CICLO DE MENUS

RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE. MISHAYA Y LA
PISTA

2024




%

BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

Atencion integral 2 |a primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

Modalidad Propia e Intercultural de comunidades etnicas y rurales
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

F2.G6.PP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasfficacion de la Informacion
Publica

Indigena: x (étnia _yukpa) GRUPO DE EDAD: 12 a 23 meses
SROEImE Afro__  Raizal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom___
SEMANA Nc. 1
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNO

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en
cuadritos

Queso Pasteurizado en Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Yuca Cocida

Papa Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Arvejas
(Bienestarina)

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisad

Pechuga en Cuadritos

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Fideos Macarrones Arroz con Pimentén Arroz con Fideos Arroz con Zanahoria
Tajadas Amarillas Galletas de Soda Papas Fritas Platano Amarillo Cocido Papa Cocida
Lentejas Guisadas
Agua de Pancia Avena Molida Cuchuco de Maiz Agua de Panela Avena Molida
REFRIGERIO DE LA TARDE
Kumis Yogurt Queso Pasteurizado en Rebanada Leche Saborizada Leche Saborizada
Galleta de Sal Ponque Pan Tajado

Fruta en Cosecha (Eanano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Pifia)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Sl

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

iAntes de imprimir este documento...

Cuntn

piense en el medio ambiente!
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SERAN PEASVEROQ ALA FOUTICA DF TRATAVEENTO DE DATOS PENSONALES DEL ICBF Y ALALEY

1551 € 2012
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PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Fermato Ciclo de Menus

BIENESTAR
FAMILIAR
Progrmma Atencion integral a la primera infancia
o Proyecto:
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural de comunidades etnicas y rurales
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishava y La Pista

Unidad de Servicio:

F2.G6.FPP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacién de |a Informacion
Publica

Indigena: x (étnia yukpa) GRUPO DE EDAD: 12 2 23 meses
il Afro__ Raizal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom___
SEMANA No. 2
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNO

Colada de Biencstarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestzrina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Perico

Huevo en Tortilla

Huevo en Perico

Pan Tajado

Guineo verde cocido

Arepa Asada

Malanga cocida

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne Guisada

Sardina Guisadz

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Fideos

Arroz Blanco

Arroz con Pimentdn

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Yuca cocica

Platano Amarillo Cocido

Papas fritas

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Arvejas Guisadas

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molida

Cuchuco de Maiz

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Yogurt

Kumis

Leche Saborizaca

Leche Saborizada

Leche Saborizada

Pan de Leche

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Nzaranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

P

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

[Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cuntasar ] COMANO CONTRTIAZA.

LOS CATOS PROPOROCHADOS SERAN TRATADOS R ASLIFDN A LA POLITICA DF TRATAVEENTO DF CATOS PEREONALES DEL ICHF Y ALALEY

1531 08 2013

[ 7]
" Mgy

Urp: 5

gfﬁfﬁ» Z s

NubrioioniSt DistsfalCEE [y

A A
TPCZ A i d’:“:"‘?o Aamo

“ az.?."' o (-: BDFA



BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

Atencion integral a 1a primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

Modalidad Propia e Intercultural de comunidades etnicas y rurales
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

F2.G6.PP

Versicn 3

Pégina 1de 2

23/05/2023

Clasfficacion de la Informacion
Pablica

Indigena: x (étnia _yukpa) GRUPO DE EDAD: 12 a 23 meses
GRUPO ETNICO: Afro__ Raizal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom___
SEMANA No. 3
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNO

Colada de Bienastarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarira

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en
Rebanadza

Quesoc Pasteurizado en
Rebanada

Sardina Guisada

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Papa Cocida

Yuca Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Frijol Rojo
(Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne en Goulash

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Fideos

Espaguetis

Arroz con Ahuyame

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Papa Cocida

Galletas de Soda

Malanga Cocida

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Arvejas Guisadas

Agua de Pancla

Avena Molida

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Kumis

Yogurt

Queso Pasteurizado en Rebanada

Leche Saborizada

Leche Saborizada

Galleta Ducales

Ponqué

Pan Tajado

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Narzanja)

Fruta en Cosecha (Pina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

P

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

Cuthiumts COPM FEFEL Of 518 CUOUTENS b Consaders coma CONA MO CONTROLASA.

iAntes de imprimir este documento... picnse en el medio ambiente!

LOS DATOR FROPOROICHADOR SERAN TRATADOS D ACLEFOQ A LA POUTICA DF TRATAMENTO OF CATOS PERSONALES DEL ICHF ¥ ALALEY

1531 06 2012

Loli Mar Acosta Zabaleta
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

Atencion integral a la primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Fermato Ciclo de Mends

Modalidad Propia e Intercultural de comunidades etnicas y rurales
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

F2.G6.PP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacion de la Informacion
Publica

Indigena: x (étnia yukpa) GRUPOQ DE EDAD: 12 2 23 meses
ORMPOEImCO: Afro___ Raizal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom___ —
SEMANA No. 4
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNOC

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en

Queso Pasteurizado Rallado

; Huevo Perico Huevo en Tortilla Huevo en Perico

Rebanada

Pan Tajade Guineo verde cocido Arepa Asada Name Cocido Bollo de Maiz
ALMUERZC

Sopa de Frijel Rojo
(Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Biernestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Menudencia Guisada

Carne Guisada

Sardina Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz de Fideos

Macarrones

Arroz de Pimen:6n

Arroz de Fideos

Arroz con Zanahoria

Yuca cocida

Galletas de soda

Papa cocida

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Frijol Guisado

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molidz

Cuchuco de Maiz

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Kumis

Yogurt

Queso Pasteurizado en Rebanada

Leche Liquida Pasteurizada

Leche Liquida Pasteurizada

Pan de Dulce

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Pl

Nutricionista Dietista ZAS
T.P. 1122811527
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iAntes de imprimir este documento... picnse en el medio ambiente!

LOS DATOS FROPORDICNADOS SERAN TRATADCS 0 ACLERDO A LA POUTICA DF TRATAVENTO D DATOS PERSONALES DL ICBF Y ALALEY

1581 0€ 2012
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

Atencion integral a la primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

Modalidad Propia e Intercultural de comunidades etnicas vy rurales
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

F2.G6.PP

Versién 3

Pdgina 1de 2

23/05/2023

Clasificacion de la Informacion
Pablica

Indigena: x (étnia_yukpa) GRUPO DE EDAD: 2 a 5 arios
GRUPO ETNICO: i .
Afro__ Raizal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom___
SEMANA No. 1
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNC

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizade zn cuadritos

Queso Pasteurizade en Rebanada

Quesc Pasteurizado Rallado

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Yuca Cocida

Papa Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZC

Sopa de Arvejas (Bicnestarina)

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Pechuga en Cuadrites

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Ficeos

Macarrones

Arroz con Pimentén

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Tajadas Amarillas

Galletas de Soda

Papas Fritas

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Lentejas Guisadas

Agua de Pancla

Avena Molida

Cuchuco de Mz'z

Agua de Panela

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Kumis Yogurt Queso Pasteurizado en Rebanada Leche Saborizada Leche Sabcrizada
Galleta de Sal Ponqué Pan Tajado Ponqué Pan de leche
Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal

Fruta en Cosecha (Sanano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Pifia)

Fruta en Cosecha (Naranja)

e

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

iAntes de imprimir este documento... piense en &l medio ambiente!

Cnntnrer

SERAN RAACLIZDDA LA POUTICA OFf TRATAVCENTO D DATOS PERSONALES OFL ICHS YA LA LEY

1581 08 2012
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PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

F2.G6.PP
Version 3
Pagina 1de 2
23/05/2023

BIENESTAR
FAMILIAR Clasificacién de la Informacion
Publica
R Atencion integral a [a primera infancia
o Proyecto:
Sub-Proyecto: lMedalidad Propia e Intercultural de comunidades etnicas y rurales
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Servicio:
Indigena: x (étnia yukpa) GRUPO DE EDAD: 2 a 5 afios
GRUPO ETNICO : i .
Atro__ Raizal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom___
SEMANA No. 2
LUNES MARTES MIERCCLES JUEVES VIERNES
DESAYUNO

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Biznestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizacc en Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Ferico

Huevo en Tortilla

Huevo en Perico

Pan Tajado

Guineo verde cocido

Arepa Asada

Malanga cocida

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Frijol Rojc (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne Guisada

Sardina Cuisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz de Fideos

Arroz Blanco

Arroz de P'mentén

Arroz de Fideos

Arroz con Zanahoria

Yuca cocida Platano Amarillo Cocido Papa fritas Platano Amarillo Cocido Papa Cocida
Arvejas Guisadas
Cuchuco ce Maiz Agua de Panela Avena Nolida Cuchuco de Maiz Avena Molida
REFRIGERIO DE LA TARDE
Yogurth Kumis Leche Saborizada Leche Saborizada Leche Saborizada
Pan de Leche Pongué Galletas de soda
Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

fr

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

iAntes de imprimir este documento... piense en ¢l medio ambiente!

ot
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Lon DORADOS SERAN

T.P.

REACLEEDD A LA POUTICA OF TRATAVEENTO 0 DATOS PERECNALES OFL ICBF ¥ ALALEY
1581 OF 2012

Nutricionista/Dietista [CBE




BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

Atencion integral a |2 primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

Modaligad Propia e Intercultural de comunidades etnicas y rurales
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

F2.G6.PP

Version

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacion de |3 Informacion
Piblica

Indigena: x (étnia._yukpa) GRUPO DE EDAD: 2 2 5 afios
GRUPO ETNICO : i .
Atro___ Raizal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom___ G
SEMANA No. 3
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNO

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en
Rebanada

Queso Pasteurizado en Rebanada

Sardina Guisadez

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Papa Cocida

Yuca Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZC

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne en Goulash

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Fideos

Spaguettis

Arroz con Ahuyama

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Papa Cocica

Galletas de Soda

Malanga Cocida

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Arvejas Guisadas

Agua de Pancla

Avena Molida

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Kumis Yogurt Queso Pasteurizado en Rebanada Leche Saborizada Leche Saborizada
Galleta Ducales Ponqué Pan Tajado Ponqué Galleta de Soda
Mani sin Szl Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Sal

Fruta en Cosechz (3anano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Pifia)

Fruta en Cosecha (Naranja)

ferf

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

LOS CATOR PROPORCICNADON SERAN TRATADOS (3 ACLEROQ A LA POUTICA OF TRATAMENTO DE DATOS PERSOMALFS DFL 1086 Y ALALEY

1531 OF 2002

Nutricionista-Dietista
TP. ¢ AADR
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

Atencion integral 3 12 primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION

Formato Ciclo de Menus

Modalidad Propia e Intercultural de comunidades etnicas y rurales
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

F2.G6.PP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacién de la Infermacicn
Publica

Indigena: x (étnia yukpa) GRUPO DE EDAD: 2 a 5 afios
SR Afro__ - Raizal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom___
SEMANA No. 4
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
DESAYUNC

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado @n Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Perico

Huevo en Tortilla

Huevo en Perico

Pan Tajado

Guineo verde cocido

Arepa Asaca

Name cocido

Bollo de Maiz

ALMUERZC

Sopa de Frijol Rojo (Eienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Menudencia Cuisada

Carne Guisada

Sardina Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz de Ficecos

Macarrones

Arroz de Pimentén

Arroz de Fideos

Arroz con Zanahoria

Yuca cocida

Galletas de Soda

Papa Cocica

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Frijol Guisado

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molica

Cuchuco de Maiz

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Kumis Yogurt Queso Pasteurizado en Rebanada Leche Saborizada Leche Saborizada
Pan de Dulce Ponqué Galletas Ducales
Mani sin Sal Mani sin Sal Mani sin Szl Mani sin Sal Mani sin Sal

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

P

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Comlanser

P

LOS CATOS PROSOROCNADOT SERAN TRATADOS DL ASLERDR A LA POUTICA DF TRATAMENTO DF DATOS PERSONALYS DFL ICEF Y A LA LEY

1531 0€ 2012
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ANALISIS DE CONTENIDO NUTRICIONAL

RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE. MISHAYA Y LA
PISTA

2024




&

BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formate Ciclo de Mends - Andlisis de Conversdo Numcional

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Fe G5 PP

Versiond

Pignaldel

2ROV2023

Clasihzacion dela informacidn
Pibica

12 a 23 meses y 30 dias

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD:
Atro ____ Ralzal __ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU Ne 1
NUTRIENTES
PESC QRUTO |PESO NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION S NGRS A ar e grocc | Calorias | Profeinaz| Gram | Carboh, | Gakio | Hiere | Zne
a a a mg mg mg
863 Blenestarina Mas @ 03 5 7.50 27.0 1.6 02 a7 0,0 0.8 08
Colada de ina 631 Loche do vaca_ontora, d 03 1 8,10 iR 2.1 0,0 30 76,1 0.1 0.0
688 [Azicar, blanco 0 0 0,00 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0
Queso Pastourizado en
DESAYUNG cuadritos [y Quaso tipo mozzarella 07 14 14,00 303 27 30 03 724 0,0 03
210 Platano coll, crudo 0.5 i 26,40 333 0.4 0,0 7,8 11 0,1 0.0
Gulneo verde cocldo 301 Marparina, de acaite 0,25 1289 1,25 2 0,0 1,0 0,0 0,0 0.0 0.0
743 Sal 3 0,50 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 129,8 6,9 4,3 159 2096 1.0 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20%+ 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 1440 3,30 0,90
%% ADECUACION 61% 85% 52% 52% 146% 29% 122%
863 Bienestarina Mas ® 03 ) 7,50 27,00 158 0,23 473 60,00 0,70 0,7¢
175 Habichuela, cruda 0,06 I 464 1,44 10 .00 0,26 278 0,05 0,
153 Cabolla junca, tallos 0,04 .58 342 0.08 04 .00 0.1 1,20 0,02 0,
120 Ao 0,02 | 37 0,35 047 02 00 0.1 0,14 0,00 0,
216 Pimenton rojo 0.04 - od 1,44 0,40 0.03 .00 0.0 3,40 .05 0,00
150 Cllantro, hojas 0,02 02 0,62 0,48 0.04 0.0 0,0 2,39 6,07 0,00
Sﬁ:;";z:i‘;“ 251 Zanahoria, cruda 0.07 38 3,5 1,68 0.0 0,0 0,38 1.2 .02 0,02
124 Ahuyama C. maxima, o 0,03 94 1,3 0,53 0,0 0,0 0,11 0,34 0,00 0,00
11 Papa comun, con casc 0,005 13,3 10,30 [ 0,20 0,01 1,50 7.21 0,05 0,00
228 Platano harion, verde, ¢ 0,125 Tz 7.28 71,50 0,00 0,01 2,75 0,58 0,04 0,00
139 Arvela verde, cruda X3 L4 2, 247 0,17 0,01 0,43 0,74 0,05 0,00
21 Pasta alimenticia 0,25 5.2 6,20 21,05 0,73 0,02 471 1,30 0,06 0,00
743 Sal 0 5 0,50 0,00 0,00 0,00 00 0,00 0,00 0,00
520 Came de polio, pochupal 0.7 a2 2520 3553 7.2 .76 00 28 0.23 0.25
120 Ao 0.02 L3z 035 047 .02 00 10 14 0.00 0.00
ALMUERZO 150 Cabolla cabezona 0.04 230 2,05 0,66 .03 0 13 .31 0.01 0,00
163 Cebolla junca, tallos 0,04 , 56 3,42 0,06 04 0 K 20 0,02 0,00
Pechuga Guisada 244 Tomate, pulpa C,04 4,03 0.7 04 0! .1 18,38 0,08 0,00
215 Fimenton rojo 0,04 1,44 0,46 .03 0 .08 3,40 0,00 5,00
251 Zananona, cruda 0.07 4,53 1,6 03 K 03 122 0,02 0,02
37T Acaite, relinado, do gira: 0 0,00 0,0 0.00 0.0l 0,0 5,00 0,00 0,00
743 Sal 0 0,50 0,0 0,00 0,00 0,0 0,00 0,00 0,00
1 Aoz blanco, crudo 0,5 12,60 2387 0,84 0,05 10,05 1,64 0,10 023
Ar - 91 Fasta alimenticia 01 .00 10.62 0,35 0,01 2,28 0.63 0,03 0,00
Tz Oun a0y 377 [Acalte, relnado, do giral 0,1 .50 4,50 5,00 5,50 0,00 0,00 0,00 0,00
743 Sal ) 50 0,00 5,60 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00
225 Plalanc haron, maduro, 0.4 A2 31,80 0,23 0,04 787 0,00 0,00 0.00
Tajadas 37T Acaite, refinado, de irai 0.4 2,00 78,00 0,00 2.00 0,00 0,00 0.00 0,00
743 Sal ] 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
S 721 Panala | 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Aaus.de handle 320 Limon, puipa | o0 5 2,50 7,03 0,01 0,01 023 0,00 0,00 5,00
APORTE DE INTERCAMBIOS 228 12 4 37 113 2 1
RECOMENDACIONES 30% 214,3 8,04 8.30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 107% 148% 44% 120% 78% 52% 146%
Kumis 624 Kumis_entero con dulce [ 5 75,00 56,8 2.2 19 10,2 84,8 0,1 0.2
REFRIGERIO DE LA Galleta do Sal 2 Gallota, do soda 0.5 2 12,00 46,4 12 08 5,3 4.6 0.8 0,1
TARDE Fruta en Cosecha 200
) Banano comun, maduro| 1 35 45,50 40,0 07 0,0 91 3.8 04 01
APORTE DE INTERCAMBIOS 156 4 3 29 93 1 0
RECOMENDACIONES 10% 714 268 2,78 10.2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 219% 150% 99% 281% 194% 115% 133%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 514 82 415 4 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESET A 23 MESES 30 DIAS| 7144 1027 | 4800 11,0 30
*%ADECUACION|  72% 79% | 86% | 36% | 94%
11 by A snedn
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X_

(étnia Yukpa)

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Feemate Ciclo de Meriis - Andlisic de Conterida Nutnaonal

CGRUPO DE EDAD:

FaGSFP
Verssdnsd

Pigraidel

Z0S2023

Clasheaciin dela Informacion
Plbbca

2 a 23 meses y 30 dias

GRUPO ETNICO: Afro Raizal ___ sin pertenencia Etnica
Rrom = L il = = —
MENU N° 2
NUTRIENTES
PES" BRUTO [PESC NETO
'EMPO DE COMIDA PREPARACION coplco INGREDIENTES ¥ INTERCAMBIOS 6T occ grocc Calorlas Proteinas | Grasa Carboh. Calcio Hierro Zinc
9 a a mg mg mg
163 Bienestarina Mas ® .3 TS 7.50 27.0 1.6 0.2 4.7 60,0 0.8 0.8
Colada de Bienestarina 531 Leche de vaca, ontora, d 0.2 34 8,10 211 2.1 0.0 3.0 76,1 0.1 0,0
538 Azucar, blanco 4] 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0
DESAYUNO so Pasteurizado en Rebar 544 Queso tipo mozzarella 0.7 14 14,00 20,3 27 3, 0.2 72,4 0,0 0.3
249 Yuca, cruda 0.4 25 20,00 30.6 0.2 0,0 7.4 1.4 0,1 0.0
Yuca Cocida L Margarina, de acalte veq 0.25 125 1.25 9.2 0,0 1,0 0,0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 Q5 0.50 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 127,2 6,6 43 15,5 209.9 1.0 1,1
RECOMENDAGIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 59% 82% 52% 50% 146% 31% 122%
263 Bionestarina Mas 0.3 7.5 7,50 27.0 16 0,2 4.7 60,0 0.8 0.8
175 Habichuela, cruda 0,08 5,16 4,64 1.4 0.1 0.0 0,3 2,8 0.0 0.0
153 Cobolla junca. tallos 0,04 3 3.42 1.0 0.0 0.0 0,2 1,2 0.0 0.0
129 Ao 0.02 2,37 0.35 0.5 0.0 0,0 0.1 0,1 0.0 0.0
128 Al pimionto rojo 0.04 .60, 1,52 1.0 0,0 0,0 0.2 0,4 0,0 0.0
” 159 Cilantro, hojas 0,02 1,02 0,92 0.5 0.0 0.0 0.1 2.4 0.1 0.0
Sopa.da Fdlol Rule 251 Zanahora, cruda 0.07 5.3 4,53 17 0.0 0.0 04 1.2 0.0 0,0
(Bienestarina) 128 Ahuyama_C. mixima, 0.03 .04 138 0.5 0.0 0.0 0.1 03 0.0 0.0
191 Papa comun, con césca 0,005 10,3 10.20 8.9 02 0.0 2,0 7.2 0.1 0.0
228 Plétano hartén, wordo, ¢ 0.125 1.2 7,28 11,5 0,1 0.0 2.8 0.6 0.0 0.0
248 Frijol rojo 0.2 176 4,76 16,0 1,0 0.1 2.8 4.8 03 0.0
21 Pasta allmaenticla D.25 3.2 6,20 21.9 Q0.7 0.0 4,7 1.3 0.1 0.0
743 Sal a 0,5 0,30 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0 0,0
529 Carne de pollo, p 0.7 42 25.20 35.5 7.2 0.8 0,0 3,3 0.2 0.3
ALMUERZO 128 Al pmionto oo 0.0% 769 1,52 1.0 0.0 0.0 0.2 0.4 ©.0 0.0
129 Alo 0,02 027 0,25 0.5 0,0 0,0 0,1 0.1 0,0 0.0
150 Cebolla cabezona 0,04 216 2,05 0,7 0,0 0.0 0.1 1.2 0.0 0.0
Pechuga en Cuadritos 153 Cobolla junca, tallos 0,04 3, 3,42 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 0.0 0,0
244 Tomate, pulpa Q.04 5,04 4,03 0.7 0.0 0.0 0.1 18.4 0.1 0,0
251 Zonahona, cruda 0.07 5,33 4,53 1,7 0.0 0.0 0.4 12 0.0 0.0
7T Aceite, refinado, de girm 0,1 0,5 0,50 4.5 0.0 0,5 0,0 0,0 0.0 0.0
743 Sal Q 0.5 0,50 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0 0.0
N Pasta alimenticia 0,5 124 12.40 43.89 1.5 0.0 9.4 26 0.1 0.0
Macarrones [red Acelte, rofinade, do girag 0.4 2 2.00 18,0 0.0 2.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal o] 0.5 0,50 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0.0 0.0
Galletas de Soda 32 Gallota, de soda 0.2 7z 7,00 288 0.7 0.5 54 2,7 0,5 0.0
Avena Molida e Avena nacional, crudo, n 'R 2.3 9,20 24.9 1.8 08 586 8.5 0,8 0,0
588 Azucar, blanco Q Q 0.00 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 263 15 5 40 122 3 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 123% 189% 58% 129% 85% 96% 125%
Yogurt 49 Yequrt entero, con dulcj 0.5 75 75,00 60.8 22 2.1 8,4 66.8 0.2 0,2
REFRIGERIO DE LA Ponqué 112 Tarta, con harina do trig 0,4 12 12,00 27.8 1.2 0.4 7.4 0.0 0.0 0,0
TARDE Fruta en Cosecha 227
(Mandarina) Mandarina, zuma 1 1085 73.50 368 07 0.1 8.4 257 02 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 135 4 3 24 92 0 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 189% 150% 92% 237% 193% 34% 124%
APORTE TOTZL DIARIO NUTRIENTES 525 12 79 425 5 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESE A 23 MESES 30 DIAS 714 27.8 102,7 | 480,0 11,0 3.0
% ADECUACION|  74% 42% 7% 88% | 41% | 86%
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION

Foemato Ciclo de Merniz - Anblisis de Contersdo Nuttownal

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercuitural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

FaGSPP
Vetsbn 4

Pégnaldel

230512023

Clasiheacién de lalntormacién
Pibica

12 a 23 meses y 30 dias

Indigena X_ (étnia Yukpa) CRUPO DE EDAD:
atro____ Raizal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 3
NUTRIENTES
. . PESC DRUTO (PESO NETO|
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION caKiao sl ElIsRESHaCY garace grocc | Galorias | Protoinas| Grasa | Carboh, | Caicie | Hierro | Zine
g g | mg mg mg |
. ' 263 Blenestarina Mas ® 0. "5 750 27.0 .8 2 4.7 00.0 0.8 0.8
Colada de o 031 Leche do vaca, entera, 0, 1 8,10 21,1 X] 0 76,1 0.1 0,0
060 Azlcar, blanco f] ) 0,00 0,0 0 . T .0 0.0 0.0
RESAYUNG ueso Pastourizado Rallad| Jdd Queto tipo mazzareila C.7 4 14,00 20,3 7 3, , T2.4 0.0 0,3
91 Papa comun, con casc 0.4 41,0 41,60 35,8 .8 Q. .0 20.1 0. 0.0
Papa Coclda 01 Marganna, de acelte 0.25 25 1,26 9.2 .0 1, .0 .0 0, 0.0
743 Sal [ 5 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0 0. 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 132,3 7,2 44 16,1 237,7 1.1 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20%+ 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8,04 8,30 308 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 62% 90% 52% 52% 165% 33% 122%
363 [Blonostarina Mas @ 0.3 5 7,50 27.0 1.6 0.2 4.7 [ B .8
178 G cruda 0,00 6 454 14 0.1 0,0 0.3 2, .0 X
153 Cebolla junca, tallos 0.04 56 342 1,0 0.0 0.0 0.2 1,2 0 .0
120 Ao 0,02 0.37. 0.35 0.5 0,0 0.0 0.1 0,1 0,0 0
128 Ajl pimiento rojo 0.04 |4 0.78 0.5 0,0 0,0 01 0.2 0,0 0.0
s de Lento, 150 Cilantre, hojas o.u2 -2 0,02 0.5 0,0 0.0 0.1 2.4 0,1 0,0
opN 08 Lo 251 Zanahona, cruda 0.07 ) 4,58 17 0.0 0. 04 1.2 0.0 0,0
{ na) 124 Ahuyama C. maxima, 4 0,03 04 1,38 0.5 0.0 o, A 0.3 0.0 0.0
101 Papa comin, con cascy C.096 133 10,30 89 2 0, .0 2 0.1 0,0
228 Platano harton, verde, ¢ 0,12 112 7.28 11,8 0.1 0. 8 0.6 0 0.
950 Lentoja 02 oA 5.04 16,4 1.2 0.0 X3 3.5 5 0.
o1 Pastn alimenticia 0.25 7 6.20 2.8 0,7 0.0 a7 1.3 1 0,
743 Sal ] 5 0,50 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.
542 Came de ros, magra 07 3 42.00 104.0 7.2 [ 0.0 FX) 11 0.0
128 Al pimiento rojo 0,02 1.00 92 1.0 0.0 0.0 0.2 0,4 0.0 0.0
120 Ao 0,02 0.37 35 0.5 0.0 0.0 0,1 0,1 0.0 0,0
ALMUERZO 180 Cobalia cabezona C.04 B0 .0 0.7 0 0.0 0.1 1.3 0.0 0,0
Came Guisada 163 Cabolla junca, tallos 0.04 56 34 1.0 .0 0.0 2 1.2 0,0 0.0
244 Tomate, pulpa 0.04 L4 4,0; Q.7 .0 0.0 0.1 18.4 0,1 0,0
251 Zanahoria, cruda 0.07 L85 4.5 1.7 .0 0. 0.4 12 6,0 0.0
T Agaite, refinado, de qira: 4] Q 0,00 0,0 0.0 0, 0.0 0,0 0.0 0.0
743 Sal 0 5 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0
1 Arraz blanco, crudo 0.5 12,8 12,60 44,0 0,8 , 10.1 8 0,1 2
28 Al pimiente fojo €02 A 0.76 05 0.0 .0 0,1 2 .0 0,0
Arroz con Pimenton NTT Acolta, robnado, de qiras 0.1 5 0,50 a5 0,0 .5 0,0 0 o 0,
&3 Sal ) 5 0,50 0.0 0,0 .0 0,0 0.0 0 0,
191 Papa comLn, con casc 0.3 RREE) 31,30 76,9 0.8 0.0 6.0 21,0 2
ary Acoile, roflinado, de gira 04 2 2,00 18,0 0.0 2,0 0.0 0,0 .0
Papas Fritas
743
Sal 0 15 0.50 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
57 Mak_amarillo, trilado 0.3 3 7,30 26,1 06 0.2 54 0.5 ¥ 0.0
Cuchupo:de Malz 008 Azucar, bianco 0 3 5,00 5.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 322 14 12 41 130 3 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 30,8 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 150% 168% 139% | 133% 91% 99% 118%
‘Queso Pastourizado en 273 Queso tipo mozzaralla 0,5 Q 10 28,1 1,9 22 0,2 81,7 00 .2
REFRIGERIO DE LA Pan Tajado BS Pan malde 0.5 1.8 14.8 40,0 1.4 0.1 8,3 21.0 0.8 13.7
TARDE Fruta en Cosecha 340
(Naranja) Naran|a, zumo 1 a7 88,2 35,28 0,0174 0.2048 7,7618 20,106 1,1466 0,441
APCORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 103 4 3 16 102 2 14
RECOMENDACIONES 10% 71,4 2,68 2,78 10,2 | 480 | 1,10 | 030
% ADECUACION 145% 146% 93% 160% | 212% | 180% | 4803%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 18 73 470 6 17
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS 278 102,7 | 480,0 11,0 3.0
% ADECUACION 67% 1% 98% 58% 552%
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESQ PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mendz - Anilisis de Contersdo Nutricional

Atencion Integral 2 la Primera Infancia
Modalidad Propia ¢ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe. Mishaya y La Pista

FAGEPP

Verson s

Pigrialde

30203

Clasibeacién delalnformacidn
Pdblica

12 a 22 meses y 30 dias

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD:
Afro____ Ralzal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 4
NUTRIENTES
. PESC ORUTO PESC NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION EoRtas IHOREDIENZES RUTRECAMEICS r 2¢cc grocc Calorias Proteinas | Grana Carboh, Calclo Hierro Zinc
a q g mg mg mg
() Blonestarina Mas & 0.3 ) 7.50 27.0 1.6 0.2 4.7 ©0.0 0.8 0.8
Colada de Blenestarina 631 Leche de vaca, entera, d 0.5 35 13,50 35.1 X 0.1 5.1 126,0 0.1 0.0
[ Azucar, blanco 1] 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
675 Huowvo de gallina 0.4 22 200 0.0 25 22 0.1 10.6 0.3 0.3
DESAYUNO Hueve Revuelte 391 Marqgarina, do aceite veq 0,125 L.O28 0,63 4.8 0.0 0.9 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 -] 0,50 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0
43 Harina de maix blanco, 0.8 25 22,50 82,1 20 o8 168 a1 ] oo
Arepa Asada 301 Margarina, do acelte veq 0,128 b 0.62 4.0 0.0 0.5 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal ] 45 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 1834 9.7 4,3 266 201,6 18 1.1
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,23 2,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 120% 52% 86% 140% 56% 119%
BG3 [Blenestanna Mas ® 0.3 i) 7.50 7.0 1.8 ,2 A7 80,0 0.8 0.8
175 Habichuela. cruda 0,00 510 4,64 1.4 0,1 0.0 0.3 28 0.0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 0.04 +.56 3,42 1.0 0,0 0,0 0.2 1,2 0.0 0,0
120 Ajo 0.02 37 0,35 0.5 0.0 0.0 C.1 0.1 0.0 0.0
120 Ajl pimiento rojo 0,04 44 076 0.5 0.0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
Sopa de Fldeos 159 Cllantro, hojas 0,02 1.02 0,02 0,5 0.0 0.0 0.1 2.4 0.1 0.0
(Blenestarina) 251 Zanahona, cruda 0,07 33 4,53 1.7 0.0 0.0 0.4 1.2 0.0 0.0
124 Ahuvama C. maxima, s 0,03 .04 1,33 0.4 0,0 0,0 01 0,3 0.0 00
191 Papa comun, con cascay 0,095 2,3 10.30 8.0 ;2 0.0 2.0 7.2 0.1 0.0
228 Platang hartén, verds, ¢ 0,125 1,2 7.28 1.5 0,1 0,0 2,8 0.0 0.0 00
01 Pasta alimenticia 0.2% 2 40,00 141.6 4.7 0,2 30,4 o4 0.4 0.0
743 Sal [ 1.8 0,50 ] [} 0 0 0 0 ()
(Eaevercocidn 075 Huevo de gallina 0,4 2.2 20,0 30.0 2.5 2.2 0.1 10.6 0.3 0.3
743 Sal [ ) 0,50 0 o 0 0 [ [ 0
11 Arroz blaneo, crude 05 12,0 12,60 44,0 0.8 01 101 1.8 01 0,2
ALMUERZO 91 Pasta alimenticia 0.1 3 .00 10,0 0.4 0,0 23 0.6 0.0 0,0
HiEeonFidecs 377 Aceito, rofnado, do gia G4 2 2.00 78,0 5.0 2.0 0.0 5.0 0.0 0.0
743 Sal ] 35 0.50 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0
Platano AmariicConlds i Platano hartén, maduro, 0.5 bl 30,00 58.0 0.4 0.1 142 0.0 0.0 0.0
958 Lonteja 0.1 752 2,52 8,2 0.6 0,0 14 1.8 2 0.0
120 Al pimiento rojo 0,04 1,69 1,52 1,0 0,0 0,0 0,2 0,4 0,0 0,0
420 Alo 0.02 a7 0.35 0.5 0,0 0,0 0.1 0,1 0,0 0.0
150 Cabolla cabezona 0,04 16 2,05 0,7 0.0 0.0 0.1 1.3 0.0 [
Lentejas Guisadas 153 Coballa junca, tallos. 0.04 e 3.42 1.0 0,0 0.0 0,2 1.2 0.0 0,0
244 Tomate, pulpa 0.04 ] 4,03 0.7 0.0 0.0 0.1 18,4 0.1 0.0
251 Zanahoria, cruda 0,07 33 4,53 13T 0.0 0.0 0.4 1.2 0.0 0.0
a7 Acolte, refinado, de gira 1 0.5 0,50 4.5 0.0 0.5 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal i I 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0
721 Panela 0 0 0.00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
fguade Panala 320 Timon, puipa .01 0 2.60 10 0,0 0.0 2 0.0 0.0 5.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 376 12 5 70 122 2 1
RECOMENDACIONES 30% 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
4 ADECUACION 175% 146% | 64% | 229% | 85% | ©9% | 149%
Leche Saborizada 632 Leche de vaca, entera, d 1 00 200,00 108.0 6.4 6.4 6.4 240.0 0.6 0.0
REFRIGERIO DE LA
TARDE Fruta en Cosacha (Pifa) R
Pifa, maduro, pulpa 1 15 63,26 30,4 0.4 0,1 74 10,1 03 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 138 7 6 13 250 1 [
RECOMENDACIONES 10% 71.4 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,20
% ADECUACION 194% 253% | 232% | 132% | 521% 83% 42%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 697 28 16 110 574 5 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESED A 23 MESES 30 DIAS, 714 26,8 27,8 102,7 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION 98% 105% 58% 108% | 119% 46% 84%

Nutricien|sta Dietista EAS

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF

T.P. /
-

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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53

BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Moz - Ansls de Contersdo Nutnaronal

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia ¢ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

FOGEPP
Weizind
Pégnaldel

23052023

Clasheacdn de lalnfaemacion

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPC DE EDAD: 2 223 mezes y 30 dias
Afro Raizal
] Sin pertenencts Etnica
Rrom pe —_—
MENUO N° 5
NUTRIENTES
PESC DRUTO |PESO NETO
o
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION CODIAO INGREDIENTES SiNIER MBCS g ace grocc Calorlas Proteinas | Grasa Carboh. Calclo Hierro Zinc
] q g mg mg mg
503 Bionestanna Mas ® 0.3 B 7,60 27,0 16 0.2 4.7 50,0 0.8 0t
Colada de Blenestarina 631 Leche do vaca, entora, 4 0.5 13,6 13,60 35,1 3.5 0.1 51 1268 0.1 0.0
688 Azucar, blanco [i] 2 0.00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
675 Fiuevo de gallina 0.4 22 20,0 30,0 25 2.2 6.1 10,6 0.3 0.3
150 Cobolla cabozona 0.04 16 2,05 0.7 0.0 0.0 0.1 13 0.0 0,0
DESAYUNO Huevo en Parico 244 Tomate, pulpa 0.04 ] 4.0 BT 5.0 0,0 0.1 78,4 (K 0.0
m Marqarina, de aceito ved 0,25 125 1,20 8.2 0,0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 i 0,50 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
Eoic e iR a3 [Rarina de maiz blanco. 0.9 228 2,50 821 2.0 0.8 6.6 4,1 0.6 0.0
blle.qa Ak, a3 [Sal 0 08 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 6.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 184,3 97 4,3 26,8 221,23 1,9 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2142 2,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 121% 52% 87% 154% 58% 119%
563 Bienestanna Mas © 0.2 5 7.50 27.0 1.6 0.2 47 60,0 0.6 0.6
75 Habichuola, cruda 0,06 i 4,64 14 0.1 0.0 0.3 2,8 0,0 0.0
153 Cobolla junca, tallos 0,04 58 342 1.0 0,0 0.0 0.2 "2 6.0 0.0
129 Ao 0.0z a7 0.35 0.5 0.0 0,0 0,1 0.1 0.0 0,0
128 Al pimiento rojo 0,04 84 0,76 0,5 0,0 0.0 0,1 0.2 0.0 0.0
150 Cilantro, hojas 0,02 02 0,52 0,5 0.0 0.0 G.1 2.4 0.1 0.0
Sope e Lilal pacts 251 Fonahoria, cruda 5.07 5 453 7.7 0.0 0.0 0.4 T2 0.0 0.0
lagrs (Blenedtarina) 124 Rhuyama C. mixima, 4 0.03 o4 133 0.5 .0 0.0 5.1 0.3 0.0 0.0
191 Papa comun, con cascy 0.005 2,3 10,30 8,9 0.2 0,0 2.0 7.2 0.1 0,0
228 Platapa harton, verde, © 0,126 11,2 7,28 11,5 0.1 0.0 2.8 0.6 0.0 0.0
938 Frijol cabocita negra 0.1 T2, 2,52 82 0,6 0,0 14 2.0 0,1 0.0
91 Pasta allmenticia 0,25 e 6,20 21,6 0.7 0,0 4.7 1.3 0.1 0,0
743 Sal 0 35 0.50 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 6.0
439 Sardinas enlatadas, con) 0.4 12 32,00 a7,5 6,7 4,7 0.5 121,68 1.3 0.0
ALMUERZO 150 Cobolla cabezona 0,06 7 3,08 .0 0.0 0.0 H 2.0 0.0 0.0
Sardina Guisada 153 Conolla junca, tallos 0.08 238 5,12 1.4 (K] 0,0 0.3 1.8 0.0 0.0
e 244 Tomate, puipa 0,06 ED .05 (K] 0.1 0,0 0.2 27,6 0.1 5.0
377 |Aceite, refinado, de giray C.1 5 0,50 4.5 0.0 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0
743 Sal [ 5 0,50 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0
EE] Amoz blanco, crudo 0.5 26 2.60 34,0 0.8 0.1 30,1 1.6 0.1 0.2
e ’ 261 cruda 0.07 o 453 .7 0.0 0.0 0.4 12 0,0 0,0
=R 57T Acelte, refinado, do qira 0.4 % 2.00 8.0 0.0 20 0.0 0,0 0.0 0.0
743 Sal 0 B3 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
Bada chaldE 19 Papa comun, con cascy [E] S5 31,30 26,9 0.0 0,0 6.0 21,0 0.2 Q.0
pa:oc 743 Sal 0.5 5 0,50 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0 0.0
Avena Mollda Vi Avena nacional, crudo, I C.3 7 7.00 26,3 1,4 0.4 4,2 6.4 0.6 0.0
680 |Azucar, blanco 4] o 0,00 0,0 0,0 Q.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 276 12 8 39 264 4 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 129% 150% | 98% | 125% | 183% | 108% | 118%
REFRIGERIC DE LA Loche Saborizada 632 Loche do vaca, entora, 1 00 200.00 108,0 .4 Ga 6.4 2400 0.6 0.0
TARDE Fruta on Cosecha 30
(Naranja) Naranja, zumo 1 47 80,20 353 0.6 0.3 7.8 29.1 11 0.4
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 143 7 T 14 269 2 0
RECCMENDACIONES 10% 71.4 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 201% 262% | 240% | 139% | 561% | 159% | 147%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES, 604 29 19 80 754 7 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESE" A 23 MESES 30 DIAS 714 26,8 278 1027 | 4800 11,0 3,0
%ADECUACION]  85% 108% | 69% | 78% | 157% | 66% | 86%
Nutricionsta Dietista EAS | Nutriclonlsta Dietista ICBF_
T.P. SMNISTA =T

TiPy

iAntes de imprimir este documento... piense en elmédio Fmbiente!”
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BIENESTAR
FARILIAR

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

PROCESOPROMOCIONY PREVENCION

Foemato Ciclo de Meniz - Anilisiz de Conterido Nutricional

Atencion Integral a 1a Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Clasiticacidn de la Informacion
Plblics

Indigena X (etnia Yukpa) CRUPO DE EDAD: 12 a 23 meses y 30 dias
GRUPO ETNICO: Atro Raizal Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 6
NUTRIENTES
# PESO E 'UTO [PESO NETO|
TEMPODECOMDA PREPARACION SOMTO INGREDIENTES | \\rencamBios | gro < groce Calorios [ Protoinas| Orasa | Carboh. | Calcio | Hierro | Zine
] 9 a mg mg, mg
363 Blenestaring Mas @ 5 7. 7.50 27,0 16 0.2 4.7 60,0 0.8 0.8
Colada de Bienestarina 631 Leche de vaca, entern, d 0.2 8. 8,10 21,1 21 0.0 3,0 76,1 0.1 0.0
608 Azucar, blanco ] o 0,00 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
DESAYUNO Queso Pasteurizade en
Rebanada 644 Queso tipo mozzarella 0,7 12 14,00 39.3 2T 3.0 0.3 724 0.0 02
85 Pan molde .9 20 26,60 7.8 2.4 0.2 14,9 37,8 15 24.7
Pan Tajado -
391 Margarina, de aceite veq 0.25 12 1,25 9.2 0,0 1,0 0,0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 1684 8,9 4,6 23,0 2463 2,3 258
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 79% 110% 55% 75% 171% T1% | 2867%
363 Blenestarina Mis ® 0.2 73 7.50 27.00 1,58 0,23 4,73 £0,00 0,79 0,79
175 Habichucla, cruda 0.06 B 4,64 44 0,10 0.00 0,26 2,79 0,05 0.00
153 Ceholla junca, tallos 0.04 342 0,96 0,04 0.00 0,19 1.20 0,02 0,00
129 Al 0.02 7 0,35 0.47 0,02 0.00 0,10 0,14 0,00 0,00
128 Ajl pimionto rojo, 0,04 1,69 1.52 0,96 0,03 0,02 0,15 0,44 0,02 0,00
Sopa do Frijol Rojo 159 Cllantro, hojas 0,02 1.6 0.92 0,48 0,04 0,00 0,07 2,39 0.07 0,00
(Bionestarina) 251 Zanahoria, cruda 0,07 5,53 4,53 7.6 0.03 0.00 0,38 1.22 0,02 0,02
124 Ahuyama_C. maxima, g| 0.03 2,00 1,33 0.53 0,01 0,01 0,11 0,34 0,00 0.00
191 Papa comun, con casca 0.095 105 10,30 8,86 0,20 0,01 1,99 7.21 0.05 0,00
228 Platano harton, verde, G 0,125 T 7,28 11,50 0,09 0,01 2.75 0,58 0,04 0,00
948 Frijol rojo 0.2 4,7 4,76 15,99 0,97 0,10 2,79 4,76 0,34 0,00
91 Fasta alimenticia 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00
743 Sal 0 0.- 0,50 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00
529 Came do polio, pechuaa) 0.7 4z 25,20 35,53 7.23 0.76 0,00 3.28 0,23 0.25
ALMUERZO 120 Ao 0.02 0,0 0.35 0,47 0,02 0,00 0,10 0,14 0,00 0,00
150 Cebolla cobezona 0.04 515 4,87 1,61 0,07 0,00 0.32 312 0.03 0,00
otk i 153 Cebolla junca, tallon 0,04 342 0,96 0,04 0,00 0,19 1,20 0,02 0,00
chuga 218 Pimenton rojo 0.04 144 0,46 0,02 0,00 0,08 3,40 0,06 0,00
251 Zanaheria, cruda 0.07 4,53 1.68 0.0 0.00 0.38 1.22 0,02 0.02
176 Habichuela, cruda 0.04 3,10 0.95 0.07 0,00 0,17 1,86 0,08 0,00
743 Sal 0 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
11 Arroz blanco, crudo 0.5 12 12,60 43,97 0,84 0,05 10.05 1.64 0,10 0,23
Arroz do Fideos 01 Pasta alimenticla 0.1 2 3,00 10,62 0.35 0,01 2.28 0,63 0,03 0,00
rozdatideos Erid Aceite, relinado, de gim 0.5 2.0 2.50 22,50 0,00 2,50 0,00 0,00 0,00 0,00
743 Sal [ 0.0 0,50 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00
¥ ” 249 Yuca, cruda 04 24, 19,84 30,36 0,18 0,02 7.36 1,39 0,14 0,00
HoR gomde 743 Sal 0 0.. 0,50 0,00 000 0.00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sadhies diel 57 Malz amarillo, trillado 0.4 9,1 9,80 24,99 0,88 0.27 7.26 0,69 0.21 0.00
chuce de Malz cas Aztcar, blanco [ ] 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00
APORTE DE INTERCAMBICS 254 13 4 a2 100 2 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 804 | 830 30,8 | 1440 | 3,30 0,90
% ADECUACION - 119% 159% 49% 135% 69% 68% 146%
| REFRIGERIO DE LA Yoqurth 649 Yogurt entero, con dulct 0.5 5 75,00 60,8 22 2.1 8.4 66,8 0.2 0.2
TARDE Fruta en Cosocha 207 ;
(Mandarina) Mandarina, zumo 1 100 73,50 36.8 0.7 0,1 8.4 257 0,2 0,1
APORTE DE INTERCAMBIOS 98 3 2 17 92 0 0
RECOMENDACIONES 10% 71,4 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 137% 106% 78% 165% 193% 34% 124%
APORTE TOTAL L/ ARIO NUTRIENTES| 520 25 11 82 438 5 27
RECOMENDACIONES PARA NIN(S DE 12 MESES /. 23 MESES 30 DIAS 714.4 26,8 27,8 102,7 | 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION 73% 92% 29% 79% 91% 45% 916%
Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF A
T.P. T Lo,

iAntes de imprimir este documento... piense en ¢l medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Unidad de Servicio:

Medalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Atencion Integral a 13 Primera Infancia

PROCESQO PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mendz - Andlizis de Contersdo Nutricional

FaGS PP
Versond
Pignatldel

Clasihcacstn dela informacidn
Pislics

12 a 22 meses y 30 dias

Indigena X (étnia Yukpa) CRUPOQ DE EDAD:
Afro____ Ratzal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 7
NUTRIENTES
# PESO ETUTO |PESO NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION conice NGRESS INTERCAMBIOS gro-c grocc Calorias Proteinas| Graza Carbeh. Calcio Hierro Zinc
a g a mg mg mg,
863 Mas ® 0.3 7.5 7.50 27,0 1.6 02 4.7 60,0 0.8 0.8
Colada de Bienestarina 631 Leche de vaca, entera, ¢ 0.3 8.1 8,10 211 2.1 0.0 3,0 76,1 0.1 0.0
(4] Azucar, blanco Q 0 0,00 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0
Queso Pasteurizado
BESAYUNG Rallade G44 Queso tipo mozzarella 0.7 14,00 39,3 27 2.0 2 T2.4 0.0 0.3
219 Platano coll, crudo 0.5 26.40 333 04 0.0 7.8 1.1 0.1 0.0
Guineo verde cocldo 391 [Marganina, de aceite 0.25 1,25 9.2 0,0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 [Sal 0 0,50 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 1298 6.9 43 15.9 209,6 1.0 1.1
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8,04 3,20 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 61% 85% 52% 52% 146% 29% 122%
262 Mas ® 0.3 7.50 270 1.6 0z 4.7 60.0 0.8 0.8
175 Habichuela, cruda 0.06 4,64 1.4 0.1 0.0 03 2.8 0.0 0.0
15 Cabolla junca, tallos 0,04 3,42 1.0 0,0 0,0 0,2 1,2 0,0 0,0
129 Alo 0,02 0,25 0.5 0,0 0,0 0.1 0.1 0.0 0.0
128 Al pimiento roj 0,04 1.52 1.0 0.0 0.0 02 0.4 0,0 0.0
159 Cllantro, hojas 0.02 0.92 0,5 0,0 0.0 0.1 2.4 0.1 0.0
Scpmice [0l Cabaclty 251 Zanahorio. cruda 0.07 2.5 17 0.0 0.0 04 2 0.0 0.0
agra;(Blanasaring) 128 Ahuyama C. maxim, 5,03 133 0.5 0,0 0.0 o1 3 0.0 0.0
191 Papa comun, con cancal 0,095 10,30 8.9 0,2 0,0 2.0 7.2 0,1 0.0
228 Platano hartén, verde, ¢ 0,125 7.28 11.5 0,1 0,0 28 0.6 0,0 0.0
938 Frijol cabecita negra 0.2 5.04 164 1.1 0.1 29 41 0.3 00
21 Pasta alimenticla 0.25 6.20 219 0.7 0,0 4,7 1.2 0.1 0.0
743 Sal [*] 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
542 Came do res, magra 0.7 25,20 62,7 4.3 5,0 0,0 1,5 07 0.0
ALMUERZO 128 Al pimiento rojo 0,04 1,6 1,52 1,0 0,0 0,0 0.2 0,4 0,0 0,0
129 Alo 0,02 |20 0.35 0.5 0.0 0,0 0,1 0,1 0.0 0,0
¢ Guisada 150 Ccbolla cabezona 0.04 2,11 2,05 0.7 0.0 0.0 0.1 1.3 0.0 0.0
ame Gulsa 153 Cobolla junca, tallos 0.02 ! 1.7 05 0.0 0.0 0.1 0.6 0.0 0,0
244 Tomate, pulpa 0.04 5,04 4,03 0.7 0.0 0.0 0.1 18.4 0.1 0.0
25 Zanahorin, cruda 0.07 52 453 1.7 0.0 0.0 0.4 1.2 0,0 0.0
743 Sal 0 0.t 0,50 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
11 Arroz blanco, crudo 0.5 12 12,60 44.0 0,8 0,1 10,1 1,6 0,1 0.2
Arroz Blanco 153 Cabolla junca, tallos 0,02 42 1,71 05 0,0 0.0 0.1 0.6 0,0 0.0
e 377 Aceite, relinado, de gira; 0.5 2.8 2,50 225 0.0 25 0.0 0,0 0,0 0.0
743 Sal 0 0,5 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
2
Platano Amanilo Socldo e Plétano hartén, maduro, 05 60 26,00 544 0.4 0.1 13.1 0.0 0.0 0.0
A de Pahsla il Pangla Q 0 0,00 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0
padeiils 320 Limén. puipa 0,01 5 2,50 1.0 0.0 0,0 0.2 0,0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 282 10 8 43 108 Z 1
RECOMENDACIONES 30% 214,3 8,04 8,30 30.8 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 132% 121% 98% 139% 75% 70% 118%
Kumis 624 Kumis entero con dulce 0,5 75 75,00 66,8 2 1,9 10,2 84,8 0,1 0.2
REFRIGERIO DE LA Pan de Leche a5 Pan molde 0,5 14, 14,80 40.0 1.4 0,1 8,3 0,0 0,0 0,0
TARDE Fruta on Cozecha 269
(Banano) Banano comun, maduro, 1 4 45,50 40,0 0.7 0.0 9.1 3.6 0.4 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 147 4 2 28 88 0 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10.2 48,0 1,10 0.30
% ADECUACION 206% 157% 74% 271% 184% 44% 105%
APORTE TOTAL D/ARIO NUTRIENTES 559 21 15 86 406 4 2
RECOMENDACIONES PARA NING)S DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS 7144 26,8 27.8 102,7 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION| 78% 78% 52% 84% 84% 34% 82%
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Foenato Ciclo de Menis - Andlisis de Contersdo Nutnaional

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

FaGEPP
Versabnd
Pignaldel

23052023

Clasbeacicn de lalntormacion

Indigena X_ (étnia Yukpa) CRUPO DE EDAD: 2222 meses y 30 dias
Atro__. Ralzal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENUN° 8
NUTRIENTES
# PESO B/UTO |PESO NETO
TIEMPODE COMIDA PREPARACION oRIaC INGREDIENTES | \yrepcamBios | gro s groce Calorias _ [Protoinas| Grasa | Garboh. | Caicio | Hierro | 2inc
g g g mg mg mg
Golatiatie i 803 Bionestarina Mas ® 0.3 7.5 7,50 27.0 1.8 0.2 4.7 60.0 0.8 0.8
631 Locho de vaca, entera, 0.5 a3, 13,50 35.1 36 0.1 5.1 126,0 0.1 0.0
688 AzUcar, blanco [] [} 0,00 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0
075 Huewvo do nallina C.4 .7 200 30.0 2.5 7 0.1 10.6 0.3 0.3
150 Cebolla cabezona 0.04 210 2,05 0.7 0.0 0.0 0.1 13 0.0 0.0
Hueve Perico 244 Tomate, pulpa 0.04 5,07 4.0 0,7 0,0 0.0 0,1 18,4 0,1 0,0
am Margaring, do aceite vodl 0,126 062 0.63 a6 0.0 0.5 0.0 0,0 0.0 0.0
743 Sal 0 0.5 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
) Harina de malz blanco, 0.0 =, 2250 62.1 2,0 0.8 16.6 4.1 0.6 0.0
Arepa Asada 301 Margarina, de aceite wa 0,125 0,65 0,03 4,0 0,0 0,5 0,0 0.0 0.0 0,0
743 Sal ) [ 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNG 184,83 9.7 43 268 | 2213 19 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DT LA MANANA 2143 8,04 8,30 308 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 121% 52% 87% 154% 58% 119%
63 Blenostaring Mas ® 0,3 7L 7,50 27.0 1,6 0,2 4.7 60,0 0.8 0.8
175 [ cruda 0,06 51 4,64 1.4 0.1 00 0.3 28 0.0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 0.04 L5 3,42 1.0 0.0 0,0 0.2 1.2 0.0 0.0
120 A 0.02 .3 0,35 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0.0
128 A pimiento rojo 0.04 L4 0.76 0.5 0.0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
150 Cilantro, hojas 0.02 ] 0,92 0,5 0,0 0.0 0,1 2.4 0,1 0,0
Sopade Arveley Fa) Zo oruda 0.07 .63 7 0.0 0.0 0.4 2 00 0.0
) 124 Ahuyama C. maxima, 5| 0,93 1.33 0.5 0.0 0.0 0.1 0,3 0.0 0.0
191 Papa comun, con cascd 0,005 10.30 8.0 0.2 0.0 2.0 7.2 0.1 0.0
228 Platano harton, verde, 0,125 7,28 1.5 0.1 0.0 2.8 0,6 0.0 0.0
233 Arve]a soca 0.1 2,57 2 0,6 0.0 1.4 1.5 0.1 0.0
o1 Pasta alimenticia 0.25 6,20 21,0 0,7 0,0 4,7 1.3 0.1 0,0
743 [sal 0 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
430 Sardinas enlatadas, con| 0.4 32,00 o7,h u7 4.7 0.5 121,86 1.3 0,0
150 Cabolia cabazona 0,06 3.08 1.0 0.0 0.0 0,2 2.0 0.0 0.0
153 Cabolla junca, tallos 0,00 5,12 1,4 0.1 0.0 0.3 1.4 0,0 0.0
Surdink Galsada ad Tomate, pulpa 0,06 5,05 K] 01 0.0 0.2 776 5. 0.0
377 Aceite, refinado, de nir: 0.1 0,50 4.5 0,0 0,5 0.0 0.0 0,0 0.0
43 Sal [ 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
11 Afroz blanco, crudo C.5 12,60 44.0 0.8 0.1 10,1 1.6 0.1 0,2
P i 128 Aji pimiento rojo 0.02 0.76 0.5 0.0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
o a7 Acoite, relinade, de i 0,1 0.60 4.5 0,0 0.5 0,0 0,0 0,0 0,0
743 Sal [ 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
101 Papa comln, con cascy 0.3 32,40 278 0.6 0.0 6.3 2.7 02 0.0
Papa fritas 37T Acaite, relinado, de gira: 03 1,50 13,5 0.0 16 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 0,50 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0.0 0.0
16 Avena nacional, crudo 6.3 7.00 26.0 0,7 0.4 a8 3.0 0.0 0.0
Avgna Malida [ Azlcar, blanco 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZC 275 12 8 39 260 3 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 30,8 1440 3.30 0,90
% ADECUACION 129% 143% 7% | 127% | 181% 89% | 116%
Loche d. 632 Leche de vaca. entera, { 1 200 200 108,0 6.4 6.4 6.4 240,0 0.6 0.0
REFRICERIO DE LA Fruta a7 Comachs e
(Naranja) Naranja. zumo 1 147 26,2 35,28 00174 | 02646 | 7.7616 | 29106 | 11466 0.441
APORTE NUTRIENTES REFRICERIO DE LA TARDE 143 7 7 14 269 2 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 201% 262% | 240% | 139% | 561% | 159% | 147%
APORTE TOTAL CIARIO NUTRIENTES)| 603 28 19 80 751 7 3
RECOMENDACIONES PARA NINES DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS)| 714,4 26,8 27,8 102,7 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION 84% 105% 69% 78% 156% 60% 85%

Nutricionista Dietista EAS
T.P.

Cusin

Nutricionista Dietista IC_BF
T.P. k

iAntes de imprimir este documento... piense en ¢l medio ambiente! -

LOS DATOS PROPOSOCHNADOS SERAN TRATADOS D ATLESOQ A LA POUTICA 0F TRATAVEENTO OF DATOS PERSONALES DEL ICEF Y ALALEY
1531 0€ 2012
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BIENESTAR
FAMILIAR

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Foemato Ciclo de Mends = Andlises de Contenido Nutmcional

Programa o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural

Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Servicio:

Clasheaciin delalntormacion
Plblca

12 a 22 meses y 30 dias

T.P.

indigena X_ (¢tnia Yukpa) CRUPO DE EDAD:
I 3
GRUPO ETHICO: Afro_____ Ratzal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N°9
NUTRIENTES
f PESO D/'UTO |PESO NETO
TIEMPO CE COMIDA PREP: CION coniGo INGREDIENTES INTERCAMBIOS gro-c qroce Calorias Protelnas| Grasa Carboh. | Calclo Hierro F
a q g mg mg mg
[ Blenestaring Mas ® 0.3 7.5 7.50 27,0 1.6 0.2 a7 60,0 0.8 0.6
Colada de ina 631 Leche de vaca, entera, 4 0.5 13, 13,50 351 3.5 01 5,1 126.9 0.1 0,0
688 Azdcar, blanco [F] 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0
ESAVU 675 Huovo de gallina 0.4 2. 20.0 30.0 2,5 2.2 0.1 10,6 0,3 0,3
D NO Huove en Tortilla 391 Margarina. de acoite voq 0.25 T2 1.25 52 0.0 1.0 0.0 0,0 5.0 0.0
743 Sal 5 0.5 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Ida 821 Malanga, tubsrculo 0.5 80, 43,00 46.0 0.9 0,5 9.5 0.0 0.0 0.0
s 743 Sal 0 . 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 [ 0,0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 147,2 85 3.9 194 197.5 1,2 1,1
RECOMENDACIONES DESAYUNG 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 69% 106% 48% 63% 137% 38% 119%
863 Blenestarina Mas ® 0.2 7,50 27.0 1.6 0.2 47 60,0 0.8 0.8
175 Habichuela, cruda 0,05 4.64 1.4 0.1 0.0 0.3 28 0.0 0.0
153 Cabolia junca, tallos C.04 3,42 1.0 0.0 0,0 0.2 1.2 0.0 Q.0
120 AlD 0,02 0,35 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 0,0 0.0
120 All pimiento rojo 0.04 0.76 0.5 0.0 0.0 0.1 0.2 00 0,0
Sopa de Fldeos 150 Cllantro, hojas 0,02 0.92 0.5 0.0 0,0 0,1 24 0.1 0.0
ina) 251 Zanahoria, cruda 0,07 4,53 1.7 0.0 0.0 0.4 1.2 0.0 0.0
124 Ahuyama _C. maxima, o 0.03 1,33 0.5 0.0 0.0 0.1 0.3 0.0 0.0
191 Papa comun, con casca 0,095 10,30 89 02 0.0 2,0 7.2 0,1 0,0
228 Platano harton, verde, c 0.125 7.28 1.5 0.1 0,0 2.8 0.6 0,0 0.0
91 Pasta 0,25 40,00 1416 4.7 0.2 30.4 8,4 0.4 0.0
743 Sal 0 0.50 0 a 0 0 0 0 0
O 67! Huevo de galling 0.4 20,0 30,0 2.5 2,2 0.1 10.8 0.3 03
yocende 743 Sal 5 5,50 o 0 0 [ [ 0 0
11 Arroz blanco, crudo 0.5 12.60 44,0 0,8 0.1 10,1 16 0.1 0.2
ALMUERZO At do Fide 91 Pasta alimenticia G 3,00 10,6 Q.4 0.0 2.3 0.6 0.0 0.0
HE o 377 Acalte, rennado, de qia: 04 2,00 8.0 0.0 2.0 0.0 0.0 0.0 0,0
743 Sal 0 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Piatano: Amarilic:Gosn i Plétans hartén, maduro, 05 39,00 58,9 04 0,1 142 0.0 0.0 0.0
033 Aneja seca 0.1 2,57 8.2 0.6 0.0 1.4 1,5 Q.1 0.0
128 All pimiento rojo 0.04 1,52 1.0 0,0 0.0 0.2 0.4 0.0 0.0
129 Alo 0.02 0.35 0.5 0.0 0.0 01 0.1 0.0 0.0
150 Cebolla cabezona 0,04 2.05 0,7 0.0 0.0 0.1 1.3 0.0 0.0
Arvelas Guisadas 153 Cobolla junca, tallos C.04 3.42 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 0.0 0,0
244 Tomate, pulpa 0,04 2,08 0.7 0.0 0.0 0.1 8.4 0.1 0.0
251 Zanahoria, cruda 0.07 4,53 17 0.0 0.0 04 1.2 0,0 0.0
7T Aceilte, refinado, de qira 0,1 0.50 45 0.0 0.5 0.0 0,0 0.0 0.0
743 Sal B 0.50 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0
57 WMalz_amarilio, trilado 0.4 9,80 35.0 0.9 0.3 7.3 0.7 0.2 0.0
Cuchuco de Malz 538 Aziear, blanco & 6,00 0.0 0.0 0.0 0.0 [ 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZC 410 13 6 b 122 2 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 308 | 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 191% 157% 67% 251% 85% 72% 149%
REFRIGERIO DE LA Leche Saborizada 032 Leche de vaca, entera, g 1 200 200,00 104,0 6.4 6.4 6,4 2400 0.6 0.0
TARDE Fruta on Cosecha 37
(Mandarina} Zumo 1 100 73,50 36,8 0.7 01 8.4 25.7 0.2 a1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 145 7 6 15 266 1 0
RECOMENDACIONES 10% 71,4 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
*% ADECUACION 203% 263% | 233% | 145% | 554% 75% 49%
APORTE TOTAL D/ ARIO NUTRIENTES| 702 28 16 112 586 4 3
RECOMENDACIONES PARA NINGS DE 12 MESES £ 23 MESES 30 DIAS 714,4 26,8 27,8 102,7 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION] 98% 105% 58% 109% | 122% 40% 85%
Nutricionista Dietista EAS 11 ~Nutriclonista Dietista ICBF-
y b ot 7

Cuntauer 0P Imprisa 04 COMA AT

O CATOS PROPORICNADOS SERAN TRATADOS [l ASLERZOD A LA POLITICA D TRATAMENTO OF CATOS PERSOMALES DFLICHF Y ALALEY
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BIENESTAR

FAMILIAR Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formate Ciclo de Mendis - Andlisic de Contersdo Numcional

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Michaya y La Pista

Fa.GEPP

Verzdnd

Pignaldel

23052023

Clasibe aciin de la InNormacion
Plblca

Indigena X _ (étnia Yukpa) CRUPOC DE EDAD: 12 a 22 meszes y 30 dias
Afro____ Raizal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 10
NUTRIENTES
- o PESO B'UTO |PESO NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION coniso INGREDIENIES INTERCAMBIOS grocs grocc Calorlas Protoinas| Grasa Carboh. | Calclo Hierro anc
9 a g mg mg mg
BB Hienestarina Mas @ 0.3 7. 7.50 27.0 1.6 0.2 A7 60,0 [oR:) o8
Colada de Bienestarina 631 Leche de vaca, entera, C.5 13, 13,50 351 3.5 01 9.1 126.3 0.1 0.0
688 Azucar, blance 0 Q 0.00 0o 0.0 0.0 0,0 0.0 00 0.0
675 Huevo de gallina 0.4 22, 20,0 30,0 25 22 0.1 10.6 0.3 0,3
150 Caballa cabezona 0.04 21 2,05 o7 00 0.0 0.1 1,3 0.0 0.0
BESAYUNG Huevo on Perico 244 Tomate. pulpa 0.04 50 2.03 6.7 0.0 [ 0.1 T84 0.1 0.0
391 Margaring, de aceite veq 0.25 1,2 1,25 9,2 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal ] 0.0 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Bollo do Malz 43 Harina de malz blanco, 0.9 22, 22,50 2,1 2,0 0.8 16,6 4.1 0.6 0.0
oS R T4 Sal [ [ 0.50 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 1848 97 43 268 | 2213 1.9 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,2 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 121% 52% 87% 154% 58% 119%
863 Blenestarina Mas @ 0.3 7.50 27,0 1,6 0,2 4,7 60.0 0.8 0.8
175 Habichuela, cruda 0.08 4,64 1,4 01 0.0 03 2.4 0.0 a.0
153 Cabolla junca, tallos 0,04 3.42 1.0 0,0 0.0 02 1.2 0.0 00
128 Ao 0,02 0,35 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 [oN] 00
120 Al pimiente o0 0.04 0,76 0.5 0.0 0,0 0.1 0.2 0.0 0.0
159 Cilantro, hojas 0.02 0.92 0.5 0.0 00 0.1 2.4 0,1 0.0
Sopin Fijol Covac 251 Zanahorta, crida .07 .53 17 0.0 50 04 12 5.0 0.0
ogra { 1a) 124 Ahuyama _C. méxima, 3 0.03 1,33 0.5 0.0 0.0 0.1 03 0.0 0.0
191 Papa comun. con cénc 0,095 10,30 8.9 0.2 0.0 2,0 1.2 Q.1 0,0
228 Platane hartén, verde, cf 0,125 728 1.5 0.1 0.0 2.8 0.6 0.0 0.0
938 Frijol cabecita negra 01 2.52 82 0.5 0.0 1.4 2.0 0.1 0.0
01 Fasta allmenticia 0.2% 2l £.20 219 Q7 0.0 a.7 1.3 0.1 0.0
T4 Sal a = 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 Q.0 0.0 0.0
430 Sardinas enlatadas, con| 04 3z 32,00 67.5 4 a7 0,5 1216 1.3 0.0
ALMUERZD 150 Cebolla cabezona 0,06 3,24 3,08 1.0 0.0 0.0 0.2 2,0 0.0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 0.0 12 5,12 1.4 0.1 0.0 0.3 1.8 0.0 0.0
Sardna Gulsada 248 Tomate, puipa 5.05 5 505 1 0,1 0.0 02 56 0.1 0.0
an Acelte, refinado, de gira| 0.1 0. 0.50 4,5 0.0 0.5 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 1] 0.f 0,50 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
1 Aoz blanco. crudo Q.5 2, 12,60 44.0 0.6 0.1 10,1 16 0.1 02
p— Zarahorla 251 Zanahoria, cruda 0,07 5,30 4,53 1.7 0.0 0.0 0.4 T2 0.0 0.0
TIOF.con Zanalios 377 Acalt, retnade, oo iy 0.4 z 2,00 8.0 0.0 20 0.0 0.0 0.0 0.0
T43 Sal Q 0,5 0.50 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0 0.0
P Cocida 191 Papa comun, con ciscsy 0.2 31, 31,30 26,9 Q.6 0.0 6.0 21.9 02 0.0
Rpa Soe 743 Sal 05 0. 0,50 0.0 00 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
Avena Molida g Avena nacional, crudo, 03 7 7.00 26.2 14 0.4 4.2 6.4 0.6 0.0
| 6ug Azlcar, blanca ] <] 0,00 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 276 12 8 29 264 4 1
RECOMENDACIONES 30% 214,3 8,04 8,30 308 | 1440 | 3230 0,90
% ADECUACION 129% 150% 98% 125% | 183% | 108% | 118%
REFRIGERIO DE LA Locho Saborizada | 632 [Loche de vaca, entera, g 1 20 200,00 108,0 6,4 64 G4 240,0 0.6 0.0
TARDE Fruta on Cosecha 340 L
{Naranja) Naranja, Zumo 1 147 88,20 35,3 0.6 0,3 7.8 29,1 1.1 0.4
APORTE NUTRIENTES REFRICERIO DE LA TARDE 142 7 7 14 269 2 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUAGION 201% 262% | 240% | 139% | 561% | 159% | 147%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 604 29 19 20 754 T 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES £ 23 MESES 30 DIAS| 7144 26,8 278 1027 | 4800 11,0 3.0
% ADECUACION 85% 108% 69% 78% 157% 66% 86%

R okl

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

Nutricionista Dietisia ICBF

T.P,

TROLAZA

iAntes de imprimir este documento... picnse en &l medio ambiente!

LO% CATOS FROSOSTIONADOS SERAN THATADGS 0 ACLEMOD A LA POUTNCA OF TRATAVENTO OF CATOS PERSONALES DEL ICEF ¥ ALALEY
1581 0€ 1Y
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Unidad de Servicio:

PROCESD PROMOCION'Y PREVENCION
Formate Ciclo de Menis - Andlisis de Conternde Nutricional

Atencion Integral a 1a Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

FLGSFP

Verswond

Pignaldel

2300512023

Clasiheacién de La Informacion
Pibbcs

2 a 23 meses y 30 dias

Indigena X (etnia Yukpa) ‘GRUPO DE EDAD:
Afro___ Ratzal___ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 11
NUTRIENTES
: f! PESO B"UTO |PESO NETO
TIEMPGIDE COMIDA PREPARACION LRG0 {SRERIETES INTERCAMBIOS qQro o groce Calorias Protlnas| Grasa Carboh. Calcio Hierro Zinc
g g 9 mg mg mg
863 ina Mas ® 0.3 7. 7.50 27,0 1.6 0.2 4.7 60,0 0.8 0.8
Colada de Bienestarina 831 Leche de vaca, entera, 03 - Al 8,10 21,1 2.1 0.0 3.0 76.1 0.1 0,0
688 Axdcar, blance o 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
DESAYUNO so Pastourizado en Rebar| 644 Queso tipo mozzarella 0,7 14 14,00 39,3 27 3.0 0.3 72,4 0.0 0,3
219 Platane coll, crude 0.5 44 26,40 333 0.4 0.0 7.8 1.1 0.1 Q0.0
Gulneo verde cocldo 301 Margarina, de aceite veq 0,25 1.2% 1,25 9.2 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal o 0. 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 129,38 6,9 4,3 15,9 2096 1,0 1.1
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8.04 8,30 308 | 1440 3.30 0,90
% ADECUACION 61% 85% 52% 52% 146% 29% 122%
863 Blenestarina Mas @ 0.3 7.5 7.50 27.00 1,58 0.23 4.73 60.00 0.79 079
75 Habichucla, cruda 0.06 51 264 144 010 0.00 0.26 278 0,05 0,00
153 Cebolla junca, tallos C 04 &L 342 0.98 0.04 0.00 0.19 1.20 0.02 0,00
129 Ajo C.02 0,37 0,35 0.47 0.02 0,00 0,10 0.14 0.00 0,00
215 Pimenton rojo 004 1.64 1,44 0.46 0.03 0.00 0.08 3.40 0.06 0.00
Sopa de Arvejas 159 Cilantro, hojas c.02 1.0:' 0,92 0.48 0.04 0,00 0.07 2.39 0.07 0,00
ina) 251 Zanahoria, cruda C.07 5.30 453 1.68 0,03 0.00 0.38 1,22 0,02 0.02
124 Ahuyama C. maxima, o 0,03 2,04 1,33 0.53 0,01 0.01 0,11 0.34 0.00 0,00
101 Papa comun, con cascy 0,085 10,0 10,30 8,86 0.20 0.01 1.99 7.21 0.05 0,00
228 Platano hartén. verde, cf €125 i 7,28 11.50 Q.09 0,01 2.75 0.58 0,04 0,00
139 Anveja verde. cruda 0,2 5.1+ 2.06 247 0,17 0.01 0,43 0.74 0,05 0,00
21 Pasta alimenticia 0.25 6.2 6,20 21,95 0.73 0.02 4.71 1.30 0.08 0,00
743 Sal o] 0.5 0,50 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
520 Came de polic, pechugal 0.7 4z 2520 3553 7.22 0,76 0.00 3.28 0.23 0,28
129 Alo 0,02 0.3 0.35 0.47 0.02 0.00 0.10 0,14 0.00 0,00
ALMUERZ0: 150 Cebolla cabezona 0.04 211 2,05 0.68 0.03 0.00 0,13 1,31 0.01 0,00
153 Cebolla junca, tallos 0,04 8.5 342 0.08 0.04 0.00 0.18 1,20 0,02 0.00
Pechuga Guisada 244 Tomate, pulpa 0.04 5.0 4,03 0,73 0.04 0.00 0,13 18.29 0.08 0,00
215 Pimenton rojo 0,04 1,60 1,44 0,46 0.03 0.00 0,08 3,40 0,06 0,00
251 |Zanahoria, eruda 0,07 X 4,53 1.68 0.03 0.00 0.38 1.22 0.02 0,02
T Acaite, refinado, de qiray o 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00
743 Sal 0 0,50 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00
11 Arroz blanco, crude Q.5 12,60 43,97 0.84 0.05 10.05 1,64 0,10 0,23
Arroz con Fidoos 21 Pasta alimenticia 0.1 3,00 10,62 0.35 0.01 2,28 0,63 0.03 0,00
an Acoite, refinado, de girad 0,5 =5 250 22,50 0.00 2.50 0.00 0,00 0.00 0.00
743 Sal 0 0.4 0,50 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00
Papa Coclda 191 Papa comun, con ciscy C.4 43,7 43,20 3715 0.82 0.04 8,34 30.24 0,22 0,00
743 Sal o] 0.5 0,50 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00
Asua.de Panela 721 Panela 0 Q 000 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00
au 320 Limén, pulpa 0.01 S 2,50 1.00 0,01 0.01 0.23 0.00 0,00 0,00
APORTE DE INTERCAMBIOS 234 12 4 38 143 2 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 30.8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 109% 155% 44% 122% 99% 59% 146%
Kumis 824 Kumis entere con dulce 0,5 7 75,00 66,8 22 1.9 10.2 84.8 0.1 0.2
REFRIGERIO DE LA Galleta Ducales 30 Galleta, cracker 0.5 12 12,00 553 0.6 1.7 9.4 12.8 0.3 0.1
TARDE Fruta en Cosecha 269
Banano) Banane comin, maduro, 1 a5 45,50 40.0 0.7 0.0 9.1 X} 0.4 0,1
APORTE DE INTERCAMBIOS 162 3 4 29 101 1 1]
RECOMENDACIONES 10% 714 268 2,78 10,2 48,0 1.10 0,30
% ADECUACION 227% 128% 131% 282% | 211% 72% 145%
APORTE TOTAL C/ARIO NUTRIENTES 526 23 12 82 454 4 3
RECOMENDACIONES PARA NINGDS DE 12 MESES / 23 MESES 30 DIAS| 7144 26,8 278 | 1027 | 4800 | 11,0 3.0
% ADECUACION 74% 85% 42% 30% 95% 34% 95%

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

TP,

iAntes de imprimir este documento. .. pienseen el medio ambiente!

Comiouar (00 IErEsd 0o wite CoOuTents b Contders com COMA NO CONTROUASA.

. Nutricionista Dietista ICBF

LOS DATOS FROSOROCNADO SERAN TRATADOS R ACLIEDD A LA POUTICA DE TRATAMENTO OFf CATOS PERSOMALES DEL ICEE Y ALALEY
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BIENESTAR
FAMILIAR Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Merdis = Andlisis de Contersda Nutmcional

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia ¢ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

FaGEPP

Versiond

Pignaldel

230512023

Clasificacsén de laIntormacion
Plolca

Indigena X (etnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 12 a 22 meses y 30 dias
GRUPO ETNICO: Afro Raizat Sin pertenencia Etnica
Rrom ———
MENU N° 12
- NUTRIENTES
] PESO B :UTO |PESO NETO|
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION coRIGo INGREGE INTERCAMBICS gro -c grocc Calorias Proteinaz| Grasa Carboh. | Calclo Hierro Zinc
q a a mg mg mg
863 |Bionostanna Mas ® 0.2 Ti5 7,50 27.0 1.6 0,2 47 €0,0 0.8 0.8
Colada de Blenestarina 631 Loche do vaca, entorn, d 0.3 8.1 8,10 21,1 2.1 0,0 X 76,1 0,1 0,0
638 Azlcar, blanco a C Q.00 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0
DESAYUNC =0 Pasteurizado en Rebar] 6dd Queso tipo mozzarella 0.7 14 14.00 39.3 27 3,0 0.3 72,4 0.0 03
192 Papa comun, sin ciscal 0.4 50 40,00 372 0.8 0,0 84 1.6 04 0,0
Papa Cocida 391 Marganing, do ﬂculluﬁ 0,25 1,25 1,25 0.2 0.0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0
743 Sal | Q 0.% 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 133.8 7,2 4,4 16,5 2101 1.3 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIC DE LA MANANA 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 62% 89% 52% 54% 146% 40% 122%
862 [El 1a Més ® 03 7.50 27,0 1.6 0,2 4.7 60,0 038 0.8
175 Habichuela, cruda 0,08 4,64 1,4 0.1 0,0 0.3 2,8 0,0 0,0
153 Cobolla junca, tallos 0,04 3.42 1.0 0.0 0,0 0.2 1,2 0.0 0,0
129 Ajo 0,02 0,35 0,5 0.0 0,0 0.1 0,1 0.0 0.0
128 Ajl pimiento rojo 0,04 1.52 1.0 0,0 0.0 02 0.4 0,0 0,0
Sopa de Frijol Rojo 159 Cilantro, hojas 0,02 0,92 0.5 0.0 0,0 0.1 24 01 0,0
B b 251 Zanahoria, cruda 0,07 . 4,53 1.7 0.0 0,0 0.4 12 0,0 0,0
' 124 Ahuyama C. maxima, = 0.03 .0 1.33 0.5 0.0 0.0 a1 0,3 00 0.0
19 Papa comun, con césco 0,095 10,5 10,30 8,9 0.2 0.0 2.0 7.2 0,1 0,0
228 Platano hartén, verde, ci 0,125 91,2 7.28 11.5 0,1 0,0 28 0.6 0.0 0.0
948 Eﬁ]ol rojo 02 4,70 4,76 16.0 1.0 0.1 2.8 4,8 03 0.0
91 Pasta alimenticla 0,25 6.2 6.20 219 0.7 0.0 4.7 1,3 0.1 0,0
742 Sal a 0.5 0.50 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0
54 Carne do ros, magra 0.7 25,20 62,7 4,3 5.0 0.0 1,5 0,7 0,0
ALMUERZD 128 Al prionto rojo 0.04 1,52 10 0.0 0.0 02 0.4 0.0 0,0
129 Alo 0,02 0,35 0,5 0.0 0.0 0.1 0,1 0.0 0,0
150 Cabolla cabezona 0,04 2,05 0,7 0,0 0.0 01 1,3 0.0 0,0
Carne en Goulash 153 Cobolla junca, tallos. 0.0¢ B.53 3.42 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 0.0 0,0
234 Tomate, pulpa 0.04 5,04 4,03 0,7 0.0 0.0 0.1 18.4 0.1 0,0
251 Zanahoria, cruda 0.07 5.2 4,53 1,7 0.0 0.0 0.4 1,2 0.0 0.0
377 Aceito, refinado, de girad 0.1 0% 0.50 4,5 0.0 0.5 0.0 0,0 0.0 0,0
743 Sal ] 0.5 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0
£l Pasta alimenticia Q.5 12.4 12,40 43,9 1,5 0.0 9.4 26 0.1 0.0
Spaguettis T Acelto, refinade, de gina: 0.4 2 2,00 18.0 0.0 2,0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 [ 0,50 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0
Galletas de Soda 32 Galletn, de soda Q.3 7 7.00 28,8 0.7 0.5 5.4 27 Q05 0,0
17 Avona nacional, crudo, 1] 0.4 8,2 9,20 34,9 18 0.6 56 8,5 0.8 0,0
Avenx Molida 528 Azicar, blanco 0 q 0,00 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 290 12 9 40 120 4 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 30,8 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 135% 153% | 110% | 129% 84% 110% 7%
Yoqurt 643 Yoqurt entero, con dulcd 0.5 75 75,00 60,8 2.2 2.1 8.4 €6.8 0.2 0,2
REFRIGERIO DE LA Ponqué 112 Torta, con harina de tri Q0.4 12 12,00 378 1.2 0.4 74 0,0 0.0 0.0
TARDE Fruta en Cosecha 327
(Mandarina) 10, ZUMo 1 10¢ 73,50 36.8 0.7 0.1 8.4 257 02 0,1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 135 4 3 24 92 0 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0.30
% ADECUACION 189% 150% 92% 237% | 193% 34% 124%
APORTE TOTAL C/ARIO NUTRIENTES 559 23 16 80 423 5 2
RECOMENDACIONES PARA NINGDS DE 12 MESES / 23 MESES 30 DIAS 714 26,8 27.8 102,7 | 4800 11,0 3.0
% ADECUACION T8% 88% 58% 78% 88% 48% 78%
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Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESOPROMOCIONY PREVENCION

Faemato Ciclo de Mendz = Andlsis de Contenido Nutncional

FaGa PP

Verssind

Pégnaldel

2302023
Clasihcaciin de s Intormacion
Pablca

2223 mezes y 30 dias

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD:
Ao Raizal _ Sin pertenencia Etnica
Rrom —
MENU N° 13
NUTRIENTES
) " PECSO BruTo |PESO NETO|
TIEMPO DF COMIDA PREPARACION bl INGREDIENTES. | |\ rppcampios | gro e arocc | Calorias [Prowinas| Gram | Garboh, | Caicio | Were | Zne
4 L] ] m |___mg mg
963 Blenestaring Mas ® 0.3 7,50 27,0 1.6 2 a7 60.0 .8 0,
Colada du Blenemarine 031 TooTie te Vaom, aRiera Y 05 550 35,1 35 1 X 26,0 5,
[ Azucar, blanco 0 0,00 0.0 00 .0 0 0.0 )
439 Sardinan , con| 0.3 24,00 50,6 43 6 4 1,2 A A
DESAYUNO 150 Coballa cabezona 0,02 1,03 0.3 00 0.0 T 07 g X
Sardina Gulsada 153 Caballa junca, tallos 0,02 1,71 05 00 0.0 61 0,6 y )
z44 Tomate, puipa 0,02 2,02 02 0.0 0.0 0.1 5.2 0.0 0,0
240 Yuca, cruda 0,4 19,84 304 02 0.0 T4 T4 01 0.0
Yuca Coclda 3 Matgarina,_de acelte 0.25 1,25 92 0.0 1,0 0.0 00 00 0.0
743 Sal 0 0,50 0,0 0,0 0,0 0.0 00 0,0 00
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 1534 9,6 49 178 290,0 21 08
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 2,30 0,90
% ADECUACION 72% 120% 59% 58% 201% 63% 88%
B3 Blenestanna Mas © 03 N0 7,50 270 8 0,2 4,7 60,0 0.8 08
175 Habichuela, cruda 0,08 510 4,64 1.4 ), 1 ), 03 28 0,0 00
153 Caballa juncs, tallos 0,02 4.21 1,71 0.5 . . 0,1 06 00 0.0
1z0 Ao 0,02 0.3 0,35 0.5 0,1 0,1 0,0 0.0
120 Ajl pmionto rojo 0,04 0,57 0,76 0.5 1 02 0, 00
150 Cilantro, hojas. 0,02 1,00 0,02 0,5 X ), 1 2,4 0, 0.0
5";‘: d;’;""m“ 2651 Zanahona, cruda 0.07 CER 4,53 7,7 0,0 1 4 1,2 0, 0,0
(Blenexaring) 124 Ahuyama_C. maxima, 4 0.03 2,0¢ 1,33 0,5 6,0 6,0 X 0,3 0, 0,0
191 Papa comun, con cascy 0,005 10, 10,30 8,0 02 6,0 2.0 72 0, 0,
228 Platano harten, varde, i 0125 11.% 7,21 11,5 01 00 28 0,8 0,0 0,0
058 Lonteja 0,1 5,04 5,04 10,4 2 00 28 35 0,5 0,0
1 Pasnta alimenticia 0,25 82 6,21 n9 7 0.0 4,7 1,3 0.1 00
743 Sal [} o5 0,51 0,0 .0 0,0 X 0.0 0.0 0,0
542 Carne de res, magra 05 30 130,00 747 52 6,0 i .8 0,
120 AJl piminnto rojo 0,02 1.0¢ 1,52 1,0 00 00 ; 4 ), 0,
ALMUERZO 120 Alo 0,02 0.3 0,35 0,5 00 0.0 X A 7 0,
50 Caballa cabezona 0,02 1,0 7,03 03 0.0 6.0 ; 7 ] 0,
Carne Quisada 53 Cabolla junca, tallos 0,04 [OFS 3,42 .0 0,0 0.0 02 12 0,0 0,
244 Tomate, pulpa 0,02 2,55 2.02 4 0.0 0.0 1 92 0,0 0,0
251 Zanahoria, cruda 007 BEs 4,53 7 0.0 0.0 .4 L 0o 0.0
a7 | Acalte, rofinado, de girar ] a ,00 .0 0.0 Q.0 .0 D 0 .0
743 E g 05 0,50 00 0,0 0.0 .0 X 0
1 Arroz blanco, crudo 95 T2 12,60 24,0 0.8 0,1 10,1 8 1
. 124 Ahuyama C. maxima, g 0.02 085 o4 0,0 0.0 0.1 2 .0 X
Arroz: ey 37T [Acaito, roinado_de gy 05 250 s 0,0 25 0.0 0.0 0 "
S 0 0,50 00 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 X
0.3 25,70 275 05 03 57 54 9.0 A
Malanga Cocida
) 0,5 0,50 00 0,0 0,0 0,0 00 0,0 0,0
03 7.8 7,30 20,1 0,8 0.2 54 0.5 02 0,0
Cudhuroo; e Malz a 0,00 0.0 [ 0.0 00 0.0 0.0 6.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 23 11 9 40 103 12 1
RECOMENDACIONES 30% 214,23 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 136% 141% 113% 121% T1% 356% 131%
Queoso Pastourizado on [ Queso tipo mozzaralla 1 20 20 50,2 3.9 4.3 0.5 103,4 0,0 0.4
REFRIGERIO DE LA Pan Tajado 5 Pan moide 0.5 14 ¢ 148 40,0 1.4 01 83 21,0 0,8 [N
TARDE Fruta en Cosecha 340
(Naranja) Naranja, zumo 1 147 88,2 35,28 06174 | 02648 | 77616 | 20108 | 11468 | 0441
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 13 ] 5 17 154 2 15
RECOMENDACIONES 10% 71,4 2,68 2,78 10,2 | 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 184% 219% 170% 162% 320% 182% | 4877%
APORTE TOTAL DI ARIO NUTRIENTES| 576 27 19 75 546 16 17
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES A “) MESES 30 DIAS| 714 26,8 27,8 102,7 480,0 11,0 3.0
%ADECUACION] 1% 100% | 68% | 73% | 114% | 144% | 553%

Nutriclonista Dietista EAS

LOS DATOS FROPOROCHADOS TERAN TRATADOS D ACLENODA LA POUNCA D TRATAVENTO DF CATOS PERSONALES DEL ICHF Y A LALEY
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PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mends - Andlisiz de Conversdo Nusricional
Programa o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia o Intercultural
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

FaGEPP

Verzsond

Pignaldel

20512023

Clasihcacidn dela Intormacion
Pibbca

Indigena X_ (etnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 12 a 23 meses y 30 dias
GRUPO ETNICO: Afro Ratzal ____ Sin pertenencia Etnica
Rrom e
MENU Ne° 14
NUTRIENTES
" PESC DT UTO [PESC NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION el INGREDIENTES | |\ rrpcampios | gro = groee Calorias | Proteinas| Gram | Garbon, | Caicio | Wierre | @ne
2 g a mg my mg
883 Blonestanna Mas & 0.3 7.t 7.50 27.0 1,6 0.2 4,7 80.0 0.8 0.8
Colada de Blenestarina 031 Leche de vaca, entera, ¢ 0.5 13,0 13.60 351 3.5 0.1 51 126,0 0,1 0.0
[ AzUcar, blanco a Q 0.00 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
675 Huevo de qallina 0.4 22,0 20,0 30,0 2,6 22 0.1 10,6 0.3 0.3
DESAYUNO Huevo Revuelto 301 |Margarina, de aceite g 0,25 124 1,25 8.2 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal g .0 .50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
43 Harina de malz blanco, { g 22.0 22,50 82,1 2.0 0,8 16,6 4.1 0.6 0.0
Arepa Asada 391 Margarina, de aceite ver) 0,25 it 1,25 9.2 0.0 1.0 0,0 0,0 0.0 0.0
743 Sal o 0.4 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 192,56 9,7 53 26,6 201,6 1,8 1,1
RECOMENDACIONCS DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 90% 121% 64% 86% | 140% 56% | 119%
I 863 Blonestarina Mas @ 0.3 7.50 27.0 1.6 0.2 4,7 ©0.0 0.8 0.8
175 Habichuela, cruda 0,06 4,64 1.4 0.1 0.0 0,3 2.8 0.0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 0.04 4,42 1,0 0,0 0.0 0.2 1.2 0.0 0.0
129 Ajo c.02 0,35 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0.0
128 Al pimienta rojo C,04 0,76 0.5 0.0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
Sopa de Fideos 150 Cilantro, hojas 0.02 0,92 0.5 0.0 0.0 0.1 2.4 Q.1 0.0
a) 251 Zanahotla, cruda 0,07 4,53 1.7, 0.0 0.0 0.4 1.2 0.0 0.0
1248 Ahuyama C. maxima, sl 0,03 1,33 0.5 0.0 0.0 0.1 0.3 0.0 0.0
101 Papa comun, con casca 0.085 10,30 89 0,2 0,0 2,0 7.2 0,1 0.0
228 Platano harton, werde, ¢ Q.12 7,28 11.5 Q0,1 0.0 2,8 0,0 0,0 0,0
91 Pasta alimenticia 0.25 40,00 1418 4.7 0.2 304 8.4 0.4 0.0
743 Sal ] 0,50 o 1] 0 [] [ [] 0
Husve soelde 675 Huavo de gallina 0.4 20,0 30.0 2.5 22 0.1 0.6 0.3 Kl
743 Sal [ 0,50 o ] [t [ 0 1] 0
11 |Arraz blango, crudo 0.5 12,60 44,0 0.8 0,1 10.1 1.6 0,1 02
ALMUERZO 1 Pasto alimenticla 0.1 3.00 10,6 0.4 0.0 2,3 0.0 0,0 0.0
Aoz cori Fldeos 37T Aceite, rofnado, do g 0.4 2 2.00 18,0 0,0 2.0 0,0 0.0 0.0 5.0
743 Sal E] 0.0 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Platano Amat]lo Cocldo £ Patono hartén, maduro, 05 g5 30,00 58,9 0.4 0.1 142 0.0 0.0 0.0
139 Arveja verde, cruda C1 257 1,03 1.2 0.1 0.0 0.2 0.4 0.0 0.0
128 Al pimianto roj0 0.04 Ten 1,52 1.0 0.0 0.0 0.2 0.4 0.0 0.0
129 Ajo 0,02 0,37 0,35 0.5 0.0 0.0 Q.1 Q0,1 0.0 0.0
150 Cabolla cabezona 0,04 2.1 2,05 0.7 0.0 0,0 0,1 1,3 0,0 0.0
Arvejas G 153 Cabolla junca, talios 0,04 8,50 3,42 1,0 0.0 0.0 0.2 1,2 0.0 0.0
2484 Tomate, pulpa 0.04 9,041 4,03 0,7 0,0 0.0 0.1 14,4 0.1 0,0
251 Zanahona, cruda 0.07 .0 4,53 1,7 0.0 0,0 0.4 1,2 0.0 0.0
ary Acalte, refinado, de gira: 0.1 0.t 0,50 4.5 0.0 0.5 0,0 0.0 0.0 0.0
743 Sal Y] ot 0.50 0.0 00 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0
Adun de Panela 721 [Pancla 0 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0
| 320 [Limon. pulpa 0.01 & 2,50 1,0 0,0 0,0 0.2 0,0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUCRZO 369 1 5 69 120 2 1
RECOMENDACIONES 30% 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 172% 139% 64% 225% 84% 63% 149%
Leche Saborizada 632 Leche de vaca, entera, g 1 200 200.00 108,0 8.4 8,4 6.4 240,0 0.0 0.0
REFRIGERIO DE LA
TARDE Fruta en Cosecha (Plfa) 348
Pifia. madure. pulpa 1 1L 63.25 30,4 0.4 0.1 7.1 10,1 0.3 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIOERIO DE LA TARDE 138 T [ 13 250 1 0
RECOMENDACIONES 10% 714 268 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 194% 253% | 232% | 132% | 521% 83% 42%
APORTE TOTAL O/ ARIO NUTRIENTES 700 28 17 109 572 5 3
RECOMENDACIONES PARA NINGS DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS 714 26,8 2738 102,7 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION 98% 103% 61% 106% | 119% 44% 84%
Nutricionista Dietista EAS Nutriclonista Dietista ICBF
TP, T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en‘el medio ambiente!
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iv PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Foemato Ciclo de Meniz = Andlisis de Contersdo Nutricional

- - Clasihcacién dola Informaciin
BIENESTAR Plblica
FAMILIAR Programa o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Servicio:
Indigena X _ (eétnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2 a 23 mese= y 30 dias
P TNICO:
GRUPO ETNICO Arro . Rakzal __ Sin pertenencia Etnica
Rrom ——
MENU N° 15
NUTRIENTES
L] PESO QI UTO |PESO NETO|
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION CoLigo JRaREDIESRES INTERCAMBIOS gro s groce Calorias Proteinas| Grasa | Carboh., [ Calcio Hierro Zing
g q 9 mg mg mg
863 “[Bienestarina Mas ® 0.3 7.5 7,50 27,0 1.6 0.2 4.7 60,0 0.8 'K:]
Colada de Blenestarina 631 Lache de vaca, entera, 0.4 13, 13,60 35,1 3.5 0.1 5,1 126,9 0.1 0.0
6B Azucar, blanco [} 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
a75 Hueva de qallina 0,4 227 20.0 30,0 2.5 2.2 Q.1 10,6 0,3 0.3
150 Cebolla cabazona 0.04 2.1 2,05 0.7 0.0 0.0 0.1 1,3 0,0 0,0
DESAYUNO, Huevo en Perico 244 Tomate, pulpa 0.04 5,04 4.03 o7 0.0 0.0 0,1 18,4 0.1 0.0
391 Marganna, de aceile voq 0,25 T2 1.25 9.2 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal Q 0.t Q.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
Bollo de Malz 43 Harina de maiz blance, 0,9 22,0 22,50 82,1 2.0 08 16,6 a1 0.8 0.0
i 743 Sal b i 0.50 0.0 0.0 00 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 184,8 e d 4,3 26,8 221.3 1,9 141
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 121% 52% 87% 154% 58% 119%
I 863 Blenestarina Mas @ 0,3 750 27.0 1,6 02 4.7 60,0 0.8 0.8
175 Habichuela, cruda 0,06 4,64 1.4 0.1 0,0 0.3 2.8 0,0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 0,04 3,42 1.0 0,0 0.0 0,2 1.2 0.0 C.0
120 Ao 0,02 0,35 0.5 0.0 0.0 0,1 0.1 0.0 0.0
128 Al pimiento rojo 0.04 0,70 0.5 0,0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
150 Cilantro, hojas 0.02 0,02 0,5 0.0 0.0 0.1 2, 0,1 0,0
s:"" ) ;l'““' i: b'“"" 251 Zanahoria, cruda 0.07 5,53 7 0.0 0.0 0.4 12 0.0 0.0
egra (Blenestsrina) 24 Ahuyama_C. maxima, 4 .03 1,33 0.5 0,0 0.0 0.1 0.3 0.0 5.0
191 Papa comun, con casca 0,085 10,30 80 0,2 0,0 2.0 2 0,1 0,0
228 Platano hartén, verde, © 0.126 7,28 1.5 0.1 0.0 2.4 0.6 0.0 0.0
038 Frijol cabecita neara 0.1 2,62 8.2 0.5 0.0 1.4 2,0 0.1 0.0
91 Pasta alimenticia 0.26 6,20 21,0 0.7 0.0 4.7 1.3 0.1 0.0
743 Sal ] 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0
430 Sardinas enlatadas, con| 0.4 32,00 67,5 57 4.7 0.5 1216 R 0,0
ALMUERZS 150 Cabolla cabezona 5,08 5,06 1.0 0.0 0.0 02 2.0 0.0 0,0
SR ol 153 Cebaolla junca, tallos 0.08 5,12 1.4 Q.1 0.0 03 1.8 0,0 0.0
244 Tomate. pulpa 0.06 6,05 1.1 0.1 0,0 0,2 278 0,1 0,0
377 Acalte, refinado, de gira: 0,1 0,50 4.5 Q.0 Q5 0,0 0.0 0,0 0.0
743 Sal 0 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0
1 Arroz_blanco, crudo 0.5 12,60 44.0 0.8 0.1 10,1 1,6 0,1 0.2
s 281 Zanahona, cruda 0,07 4.53 1.7 0.0 0,0 0.4 1.2 0.0 0.0
froz con 377 Acalte, rofinado, do aira 04 2.00 8.0 0.0 2.0 [ 0.0 0,0 0.0
743 Sal 0 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
Papa Cocida 1 Papa comun. con cascal 03 31,20 26,8 0.8 0,0 6,0 2.0 02 0.0
paeas Ta3 Sal 0.5 0,50 0.0 0.0 0,0 0.0 5.0 0.0 0.0
Avena Mollda 7 Avena naclonal, crudo, 0.3 7 7.00 26,3 14 0.4 42 G4 06 0.0
| oe8 AzUcar, blanco a 0 0.00 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 276 12 8 39 264 4 1
RECCMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 308 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 129% 150% 98% 125% | 183% | 108% | 118%
REFRIGERIO DE LA Leche Saborizada 632 Lache de vaca, entera, f 1 200 200,00 108.0 6.4 0.4 6,4 240,0 0,6 0.0
TARDE Fruta en Cosecha 340
(Naranja) Naranja, zumo 1 147 88,20 36,3 06 0.3 7.8 20.1 1.1 0.4
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 143 T Z 14 269 2 0
RECOMENDACIONES 10% 71,4 2,68 2,78 10,2 48,0 140 0,30
% ADECUACION 201% 262% | 240% | 139% | 561% | 159% | 147%
APORTE TOTAL D! ARIO NUTRIENTES 604 29 19 80 754 7 3
RECOMENDACIONES PARA NINMS DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS| 714 26,8 278 102,7 480,0 11,0 3.0
% ADECUAGION 85% 108% 69% 78% 157% 66% 86%
Nutricionista Dietista EAS Nutricionista-Dietista ICBF

T.P. T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en'el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia @ Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Feemato Ciclo de Mends - Andlsis de Conterdo Nuicional

FaGEFPP

Versond

Pégnaldel

202023

Clasihe aeidn de Ly Informacidn
Poblica

Indigena X _ (étnia Yukpa) CRUPO DE EDAD: 12 2 22 meses y 30 dias
GRUPQ ETNICO: Afro Raizal Sin pertenencia Etnica
Rrom
[ MENU N° 16
NUTRIENTES
L ENTES PESC BRUTO |PESO NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION CORIGO INGREDS LR groce grocec Calorias Proteinas| Grasa Carboh. | Calcio Hierro Zinc
a a a mg mg mg
863 Blenestarina Mas ® 0.3 75 7,50 27.0 1.6 0,2 4.7 60,0 0.8 0,8
Colada de Bienestarina 631 Leche do vaca, entera, o 0.3 W1 8,10 211 21 0.0 3.0 768.1 0.1 0,0
683 Azucar, blanco 0 g 0.00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
DESAYUNG so Pasteurizado en Rebar Gad. Queso tipe mozzarella 0.7 14 14,00 29,2 2.7 3.0 03 72,4 0.0 03
85 Pan molde 0.0 ) 26.60 71,8 2.4 0.3 14.9 37.8 1.5 24.7
Pan Tajado
301 Mamarina, do aceite veq 0.25 1.25 1.25 0,2 0.0 1,0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 168,4 89 4,6 23,0 2463 23 258
RECOMENDACIONES DESAYUNC 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3.30 0,90
% ADECUACION 79% 110% 55% 75% 171% T1% | 2867%
363 Bi 1a Mas @ 0,3 75 7.50 27,00 1,58 0.23 473 £0,00 0,79 0.79
176 Habichuela, cruda 0,06 C18 4,64 1.44 0,10 0.00 0,26 2,79 0,05 0.00
153 Cebolla junca, tallos 0,04 L 56 3,42 0.96 0,04 0,00 0,19 1.20 0,02 0.00
129 Alo 0,02 °.ar 0.35 0,47 0,02 0,00 0,10 0,14 0,00 0,00
128 Al pimiento rojo 0.04 a0 1,52 0,98 0,02 0,02 0,15 0,44 0,02 0,00
Sopa de Frijol Rojo 159 Cllantro, hojas 0.02 02 0,92 0.48 0,04 0.00 0,07 2,39 0,07 0.00
(Bienestarina) 251 Zanahoria, cruda 0.07 5.33) 4,53 1,68 0,03 0,00 0,38 1,22 0,02 0.02
124 Ahuyama C. mdxima, 5| 0,03 ~.04 1,33 0.53 0.01 0,01 0.11 0,34 0,00 0,00
191 Papa coman, con cascy 0,095 0.2 10,20 8,86 0,20 0,01 1,99 7.21 0.05 0,00
220 Platano hartén, verde, c 0,125 1.2 7.28 11.50 0.09 0,01 2,75 0,58 0,04 0,00
243 Frijol rojo 0.2 “ 76 4,76 15,99 0,87 0.10 2,79 4,78 0,24 0.00
1 Pasta alimenticia a 0 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00
743 Sal a 2.5 0,50 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00
530 Menudencias de polle Q.7 52 52,30 78,97 10,72 3,66 0.84 12,03 0,89 0,00
ALMUERZO 129 Ao 0,02 0,37 0,35 0,47 0,02 0,00 0.10 0.14 0,00 0.00
150 Cebolla cabezona 0.04 013 4,87 1,61 0.07 0.00 0,32 3.12 0.03 0,00
M e Gultada 153 Cobolla junca, lallos 0.04 L.58 3,42 0,98 0.04 0,00 0.19 1.20 0,02 0,00
enude u 215 Pimentén rojo 0.04 .60 1,44 0,46 0,03 0,00 0.08 3.40 0.08 0,00
251 |Zananoria, cruda 0,07 £33 4.53 1,68 0,03 0,00 0,38 1.2 0,02 0.02
175 Habichuela, cruda 0,04 T.44 3.10 0,96 0,07 0,00 0,17 1.86 0,03 0.00
T43 Sal 0 05 0.50 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00
11 Aoz blanco, crudo 0.5 12 12,60 43,97 0,84 0,05 10,05 1,84 0.10 0.23
- " 21 Pasta alimenticia 0.1 3 3.00 10.62 0,35 0,01 2,28 0,83 0,03 0.00
Aoz do Fldeos arT Aceitc, refinado, de gira 0.5 s 2.50 22.50 0.00 2.50 0,00 0,00 5.00 0,00
T4 Sal 0 0.5 0.50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Yuca cocida 249 Yuca, cruda 0.4 248 10,84 30.38 0,18 0,02 7,36 1,39 0,14 0,00
743 Sal 0 0,5 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00
Cuchuco de Malz 57 Maiz amarillo, trillado 0.4 5 9,80 34,99 0,88 0,27 7.26 0,89 0.21 0,00
688 Azucar, blanco 0 a 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00
APORTE DE INTERCAMBIOS 297 16 7 43 108 3 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 308 144.0 3,30 0,90
% ADECUACION 139% 203% 84% 138% 75% 88% 118%
REFRIGERIO DE LA Kumis 624 Kumis entero con dulce 0,5 75 75.00 66.8 2.2 1,9 10,2 84.8 0.1 0.2
TARDE Fruta en Cosecha 327
( ina) Mandarina, zumo 1 105 73.50 36,8 0.7 0.1 84 257 0,2 0.1
APORTE DE INTERCAMBIOS 104 3 2 19 110 0 0
RECOMENDACIONES 10% 71,4 2,68 2,78 10,2 48,0 1.10 0,30
% ADECUACION 145% 106% 70% 182% 230% 27% 124%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 569 28 13 84 465 [ 27
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESE: A 23 MESES 30 DIAS 714,4 26,8 27.8 102,7 | 480,0 11,0 3.0
% ADECUACION 80% 105% 48% 82% 7% 50% $08%

Ao

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

LOS CATOS FROPOACICNADOS SERAN TRATADCS D ACLERDO A
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Nutricionista Dietista ICBF
T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

Atencion Integral a 1a Primera Infancia
Modalidad Propia ¢ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESOPROMOCICN'Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Mends - Andlisiz de Contenido Nutricional

C

FeGEPP

Vetzond

Pignaldel

ZH0S2023

sk acion de la lntormacion
Plbbca

12 a 22 meses y 30 dias

Indigena X_ (étnia Yukpa) CRUPO DE EDAD:
GRUPO ETNICO: Afro Raizal Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 17
NUTRIENTES
ENTE NTER PESC BRUTO |PESO NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION EOCKaL) RCEEN = A EBIC ar a ce grocc Calorlas Proteinas| Grasa | Carbeh. | Calcio Hierro Znc
a g 9 mg mq my
863 Blenestarina Mis @ 0.2 Bt 7,50 27,0 1.6 02 47 60,0 0.8 0.8
Colada de Bienestarina 631 Leche de vaca, entern, 0.3 3.1 8,10 211 21 0.0 2.0 76.1 0.1 0.0
G688 Azucar, blanco 4] 0 0,00 0,0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
DESAYUNO ueso Pasteurizado Rallad] 644 Queso tipo mozzorolla 0.7 14 14,00 29.3 2,7 3.0 0.3 72,4 0,0 0.3
219 Platano coll, crudo 0.5 4 26,40 333 0.4 0.0 7.8 1.1 0,1 0.0
Guineo verde cocido 391 Margarina, de aceite veq 0,25 1.25 1,25 8,2 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal Q 2.5 0.50 0,0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
| APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 129,8 6,9 43 159 209,6 1,0 1.1
| RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30.8 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 61% 85% 52% 52% 146% 29% 122%
863 a Mas @ Q.3 5 7,50 270 1.6 02 4.7 60,0 0.8 0,8
175 |Habichuela, cruda 0.C6 £.18 4.64 1.4 0,1 0,0 03 28 0.0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 0,04 ©.58 3,42 1.0 0.0 0,0 02 1,2 0,0 0,0
129 Alo 0.02 0,37 0,35 0.5 0.0 0.0 0.1 0,1 0,0 0.0
| 123 A|l pimiento rojo 0.04 159 1.52 1,0 0,0 0,0 02 04 0,0 0,0
| & 159 Cilantro, hojas 0,02 1.02 0.82 0.5 0.0 0,0 0.1 2.4 0.1 0,0
‘ s;';“ f:,ff'w Cubiecin 251 Zonahorin, cruda 0.07 £33 4.53 .7 0.0 0,0 0.4 12 0.0 0.0
| grat 124 Ahuyama C. maximo, s 0,03 ~04 1,23 05 0.0 0.0 0.1 0.3 0.0 0,0
‘ 191 Papa comun, con cascy 0.085 0.3 10,20 (] 02 0.0 20 7.2 0.1 0.0
228 Platano hartén, verdo, cf 0.125 132 7,28 11,5 0.1 0,0 2.8 0.6 0.0 0,0
‘ 933 Frijol cabecita negra 0.2 504 5,04 16.4 1.1 0,1 29 4.1 0.3 0.0
7 Pasta alimenticia 0.25 L2 6,20 219 Q.7 0.0 4.7 1.3 0.1 0,0
743 Sal [ %S 0,50 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
542 Camo do res, magra 0.7 t2 25,20 2.7 4.3 5.0 0.0 1.5 0.7 0.0
ALMUERZD 128 Al pimianto rojo 0,04 60 1,52 1.0 0.0 0.0 02 0.4 0,0 0.0
129 Ajo 0,02 r37 0,35 Q.5 0.0 0,0 0,1 0,1 0.0 0.0
Carne Guisad 150 Ceballa cabezona 0.04 o106 2,05 0.7 0.0 0.0 0,1 1,3 0,0 0,0
153 Cobolla junca, tallos 0.04 £.58 342 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 0,0 0.0
244 Tomate, pulpa 0.04 °.04 4,03 0.7 0.0 0.0 0.1 18.4 01 0,0
251 Zanahoria, cruda Q.07 £33 4,53 1.7 0,0 0.0 0,4 12 0,0 0.0
T4 Sal 0 0.5 0,50 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
N Pasta alimenticia 0.5 124 12,40 43,9 1.5 0.0 9.4 26 0,1 00
Macarrones 77 Acaite, refinade, do girny 0.5 2.5 2,50 25 0,0 25 0,0 0,0 0,0 0,0
| 743 Sal 0 0.5 0.50 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0,0
| s
Oalléns de: Sodw & Galleta, do soda 0.5 2 12,00 494 12 08 53 46 08 0.1
Agua do Panela 721 Panala [+] a 0,00 0.0 0,0 0.0 0,0 0,0 0,0 0.0
9 320 Limén, pulpa 0,01 5 2.50 1,0 0,0 0.0 0,2 0,0 0,0 0,0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 277 11 8 28 113 3 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8.04 8,30 30,8 144,0 3.30 0,90
% ADECUACION 129% 138% | 107% | 124% 79% 94% 101%
Yoqurth 649 Fugun ontero, con dulcq 0.5 75 75,00 60,8 22 2.1 2.4 66,8 0,2 02
REFRIGERIO DE LA Pan de Dulce 77 Pan de dulce 0,5 13,3 13,30 43,8 12 0.9 7.8 0.0 0,0 0,0
TARDE Fruta en Cosecha 260
| (Banano) Banano comin, maduro, 1 35 45,50 40.0 07 0.0 9.1 36 0.4 0.1
| APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 145 4 3 25 70 1 0
| RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 202% 151% 108% | 249% | 147% 51% 105%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 552 22 16 80 393 5 2
RECOMENDACICNES PARA NIN@S DE 12 MESE: A 23 MESES 30 DIAS 714,4 26,8 27.8 102,7 480,0 11,0 3.0
% ADECUACION TT% 82% 58% 78% 82% 42% 7%

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF
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iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Unidad de Servicio:

Atencion Integral a la Pnimera Infancia
Meodalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESQ PROMOCION'Y PREVENCION
Farmato Ciclo de Mendz - Andlsis de Contenido Nutricional

Clazihcaciin de La Intormacion

Indigena X_ (etnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 12 2 23 meses y 30 dias
Afro____ Raizal ___ Sin pertenencia Etnica
Rrom —_—
MENU N° 18
NUTRIENTES
PESQ 3RUTO |PESC NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION CoDIGO INGREDIENTES W INTERCAMBIOS Gioce oroce Caloras Prowimas| Gram | Caroon. | Gaicio e Zne
1] ] g9 m mg ma
863 Bienestarina Mas ® 0.3 ¥ 7,50 27.0 1.6 0,2 47 0.0 0.8 0.8
Eolnca de Blanesiarina 61 Leche de vaca, antora, 0.5 38 13,50 35,1 35 0.1 51 26,9 0,1 0.0
[ Aztcar, blanco i 0,00 0.0 0.0 0,0 0.0 0,0 0,0 0.0
675 Huevo de pallina 0.4 22 20,0 30,0 25 22 0.1 10,6 0.3 0.3
DESAYUNO 750 Cebolla cabezona 008 T 6 Z05 0.7 0.0 0.0 0.1 3 0.0 0.0
Huevo Perico 244 Tomate, pulpa 0.04 L4 4,03 Q.7 0,0 0.0 0.1 18,4 0,1 0.0
291 Margarina, de acelte veq 0.12% 0,25 0,63 4,6 0.0 0.5 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 0.5 0,50 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0
43 Harina de malz blanco, 0.9 2250 22,50 82.1 20 0.8 16,6 4,1 Q.6 0.0
Arepa Asada 301 Margarina, de aceite veq 0.12% 0 25 0.63 4.6 0o 0.5 0,0 0.0 0.0 0.0
743 Sal [ 05 0,50 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 184,8 9.7 4,3 26,8 221,3 1,9 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3.30 0,90
% ADECUAGION 86% 121% | 52% | 87% | 154% | 58% | 119%
BG3 Blenestarina Mas ® 03 5 50 27,0 1.6 0.2 4,7 £0.0 08 08
175 Habichuela, cruda 0.06 £.16 4,64 1.4 0.1 0.0 03 2.8 0.0 0.0
153 Ceballa junca, tallos 0,04 £ 56 342 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 00 Q.0
129 Ao 0,02 .37 0,35 0.5 0.0 0,0 0.1 0.1 00 0.0
128 Al pimiento rojo 0,04 C 34 0,78 05 0.0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
159 Cliantro, hojas 0,02 702 0,52 0.5 0,0 0,0 0.1 2.4 0.1 0.0
Sophoafnilos 251 Zananona, crua G.07 33 4.53 77 0.0 6.0 04 iz 00 0.0
(Blenestarina) 124 ANuyama _C. mixima, o 0.03 Z 04 133 0.5 0.0 0.0 0.1 0.3 0.0 0.0
101 Papa comun, con cascd 0,095 10,3 10,30 8.9 02 0,0 2.0 T2 0.1 0.0
228 Platano hartén, verde, o 0,725 112 7,28 1.5 0,1 0.0 28 06 6.0 0.0
933 Anveja seca 0.1 257, 257 8.2 0.6 0.0 14 15 0,1 0,0
91 Pasta alimenticla 0.25 5.2 6.20 21.9 07 0,0 4.7 1,3 0.1 0,0
743 Sal ] 05 0,50 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0
ALMUERZO 439 Sard con 0.4 2 32.00 €7.5 5.7 4.7 05 1216 1.3 6,0
150 Cebolla cabezona 0,06 324 3,08 1.0 0,0 0.0 02 20 0.0 0.0
153 Cebolla junca, talies. 0,08 17,8, 512 14 0.1 0.0 0.3 1.8 0.0 0,0
Sardina;Ghlsacia 204 Tomale,_puipa 0.0 e 6,05 1,1 0.1 0.0 02 276 0.1 0,0
377 Aceite. refinado, de gira 0.1 oy 0,50 45 0.0 0.5 0.0 0,0 0.0 0,0
743 Sal o B 0,50 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
11 Arroz blanco, crudo 0,5 6 12,60 34,0 0.8 0,1 701 1.6 0,1 0.2
. 128 All pimiento rojo 0,02 ¢34 0.76 0.5 0.0 0.0 0.1 0.2 0.0 0.0
Areoz de Plmritsn 377 Accilc, rehnado, de G o4 ; 2.00 75,0 6.0 2.0 0.0 0.0 0.0 6.0
743 Sal i) s 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
19 Papa comun, con cascy 0.3 4 32,40 279 0.6 0.0 6.3 2.7 0.2 0.0
Paps Cocld 743 Sal 0 s 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Avana Mollda 16 Avena nacional, crudo 0.3 I 7,00 26.0 0.7 0.4 4.8 3.9 0,0 0.0
688 [Azdcar, blanco Q [t} 0,00 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 275 12 8 39 260 3 1
RECOMENDACIONES 30% 214,3 8,04 8,20 308 144,0 3.30 0,90
% ADECUACIGN 129% 143% | 97% | 127% | 181% | 89% | 116%
Queso Pasteurizado en 644 Queso tipo mozzarella o 0 20 56,2 3.9 4.3 0.5 103.4 0,0 0.4
REFRIGERIO DE LA
TARDE Fruta en Cosecha 340
(Naranja) Naranja, zumo 1 17 88,2 3528 0.6174 | 02646 | 77616 | 29108 | 11488 | o0.441
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 91 4 5 8 133 1 1
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 278 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 128% 168% | 165% 81% 276% | 108% | 294%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 552 26 17 74 614 6 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS 714,4 26,8 27,8 102,7 | 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION| 779 96% | 61% | 72% | 128% | 65% | 100%

%,

Nutricionista Dietista EAS
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

Atencion Integral a 1a Primera Infancia
Modalidad Propia ¢ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya v La Pista

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Feemato Ciclo de Meniiz = Andlinz de Contersdo Nutncwonal

Fa.GaPP

Veorssdns

Piginaldel

ZHS2023

Clasihcaciin de laIntormacion
Pdblics

12 2 22 meses y 30 dias

indigena X_ (etnia Yukoa) CRUPO DE EDAD:
GRUPO ETNICO:
ETNICO: Afro ____ Ralzal __ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 19
NUTRIENTES
PEZC JRUTO |PESO NETO|
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION copico INGREDIENTES #INTERCAMBICS gr o ce groce Calorlas Proteinas| Grasa Carboh, Calclo Hierro Zinc
el ] el mg TR —
303 Blonestarina Mas ® 0.3 o 7.50 27,0 16 0.2 4.7 60,0 0.8 08
Colada de Blenestarina 631 Leche de vaca, ontera, o 0.5 12,6 13.50 35,1 3.5 0.1 5.1 126.9 0.1 0.0
088 Azucor, blanco 0 ) 0,00 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0
DESAYUNO 675 Huevo de galling 0.4 2 200 30,0 25 22 0.1 10,8 0,3 03
e Huevo en Tortilla 01 Maraaring, de acaeite veq| 0.25 125 1,25 0,2 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 0.5 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Py - 108 Name, sin céscara, crug 0.5 Lo 46,30 44,0 0.0 0.1 10,2 0.0 0.0 0,0
sciboloiiaked 743 Sal B 05 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 146,2 85 36 201 1975 1,2 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA, 2143 3,04 8,30 308 | 1440 [ 330 0,90
% ADECUACION 63% 106% 43% 65% 137% 38% 119%
803 Blenestarina Mis ® 0.3 5 7.50 27.0 16 0.2 4.7 60,0 0.8 08
75 Habichuela, cruda 0.06 L) 4.64 1,4 0,1 0.0 0.3 2.8 0,0 0.0
153 Coballa junca, tallos 0.04 ) 3,42 1.0 0,0 0.0 0,2 1,2 0,0 0.0
129 Ao 0.02 037 0.35 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0,0
128 Al pimiento rojo 0.04 034 0.76 0,56 0,0 0.0 0,1 02 0.0 0.0
Sopa de Fideos 1590 Cllantro, hojas 0.02 1.02 0,02 0.5 0.0 0,0 0.1 24 0.1 0,0
(Blenestarina) 251 Zanahoria. cruda 0.07 £ 33 4,53 1.7 0.0 0.0 0.4 1,2 0.0 0.0
124 Ahuyama C. maxima, | 0,03 o4 1.33 0.5 0.0 00 0,1 03 0,0 00
191 Papa comun, con casca 0.095 10,3 10.30 8.9 0,2 0.0 2,0 72 0.1 0,0
228 Platano hartén, verde, cf 0,125 11,2 7.28 11.6 0,1 00 2.8 06 0.0 0,0
21 "|Pasta aimenticia 0,25 G2 40.00 1416 4.7 02 304 B84 04 ag
743 Sal a [ 0,50 0 0 Q [} 0 o ]
Hudvo coclds 675 Huew de.qallina 0.4 272 20,0 30.0 2,5 2.2 0.1 10,8 0,3 03
b a3 Sal a TS 0,50 0 0 [} i [ o 0
11 Arroz blanco, crudo 05 15,8 12,60 44,0 0.8 01 10,1 1.6 0.1 0.2
ALMUERZO AibE de Fld 91 Pasta alimenticia 0.1 E) 3.00 10.6 0.4 0.0 2, 0.6 0.0 0.0
ook 377 Acoite, refinado, de oira 0.4 3 2.00 18.0 0.0 2.0 0.0 0.0 0,0 0.0
743 Sal a 0.5 0.50 0.0 0.0 0.0 0,0 00 0,0 0.0
fistana Amarilio Codlde g Plitana hartén, maduro. 0.5 39,00 56.9 04 01 182 0.0 0,0 0,0
248 Frijol rojo Q.1 2.38 8.0 0,5 0.1 1,4 24 0,2 0,0
128 A|l pirniento rojo 0,04 1.62 1.0 0.0 0.0 0,2 0.4 0.0 0.0
129 Ajo 0.02 0,35 0.6 0.0 0.0 Q.1 0.1 0,0 0,0
150 Cebolla cabezona 0.04 2.05 0.7 0.0 0.0 0.1 1,3 0.0 00
Frijol Guisado 153 Cebolla junca, tallos 0.04 3.42 1.0 0.0 0.0 0,2 1,2 0,0 0,0
234 Tomate, pulpa 0.04 4,03 0.7 0.0 0.0 Q.1 18,4 0,1 0.0
251 Zanahoria, cruda 0.07 4.53 1.7 0.0 0.0 0.4 1,2 0,0 0,0
77 Acelte, refinado, do qira: 0.1 0.50 4,5 0.0 0.5 0.0 0.0 0.0 0.0
743 }_S'ul 7] 0,50 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
5T Maiz amarilio, trillado 0,4 9,80 35.0 0,9 0.3 7.3 0.7 0,2 0,0
Stichtcn o8 1le e [Azticar, blanco 0 3 0.00 0.0 6.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZC 409 12 6 7 123 2 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8.04 8,30 30,8 144,0 330 0,90
% ADECUACION 191% 155% 68% 251% 85% 73% 149%
REFRIGERIO DE LA Leche Saborizada 632 Leche de vaca, entera, g 1 200 200,00 108,0 6.4 6.4 6.4 2400 0.6 a0
TARDE Fruta en Cosecha 7
(Mandarina) Mandarina, zumo 1 106 73.50 36.8 0.7 0,1 8,4 257 0,2 0,1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 145 T 6 15 266 1 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 203% 263% | 233% | 145% | 554% 75% 49%
APORTE TOTAL DIARIC NUTRIENTES 700 28 16 112 586 4 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS 7144 26,8 27.8 102,7 | 480,0 11,0 3.0
% ADECUACION 98% 105% 56% 109% | 122% 41% 85%
—

Nutricionista Dietista CAS

T.P.

__Nutriclonista Dictista ICBF

T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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iv PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mends = Andlisic de Contersdo Nutricional

BIENESTAR ieaciin dola omackin
Pblc
FAMILIAR Programa o Proyecto: Atencion Integral a 1a Primera Infancia -
Sub-Proyecto: A d Propia ¢ I ural
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Servicio:
Indigena X (étnia Yukpa) CRUPO DE EDAD: 12 a 23 meszes y 30 dias
1 2
GRUPO ETNICO: Afro ____ Ralzal ___ Sin pertenencia Etnica
Rrom ——
MENU N° 20
NUTRIENTES
PESC JRUTO [PESO NETO)
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION CODIGO INGREDIENTES # INTERCAMBIOS or vee oroce S Proteinas] Orams Caren. | Gl v Zine
q 9 mg mg mg
463 Bienastaring Mos © 0,3 7.5 7.50 27,0 1.6 3 4.7 60,0 0.8 0.8
Colada de Blenestarina 631 Leche de vaca, entera, 0.5 138 13,50 351 3.5 , 51 126.8 .1 0.0
688 Azucar, blanco 0 1] 0.00 0.0 0.0 3 0.0 0.0 .0 0.0
675 Huow do qallina 0.4 202 20,0 30,0 2.5 22 0,1 10.6 .3 0.3
150 Cebolla cabazona 0,04 210 2.05 0.7 0.0 0.0 0.1 1.3 .0 0.0
DESAYUNO Huevo en Perico 244 Tomate, pulpa C.04 & 04 4.03 07 0.0 H 01 18.4 0.1
301 Margarina, de acelte g C.25 525 1.25 0,2 0.0 K 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 ; 0.50 0,0 0.0 ] 00 0.0 0.0 X
S a3 Harina de malz blanco, 0,9 205 22,50 821 2.0 .8 16,6 4.1 0.6 .0
il de Malz 743 [sal 0 g 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 184,38 9,7 43 26,8 2213 19 11
RECOMENDACIONCS DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 308 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 121% | 52% 87% | 154% | 58% | 119%
Qi) Blenestarina Mas © o3 5 7.50 27,0 1.6 ,2 4.7 0.0 0.4 0.8
175 Habichuela, cruda 006 Y16 4,64 14 .1 .0 03 2.8 0.0 0.0
153 Cobolla junca, tallos ©,04 [ER) 3.42 1.0 .0 .0 02 1.2 0.0 0.0
129 Al 02 037 0,35 .5 .0 0.0 0, 0.1 0.0 0.0
120 Ajl pimiento rajo .04 044 0.76 .5 X 0.0 ; 02 0.0 0.0
150 Cilantro, hojas .02 102 0.62 .5 0.0 0.0 ; 2.4 0.1 0.
3;:" s Pre) Cabedity 251 Zanahora, cruds 0,07 ) 255 7 5.0 0.0 4 1.2 0.0 0,
et 124 Ahuyama_C. maxima, o 0,03 704 123 0.5 0.0 0.0 0.1 0.3 0.0 0,
107 F'nen comun, con casce 0,085 1.3 10,30 B9 0.2 0.0 2,0 T2 0.1 0,
220 Platanc harén, werde, c 0,125 112 7.28 1.5 0.1 0.0 2.8 0.6 0.0 0.0
230 Frijol cabecita negra 0.1 22 2,52 8.2 0.5 0.0 14 2. 0.1 0.0
o1 Pasta allmenticla 0,25 3 6.20 21,9 0.7 0.0 a7 1.3 0,1 0.
743 Sal 2 5 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
439 Sardinas enlatadas, con| 0,4 2 32,00 67.5 5.7 4,7 0.5 1210 ),
ALHUERZO 150 Cebolla cabezona 0,06 3.08 1,0 0.0 0.0 0.2 2.0 X X
i Gl 153 Cebolla Junca, tallos 0,06 5,12 1.4 0.1 0.0 0.3 1.8 X 0.0
DA ST 244 Tomate, puipa 0.06 - 7.58 6,05 1.1 0,1 0.0 0.2 27,6 X 0,0
377 Acallo, rotinado, de gir 0.1 05 0,50 4.5 0.0 0.5 0.0 0.0 0.0 0,0
743 Sal 0 05 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
11 Arroz blanco. crudo 0.5 128 12,60 44.0 0.8 0.1 10.1 1.6 0. .2
KHSEEan Farabi 251 Zanahona, cfuda 0,07 EEE) 4,53 1.7 0.0 0.0 0.4 1.2 0, 0,0
rroz col 377 Acelte. refinado, de gira 0.4 2 2,00 18,0 0.0 2.0 0.0 0.0 [X 0,0
743 Sal 0 05 0,50 0.0 0.0 0.0 0. 0,0 0,0 0,0
bapa Codlda 1 Papa comun, con cascd 0.3 1.3 31,30 26.9 0.6 0.0 . 21,0 0,2 0,0
P 743 Sal 0,5 S 0,50 0.0 0.0 0.0 0. 0.0 0.0 0.0
Avena Molida G Avena naclonal, erudo, 0,3 i 7.00 26,2 1,4 0.4 4,2 6.4 0,6 0,0
688 Azucar, blanco Q 2 0,00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 276 12 8 39 264 4 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 308 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 129% 150% 98% | 125% | 183% | 108% | 118%
REFRIGERIO DE LA Loche Saborizada | 632 [Leche de waca, entera, i 200 [ 200,00 108,0 6,4 0.4 6,4 240,0 0.6 0.0
TARDE Fruta en Cosecha 240
(Naranja) Naranja, zumo 1 147, 88,20 353 0,6 0,3 7.8 201 1.1 0,4
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 143 7 7 14 269 2 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 201% 262% | 240% | 139% | 561% | 159% | 147%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES| 604 29 19 80 754 T 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS| 7144 26,8 27,8 102,7 480,0 11,0 30
% ADECUACION 85% 108% 69% 78% 157% 66% 86%
L
Nutricionista Dietista EAS Nutricionizta Dictista ICBF
T.P. T.P.
iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cuniquer - HATA
LOS DATOS FROPOROICHADOR SERAN TRATADOS [ ACLERDD A LA POUNICA 08 CATOS OFL ICHF Y ALALEY
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Foemato Ciclo de Mends - Andlsis de Comersdo Nutricional

Atencién Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Rosguardo Indigena Yukpa Menkwao, Mishaya y La Pista

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5afiosy 11 meses
Afro___ Raizal __ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 1
NUTRIENTES
I’ PESO DFUTO [PESO NETO
TIEMPO/DECOMIBA PREPARACION ORI I SHECIENAE S INTERCAMBIOS | groe: groce Calorias | Protoinas| Grasa | Carboh, | Caldo | Hero | &nc
g g q mg mg mg
5] Hionestaring Mas B 0,3 7.6 7,50 27,0 1,6 02 4,7 40,0 8 08
Colada de Blenestarina 631 Lechs de vaca, entera, ¢ 0,3 B,1 85,10 211 2,1 0.0 3.0 76,1 Al 0,0
[T Azucar, blanco 028 51 510 20,2 0,0 00 51 0.0 .0 0,0
DESAYUNO 50 en cuad 04d. Queso tipo mozzarella 1 20 20,00 50,2 39 43 0.4 103,4 .0 0.4
210 Platana coll,_crudo 1 [ 52,80 68,5 0,9 01 150 EX] 02 0.0
Gulneo verde cocldo 31 Margarina, de acelte 0,5 2.5 2,50 18,3 0,0 20 0.0 0.1 0,0 00
743 Tsal 0 05 0,50 0,0 6,0 00 0,0 0.0 0,0 6.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 209.4 8,5 6,7 28,9 2417 1. 1,2
RECOMENDACIONES DESAYUNG 20% + 10% DEL REFRIGERIO DL LA MANANA 3536 135 | 1397 | 450 | 2460 | 37s 1,02
% ADECUACION 59% 63% 48% 64% 98% 28% 120%
503 Bienestaring Mas © 0,3 75 7.50 27,00 1,58 0.23 473 80.00 070 0,70
75, Habichuela,_cruda 0,00 5 a5 148 10 6.00 0,26 2,70 0,05 0,00
151 Cebolla junca, tallos 0,04 8,5 3,42 0,50 , 04 0.00 0,19 1,20 0,02 0,00
129 A 002 0,7 35 047 .02 0.00 10 6,14 0,00 0,00
28 Ajl pimienta roj0 0,04 180 52 0,98 03 0.02 15 0,44 0,02 0,00
Sopa do Arvejas 189 Cilariro, hojas (XA 1.0 92 038 0,04 0,00 07 230 0,07 5,00
pe ) 251 Zananoria, cruda 0,07 8,55 53 .68 0,03 0,00 38 172 0,02 0,02
124 Ahuyama C. méxima. 5 0.0% 200 133 0,53 0,01 0.01 6,11 0,34 0,00 0,00
191 Fapa comun, con canca 0,005 0 10,30 5,80 0,20 0.01 1,68 7,21 0,05 0,00
228 Platano harton, verda, o 0125 Nz 728 17,50 0,09 0.01 2.75 0,58 4,00 5,00
139 Arveja verde, cruda 1,9 48,1 10,52 23,42 1,60 0,06 4,12 7,03 47 0,00
21 Pasta alimanticia 0,25 6.2 6,20 21,00 0,73 0.02 471 1,30 00 0,00
743 Sal 0 0,5 0,50 0,00 0,00 6,00 0,00 0,00 G0 0,00
520 Came de pollo, pechugal 1 60 45,00 03,45 12,02 1,35 0,00 5,85 41 45
120 Ao 6.0z 0, 0,35 07 0,02 0,00 0,70 0,14 00 .00
ALMUERZO 150 Cobolla cabezona 0,04 2,0 2, T6E 0,03 0,00 0,73 1,31 a1 00
153 Ceballa junca, tallos 0,04 8,50 3,42 0,06 0,04 0,00 0,19 1,20 0,02 0,00
Pechuga Gulsada 244 Tomate, puipa 0,04 500 4,03 0,73 0,04 0,00 0,12 76,00 GE 5,00
215 Pimenton rojo 0,04 1,00 1,44 0.45 .03 0,00 0,08 3,40 00 0,00
261 Zanahoria, cruda 0.07 8,5 3,53 .66 .03 0,00 0,38 122 02 0
377 Acaito, rafinado, de gira: 0.2 1 1,00 5,00 .00 1,00 0,00 5,00 00 .00
743 Sal 0 05 0,50 0,00 .00 0,00 0,00 6,00 0,00 .00
11 [Aroz biance, cruda 0.5 120 1200 45,67 B4 0.05 10,05 1,64 010 =
. o1 [Fasta gimenticia [ 3 3,00 10,62 0,35 0,01 F¥] 0,63 0,03 5,00
faraz can Fldeos 77 Pcmm, Tefinado, o giral 0.4 A 7,00 78,00 .00 2.00 0,00 0,00 0,00 .00
743 Sal 0 0,5 0,50 0,00 .00 6,00 0,00 0,00 0,00 00
225 Platana harton, maduro, 0,5 65 30,00 18,88 ,43 0,08 14,16 0,00 0,00 .00
Tajadas Amarillas Fied Acaite, rafinado, de gira 5, &5 4,50 40,50 .00 4.50 0,00 0,60 0,00 .00
743 Sal 0 0.5 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Agus do Pansia T21 Panala 0,25 14.0 14,50 53,80 0.00 0,01 13,33 27,70 071 0,20
i 320 Liman, 0.01 5 2,50 7,05 0,01 0,01 0,23 0,00 0,00 0,00
APORTE DC INTERCAMBIOS 403 19 9 61 146 3 2
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADECUACION 114% 143% 67% 135% 59% 79% 168%
Kumis 024 Kumis entaro con dulce 0,7 105 105,00 93,5 3.0 2.0 133 0,1 0.3
Galleta de Sal 32 Qalleta, de soda [E] 12 12.00 49,4 1,2 0.8 0,3 [ 0.1
REFRIGERIC DE LA Wani sin Sal 01 Wani 05 B 5,00 3 12 7 0.7 02 0,0
TARDE )
Fruta en Cosecha 260
(Banano) Banano comin, maduro, 1 65 45,50 40,0 0,7 0.0 8,1 38 04 0,1
APORTE DC INTERCAMBIGS 214 6 6 33 130 1 0
RECOMENDACIONES 10% 118 45 4.7 150 82,0 1,26 0,34
% ADECUACION 182% 139% 130% 223% 158% 116% 144%
APORTE TOTAL DI.\RIO NUTRIENTES| 827 34 22 123 518 6 3
RECOMENDACIONES PARA NINES DE 2 A 5 ANOS 11 MCSES| 1178 45,0 48,7 150,0 820,0 12,6 34
% ADECUACION| 70% 76% AT% 82% 63% 44% 101%

Nutricionista Dietista EAS

T.P..

Nutricionista Diotista ICBF

T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Froyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Foamano Ciclo de Meris - Andlisis de Contersdo Nutncional

Atencldn Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X_ (étnla Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5afosy 11 meses
Afro__.. Rakeal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom ___
MENUD N° 2
NUTRIENTES
" PESO E"'UTO [PESO NETO|
HEMEOIDECONIDA PREPARACION dankl bR INTERCAMBIOS | gro«s aroce Calorian | Profoinas| Grasa | Carboh, | Caiclo | Hierre | Zinc
q 9 a mg mg m;
563 Hienestarina Mas @ 0.3 T 7,50 27.0 1.0 0.2 4.7 €0,0 0.8 0,
Colada de Blenestarina 031 Leche de voca, entera, ¢ 0.3 8,1 £,10 211 2.1 0,0 3.0 76,1 0.1 0,
608 Azdcar, blanco 0.25 5,1 5,10 20,2 0.0 0,0 8.1 0.0 0.0 Q,
DESAYUNO s0 Pagtourizado on Rebar| i Queso tipo mozzarella 1 20 20,00 0,2 3.9 4.3 0.5 103,4 0,0 0.4
249 Y uca, cruda 1 [ 49,60 750 0.4 0.0 18,4 3,5 0.3 0.0
Yuca Cocida am Margarina, de aceite ven| 0.5 2.0 2,50 18,3 0.0 2,0 0,0 Q.1 0.0 0.0
T43 Sal 0 0.1 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 2187 3,0 6,7 31,7 2431 1.2 1,2
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 353,6 13,5 13,97 45,0 246,0 3,78 1,02
% ADECUACION 62% 60% 48% 70% 99% 33% 120%
803 Bienestarina Mas & 0.3 ] 7,50 27.0 1.6 2 4,7 60,0 0.8 0.8
75 Habichuela, cruda 0,00 5,10 4,64 1.4 01 0.0 0.3 28 0.0 0,0
153 Ceballa junca, tallos 0,04 L 3.42 1.0 0,0 0.0 0.2 1,2 0,0 0.0
129 Alo 0.02 02" 0,35 0.5 040 0.0 0.1 01 0.0 0.0
128 Al pimiento rojo 0,04 1.6 1,52 1.0 0.0 0.0 0.2 0.4 0.0 0.0
150 Cilantro, hojas 0,02 1,00 0,82 Q.5 00 0,0 0.1 24 0.1 0,0
Sopa da.Frijof Rojo 251 Zanahotla, cruda 0.07 53 2,63 7 0,0 0.0 0.4 12 0.0 0.0
b 4 124 Ahuyama C. maxima, g 0.03 2.0 1,33 0.5 0.0 0.0 0.1 0.3 0.0 0.0
101 Papa comun, con césca 0,095 10,5 10,30 B.9 .2 0.0 2.0 7.2 0.1 0.0
220 Platano harton, verde, ¢ 0,126 1.2 7.28 11.6 0,1 0.0 2.8 0.6 0.0 0.0
048 Frijol rojo 1,9 45,0 45,20 151.9 82 1.0 26.5 45,2 3,2 0.0
L Pasta alimenticia 0,25 [ ©,20 21,9 0.7 0.0 4.7 1,3 0.1 0.0
743 Sal J [ 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
ALMUERZO 520 Carne de pollo. pechugal g 00. 45,00 63,5 12,0 1.4 0,0 5.9 0.4 0.5
128 All pimiento rojo 0,04 1,60 1,52 1.0 00 0,0 0.2 0.4 0,0 0.0
129 Afo 0,02 0.2 0.3% 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 0,0 0.0
150 Cebolla cabozona 0,04 2.1 2,08 0.7 0,0 0.0 0.1 1.3 0,0 0.0
Pechuga en Cuadritos 153 Ceballa junca, tallos 0,04 B4 3,42 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 0.0 0.0
244 Tomate, pulpa 0,04 5,04 4,03 0.7 0.0 0.0 0.1 18.4 0.1 0.0
251 | Zanahona, cruda 0,07 5,30 4,53 1.7 0,0 0, 0.4 1.2 0,0 0.0
an Acelte, refinade, de gira 0.5 2.5 2 22,6 0.0 2, 0.0 0.0 0,0 0.0
743 Sal ] [ 0,60 0.0 0.0 0, 0,0 0,0 0.0 0.0
" Pasta alimenticla 05 2,4 12,40 439 1,5 0.0 9.4 2.8 0.1 0.0
Macarrones 377 Acelte, refinado, de gira 4 5 5,00 45,0 0,0 50 0.0 0,0 0,0 0,0
743 Sal 0 0.t 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
Galletas de Soda 32 Galleta, de soda 0.3 7 7,00 28,8 0.7 05 5,4 2, 0.5 0.0
Avona Molida 7 /Avena nacional, crudo. 0% Sl 11.70 43.9 23 0.7 7.0 10.6 1.0 0.0
ans Azlcar, blanco 025 51 610 20,2 0.0 0.0 .1 0.0 0,0 0.0
APCRTE NUTRIENTES ALMUERZC 501 30 11 70 167 6 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13.5 14,01 45 246 3,78 1.0
% ADECUACION 142% 219% 82% 155% 68% 170% | 130%
Yogurt 049 Yogurt entero, con duled 0.7 10 105.00 851 3.0 2.8 1.8 93.6 0,2 0.3
Ponqué 112 Teorta, con harina do trig 0.5 il 15,00 47,3 1.5 0.5 9.3 0.0 0.0 0.0
FEFRIGERIO DEILA, Mani sin Sal 261 Mani C.5 & 5,00 31.3 1.4 2,0 0,7 3.1 0.2 0.0
TARDE
Fruta en Cosecha a7
(Mandarina) Mandarina, zumo 1 102 73.50 36,8 0.7 0.1 B84 25.7 0,2 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 200 7 6 20 122 1 )]
RECOMENDACIONES 10% 118 4.5 47 15,0 82,0 1,26 0,34
% ADECUACION 170% 145% | 129% | 201% | 14%% 47% 136%
APORTE TOTAL D ARIO NUTRIENTES| 920 a4 24 132 533 8 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 2 /. 5 ANOS 11 MESES 1178 45,0 46,7 | 150,0 | 820,0 12,6 34
% ADECUACION T8%’ 98% 52% 88% 65% 66% 9%

Nutricionista Dietista EAS.

T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Chalroar g TR 4
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia @ Intorcultural
Resguardo Indigona Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Merwiz - Andlisiz de Contersdo Nutricional

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5afosy 11 meses
Ao Ralzal Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU Ne 3
NUTRIENTES
e " P3O DRUTO |PESO NETO
TIGHFO DECOMID, PREPARACION SOHIGO IHOENEIRHF &2, INTERCAMBIOS groce grocc Calorias Proteinas| Grasa | Carboh, | Calalo Hierro Zine
) a ] mg mg i
FA— 263 Blenestorina Mas @ 03 75 7.50 7.0 1.0 02 47 0.0 0.8 08
631 Loche do vaca, entars, o [E] (] 8,10 Fikl FX] 0.0 30 76,1 0.1 0,0
(0] [Aztcar. blanco 0,25 51 5,10 702 0.0 G.0 51 0.0 6.0 0.0
DESAYUNO uoso Pastourizado Rallad 044 Queso tipo mozzarella i 20 20,00 56,2 5.8 [E] 05 103.4 0.0 0,4
191 |Papa comtn, can casca 1 104 104,00 80,4 2.0 0.1 2001 72.8 0.5 0,0
Papa Coclda an Marganna, do aceite 05 5 2,50 6.3 0.0 2.0 00 01 0.0 0.0
743 Sal [ 0.8 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 6,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 232,3 9.6 6.7 334 | 3124 1.4 1,2
RCCOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DL LA MANANA 3536 135 | 1397 | 450 | 2460 3,78 1,02
% ADECUACION 66% 71% 48% 74% 127% 38% 120%
383 Gisnsstanna Wias 0.3 75 7,50 77,0 75 02 a7 60,0 08 6,0
178 Habichusia, cruda 0.00 Gt 4.04 T4 o1 0.0 6.3 8 0.0 0.0
153 Cabplla junca. talios 0.04 [ 342 1.0 0.0 0.0 .2 12 0.0 0.0
170 Ao 0.02 0,37 0,35 0.5 0.0 0.0 0.1 01 0.0 0,0
12 All pimionto rojo 0.04 0.61 0.76 0.5 0.0 0.0 o1 0.2 .0 0,0
. 160 Cilantro, hojas 0.02 100 0,02 ) 0,0 0.0 0.1 24 0.0
3":;::::::’:“ o 251 Zanshoria, croda 5,07 B0 .59 7 00 5.0 0.4 13 0.0
! ) 124 [Andyama C. mixima. o 9.00 204 1,33 0.5 0.0 0.0 0.1 (K] 0.0
191 Papa comun, con cascal 0,005 10 10,30 [ 0.2 0.0 20 72 X 0,0
228 Platana harten, verda, cf 0125 A1z 7,20 1.8 o1 0.0 Z8 0.0 0.0 0,0
250 Lentsjn E) ary 47,80 155,4 .2 0.3 27,0 335 a5 6.0
1 Pasta alimanticia 0.5 6.2 6,20 210 0.7 0.0 a7 13 (X 0,0
743 Sal [ 0.5 0,50 0.0 0.0 [ 0.0 0,0 0.0 0.0
542 Came da res, magra 1 a0 50.00 140,4 10.9 12,0 0.0 30 1,68 0.0
128 All pimiento rojo 0.02 1,00 .62 ) 0.0 0.0 0.2 04 0.0 0.0
128 Ajo 0.02 0,37 0,35 0.5 0.0 0.0 o1 [X] 0.0 0.0
ALMUERZO 180 Caboila cabazona 0.04 2,0 2.05 0.7 0.0 0.0 o1 13 0,0 0.0
Came Gulsada 163 Cabolla junca, tallos 0.04 6,50 3,42 1.0 0.0 0.0 0.2 12 0.0 0.0
244 Tomats, pulpa 0.04 5,04 4,03 0.7 0,0 0.0 0.1 18,4 01 0.0
251 Zanahoria, cruda 0.07 [¥Y 4,54 17 0.0 0.0 o4 1.2 0.0 0,0
a7 Acaite, reflinado, de gira 02 ] 1,00 0.0 0.0 1.0 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 [ 0,50 0.0 0,0 G0 0.0 0.0 0.0 0.0
i Arroz blanco, crudo [ 12,0 12.60 44.0 0.8 (K] 10,1 16 0.1 0.7
A 128 Ajl pimiento roja 0.02 o4 0.70 0.5 0,0 0.0 0.1 02 6.0 0.0
37T [Acelte. relinado. do gira X 2 2,00 8.0 0.0 2 0.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal [1] 05 0,50 ) 0.0 0.0 0.0 G0 0.0 0.0
101 Papa comun, con cascal 05 52 52.00 T 1.0 X 10.0 304 03 0.0
T Acelto. ralinado. do gira 0.0 a5 4,50 405 0.0 45 0.0 0.0 0.0 0.0
Papas Fritas A
743
Sal [\ 0.5 0,50 (=] 0,0 0.0 0.0 00 00 0.0
> 5T Maiz_ amariiio, trillado o5 129 12,90 3.0 i) 03 5.1 0.0 [F] 0.0
Cushede Malz GiT (Azucar, blanco 0.5 g1 510 20.2 5.0 0.0 51 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUCRZO 606 28 21 78 176 8 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADCCUACION 172% 204% 147% 173% 72% 212% 104%
Queso Pasteurizada en [ Queso tipo mozzarella o.7 14 T4 03 7 5.0 03 72,4 00 0.9
Pan Tajado 55 Pan molde 0.5 a4t 4.8 40.0 1,4 01 0.3 0.0 0.8 10,7
REFRIGCRIO DELA Wani un Sal 01 Mani o5 5 8 313 14 28 0.7 3 02 0.0
TARDE
Fruta en Cosecha -
[Naranja) Naranja, zumo 1 147 88.2 3528 00174 | 02848 | 7.7810 | 20406 | 11488 | 0441
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDL 146 3 6 17 126 2 14
RECOMENDACIONES 10% 118 45 4.7 15,0 82,0 1,26 0,34
% ADECUACION 124% 135% | 128% | 114% 153% 171% | 4264%
APORTE TOTAL D/J\RIO NUTRIENTES 934 43 33 128 614 12 17
RECOMENDACIONES PARA NINGIS OL 2 A © ANGS 11 MESES, 1178 45,0 467 | 1500 | 8200 | 128 34
%ADECUACION] 34% 9% | 7T1% | 86% | 75% | 92% | 494%

Nutriclonista Dietista CAS

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF
T.P. 2

iAntes de imprimir este documento... piense en ¢l medio ambiente!

Cuntn

ASA,

V53Y OF 2002

LOT DATOS PROSOSOONADDS SERAN TRATADCS 0 ACLEADDALA FOUTICA DE TRATAVENTO D DATOS PERSOMALES DEL ICEF ¥ A LALEY

FaGePP

Versaind

Pégralde

230S202
Clasheacién de lalnformacion
Pdblca




&

BIENESTAR
FAMILIAR

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION

Formato Ciclo de Mends = Andlisis de Contersdo Nutnoional

Programa o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:
Unidad de Scrvicie:

Modalidad Propia @ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

158108 2012

Indigena X _ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5afosy 11 meses
GRUPO ETNICO: ;
Aro___. Ratzal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom —
MENU N° 4
UNIDAD DE
NUTRIENTES COSTO
= * PESC BRUTO |PESO NETO| MEDIDA | UNIDAD DE
IIFAPGDECOMDA PREBARACICN sellgt izt INTERCAMBIOS | groce groce | Zaloias |Proteinas| Grasa | Carboh, | Caielo | Hero | Znc | (COMPRY) | mepipa | PORCGION
q q q mg mg mg goec 3 k]
803 Elenestanna Mas & 03 75 7.50 27,0 16 032 47 60,0 8 8 #[DIV/D!
Colada de Blonestarina 631 Loche de vacn, entera, 1 27 27,00 70,2 71 0,2 10,1 2538 2 0 #oIv/ol
[ [Azdcar,_bianco 0.25 54 510 202 00 0,0 51 0.0 0 0 #OIVIO!
676 lﬂum do galling 1 5.5 40,05 74,0 63 54 03 26,5 08 7 #OND!
ESAYUNO Huevo Revuelto 301 Viarganna, do acefte vod 0,25 125 125 5,2 0.0 0 00 0,0 0,0 0 #ON7OT
743 Sal 0 05 0,50 0,0 00 0 00 00 0.0 0 #ONOT
43 Harina de malz blanco, 1 25 25,00 61,3 23 0 18,5 45 07 0,0
Arepa Asada 3 Margarina, de acelte o 0,26 125 1,25 9.2 0,0 .0 0.0 0.0 0,0 00
743 Sal 0 05 0,50 0,0 G0 0,0 00 0,0 0,0 00
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 301.9 17, 87 387 | 34438 25 15
7 L 5 - COSTO ALIMENTOS DE LA
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 135 | 1397 | 450 | 2460 | 378 1,02 prpiniidhy #DIVIO!
% ADECUACION 85% 128% 63% 86% 140% 67% 146%
263 Glenestaring Mas & 02 7,50 27,0 6 02 a7 0,0 0.6 0.8 #ONIO!
175 Habichuela, cruda , 0 4,64 1.4 0.1 0.0 0.3 2, 0.0 0,0 #DNVJO
163 Cobolia junca, talios .04 ,42 1,0 0.0 0,0 0.2 1, 0.0 0.0 # O
120 Ao 02 35 0.5 0.0 0,0 0,1 0, 0.0 0.0 WONI0!
128 Al pmiento rojo 04 76 05 0,0 6.0 0,1 0.2 0.0 0.0 WONIa)
Sopa de Fideos 150 Cllantro, ho|as 02 ), 05 0.0 0.0 0,1 2.4 0.1 0,0 #0101
{Blencstarina) 261 Zanahona, cruca o7 53 1.7 0,0 0,0 0,4 12 0.0 0,0 #ONGT
124 Ahuyama C.maxima, o 0,03 1,30 05 0.0 0,0 0,1 0,3 0,0 0,0 [N
181 Fapa comun, con casc 0,005 10,40 85 0.2 0,0 2,0 72 0,1 0, #ONIG]
228 Platana hartan, verde, ::a 0125 7,28 18 01 0.0 28 08 0,0 0.0 ¢ OO
01 [Pasta alimenticia 0,25 40,00 1416 4,7 ¥ 304 B4 0,4 0,0 #0IVIDl
74 Sal o 0,50 [ ] 0 [ 0 [ [ #OI0]
o7, Huevo do galling 1 a005 748 53 54 03 265 08 6.7 [ERT
Husvo:pocid 7a: Sal T 0,50 0 0 ] [ o [ i #DV
1 Anoz blanco, crudo 05 12,60 440 0,8 01 10,1 1,6 A 02 DIV
o fid o [Pasta alimenticia 0,1 3,00 10,6 0,4 0,0 23 0,6 X 0,0 #DIVIO!
fok-gon Fldeod 377 Acailo, felinado, de gl 0,4 2.00 18,0 0,0 20 0,0 0,0 ] 0,0 #DVI0!
743 Sal [i 0,50 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 , 0,0 #OV/01
Plamno Amarliz Conido = Platano hartén, maduro, 05 o5 30,00 589 04 142 0,0 0 00 A0V
058 LContesa 0,4 10 0,00 25 24 . 7 7.0 1,0 0,0 #DIViO!
128 AJl pimionto rojo 0,04 1,689 1,52 1,0 0,0 X 2 4 0,0 0,0
120 Ao 0,02 037 0,35 ) 0,0 X ! X .0 0,0
150 Cobolla cabezona 0,04 216 205 0.7 0,0 ), 3 0 00
Lentejas Guisadas 153 Cebolla junca, tallos 0.04 4,50 342 1,0 0,0 A X 2 A 00
244 Tomato, puipa 0,04 5,04 3,03 0.7 00 0,0 ) 84 . 0,
251 Canahona, cruda 0,07 FEE) 3,53 7 .0 0.0 0,4 1,2 . X
Ered Acaolte, refinado, do gira: 0,5 20 250 56 A 25 0,0 0.0 ), X
743 Sal G 0,5 0,50 0.0 ] 0.0 0,0 0,0 X .
721 Panela 0,25 s 14,50 538 . 0.0 3.3 377 0,7 2
AN T PR 320 Cimon. puipa 0,01 5 350 1.0 0.0 0.2 0.0 0,0 .
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 517 17 11 88 171 4 2 CEmm———
RECOMENDACIONES 30% 353,4 135 | 1401 | a5 246 | 378 | 1.0 AT BRE oo
% ADECUACION 146% | 128% | 76% | 196% | 69% | 111% | 192%
Leche Saborizada 032 [Leche de vaca, entera, 1 200 200,00 108,0 0.4 64 .4 240,0 0.6 0.0 #DIVIO!
REFRICERIO DELA Ponqué 12 | Torta, con harina de trl 0.5 15 15,00 47,3 .5 0.5 L3 0,0 0.0 0.0 #DIviD!
TARDE Mani =in Sal 01 Wani 0.5 3 5,00 3.3 K 28 .7 37 0.2 0,0 #DIVI0!
Fruta en Cosecha (Pina) 348 Pifia. maduro, pupa | 1 g 8325 304 4 0.1 % 10,1 03 0.1 #OI0!
APORTE NUTRIENTES RCFRIGERIO DE LA TARDE 217 10 9 23 253 1 (] -
RECOMENDACIONES 10% 118 45 | 47 | 150 | 820 | 126 | n3a | OSTONUMATOSDELA ygivig
%% ADECUACION 184% | 214% | 203% | 157% | 309% | 86% | 37%
APCRTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES) 1026 44 29 150 769 8 4
RECOMENDACIONES PARA NINGS DL 2 A & ANOS 11 MESES| 1178 450 | as7 | 1500 | 8200 | 126 | 3a | COSTOANEMOSOEL | yong
¥ % ADECUACION 88% 98% 62% 100% 94% 62% 105%
Nutricionista Dietista EAS Nutriclonista Diet ta ICBF
" TP
iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
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Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESOPROMOCION'Y PREVENCION
Formato Ciclo de Mends = Andlisis de Contenido Nutncional

Atencidn Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Rosguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5afosy11meses
Ao, . Rakel. . Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENUN° 5
NUTRIENTES
" PESO BFUTO |PESO NETO)
TIEMPQ DE COMIDA PREP. CION conico ING!_!EDIEQTBS INTERCAMBIOS grocs groce Calorias Prowinas| Grasa Carpoh. | Calclo Hiarro Znc
9 ] g mg m mg
= E Mis & 03 T 7.50 27,0 16 02 4.7 0.0 X a,
Colada de Blenestarina 631 Leche de vaca, entera, ¢ 1 2 27.00 70.2 71 2 10,1 253,86 0,
608 Azucar, blanco 0.25 51 510 20,2 0,0 0.0 5.1 0,0 A 0,
(249 Huevo de gallina 1 35,0 40,05 74,0 8.3 34 0.3 6.5 A 0,
- o 160 Cebolla cabazona 0,04 21 2.05 0,7 0,0 0.0 Xl 13 0,0 0,0
DESAVAN Huevo en Perlco 244 Tomate, pulpa 0.04 5 4.03 07 0,0 0.0 .1 18.4 01 00
301 Margaring, de aceite veq 05 20 2.50 18,3 0,0 2.0 .0 0,1 0 0,0
783 £ [ 0% 0.50 0,0 0,0 0.0 .0 0,0 0 0,0
llo de Malz 43 Harina de maiz blanco, e % 25,00 91,3 23 0.6 14,5 4.5 i 0,0
Bollo‘dw Malz 743 Sal q o5 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 303,23 17,3 87 39,0 364,5 26 1,5
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20%+ 10% DEL REFRIGERIO DL LA MANANA 3536 135 | 1397 450 | 2460 3.78 1,02
% ADECUACION 86% 128% 63% 87% 148% 69% 146%
863 Dlenestorina Mos © 0.0 7.50 27,0 1.6 [ a7 60,0 0.8 0,8
178 Habichueln, cruda 0,00 464 14 0,1 0.0 3 P 0,0 0,0
153 Coballa junca, tallos 0,04 3,42 1.0 0,0 0.0 2 12 0.0 0,0
129 Aja 0,02 0,35 .5 0,0 0,0 1 0,1 .0 0,0
k3 Ajl pimiento rojo 0,04 0,76 .5 1 0,0 1 2 .0 3
50 Cllantro, hojas 0,02 0,92 5 X 0.0 a1 2.4 5]
s;p.u do :lrllnl (:?clh 251 Zanahona, cruda 9,07 4,53 7 0.0 4 1,2 .0
it (Blwneitesing) 3 Ahuyama G. maxima, 5| 0,00 K3 o5 X 5.0 X 0.3 0,0 X
101 Papa comun, con cascol 0.005 10,30 80 0,2 0,0 0 72 0.1 0.0
228 Platano hartan, verda, ¢ 0.125 7.28 11,5 0,1 0,0 24 0.6 0.0 0.0
038 Frijol cabecita negra 0,9 22,60 73,5 4,9 0,3 12,8 18,3 13 0.0
21 Pasta alimenticia 0,25 6,20 21,9 ,7 0,0 47 1.3 0,1 0.0
743 Sal 0 0,50 0.0 .0 0,0 a0 0,0 0.0 0,0
430 Sardinas enlatadas, con| 05 40,00 84,4 71 50 06 1520 1.6 0,0
ALMUERZD 150 Cebolla cabezona 0,05 3,08 7.0 6.0 5,0 02 2. 0.0 0.0
sardl Gulsada 153 Ceballa junca, tallos 0,00 512 1.4 0.1 0,0 [E] 1.8 0.0 0.0
Loy 244 Tomats, pulpa 0.06 6,05 1,1 0.1 0,0 02 276 0.1 0.0
Erd Acaite, refinado, de mira 0.5 2,50 25 0,0 z5 00 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 0,50 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0
1 Arroz blanca, crudo 05 12,60 440 A 01 10,1 1.6 0.1 ),
Ao 6 2anahoHa 251 Zanahoria, cruda 2,07 4,53 1.7 0,0 04 1.2 0.0
¥ T Aceite, refinado, de gira 1 5,00 45,0 5 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 0,50 0.0 0, 0,0 0.0 0,0
191 Papa comun, con cascd 052 52,00 a7 R 0. 10.0 36,4 0.3 X
PapaCoids 743 Sal o5 0,50 0.0 0,0 5, 0.0 0.0 00 [
Avena Mollda i Avena noclanal, cruds, o 95 11,7 11,70 43,0 23 07 7,0 10,6 1,0 0.0
oan Azlcar, blanco 0.25 51 5,10 20.2 0,0 0.0 5,1 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 459 19 15 62 329 6 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADECUACION 130% 142% 106% 138% 134% 146% 104%
Leche Saborizada 632 Leche de vaca, entera, o 1 200 200,00 104,0 8.4 6,4 64 2400 0 0.0
Pan de lecho a5 Pan molde 0.5 14,0 14,80 40,0 14 Q.1 8.3 21.0 0,8 13,7
REFN:iE;::DE b Manl sin Sal 061 |Mnn\ 0.5 5 5.00 31,3 1.4 2,0 0.7 31 0,2 0,0
Fruta en Cosecha 240
{Naran]a) Naranja, zumo 1 147 88,20 353 008 03 7.8 20,1 11 04
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDC 214 10 9 23 293 3 14
RECOMENDACIONES 10% 118 4,5 47 150 | 820 | 1,26 | 0,24
% ADECUACION 182% 217% 200% 155% 358% 216% | 4174%
APORTE TOTAL D! ARIO NUTRIENTES! 977 46 32 124 987 11 17
RECOMENDACICNES PARA NIN@S DE Z A » ANOS 11 MCSES 1178 45,0 46,7 | 150,0 | 8200 126 34
% ADECUACION 83% 103% | 71% 83% | 120% | 86% | 492%
Nutriclonista Dietista EAS Nutriclonista Dietista' ICBF
T.P. T.P.
iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
CASIDar (OO POIEEE O Ab1e TS ADA,
LOCS DATOS PROPORDCNADOS SERAN TRATADOME R ACLION A LA POUTICA DR CATOS FLORL ICHF Y ALALEY
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i]) PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Foemato Ciclo de Mends - Andlisic de Comtervdo Nutricional

iz Clasihcacsen de la Informacsdn
BIENESTAR Pltles
FAMILIAR .
' Programa o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia ¢ Intercultural
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Servicio:
Indigena X_ (étnla Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2 a5 afios y 11 meses
PO ETNICO: v
GRUPO ETNICO Afro_ . Ralzal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 6
NUTRIENTES
ENTES 4 PESO E'UTO |PESO NETO
TIEMPO,DE COMIDA PREPARACION CORISO INGRED! INTERCAMBIOS gro-c groce Calorlas Protelnos | Grasa Carboh. Calelo Hlerro. Znc
9 9 g mg mg mg
863 B a Mas ® 0.3 7t 7,50 27.0 1.6 0.2 a7 60,0 08 0.8
Colada de Blenestarina 631 Leche de voca, entera, 0.3 8,1 8,10 21.1 21 0.0 3.0 76,1 01 0.0
688 Azicar, blance a 0,00 0.0 Q.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0
DESAYUNQ Queso Pasteurizado en
Rebanada 644 Queso tipo mozzarella 07 1 14,00 29,3 27 30 03 72.4 00 03
Pan Tajado a5 Pan molde 0.9 26, 26,60 7.8 24 0.3 14,9 37.8 1,5 24,7
i) Margarina, de aceite veq 0.25 25 1,25 9.2 0.0 1.0 0.0 00 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 168.4 8,9 4,6 23,0 246,3 23 258
RECOMENDACICNES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 79% 110% 55% 75% 171% T1% | 2867%
863 Mas @ 0.3 G 7,50 27.00 1.58 023 473 60,00 0,79 078
175 Habichuela, cruda 0.06 5.1 4,64 1.44 0,10 0,00 0,26 2,789 0.05 0,00
153 Cebolla junca., tallos 0.04 B.L 342 0,96 0,04 0,00 0.19 1,20 0,02 0,00
120 Ao 0.02 0,35 0.47 0,02 0,00 0.10 0.14 0.00 0.00
128 Al pimiento rojo Q.04 1.82 0,96 0,03 0,02 0,15 0.44 0,02 0,00
159 Cilantro, hojas 0.02 0,92 Q.48 0.04 0,00 0,07 2,39 0,07 0.00
Sopa de Frijol
RERge Tl f," e 251 Zanahori, cruda 6,07 253 1,58 0,03 0,00 0.38 122 0,02 0,02
N 124 Ahuyama C. maxima, g Q.03 1,33 0,53 0,01 0,01 0,11 0,34 0.00 0.00
191 Fapa comun, con casca 0,095 10.30 8,66 0,20 0.01 1.99 7.21 0,08 0,00
228 Platanc hartén, verde, cf 0,125 7,28 11,50 0,09 0.01 275 0.58 0.04 0.00
048 Frijol rojo 0,2 4,76 19,99 0,97 0,10 279 4,76 0.34 0.00
91 Fasta alimenticia ] 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
743 Sal 0 0.50 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
520 Came de pallo, pechuna| 0.7 25,20 35,53 7.23 0.76 0.00 3.28 0.23 0.25
ALMUERZO 120 Ao 0.02 0.35 0.47 0,02 0,00 0.10 014 0.00 0.00
150 Cebalia cabezona 0.04 4.87 1,61 0,07 0,00 0.32 3.12 0.03 0.00
Poch Gulsada 153 Cebolla junca, tallos £.04 3,42 0,96 0.04 0.00 0.19 1.20 0.02 0.00
SERRgRee 215 Pimenton rojo 0,08 7,44 0,45 0.03 0,00 0,08 3.40 0.06 0.00
251 ibnahuna. cruda C.07 4,53 1,68 0,03 0.00 0.38 1.2 0.02 0.02
175 |Habichuela, cruda 0,04 310 0.86 0.07 0.00 Q.17 1,86 0.03 0.00
T43 Sal 5] Q.50 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
11 Arroz blanco, crudo [ 12,60 43,97 0,84 0.05 10.05 1.64 0.10 0.23
Arroz do Fldoos m Pasta alimenticia C.1 3 3.00 10,62 0,35 0.01 2,28 0.63 0.03 0.00
= 377 Acaite, refinado, de gira 0.5 25 250 22, 50 0.00 2.50 0.00 0.00 0.00 0.00
743 Sal Q 0.0 0,50 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
Yuica coelda 240 Yuca, cruda 0.4 24, 19.84 30,36 0,18 0,02 7.36 1.39 0.14 0.00
u T43 sal 1] Q.0 0,50 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 .00 0.00
Cuchuco de Malz 57 Malz amarillo, trillado 0.4 9.8 9,80 34,99 0,88 0.27 7.26 0.69 Q.21 0.00
- 688 Aztcar; blanco 1] Q 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
APORTE DE INTERCAMBIOS 254 13 4 42 100 2 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8.30 308 1440 3,30 0,90
% ADECUACION 119% 159% 49% 135% 69% 68% 146%
REFRIGERIO DE LA Yogurth G40 Yoqur entero, con dulc 0.5 75 75,00 0.8 22 2.1 8.4 £6.8 0.2 0.2
TARDE Fruta on Cosecha 27
{ 13) Mandarina, zumo 1 10! 73,50 36.8 07 0.1 84 25.7 0.2 0.1
APORTE DE INTERCAMBIOS 98 3 2 17 92 0 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 278 10,2 48,0 1,10 0.30
% ADECUACION 137% 106% 78% 165% | 193% 34% 124%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES| 520 25 11 82 438 5 27
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES 4 23 MESES 30 DIAS 7144 26,8 27,8 102,7 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION] 73% 92% 39% 79% 91% 45% 916%
Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF
T.P. TP,

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Chnlauar Cop ErEns Or st GOOUTNES 34 COnMders como COMA MO CONTRTLADA.
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atenclén Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propla e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESQ PROMOCION'Y PREVENCION
Formato Ciclo de Moz - Anlisis de Contenido Nutricional

Indigena X_ {étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5anosy11 meses
I} .
Afro____ Ralzal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom —
MENUO N°7
NUTRIENTES
" PESO BFUTO [PESO NETO|
- T
TIEMPODE/COMIDA PREPARACION CoRIgD INGREDIENTES INTERCAMBIOS gro oz groce Calorlas Proteinas| Grasa Carboh, | Calclo Hierro Zine
q q g mg mg mg
63 Sionestanna Mas ® 0.3 T& 7,50 27.0 1,6 0.2 4.7 50,0 0.8 0.8
Colada de Blonestarina 631 Loche do vaca, entera, d 0.3 81 8,10 21,1 2.1 0.0 3.0 76,1 0,1 0,0
[ AzUcar, blanco [ 0 0,00 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0
Queso Pasteurizado
BESAYUNG Rallade Gd4 Queso tipo mezzarella 0.7 14 14,00 9.3 2, 30 0.3 72,4 00 03
210 Platanc col, crudo 0.5 ] 26,40 33.3 0.4 0.0 78 1,1 0.1 0.0
Guineo verde cocido 291 anannn. de aceite vog 0,26 1.25 5,2 0.0 1.0 0,0 0.0 0.0 00
743 [sal 0 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 129.8 6,9 4,3 15,9 209.6 1.0 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 61% 85% 52% 52% 146% 29% 122%
863 Bienestarina Mas @ 0.3 7.t 7,50 27,0 1.6 0.2 4,7 0,0 0.4 0.8
175 F cruda 0,06 N 4,64 14 0.1 0,0 03 2.8 0,0 0.0
153 Ceboila Junca, tallos 0.04 6L 3,42 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 0.0 0.0
129 Ajo 0.02 3 0,35 05 0,0 0.0 0.1 0.1 0.0 0.0
128 Ajl pmianto raj0 0.04 1,52 1.0 0.0 0,0 0,2 0.4 0,0 0,0
159 Cilantro, hojas 0,02 0.92 05 0.0 0.0 01 24 0.1 0.0
Topa de-Frilel St 251 Zanahoria, cruda. 0.07 355 17 0.0 0.0 0.4 1z 0,0 0.0
e ! 124 Ahuyoma_C. maxima, o .04 1,33 0.5 0.0 6.0 0.1 0,3 0,0 0.0
10 Fapa comun, con cascd 0,005 0, 16,90 6,0 02 0.0 2.0 72 0.1 0,0
228 |Platana harién, verde. c 0,125 Nz 7.28 1.5 0.1 0,0 2.8 0.6 0,0 0,0
938 Frijol cabecita negra 6,2 5.0 5.04 6.4 1 0,1 2.9 [X] [ 6.0
021 Pasta alimenticla 0,25 0.2 6,21 2.9 0.7 0.0 4.7 1,3 0,1 0,0
743 Sal g 0.t 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
542 Carna de ros, magra 0.7 Az 25.20 2.7 33 5.0 0,0 15 0.7 0,0
ALMUERZO 128 Al pimiento rojo 0,04 16 162 1.0 0.0 0.0 0,2 0.4 0,0 0,0
129 Alo 0,02 03 0,35 0.5 0.0 0.0 0,1 0.1 0,0 0,0
c Silaad 150 Cabolla cabezona 0,04 2 2,05 0.7 0,0 0.0 0.1 1,3 0,0 0,0
i 153 Cabolla junca, tallos 0.02 2 171 0.5 0,0 0.0 0,1 [ 0.0 0.0
244 Tomate, puipa 0.04 50 4,00 0.7 0,0 0.0 0,1 T84 0.1 0,0
251 Zanahona, cruda 0,07 ER 4,58 LT 0.0 0.0 0.4 1,2 0.0 0.0
743 Sal g Tt 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 6.0 0.0
11 (Arroz blanco, crudo 0.5 120 12,60 44,0 0.8 0.1 10,1 16 0.1 0,2
RorazBlanes 153 Cobolla junca, tallos 0,02 4z 71 0,5 0.0 0.0 0,1 0.6 0.0 0.0
g 377 Acalte, relinads, de fira B 26 2,50 25 0.0 25 5.0 0.0 0.0 0.0
743 Sal 0 0.5 0,50 0,0 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0
B
Ritana Amaniko Coulig = Piatano hartén, maduro, 05 60 36,00 54,4 0.4 01 131 0.0 0,0 00
- T2 Panela 0 0 0,00 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0
A 320 Cimen. pupa 5.01 5 2.50 10 0.0 0.0 0.2 5.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 282 10 8 43 108 2 i)
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 132% 121% | 98% [ 133% | 75% | 70% | 118%
Kumis 024 Kumis entero con dulce 0.5 75 75.00 6.8 2.2 1.9 10.2 848 0,1 0.2
REFRIGERIO DE LA Pan da Locho 35 Fan moide 05 4, 14,60 40,0 14 0.1 8.3 0,0 0,0 0.0
TARDE Fruta en Cosecha 200
(Banano) Banano comin, maduro. 1 [ 45,50 40.0 a7 0.0 9.1 3,8 0.4 0,1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 147 4 2 28 88 0 0
RECOMENDACIONES 10% 71,4 2,68 2,78 10,2 480 1,10 0,20
% ADECUACION 206% 157% 74% 2711% | 184% 44% 105%
APORTE TOTAL DI ARIC NUTRIENTES 559 21 15 36 406 4 2
RECOMENDACIONES PARA NINES DE 12 MESES £ 2) MESES 30 DIAS 7144 26,8 273 1027 | 4800 11,0 3,0
% ADECUACION| T8% 78% 52% 84% 84% 34% 82%

Nutriclonista Diotista EAS

T.P.

Nutricioniata Digtista ICBF
T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

e - COMA AZA
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propla ¢ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Mo = Andlsis de Contersdo Nutricional

Indigena X _ (étnia Yukpa) GRUPQ DE EDAD: 2 a5 afios y 11 meses
Afro___ Ralzal __ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 8
NUTRIENTES
RED " PESO BFUTO |PESC NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION <oniao e ENTES: INTERCAMBIOS grocs groce Calorlas Protelnas| Grasa | Carboh. | Calcio Hierro Zne
g g 3 mg mg mg
063 Bienostarina Més ® 0,3 7.5 7,50 270 16 2 47 60,0 0,8 08
ol a0 dmastaring 631 Loche do vaca, ontora, d 5.5 [EX 73,50 55,1 55 0.1 FX) 26,0 0, 0,0
688 Azucar, blanco ) 0 0,00 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0, 0,0
o75 Huove da gallina 0.4 2 20,0 30,0 25 22 0.1 0.6 0, 0,3
CESAYUNG 150 Cabolla cobazona 504 0 205 0.7 0,0 0.0 .1 [ 0, 5.0
Huevo Perico 244 Tomate, pulpa 0.04 5,00 4,08 [ 0,0 0,0 0.1 6.4 0,1 .
391 Margarina, de aceite vog 0,125 0,02 63 4.6 00 05 0.0 0.0 0,0 .
743 Sal 0 08 .50 0.0 0 0,0 0.0 0.0 0,0 .
43 Harina de maiz blanco, 0.9 2 22,50 2,1 .0 08 16,6 4.1 X' ),
Arcpa Asada 201 Matgaring, de acelte 0,125 0,62 0,63 4.8 .0 05 0,0 0,0 0,0
743 Sal WT 0 S 0,50 0.0 0 00 00 0,0 0,0 X
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 184,8 9.7 4,3 26,8 2213 1.9 1.1
RECCMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 2143 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 121% 52% 87% 154% 58% 119%
863 Blonostarina Mas ® 0.3 7.50 27,0 16 0.2 4.7 G0.0 0, 0.8
76 Habichuela, cruda 0.06 5 4,654 14 0,1 0.0 0,3 X , 0.0
153 Coballa junca, tallos 0,04 850 3.42 1,0 00 0.0 02 2 )
120 Ao 0,02 0,3 0,35 0,5 0.0 0.0 0,1 0,1 .
120 All pimiento rojo 0,04 0,8 0,76 0.5 .0 0,0 0,1 0,2 ),
159 Cllantro, hojaa 0,02 1,00 0,82 0.5 .0 0.0 0,1 2,4 ),
5‘:;:'::’“‘ “”‘m"‘ il 251 Zonahoria, cruda, 0,07 5 753 1.7 0 0.0 0,4 2 .
( ) 124 Ahuyama C. maxima, sf 0,03 2 1,33 0.5 .0 0.0 0,1 0,3 X
101 Papa comun, con casc 0,095 1 10,30 8,9 2 0.0 20 1,2 %
228 Platano harton, woide, cil 0,125 1 7,28 11.5 .1 0.0 28 0,6 X
933 Anvoja saca 0.1 2 257 82 6 0.0 14 15 X
21 Pasata alimenticia 0,25 62 6,20 210 K 0.0 a7 1,3 , 1
743 Sal [ 05 0.50 0, .0 0.0 0,0 0,0 .0
430 Sardinas eniatadas, con| 04 K3 32.00 67,5 7 4.7 05 1218 13
ALMUERZD 150 Cobolla cabozena 0.06 824 308 7.0 0.0 0.0 0,2 20 0,0 .
153 Cobolla junca, tailos .06 12E 512 14 0.1 0.0 0,3 1.8 0,0 .0
Sardinn'Guisage 244 Tomato, pulpa 06 T 6.05 T 0. 0.0 02 e 6.1 0
37T Acaite, refinado, do girad R 5 0,50 4,5 0,0 0,5 0,0 0,0 0,0 .0
743 Sal o .5 0.50 0,0 0.0 0.0 6,0 0.0 0,0 0.0
11 Aoz blanco, crudo ;;2 120 12;10 440 08 0.1 0.1 1, 0,1 0.2
128 Al pmiento rojo ] 0,04 .70 0,5 6.0 0.0 0, 0, 0,0 0,0
Arroz de Pimenton T [Acoile, refinado, de gira 0,1 0 .50 4,5 0.0 0.5 0, 3, 0,0 0,0
743 Sal [} 0.5 50 0,0 0.0 0.0 0, 0. 0.0 0.0
1M Papa comun, con cascal 03 324 32, 270 0.8 0.0 6, 27 0,2 oo
Papa fritas . Aceite, relinado, de girad 03 1.5 1,50 13,5 0.0 1.5 0, 0.0 0,0 00
743 Sal 0 0.5 0,50 0,0 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
Avana Molida 18 Awena nacional, crudo 03 7 7,00 26,0 0.7 0.4 4.8 3,8 0.0 00
688 Azucar, blanco o ] 0,00 0.0 0.0 0,0 00 0.0 0.0 0,0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 275 12 8 39 260 3 1
RECCMENDACIONES 30% 214,23 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 129% 143% 7% 127% 181% 89% 116%
Leche Saborizada 632 Loche da vaca, ontara, f] 1 200 200 108,0 64 6.4 6,4 240,0 0.0 00
REFRIGERIO DE LA
TARDE Fruta en Cosecha 240
(Naranja) Naranja, zumo 1 147 882 35,28 06174 | 02646 | 77816 | 20106 | 11488 0,441
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIC DE LA TARDE 143 ird 7 14 269 2 0o
RECOMENDACIONES 10% 71.4 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,20
% ADECUACION 201% 262% 240% 139% | 561% | 159% | 147%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 603 28 19 80 751 T 3
RECOMENDACIONES PARA NINES DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS 7144 26,8 278 102,7 480,0 11,0 3,0
*%ADECUACION|  84% 105% | 69% | 78% | 156% | 60% | 85%

Koce

Nutricionista Dietista EAS

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mends = Andlisis de Contersdo Nutnicional

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Maenkwae, Mishaya y La Pista

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5anosy11meses
Afre . Rabal, Sin pertenencia Etnica
Rrom___
MENU N° 9
NUTRIENTES
# PESC Bl UTO (PESO NETO)
PEMEORECHIDA PREPARACION EENGE sttty INTERCAMBIOS grocs grocc Calorlas Protelnas| Grasa Carboh, | Calcio Hierro nc
| g mg mg, mg_}
BG3 ina Mas ® 0,3 7,50 27,0 1.6 2 4,7 60,0 0.8 0.8
Colada de Bienestarina 031 Lache de vaca, entora, g 0,5 13,50 351 3, X 5.1 1268 0.1 0.0
688 Az uoar, blanco 0 0,00 0.0 0, ,0 0.0 0.0 0. 0.0
675 Huevo de gallina 0.4 20,0 30.0 2.8 2 0.1 0,6 0. 0.3
CESAYUNO Huevo on Tortilla am Marqanna, de acelte 025 1,25 9.2 0.0 1.0 0.0 0, 0,0
743 Sal m1 g 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0, 0,0
wal - B21 Malanga, tubérculo | 0.5 43,00 46,0 0,9 0.5 8.5 3 0,0 0,0
Aunge voglde 743 Sal | B 0,60 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 147,2 85 3.9 194 197,5 1,2 11
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,20 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION £9% 106% 48% 63% 137% 38% 119%
863 B Mas ® 0,3 7,50 27.0 16 0.2 4.7 50,0 08
75 Habichuela, cruda 0.06 4,64 1.4 0.1 0.0 L3 2.8 0.0
183 Cabolla junca, tallos C.04 42 1.0 0,0 00 .2 1,2 0,0
120 A 0.02 .35 0.5 0.0 .1 0,1 0.0
128 Ajl pimionto rojo 0.04 .76 0.5 3 .1 0.2 0,
Sopa de Fideos 159 Cilantro, hojas 0.02 0,82 0.5 N i 0.1 2.4 [
(Blenestarina) 251 Zanahor|a, cruda 0.07 4,53 1.7 R 0.0 0.4 1.2 0,
124 Ahuyama_C. maxima, 0.03 1,33 0.5 0 0.0 0.1 X 0.0
101 Papa comun, con casci 0.005 10,30 8.9 02 o0 2.0 . 0.0
220 Platano harton, werde, ci 0.125 7,28 1.5 01 0.0 2.8 X 00
bl Pasta alimenticia .25 40,00 141,68 4.7 02 30,4 8,4 0.0
743 Sal ) 0.50 0 0 0 0 0 0
" - 675 Huovo'da gallina 0.4 20,0 30,0 25 22 0.1 106 03
uave anedo 743 Sal 0 0,50 0 0 0 0 0
11 Arraz bianco, crudo 0.6 12,60 44.0 8 0.1 10,1 16 02
ALMUERZO A do Fid 91 Pasta alimenticia 0,1 3,00 10,6 4 0.0 23 0.6 0,0
fraz.de Fideos 77 Acoite, ronado, do ir 0.4 2.00 8.0 0 2.0 0.0 0.0 0,0
743 sal 0 0,50 0.0 0 0.0 0.0 0.0 00
Flatana Al coelds = Platano hartén, maduro, 05 65 30,00 5.0 04 o, 142 0.0 0,0 a0
933 Arveja seca 0,1 Z 2,57 2 0.6 1.4 1,5 0,1 0,
128 Al pimiento rojo 0.04 60 52 1.0 0.0 ] 0.2 0,4 0,0 0.
120 Al 0.02 .37 .35 o5 0.0 i 0.1 0,1 0,0 0,
150 Cabolla cabezona 0.04 21¢ 2,05 0.7 0.0 0.0 0.7 1.3 0,0 0.0
Arve]as Gulsadas 153 Caebolla junca, tallos 0,04 B, L. 3,42 1.0 0,0 0,0 0.2 1,2 0,0 0,0
244 Tomate, pulpa 0.04 5,04 4,03 Q.7 0,0 0,0 0.1 18.4 0,1 0,0
251 Zanahoria, cruda C.07 5.z 4,53 1.7 0.0 0 0.4 1.2 0,0 0,
T Acaite, rafinade, do gira 0.1 5 0,50 4.5 [[e] 5 0.0 0.0 0.0 0,
743 Sal ] £ 0,50 0.0 0.0 0 0.0 0.0 0.0 0,
b da Tk 57 Matz smanlio, tnilado 0.4 £ 5,80 35.0 0,9 03 7.3 0.7 0,2 0.0
il 680 [AzUcar, blanco 5 0 5.00 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 5.0 5.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 410 13 6 77 122 2 1
RECOMENDACIONES 30% 2143 8,04 8,30 308 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 191% 157% 67% 251% 85% 72% 149%
REFRIGERIO DE LA Leche Saborizada 632 [Locho de vaca, entera, d 1 200 200.00 108,0 6.4 84 6.4 240,0 0.6 0.0
TARDE Fruta en Cosecha 197
(Mandarina) Mandarina, zumo 1 10! 73,50 6.8 07 01 8,4 25.7 ,2 0,1
APCRTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 145 7 6 15 266 1 0
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 2,78 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 203% 263% 233% 145% 554% 75% 49%
APORTE TOTAL D/ \RIO NUTRIENTES| 702 28 16 112 586 4 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS] 714,4 26,8 278 102,7 | 480.0 11,0 30
% ADECUACION| 98% 105% 58% 109% 122% 40% 85%
Nutricionista Diotista EAS Nutricionista Dietista ICBF
T.P. T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cealer COMA NG CONTROLASA.
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

FAGEFP
Werssbond

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Mends - Andlsis de Contenido Nuticional

Clasihicacién de La Intormacion
Piblica

Atencién Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigona Yukpa Monkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X (Gtnia Yukpa) GRUPOQ DE EDAD: 2 a5afos y 11 meses
Afro____ Ralzal _ Sin pertenencia Etniza
Rrom -
MENU N° 10
NUTRIENTES
# PESO B UTO |PESO NETO
UEMBIEECOMIDE EREGARECION sty INGREDIENTES | | remcameios |  groes Groce | Caloras |Protoinas| Graza | Carboh, | Gaidio | Wieme | e
q q g mg m mg
BG3 Hienestarina Mas & 0,3 7L 7,50 27.0 6 0,2 a7 60,0 8 08
Colada de Blenestarina 631 Loche de vaca, entera, 0.5 13,0 13,50 35,1 .5 0,1 51 120,59 L1 0,0
688 Azucar, blanco a 0,00 0.0 .0 0,0 0d 0.0 .0 0.0
675 Huevo de galina 04 20,0 30.0 5 22 01 108 .3 0,3
150 Cebolla cabozona 0,04 2,05 .7 0 0,0 01 1,3 .0 0,0
DESAYUND Huevo en Perico 244 Tomate, pulpa 0,04 4,03 .7 .0 0,0 0.1 184 1 0.0
3 Margal do acoite v 0,25 1,25 .2 00 1,0 00 0, 00 0,0
743 Sal ] 0,50 .0 00 0,0 0,0 0, 00 0,0
Bolio de Malt 43 Harina de malz blanco, { 09 22,50 62,1 2,0 0.8 10,6 4 [ 0,0
ohece 743 Sal | [ 0.50 0.0 0,0 0,0 0,0 0, 0,0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 1848 97 4,3 26,8 2213 1,9 1,1
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20%+ 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 214,3 8,04 8,30 30,8 144,0 3,30 0,90
% ADECUACION 86% 121% 52% 87% 154% 58% 119%
803 Bionoatanna Mas & 3 7.5 7.50 27.0 1,0 2 az 60,0 8 08
175 Habichuola, cruda 0.06 510 4.64 1.4 i) 0,0 0.3 2.8 .0 0,0
153 Cobolla Junca, talloa 0,04 85 3,42 1.0 0 0,0 0,2 Z 0 0.0
120 Alo 0,02 0,37 0,35 .5 0 0,0 0.1 0.1 .0 0,0
120 Al pimiento rojo 0.04 0.8 0,76 .5 0 0.0 0,1 .2 .0 0.0
150 Cilantro, holas 0,02 1,00 0.52 .5 0 0,0 0.1 24 1 0,0
S;’” de Frijol c"b“‘]lb 251 Zanahorin, cruda 0,07 LR 4,53 1.7 0.0 5,0 0.4 1,2 0.0 0.0
i e 128 Ahuyama_C. maxima, g 0,08 2,04 1,03 0.5 0.0 0,0 01 0,3 0.0 0,0
1M Papa comun, con casc 0,095 10,0 10,30 8,9 02 0,0 20 2 0,1 0,0
220 Platano hanton, verde, ci 0,12% 11,2 7.28 1.5 01 0,0 .8 0,6 0,0 0.0
238 Frijol cabacita negra 0.1 2.5 2,52 82 0,5 0,0 4 2,0 01 0,0
1 Pasta alitenticia 0.25% [ 6.20 21,8 07 0.0 47 1,3 01 0,0
743 Sal ] 0,5 0.50 0.0 0,0 0.0 .0 0,0 0,0 0,0
439 Sardinas onlatadas, con 0,4 32 32.00 67,5 57 47 5 121, 9.3 0,0
ALMUERZD 150 Cobolla cabezona 0,06 32 5,08 10 0.0 0, 2 20 0.0 0.0
i viliin il 53 Coballa [unca, tallos 0,06 12,0 12 1.4 0,1 0, 3 18 0.0 0.0
a 244 Tomate, pulpa 0,06 T .05 1.1 01 0. Z 278 0.1 0.0
77 Aceite, refinado, de miray 01 0.5 .50 45 0.0 0,5 .0 0,0 0.0 0.0
43 Sal ] 0.5 .50 0.0 § 0,0 0,0 0,0 0 0.0
11 Arroz blanco, crudo 0.5 12,C 12,680 44,0 i 0,1 101 1,6 1 02
s don Eavakiona 251 Zanahoria, cruda 0,07 880 4.53 17 5 0,0 0,4 1,2 .0 0.0
- ar Aceite, rafinado, do mira: 04 2 2,00 18.0 ] 2.0 00 0,0 .0 0,0
743 Sal [ 0.5 0,50 0.0 ] 0,0 0,0 0,0 0 0,0
191 Papa comun, con casca 0.3 31,4 31,30 20,9 |6 0,0 ) .9 2 0.0
FapuSodlda Ta3 Sal 0.5 [ 0.50 0.0 0 0,0 0.0 0.0 .0 0.0
Avena Mollda & Avena naclonal, crudo, 02 7 7,00 26.3 14 0,4 42 64 0e 0.0
688 Azicar, blanco 0 () 0.00 0.0 0,0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 276 12 8 39 264 4 1
RECOMENDACIONES 30% 214,3 8,04 8,30 308 | 1440 | 330 0,90
% ADECUACION 129% 150% | 98% | 125% | 183% | 108% | 118%
REFRIGERIO DE LA [ Leche Saborizada 0632 ]Leche de vaca,_entera, | 1 [ 200 | 20000 108,0 6.4 6,4 6,4 240,0 0.6 0,0
TARDLC Fruta en Cosocha 340 |
(Naranja) Naranja, zume 1 147 88,20 353 08 0,3 78 20.1 1.1 0.4
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 143 7 7 14 269 2 Q
RECOMENDACIONES 10% 714 2,68 278 10,2 48,0 1,10 0,30
% ADECUACION 201% 262% 240% 139% 561% 159% 147%
APORTE TOTAL DI \RIO NUTRIENTES) 604 29 19 80 754 T 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 12 MESES A 23 MESES 30 DIAS| 714,4 26,8 27,8 102,7 480,0 11,0 3,0
% ADECUACION 85% 108% 69% 78% 157% 66% 86%

Nutricionista Dietista EAS

Nutricionlsta Dietista ICBF
T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESQO PROMOCION'Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Mends = Andbzis de Contersda Nutricional

Atencién Integral a la Primera Infancia

Madalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X_ {étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2 a5 afos y 11 meses
Afro___ Ralzal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 11
NUTRIENTES
ENTES # PESO BrUTO [PESO NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION CabiGo janse INTERCAMBIOS. arocs groce Calorias Proteinas| Grasa | Carboh. | Calclo Hierro Zine
q 9 ) mg mg | mg |
863 Bionestarina Mas © 03 7o 7.60 27.0 1.6 0, 4.7 60,0 0.8 0.5
Colada do Bienestarina 631 Leche de vaca, entera, CE] 8.1 8,10 211 2.1 0, 30 76,1 .1 0,0
688 Azicar, bianco 0,25 51 5,10 702 0.0 0, 5.1 G.0 .0 0,0
DESAYUNO 50 Pastourizado en Reba 841 GQueso tipo mozzaralla 1 20 20.00 562 3.0 4, 0.5 103.4 .0 0.4
210 Platano coll, crudo 1 88 52.80 66.5 0.9 0,1 15,6 2,1 .2 0,0
Gulineo verde coclde 391 Margarina, de aceite ver 0.5 2,5 2,50 18,3 0.0 2,0 0.0 0.1 0.0 0.0
743 Sal 0 0,6 0,50 0.0 0.0 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 209,4 8,5 6,7 289 | 2417 11 1,2
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 13,5 13,97 450 | 2460 3,78 1,02
% ADECUACION 59% 63% 48% 64% 98% 28% 120%
863 Bienestarina Mas ® 0.3 7.5 7,50 27.00 1,58 0,23 4,73 60,00 0,78 0.79
475 Habichuela, cruda 0.06 i 464 1.44 0,10 0,00 0,26 2.78 .05 0,00
153 Cebolla junca, talios. .04 &0 3,42 0.56 0.04 0,00 0,18 1,20 02 0,00
120 Ao .02 37 0,35 0,47 0.02 0,00 0,10 0,14 .00 0,00
128 Al pimiente rojo .04 1.60 152 .90 0.03 0,02 0.1 44 02 0,00
150 Cilantro. hojas .02 1,0. 0,52 .48 0.04 0,00 0.0 30 0,07 0,00
Sopsde Arales 251 Zanahona, cruda 67 S .53 58 0.03 5.00 0,5 z 0.02 5.02
(Blenestarina) = o
124 Ahuyama C. maxima, s 0.03 2, 1,33 , 53 0.01 0,01 0,11 0,34 0,00 0.00
itk Papa comun, con cascg 0.00% 10.0 10.30 8.88 0.20 0,01 1,99 721 0,05 0,00
228 Platano haron, verde, c 0,125 T 7.28 11,50 0.00 0,01 2,76 0,58 04 0,00
130 Anvela verdo, cruda 1.9 48,1 18,52 23,42 1.60 0,06 4,12 7.0 a7 0,00
91 Pasta alimonticia 0.25 6.2 6,20 21.95 0.73 0,02 4.7 1,00 .06 0,00
743 Sal [} 0.5 0,50 0,00 0.00 0,00 0,01 0,0C .00 0,00
529 Carne de pollo, pechugal 1 (4] 45,00 63,45 12,92 1,35 0. 5,85 041 0,45
120 Ao 0,02 0,37 .35 .47 0.02 0,00 T, 0,14 0,00 0,00
ALMUERZD 150 Cabolla cabezona 0,04 270 .05 68 0,03 0,00 0,13 1,31 0,01 0,00
153 Cebolla junca, tallos 0,04 8,50 42 , 90 0.04 0,00 0.19 1,20 0,02 0.00
Pechuga Guisada 244 Tomate, pulpa 0,04 5,04 .03 0,73 0.04 0, 0,13 18,39 0,06 0,00
215 Pimenton rojo 0.04 1.80 1.44 0,46 0,03 0, 0.08 3,40 0.00 0,00
261 [ Zanahona, cruda 0,07 5.3 4.53 1,68 0,03 0, 0.38 122 0.02 0,02
T |Acslte, refinado, de gira: 02 i1 1,00 9,00 ,00 1, 0.00 0,00 .00 0,00
743 |Sal a 0.5 0.50 0,00 .00 0, 0.00 0,00 .00 0,00
1 Arroz blanco, crudo 05 120 12,60 4357 0,84 0.06 10,05 1,64 .10 0,23
Arroz con Fideos 9 Pasta alimenticia 0.1 3 3.00 10,02 .35 0,01 2.28 0,03 .03 0,00
oxdpn el 77 Aceite, relinado, de o 12 56 6,50 58,50 0,00 6,50 0.00 0,00 0.00 0,00
743 Sal [ 0.6 0,50 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00 0.00 0,00
P Cocld, 191 Papa comun, con case Co 54,0t 54,05 40,48 1,03 0.06 10,43 37,84 0,27 0,00
apa Locida 743 Sal ] 05 0.50 6,00 6,00 0 0,00 0,00 0,00 0,01
[ —— 721 [Panela | 0,26 14,0 14,50 53,80 0,08 0 13,33 27,70 0.71 0,2
gua 320 [Tmén. puipa | 0,01 5 2,60 1,03 0,01 0, 023 0,00 0.00 0,00
APORTE DE INTERCAMBIOS 391 20 9 57 184 3 2
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 | 1401 45 246 378 1,0
% ADECUACION 111% 147% 67% 126% 75% 86% 168%
Kumis Kumis enterc con dulce C7 100 106,00 83,5 3,0 26 14,3 118,7 0,1 0,3
Galleta Ducalon 30 Gallota, cracker 0,5 i 12,00 55,3 06 17 0.4 12.8 0,3 0.1
FEFRIGERIE BE LA Mani an Sal 961 Wi 05 5 500 31,3 14 26 07 31 02 0.0
TARDE
Fruta en Cosecha 209
(Banano) Banano comun, maduro 1 85 45,50 40,0 0.7 0.0 91 36 0.4 0,1
APORTE DE INTERCAMBICS 220 6 T 34 138 1 1
RECOMENDACIONES 10% 118 45 4.7 15,0 82,0 1,26 0,34
% ADECUACION 187% 126% | 149% [ 223% | 169% | 79% | 155%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 820 34 23 119 564 5 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S OE 2 A 5 ANOS 11 MESES| 1178 45,0 467 | 1500 | 8200 12,6 34
% ADECUACION T0% 80% 69% 42% 102%

Lree

76% 49%

Nutriclonista Dietista EAS

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF
T.P,

iAntes de Imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa ¢ Proyecto:

Sub-Proyecto:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Formato Ciclo de Mends - Andlisis de Conterida Nutricional

Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Servicio:
Indigena X_ (étnla Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5afiosy 11 meses
RUPC ETNICO: . ,
GRUPO Afro____ Raizal__ Sin pertenencia Etnica
Rrom —
MENU N° 12
NUTRIENTES
) PESO EI'UTO |PESO NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION Eoiee INGREPIEMES INTERCAMBIOS gro-c grocc Calorias Protelnas| Grama | Carboh. | Calcie Hierro Zine
- g g g mg mg. mg
863 Blenestarina Mis ® 0.3 T 7,50 27.0 1.6 0.2 4,7 60,0 0.8 0.8
Colada de Blenestarina 831 Leche de vaca, entara, 0.3 8,1 8,10 21,1 21 0,0 3.0 76,1 0.1 0,0
cea Azicar, blanco 0.25 Rl 510 20,2 0.0 0.0 51 0.0 0.0 0.0
DESAYUNO so Pasteurizado on Rebar| 844 Queso tipo mozzarella 1 20,00 56.2 3.9 4.3 0.5 103.4 0.0 0.4
102 Papa comun, sin cascar 3 100.00 93,0 1.9 Q.1 211 4,0 1.1 0.0
Papa Coclda 301 Margaring, de aceite veg 0.5 - 250 18,3 0.0 2,0 0.0 0.1 0.0 0.0
743 Sal [{] 0,50 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 2358 9.5 6,7 34,4 2436 2,0 1,2
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 13,5 13,97 450 246,0 3.78 1,02
% ADECUACION 67% 70% 48% 76% 99% 53% 120%
863 Vs ® 0.3 7 7.50 27.0 16 02 AT 0.0 0.8 0.6
175 Habichuela, cruda 0.06 5.1 4,64 1.4 0.1 0.0 0.3 28 0,0 0.0
153 Cebella junca, talles Q.04 8. 3,42 1.0 0.0 0.0 02 1.2 0.0 0.0
129 Alo 0.02 03 0.3% 0.5 0.0 a0 0.1 0.1 0.0 0.0
128 Al pimiento rojo 0.04 1,61 1,52 1.0 0.0 0.0 0,2 0,4 0.0 0.0
s de Frijol Rojo 159 Cilantre, hojas 0.02 1.0 0,02 0.5 0.0 0,0 Q.1 24 0.1 0.0
Gctdii ;"’J 261 Zanahorm, cruda 0.07 R .53 7.7 0.0 0.0 04 12 6.0 0.0
( rina, 124 Ahuyama_C. maxima, ¢ 0.03 20 1,33 0.5 0.0 0.0 01 0.3 0.0 0.0
191 Papa comun, con cascay 0.095 10,2 10,30 B9 0.2 0.0 2.0 72 0.1 0.0
228 Platano harton, verde, cr 0,126 2052 7.28 11,8 0.1 0.0 28 0.6 0.0 0,0
948 Frijol tojo 1.9 45,20 45,20 1519 8.2 1.0 2.5 452 3.2 0.0
91 Pasta alimenticia Q.25 6,2 6,20 21.9 0.7 Q.0 a7 1.3 0,1 0.0
743 Sal a 5} 0,50 0.0 0.0 Q.0 0,0 0,0 0.0 0.0
542 Carne de fes, magra 1 45,00 112.1 77 9.0 0.0 2.7 1.2 0.0
$LMUERZD 128 All pimiento rojo 0.04 1.6 1.52 1,0 0.0 0.0 0.2 0,4 0.0 0.0
129 Alo 0.02 0.3° 0,35 0.5 0.0 - 0,0 Q.1 0.1 0.0 0,0
150 Cebolla cabezona 0.04 2.1t 2,05 0.7 0.0 0.0 0.1 13 0.0 00
Carne en Goulash 153 Cebolla junca, tallos 0.04 S 3,42 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 0.0 0.0
244 Tomate, pulpa 0.04 4,03 0.7 0.0 0,0 0,1 18,4 0.1 0,0
251 Zanahoria, cruda 0.07 - 4,53 1.7 0.0 0.0 0.4 1.2 0.0 00
s Acelte, refinado, de girn: 0.% 2.4 2,50 225 0.0 25 0.0 0.0 0.0 0,0
743 Sal 4] 0.5 0,50 0.0 0.0 0.0 Qg 0.0 0.0 0.0
21 Fasta 0.5 12,4 12,40 43,9 1.9 0.0 9.4 26 0.1 0.0
Spaguettis 1T Acelte, refinado. de giray 1 o 5,00 45,0 0.0 5,0 0.0 0,0 0,0 0,0
743 Sal Q 0:4 0,50 0,0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Galletas de Soda 22 Galleta, de soda 0.3 7 7,00 28,8 0.7 0.5 5.4 27 05 0,0
SRl eI 17 Avena naclonal, crudo, nf 0.5 M. 11,70 439 23 Q.7 7.0 10,6 1.0 0.0
688 Azucar, blanco 0.25 51 510 20,2 0.0 0.0 51 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 550 24 19 70 164 7 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3.78 1,0
% ADECUACION 156% 181% | 137% | 155% 67% 191% | 86%
Yogurt 049 Yoqurt entero, con dulcq 1 10! 105,00 85,1 3.0 2.9 118 935 02 0.3
Pangqué 112 Torta, con harina de trig 0.5 14 15,00 47.3 1,5 0.5 2.3 0.0 0.0 00
REFRI?&QTDOEQE kA Manl sin Sal 961 Mani 0.5 & 5,00 31,3 1,4 2.6 0.7 31 0.2 0.0
Fruta en Cosacha 1
(Mandarina Mandarina, zumo % 100 73,50 36,8 0,7 0.1 8.4 257 02 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 200 7 B 20 122 1 0
RECOMENDACIONES 10% 118 45 4,7 15,0 82.0 1,26 0,34
% ADECUACION 170% 145% | 129% | 201% | 149% 47% 136%
APORTE TOTAL C'ARIO NUTRIENTES 986 40 32 134 530 10 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 2 & 5 ANOS 11 MESES)| 1178 45,0 46,7 1500 | 8200 12,6 34
% ADECUACION 84% 90% 68% 90% 65% 78% 75%

Dy o

Nutriclonista Dietista EAS

T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Froyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Formato Ciclo de Mends = Andlisiz de Contersdo Numaional

Atenclén Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia ¢ Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X (¢tnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5afosy 11 meses
| . "
Afro.._. Ralzal__. Sin pertenencia Etnica
Rrom =—
MENU N° 13
. NUTRIENTES
" PE30 DRUTO |PESO NETO|
TMEO-CR COMIDA FRERARACICH el el INTERCAMDIOS | groc qrocc | Calorias [Prommas| Graza | Carben. | Caicio | Hemo | @ne
q 9 g mg my mg
563 Risnestarina Mas @ 03 75 750 70 16 02 47 0,0 08 08
Colhdn o Rlenedtarog &3 Toche de vaca, entera, o5 ) 3350 35 ab 6.1 51 1765 01 0,0
615 [Azlear, blanca 025 Pl 510 2032 G0 0.0 51 00 00 0,0
43 Sardinas enintadan_con 05 20 40,00 B4 71 50 6 520 18 00
DESAYUNO S — 80 Cabolla eaberona 0.0 .08 1,03 03 o0 00 1 0.7 00 0,0
JarcineLuis 153 Cebolla junca, lallos 0,02 428 1,71 05 0.0 0,0 X 0.0 0,0 0,0
244 Tomate, puipa 002 252 202 04 00 0,0 X 07 o0 0,0
01 |Papa comun, con cancal 1 104 164,00 t04 20 01 201 72,8 05 0.0
Yuca Coclda 301 Margaring, de acelte 5 2.5 2/50 183 ao 20 00 01 Qo oa
723 Sal o 0.5 0,50 00 6.0 0,0 00 00 o0 [
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 2757 143 8.4 35,8 4222 31 0.8
RECOMEND/CIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 135 | 1397 | 450 | 2460 | 378 1,02
%= ADCCUACION 78% 106% 60% 80% 1729 82% IT%
563 Dionentarina Man 1 03 75 7,50 27,0 G oz ar 60,0 08 LX)
75 Habchusla, cruda 0,00 1t 4,64 14 X o0 03 28 0.0 X
163 Cobolla junca, talios 0,07 ¥ 1,7 05 0,0 00 01 0E 6.0 0
70 Ao 0,02 7 0,35 05 0,0 00 01 0,1 0.0 0
28 All prmionts o 0,04 7 076 05 6,0 00 01 0z 0.0 o
180 Cilantro, hojan 0.0z 102 0,57 oF 0,0 00 o1 22 0,1 o
Sopa de Lentejas Z Zanahoria, cruda 5.07 Bao e 7 5.0 5.0 0.4 iz 0,0 0.0
¥ it 124 Ahuyama C. maxima, s 0.03 2.04 1,33 ) 0,0 0.0 01 03 0,0 00
01 Papa comun, con cascal 0,005 0 0,30 80 07 0.0 20 7.2 0,1 0.0
228 Flatano harton, verde, ci 015 ng 7.28 15 0,1 6,0 28 0.6 00 0,0
988 Lontea W3 3,20 144 B3 0.2 R EX 33 00
[ Pasta alimenticia oz 620 21,9 a7 0.0 47 13 0,1 00
743 Sal 08 0,50 oY) 0,0 5.0 00 0.0 0,0 00
sz Carne de res, mopra v 50,00 7404 103 120 0,0 FX0] 16 o0
128 Al pimiento 5o T00 152 0 0,0 50 02 04 0,0 00
I 125 Ao 057 0,3 0% 00 0,0 0,1 X 00 0.0
150 Geboila cabezana .00 103 LR 0,0 0.0 o1 7 0,0 0.0
Came Guisada 153 (Caballa junca, tallos 8,50 442 1,0 0.0 00 0z 2 a0 00
204 Tomale, pulpa 262 202 G4 0,0 0,0 0,1 2 00 0.0
251 Zanahoria, cruda 5.3 453 N7 0,0 0,0 04 7, 00 5.0
377 (Acaita_tefinado,_de gira] 02 7 7,00 00 o 1.0 00 0 6,0 0.0
743 Sal 0 0,50 [ .0 0,0 0.0 [ 00 0.0
1 Artaz Blanca, crudo 05 1260 a0 X 0,1 10,1 7, 0,1 02
P 24 Ahayama_C. maxima, 5| .08 o1 G4 o 00 [X] 0 0,0 5.0
G 317 [Ageite, relinado, do gitar 13 6,50 B85 o 65 0.0 00 0,0 0,8
743 Sal o 0,50 00 0.0 0,0 0.0 00 00 6,0
[ Wialanga, tuberculo 05 42,00 a0 CE) 05 5.5 9.0 (X} 0,0
w i
lalanga Coclda 743
Sal o 05 0 00 00 00 00 a0 00 0.0
5 Mt amarlio. tnlkade 0F == 12,90 F<E] 11 0,3 5,1 o8 03 0,0
Cctucd du sl w8 Azicar, b = 51 510 202 0,0 0,0 a1 [ 5.0 0,0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 565 24 21 70 130 7 1
RECOMENDACIONES 30% 1534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADECUACION 160% 181% | 149% | 158% | 53% | 176% | 108%
Queso Pasteurizado en 644
Rebanadn Guesa tipo mozzarella 15 20 20 843 s8 65 07 1551 01 07
RCFRIGERIO DT LA Pan Tajado a5 Pan maide 05 ] 48 0.0 T4 61 B3 21,0 08 137
TARDE Mani sin Sal 001 Mant 0,5 [ 5 33 T4 28 0.7 3,1 0z 6,0
Fruta en Cosecha o
(Naranja) Nararja, zuma 1 147 882 2528 06174 | 02648 | 77618 | 20106 | 11468 | 0441
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARGE 191 9 9 17 208 2 15
RECOMENDACIONES 10% 118 45 4.7 150 | 820 | 126 | 0934
*ADCCUACION 62% 204% | 202% | 117% | 284% | 173% | 4368%
APORTE TOTAL DI/, 0 NUTRIENTES| 1032 48 39 123 760 12 17
RECOMENDACIONES PARA NIN@IS DE2 A | ANOS 11 MESES| 1178 450 | 467 | 1500 | 8200 | 126 34
% ADECUACION| _ 88% 106% | 83% | B2% | 93% | 9% | 4s2%
It A8 / el n “F |
" Nutricionista Dictista CAS T N®AcIioniNa Diatista (COF_
» pectes

e ALl

iAntes de imprimir este documento... piense.en el medio ambiente!.
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BIENESTAR
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Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mends - Andsiz de Contersdo Nutricional

Atencion Integral a la Primera Infancia

Medalidad Propla e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPOC DE EDAD: 2a5afosy 11 meses
Ao ‘Raizal Sin pertenencia Etnica
Rrom ___
MENU N° 14
NUTRIENTES
" PESO DRUTO [PESO NETO
JEMES RE ot RRERARACICH COORIO RN [(HanEDIES INTERCAMBIOS | grocs groce | Calorias |Protoinas| Grass | Carboh. | Caicio | Hero | Znc |
g P g mg | mg | mg |
863 Blenestarina Mas & 0,3 7.50 27,0 16 0,2 4.7 80.0 08 8
Colada de Blenestarina 631 Leche de vaca, entefa, d 1 27,00 70,2 71 0,2 10,1 253,8 02 .0
ong Azucar, blanco 02y 5,10 20,2 0.0 0,0 5,1 0.0 00 .0
675 Huevo do gallina 1 49,05 74,8 63 54 03 28,5 08 7
DESAYUNO Huevo Rovuelto am Margarina, de acaite veg C25 1,25 82 0.0 1,0 0o oce 0.0 0.0
Ta3 Sal 1] 0,50 0.0 00 0.0 00 0.0 0.0 0.0
43 Harina de malz blance, 1 25,00 0.3 23 0.9 18,5 a5 a7 0.0
Arcpa Asada 391 Margarina, de aceito v 0,5 2,50 18,3 0.0 2.0 00 01 0.0 0.0
743 Sal 0 0.50 0.0 0.0 0.0 00 00 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 31141 17,2 9.7 388 344.8 2,5 1,5
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DL LA MANANA 353,6 13,5 13,97 450 2460 3,78 1,02
%+ ADECUACION 88% 128% 70% 86% 140% 67% 146%
863 Blenestanna Mas & 0.3 7,50 270 1,6 02 4,7 60,0 0.8 0,
175 F cruda 0.08 4,64 1.4 0.1 00 0.3 2.8 0.0 0,
153 Cebolla junca, tallos 0.04 .42 1,0 o 00 02 12 0,0 0,
120 Ajo 0,02 .35 0.5 0 60 0.1 0.1 0,0 0,
128 All pmiento rojo 0,04 .76 0.5 .0 0 0.1 0.2 0,0 0,
Sopa de Fideos 150 Cllantro, hojas 0,02 .62 0.5 X 0 0.1 24 0,1 0,0
(Bl 251 cruda 0,07 4,53 1.7 j .0 04 12 0,0 0,0
124 Ahuyama _C. maxima, g 0,03 1,33 0.5 ; .0 0,1 0,8 00 0,0
101 Papa comun, con cascdl 0,095 10,30 8.9 0.0 2,0 12 01 | o0
228 Platano harton, verde, ci 0.125 728 11,5 ! 0.0 28 0.6 0,0 0,0
91 Pasta alimenticia 0,2 40,00 1416 7 02 30.4 8.4 0.4 0.0
743 Sal 1] 0,50 ] 0 0 0 [} 1] Q
Siidie oocids 675 Huevo de gallina 1 48,95 74.9 63 5.4 03 265 0.8 07
743 Sal 5] 0,50 0 0 4] ] [1] [] Q
11 Arrox blanco, crudo 0.5 12,80 44,0 08 0.1 101 8
ALMUERZO Arroz con Fideos o1 |Pasta alimenticia 0.1 300 10,6 04 0,0 23 .8
Figd Acolte, refnado, de gira) 0.4 2,00 18,0 Q.0 2,0 0,0 ,0
743 Sal i 0,50 0,0 0.0 0,0 0,0 .0
Fiatino Amarily Cacido g Pidtanc Hattbn, inaduro, 0.5 30,00 58,0 0.4 0,1 142 0.0 !
139 Arvoja verde, cruda 0.4 4,08 4,9 0,3 0,0 0.8 1.5 X
128 Al pimiento rojo .04 1,52 1,0 0.0 0,0 0.2 0.4 g ‘
129 Ao .02 0,35 0,5 0,0 0,0 0.1 0.1 § ,0
150 Cebeolla cabezona .04 2,05 07 0.0 0,0 0.1 1.3 ;i .0
Arvejas Culsadas 153 Cebolla junca, tallos 04 342 1.0 0.0 0,0 02 1.2 0 0
244 Tomate, puipa 04 4,03 0.7 00 0,0 0.1 184 01 .0
251 Zanahoria, cruda C7 4,53 1.7 0,0 0,0 0.4 1,2 00 0
37T Acoite, refinado, do pira 05 2.50 225 0.0 25 0.0 0,0 0.0 0
743 Sal [} 0,50 .0 00 0,0 0.0 [ 0.0 0,0
721 Panala 0,25 14,50 538 01 00 133 277 07 02
Aquade Pantia 320 Limén, pul ©.01 2,50 o 0,0 0,0 0.2 o0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 489 15 1 83 165 3 2
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1.0
% ADECUACION 138% 114% 75% 185% 67% 89% 192%
Loche Saborizada 632 Leche do vaca, entera, ff 1 200 200,00 108,0 54 6.4 04 240,0 .6 0.0
REFRIGERIO DE LA Ponqus. Az Torta, con harina de tng 0.5 5 5,00 a7,3 15 0,5 53 00 0 0,0
TARDE Mani sin Sal 061 Mani 0.5 B 5,00 31,3 1,4 2.6 07 31 0.2 0.0
Fruta en Cosacha (Pifa 48 Pifia, madura, pul 1 118 63,25 30.4 0,4 0,1 7.1 10,1 0,3 0,1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 217 10 ) 23 253 1 0
RECOMENDACIONES 10% 118 4.5 47 15,0 82,0 1,26 0,34
% ADECUACION 184% 214% | 203% | 157% | 309% 86% 37%
APORTE TOTAL DIARIO NUTRIENTES 1017 42 20 146 763 7 FE
RECOMENDACIONES PARA NINES DE 2 A 3 ANOS 11 MESES 1178 45,0 46,7 150,0 820,0 12,6 3.4
% ABECUACION| 86% 94% 64% 97% 93% 55% | 105% |
M e =z 1 |
2 (™ b o b 1k AL
Nutricionisia Dietista EAS “ 7 Nutrielonisia Dietista | CBF- — (- 7 #
T.P. N 2P 017

e
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»_i]‘, PROCESO PROMOCICNY PREVENCION
Formato Ciclo de Mends = Andlisis de Conterido Nutncional

A& Clazhcacsin de la lnformaciin
BIENESTAR Plblca
FAMILIAR
! Programa ¢ Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalldad Propia @ Intercultural
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Scrvicle:
Indigena X_ (¢tnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2aS5afosy 11 meses
GRUPO ETNICO: ;
Ave__ Ralzal Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 15
NUTRIENTES
" PESO BFUTO (PESO NETO
TIEMPO DE COMOA RRRPARACIGN FOCIG 0NN | (NIRADIENTES INTERCAMBIOS | groc- groce | Calorias [Prowinas| Grass | Garbom,
g [ 9
263 Blesnestarina Mas ©® 0,3 ks 7,50 27 16 02 47
Colada de ina 631 Leche de vaca, entera, 4 1 27 27.00 70, 7 0.2 101
[ Azucar, blanca 0,25 5.1 510 20, 0.0 0,0 5.1
o475 Huevo de gallina 1 85,5 49,05 74, 6,3 5,4 0,3
150 Cebolla cabezona 0,04 20 2,05 0.7 0,0 0.0 01
DES AN Huevo en Perico 244 Tomate, pulpa 0,04 5,01 4,05 0.7 0.0 00 o1
a1 Margarina, de aceite ved 05 20 2,50 18,3 60 2.0 0,0
743 Sal [l 0;5 0,50 0.0 0.0 00 0,0
e 43 Hanna de malz blance, 1 24 25,00 81,3 2.3 09 18,5
Bollo do Maiz 743 Sal 0 0,5 0,50 0.0 0.0 o0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 3033 17,3 8,7 39,0
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20%+ 10% DEL REFRIGERIO OC LA MANANA 3536 13,5 | 1397 | 450
% ADECUACION 86% 128% 63% 87%
063 Bieneatanna Mis. & 03 7.8 7,50 27,0 16 02 4,7
175 Habichusla, cruda 0.06 A0 4,64 14 6,1 6,0 0,3
163 Cebolla junca, tallos 0,04 8,50 3,42 1,0 0,0 a0 , 2
120 Ajo .02 0,3 0,35 0,5 0,0 0,0 01
128 Al pimiento rojo .04 0,84 0,78 05 0.0 0.0 0,1
159 Cilantro, hojas .02 0o 0,02 0,5 0,0 0.0 0,1
s:"“ de Prijol Cabecita 754 Zanahoria, cruda, o7 3 4,53 1,7 0,0 9,0 0.8
ot L 124 [Ahuyama C. maxima, 0,03 0% 1,3 0.5 0,0 0.0 0,1
101 Papa comun, con casc: 0,005 0,2 10,30 8,0 0,2 0.0 2,
228 Platano harton, verde. :a 0125 T 7,28 11,5 0,1 0 28 i
033 Frijol cabecita negra 0.8 s 22,60 735 40 3 12,8 18.3 13 [}
01 Pasta alimenticia 025 6.2 6,20 21,9 0,7 .0 47 13 0,1 0,0
74 Sal [i] 0,5 .50 0,0 0,0 .0 .0 0,0 0,0 0,0
439 Sardinas enlatadas, con 0.5 40 40,00 B4 71 5.9 .6 152.0 1,0 0,0
ALMUERZO 150 Cebalia cabezona 0,00 2 .08 1.0 0,0 0.0 E) 2.0 0.0 0,0
153 Ceballa junca, tallos 0,06 12,( , 12 1.4 0,1 0.0 0.3 1,8 ac 0.0
Shdioa Oxilvaria 244 Tomate, pulpa 0,06 T 5.05 T 0.1 0.0 [ ) K 00
377 Aceite_refinado_de gira 0.5 25 50 2,5 0,0 2.5 0.0 0,0 L) 0,0
7a3 Sal [} 0.5 .50 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 0 0,0
1 Aoz blance, cruda 0.5 12t 12,60 44,0 0.6 0.1 10,1 1,6 K .2
251 Zananona, cruda 0,07 5,30 63 .7 ) 0.0 0.4 12 0 0
Aoz sp ol Eled Acelte, relinado, de fira: 1 5 5,00 45 0 X 5,0 0.0 0,0 .0 :n
743 Sal [ 0.5 0,50 0,0 ) 0,0 0.0 0,0 0.0 .0
104 Papa comun, con casca 0,52 52 52,00 a4,7 H 0.1 10.0 30,4 03 .0
Papa Coclda 743 Sal 0.5 0.5 0,50 0,0 5,0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0
Avena Mallda o vena naclonal, crudo, f 05 11,7 1,70 4.9 2, o7 7.0 108 10 0.0
683 Aztcar, blanco 0,25 51 510 202 0,0 0,0 51 6,0 0,0 0,0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 459 19 15 62 329 5 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADECUACION 130% 142% | 106% | 138% | 134% | 146% | 104%
Leche Saborizada 632 Lecho do vaca, entera, 1 200 200,00 1080 6,4 6.4 64 240.0 06 0,0
= Galleta de Soda 32 Callota, do soda 0,5 12 12,00 49,4 1,2 08 93 4,6 0.8 01
REFRIgE::;)EDE bx Manl sn Sal 0201 Mani o5 5 5,00 31,3 1,4 20 ﬂ:'f 3.1 0.2 0,0
Fruta en Cosecha 340
{Naran)a) Naran|a, zumo 1 147 88.20 5.3 06 0,3 78 204 1.1 0.4
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 224 10 10 24 277 3 1
RECOMENDACIONES 10% 118 4,5 47 15,0 82,0 1,26 0,34
% ADECUACION 190% 212% | 215% | 161% | 338% | 214% | 154%
APORTE TOTAL D!:\RIO NUTRIENTES| 986 46 34 125 970 11 3
RECOMENDACICNES PARA NIN@S DE 2 A 5 ANOS 11 MESES, 1178 45,0 46,7 150,0 | 8200 12,6 34
% ADLCUACION 84% 102% T2% 83% 118% 86% 90%
Nutricionista Dietisia EAS Nutricionisia- Dietista 1CBF - -
T.P. J; IRAPRCE
. N . “" T . i .
iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Catranr COMA MO CONTROLADA.
LCS DATOS FROPORGICNADOE TERAN TRATADOS [ ASLERDO A LA POUTICA C8 KB Y ALALEY
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mends = Andlisis de Contersdo Nutmcional

Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPC DE EDAD: 2a5anosy 11 meses
Ao Raledl, Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 16
NUTRIENTES
# PESC DRUTO [PESC NETO
TIEMPO DE COMIDA PREPARACION copIGo INGREDIENTES INTERCAMBIOS grece oroce Calonias Proteinas] Grasa: || Carbon. | Caldio Riemo. Tne
g q 2] mg mg mg
863 Bienoustanna Mis © 0.3 7 7.50 27,0 1.6 0.2 4.7 60,0 0.8 0.8
Colada de Bienestarina 631 Leche de vaca, entera. g C3 B.1 8,10 211 21 0.0 3.0 76,1 0,1 0.0
088 Azucar, blanco 025 5.1 5.10 202 00 0.0 5.1 0.0 0.0 0.0
DESAYUNO Queso Pasteurizado en
Rebanada 044 Queso tipo mozzarella 1 20 20,00 562 3.9 43 0.5 1034 0.0 0.4
Pan Tajado o5 Pan molde 1 29, 29,60 79.9 27 03 16,6 42,0 1.6 275
a0 Margarina, de accite veq 0.5 2.0 250 18,3 0.0 20 0,0 0.1 0.0 0.0
APCRTE NUTRIENTES DESAYUNO 2228 10,3 6.3 29,9 2816 25 28,7
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 13,5 13,97 45,0 246,0 3,78 1,02
% ADECUACION 63% 76% 49% 67% 114% 67% | 2816%
263 Blenestarina Mas ® 0.3 7.50 27.00 1.58 023 4,73 €0.00 0,79 0.79
175 Hablchuela, cruda 0.06 4,64 1,44 0.10 0,00 0.26 2.79 0.05 0,00
153 Cebolla junca, tallos £.04 342 0.96 0.04 0,00 Q.18 1,20 0,02 0,00
120 Ao 0.02 0,35 0.47 0,02 0,00 0,10 0,14 0,00 0,00
128 Ajl pimlento rojo 0,04 1.52 0.96 0,03 0.02 0,15 0,44 0.02 0.00
s do Frijol R 159 Cilantro, hojas 0.02 0,92 0.48 0,04 0,00 0.07 2,39 0,07 0.00
"'(’;o:“g:,mr 4e 51 Zanahoria, cruda 0,07 253 168 0,03 0.00 0,38 T2 ooz 0,02
124 Ahuyama C. maxima, 0.03 1.33 0.53 0,01 0.01 0,11 0,34 0.00 0.00
191 Papa comun, con casca 0,095 10,30 8,86 0,20 0,07 1.99 7,21 0,05 0.00
228 Platano harton, verde. off 0.125 7.28 11,50 0,00 0.01 2.75 0,58 0,04 0.00
048 Friial rojo 19 45.20 151,87 9,22 0.99 26,49 45,20 3.2 0.00
a1 Paata alimenticla 0,25 6.20 21,95 0,73 0.02 4.1 7,30 0.06 0.00
743 Sal [F] 0.50 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00 Q.00
580 Menudencias de pollo 1 74,80 112.85 15,33 5,24 1.20 17,20 1.27 0.00
ALMUERZO 129 Ao 0,02 0.35 Q.47 0,02 0.00 0.0 0,14 0.0C 0.00
150 Caballa cabezona 0,04 4.87 1,61 0,07 .00 0.32 312 0.0 0.00
W Fry TS 153 Cabolla junca, tallos 0.04 3.42 0,96 0.04 0.00 0.19 1,20 0.02 Q.00
b 215 Fimenton rojo 0,04 144 0,46 0,03 0,00 0.08 3,40 0.06 0.00
251 Zanahana, cruda 0.07 4.53 1,68 0,03 0,00 0.38 1.22 0.02 0,02
175 Habichuela. cruda 0,04 3,10 0,96 0.07 0.00 017 1,86 0,03 0,00
743 Sal 0 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00
11 Arroz blanco, crudo 0.5 12,60 43,97 0,84 0,05 10,059 1,64 0.10 023
Arrei b Flduse 9 Pasta alimenticia 0.1 3,00 10,62 0.35 Q.01 228 0,63 Q.03 0.00
i 7T Aceite, refinado, de gira: 1 5 5,00 45,00 0.00 5,00 0,00 0,00 .00 0,00
T43 Sal 0 .4 0,50 0,00 0,00 0,00 0.00 0.00 0,00 0,00
—— 249 Yuca, cruda 0.5 1 24,60 37,94 0.22 0.02 9,20 1,74 0.17 0,00
% 743 Sal [ (R 0,50 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00
57 Malz amarllio, trillado 0.4 9.t 9,80 34,00 0,85 0,27 7,26 0.69 0,21 0,00
Quehuco do:ialz 28 Azlcar, blanco 0.2 50 570 20,25 0.00 0,00 506 0.00 0.01 0.00
APORTE DE INTERCAMBIOS 540 30 12 78 156 6 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 378 1,0
% ADECUACION 153% 222% 85% 174% 63% 166% | 104%
Kumis 0zd Kumis entero con dulce a.7 100 105,00 83.5 3.0 2,6 14,3 118.7 01 0.3
REFRIGERIO DE LA Wanl sin Sal 001 Mani 0.5 5 5.00 31.3 1.4 2.6 0.7 31 02 0,0
TARDE Fruta on Cosecha 27
(Mandarina) |Mandarina, zumo 1 10t 73.50 36.8 Q7 01 g4 257 0,2 01
APORTE DE INTERCAMBIOS 161 5 5 23 147 0 0
RECOMENDACIONES 10% 118 4,5 47 15,0 82,0 1,26 0,24
% ADECUACION 137% A13% | 112% | 156% | 180% 39% 136%
: APORTE TOTAL 0 ARIO NUTRIENTES 924 45 24 132 585 9 30
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 2 £ 5 ANOS 11 MESES)| 1178 45,0 46,7 150,0 | 820.0 12,6 34
% ADECUACION 78% 101% 52% 88% T1% 74% 890%

i

Nutricionista
T.P.

Dietista EAS

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Formate Ciclo de Mends = Andlisis de Comerido Nutncsonal

1 Clashicacsin dela Intormacion
BIENESTAR Pislics
FAMILIAR o !

' Programa o Proyeccto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Scrvicio:
Indigena X_ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5anosy 11 mesos
GRUPO ETNICO: .
Afro___ Ralzal __ Sin pertenencia Etnic
Rrom —=
MENU N° 17
- NUTRIENTES
" PESO B UTO |PESO NETO
FIEMRODECONIDA PREPARACION COCIS0 SRGRELE S INTERCAMBIOS gro-z grocc Calotias Protoinas| Grasa Carboh. | Calcio Hierro Zinc
. a a g mg my mg
863 Blenestaring Mirs ® 0.3 7.5 7.50 27.0 16 0,2 4.7 60.0 08 08
Colada de Bienestarina ] Leche de vaca, entera, ¢ 0.3 8.1 8.10 21,1 2.1 0.0 3.0 781 0,1 0,0
[TiL) Azlicar, blanco 0.25 - 5,10 20,2 0.0 0,0 5,1 0,0 0.0 0,0
DESAYUNC ueso Pasteurizado Rallad 644 Quoso tipo mozzarelia T 20 20,00 56,2 3.9 4.3 0.5 103.4 0.0 04
219, Platano coli, crudo 1 [ 52,80 66.5 0.5 0,1 156 21 0.2 0.0
Guineo verde coclido am Margaring, de aceite veg 0.5 2.5 2.50 18,3 0.0 2,0 0.0 0.1 0.0 00
743 Sal 0 X Q.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 209,4 8,5 6.7 28,9 2417 1,1 1,2
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 13,5 13,97 45,0 2460 378 1,02
% ADECUACION 59% 63% 48% 64% 98% 28% 120%
863 Blenestarina Mas 0.3 7.50 27.0 1.6 02 4,7 60,0 0.8 0.8
175 Habichuela, cruda Q.08 4.64 1,4 0.1 0.0 0.3 2.8 0,0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 0.04 3,42 1,0 0.0 0,0 0,2 1,2 0,0 0.0
120 Alo 0,02 0,35 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0.0
128 Al pimiento rojo 0.04 1,52 1.0 0.0 0.0 0.2 0,4 0,0 0.0 .
159 Cilantro. hojan 0,02 0.92 0.5 0.0 0.0 0,1 24 0.1 0,0
s;”“ de Frjol c“b"c';" 251 Zanahara, cruda 0.07 4,53 1.7 5.0 0.0 0.4 1.2 0.0 5.0
o s 124 Ahuyama_C. maxima, | 0.03 1,33 0.5 0.0 0,0 0.1 0.3 0.0 0.0
191 Fapa comun, con cascyy 0,095 10,30 69 02 0,0 2.0 7.2 0,1 0.0
228 Platano harton, verde, ci 0.125 7.28 11,5 0.1 0.0 28 0.6 0.0 0.0
238 Frijol cabecita negra 1.9 47,80 195.4 10.3 07 271 38,7 2.7 0.0
91 Pasta alimenticia 0,25 6,20 21,9 0.7 0.0 4.7 1.3 0.1 0.0
743 Sal 0 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
542 Came de res, magra 1 45,00 1121 i 9.0 0.0 2.7 1,2 0.0
ALMLERZO 128 Ajl pimiento rojo 0.04 1,52 1.0 0.0 0.0 0.2 0.4 0.0 0.0
120 Ao c,02 0.35 0.5 0.0 0.0 0.1 0.1 0.0 0.0
Citre Bilidda 150 Cebolla cabezona 0,04 2,05 0.7 0.0 0.0 0.1 1.3 0.0 0.0
153 Cebolla junca, tallos 004 3,42 1.0 0.0 0.0 0.2 1.2 Q.0 0.0
244 Tomate, pulpa 0,04 4,03 0.7 0.0 0.0 0.1 18.4 0.1 0.0
251 Zanahoria, cruda 0.07 4,53 1.7 0.0 0.0 0.4 12 Q.0 0.0
T3 Sal 0 0,50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
01 Pasta alimenticia 0,5 12, 12,40 4339 1.5 0.0 9.4 26 0.1 0.0
Macarrones 37T Acaile, refinado, de giray 1.9 ] 7,50 E7.% 0.0 7.5 0,0 0.0 0.0 0.0
743 Sal o 0.t 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Gallstes du Scdla 32 Galleta, de soda 05 2 12,00 434 12 0.8 93 46 0.8 0.1
T2 Panela 0.25 14,: 14,50 53.4 0.1 0.0 13.3 27.7 0.7 0.2
Agun/de Pandin 320 Limon, pulpa 0.01 5 2.50 1.0 0.0 0.0 0.z 0.0 0.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 564 24 18 76 177 7 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADECUACICN 160% 176% | 132% [ 169% 72% 180% | 109%
Yogurth [Z0) Yogurt entero, con duicq 0.7 10 105,00 85.1 3.0 29 1.8 93,5 0.2 0.3
REFRIGERIO DE LA Pan de Dulce 77 Pan de dulce 0.5 3.0 13.30 43,8 1,2 0.9 7.8 0,0 0,0 0,0
Manl sin Sal 061 |mani 0.5 & 5,00 3.3 1.4 26 0,7 31 02 0.0
TARDE
ruta en cha 200
(Banana) Banano comuin, maduro 1 65 45,50 40,0 07 0.0 8,1 36 0.4 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 200 6 6 29 100 1 0
RECOMENDACIONES 10% 118 4,5 47 15,0 82,0 1,26 0,34
% ADECUACICN 170% 139% | 137% | 196% | 122% 62% 119%
APORTE TOTAL D/ ARIO NUTRIENTES 974 39 31 134 518 9 3
RECOMENDACIONES PARA NIN@S DE 2 £ 5 ANOS 11 MESES) 1178 45,0 46,7 150,0 [ 820,0 12,6 34
"% ADECUACION 83% 86% 67% 89% 63% 69% 81%
'
Nutricionista Dietista EAS . Nutriclonista Dietista ICBF
T.P. TP, b S N
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BIENESTAR
FAMILIAR Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Atencidn Integral a la Primera Infancia

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Foemato Ciclo de Mends = Andhsis de Comtersdo Nutnconal

Indigena X _ (étnia Yukpa) GRUPO DE EDAD: 2a5anosy 11 meses
GRUPO ETNICO: al 5 '
) Afro___ Raizal__ Sin pertenencia Etnica____
Rrom
MENU N° 18
NUTRIENTES
ENTE: # PESO ORUTO |PESO NETO
FAMPO DECOMIDA PREPARACION =00Id0 INGREDL INTCRCAMDIOS groce grocc Calorias Protolnas| Grasa Carboh. | Calclo Hierro Znc
] a L] mg mg mg
803 Blenestaring Mas & 0.3 7.5 7,50 27,0 16 02 4.7 60,0 .8 08
Somada du DlangRa 631 Lochs oe vaca, entera, 0.5 L 350 3.1 5. 0.1 bRl 1260 X 5,
000 Azucar, blanco 0.25 5.1 510 20,2 [ 0,0 FX] 0,0 .0 0,
= ©75 Huove do pallina 1 55,0 ag,05 74,9 6, 54 o3 26,5 .8 0,
DESAYURQ 160 Ceballa cabezona .04 PRI 2,05 6.7 0, 0.0 0.1 13 0.0 0,
Huevo Perico 244 Tomate,_puipa 0.04 5,04 3,00 0,7 0,0 0,0 0,1 18,4 0,1 0,
301 Margaring, de acelte ved 0.25 1,20 1.2 [¥] 0,0 1,0 0.0 i 0.0 0.0
743 Sal o ) 0,50 6.0 0.0 0,0 0.0 X .0 6,0
a3 Hariria de malz blanco, 0.9 2 22,50 82,1 2.0 0,8 16,6 4 .8 0,0
Arepa Asada 01 Margarina, de aceite ver 0.25 12 1,24 9.2 0.0 1.0 0.0 a .0 0.0
743 Sal 0 [0 0,50 0,0 0.0 0,0 6,0 0.0 .0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 2591 13,5 8,6 321 237,2 24 1.5
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 13,5 13,97 45,0 248,0 3,78 1,02
% ADECUACION 73% 100% 61% 1% 96% 64% 146%
[T5) B 2 Mas & 0.3 75 7,50 27.0 K 02 a7 60,0 8
175 Habichuela, cruda 0.06 1C 4,64 1,4 X 0.0 0,3 2.8 X
153 Cobolla junca, tallos 0.04 50 42 1,0 .0 X 02 12 X
129 Ao 0.02 .37 35 0,5 .0 . 0,1 01 X X
120 Al pimiento rojo 0.04 84 .70 0.5 0.0 X 0,1 2 0.0 X
= 160 Cilantro, hojos 0,02 1,00 ,02 0,5 0.0 X 0.1 24 0.1 0,0
Dopa e AnL 261 Zanahona, cruda 5.07 540 53 17 0.0 0,0 04 2 .0 6,0
Bronestaring] 124 Ahuyama C. maxima, &) 0.03 200 1,33 0.5 .0 0,0 0,1 3 0 0,0
191 Fapa comun, con casca 0,005 o 70,30 5,0 .2 0,0 2,0 Z 1 G,
228 Platano hartén, verde, c: 0,125 12 7,24 11,5 1 0,0 2 06 .0 [}
933 Arvela seca 14 5.0 35,60 14,5 X 0,3 0.4 FafF) 1,7 o,
" Pasta alimenticla 0.25 0,2 6,20 21,9 0.7 0,0 47 13 0.1 0,
743 Sa o 65 0,50 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0 0,0 )
ALMUCRZO 439 S ardi con| 0.5 a0 40,00 B4 7, 5 0.0 52,0 7, o,
160 Cebolla cabezona 0.06 325 3,08 1.0 0, 0, 2 20 0, X
163 Ceballa junca, tailos 0.06 12,0 5,12 1,4 [ 0, 0.3 18 [X 0,
Saann Guleaia 224 Tomate, puips 0.6 750 6,06 T D, 0, 02 215 0, 0,
ERid Acoito. refinado, de gira 0.1 0.5 0,50 a5 0, 0,5 0.0 0,0 0,0 0.
743 Sal o 05 0,50 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,0 0,
11 Aoz blance, crudo 0,5 12,0 12,60 44,0 B 0,1 10,1 18 1 [
o 128 Ajl pimianto rojo 0.02 0,84 0,76 0,5 .0 0,0 0,1 .2 .0 0,0
Arroz d:Fimeryion 377 Acoite, refinado, d pirar] 14 7 7,00 [ .0 7.0 0.0 0.0 X 0.0
743 Sal 0 o5 6,50 0,0 .0 0,0 0.0 0.0 .0 0,0
191 Fapa comun, con cancy 0.3 2. 32,40 270 .6 0,0 6.3 2.7 ¥ 0,0
Cocld .
Fapa Coolds 743 Sal 0 05 0,50 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0
16 Avena nacional, crudo 0.3 ¥ 7,00 26,0 0.7 0,4 4.4 39 0,0 0,0
Avena Mollda [ Azucar, bianco 02 X 5,10 202 0,0 0.0 51 0.0 0,0 5.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 464 21 15 62 311 5 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADECUACION 131% 155% 104% 139% 126% 127% 102%
Quaso Pastourizado on s Queso lips mozzarelia 15 30 30 843 5.8 o5 0.7 55,1 0.1 0.7
Ponqué 112 Torta, con hanna de trind 2.5 15 15 473 1,9 0,5 9,3 07 0.1 0,0
REFRIGERIO DE LA Wani sin Sal 964 Wani 5.5 Bl 5 31,3 1,4 Zi 0,7 3,1 0,2 0.0
TARDE
Fruta en Cosecha 140
(Naranja) Naranja, zumo 1 147 85,2 1528 06174 | 02646 | 77018 | 20108 | 1,146 | 0441
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 198 9 10 18 197 1 1
RECOMENDAGIONES 10% 118 4,5 47 15,0 82,0 1,26 0,24
% ADCCUACION 168% 206% | 209% 123% | 240% | 117% | 324%
APORTE TOTAL DI/\RIO NUTRIENTES] 921 44 33 113 745 9 4
RECOMENDACICNES PARA NIN@S DE 2 A 5 ANOS 11 MESES 1178 45,0 467 | 1500 | 82000 | 126 34
Yo »\DECUAQON' 78% 97% 70% 75% 91% 69% 107%

Nutricionista Dietista EAS

T.P.
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Froyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

Medalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formate Ciclo de Menis = Andlsiz de Contenido Numcional

Indigena X _ (étnia Yukpa) GRUPC DE EDAD: 2a5aftos y 11 meses
Afro____ Raizal _ Sin pertenencia Etnica
Rrom
MENU N° 19
NUTRIENTES
# PESO BRUTO |PESO NETO
TIEMPODE COMIDA PREPARACION el INGREDIENTES |, rercamnios [ oro s arocc | Galorias [Protoinas| Gram | Carooh, | Caldlo | Hiewe | Zine
2 g 9 ] m m mg
863 Blenoestarina Mas ® 0.3 7L 7,50 270 1.8 0,2 4,7 80,0 0,8 0.8
Colada de Blenestarina 031 Lecho de vaca, entora, d 27 27,00 702 71 0,2 10.1 253.8 0,2 0.0
©88 Azucar, blanco 25 5.1 510 20,2 0.0 0.0 0.0 0,0 0.0
675 Hueve do gallina 98,0 40,95 749 6.3 54 ; 265 0H 07
DESAYUNG Hueve en Tortilia 301 Margarina, do acofs v [ B 250 18,5 6.0 2 0,1 0.0 6.0
743 Sal 0 0,5 0,50 0.0 0.0 0,0 i 0,0 0.0 0,0
f 1d 188 Name, sin cascara, crug 0.7 74,7 63,50 62,0 1.3 0,1 14.3 4,4 1.2 0.0
A COROn 743 Sal 0 0,5 0,50 0.0 G0 0.0 0,0 6,0 0.0 0,0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 2736 16,2 7.9 346 344,8 31 1,5
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIO DE LA MANANA 3536 13,5 13,97 45,0 246,0 3,78 1,02
% ADECUACION T7% 120% 57% T7% 140% 81% 146%
BB3 Bienestaring Mas ® C3 7,50 27,0 1.6 2 a7 ©0,0 0.8 .8
176 Habichuela, cruda 0.06 4,64 14 Q. X 03 2,8 0.0 .0
153 Ceballa junca, tallos 0.04 3,42 1,0 0, X 02 1,2 0,0 .0
120 Ao 0,02 0,35 05 0, X 01 5,1 0,0 0
128 All pimienta rojo 0.04 0,76 0.5 0. X 01 0,2 0.0 .0
Sopa de Fideos 50 Cilantro, hojas 0.02 0,82 0,5 0, X 01 24 0.1 .0
(Bienestarina) 1 | Zanahoria, cruda 0.07 4,53 1,7 Q. 04 1,2 0.0 .0
24 Ahuyama C. maxima, g 0.03 1,33 05 0, A 01 0,3 0.0 .0
1 F'apa comun, con casc 0.00% 10,30 B,9 0,2 0.0 20 2 0,1 0
228 Platano harton, verdo, ¢ 0.125 7,28 1.5 01 0.0 28 0,6 0.0 .0
21 Pasta alimenticia 028 40,00 141,86 47 0.2 30,4 B4 04 .0
74 Sal [ 0,50 Q [] 0 ] 1] [
67! Huevo de gallina 1 49,85 74.9 3 54 03 265 o8 07
feys cockde 74 Sal o 5,50 ) o o o o o
1 Arroz blanco, erudo 0.8 20,10 70, 1,3 01 16,0 2,6 i 4
ALMUERZO Arraz do Fid ] Pasta alimenticia 0.1 3.00 10, 0,4 0,0 2.3 0,6 N .0
b "oy 37T ‘Acalte, rolnado, de gia] 7 5.00 s, 0,0 50 0.0 5.0 3 0
743 Sal Q 0L 0.50 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 .0 .0
Platang Amarilis Cocldg i Plétano hartén, maduro, 05 65 15,00 56,9 0.4 01 142 00 0 0
)4l Frijol rojo 0.9 - 21,40 71,89 4,4 05 12,5 214 5 .0
28 Al pimiento rojo 0.04 1,52 0,0 00 0.2 0.4 .0 .0
20 Ajo 0,02 03 0,35 X 0,0 00 01 0.1 .0 0.0
50 Cebolla cabezona Co4 205 ), 0,0 00 01 1.3 .0 0.0
Frijol Gulsado 53 Cobolls junca, tallos 0,04 3,42 1, 0,0 0,0 02 1.2 .0 0.0
244 Tomate, pulpa [ 4,03 Q, 0,0 0,0 0,1 18,4 1 0.0
251 Zanahona, cruda 0,07 5,30 453 1.7 0,0 0,0 0.4 .2 .0 0.0
7T Aceile, relinado, de gira: 0,5 20 250 25 0,0 25 0,0 00 0.0
743 Sal 0 05 0,50 0.0 0,0 0,0 0.0 0.0 0.0
57 Malz amarilig, trillado 5 08 0,80 as0 0,0 0,3 73 . 2 0.0
|
clchien deitisl 528 ‘Aztcar, blanco 0,25 51 5,10 30,2 0.0 5.0 X .0 0,0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 610 21 14 100 159 4 2
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 10
% ADECUACION 173% 153% | 102% | 222% 65% 115% | 186%
Leche Saborizada 632 Locha de vaca, entera, ] 1 200 200,00 108,0 6.4 o4 64 240,0 0.6 0,0
REFRIGERIO DE LA Mani sin Sal 0961 Man| 0.5 5 5,00 31,3 1.4 28 0,7 37 ¥ 0.0
TARDE Fruta en Cosecha a7
{Mandarina) Mandarina, zumo 1 108 73,50 6.8 07 0,1 84 5.7 0.2 0.1
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDE 176 g 9 15 269 1 0
RECOMENDACIONES 10% 118 4,5 47 15,0 82,0 1,26 0,34
% ADECUACION 149% 187% [ 193% | 103% | 328% | 78% 43%
APORTE TOTAL D \RIO NUTRIENTES| 1059 45 31 150 773 8 4
RECOMENDACIONES PARA NINES DE 2 A 5 ANOS 11 MESES 1178 450 46,7 150,0 820,0 12,6 34
% ADECUACION| 90% 101% 67% 100% 94% 67% 104%

Lo

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCION 'Y PREVENCION
Foemato Ciclo de Manis = Andlsis de Contersdo Nutricional

Atencidn Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Plsta

Indigena X (étnia Yukpa) GRUPOQ DE EDAD: 2a5anosy 11 meses
Afro,___ Raizat__ Sin pertenencia Etnica
Rrom —
MENU N° 20
NUTRIENTES
] PESO BI' JTO |PESO NETO |
TIEMPQ DE COMIDA PREPARACION €apico INGREDIENTES | | epcampios | groc- oroce Calorias | Profeinas| Grasa | Carboh, | Caldie | Hierre | Zinc
g 9 g mg mg. mg
[Tx) Blensstanna Mas & 03 Th 7,50 770 1.6 0.2 a7 50,0 0.8 08
Colada de Bienestarina 631 Lache de vaca, antera, o 1 vid 27,00 70,2 7.1 [ 10,1 2538 L2 0.0
[ Azucar, blanco 0.25 53 5,10 202 o, 0,0 51 0.0 0.0 0
676 Hueva de pallina 1 Lo 49,05 74,9 6, 54 03 20,5 0.8 7
BERAING 160 Cobolla cabazana 0,08 il 2,05 0.7 0, 0,0 [ 13 0.0 0
il Huavo on Perico 244 Tamate, puipa 0,04 5,00 4,00 0.7 0, 0.0 0,1 8.4 0.1 a
301 Marganna, de oceile veq 05 33 2,50 18,3 0,0 2.0 00 0.1 X 0,0
743 Sal o 0.5 0,50 0.0 0,0 0.0 0.0 0,0 0 0.0
43 |Harina de maiz blanco, 1 26 25,00 [ 23 08 18,5 35 7 0.0
Befiode:Malz 743 Sal 0 Ts T50 0.0 5,0 0,0 0.0 0.0 0 0.0
APORTE NUTRIENTES DESAYUNO 303,3 17,3 8,7 39,0 364,5 26 1.5
RECOMENDACIONES DESAYUNO 20% + 10% DEL REFRIGERIC DL LA MANANA 3536 13,5 13,97 45,0 246,0 3,78 1,02
% ADECUACION 86% 128% | 63% | 87% | 148% | 69% | 146%
63 Blenestaring Wis 5.3 750 27,0 e H a7 00,0 08 0.8
175 Habichuela, cruda 0,00 4,64 1,4 0,1 ,0 03 28 X 0,0
153 Caballa junca, tallos 0,04 3,42 1.0 [ .0 0.2 12 .0 0.0
120 Ajo 0,02 35 0.5 ; .0 0,1 0,1 .0 0,0
12 Al pimiento rop 0.04 70 ) ; 0,0 0.1 032 .0 0.0
159 Cllantro, hojas 0,02 92 0,5 ) 00 0.1 24 0,1 0.0
5:"" S Frijol Cabecita 251 Zanahoria, cruda, 0,07 53 1,7 ] 0, a4 12 0,0 0.0
s 124 Ahuyama C. maxima, o 0.03 133 0,5 0,0 0. o1 03 0,0 0.0
m Papa comun, con cancol 0,005 10,30 8,0 2 [X 2,0 72 01 0,0
228 Platana harlon, verde, o 125 7.2 115 0.1 0, 28 0.6 0,0 0.0
938 Frijol cabecita negra 1,3 32,70 106,3 7.1 0,5 18,5 265 1,9 0
o1 Pasta alimenticia 0,25 5,2 21,0 7 0.0 a7 T3 o1 ;
743 Sa 0 0,50 0.0 .0 0.0 [ 0.0 0,0 )
- 430 Sardinas anlatadas. con| 0,6 48,00 101,3 X T 08 1824 2,0 A
ALMUERZD 150 Cebolla cabezana 0,00 320 3,08 1,0 0,0 0.0 0.2 2] .0 0,
53 Coballa junca, tallon 0,00 2 5,12 14 0,1 0,0 .3 18 0 0.0
Sardina Quishds 7y Tomate, puipa 5,00 T 5,0 A 0,1 0.0 27,0 X 0
7T [Aceite, reinada. ds pira 0.5 2 2,50 25 0,0 ) 0,0 0 X
43 Sal F) 0.5 0,50 0.0 0,0 9.0 ) 0,0 0,0 .0
i1 [Aroz blance, cruds 0.5 20 12,60 44,0 0.8 [ 70,1 8 0,1 .2
Arroz @ 251 | Zanaharia. cruda 0.07 8,32 4,53 1,7 0.0 0,0 0,4 2 0a .0
Lo 377 Aceite, retinado,_dn gira 1 5 5,00 450 0.0 5. 0,0 .0 a 0,0
743 Sal o 0.5 0,50 0.0 0.0 0. 0,0 0 0 0,0
101 P apa comun, con cascal 0,5 ] 54,00 46,4 1,0 0, 10,4 37,8 K] 0,0
Papa Coclda 78 Sal 05 0o 0,50 0.0 0.0 0, 0,0 0.0 0 00
Avena Molida 1 | Avena nacional, erude, n 05 117 11,70 430 2, 07 7.0 10,6 1,0 0.0
[ [Azlcar, blanco 0,75 51 5,10 20,2 0.0 0,0 51 0.0 6.0 0.0
APORTE NUTRIENTES ALMUERZO 510 23 16 68 369 6 1
RECOMENDACIONES 30% 3534 13,5 14,01 45 246 3,78 1,0
% ADECUACION 144% 169% | 116% | 152% | 150% | 171% | 104%
Leche Saborizada 632 Leche ds vooa, entera, 1 200 200,00 108,0 6,4 0.4 64 2400 0,6 ()
: Gallotas Ducales 30 [Gatleta, cracker 0.8 iz 12,00 55,3 0.6 17 94 28 0.3 0,1
REFmgi:IDﬂEDE LA Mani sin Sal 961 Man| [ 5 5,00 31,3 1,4 2.0 Q,7 31 .2 00
Fruta en Cosecha 200
(Noranja) Naranja, zumo 1 147 88,20 35, 0.8 03 7.8 201 1.1 04
APORTE NUTRIENTES REFRIGERIO DE LA TARDC 230 9 11 24 285 2 1
RECOMENDACIONES 10% 118 45 47 15,0 82,0 1.26 0,34
% ADECUACION 195% 199% 234% 162% | 348% 176% 165%
APORTE TOTAL DI/\RIO NUTRIENTES| 1043 49 36 132 1018 11 ]
RECOMENDACICNES PARA NIN@S DE2 A 7 ANOS 11 MESES| 1178 450 467 | 1500 | 8200 | 126 34
% ADECUACION 89% 109% T7% 88% 124% 90% 91%

Nutriclonista Dietista EAS
T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en ¢l medio ambiente
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

PROCESO FROMOCION Y FREVENCION
Ciclo de Menus - Guia de Preparacenas

Atencion Integral a la Primera Infancia

Sub-Proyecto: Modalidad Propla e Intercultural

Nombre EAS:

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)
Afro Raizal RROM __

FSGEFP
Versén 3
Pigratde
224052023

Clasificacdn de a nfermacidn

Sin pertenencia Etnica

TIPO DE PREPARACION MENU N° 2

pEsoBRUTO| PESO PESO BRUTO POR
PREPARACIONES IRGREDIENTES u:‘:gsunre 12423 BRuTo [ 12AZ3 | ZASANOS mra;:.j:gso PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES | 2A 5AROS
27 93
Enun recipients rezcls dlazwcar y l lechz en
Bienestarina Mis & BOLSA 0 GR 7.5 7.5 2025 697.5 1,00 potocen s Berestaria, deusia b rezch
Colada de arbzrce en toda el g, eptands contius et
> y eooq2 afusgo aka, calierte hasta qua Rerva
Bienestarina Leche da vaca, entera, en polwo | BOLSA 200 GR 8.1 8.1 2187 7533 1,03 ¥ Fevusta corfinuaments para e itar b forrecion
32 gruros. baje el fusgo a redo y deje henvr por]
5 mindos s, s dspr da revaiver
Azicar, bznco LIBRAS 0.0 5.1 0,0 4743 0,85
Quaso Pasteurizado Lavar con aga el quesay rebarar aserdaala
en Rebanada Qusso tipo mozzarela LIBRAS 14,0 20,0 378.0 1860.0 4,43 porcién estpdsda
Yuca, cruda LIBRAS 25.0 62,0 675,0 5765,0 12,83 Petar y hevar sy bl a yuca, porciorart,
Yuca Cocida Margarina, de aceite vegelal hidr LIERAS 1.3 2.5 338 2325 053 adcorariss enura ofa con agua y 3. cociner
Sal LIBRAS 05 0.5 135 46,5 0.12 a3t gu2 estén bandss.
Bicnestarina Mis ® BOLSA $00 GR 7.5 7.5 2025 £97.5 1,00
Habichuela, cruda LIBRAS 52 52 139,3 479,9 1,24
Cebel'a junca, talos UBRAS 86 856 2311 7961 2,05
Alo UBRAS 0.4 0.4 10.0 344 0.03 Enura ciads presicn adcicnar el frjol rgjo hasts)
Aji pimiznito rojo UBRAS (K3 1.7 455 157,2 0,41 o eblards bega ayregue b sal, s verdurss,
Sopa de Frijol Rojo [Glzntre, hoizs UBRAS 1,0 1.0 215 949 0,24 pitaro, thuye=a y pa3pa prevarerts posdos
(Bienestarina)  [Zznahcda, cruda UBRAS 53 53 1439 4557 1,23 Cocrs hasta g i estabisrda Dashab
Pluyama C. mixima, sin césce LIBRAS 2.0 2.0 55.1 189,7 0,43 benestaring y azrezue alisipay por ol
Papa comin, con cascara, (ruds LBRAS 10,3 10,3 278,1 57,9 247 clarko.
Plélana harlén, verde, cuda UNDAD 11,2 1.2 3024 1041,6 263
Frijel rajo LIBRAS 48 45.2 1285 42036 B.65
[Pasta afmenticia LBRAS 6.2 62 167.4 5766 1,49
Sal LIBRAS 0.5 0,5 13,5 46,5 0,12
Came de pello, pechuga sin pid, LIBRAS 42,0 €0,0 11340 5580,0 13,43
Ajl pimiento 1o LBRAS 1.7 1.7 456 157.2 Lavarla pechuga prevaments
Aia UBRAS | 04 04 10,0 344 ] Ao aackiar ik b
Pachuga en Cebo''a cabzzwna LIGRAS 2.2 2.2 58,3 200,8 n &y 83, hega piear .
i Cebolla junca, 12105 UBRAS 8.6 86 2311 796.1 2.05 2yregat odas los ingredertss enunaclacon
Tomate, pupa LIERAS 5.0 5.0 1351 4687 121 25y d2ar corinar hatta gua s incorparen
Zanahoria, cruda UBRAS 53 53 1439 495.7 1.28 todis o ingredertss y e ests lolalrerta
Aceite, refnada, ds grascl 900 cc 05 25 13,5 2325 0,27
Sal UBRAS 05 05 13,5 46,5 012
Pasta a"menticia LIBRAS 124 12,4 3348 11532 293 25 d2 122 15rintos en
2gahiviends, serprekenzndaen
Macarmones Aceite, refnzda, dz girase! @ ee 2,0 50 510 4650 058 3 geie por § G de agun mezeiamos L
43 ds sal por cada 100gr dapasta y
Sal LIBRAS 05 05 135 465 0.2 sdcinar aceis
Ertregar seginla cartdad estpuiadaen
Galletasde Soda [ganeta, desods PAQ 105 GR 70 7.0 183.0 6510 7.92 i
Veralaaeraenelagay dsoher hasta
Avena Molida Avena nacional, crudo, mofSda BOLSA 200 GR 9,3 1,7 251,1 1043.1 6,70 &fiminar gruros, bevelo a coccén por 10 minutos,
¥ dejat erfriar, adtorar aricsr y senvir de’
acwerdo ala cantidad estpulbfaenla minuta
Azilcar, Hanco LIBRAS 0.0 5.1 0.0 4743 0,55
Yogqurt Servr B babida da asuerdoa lacaridad
Yogurt entero, con du'ce 2100 ce 75.0 105,0 2025,0 97650 5,61 estpulsda enla rinuda
Ponqué 3 3 Ertregar szgin b cartidad esfpuadaenla
Torta, con harina d2 trigo 230 GR 120 15.0 3240 1395,0 7.47 Fints
Mani sin Sal Ertregar segin b canfdad estpuizdaenta
Mani 200GR 0.0 5.0 0,0 4550 0,93 rins
Fruta en Cosecha Lavery Festarlafrfa Rercorarh esginko
(Mandarina)  |pendaring, zumae HYDAD 160 GR 1050 1050 2335,0 57650 70,00 il il
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Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

ROCESQ PROMOCION Y PREVENCION
Cio d2 Mends - Guia d2 Preparacanes

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

FSGEFP

Versén 3

Pagna 1de

230572023

Clasificacsin de la nformacin
Putica

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 3
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO|  PESO _
OTAL PES!
PREPARACIONES INGREDIENTES UMDADDE 12A23 BRUTO. (|0 {EA23 8 [FZAB Atos ] EOT % | PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA sicscst |2 s itos | MESES BRUTO
27 93
Enwnrecpestarezce dlarwcar y b leshe en
potvaconla Berestarra, dsulsa b rezch
Colada de Bienestarina Mas © BOLSA S00 GR 7.5 75 2025 697.5 1,00 arteroc entoda elaga, aglendo cartiarerts
Biene darina y eoloqoz afuego ato, caferta hasta que Fiznva
Leche de vaca, entera, en patw | BOLSA 200 GR 8,1 8.1 218,7 7533 1,08 § revualva confnuaments para vl s forracion
da gnres, bajs e fusgo a redo y deje hervir per
o mds, sin der da revohier,
Azacar, Banco LIBRAS 0.0 51 0.0 4743 0,55 Srirutos rds, s dejr da revohver
Queso Pasteurizado Ralar el quesa y secvir acerds 2l percién
Rallado Quzso tipo mozzareta LIBRAS 14,0 200 378,0 1860,0 4,48 esipuiada
Papa comin, con cascara, crudd _ LIBRAS 41,6 1040 1123.2 §572.0 21,59 Lsve y desects b pspa Enura o porga
Papa Cocida Margarina, d= ac&ite vegalal hidrg LIBRAS 13 25 338 2325 0,53 B e
Sal LIBRAS 0.5 0,5 135 46,5 0,12
Bienastarina Més © BOLSA 900 GR 75 15 2025 697.5 1,00
Habichuela, cruda LIBRAS 52 52 1393 479.9 1,24
Ceba'a junca, lalos LIBRAS 86 86 2311 795,1 2,05
Al UBRAS 0,4 04 10,0 344 0,09
Aji pimiento rejo LIBRAS 0.8 08 27 781 0.20 Enura ol sdcionar s lectsjas hasta qua
" ) atiands hega agregus szl ks verduras
Sopa de Lenlejas [2nlro, hojss LBRAS 1.0 1.0 275 949 0.24 §istang, Sy y p2p3 [revarents e
(Bienestarina)  |Zanzhada, cruda LIBRAS 5.3 53 1439 495.7 1,28 Cocha hagta que lodd exte blrdo. Disweliala
bierestsrra yayreguzabsopay por Gmo el
clartro.
Ahuyama C. misima, sin céscel LIBRAS 2,0 20 55,1 189.7 0.49
Papa comin, con cdscara, crudd LIBRAS 10.3 10,3 2781 ©57,9 247
Filan harién, verde, cruda UNDAD 11,2 (¥ 3024 1041.6 448
Lenteja LBRAS 5.0 478 136.1 44454 5,16
Pasla aimenticia LIERAS 62 62 167.4 576.6 149
N LIBRAS 05 05 13,5 465 0,12 B
|Car £ 02 1e3, M2ga LIGRAS 420 60,0 1134,0 £580,0 13,43
Aji phrienta tojo LERAS 1.7 1.7 456 157.2 041
Aio LIBRAS 0.4 04 10.0 344 0,03 En Lnre;_'{'i—rhc-cn:h‘él B care conun peca s
Cebelia cabezona LIBRAS 22 22 53,3 2009 0.52 maghy ‘:g'- :;t’:”c“":*:: = ;;:f‘
: eduras oy o o
Came Guisada  [Cebola junca, ta%cs LIBRAS 86 86 2311 7961 2.05 i Fath i e de Ko ek
Temale, pupa LIERAS 5.0 5.0 1351 4587 121 hoigeas Sinvk taoin s estatlectki el
7Zanshoria, cruda LBRAS 53 53 143.9 4957 1,28 Fints
Aceite, refnzdo, d2 girascl 500 c¢ 0,0 10 0,0 93,0 0,10
Szl LIBRAS 05 05 135 46,5 0.12
Aoz tanco, cruda LIBRAS 126 126 340,2 11718 3.02 . )
Enun recipierts adcioras
Arroz con Pimentsn |LlLEmento rod LERAS 0.3 08 22.7 8.1 0.20 fusgobsp, sxtra el pimertin, syegaraga 53l
B B y arroz, dsje hervir, isgo espere que seque el
Aceite, refnado, d2 girasol 00 ce 05 2,0 13,5 186,0 0,22 833 Lega revusda y kape
sal LIBRAS 05 05 135 46,5 0.12
, . Laver y desinfectar apaca, patarhy correrhen
. Papa comin, con cscara, cuds  LIBRAS 313 520 245, 48350 1135 kil domty otog e i i e
Papas Fritas cits, fefado, de gidiol 00 ce 20 45 54,0 4185 0,53 'ertad) has'a qua 2 sofrian Para
Sal UBRAS 05 05 135 465 0,12 sent ayregar sl algat
Laver el cuchuco pevia—erie, enura olacon
Cuchuco de Maiz JM22 2marilo, bilado LIBRAS. 7.3 12.3 197,1 11439 2,68 25us cocrar hasta qua es'a bardo el ez y
93, dzar en frizr afciorar & arurar|
senr segin o estebiscido en b minuta
Azdzar, Hanco LIBRAS 0.0 5.1 0,0 4743 0,85 ! s
Quzso Padteunzado [5.2rcon s el Quaso y febarar scords 2l
en Rebanada Qusso Lpo mozzarella LIBRAS 10,0 14,0 270,0 1302.0 3.14 poredn esipulsda
Pan Tajad: Erirezaf sign B catead estpafaentha
an Tajado Pan meldz UNDAD 420 GR 14,8 14.8 393.6 1376,4 423 rints
o | Erirezar te5in @ caridad estpdsdaenta
Manf sin Sa Mani 200 GR 0,0 5.0 0,0 465,0 23 rinta
Fruta en Cosacha Lavar y dasirfester lafrta Rorciorars segino
Marnja) Maranjs, zumo NDADZ0OGR | 1470 1470 3869,0 13571.0 23,20 B ilay st
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BIENESTAR
FARMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

PROCESO FROMOCKON ¥ FREVENCION
Ciclo de Meals - Guia de Preparacanes

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:
GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

FS.G5FP

Versién 3

Pigiraide1

23052023

Clasifcacdn da la informacsdn
Putica

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 4
uwoappe |PESOBRUTO| pEso | PESOERUIEERR. L ooal peso
PREPARACIONES INGREDIENTES. 12A23 BRUTO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA MESES BRUTO
MESES |2AS5AROS
27 93
Enunrecpaterenck dazucar y b kecha en
patoconla Berestarra, desusaa b rezca
Colada de Bienestarina Mas © BOLSA 200 GR 7.5 7.5 202,5 6975 1,00 arterior enteda el agia, aglards corfrus—eriz
Bienedarina y coloque afuspo et cafertz hasta qua hisrva
Leche d2 vaca, entera, en poho | BOLSA $00 GR 13.5 27,0 3645 2511,0 3,20 yievuekaconuements:para aviat la formacin
32 gruros. baje el fuzgoa redo y dee herer por|
Srindas rs, 5 deir d2 revohen
Azicar, blznco LIBRAS 0.0 51 0,0 4743 0,95
Hucw de gaina UNDAD 222 555 5994 5161.5 103,80 ! N )
. Adciorar enun resipents ba margarina hasta
Huevo Revuslte  |Margarina, de aceite vegetal hidr LIBRAS 06 1.3 16,9 1163 027 cazrtar, Lago sdcionar ks havss conla s:
reveter hasta qua sokdfgun
sal LIBRAS 0,5 05 13,5 48,5 0.12
Enunresperts, varterelagay bisal
Harina d2 maiz blanco, grano trit LIBRAS 225 25,0 607.5 2325,0 5,87 beorparar b Herra d2 Moz paco 2 poca.y
arasar por 008 rinutos hatta terer ra resa
Arepa Asada suzvey unforme. Duidt b reza en porciores
Margarina, ds aceite vegetal hided LIBRAS 0,6 1.3 16,9 1163 027 iguaies, formar bolaa y bego 2plarar enkes
mencs para former dseos, Asar enwra plarcha
h e it S B p
sal LIBRAS 0.5 05 135 465 0.12 hasta gue extin doridas por ambeos lados
Bienestaiina Mas © BOLSA €00 GR 15 75 2025 £97,5 1,00
Habichuzla, cruda USRAS 52 52 1383 479,9 1,24
Cebo'la junca, ta¥cs LIBRAS 86 8,6 2311 76,1 2,05
Ajo LIBRAS 0.4 04 10,0 344 0.09 En uns ofa adicener el fidso, biesl s vardurss,
Sopa de Fideos |PiLEmEnto 16 LIERAS 0.8 038 22.7 73,1 0,20 shuyema y papa prevaerts poados
# ina)y |Gz, hefas UBRAS 1.0 1.0 275 959 0.24 2 hasta que lodo es'2 biando Diwshals
¢ nn Zanzhoria, cruda LIBRAS 53 53 1439 4957 1.28 bersstaring yayepuralascpay purdtro d
Ahuyama C.marima, sn casca LIBRAS 2.0 20 55.1 189.7 049 clariro
Papa comin, con cdscara, crudy LIBRAS 103 10,3 2731 57,9 2,47
Plitano hadén, verd2, cudo | UNDAD 2 | 112 3024 1041.6 _ 448
Pasta almzn LIERAS 6.2 6.2 167,4 576,6 1,49
Sal LIBRAS 0,5 0.5 135 465 0.12
e s YDAD Lavar y desnfectar previamenta bs huswos,
Huevo cocido Hieva de gatina s, 22 553 5994 51615 103:80 lusgo adcicnars en ura ofa con az.a, dear
sal LIBRAS 0.5 0.5 135 46.5 0,12 beiv por 15 rind s
Aoz blanco, crudo LIBRAS 126 12,6 3402 1171.8 3.0 Enuvealders sofret los fideos con elacels
2 bomenun cotor dorads Lusga agregar
Arroz con Fideos |Pasta efmenticia LIBRAS 30 3.0 81,0 279,0 0,72 5 fervi
Aceite, refnads, d2 grasel €30 ce 20 2,0 54,0 185.0 0,27
Sal LIERAS 05 0.5 135 165 0,12
Lave y desinfecta ks pitarcs, bego gtz ka
g cascaray porcore’os. Apariz enuraclacan
Platano J_lmarl llo 25ua ayregon ks pifarcs y dejar hervr hasta
Cocido quz estenbiandos Sreassginl eststicidoen
Pistano hartén, maduro, crudo UNIDAD 65.0 65.0 1755,0 6045,0 26,00 lamina
Lertea LIBRAS 25 10,0 " 850 530,0 2,00
Aji prriento rop LIERAS 1.7 1.7 456 157.2 0,41 B s
Al LIBRAS 04 0.4 10,0 344 0,03 sufcerta s2ly go hasta qua esten
Cebolla cabezona LIBRAS 22 22 58,3 2009 0.52 tndss Azads equn saten
Lentejas Guisadas [Cebdlla junca, tatos LIBRAS 86 8.6 2311 756,1 2.05 scfier los verdras fnaments poadss hego
Tomste, pupa LIBRAS 5.0 5.0 1351 453,7 1.21 adcerar asverdsasales knteas encoccingy
Zanzhoria, cruda LIBRAS 53 53 1439 435,7 1,23 » 1‘:* senrsean
Acete, reins3o, 93 grascl 0 CC 0.5 25 135 2325 0.27 e cesd sl
Sal LIERAS 0.5 05 135 46,5 0.12
£ LIBRAS 0.0 ;] 0,0 ¥ 5 geBpreaenelagahisqeets
Agua de Panela Panda 145 - 13485 2,10 erfs dsusta Agyeque dzuodafireny
Limén, pu'pa LIBRAS 5.0 5.0 1350 455.0 1,20 hiska
Leche Saborizad Servirbbsbdadzacunrdaahcantidsd
eche 5abon2ada | . hs ds vaca, entera, pasteuriz UNDAD 200,0 2000 5400,0 18500,0 120,00 estpulsda enb riruta
" 7 Ertreger segin b cetoad estpurdaena
v Terta, con hzrina de trign 230 GRAMOS 0.0 15.0 0,0 1395,0 6,07
Mani sin Sal Erteger s2pin cartdad erfpubdaena
Aanisn:oa Mani 200 GR 0.0 5,0 0,0 4550 233 Finty
Fruta en Cosacha Lavar y ectarlafrta Reciorara segini
(Pifa) Pifia, madure, pulpa LIBRAS 115,0 1150 3105.0 10695,0 27,60 eststecdoenlariufay senirla
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Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

Ciodz M

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Interculiural

FROCESOC FROMOCKN Y PREVENCIKON
nls - Gula d2 Preparaciones

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

FSGEFP

Versén 3

Pigratdei

230872023

Clasificacsdn da la nformaciin
Pittca

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica _
TIPO DE PREPARACION MENU N* 5
PESO BRUTC POR
PESO BRUTO PESO CANTIDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES e ARRE 12423 | BRUTO [ TZAZ3 | ZASAOS | Chaie . | PROCEDIMIENTO PREPARACIGN
MESES |2ASAROS| MESES
27 93
Enunrecperte rezcle e azucar y b leche en
S0 con b Benestarra, dedleca b rezch
— Biensstarina Mis @ BOLSA 200 GR 7.5 75 2025 637.5 1.00 a.ﬁ_.-ﬂ entads el 393, s3tands cortrm—erts
B aa s y coloqua afusgo alo, calerts hasta que hizraa
¥ revusha cortiruaments para evilar b farmacion)
Leche da vaca, entera, en polo | BOLSA €00 GR 13,5 27,0 64,5 2511,0 320 42 grucs. bajs el fusgo a medio y deja hervir o
Sminutes rds, sndsardarevchier.
Azicer, Hanco LIERAS 0,0 5.1 0,0 4743 0,95
Huew d2 galina UNDAD 222 55.5 5934 5161,5 103.80 v o e o
Cebola cabezona LIBRAS 22 22 583 200,9 0,52 ¥yl cetols frametz poades Azadizenura
. laza sgregar los huseos conla sal y batiros
Huevo en Perico | gomate, pupa LIBRAS 5.0 5.0 1361 4637 1.21 hasty w;we' ura rezela horegerea Lusgo
Margarina, de acelte vegetel hidrd  UBRAS 13 25 338 2325 053 sals mchineldieisnriel s
szl LIBRAS 0.5 0.5 13,5 465 012
Enunrecpents varterelagayb et
Feorporar a Harina d2 Mez poco a paca. y
. s 0 | e—=sar por dos mintos hasa erer ura resa
Bollo de Maiz  |H21na de maiz blznco, grano b LIBRAS 225 25,0 607,5 23250 5,87 Gos 1 e, i e s B
iguakes, forar los boles, Cosirer en Lraola con
shunderta ag.a has'a gue estén botairents
sal LIBRAS 05 05 135 46,5 0,12 cocids
Bicnestarina M3s © BOLSA &0 GR 75 7.5 2025 §97.5 1,00
Habichuefa, cruda LIBRAS 52 52 1393 479,9 1.24
Cebolla junca, tates LIBRAS 856 856 2311 7%6,1 205
Ao LIBRAS 0.4 0.4 10,0 A 0,03 Gk e
_ [AipmEte e LBRAS [ [ 22,7 78,1 020 B
Sopa de Frijel  [Gizrlro, hojas LIBRAS 1.0 1.0 215 949 0.24 PR, sy pai e e PEbos.
Cabecita Negra 725257 ey [BRAS 53 53 1439 | 1957 122 e % estaflnds Dis
(Bienestarina)  fahiyama C. maxima, sincascz|  LIBRAS 2.0 2,0 551 1897 0,49 tensstarra y ayregsalasspay por o el
Papa comdn, con c3scara, crudy LIBRAS 10,3 10,3 2781 57,9 247 clatro
Platzno harén, verde, crudo UNDAD 1.2 1.2 3024 1041,6 443
Friel cabacita negra LIBRAS 25 226 63,0 21018 4,34
Pasla atmerticia LIERAS 6.2 52 167.4 576,6 149
Sal UBRAS 0,5 05 135 465 0.12
Sardnzs en'ztzdas, consefsadd LATA425GR 320 40,0 £64.0 37200 10,79 . .
Ceballa cabezona LIBRAS 32 32 875 3013 0,78 rlff'“ﬁ"“’-'?' Lkl mackei
Sardina Guicads |CePEalunea, faos LIBRAS 12.8 12,8 3455 11994 3,07 it “jfz:“"“‘ e
Tomate, plpa LBRAS 76 76 204,1 703.1 1.81 Fasta b be T
Aceite, refnado, dz grasel 900 co 0,5 25 135 2325 0.27 st
Sal LIBRAS 05 0,5 135 48,5 0,12
Arroz blanco, cruda LIBRAS 12,6 126 30,2 1718 3,02 N —
i — Zanzhaoria, cruda LIBRAS 5.3 53 143.9 495.7 1.28 softer v'—ﬂ;‘ Melﬂ:ﬁ*jﬂ_f’;‘f“?ﬂﬁfﬂﬁ
roz con Zanahoria agregue el agay b sal dsz henvit inpodo
- Aceita, refnado, da girasel 00 co 2.0 5.0 540 455.0 0.58 Agregus el arroz predamerts madoy dez en
coccen hiasta gu2 3t Wlalmerts bando.
sal LIBRAS 0.5 05 135 465 012
Papa comdn, con cdscara, crudsy LIBRAS 31,3 52,0 2451 48350 11,36 Lave ydesirfectz bpzpa Bnrach porga
Papa Cocida apua ayagos Bpacay saly dejzlss encoccion
sal LBRAS 05 05 135 165 012 hasta que estan blandas
i F Verta B s enel apay dsiher hasta
heaiiiia Avena nacienal, erudo, mefida BOLSA 200 GR 7.0 11,7 183,0 1023.1 6.39 etrrinar grumos, bevelo 2 coecin por 10 Fiss,
dsar enfriae, adiciemar azicar y senvir dz
cusrda ala et Spula ¥
Aziiear, Blanco LIBRAS 0.0 5.1 00 4743 0,55 st shembid el crs
Leche Saborizada ) _ _ Servr BEsbaa 02 soerdo a B cariad
Lecha d2 vaca, entera, pasteuriz teDAD 200,0 200,0 5400,0 18500.0 120,00 estpuisda enlaminda
Ertregar segn b cartdad esfpdafaenh
Pan de leche REDAD 420 GR 0,0 14,8 0.0 13764 328 : rinta
Mani sin Sal S000R 00 io 0 4850 2.3 Ertrega sa;mh':_i-".‘:;_aj ertpiadaenta
Fruta en Cosacha Lavar y desirfectar lafrta Rociorarssgin
(Naranja) Maranja, Zumo UNDAD 200 GR 147.0 147,0 3%69,0 13571,0 £3,.20 esttlacido enlamiveda y s2nvia
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Programa
o Proyecto:

Atencion Integral a la Primera Infancia

PROCESO FROMOCKN ¥ FREVENCON
Cithy de Mends - Guia de Preparac

]

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Modalidad Propla e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena _X (étnla Yukpa)

F5.G5 FP
Versidn 3
igna fdet
230572023

Clasifcacdn ds 3 formacsin
Pitica

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica _
TIPO DE PREPARACION MENU N° 6
PESO BRUTO POR
PESO BRUTG| PESO CANTIDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES m:gan;:e 12A23 BRUTO 1223 | 2AsAf0s To;;la:gso PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES 2A5AROS | MESES
27 93
Bienestarina Més ® BOLSA 00 GR 75 75 2025 6975 1,00 Enunrecipants mezcls el arucar y B lecha en
starina, dsuleva la rezcls
Colada de . " arterior en toda el 2. eglardo cortuamerts
o % Leche d2 vaca, entera, en petvo | BOLSA 200 GR 8.1 8.1 218.7 7533 1,03 ¥ coiqus afusga aty, calerts haeta qus Harva
Bienestarina J reisa cortrummerts para edtar la farrezion
d2 grurcs. £l fusga a redo y dajs herer par
LIBRAS Srites s, s dear d2 ravchver
Azicar, blanco 0,0 51 0.0 474,3 0,95
Queso Pasteurizado LBRAS Lavar conagua el queso y rebarar acorda ala
en Rebanada Qusso tipo mozzare?a 14,0 20,0 373,0 1860,0 448 porcidn estpuiada enla mnuta
PAQ 420 GR
Pan Tajado Pan moldz 26,6 296 7182 27528 8,25 Servir szginl cartdad ertregada enlarinuta
Margaina, ds aceite vegetal hidn HRpAS 1.3 25 338 2325 0,53
Bienestarina Mas © BOLSA £00 GR 75 75 2025 67,5 1,00
Habichudla, cruda UBRAS 52 5.2 135,3 479.9 128
Ceballa junca, 12708 LBRAS 8,6 86 2311 755.1 2,05
) LBRAS 0.4 0.4 10,0 344 0,03 s resomades I
Aji pimiento roj UBRAS 1.7 1.7 455 157.2 0,41 “:';“::1 " _;L‘;;:j;@zf':; bl i
Sopa de Frijol Rojo Clantro, hojas LIBRAS 1.0 1.0 27,5 24,9 028 | forno shupamay pipa prevaenta
(Bi rina)  |Zanzhera, cruda LIBRAS 5.3 53 1439 435.7 123 Crorabasta questoda esta biarda Dsushala
Ahuyama C. mixima, sin cdscal LIBRAS 2,0 20 55,1 189,7 0,49 barestarra yayregoealscpay por Gtroel
Papa comidn, con cascara, crudy LIBRAS 10,3 103 2781 57,9 2,47 clartra
Plétano harlén, verds, crudo UNDAD 1.2 11,2 3024 10416 4,48
Frial 10 LIBRAS 48 45.2 128,5 42036 8,66
&man LIBRAS 00 62 no AE?G_H 1.15
LIBRAS 05 0.5 135 465 0,12
Came de polo, pechuga sin pidl, UBRAS 42.0 60,0 11340 55800 1343
Ao LIBRAS 04 0.4 10,0 344 0,03 Lavar con aSundacts 3p.ala pechuga,
Cebel’a czbezena LIBRAS 5.1 5.1 1335 4771 1,23 parciorara, adcionsr enwra claconaga ks
Pechuga Guisada | CEEoia jnca. tatos UBRAS 86 86 2311 795,1 2.05 h.gas con las verdiras, sdcionar b sal y
echuga BUISAY  [Simentén rop UBRAS 1.7 17 456 157.2 041 i L ger en
TIBRAS 5.3 53 1439 1557 1.23 coscen hasta q)zf:l‘a petstrerta o
Hatichuela, cruda UBRAS 34 34 92,9 3189 0,83 Feihuga
=] LIBRAS 0.5 0,5 13.5 465 0.12
= . LIBRAS Enun catdaro safrer s Mdzos con el acels
Arrz Haneo. cudo 126 12,6 02 1371.8 3,02 hasts qua tomenuncoior darada Lueg agreger
Arroz de Fideos Pasta 2"menticia LIBRAS 3.0 30 81,0 279,0 0,72 ; a:ci:réna;el? :;a"o;ré;.'r
poco, agregar el amoz previamerts vedo.
Aceite, refinado, d2 grasol €30 cC 2,5 50 67,5 465,0 0,59 Gnbasta g el arrez ests
Sal LIBRAS 0,5 05 13,5 465 0,12 tetaimerts blardo
Yuca, cruda LBRAS 248 31,0 €696 28330 7.1 Pelar y prear nsy el yuea: porciioanit.
Yuca cocida adfcicraras enwraclacon azay sal, cociar
sal HEsAS 05 05 135 455 0.12 hasta que esttnbisndis
Maiz amarito, trilada LIBRAS 9.8 98 2646 9114 2,35 Lsvar el cuchuco pevamerts, en una ola con
53 cotinar hasta qua este Bando el ez y
Cuchuco da Maiz LIBRAS et e Tusg, daiar e frisr adicionae of A2 0cH
Azicar, Hanco 0.0 5.1 0,0 4743 055 FHnTImi e p e
ServirBbebida deacuerdoalacartidad
Yequ Yogurt entero, con difes e 750 105,0 2025.0 9765.0 561 estpuisda enlarinta
& Erifrezarszginia sdestpladaenk
ManisinSal  [y1ani 200 GR 0.0 50 0.0 45,0 233 R ey T
Fruta en Cosacha *IDAD 180 GR ary eesrfectar b fnda Rorcorsra szpinb
(Mandarina)  |mandadna, zume 105,0 105,0 23350 9765,0 70,00 Aenlemiley s

Kutricionista Distista EAS
[

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF

T.P.

Fecha de aprobacién:,
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BIEMESTAR
FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

PROCESO FROMOCION Y PREVENCION
Ciclo d2 Mends - Guia de Preparacones

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena _X (étnia Yukpa)

Pigra lde
230572023

Clasificacsda d2 1a Infermacién

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 7
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO| PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES U:’g&g}f 12423 pryto. [iE 1282 f[EASARR mmgso PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES | 2A5AR0S
27 93
Enwnrecpertarezce dazuwary b lechaen
Bienestarina Mis © BOLSA ©00 GR 75 1.5 202.5 697.5 1,00 ghva cona Banesiarra, duulea b mezca
Colada de artzior en bada el agua, agtands corfiruameria
Bienedarina y coiopas afusgo ala, caterts hasta g ierva
‘e Leche d2 vaca, entera, en pohvo | BOLSA €00 GR 8.1 8.1 218,7 7533 1.03 y revusha cartruaments p203 edter b forracion)
42 grumes, bap el fusgo aredo y dzg hery
Srindtos rds, sin dejar da revchver.
Aziicar, blanco LIBRAS 0.0 5.1 0.0 4743 0,55
Queso Pasteurizado Ralar ¢ quesd y sarvir asorda a la parodn
Rallado Qusso tipo mozzarea LIBRAS 14.0 20,0 3780 1860.0 443 estpada en bhrinta
Fiatano cell, crudo UNDAD 200 GR 44,0 25,0 11880 8184.0 45,85 s e A T ek A WS
Guineo verde cocido |Mzrgaring, de aceite vegetal hidr LIBRAS 1,3 2,5 338 2325 0,53 Lo eesinlic 29
Sal LIBRAS 05 05 135 465 0,12 estpulsda en b rinuda y sdcirar rurgaria
Bienestarina Mis © BOLSA €00 GR 7.5 75 2025 6975 1,00
Habictuela, cruda LBRAS 52 52 139,3 4798 1,24
Cebella junca, t2tos UBRAS 86 86 2311 755,1 2.05
Al LIERAS 04 04 105 44 009 Enura ola adcionar elfripl cabesta regrahasta
Sopa de Frijol Ajl piméento rejo LIBRAS 1.7 1.7 458 157.2 0.41 que akiznds Leg agregus b sl les vy
Cabecita Negra Cilardio, hojas LIBRAS 1.0 1,0 27,5 249 0,24 patiro, BhuyaTa ¥ pRpd prevaTerts
(Bknesuringa:l Zanzharia, cruda LIBRAS 53 53 1439 4957 1,28 Cecrahsstaguetndoestzbiondo Dsuehala
Ahuyama C.matima, sin casca LIERAS 2.0 2.0 §5.1 189,7 0,49 berssiarna ¥ eyrequeala spay por itroel
Ppa coman, con cascara, cruds LIBRAS 103 10.3 278.1 57,9 2A7 Logini
Platano harlén, verds, crudo UNDAD 1.2 11,2 3024 10416 428
Fricl cabecita negra LIBRAS 50 47.8 135.1 41454 9,16
Pasta asmeribicia LIBRAS 6.2 5.2 167.4 576.6 1.49
Sal LIBRAS 05 0.5 3.5 465 0,12
Came d= res, magra LIBRAS 420 60,0 1134,0 5550,0 13,43
Aji pirento 1o LIBRAS 1.7 1.7 456 157,2 0,41
£y LIZRAS 0.4 0.4 10,0 244 0,03 ¥
Cebol'a cabezona LIBRAS 22 22 58,3 2009 0,52
Came Guisada - - - s verdrss, agregar enura ola cenaguala came
Cebolla junca, tallos LIBRAS 43 43 1156 398,0 1.03 Naseanislinemisicne
Tomale, pilpa LBRAS 5.0 5.0 136,1 4687 1,21 G w46 otakrends cocia
Zanahoria, cruda UBRAS 53 5.3 1439 4957 1.23
Sal LBRAS 05 05 135 46,5 0,12
Arroz blznco, crudy LIBRAS 128 126 3402 1171.8 3.02 it e 'tcf:: et i
Arroz Blanco  |CEboia junca, taties LIBRAS 43 43 1156 3930 1.03 bl et wnpe 3t
f 0 cC 25 75 67,5 €97,5 0,£5 il i v y e
LIBRAS 05 05 135 485 0,12 €eccdn hasts qua ests tfaimerts blanda
Petar ol platieo y rebarerlane y desifecialos
Platane Amarille pdtEnos, bego gtz b cderaray p
o Apa-ts enura ola con a3 agregue los piitarcs
Cocido ¥ éiar hercr hasta que esten blardos. Sva
£ tableck Finta
Piétano hatén, maduro, crudo UNDAD 60,0 60,0 1620,0 5560.0 24,00 shin b asltigrieenta
AregsEpareaenclagatasage e
Agua de Panela |Pensla LIBRAS 0.0 14,5 0.0 1348.5 270 \etaberts dsusta Agreg. elzurods fron y
Lirmén, pu'pa LIBRAS 5,0 5,0 135.0 465,0 1,20 Fieky,
Kumis Seryrlababidada acuerdoalacartidad
Kumés entero con dulce 2100 €C 5.0 105,0 20250 9765,0 5,61 SHpcldesiuminhy
Pan de Lecha Ertreger ssginb cartdad estpusdaenta
Pan molda PAQUETE 420 GH 14,8 148 3996 13764 423 s
b carfidad ertpdsdaents
Mani sin Sal e ;
Manl 200 GR 0.0 5,0 0.0 4850 23 et
Fruta en Cosacha tarfafrta Porcierasa s23n b
(Banano) Bznana comin, maduro, pulpa | UNDAD 200 GR 65.0 65,0 17550 60450 39.00 SoiarRby st

Nutricionista Dieltista EAS

T.P.

Hutricionista Dietista ICBF

T.P.

Fecha de aprobacién:,

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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L4

BIENESTAR
FARILIAR

PROCESO PROMOCON Y FREVENCON
Cicio d2 Menus - Guia de Preparacmnes

Programa

o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural

Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO : Indigena _X (étnia Yukpa)

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica _
TIPO DE PREPARACION MENU N° 8
PESO BRUTO POR
PESOBRUTO| PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES UMDADDE  |'"y) 05 | mruto | 12AZ | 2ASA%0S | TOTALPESO | ppgcenimiento PREPARACION
MEDIDA & VESES BRUTO
MESES 2AS5ARCS
27 93
Enunrecpieris rezcl darucary B leste e
sta7ina Mis ® BOLSA €00 GR 15 7.5 2025 37.5 1,00 Pty sontaRaceyiachs; Sachera B aich
Colada d arterior en loda el 3329, ajtando cotruaedts
olada.ce y colog.e a fuegd aba, calerds hasta qus hierva
Bienestarina Lecha d2 vaca, ertera enpoto | BOLSA S00GR 135 27.0 54,5 2511,0 320 § revush a corfinuaents para eviar b fre—ecier|
22 gnees, baim el fuego a redoy deja hanv por]
S rintes mis. s d2ar d2 revaler
Azicar, baco LIBRAS 0.0 51 0.0 4743 0.85
Huzo d2 gana UNDAD 222 555 £23.4 51615 103.60
Enun saenagragar azele sl ol ot
Cebora caberora LBRAS 22 22 £33 2008 052 e o g el g
4 5 s - 1223 23233 ks husyos conla saly batrics
Huevo Perico  |Tomate. puipa LBRAS 5.0 50 133.1 4337 1.21 st obllaras ura e e hewogenea. Lir
[Masgadira do acete vegetal Hidn LBRAS 08 1.3 16.9 1163 027 ayregarks homos revustes ales verduras y
Cociar hatt que erten otarerts cocdes
Sal LBRAS (5] 0.5 135 435 0,12
Enunrecpierts, verter dagay asal
Fearperar b Frra d Mz poca 3 020, ¥
Arepa Asada aresar pof o8 riutzs hasta woerura rana
. deme Dvdrl orciane:
H2rina d2 maz bsnco, grara I LBRAS 225 225 €075 2025 540 it kit i
Wagarina, d2 aceta vegstal hidn LBRAS 086 13 16,9 116.3 0.27 renes para former dc2s, Asar en una pareha
Sal LERAS 0.5 05 135 455 0,12 hasta g2 estin doradas por aobos bdos
Bierzsta<na Mis @ BOLSA £00 GR 1.5 15 2025 637.5 1.00
Habichosa, eruda LBRAS 52 52 1333 4799 1.24
Cebata junca, talos LBRAS 8.6 86 231,1 7951 205
Enuracla da presion adciorar s anveEs
Al LBRAS 04 04 10.0 0.3 Fasta que sblnds ega ayregs. la gal s
Sopa d2 Arvejas  |[A 59 LBRAS o8 08 27 020 verduras, plsfamo, atuyETa Y £ et
(Bienestaiing)  [C hiss  LBRAS 10 1.0 215 | 024 g beda e
Zanzhora, cruda LBRAS 5.3 63 1439 1,23 staria Ta?i;ﬁ:hs:;;’
Ahujara C. midma sin cdscal LBRAS 20 20 55.1 043 B o o plackes
Pagpa comun, con cdscara, crudy LBRAS 10.3 10.3 2781 247
Pigtzra hatén, verde, crudo RDAD 11.2 11,2 302.4 4,43
Anea seca LBRAS 26 35,9 €634 6.62
Pasta efmanticia LBRAS 62 6.2 167.4 1.43
LBRAS 0.5 0.5 13.5 0,12
2333, con 52'sa 425GR 320 40,0 £34,0 10,79
LERAS, 32 32 B7.5 0.78
LBRAS 128 128 2456 3.07 e A
Sardina Guisada LBRAS 76 76 2041 1.61 :{s:a'Firlr:e I.:(:'.ith‘l f‘::.ra.r_s-)..
e 55 (5 T35 507 2sta reerperar ks igreSertss ¥ eocrar par
wes riruts
Sal LBRAS 0.5 0.5 135 0.12
Aoz blznco, crudo LBRAS 126 12,6 302 3.02
2 : B recipients adcicrar acela, deja caientar a
Revor-da Pimenidn A pirmiento oo LSRAS 0.8 08 227 0.20 f;el;::a‘?.:;::isg::;z”_e 5
Acede refnado, d2 grasdd &0 CC 0.5 1.0 136 0.12 23.a Laga revushay e
S3! LBRAS 05 0.5 135 455 0.12
— Papa cormin, con cdscara, erudy LBRAS 324 324 8748 30132 7.78 accs, ke sy eyer l st con scels
S0 CC 1.5 6.0 405 £53.0 0,67 trecamerts caleriado hasta qum 52 Pera
senrayegrsdalgsts
LBRAS 0,5 0.5 135 45.5 0,12
Vieda hzieraenclaga y dscher hatt
BOLSA 200 GR 7.0 7.0 1€3,0 851.0 4720 eiiar grues, beveia a coceda par 10 rintos,
Avena Molida Cajar efriar, adcionar a7 y 85T C2
Azica, bianco LBRAS 00 51 00 4743 055 scumrdod s cartidad estpulbia el ela
- Toret 8 Dot G2 auardo 3 B o tesd
Leche §abori2ada | . s ¢ayaca ertera pasteuiz 200 CC 200.0 200,0 5400,0 16500,0 120,09 esipiada enlirinta
2 BTtz 1ozl casisl e pueii e
Ponqué Terta, con Fara d g 230 GR 0.0 15,0 00 1335.0 557 rita
Ererinnhcrods apetaen s
ManisinSal  fyraey 200 GR 00 5.0 00 455.0 233 Finta
Fruia en Cosecha éatrfectsr i fnta Porcora-assginb
{Naranja) Nararia, zumo UNDAD 200 GR 147 147.0 3269.0 1371.0 £3.20 o enla mita y serd
Kutricionista Dizstista EAS Fecha de aprobacién:
T.P.

Hutricionista Dietista ICBF
T.P.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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L4
e'l‘ulllsmn
FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

FROCESO FROMOCION Y PREVENCION
Ciclo de Menis - Guia de Preparaciones

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:
GRUPO ETNICO :

Indigena _X_(étnia Yukpa)

FS.GA FP

Versdn 3

Pagnaide

22082023

Clasifcacdn da la nformacén
Putica

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 9
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO| PESO
UNIDAD DE 12A23 | ZASANOS | E
PREPARACIONES INGREDIENTES e 12423 BRUTO L’E‘gg 2A3 M0 T°L;:r’:os° PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES |2A5AROS
27 93
Eunrecperiz rerck dlarwar y bleche en
R . potvocena Berestara dedsiala meaca
Colada de Funtctarioa e & BOLSA 900 GR 75 75 2025 £97.5 1,00 artarior entoda el 3, 85landd cortruaments
- = y coioqua afusga alo, calentz hasta e hierva
Bienestarina Leche de vaca, entera, en pofo | BOLSA 800 GR 135 27,0 345 2511,0 3,20 ¥ 1evusta contiruamerts para eviar b forrecion
da ;ru-ts tagel I\_‘e;?a r\c—:fo‘f dejg hervr po
Azicar, tanco LBRAS 0.0 5.1 00 4743 0,95 Bmruas s shiie dertet
Huew d= gatna UNDAD 222 555 5394 5161,5 103,20 Adficonar enun recpierts a rergerra hasta
Huevo en Tortilla  |Margarina, d2 aceite vegatal hidrd LIBRAS fa 2,5 3338 2325 0,53 calertsr, bago sdcionat los husvos conla sl
dapr gua se s yvoless por amhos
Sal LIBRAS 0.5 0,5 135 465 0,12 dos hasta que <2 forme I lortia.
Pelar y lavar ruy ben la mefarga, porconara,
Malanga cocida  |Malanga, tubsiculo LBRAS 50,5 101,0 13535 9393,0 2151 2dcionarss e ra ola con 333 y 53, cocrar
Sal UBRAS 0.5 05 135 465 0.12 Fasta qus estin biandss
Bienestarina Mas © BOLSA 900 GR 7.5 75 2025 §97,5 1,00
FHabichuela, cruda UBRAS 52 52 1393 47,9 1,24
Cebella junca, (2les UBRAS 86 36 231,1 86,1 2.05
Ajo LIBRAS 04 0.4 10,0 M4 0.09 Enura ota sdciorar & fidso, a sal ks verduras,
; ] UBRAS 0,8 0.8 2.7 78,1 0,20 pitsro, shuyama y papa prevarerts poados
sg‘i’:n:;;'"f':;‘ Cilartro, hojs UBRAS 1,0 1,0 715 519 0.24 Cocire hasta qus 129 5% bards Dsusha b
( Zanshoria, cuda UBRAS 5.3 53 1439 495.7 1,28 berastarra y ayegue alasopa y por (ol
Fhuyama C, madma, sin casce UBRAS 2.0 2,0 55,1 189.7 0.49 clariio
Pazpa comiin, con cdscara, cruds) LIBRAS 10,3 10,3 278.1 9579 247
Platano harién, verds, crudo UNDAD 11,2 1.2 3024 1041,6 4438
Pasla simenticia UBRAS 62 6.2 1674 576.6 149
Sal UBRAS 0.5 0.5 135 465 0,12
Lavar y desirfectar praviaments ks hueos,
Huevo cocide | y,05 ds gatina UNOAD 222 55.5 599.4 51615 103,89 baion oy el R oo
5 05 0.5 125 465 012 P =
Enun caldend sefier los Fdsos conelacets
Aoz blanco, eruda LBRAS 12,6 126 3402 171,8 3,02 it 14 Wt G0 v Luegranyagat
2 de Fideos Pasta afmenticia LIBRAS 3.0 3,0 81,0 279.0 072 2gua suzerts, adcrar b ealy deares benvit
Aceite, refinado, ds girascl 200 CC 20 50 540 450 0,53 e poco, sgregar elarroz prevarnends lovads
Degrencoccdén hasta que elaoz estd
sal UBRAS 0.5 05 135 465 0,12 Rk a handa
Loy dsinn ks WE=TrTe
Platano Amarillo ciscaray porcions enuaolacen
Cocido g * i
Pistzno hartén, maduro, cruda UNDAD 65,0 65.0 1755,0 £045,0 26.00
Freja seca UBRAS 26 231 69,4 21433 144
Ajl pirriento rojo LIBRAS 1,7 1.7 45,6 157.2 0,41
Ao UBRAS 0,4 0.4 10,0 344 0,09 .
Csboila cabezona LIBRAS 22 22 53,3 2009 0.52 compistaerta bandss Aprisenwnsaien
Arvejas Guisadas. |Cebolla junca, ta%es LIBRAS 8.6 8.6 2311 7561 2.05 eofrer ks verduras framerts picadas hego
Temate, pulpa UBRAS 50 5.0 135,1 587 1.21 afcorar asverdrasalis E-*rg;:ﬁ_mcacc'd;\y
Zanahena, cruda UBRAS 53 53 143.9 495.7 1,23 mezehr benogescaerie ssvE sequn
Arele, 1einado, d2 grascl 200 CC 0.5 25 135 2325 0.27 A
54l UBRAS 0.5 05 135 465 0,12
etz enuraclacon
 |Maiz amarito, tritado LIBRAS 9.8 98 2646 9114 2.35 238 cocinar hasta qus exts bsnda el rez y
Cuchuco de Maiz refrar dsl fusga, deiar en frisr sfciorar el azucar
. 4
Aziicar, Baaco LIBRAS 0,0 5.1 00 4743 055
2 Servir B betdacdesrusrdaalacartdad
Leche Saborizada || . 1 ga vaca, entera, pasteuriz 200 €C 200,0 2000 £400.0 185000 120,00 estpusda enbarinuta
Mani €in Sal ECeger segin b caiad estpiadaen
anz s s Manl 200 GR 0.0 5.0 0,0 455,0 2.3 i
Fruta en Cosacha Lavar y desifectar b frta Rorconara ezginb
{Mandarina) Msndarina, zumo UNDAD 180 GR 105.0 105.0 2335,0 9765,0 70,00 iy anih

Mutricionista Dielista EAS

T.P.

Nutricionista Dietista [CBF

T.P.

Fecha de aprobacién:
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i 1Y
BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre

EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Modalidad Propia e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena _X_(étnla Yukpa)

Atencion Integral a la Primera Infancia

FROCESO FROMOCON Y PREVENCION
Cicio d2 Mends - Guia d2 Preparac

anes

FSGEFP

Versdnl

Pigratdel

23052023

Clasifcacidn de la ifsrmacdn
Pitica

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 10
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO| PESO CANTIDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES uﬁg&gﬁ)& 12A23 BRUTO 12A23 | 2A5AN0S m;;l'.;gso PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES |2AS5ANOS| MESES
27 93
Enunrecpertemezce e azucar y b lecha en
ohvo conla Berestarra, dsusa b rezch
Sl Bienestarina Més ® BOLSA 00 GR 7.5 7.5 2025 £97.5 1,00 S s Lo corfirusierts
Bien:.d.a e y ccloqua afuego alo, calertz hasta e hiznva
Leche da vaca, entera, en peho | BOLSA $00 GR 135 27,0 364,5 2511.0 320 ¥ rensda corfruaments para eviar l formacon
da gruros, baje € fusga a redo y deje hervir por
Srimtes rds, sin dajar darevchier.
Azicar, blanco UBRAS 0.0 5.1 0.0 AT43 0.95
Hue:o d2 gatina UNDAD 222 55,5 5994 5161,5 103,80 e e et e
Gk abersen s | 22 | a2 | ses | meo | em | uEsiimeeeiiemes
Huevo en Perico Tomate, puipa LIBRAS 50 5.0 135.1 4587 1,21 hasta chizrer una rezcia horpganea Luege
Margaring, d= scele vegetal i LIBRAS 13 25 338 2325 0.53 agegw by umeos renimlora By visiures y
cocirar basta que ests imerds cocides
1] 5 0.5 ; 0,12
Sal RAS 0, X 13.5 465 -
Fcorporar B Harra d2 Mez poco apoco. y
- £ . emasar por 604 miredos harta bener ura rasa
Bollo de Malz | F2fina d2 maiz banco, greno tit LIBRAS 225 25.0 £07.5 23250 5,87 sosity o, O/tie b mias en porcires
former ks boles, Cecirar enuraclacon
eburdaniz agua hasta gz estin boteiverts
Sal UBRAS 05 0.5 135 465 0,12 cocidos
Bienestarina Mis © BOLSA $00 GR 75 75 202,5 697,5 1,00
Habichuela, cruda LIERAS 52 52 1393 479.9 1.24
Cebolla junca, lalos LBRAS 86 86 231,1 796.1 2.05
Al LUBRAS 0.4 0.4 10,0 344 0,09 En uraL:-la afci_:ra &lfrjed cabecita re?rn hasta
Sopa de Frijol  [Ajipimienta roj UBRAS 0.8 08 22,7 78,1 0.20 g atanielagaagera b il bis vecdens,
3 ~ Flatarg, shuyamE Y papa precarents pioados.
Cabecita Negra  [Gilantio, hejss UBRAS 1.0 1.0 215 94,9 0,24 s b . e
(Pinnactarina)  [Zanzheda e TERAS 53 53 7439 | 4057 128 berakeray 5 cisy paisin
Ahuyama C. misima, sin césca LIBRAS 20 2.0 55.1 169,7 0,49 otk
Papa comin, con cdscara, cruds LIBRAS 10,3 10,3 278,1 957,9 2,47
Fistzna harién, verds, crudo UNDAD 1.2 11,2 302.8 1041.6 448
Frijol cabecila negra LIBRAS 25 327 63,0 3411 6,22
Pasla afmenticia LERAS 62 62 167.4 576.6 1,49
UBRAS 0.5 0.5 13,5 465 0,12
Sardnas en'atadas, con selsa dd 425 GR 32,0 43,0 £54,0 44640 12,54 ) "
Eitiia cabarena LIERAS 32 32 375 013 0.76 u_J ¥y agim-va s m.«_;ras. piceries
Sarding Gulsada: |EEbOT LBRAS 28 2.8 3456 EEX 3.07 foun Jf‘:‘.ﬁi?é‘,fi'“,j;"f'ff’!,
feina GUISEE - Tomate, pupa LBRAS 7.6 7.6 204,1 703.1 1,31 Ve il e V8 L5 ERres ey o
Acete, refnado, d2 girasel €00 CC 05 25 13,5 2325 0,27 s N
Sal LERAS 05 0.5 13,5 465 0.12
Arroz blanco, cruda LIBRAS 126 12,6 340,2 1171,8 3,02 Lavay dzsifacts s zanatoring, rajartas,
sofreir con el azetz . Clando baafredas
Arroz con Zanahoria [Z2nzheria, cruda LIBRAS 53 53 1439 4957 1.23 ayregue dlagay b sal dez hervir L poco.
d ) Agegmelam varets by o
Aceite, refnado, d girasel g0 ce 2,0 50 54.0 455,0 053 S o o
[sal LIBRAS 0.5 0.5 13.5 46,5 0.12
® Lave ydssrfectz B pepa Enura ola pa
= 50220 ¥ PR P
Papa Cocida Papa comin, con cdscara, crudd LIBRAS 3 54,0 2451 £022, 11,73 il 507 0us B pachy Sl G4RIEBATOCEED
Sal LIBRAS 05 0.5 135 46,5 0.12 hasta quz esten biandss
Virta b avers enelagua y dechier hasta
—— Avena nacionzl, crudo, melida BOLSA 200 GR 7.0 1.7 189.0 10331 6.39 elimirar grumes, leveld a coceida pie 10 Fints,
Avena Molida dejaf erfrier, aficiorar azicar y senvr ds
LIBRAS 0.0 51 0,0 4743 055 zrugrds al cartdad esfpudaenb minta
sovr b bebda d2 enwerda alacanidad
Leche Saborizada |, .oy, g vaca, entera, pasteuiz 200¢C 200,0 200.0 £400.0 185000 120,00 extpusds enfa rinda
Erfreparseginbcatdad estpunfaent
Galletasde 50da | nera, de soda TACO 105 GR 0.0 12,0 0.0 11150 1053 rinta
Ertregar segin b cartidad esfipusdaenta
ManiginSal |y 200 GR 0.0 50 0.0 4550 233 rinfa
Fruta en Cosecha Laver y desirfecter lafrta Poeed ssgink
(Naranja) Maranjs, zumo UNDAD 200 GR 147,0 147,0 3959,0 13571,0 £3.20 estztacdhenlarintay
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ol
BIENESTAR
FARMILIAR

Preograma
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

PROCESO FROMOCKN ¥ PREVENCON

Ciclo de Mands - Gula e Prepara

Atencion Integral a la Primera Infancia

Medalidad Propla e Intercultaral
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena _X (étnia Yukpa)

es

Afro Raizal __ RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 11
PESO BRUTOPOR
PESO BRUTO| PESO CANTIDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES Uioeont | 12az | mauto [T 12am | zasmios | TOPESC | proceoimienTo PREPARACION
MESES |2ASANOS| MESES
7 a3
Bierestarna Mis © EOLSA * S0gr 7.5 7.5 2025 637.5 1,09 5;:1;::::1; m;fi*;;‘;i: 'f_:::‘
Gaaiida arteror e o1 el apa, a3tanda corfinamerts
Bie 3 Lecha dsvaca, enfera, enpoto | BOLSA * 60090 8.1 8.1 2187 7533 1,03 ¥ celogue a fuegs als, cafiects hasta qua biera
) ¥ reviah corfrusments para evbar b frmation
. 42 grures, ba el fusga a redoy d2 harit per
Azicar, blanco LIBRA A e
J Srintes rés, shdsar da revher.
00 51 0.0 474,3 0.85
Quzso Pastaurizado Lavarconagaelgesoy nbararacerdsala
enRebanada  |Qussotpo mozzacela LBRA 14,0 20.0 378.0 1£60.0 443 P dspd et
Enola con 3g.a cocire kos press vesdes 1
Guinzo verds cocido [Piftzno coll crdo UNDAD 200 GR 40 E30 1183.0 81840 4565 ﬁ;f; «rl"!rasu G 7'5; r:—‘alha;ﬂe
25, Luego 20T 55300 B 03
: 2 esfpulada eal rimfa y adciorar raparna
Margzira, d2 acete vegetal Fidr LIBRA 13 25 338 2325 0,53
LIBRA 0.5 0.5 13.5 455 0.12
BOLSA * S00gr 7.5 7.5 x5 €37.5 1.0
B LIERA 52 52 1333 479.9 1.24
Cebola junca, ta7os LIBRA 8.6 86 2311 7951 205
Ao USRA 0.4 0.4 10.0 344 0.03 TR :
A priierto g0 UERA 1.7 1.7 456 157.2 0.41 B e
Sopa da Anejas |CIZH0, Fos UERA 1.0 1.0 275 63,9 028 virsas, fatar Sy e
(Bienestaring)  [Z203hera, cnuda UERA 53 53 1439 4857 1,23 peaaa Cocha hasts que ot e3t2 biada
Argjama C_mixma_sn cdscy) UBRA 2.0 20 55.1 183.7 043 Deishialabiesestara y ayepaabisziay
Papa camin, con cdscara, crudy LBRA 10,3 10, 2781 57,9 247 por Utiro el clertro
Pidtana hadén, verds, cruda UDAD 11.2 11 3024 10416 4,43
Areaverda, cnuda LERA 51 43, 133.8 43334 9.35
Pasta atmenbici LIBRA 6.2 82 167.4 5766 142
5= LSRA 0.5 0.5 13.5 3.5 0,12
Cara ds potio, pechuga sin pal LIBRA 420 €0.0 11340 5580.0 13,43 Lavar i pechuga prevamerts, porcioraa
Ao LIERA 04 0.4 10,0 344 0.09 azorde al gra~ze ertpulsdo, adsbarurcs
Cebo™a cabezona LIERA 22 2 £33 20,9 0.52 Finos atss concebotn 2oy ¢l hega poar
Pechuga Guisada [Eeto%a furca, taros LERA 86 85 FEIN] 7551 205 R TS, martoe lbdos o ingcderict £
= y * : o33 con 233 y dejar cocrar hasta gue s
Tomste, pupa [ERA 5.0 50 1351 %37 121 iy atiention
Acete, refnady, d2 grascl &0 cc 0.0 1.0 0,0 930 0,10 “”"""“":;_b:::rhgﬂyq'"m
EE LIERA 0.5 0.5 135 455 612
Aoz Hzneo, cruda LBRA 126 126 202 11718 30 Enunesiiareztir i
Fasta gue boen un coior derada. Luego ayeger
Arroz con Fideos |Pasta atmenticia LIERA 30 30 81,0 279.0 0.72 g sucats f;'ﬂ‘-!f & ﬂ‘ﬂfh‘f'; "ﬂj;'f
unpoca, eyt el amez pravererts b sk
- PR T 0 oc Dejar en coccidn basta que lartoz ests
Acete, rafnado, da grasol S co 25 6.5 67.5 €04.5 0,75 i -::z::d-: Lt
EE] LERA 0.5 05 135 435 0,12
R _ === = m T20ar ruy ten @ papa con shurdaiz 573 B0
Papa Coclda Pzpa comin, con cdsczra, crudy UNDAD 432 £4.1 11664 5026.7 2064 e ol perga 330, 3yegon b pazay waly
Szl LBRA 05 - 05 135 455 0.12 Ceres e covtion bty s eston bandas.
<! AyeyeBprsacndapabatgr s
& dé Parals Parzla LIBRA 00 145 0.0 13435 270 Iotibrerts el Arbgye & s 68 oy
Agu
Limén, pu'pa LIBRA 50 50 1350 45,0 1.20 teb
i Torvv B betica d= anierdo a B oatad
Kumis Kurmis entero con dulca 2100 ce 75.0 105.0 20250 97650 5.61 esfpuizda enla rirnta
Ert-egar segina cartdad estpuisfa ena
Galleta Ducal = :
i 3es Gaizta, cracker 350 gr 12.0 12.0 3240 11160 400 it
z Etegy teyon 0 crsdsd esspsia el
Mani ¢in Sal i 209 GR 00 50 00 4550 2,33 s
Fruta en Cosecha Lavary ar b fnda Forcion.
(Banano) Bzn2n0 comin, maduo, pupa | UNDAD 200 GR €5.0 €5,0 17550 £045.0 52,00 Salitjectia b i mila'y Secvi
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20 FSGEFP

{ ‘)‘\ Versdn 3
.| PROCESO FROMOCION Y PREVENCION Pigna fde |

BIEHESTAR Ciclo de Mends - Gu'a de Preparacanes 230872023
FAMILIAR .

Programa

o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural

Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO : Indigena _X (étnia Yukpa)

Afro Raizal __ RROM ___ Sin pertenencla Etnica ____
TIPO DE PREPARACION MENU N° 12
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO| PESO
2 —iTAz | ZASAOS ]
PREPARACIONES INGREDIENTES UNDADDE " "42a23 | emuto | T2AZ [ ZASATOS | TOTALPESO | ooiceriiento PREPARACION
MEDIDA Y MESES BRUTO
MESES 2A5AR0S
27 9
Ennrecperts rezcle elazeeary keche en
Bizrsstarna Mis ® BOLSA €00 GR 7.5 7.5 2025 €975 1,00 petio con B Berestaria daulsea brezcls
atarior en loda o 3.3, agtanda cotrua—ects
Colada da ¥ cobyan a futga ats, cale-ts hasta que hiarva
Bienestarina Lecha davaca, ertera, en ol | BOLSA &00 GR 8.1 8.1 2187 7533 1.03 ¥ fevisha continasents para evlar b fomecion
22 grures. b el fusgo a redo y doje bervr por)
Sringes rés, sndsar de reicher
Azear, Banco LBRAS 0.0 5.1 0.0 4743 085
Queso Pastzurizado Laiarconagaelgesay retararacordeaty
en Rebanada Queso tpo mozzarela LIBRAS 140 200 378.0 18500 443 portién estipuiady
P2ga cemin, s'n céscara, cruds LIBRAS £0.0 1250 1380,0 11625.0 2555 Laear ruy bz B p25a eon sburdarts a3 En
Papa Cocida Mzmgadina, d2 aceds vegstal bidn LEERAS 13 25 338 2325 0,53 una ol ponga 359, 231 bBpspay sy
Sal LBRAS 0.5 0.5 135 45.5 0,12 dejgls encoccion basta gus esten biandas
Biznestarina Mis @ BOLSA ¢ GR 1.5 75 2025 6375 1.00
Habiz! , cruda LIBRAS 52 52 1333 4739 1.24
Cebala junca, talos LIBRAS 86 86 Z31.1 7851 205
Ao LIBRAS 0.4 0.4 100 344 0.03 Enunaola da prescn adcicrar of frjol oo basts
Aj prrierto oo UERAS T 1.7 456 157,2 0.41 que stisnds Lags ayegus b 42l ks verduzs,
Sepa dz Frijol Rejo [Ciartro, hajas LERAS .0 1.0 275 048 023 -0, shuyaTa Y Fera prevarerts poades.
(Bienestarina) Zanzhora, cruda LBRAS .3 5.3 1439 4957 1.23 Ceerzbasaguebdoesla bands Drshal
Ahuyzma C mdvima, sncasce LBRAS 20 20 £5.1 189.7 0.43 berestarha y 3y spe alsopa’y par Ghirm
Pepa comun, con cdscara, cruds LIBRAS 10,3 10,3 2781 57,9 247 Lol
Pidtzno haddn, verds crudo UNDAD 11.2 11,2 3024 10416 4,43
Frjol rojo LIBRAS 48 452 1235 42036 865
Pasta afmertiia LIBRAS 62 62 157.4 576.6 143
Szl LIBRAS 0.5 0.5 135 455 0.12
Carra é2 res, maga LIBRA: 420 €0.0 11240 ESE0.0 1343
A prmiznto rojo LIBRA! 1.7 1.7 456 157.2 041 Sapcahcare enciadios, 63 cocea s
Ao LIERA 0.4 0.4 10.0 344 0.03 eocrar e Lra 013 €40 359, 52 poa lodss s
Ceba’a cabezona LIBRA: 22 22 £33 2009 0,52 verduras y sa adeicran a B preparasidn, g2
Carnz en Goulash [Cebaa junca, 12'ss LISRAS 8.6 8.6 2311 7851 205 condreria alpatay sz revashe hasla
: LERAS 5.0 5.0 1559 2T 1.21 I rCechar a Ty Kete, 02 oXi
LBRAS 53 53 1439 4557 123 ¢ L cocha st ens
00 co 05 25 135 2325 027 bantsslaeare
LIBRAS 0.5 0.5 135 455 012
LIBRAS 124 124 3348 1532 2683 Cociear los Mocorroncs €2 123 15 riies e
stundstz 2.3 hinerda, sempre krienda en
Spaguettis @ co 2.0 50 540 2550 058 certagqaper 1bodeaparezceTsra
- = . cuckaradts da sal par cada 1005r dea pastay
sal LBRAS 05 05 135 455 012 Fdeiraraacts
Efesar trgin B catead cplataen s
Galletas do Soda , d2s0d TACO 105 GR 7.0 7.0 1520 51,0 1.2 riuta
Velabmeaerelapaydesier b
" Awna onal, crudo, meida BOLSA 200 GR 93 1,7 2511 10531 670 efmirar grures, bevelo a coccién por K rinuts,
Avena Molida 5o g & =
sjar enfriar, adccoar azicary senrda
ariardo ala cxtdad esfpsfa enba rinta
Azicar, blznco LIERAS 0.0 51 0.0 4743 0.55
Yogurt Serer b bevata 02 2tuecdo a B catead
°g Yogurt entero, condulce 2100 e 75.0 105.0 20250 9785,0 561 estpusdaenb rinta
P 5 Etesurttginb crtdad estpalien
Torta, con harna da trigo 230 GR 120 15.0 3240 13550 747 it
= Ertegar segun b carsiad esipiada e B
MankenSal  lyuy 200GR 00 50 0.0 4550 09 )
Fruta en Cosecha Laver y dast tar 3 frta Rorciorada segino
(Mandaring)  Jirandarna zumo UNDAD 180 GR 165.0 105.0 78350 9765.0 70.00 N ki
Nutricionista Distista EAS Fecha dz aprobaclén:
TP, v
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T.P.

iAntes de imptimir este documento... piense en ¢l medio ambiente!
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FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

FROCESO FROMOCON ¥ FREVENCION

Cicio d2 Mends - Guia de Preparace

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propla e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena _X_(étnia Yukpa)

25

Afro _____ Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 13
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO PESO
PREPARACIONES INGREDIENTES UNIDADDE |"™5; 023 | eruto | 12A2 [ ZAsATos | TOTALPESO | pporenimiento PREPARACION
MEDIDA 0 MESES BRUTO
MESES 2A5ANOS
27 9
Enunrecipients rezce elazwsr y b kshe en
o3 con b Banestarina, dedeva larezch
Sk Bizrestarina Mis ® BOLSA ¢00 GR 7.5 7.5 A25 €375 1.00 artarier entoda ol 339, 33tenda cortinaerts
E":Oh;x = y coloq.e 3 fega abs, eaierts hasta gus hisna
Fenesann Leche davaca, erters, enpoto | BOLSA 00 GR 135 135 45 12555 160 1 revueha cortnarects g evitar 8 farracior
22 gres, bae elfego a redo y deje bervi por|
Srins: ' dsiar d2 reveher.
Azicar, bianco LBRAS 00 5.1 00 4743 0.5 E TS ST
ek g 5 g [avar y Geariectar B3 v o038, poBs
Sains eclstadss, consesa ] LATASZSGR 24,0 40,0 843.0 37200 10,23 Rersbos it s
Sardina Guisada  |Cebelia cabezena LIERA! 1.1 1.1 232 100.4 .25 postariorranis sdcionar las aicdras, 7
Cetola junca, 1a%os LERA! 43 4.3 1156 330 .03 Fasta ircorperar ks IngreSentas y cocingr por
Tomate, LIERA 25 25 £3.0 2344 60 Lros riutss
Papa comin, con ciscara, crudgy LIERA! 248 104.0 659,56 95720 20,63 Priar b yoma, lrearts con sturdats a5,
Yuca Cocida [Margarna, d2 acete vegatal hidn LBRAS 1.3 25 338 2325 0,53 porcionzra, adcorara tnwa clacengzay
Sal LIBRAS 0,5 05 13,5 45.5 0,12 €3], dear 1 coccion hasta Que estinblandas.
BersstadnaMis © BOLSA 800 GR 7.5 7.5 202.5 €97.5 1,00
LBRAS 52 5.2 139.3 1.24
LERAS 43 4, 115.6 1.03
UBRAS 04 0,4 10,0 0,09
LBRAS 0.8 0.8 7 0.20 En ura ol adcionar les kerisas hesta e
I sbizdabega ayege baal Baverdurss,
Sopa de Lentejas Cizridro, hejas LBRAS 1.0 1.0 275 &9 0.24 F3tao, shuyamay papa pravasecis peades
(Blenzstarina)  [Zznsteria, cruda LBRAS 53 53 143.9 435.7 1.23 Cotint kit quaiodd esta tands Diuelia ls
bercstarra yegrep2abessay por trod
clarr
Abugama C. mdcma, sncéscs LBRAS 20 5.1 183.7 0.49
P2p3 comdn, con céscara, crudd LBRAS 10.3 78, £57.9 247
Pidtzno hatén, verds, crudd UNDAD 11.2 32,4 10416 443
Lertea LBRAS 5.0 33, 32736 6.82
Pasta a'mertica LBRAS 6.2 57.4 576,6 1.43
LIBRAS 0.5 135 455 0,12
LBRAS E10.0 8 1278
LIBRAS 45, 0.41
TERAS 10, ) Enun recipients cocinar B carre con L paco €2
LERAS 29' 0'25 278, 0y £3L 3paa enun sarden sofrer ey
—— - - - verdaras, ayrezaral came e coccidny
Garne Guisada [Cecolia jir LIBRAS i 2311 2,05 fevcher Fasta qus £2 kg L ezl
Tomzte, pUpa LIERAS 25 €3.0 244 0,60 Porrgemea Sentsepin s eststissdaenla
Zanabora, cruda LIBRAS 53 1439 4357 1,28 s
'EEe:e‘ refaada, &= grasal S ce 0.0 00 @30 0,10
Sal LIBRAS 05 135 455 0.12
Anoz bance, crudo LIBRAS 126 340.2 1718 3.02
Atoz con Ahuyama Ahuyarma C mdxima, shcdscs LIBRAS 1.4 1,4 357 1265 0,33 e sz sy arod, et benvt;
Acete, refrade. d2 grascl €0 ce 25 65 61.5 84,5 0,75 e erparea g2 'ﬂ::a'l:ﬂ Legarcashay
ca
EE] LIBRAS 05 0.5 13.5 455 0,12
Guarconstrdariz 273 R rearga paaray
Malanga Coclds  |M22793 hbdmulo LIBRAS 0.3 £05 8131 45585 11.03 porcionarha, Lego a5 Brelrgaenraola
Sal UBRAS 0.5 05 135 455 0,12 con suferts agua y colc @ eoser, adcicrar
Lavar d cuchueo peviamerts enraclacen
Maz amanla, In'ada 200 GR 7.3 123 1971 11439 263 #yacocrar kesa g asstardo dmezy
Cuchuco de Malz retrar ¢l fusga, ésr en friae adcicrar el szc st
¥ senrseginbesttecds enbirinda
Azicar, banco LIBRAS 0,0 5.1 0.0 4743 0,85
Quaso Paseunrado Leiarconegadquesoy rebarar acorde aa
en Rebanada Q5o tpo mozzaseta LBRAS 2.0 3.0 £40.0 2760.0 6,65 perién esfpdada
Trisriena sl epiaiin
Pan Tajade Pzn meidz UNDAD 49 GR 14.8 148 3236 1376.4 £4.40 rinda
, Efeswsgnacasii copliac B
ManignSal |y 200 6R 0o 50 0.0 450 233 i cia
Fruta en Cos=cha Laiary desirfecter b Frds Rorcorsaseginio
(taranja) Narznja, zumo UNDAD200GR | 147.0 147.0 39,0 136710 £3.20 R e

Nutricionista Distista EAS
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Kutriclonista Diefista ICBF
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Fecha d2 aprobacién;

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

st

LOA DATOS FADFORDCHRALGS SERAN TRATADCS [£ AMESINA
1

M1E v

et CCp impresa O iada Sooumerty 14 Considert toma

AN CONTAOALA

LA FCUITICA O TRATALIENTO 0€ DATOR PERSCHALE S DEL 165 Y ALALEY

FS.G5 FP

Versiédn 3

Pagratde

22082023

Clasificacidn de 3 hfermacidn
PUtica



L)

BIENESTAR
FARILIAR

Programa

o Proyecto:

Sub-Pro
Nombre

yecto:
EAS:

Unidad de Servicio:

FROCESO FROMOCION Y PREVENCION
Cicio d2 Mends - Guia de Preparacones

Modalidad Propla e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena _X_(étnia Yukpa)

Atencion Integral a la Primera Infancia

GRUPO ETNICO : 2
Afro Raizal __ RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 14
PESO ERUTO POR
PESO BRUTO| PESO k—._._
EDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES UNDADDE 1", 53 | pruto | 12A23 | ZASAROS | TOTALPESO | ppocenimiento PREPARACION
MEDIDA a MESES BRUTO
MESES | 2A5AR0S
27 o3
Enunreciperts rezce elazwcary blesreen
pehvo con la Berestarica, dsdevala rezcla
dalidide Bisrestarina Mis ® BOLSA £00 GR 75 75 205 97,5 1,00 arteror entoda @39, a3tenda cortnaTera
Bianestarina ¥ ¢oiege afegs ats calerte hash que hierva
) Lechs d21zca, erters, enpeiw | BOLSA $00 GR 135 27,0 345 25110 320 Y2 oo i et s peck v Iac s o
22 grures, baje el fuego a redio y daje Pervir par]
S rindos res, sindsar daravaher,
Azgcar, tanco LIBRAS 0.0 5.1 0,0 4743 0.5
Hoewo d2 gabina UNDAD 22 55 £59.4 5161.5 103,60 . i _
Adcierat ean recpierts b rergwra tasta
Huevo Revuslto [M2g2ina dzacets e LIBRAS 13 1.3 338 1163 0.3 eaeniar, hago adcionarkos huevos con el
revohver hasta que sobifguen
szl LIBRAS 05 05 135 455 0.12
Enunrecartz vetar lapay sl
Hzrina ds ma? biznco, grano bri LIBRAS 25 25.0 €07.5 23250 5.87 Feerporar B Harra 62 Moz paco  poco.y
a~zay por dos rinutos hasta reruraresa
Arepa Asada sy unferre Duide b raea enparciorss.
Mamadna d2 acete vegetal hidn LIBRAS 13 25 38 2525 0,53 iguaies, farrer bolas y kega apiamaren s
reres para lormar deces, Arar e ura placcha
hasta gz estén dorad te
sal LERAS 05 05 135 455 0.12 S g =Sl Sors g pef Atk
Biznasterina Mis @ BOLSA 600 GR 75 75 2025 €975 1,00
Fabichoea, croda LBRAS 52 52 32,3 4799 124
Ceboa junca, 2% LBRAS 86 86 2311 75,1 205
Al LBRAS 0.4 04 10.0 34.4 0.03 £ ura ola adcionar o fdeo, l sl s verdues,
A 2 o UBRAS 0.8 08 227 (Xl 0.20 pataro, Buyatay para prevacerts poadi
Sopa d«;il?eos Ciariro. hoias LGBRA 1.0 1.0 275 19 0.24 Cocire b2eta qa bodo esta blarda Dsushale
(Blenestarina) - e s LBRA 53 53 1239 [ 128 berestarra yapensaseay pur el
Ahuyema C mivma, sncéscs LBRA 20 20 551 183.7 0,43 clariro.
|P2pa comin, con ciscara, crudy L'BRA! 10.3 10.3 278.1 57,9 247
Pitana hatén, verds, cruda UNDAD 11,2 11.2 302.4 1041.6 4,43
Pasta etmantca LBRAS 62 62 167.4 676.6 143
Sal LBRAS 05 0.5 135 455 0.12
Fasestsndareadin e = A = Lot y Gnri el prosmeerio ks hmns,
A s de gaing U DAD 222 5.5 5534 51615 103,60 e e et e ol okt
sal LIBRAS 05 05 135 455 0.12 berviepar 15 mindas
Aoz barco, crudo LBRAS 126 126 302 11718 a2 Enti e aliien sskay by Tiiex comslicuie
hasage o dorada Liego agregar
= " rnantics H 273 s.cierts, afciorar hsaly dejaros henr
Artoz con Fideos |Pasta eimerticia LERAS 30 3.0 81,0 279.0 072 e e e
Acee, reinado, ¢z grasal e ce 20 20 50 185.0 027 Depreresccdnhasta g daTez estd
Sal LSRAS 0.5 0.5 135 455 012 :
Platano Amarillo
Cosido g eston biandos Sraasepinb estitizcida e
Platzna hatdn, maduo, crudo NDAD 850 65,0 17550 £045.0 25,00 Lty
Areja verde, cnda LBRAS 26 10.2 €94 543, ]
Ajl pimiznto LBRAS 1.7 1.7 458 157.2 .41 £ un recpierts cocinar s Aresiss con 253
Ao LIBRAS 0.4 0.4 10,0 344 03 wfcents, 3y 2o hasta que et
Cebo'a cabezora LBRAS 22 22 £33 2004 .52 corpletary-ta biandss. Aparie €1 un 52720
Arvejas Guisadas |[Ceboajunca, tzfios LIBRAS 8.6 8.6 2311 75,1 205 scfrer ks verduras framerta peadas Lo
Tomate, popa BRA 5.0 50 5.1 37 121 adciorar as verdras a bis letaias enconcdny
Tanator, cuds LBRA 53 1438 257 1.28 vk
Acets_retnado_ds grasol €00 CC 25 135 2325 027 SN,
Sal LBRA 05 135 455 0.12
Ly Ayeyelpacaendayatasageess
PR LIBRAS 0.0 145 00 13435 270 S s Rt i
Liméin, pulpa LBRAS 50 5.0 135.0 4550 1.20 ha
Servr ket deanmrdralcatdad
Leche Saborizada || 4o govaca ertera pas wDAD 20,0 20,0 54000 15500.0 120.09 e1Sudads e rints
Etregar s heridsdptplaiaenta
Ponqué i
ong Torta, con harna d2 trigo 230 GRAMOS 0.0 15.0 0.0 1395.0 6,07 rints
- Tegar tagina caidad estpdadiena
MandgnSal [y 200GR 0.0 50 00 450 233 -
Fruta en Cesecha Lavary éesrfectarla frda Porconara s2pinb
(Pifa) Pifa, maduro, pupa LERAS 115.0 1150 3105.0 10655.0 27,60 extaiesido enla rintay senvir
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BIENESTAR
FARILIAR

F5.G5FP

Versén 3
PROCESO PROMOCAN Y PREVENCON Pigratdai
Cicio d2 Manis - Guia ¢e Preparacones 22052023
Clasificacidn de la hfermacién
Pitica
Programa
o Proyeclo: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Piopla e Intercultural
Nombre EAS: Rosguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista
Unidad de Servicio:
- Indigena _X (étnla Yukpa
GRUPO ETNICO : gena_X_(étnla Yukpa) :
Afro Raizal RROM _ Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N* 15
PESC BRUTO POR
PESC BRUTC PESO CANTIDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES UP:E;I;:E 2A23 BRUTO 12A22 2ZASA TO';.;I{’:CE}.SO PROCEDIMIENTO PREPARACION
MESES 2A5AROS| MESES
Fii 93
Enwnrsipertarece dazuaryhlecha en
Yo conla Berestarna, deufeialarezca
Cotada e Bienestarina Mis © BOLSA 200 GR 7.5 7.5 2025 637.5 1,00 Wi bodhbrbn i e
28 - xq.2 a fuega alo, calertz hasta qua hierva
Pienedtarina to | BOLSA S0 ol 5 27.0 MUEEE JUri crer oo
Leche de vaca, entera, en potwo €00 GR 13, ; 3645 2511.0 320 o Gmsa; baje o Fuego s mediy defe v pee
S rinutes mis, $n dear d2 revoler.
Azacar, blanco LIBRAS 0,0 5,1 0,0 4743 0.5
Hugwo d2 gz"na UNDAD 222 55.5 5924 51615 103,60 Brusaadan sgriger scebs pars solrel el iomeks
Cebdlla cabezena LIBRAS 22 22 583 200,9 0,52 y 8 cebofa finsmerta poados Azardz enura
taza agregar los haes con b sl y batrios
Huevo enPerico | omate, putpa LIBRAS 50 50 135,1 4637 1,21 hasta citarar ra rezch homoganea Lisgd
i s, = ic egreger los husios revustos alas verduras y
Kargarina, d= acete vegetal hidr LIBRAS 1.3 25 338 2325 0.53 cocar hasta que esten lotaimerts cacidos
Sal LIBRAS 0.5 05 13,5 46.5 0.12
Enunrecpects verizrelagayhsal
Forparsr b Herina d2 MeZ paco apaca,y
= . 2 maiz b i I 2 587 amaser por dos minutos hasta lener ura rass
Bollo de Maiz Harina d2 maiz blanco, grano ti LIBRAS 225 250 €07.5 23250 5 Giiey ks, il a wats o poricres
igua'es, formar bos bolos, Cocirarenwraclacen
ahrdarts 2.8 hasta qus estin totabents
Sal LIBRAS 05 0.5 135 46,5 0,12 cocdos.
Bienestadina Mas ® BOLSA 200 GR 7.5 7.5 2025 €97,5 1,00
Habichudla, cruda LIBRAS 52 52 139,3 4799 .24
Cebelta junca, tales LIBRAS 8,6 86 2311 796,1 2,05
Ajo LIBRAS 0.4 0.4 10,0 344 0,03 S Sl cabesi o
Afl prfento oo TBRAS 08 08 21 78,1 0.2 etehimstadlt enmibiaaly
Sopa de Frijol  [Ghartro, hojss DBRAS 1.0 1.0 215 2K 0.24 b il il g
Cabecita Neara  [7ni iy cnuda 'BRAS £3 53 1430 4857 122 Tote Prds Deostizly
(Bienesiarina) Ahuyama C. mixima, sin casca LIBRAS 2,0 2,0 55,1 189,7 0,49 albsipaypor itroe
Pzpa comin, con ciscara, crudsy LIBRAS 10,3 103 2781 $57.9 247
Piélano hartdn, werde, crudo UNDAD 11,2 11,2 3024 10416 4,43
Friol cabecita negra LIBRAS 25 256 €30 2101,8 434
Pasta aimenticia LIBRAS 6,2 6.2 167.4 576.6 1.49
Sal LIBRAS 0,5 0.5 13.5 465 0.12
Sardnas enfatadas, consalsadd  LATA 425 GR 32,0 40,0 €540 37200 10,79
Cebolfa czbezena LIBRAS 3.2 32 87.5 301,3 0,78
Saiding Glisids Cebalta unca, talos LIBRAS 128 12,8 3456 1193,4 3,07
e Tomate, pulpa LBRAS 7.6 76 208, 703,1 181 B touarios boreluston et tarpee
Aceite, refnado, da girascl g00ce 05 25 13.5 2325 0,27 ot mirukos:
Sal LIBRAS 0.5 0.5 135 46,5 0,12
Aoz Haico. dudo LBRAS 126 j2:8 402 LLLA%] 502 Lauay dasifects las zaraheris, ragarks,
Zanzheria, cruda LIBRAS 53 53 143.8 4957 1,23 softet con el acele. Cando esten b
Arroz con Zanahoria
Aceite, refnado, d2 grasol €00 co 20 5,0 54,0 4550 0,53
coccion hasta qua €3t totaiments bizndo
Sal LIBRAS 0.5 05 135 46,5 0,12
Papa comin, con ciscara, cruds LIBRAS 3.3 52,0 45,1 48350 11,35 Lavar iy bisi  papa con stundanis agre. En
Papa Cocida una ola panga 373, egregualapapay saly
52 LIBRAS 0.5 05 135 465 0,12 dejelas encoccion hasta gue esten blandas
: G Vieda b avera en el aqua y dscher basta
i < i Awena nacionzl, cruds, motida BOLSA 200 GR 7.0 1.7 189.0 10831 6,39 Toveba socedes por 10 kUG,
yeha Rotda arerieary eanvi ds
Azicar, blanco LIBRAS 0.0 5.1 0.0 4743 0,95
2 Servw Bbetdadez acverdo ala cartidad
Leche Saborizada ||, 12 gavaca, entera, p3stewizd  UNDAD 200,0 200,0 £400,0 16500.0 120,00 es85pdods ela winla
Ertreger s2g0n B cotdad estpdataen b
Galleta de Soda | Ganeta, g2 soda TACO 105 0.0 12,0 0,0 11160 10,53 rinda
Manisin8al  |psans 200 GR 0,0 5.0 0,0 455.0 233 Pl e R
Fruta en Cosecha Lavar y desifectar lafrta Rorcierer s23inlo
(Naranja) Naranfa, zumo UNDAD 200 GR 147.0 147.0 3259.0 13571,0 2320 o en A mindta y senvi
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Programa

o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre

EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Modalidad Propla e Intercultural
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena _X (étnia Yukpa)

Atencion Integral a la Primera Infancia

FROCESO FROMOCKIN Y PREVENCON
Ciclo de Menis - Gula de Preparacaones

FS.GEFP
Versidn 3
Pagraida1
23042023

Clasificacdn de la Infermacidn

Afro Raizal __ RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 16
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO| PESO CANTIDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES o 12A23 | BRUTo | 12A23 | 2AsAwos T"‘E{a:gw PROGEDIMIENTO PREPARACION
MESES |2AS5AROS| MESES
27 93
Bienestarina Mas © BOLSA 900 GR 7.5 75 2025 €37.5 1,00 Enunreciperta rezcle elaruar y b leche en
prtvocen Berestarina devieia i rezcla
arterior 0143 el 333, a3tardo cortimasents
Colada de Lecha d2 vaca, entera, en poto | BOLSA 830 GR 8.1 8.1 218.7 7533 1.0 ¥ cxiogue afusgo ala, caleria hasta que hizrva
Biene starina ¥ revueNa cortinuaments para evtar B forration
da grumes, bajs el fusgo a medo y dzj@ henir par
LIBRAS §rintos 85, o dear da revchver,
Azdcar, blznco 0,0 5.1 00 4743 0.5
Queso Pasteurizado Lavar con aga el queso y rebanar scorde a by
LIBRAS S :
en Rebanada Queso tipdo mozzarela 14,0 20.0 378.0 1860,0 4,43 porcdn esfipulada en'a minuta
PAQ 420 GR
Pan Tajado Pan motds 266 236 7182 2752.8 8.25 Servr se3in b cartidsd etegada en B minuta
Margarina, d2 aceite vegelal hidr LERAS 1.3 25 3.8 2325 0,53
Bienestarina Mis @ BOLSA €20 GR 1.5 75 202,5 6975 1,00
Hatichuela,_cruda LBRAS 5.2 52 1393 479.9 1,24
Cebdl'a juncs, 1allos LUBRAS 86 86 2311 755.1 2.05
Ao UBRAS 04 0.4 10,0 X 0,03 o e o PR
Aji pimiento rojo UBRAS 17 7 155 157,2 041 i f;ﬁyi;:;::;j; ey |
Sopa de Frijol Rojo [S120tr0. hojss LERAS 10 1.0 275 94.9 0.2 Pitero, shujaa y papd prevarerts pados
(Bienestarina) [Z2nehonia, cruds UBRAS 53 53 143.8 495.7 1,28 Cocina hasta que lado st tordo. Diushya fa
Ahuyama C. mixima, sin cascal LIBRAS 2,0 2,0 551 189,7 0,43 Bizrestarira y 23regus alasopa y por Gtro @
Papa comin, con c3scara, crudd LIBRAS 10,3 10,3 2781 57,9 247 clarto
PFislana harén, verdz, crudo UNDAD 11,2 1.2 3024 1041,6 443
[Fristrae LBRAS 48 45.2 1285 12006 8,665
TIERAS — 00 62 nn 576.6 115
Sa LIBRAS 05 05 135 465 0,12
[Menudencias d= poi'a LBRAS 523 748 T412,1 6955,4 16,74
Ajo LIBRAS 04 04 10,0 344 0.09 Lavar ruy bien s menudencias con agua ¥
Cebolla cabezona LIBRAS 5.1 5.1 1385 4771 1.23 i, rpiarkss y corterle s utas, adotaruncs
Menudencia Guisada |C2E912 1nca, 12%cs LIBRAS 8.6 86 2311 7%6,1 2.5 Finuos aries concstelny 26, s3es
SR [Pimenten rop LBRAS 17 1.7 [ 1572 0,41 olacenazay salles renudancas, poar ks
7= 3, cruda LIZRAS 53 53 1439 4857 1.28 Vidras y agftcacas al priperatin deiur en
Hatichusla, cruda LIBRAS 34 34 2.9 319.9 0,83 TR e e
2 LIBRAS 0.5 [ 135 46,5 0,12
LIBRAS Enun caldero safrer los [dsos conelacetla
Artoz Hanca, crudo 12,6 126 3402 1171.8 3,02
Pasta 2fmanticia LIBRAS 3,0 30 81,0 279,0 0,72 oz swcts, adciorar b saly deprios benir
Aot de Fidecs z i paco, ayreger el aToz prevarerts rady
Accite, refnado, de girasol 500 CC 25 5.0 67.5 4550 0,59 Der en coscidn hasta qus el ez et
szl LIBRAS 0.5 05 13,5 455 0,12 totalents blarda
- Yuca, cruda LIBRAS 248 31,0 €696 22330 7.1 Felir  avar my Do s, porelnais
Yuca cocida sdcioraras enura ola con ez y §8), cocrar
7
Sal LIBRAS 05 05 135 455 0.12 Fasta qua estinblandas
|Maiz amarito, witads LIBRAS 9.8 EX] 2646 9114 235 Lavar el cuchuso pevamerts, entna facon
. ag.a cocrar hasta que estz bido elraz y
Cuchuco da:Maiz HrAS retrar cal fusgo, esiar en friar sdcionar el ez s
D estableci i
Azicar, blznco 0.0 5.1 0.0 743 0,55 sty YR ER
i 2100 ¢C 382 ptuardy ala cancidad
Kl Kuris entero con didce 75.0 105,0 20250 9765,0 561 estpisda enlarinta
Mani sin Sal Mani 200 GR 00 5.0 0.0 4650 233 &L~e;e:ea;nu:i;jei et ialaenh
Fruta en Cosacha Lavar nfectarafnda Rrcerarlaszgink
; UNDAD 120 GR e : ’
(Mandarina)  |Mandarina, zumo 105.0 105.0 2335,0 9765.0 1 SN b bl kil
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BIEMESTAR

FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

PROCESO FROMOCKIN Y PREVENCION
Ciclo d2 Mends - Gula de Preparaciones

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propla e Intercultusal
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Indigena _X (étnia Yukpa)

Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 17
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO| PESO
ES
PREPARACIONES INGREDIENTES LUMDAD DE 12A23 | BRuto | 12A23 | ZASAWS | TOTALPESO | ppoceniuento PREPARACION
MEDIDA i MESES BRUTO
MESES |2A5AROS
27 83
Enunreciierts mezcis sl azucar y l kehe én
Bienestarina Mas ® BOLSA 500 GR 7.5 75 2025 637.5 1,00 peioconta Berestrina, deuesa b rezc
Colada de artzrice entoda el 33, sytando cortuaects
Bienestarina ¥ crloqus afusgo ata, calierts hasta qua henva
Leche d2 vaca, entera, en potvo | BOLSA 200 GR 8,1 8.1 2187 753,3 1,03 ¥ revusta corfinuaects para evtar b famesion
da gruros, bije €l fusgo 3 medio y deje henvir por
§rirutos mds, £ dear Gz rechar,
Azicar, blanco LIBRAS 0,0 51 0,0 4743 0,95
Queso Pasteurizado Rallar el quesa y servir acordz abs poredn
Rallado Qusso bpo mozzare’a LIBRAS 14,0 20.0 378,0 18500 4,43 estpulada enla minufa
] Pi3teno coli, crudo __[ UNDAD 200 GR 480 23,0 11230 81840 4585 Fedos con £al hatta qus e4kn totatrerts
Guineo verde cocido [Margaina, d2 ac&ite vegetal hidr LIBRAS 1,3 25 33,8 2325 0,53 bardos. Lusga sri e230n b caridad
Sal LIBRAS 0,5 0.5 135 46,5 012 estpuada enminta y adciorar rergarra
Bienestarina Mis ® BOLSA §00 GR 75 15 2025 697.5 1,00
Habichuela, cruda LIBRAS 52 52 139,3 4799 1,24
Cebo'a onca, lalos LBRAS 8.6 86 231,1 795.1 205
Ao _ = LIBRAS 0.4 04 10.0 344 0.03 En ura ofa adcionar ¢ frijl c2bec?a negra hasta
Sopa de Frijor [ PLEMIEN 50 LIBRAS 1,7 1.7 455 157.2 0,41 e atkrds Legs axregus b sal s verdirss,
Cateclt Negra Cilzritro, hojas LIBRAS 1,0 1.0 27,5 249 0,24 platang, ahuysTR Y pp8 prevaTenta pradis.
i mﬁ;, Zanaheria, cruda LBRAS 53 53 1439 495.7 128 Caciraharta qualods esis bardo Dsushaa
e Ehiyama C, mixima, sin casca UBRAS 7.0 2.0 55.1 189.7 0,43 berestarra yagreg2 abispay por (o el
Papa comin, con cascara, (Ui LIBRAS 10,3 10,3 278.1 247 clartro
Plilano harlén, verdz, cruda UNDAD 11,2 11,2 3024 443
Frijzl cabecita negra LIBRAS 5.0 47,8 135,1 9,16
Pasla aimenticia UBRAS 6.2 6.2 1674 149
Sal LIBRAS 0,5 0,5 135 0,12
Came dz res, megra UBRAS 42,0 €0,0 1134,0 1343
Aji pmienta 103 UBRAS 1.7 1.7 455 041
Ao 3 | UBrAS 0.4 —o04 | 100 0.0
Cebolia cabezona USRAS F¥] 22 55,3 0,52
Came Ouisada  1E T funca, tatos UBRAS 26 36 23,1 2,05
Tomate, plipa UBRAS 5.0 5.0 13,1 1.21
Zanahona, cruda UBRAS 53 53 1439 1,28
Sal UBRAS 0,5 0,5 135 0,12
= e Cocirar os Meca sda12a15mntisen
Pasta afmenticia LIBRAS 12,4 124 3348 11532 283 abundarts a3 kirvends, Serpre tarnds en
Macamones  |a.cqe refinado, do grascl @00 CC 25 75 675 6975 0,85 coerta qua por 1 ko 62 pgus mezclaros Lna
cuchaaftadac roada 1000 2 pasta y
EE| LIBRAS 0,5 05 13,5 465 0,12 Bl
Pelar el plstiro y rebararlave y desirfeciz ks
patarcs, ego quts R cdssara y porcierets
Galletas de Soda Apads enuna ola con 2y ayregse ks Pty
y dajar hervt hasta que estsn blandos. Sna
2550 siatlecida i
Gatela, d2 soda TACO 165 g 12,0 12,0 3240 1116,0 13,58 S o aiasiectic MR A
Ayegrbpareaencazabistaqe et
Agua de Panela Panela LIBRAS 0.0 145 0.0 13435 2,70 totatrerts d3usta Ayregedzrodairony
Uimén, pupa UBRAS 5,0 5.0 135.0 55,0 1.20 Fiea
Yogurth Sér-"flate::-‘f:'j:je ac‘:'_‘_:al.!:in’:dai
Yogurt entero, con dulce 2100 CC 75,0 105.0 20250 9765,0 5,61 leceia b
pan de Dulce &trs;ysa;hh:;—:f:esig@nmla
Pan ds dulce UNDAD 40 GR 133 133 359,1 12359 39,90 o
Wanf <in Sal Erdregar se;mh:?—n‘;d;i estpuiadaenla
Manl 200 GR 00 5.0 0,0 465.0 2,3 e
Fruta en Cosecha tzr lafrnta Porciorasi ssginlo
(Banano) Banzna comin, maduro, pulpa | UNDAD 200 GR 65.0 65,0 1755,0 £045.0 33,00 Enlarminday senvih
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propla e Interculural

FROCESO FROMOCON Y FREVENCK!
Cecio de Mends - Guia de Preparacions

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

T.P.
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Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 18
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO PESO
UNIDAD DE
PREPARACIONES IKGREDIENTES 12423 BRUTO 12A23 [ ZASAROS | TOTALPESO | pooceniiiento PREPARACION
MEDIDA MESES BRUTO
MESES | 2A 5AROS e 5
Enunrecipecta rezcle el azucar y la leche en
Bienzstarina M4s © BOLSA 990 GR 7.5 7.5 2025 697.5 1,00 poles conie Beresiava, davieva liwurcl
Colada de arterice entoda el agua, agtanda corfruarects
= 2 y coloque afusgo 8k, caferts hasta gus hizrva
Bienestarina Leche de vaca, entera, enpovo | BOLSA €00 GR 135 135 3645 1255.5 1,60 y tevueha cortnuaments para eviter la forracion
da grumes, baja el fusgaa redfo y dzp hervr por
Smintss rds, sindear d2 revoher
Azicar, blanco LIBRAS 0.0 5.1 0.0 4743 0,95
Hueww dz gaina UNDAD 222 £5,5 539.4 5161.5 103,80
= = Enun sarlan agregar acels para sofrer e tomsts
Ceballa cabezona LIBRAS 22 22 53,3 2009 0,52 ¥ cebota fnamerts picados. Apariz 1 ura
X i o taza agreger los huzvos conba sl y basiles
Huevo Perico Tomazte, puipa LIBRAS 50 50 1351 4687 1,21 res‘aol:‘;‘-a wra rezels homogene Lueg
[Margarina, d= acete vegatal hide LIBRAS 06 1.3 16.9 1163 027 ayregar los huzvos revustis alas varduras y
eocinar hasta que estin ldshentz cocidas
Sal LIBRAS 0.5 05 135 465 0,12
Enunrecperts veterelazayass
Feoorporar b Harina &2 NBZ poco a poco, y
Arepa Asada emasar por dos rinutes hasta lerer una rasa
UE f Dndrlaras =
ina da msiz Hanco, grano il LIBRAS 225 225 07,5 20925 540 Feinddabreiiin dchdad
Margarina, d2 a<ete vegetal hidn LBRAS 0.6 13 16,9 116.3 027 Skl i Toraie Sbik, Az 6 Un plarictia
Szl LIBRAS 0.5 0.5 13,5 46,5 0,12 Fatta gue estin d pot arbes edes.
Bienestarina Mis © BOLSA £00 GR 75 75 2025 697,5 1,00
Habichusla, cruda LBRAS 52 52 1393 479.9 1,24
Cebadla junca, tatos LIBRAS 8.6 85 2311 7961 2,05
Enims elad=pr war s amvess
Ajo LIBRAS 0.4 U4 10,0 344 0,03 Fasta qus sbisnds hago ayregus, Bssl bs
Sopa de Arvejas  [Aji pimiento rojo LIBRAS 08 0.8 22,7 78,1 0,20 vérdurss, platano, shuyama y papa prevatects
(Bienastarina) Cilantro, hojas LIBRAS 1.0 1.0 21,5 949 0,24 peados oz_c'ne 512 qetdaestabanda
Zznaheda, cruda LBRAS 53 53 1439 495.7 123 Rk teocsahy yagreg ez b sopay
Ahuyama C. m&xima, 5in césca UBRAS 2,0 2.0 55,1 189,7 043 potidlirgiel thertro
Papa comin, con cdscara, cruds LIBRAS 10,3 10,3 2781 57,9 247
[Pietana hadén, verde, cudo UNDAD 11,2 .2 024 1041.6 4,48
Frve]a seca UBRAS 26 35,9 69.4 33387 6.62
Pasla a'merticia LIERAS 62 62 1674 576.6 149
Sal LIBRAS 05 05 135 465 0,12
Sardnas enlaladas, con salsa o4 425GR 32,0 40,0 £54,0 3720,0 10,79
Cebalta cabezona LIBRAS 32 32 87,5 01,3 0,78 Lavary desifectzr bs verduras, picarias
" Cebela junca, talos LIBRAS 12,8 12,8 3456 11904 3,07 fremerts, sofreras ennsariencon ta,
Sapdlea 42 [Tomate. puipa UBRAS 76 7.5 204,1 703,1 1.81 pasiroaniels adctns s dwvar, ek
Aceite, refinado, ds grascl 500 CC. 0.5 0.5 135 155 0,07 P imtporir I8 gy ecierlis'y cothier po
uros s
sal LIBRAS 0.5 0,5 135 46,5 0,12
Aoz Blanco, crudd LIBRAS 12,6 12,6 3402 1171.8 3,02
parts adcioner aele, die cakrtara
" Aji pimiznto rofo LIBRAS 0.8 0.8 22,7 78,1 0,20 eofria ol prestin, ayragar agua, 53l
Arroz de Pimentén - . s hicvr Angh tpire s st
Aceite, rsfnado, ds girasol 800 CC 2,0 7.0 54,0 651,0 078 ase Ve ravashiy y tac
52l LIZRAS 0.5 05 135 485 0,12
Lava conaburda-ts agalapsss Enuwrach
Papa Cocida Pzpa comin, con céscara, crudy LIBRAS 324 324 8748 30132 1,18 pong3 233 axregoz lapapay saly desls en
sal LIBRAS 05 05 135 465 012 epochin tastaue esien bieday
Vierta la avena en el agua y dscher hasty
Avena Molida Awena nacionzl, cruda BOLSA 200 GR 7.0 7.0 189,0 651,0 4,20 & r:ei;ru';:fs, hfb:r-x-r'{\n por 1? rintes,
s enfrier, sficiorar aziear y servir da
Aziicar, Banco LIBRAS 0.0 5.1 0.0 474,3 055 woracdo 3 taiad Pulpida b M irida
Queso Pasteurizado Seovi Bbebdade scerdoatacaradad
en Rebanada Quzso bpo mozzareta LIBRAS 20,0 30,0 540,0 2790,0 6,65 espladyenla minuta
P ¥ Ertreger segin b cartdad esfpdadaenb
o Torla, con harina ds trigo 230 GR 0,0 15,0 0,0 1355.0 6.07 rida
= Erfrezar segun @ carfasd espiadaen
ManfsnSal  Jypay 200 GR 0.0 50 0,0 45,0 2,33 sbits
Fruta en Cosacha rfectar B frdts Rocconara szpinb
(Naranja) Maranja, zumo NDAD 200 GR 147 147,0 3569,0 12571,0 23,20 2 enlarinday senvila
4
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Programa
o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural

Nombre EAS:

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

FSGS P

Versidn 3

Pagra1de

230572023

Ciasificacsdn d2 la Inferma
Putica

Afro Raizal___ RROM Sin pertenencia Etnica _
TIPO DE PREPARACION MENU N° 19
PESO BRUTO FOR
PESO BRUTO| PESO
ESO
PREPARACIONES INGREDIENTES UHDAD DE 12423 | ERUTO) || 1ZARIEZASARS STOTALE PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 3 MESES BRUTO
MESES |2AS5Af0S 7 5
Enunreciperts rezcis ol azurary leche en
X potd con la Berestariea dsulsaa larezcla
LTI, Bieneslarina Mas ® BOLSA $00 GR. 7.5 7.5 2025 £97,5 1,00 artarior entoda el 3.2, agtands Cortramerta
i s = y cotque a fusgo alo, caferts haeta que hisrva
Bienestarina Leche d= vaca, entera, en poho | BOLSA £00 GR 135 27,0 3645 2511,0 320 ¥ revustea cortrummerts pars evtar  formasicn
22 grumes, befe ol fusga a mefo y dijs hervir por
Azicar, Blanco LIBRAS 0,0 5.1 0,0 4743 055 Srmios s, s i de evchver.
Huew da galina WDAD 222 555 5934 5161,5 103,60 Adciorar enunreciperts b rergarra basta
= 4 3rgari seile 12l hi LS. - 2, 338 2325 0. calertar, bego adcirar ios husves can b sal,
Huevo en Tortilla  [Margarina, de aceite vegetal hidr RAS 13 5 2 5 Gxar que 52 sidfquany vaksr poc avbos
Sal LIBRAS 0,5 05 13.5 46,5 0,12 ledos hasta que g2 forme la tortia
i Peiar y brear muy ban el fe—e, parconzria,
flame cocido  |Fame, sin céscera, crudo LIBRAS 53,4 747 1441,8 69471 16,78 aFcicrarss entra ol con sqa y 31, Cocar
Sal LERAS 05 05 135 465 0,12 Festa qua estinbisrdss
Bieneslarina Mis ® BOLSA 900 GR 75 75 202,5 £97.5 1,00
Hebictuela, cruda UBRAS 5.2 52 133,3 479.9 1,24
Ceboila junca, lalos UBRAS 85 8,6 231,1 7961 2,05
jo LIBRAS 0.4 04 10.0 4 0.09 Enura ofs adcionar & fdzo, la sal, bs verduras,
Sopa de Fideos Aji pimiento rojo LIBRAS 0.8 038 22,7 78,1 0,20 platano atuyaTa y papa prevaects peados
m';em ctarin) [ Clertio. hejas LBRAS 1.0 1.0 215 94,9 024 Cocina hasta o lod ev's Eards Divshala
Zanzhefia, cruda LIBRAS 53 53 1439 4357 1,23 beresting yayepiealasipay por (o el
Fhuyama C. maxima, sin casca LIBRAS 2.0 2,0 55.1 189,7 0.49 ol
Papa comin, con cascara, crudd) LIBRAS 10,3 10,3 2731 957,9 2,47
Pllano haén, verde, crudo UNDAD 11,2 11.2 3024 1041.6 443
Pasla ebmenticia LUBRAS 6.2 62 1674 576.6 1,49
Sal UBRAS 0.5 05 135 155 0,12
Lavary desrfectar preva-enta ks s,
Huevococido |y gs gatina UNDAD 222 55,5 5934 5161.5 103,60 Lagendconars enuna ol con ana, dej
54 [ERAS 05 05 3, 26,5 0,12 hacxper tikbites
Enun caldero sofrer bos fdecs con el azels
Py Lorvs |56 |26 | sts | mes | ra— s e b
= 33ta 2"menticia & A f A A sz sucerts, afciurar bsaly dsarcs hanvir
Armoz de Fideos T = LN pecd, agregar el ez prevaerta hvado.
Acelle, refnado, da girascl @00 CC 2,0 50 54,0 455,0 0,53 Fir €5 ooncdes Fatta cua ebarrez eath
o en coce aque 4
Sal LIBRAS 05 05 135 465 0,12 Hlsirerts bands
Tave y destienis ks ptarcs, Lo G5 B
Platane Amarillo enunactacen
& 3 5 ¥ Thes
Cocido G2 estan bandes. Srva xgin loes
Pitano hartén, maduro, crudo UNDAD 85.0 65.0 1755,0 6045,0 25,00 Brints
Friel o0 LBRAS 24 214 643 15202 4,11
Aji pimiento roj0 UBRAS 1.7 1.7 456 57,2 0.41 B e i g
Ao LIBRAS 0.4 0.4 10.0 M4 0.09 sufcierts saly ap hasta guz esten
Cebolla cabezona LIBRAS 22 22 583 200.9 0,52 corpltarertablandes Azarts enun saizn
Frijol Guisado  [Cebaia junca, ta%es UBRAS 8.6 86 2311 - 7961 2.05 2718 ks verdras finamerts poadss Legs
Tomate, pulpa LIBRAS 50 5.0 135,1 4537 1,21 akbrark.s verdrssales (ri.:'ﬂ_ncoc:'dny
Zanzheria, cruda LIBRAS 53 53 1439 495,7 1,28 rezcar h:‘_q'—'r seneaTects sanisegnbo
Acete, refnsdo, 03 grasal 00 CC 0,5 25 135 2325 0,27 gt en iy
Sal LBRAS 05 05 135 455 0,12
Lavar el cuchuco peviamerts, eruna clacen
Malz amarilo, trilads LIBRAS 9.8 9.8 284,6 911,4 2,35 238 cocirar hasta gus ests barda el raz y
Cuchuco de Maiz = E ,
refrar del fusgo, dsiar enfriar adcicrar el azucar
y s2rvi 52700 b estaticido enla minuta
Aziicar, blanco LIBRAS 0,0 5.1 0,0 474.3 0,55
= Servrbbebdade acerdo sl oantdzd
Leche Saborizada |\ o pe g vaca, entera, pasteuiz 200CC 200.0 200,0 54000 18500,0 120,00 esfptada enla rinta
Mani €in Sal EfCeg3r segna catczd estpusdaen
ANt sS4 Mzni 200 GR 0.0 5.0 0,0 455.0 233 Finta
Fruta en Cosecha Lavary desirfecter b frta Recciorarh seginto
(Mandarina) Mzndarina, zumo UNDAD 180 GR 105,0 105,0 23350 9765,0 70,00 eslablecids an bty secvre

Y

Nutricionista Dietista EAS
T.P.

Nutricionista Dietista ICBF

T.P.
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PROCESO FROLIOCEN Y PREVENCION
Cicio d2 Mends - Guia d¢ Preparaciones

Programa

o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia e Intercultural

Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO : Indigena _X (étnia Yukpa)

Afro Raizal RROM

Clasificacsdn da la nforma

Sin pertenencia Etnica

TIPO DE PREPARACION MENU N° 20

Rutricienida Dietisha ICEF

TP

PESO BRUTO POR
PESO BRUTO PEso CANTIDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES fEAnDE 122423 BRUTO [TT2Azs [ zAsAios | TOTAePESO | proceomimno prepaRACION
MESES [2A5AR0S| MESES
27 93
Enunrecperta rezcis el azucir y b keche en
. . potvaconb Berestara dsulsaa b rezch
. Bieneslaina Mis ® BOLSA 500 GR 7.5 75 2025 697.5 1,00 rtarior entea el g, aotanda corrumments
Bienestarina ¥ cctique afuego alo, calerte hasta qus hierva
Lecha d= vaca, entera, en polvo | BOLSA 930 GR 13,5 27,0 3645 25110 320 § revishs contiuamects para e tar la ferre o)
2grumes, bas el fusgo a redio y daja hervic por
Srintos mds, s dejar da revohi
Azicar, blanco LIBRAS 0,0 51 0,0 474,3 0.65 s rds, g ar da revolver,
Hutw da gatina UNDAD 222 55,5 599.4 5161.5 103.20 Enun serten s3regar 206 paca safrer elte
 |cebena cabezena LBRAS 22 22 533 2009 0,52 Lf:jy‘::‘:;f’;iff;fﬁ;;.:
Huevo en Perico Tomate, pidpa LIBRAS 5.0 5.0 135,1 4587 1,21 Fasts chierer ura mezela horogerea Lusgo
Lo stal Bi 2gregarlos husics re sabsverdurasy
Margarina, da aceite vegetal hidr LIBRAS 1.3 25 331,: 2325 0,53 e
szl LIBRAS 0,5 0.5 13, 465 0,12
= T
Fearporar b Merina da Moz poco apeco y
- Ly = = a7asar por 435 rirdos hasta barsf ura rasa
Bollo de Majz  |H2ina de maiz blznco, grano trd LIBRAS 225 250 607.5 2325.0 5.87 N e
igats, forerlos boles, Cocrar enura ola con
aburdinia azua hasta qua estin otalmets
sal LIBRAS 05 05 135 485 0,12 cocidas
Bienzslarina Mis ® BOLSA £00 GR 7.5 7.5 202,5 697,5 1,00
Habichuela, cruda LIBRAS 5.2 52 139.3 479.9 1.24
Cebaa junca, talos LUERAS 8.6 56 2311 7561 2,05
A BRAS 0.4 04 10,0 344 0.09 Ewa o3 afcicrar el fripl catasta regra rsAs-_q
Sopa de Frijol  [Aji pimienta rop UBRAS 08 0.8 22,7 78.1 0.20 s N et yaday;
Cabecita Negra  [Gifantro, hojas UBRAS 1,0 1.0 215 949 0.24 ;f::lm;:ziﬁﬁf:;: i
(Bien=starina)  [Zansheoda, cnada LIZRAS 53 53 1439 40957 123 ity oty 5 :J.; By
Ahuyama C. maxima, sin casce LIBRAS 2,0 2,0 55,1 189,7 0,49 "
Papa comin, con cascara, crudd LIBRAS 10,3 103 273,1 957.9 2,47
Plitano harlén, verda, crudo UNDAD 11,2 11,2 3024 1041.6 448
Friol cabacila negra UBRAS 2,5 32.7 63,0 30411 6,22
Pasla eimenticia UBRAS 6.2 6.2 167,4 576.6 1,49
Sal LIBRAS 0.5 05 13.5 455 0,12
Sardnss en'sladas, con s2'sa dd 425 GR 32,0 48,0 £24.0 44840 12,54 .
Cebdlla cabezona LBRAS 32 32 87,5 01,3 0,78 ¥ Sesidfectar s verduras, poacs
Sardina Guisada |CERaliea, 1o [ORAS 12,8 12,8 356 1159,4 3,07 ; ;
Tomate, pulpa LIBRAS 7.6 76 204,1 7031 1,81 Fasta Fcorporar ks ngredentss y cocinar par
Aceite, refnado, d= grrasel 0 CC 05 25 13,5 2325 027 o minkos
Sal UBRAS 0,5 0.5 135 465 0,12
Arroz Hlanco, crudo LIBRAS 12,6 12,6 3402 11718 3,02 Laiey dasifocts s zenaboras, rajaras,
sofrer conelazets | Cuards e banfredss
Arcoz con Zanahoria |Z2nshera, cruda LIBRAS 53 53 1439 495.7 1.23 e elagay besl és2 herv un poco
. . ' Ayegur damer prevementa bnzdoy dem eh
;«:le!e. refn2ds, da grasol L"éﬂai(; 5’2 g‘g ?;: f:::‘ g‘-:"; eoccion hasts gue ests btaimerts biaeda
2 4 A B A "
) Papa comen, con cdscara, crudd  LIBRAS 31,3 54,0 845.1 5022,0 11,73 ez contunditz a0 b 2a Enina cla
Papa Cocida Forg1233 syegueaparay exly dagasen
Sel LIBRAS 0.5 0.5 13,5 465 0.12 £2ccion hasta que esten bandss
= o M Vetabaiznaenelapaydeohverhara
A Moliga  fEnanacicnsl, crudo, motds | BOLSA 200 GR 7.0 17 183,0 1023,1 6,39 eiriner gruros, Beve  coccitn per 10 miukos,
YEDA Mol dejar enfrier, pdckrar azdear y servir da
Aziscar, Hanzo LIBRAS 0.0 5.1 0,0 4743 0,95 esumrdo aly catiiad estpulada enla rina
= Servit b betdade acuzrdoa 3 caridad
Leche Saborzada: |y ois gaveco; enlira; pasteicd. 2006 2000 200,0 5400,0 18500,0 120,00 estpuzda enle rinta
Ertreger seginb cartidad estputadaen s
GalletasDucales |5 rets, cracker #06R 0.0 12.0 0.0 1116,0 3.10 rits
N Ertregarszgin b catdad esfpizdaenta
Manfgnsal 1), 200 GR 0,0 50 0,0 65,0 233 it
Fruta en Cosecha Lavar y desirfectar la frta Rorcicrera seginly
{Haranja} Naranja, zumo UNDAD 200 GR 147,0 1470 3859,0 13571,0 23,20 esiztiscda enlirivtay servila
Nutricionista Dietisia EAS
T.P. i Fecha de elaboracién:

iAntes de imprimir este dozumento. .. piense en el medio ambiente!
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Con toda fa frescura del campo

FICHA TECNICA
AVENA EN HOJUELA

CODIGO: GI-Q-FT01

VERSION:1

FECHA DE EMISION: 30-12-2017

Paginalde7

FECHA DE ACTUALIZACION: 20 DE FEBRERO -2019

NOMBRE DE LA EMPRESA

COMERCIALIZADORA GRAN SENORA

NOMBRE DEL FABRICANTE

SAID LOPEZ PATINO

NUMERO DE NIT

88137081-6

NOMBRE COMERCIAL DEL ALIMENTO

AVENA HOJUELA

NUMERO DEL PERMISO SANITARIO

RSAS2011010

NOMBRE COMERCIAL
DEL PRODUCTO

AVENA HOJUELA

INGREDIENTES

Avena Hojuela 100% natural,( este cereal contiene gluten).

CARACTERISTICAS
GENERALES

MARCA REGISTRADA

e

PRESENTACION COMERCICAL

PACA DE 48 UNID
X 200g Y X 2509
PACA X 24 UNID * 500g

(Tipo almohada)

SACO X 10Kg
(Tipo almohada)

CONTROL DE CALIDAD

COMERCIALIZADORA GRAN SENORA, como empresa productora

se encuentra legalmente inscrita ante el INVIMA,, cuenta con
concepto Favorable del establecimiento para

el

manipular, fabricar,

empacar y vender alimentos. Por lo anterior da cumplimientos con los
requerimientos legales vigentes como son:

1. La Avena

establecidos en la NTC 2159.
2. Registro sanitario segun resolucion 2674/2013 del Ministerio de
salud y Proteccién Social

arw®

Lineamientos de la Resolucién 11488
Resolucion 333/2011
Resolucion 2674/2013.

es un producto que cumple con los requisitos
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CODIGO: GI-Q-FT01

FICHA TECNICA VERSION:1

AVENA EN HOJUELA FECHA DE EMISION: 30-12-2017
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FECHA DE ACTUALIZACION: 20 DE FEBRERO -2019

DESCRIPCION
GENERAL DEL
PRODUCTO

La hojuela de Avena es un producto obtenido de granos de avena (Avena
Sativa) enteros, limpios, sanos libre de infestacién por insectos o cualquier otro
material objetable, por lo cual cumplen con los requisitos establecidos para la
hojuela de avena.

Estos granos son limpiados, descascarados, cortados, estabilizados a 102 °C
por 30 minutos y secados con aire caliente, para ser finalmente aplastados y
asi formar la hojuela escamas o copos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color:  Blanco con ligeras tonalidades castafio o caoba.

Aspecto: Forma redondeada, bordes suaves, superficie suave, compacta
sin desprendimiento de particulas y de tamafio uniforme.

Sabor caracteristico de avena, libres de sabores extrafios.

Olor caracteristico de avena, libres de olores extrafios.

Sabor:
Olor:

REQUISITOS ESPECIFICOS

CARACTERISTICAS
BROMATOLOGICAS

NTC 2159

LA AVENA EM HOJUELAS ARA CONSUMO HUMANO CUMPLE COM LOS
REQUISITOS INDICADOS EM LAS SIGUIENTES TABLAS

NTC 2159
Requisito Resultado Valor Valor Maximo
Obtenido Minimo
Acidos grasos libres en 0.07 8
base seca
Humedad (%) 9.11 115
Proteina (%) 13.75 10.5
Ceniza (%) 1.63 2.1
Grasas (%) 6.58 6.0 10.5
Fibra cruda (%) 2.54 3

Actividad Enzimética Negativa después de 15 minutos

CARACTERISTICAS
FISICAS

IMPUREZAS

NTC 2159

IMPUREZAS EXPRESADAS COMO UNIDADES EM 100 g de muestra

REQUISITO Resultado Valor Minimo Valor maximo
obtenido
Cascara 0 - 3
Cascarillas 0.04 - 6
Tallos y palos 0.04 - 2
Semillas 0 - 1
Hojuelas de cebada 0 - 15
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CARACTERISTICAS
FISICAS

NTC 2159

Requisito Resultado Valor Minimo Valor maximo
Obtenido
Hojuelas de trigo 0,38 - 25
Hojuelas amarillas 0 - 2
Hojuelas gelatinizadas 0,10 - 4
Avena sin laminar 0 - 0
Avena parcialmente 0,08 - 2
laminada

Material Quemado 0,66 - 4

CARACTERISTICA

Hojuela Instantanea

ESPESOR: 0.70 mm a 0.75 mm

DE
GRANULOMETRIA
Resultado -
METALES PESADOS | REQUISITO Obtenido Valor maximo
NTC 2159 PLOMO 0.01 0.5g/Kg ppm
AFLOTOXINAS N.D Limite maximo
CARACTERISTICAS B1-B2- G1-G2 — 10 ppb
FISICOQUIMICAS imites
maximos
NTC 2159 PLAGUICIDAS Negativo perrpitidos
segun codex
alimentarius
LIMITE
PARAMETRO RESULTADO NORMATIVO
Recuento de mesofilos 140 m:5000
Aerdébicos M:20 000
Recuento E. coli 10 m: 10
Deteccion de Salmonella . .
Ausencia Ausencia
sp/25¢g
Recuento de mohos - 10 m:100
levaduras M:1000
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS INDICES PERMISIBLES
REQUISITOS n|{c |m M
Recuento de mohos y levaduras (UFC /g) 3 |1 ]100 1.000
e 2t Recuento de E. coli (UFC /g) 3 |0 | <10 -
Deteccion e identificacion de Salmonella en 25 g 3 |0 | Ausente | -
Recuento de bacterias aerobias mesdfilas 3 |1 |5.000 20.000

Dénde:
n- tamafo de la muestra

m-indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad
M-indice méximo permisible para identificar el nivel aceptable de

calidad

c-ndimero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M
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BENEFICIOS
NUTRICIONALES

Buena fuente de fibra
Libre de sodio

INFORMACION
NUTRICIONAL

Informacién Nutricional

Tamafio por porcion 22g
Porciones por envase 1

Cantidad por porciéon

Calorias 80 Calorias de la grasa 15
Valor Diario*
Grasa total 1,59 2%
Grasa Saturada Og 0%
Grasa Trans Og
Colesterol 0Omg 0%
Sodio Omg 0%
Carbohidrato Total 16g 5%
Fibra dietaria 2 g 8%
Azucares 7g
Proteina 3g 6%
Hierro 4% Calcio 2%

No es fuente Significativa de Vitamina C y Vitamina A

" Los porcentajes de Valores Dianos esian basados en una
dieta de 2.000 calorias. sus valores diarios puede ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades caloricas

Calorias 2000 2500

Grasa Total Menos 65g 80g

Grasa Sat. Menos 20g 25g
Colgsterol Menos 300mg 300mg
Sodio Menos 2400mg 2400mg
Carb 300g 375g
Fibra dietaria 259 309
Calorias por gramo:
Grasz 8 Carhohidratos 4 Proteina 4

Nota: El valor de porciones por envase corresponde a presentacion de
200gr, este valor varia de acuerdo al contenido neto o presentacion.

CARACTERISTICAS
DEL EMPAQUE

Lamina: Co - Extrusion de tres capas

MATERIAL DE EMPAQUE PRIMARIO:

Los empaques utilizados para la avena hojuela cumplen con la caracteristica
para la conservacion de la avena durante su vida Gtil. Son del siguiente tipo:

pigmentado, materias primas que son inocuas y atoxicas.

Cumple con la regulacién FDA y son aptos para estar en contacto
directo con los alimentos de consumo humano, informacién que es
en las certificaciones que son entregadas por los

soportada

proveedores de materias primas para la elaboracion del empaque.

MATERIAL DE EMPAQUE SECUNDARIO:

con LDPE/ PP / LDPE
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e Re empaque de alimentos: Bolsa de polietileno transparente de
HDPE+LDPE+LLDPE. Con barrera contra humedad, grasas vy
resistencia al rasgado.

CARACTERISTICAS DE
ROTULADO

La informacion contenida en el rotulo de la lamina de avena proporciona al
consumidor la informacion sobre el producto de manera clara y comprensible,
no induce a engafio o confusiony permite efectuar una eleccion informada.

Cumple con los requisitos establecidos para todos los rétulos que se utilizan
para comercializar la avena siendo un alimento para consumo humano, segin
resolucion No. 5109 del 2005.

Se proporciona en el rotulo la informacién nutricional del producto segun
requerimiento establecido por la resolucion 333 del 2011.

ALMACENAMIENTO

El producto Avena Hojuela debe ser almacenado en lugar que cumplan con :

e Un éarea fresca recomendado (<20°C) y seca para evitar que la
avena absorbe humedad que pueda llevar a generar deterioro por
contaminacion biolégica y microbioldgica.

e Lugares alejados de fuentes de calor y olores fuertes.
¢ Alejados de la luz solar o ambientes de intemperie.

e Estar ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de
60cm con respecto a las paredes y disponerse sobre pales o tarimas
limpias y en buen estado elevadas del piso por lo menos 15cm, de
manera que se permita la inspeccion, limpieza y desinfeccion si es el
caso.

e ElI &rea destinada para el almacenamiento debe facilitar las
inspecciones del lugar, para su limpieza y fumigacién y demas
controles, con el fin de que no se llegue a contaminar el producto de
plagas o cualquier otro agente quimico, fisico o microbiolégico.

TRANSPORTE

Los vehiculos para el transporte de alimentos se realiza cumpliendo
con todos los requerimientos establecidos en la resolucion 2674 del 2013

Se cuenta con el acta de inspeccidén sanitaria, enfoque de riesgo para
vehiculos transportadores de alimentos para el territorio nacional, vigente a
2018.

CRITERIOS DE
ACEPTACION Y
RECHAZO

El producto empacado no debera presentar fisuras o despegue en su
estructura.

e El color, olor y sabor debe corresponder a las caracteristicas del
producto en estado fresco.
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e No debera presentar particulas extrafias o diferentes al producto.

e El contenido neto debe corresponder al indicado en el empaque.

PROCESO DE
ELABORACION

[ MATERIA PRIMA ]

|

AVENA EMHOJUELA ESTABILIZADA CON
VAPOR DE AGUA

4

EMPACADO DE BULTOS
POR 50 Kg

LLENADO TOLVA
MAQUINA EMPACADORA

| EMPACDO-SELLADO |

!

| ’ F |

!

| EMIBALAJE |

|

| ALMACENAMIENTO |

I

| DESPACHO |

+

D

VIDA UTIL

La vida util del producto son si es almacenado en

condiciones adecuadas.

Doce (12) meses,

Se debe llevar un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacion de los productos y evitar posibles focos de contaminacion
contemplados en la resolucion 2674 del 2013.

GRUPO POBLACIONAL

Dirigido a la poblacion en general / excepto personas que padecen celiaquia o
intolerancia al gluten.

INSTRUCCIONES DE
MANEJO Y FORMA DE

Una vez abierto el sobre mantener el empaque cerrado en un lugar fresco a
temperaturas ambiente o de refrigeracién si es su gusto no menor de 4°C +/-
2°C

Consumir antes de la fecha de vencimiento

No introducir elementos himedos dentro del empaque de avena hojuela que
este en uso.

CONSUMO
Almacenar la avena en lugares alejados de productos que puedan impartir
olores o sabores fuertes diferentes a su original.
Someter a coccidn antes de su consumo. (Segun Res. 2674-2013). Degustar
fria como refresco o caliente.
DATOS DEL . )
FABRICANTE Fabricado Por:

LABBE EXPORTACIONES LTDA, Acceso Sur poniente S/n perquenco,
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provincia cautin, Chile.

Importador y empacado por:

COMERCIALIZADORA GRAN SENORA No. 2

Cra 67-58-125

Teléfono: 3854941

Email: Servicioalcliente@comercializadorags.com.co
Barranquilla/Atlantico

INDUSTRIA COLOMBIANA

APROBADO POR
DEPARTAMENTO DE CALIDAD
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UNIVAZARS.AS.

AVENA HOJUELA 2019-04-05

1. NOMBRE COMERCIAL

AVENA HOJUELA SARVEL

2. NOMBRE Y DIRECCION
DEL ENVASADOR

UNIVAZAR SAS. Direccion: Calle 110 N° 6-635 Bodega
MB12, Teléfono 3188372499.

3. NUMERO DE NIT

900345903-1

4. NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO

RSAK10I17410

5. DESCRIPCION

Hojuelas con forma redondeada y bordes suaves, de color
blanco con ligeras tonalidades castafio o caoba obtenidas a
partir del laminado del grano sin cascara, picado Yy
estabilizado, de las variedades A. Sativa L y A. Byzantina L, el
cual se encontraba libre de grano dafiado y/o germinado y de
cualquier tipo de materia extrafia, habiendo sido tratada
térmicamente para eliminar la actividad enzimatica. Las
hojuelas se encuentran libre de materiales extrafios, hongos,
humedad, olores y sabores extrafios y no le son agregados
aditivos ni preservantes.

6. COMPOSICION

100% Avena descascarada y laminada.

7. PARAMETROS FISICOS - QU

IMICOS — MICROBIOLOGICOS- ORGANOLEPTICOS

7.1PARAMETROS
FISICOQUIMICOS NTC 2159

Requisitos Minimo Maximo
Acidos Grasos Libres en base seca - 8
(%)
Humedad (%) - 115
Proteina (%) 10.5 -
Cenizas (%) - 2.1
Cenizas (si se han adicionado - 3.2
minerales) (%)
Grasas (%) 6.0 10.5
Fibra Cruda (%) - 3




Actividad Enziméatica Negativa después de

15 minutos
7.2PARAMETROS Limite por gramo
MICROBIOLOGICOS PARAMETROS n c m M
Recuento de mohos y levaduras 3 1 100 1000
(UFC/g)
Recuento de E.coli (UFC/g) 3 0 <10 -
Deteccion e identificacion de 3 0 Ausente 20
Salmonella en 25¢g
Recuento de bacterias Aerobias 3 1 5000 20000
mesofilas (UFC/g)
Aflatoxinas | ppb | | Max 10
7.3METALES PARAMETROS ESPECIFICACION
PLOMO (mg/Kg) Méximo 0.5
7.4PARAMETROS CARACTERIASTICAS ESTANDARES
ORGANOLEPTICOS Apariencia Hojuela de tamafio medio, libre de
polvillo, grumos y materiales extrafios.
Color Beige / Crema
Sabor Caracteristico de avena, con ausencia
de sabores extrafnos.
Olor Aroma fresco, caracteristico de avena
tostada.
Tamafio Uniforme.

8. DECLARACION DE
ALERGENOS

Contiene gluten. La avena es considerada un alérgeno, no
aptos para celiacos.

9. PRESENTACION Y
EMPAQUES COMERCIALES

Bolsas de polietileno de 200g en pacas de 48 unidades. Bolsas
de polietileno de 250g en pacas de 48 unidades. Bolsas de
polietileno de 500g en pacas de 24 unidades. Bultos de
polietileno de 10 Kg y 20 Kg.

10.VIDA UTIL

Desde su elaboracion y en condiciones Optimas de
almacenamiento, su vida util es de 12 meses. Una vez abierto
consumase en el menor tiempo posible.

11.CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION

Almacenar a temperatura ambiente (15° C - 25° C), sistema de
Inventario PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir).
Almacenarse sobre estibas limpias, en buen estado fisico,
ordenadas, con separacion de 15 cm minimo 15 cm y minimo
60 cm respecto a las paredes perimetrales, de manera que
permita la inspeccion y limpieza. Estar identificado, en
ambiente: limpio, seco y ventilado, protegido de la luz solar
directa y el exceso de polvo.

Protegerse del ingreso e infestacidén de insectos y/o roedores.
Mantener el producto alejado de alimentos balanceados para
animales.

Separarse de productos tdxicos y con olores que impregnen
tales como jabones, cosméticos, detergentes, perfumes,
especias, esencias, pinturas, betunes, ACPM, gasolina, etc.
Conservarse en su empaque original hasta el uso

12.CONDICIONES DE
TRANSPORTE




Utilizar vehiculos aptos para el transportarse de alimentos,
estar libres de olores extrafios y de plagas, libre de material
organico y de plagas, carroceria de madera.

Techo: carpado adecuado y carpa en buen estado fisico.
Paredes: lisa y sin clavos, astillas o puntas que sobresalgan.
Pisos: sin dilataciones y huecos carroceria de lamina, sin
astillas o puntas sobresalientes, estibado.

Sin corrosién, zonas lisas y sin laminas sobresalientes.

13.INSTRUCCIONES PARA Para la hojuela de avena, se recomienda una coccion previa
PREPARACION de 3 minutos a temperatura de ebullicion.

En las areas en que se utilice este producto se debe tener la
precaucion de evitar que sea expuesto a contaminacion
microbiologica por mohos, levaduras, enterobacterias y
salmonella.

Modo de Preparacion basica para todas nuestras Hojuelas de
Avena:

e Vierta 6 cucharaditas (40g) de hojuela en un recipiente.

e Agregue azlcar o endulzante a gusto.

e Vierta leche o agua fria o caliente o si prefiere yogur
batido.

e Revuelvay estard listo para servir.

14.INFORMACION NTC 2159, NTC 5148, NTC 2160, Resolucién 2674 de 2013,
REGLAMENTARIA Resolucion 11488 de 1984, Resolucion 5109 de 2005,

Resolucién 2906 del 2007, Resolucion 333 de 2011,

Resolucién 683 de 2012 y Resolucién 4506 de 2013.

APROBADO POR: MARCO RUBIO ROSSO

CARGO: COORDINADOR DE CALIDAD

FIRMA: @
A




Empresa / Company:
Sede / Headquarters:
Producto / Product:
Muestra / Sample:

REPORTE DE ANALISIS/ANALYSIS REPORT

UNIVAZAR S.A.5.
Sede Principal

AVENA SARVEL HOJUELAS
Lote: 100120 08:41, Fecha de vencimiento: 39/11/20

Muestra/Sample #:

Facha de Recepcidn / Reception date: 2020-01-16

Cantidad / Amount: 500q

Contenedor / Container: Bolsa plastica’Plastic bag

325544

TECNIMICRO

Laboraton de Andliss SAS

Telf. ! Phone: 3702732 - 31883

CL 110 6 335 BG ME 12, Barranguilla, Atlantico

Temp. de Recepcion / Temp. Reception: 292°C

Enviada por /Send by:  Marco Rubio Rosso
Aspecto / Aspect: Froducto granuloso, homogéneo, con particulas propias / Homogeneous, granular product, with own
particles.
Olor ! Smell: Caracteristico del producto / Charactenstic of the product.
Color ! Coler: Beige / Beige.
Andlisis Fisicoguimico/ Fechal Unidad/ Resultado/ Especificaciones|{**)/ Métodol
Physicochemical Analysis Date Unit Result Specifications(**) Method
Acidos grasos libres(exp. como ac. 2020-02-04 g/100g 348 Max B IN-G5-3.468 W2 bazado en AQAC
oléico en base seca)/Free fatly acids 939.05 Ed. 20
exp. as oleic ac. dry basis
Actividad EnzimaticalEnzymatic activity  20@&0-02-04 A Megativo Ns_rgati'.ra después de 15 NTC 2160
min
Aflatoxinas B1, B2, G1, G2iAflataxin B1,  2030-01-21 uglkg <50 Mazx 10 USDA-GIPSA-2015-070"
B2, G1, G2
Cenizas/Ash 2020-01-20 /1009 1,54 Max 2,1 IN-G35-3.045 V3 2019-08-30°
Fibra Cruda/Crude fiber 2020-01-24 g/100g 2,08 Max 3 ACRC 95209 Ed. 19
Grasa (Extraccion)/Fat (Extraction) B020-02-05 g/100g 815 6-10.5 IM-G55-3.050 W12 2019-08-30°
Humedad/Moisture 20200121 g/100g B.87 Max 11,5 IN-GE-3.053 W12 2019-05-02*
Ploma/Lead 2020-1-22 mg'kg 0,068 Max 0.5 Standard Methods 3120 A B Ed 23.
Medificado
Proteina/Protein 2020-01-24 o/ 100g 12.94 Minm 10.5 IN-G5-3.048 W8 2019-08-02"

Pagina/Page 1 de 2

Tecnimicro Laboratorio de Andlisls S A5,
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Muestra/Sample: 325544

Una empresa del grupo

MERIEUX

NutriSciences




TECNIMICRO

Laboraiony de Andiiss SAS

(**) Segun Narma [/ Acoordinng to Standard:
(*) Métodos acreditados/Methods Accredited: OMAC, Cerlificado/Cerificate: 10-LAB-053 Fecha/Date: 2014-09-05 ISOAEC 170252005

NOTA: Este resultade corresponde, exclusivamente a la muestra recibida y analizada en el laboratorio/This result correspand only to the sample
received and analyzed by the laboratory

Conclusién: La muestra recibida y analizada en el laboraterio cumple los requisitos establecidos en la resolucién 4506 de 2013 para los andlisis
realizados.

Cenclusion: The sample received and analyzed in the laboratory meets with the requirements established on resolution 4508, 2013 for the carried out
analyzes.

COMCLUSION: La muestra recibida y analizada en el laboratorio, cumple con los parametros evaluados, segin ko establacido en la NTC 2159 de 2006
para avena en hojuelas.

Angela Yolima Perez Garcia

T.P. 1883

Quimica

Jefe de Fisico Quimico
Fecha de Impresion/printing date:  2020-02-11 Fecha / Date: 2020-02-07

Informe firmado digitalmente, Sin sello seco de TECNIMICRO la infermacion no tiene validezDigitally signed report. without dry seal of TECHNIMICRO
this information is not valid

Este informe no puede ser reproducide total ni parcialmente sin autorizacion de Tecnimicro Laboratario de Analisis 54,5/ / This report can't be
reproduced in whaole or in part without Tecnimicro Laboratorio de Analisis’s autharization

FIN DE INFORME! END OF REPORT

Pagina/Page 2 de 2 MuestralSample: 325544
Tecnimicro Laboratorio de Andlisls 5 A5, Une smmprose el grupo
Camera 42 N* 10-37 Madallin
Colomba o2 MERIEUX
PEX (4] 4031100 | FAX {4) 268 1666 P NitriSciences
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TECNIMICRO

Laternion de Andisls SA S
REPORTE DE ANALISIS/ANALYSIS REPORT
Muestra/Sample #: 516933
Empresa | Company: UNIVAZAR 5.A.5. Telf. /| Phone 3702732 - 31883
Sede / Headquarters: Sede Principal CL 110 6 335 BG ME 12, Barranquilla, Atlantico
Producto ! Product: AVENA SARVEL HOJUELAS
Muestra / Sample: Hora de muestreo: 17:04; Sitic toma de muestra: Planta; Temperatura toma de muestra: 27, 8°C; Lote:
100120 08:41; FV: 29/11720; Responsable de elaboracion: Univazar SAS

Fecha de Recepcidn / Reception date: 2020-01-15 Temp. de Recepcion | Temp. Reception: 29.2°C
Cantidad / Amount: 500 g
Contenedor / Container: Bolsa plastica / Plastic bag
Enviada por fSend by: Marco Rubio Rosso
Aspecto | Aspect: Material granuloso, homogéneo, libre de particulas extrafias/ Granular homogeneous material, free of foreic
Olor | Smell: Inobjetable f Unobjectionable
Coler I Color: Fropio del producto [ Characteristic of the product

Analisis microbiologicol F.E.E Resultado/ Especificaciones(*}/ Metodol Trazabilidad/

Microbiological analysis Result Specifications(™) Method Traceability
Deteccitn de Salmaonella /259 o ml * / Detection  2020-01-18 Negativo Megativo AQAL Offcial Mathods 301201 Ed21, 036790-
of Salmonella/25 g o ml * 2020.01-22 28 026791
Recuento de Escherichia Coli UFCig = 7 2020-01-18 <10 <10 nmcm.muzmmm:mz_ Ed Q36733
Escherichia coli plate count CFUIG” 2020-01-17 12
Recuento de microorganismos Aerabios 2020-01-16 an 20,000 Max ADAC Official Mothads 055 23 Ed 21, 036750
mesdfilos UFCig*iml*f Aerobic mesophiles 2020:01-18 e
plate count CFUSG"ml*
Recuento de Mohos y levaduras UFCig*imi* 2020-01-18 <100 1.000 hMax NTC 5550- 22000 (IS0 21527-22008) (36726

Malds and yeasts plate count CFU/g*/mi* 2020-01-21

(**) Segun Norma / Acoordinng to Standard:  NTC 2159 Jra Actualizacién dada para avena en hojuelas para consumo humano
("} Métodos acreditades/Methods Accredited: ONAC, Certificada/Certificate: 10-LAB-053 Fecha/Date: 2014-09-05 |SOMEC 170252005
(F.E.E) Fecha de Ejecucidn del Ensayo Analysis execution date

CONCLUSION/CONCLUSION

La muestra recibida y analizada en el laboratorio, cumple con las especificaciones microbiologicas establecidas. / The sample
received and analyzed in the laboratory meets the established microbiclogical specifications.

Diana Zelela

Diana Milena Zuleta Patifio
Coordinador Laboratorio
Microbiologa UdeA

Fecha delmpresidn/prinling date;  jueves, 23 de enero de 2020 Fecha / Date: 2020-01-23
Informe firmada digitalmente, Sin sello seco de TECHNIMICRO la informacidn no tiene validez/Digitally signed report, without dry seal of TECNIMICRO
this information is not valid

Este informe no puede ser reproducide total ni parcialmente sin autorizacion de Tecnimicro Laboratorio de Analisis 54,5/ / This report can't be
reproduced in whaole or in part without Tecnimicro Laboratorio de Analisis’s autharization
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Expediente '
Sanitario
Registro
Sanitario

Observaciones |

20018777

RSAK1017410

REGISTRO SANITARIO AVENAS

in imo HOJUELA Y HARINA SARVEL

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos.

Datos Generales del Producto

Nombre |
producto

Vencimiento

HARINA DE AVENA, AVENA EN HOJUELA

2020/05/06 YL TNCEE ‘ FABRICAR, EMPACAR Y ‘ Estado

VENDER SNy | Vigente

NI1,9003459031

"UNIVAZAR, 0, CARREFOUR, SARVEL, AVENA DE LOS ANDES, LABBE, MEDALLA DE ORO, LA GIRALDA, HACIENDA

LA GIRALDA, YIA

‘

MOLIDO

Condiciones de
conservacion

Datos de Interés

MEDIO AMBIENTE

Presentacion Comercial

Presentaciones Comerciales

250,400,500,1000 GRAMOS; 30 KG

30 KG, 200G, 25 KG, 40 KG, 10 KG

Roles por Producto

[ Rol | Nombre/Razon Social|l  Direccion | pPais | Depto |  Ciudad | Email |
Av. YUNGAY 786, HUEPIL,
EMPACADOR | MONTEVERDE S.A, vt CHILE
EMPACADOR | UNIVAZAR S.A.S. Calle 110 - 6- 335 bodega MB12 |, y\1m1A |ATLANTICO |[BARRANQUILLA
Parque industrial Metroparque
SOCIEDAD AVENAS SAN PIO X 2460 Of 701,
FABRICANTE | e pACIFICO S.A. PROVIDENCIA - SANTIAGO CHILE
TITULAR
REGISTRO UNIVAZAR S.A.S. Calle 110 - 6- 335| bodega MB12 |, q\igjA ATLANTICO BARRANQUILLA
SANITARIO Parque industrial Metroparque



http://consultaregistro.invima.gov.co:8082/Consultas/closeSession.jsp

Codigo: DO-MV-30

DOCUMENTO Versién: 05
FICHA TECNICA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO Fecha: 22/10/2019
SOBERANA S.A.S. : '

Pagina: Pdgina1de 6

HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Harina precocida de maiz
blanco.

Marcas: LA SOBERANA, AREPAREPA, INKAREPA,
GRAN AREPA, MEDALLA DE ORO, EXITO, LA 0Z,
RINDEAREPA, MI DIA, MORIXE.

Permiso sanitario: PSA-000210-2016.

Presentaciones comerciales:
Paquetes de 500 g por 24 uds
Paquetes de 1000 g por 20 uds
Todas las referencias son empacadas en las siguientes
presentaciones:
e Bolsa tipo almohada (cojin) para marcas La
Soberana, Areparepa, Rindearepa, Mi Dia.
e Bolsa tipo catedral (fondo plano) para marcas
Areparepa, Inkarepa, Gran Arepa, Medalla de
Oro, Exito, La Oz, Morixe.
En los siguientes materiales:
e Bolsa Polietileno para marcas La Soberana,
Areparepa, Rindearepa, Mi Dia, La Oz.
e Bolsa Laminada para marcas Inkarepa, Gran
Arepa, Medalla de Oro, Exito, Surtimax,
Morixe.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Harina precocida de maiz blanco libre de conservantes y aditivos, obtenida a partir del endospermo de granos de
maiz clasificados para consumo humano, que han sido sometidos a un proceso de limpieza, desgerminacion,
precoccion, laminado, secado y molienda. Utilizada principalmente en la preparacion de arepas, productos de
panaderia y otras preparaciones tales como empanadas, tamales, envueltos, pasteles, etc.

INGREDIENTES

Harina precocida de maiz blanco 100 %.

CARACTERITICAS DEL PRODUCTO

Organolépticas:

Color: Blanco cremoso homogéneo

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Aspecto: Polvo homogéneo harinoso sin aglutinacién o compactacion

Libre de contaminantes extrafios y de colores y olores objetables.
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Fisicoquimicas:
Humedad en fraccidon de masa (%): 13.0 % Maximo
Proteina, en fraccion de masa en base seca (%): 6.0 % Minimo
Grasa, en fraccion de masa en base seca (%): 2.3 % Maximo
Cenizas, en fraccion de masa en base seca (%): 1.2 % Maximo
indice de absorcion de agua (cm”3/g) a 252C 4.5 Minimo
Granulometria en % de retencién tamiz N2 25 estandar 1.0 Maximo

Valores de referencia segin NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAiZ PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién

Micotoxinas:

Aflatoxinas totales (suma de B1, B2, G1 Y G2), en ug/Kg 4,0 pg/Kg Maximo*
Ocratoxina A, en pg/Kg 3,0 pug/Kg Maximo*
Deoxinivalenol (DON), en ug/Kg 750,0 pg/Kg Maximo*
Zearalenona, en pg/Kg 75,0 ug/Kg Maximo*
Fumonisinas (suma de B1 y B2), en ug/Kg 1000,0 pg/Kg Maximo*

*Valores de referencia segliin Resolucidn 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminantes en los alimentos

Metales pesados:
Plomo expresado como Pb, en mg/Kg 0,20 mg/Kg *
Cadmio expresado como Cd, en mg/Kg 0,10 mg/Kg *

*Valores de referencia seglin Resolucidn 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminantes en los alimentos

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Microorganismos n c m M
Recuento de Escherichia coli, UFC/g 3 0 <10 -
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, UFC/g 3 0 <100 -
Recuento de Bacillus cereus, UFC/g 3 1 100 -
Recuento de Mohos y Levaduras, UFC/g 3 1 1000 2000
Recuento de Salmonella/25g 3 0 Ausente -

n = tamano de la muestra.

¢ = nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M.

m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

Valores de referencia segin NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAI{Z PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién.

En donde:

CARACTERISTICAS DEL MATERIAL DE EMPAQUE

Especificaciones del empaque primario: Polietileno
Material: Bolsa virgen de polietileno de baja densidad pigmentado.
Calibre: 2,20 x 107 para referencias de 500g y 2,3 x 10 pulgadas para referencias de 1000g.

Especificaciones del empaque primario: Laminado
Material: bolsa virgen laminada de polietileno baja densidad mas polipropileno biorientado.
Calibre: 2,80 x 10 pulgadas para unidades de 500g y 1000g.
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Especificaciones del empaque secundario.
Material: bolsa virgen de polietileno baja densidad transparente.

Calibre: 1,9 x 10y 2,0 x 10 pulgadas para paquetes de 24 y 20 unidades respectivamente.
Numero de unidades por embalaje: fardos de 24 unidades de 500 g y 20 unidades de 1000 g.

GTIN 13 GTIN 14
BOLSA TIPO ALMOHADA
Harina precocida de maiz blanco La Soberana x 500 g x 24 uds: 7702910002077 37702910002078
Harina precocida de maiz blanco La Soberana x 1000 g x 20 uds: 7702910002091 47702910002099
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910002015 37702910002016
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910002022 47702910002020
Harina precocida de maiz blanco Rindearepa x 500 g x 24 uds: 7709995002664 37709995002665
Harina precocida de maiz blanco Rindearepa x 1000 g x 20 uds: 7709995002657 47709995002655
Harina precocida de maiz blanco MI Dia x 500 g: 24 uds: 7705946009065 47705946009063
BOLSA TIPO CATEDRAL
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910302221 37702910302222
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910302214 47702910302212
Harina precocida de maiz blanco Inkarepa x 1000 g x 20 uds: 7759473000019
Harina precocida de maiz blanco Gran Arepa x 1000 g x 20 uds: 7804601443999
Harina precocida de maiz blanco Medalla de Oro x 500 g x 24 uds: 7701008506787 37701008506788
Harina precocida de maiz blanco Medalla de Oro x 1000 g x 20 uds: 7701008506763 47701008506761
Harina precocida de maiz blanco Exito x 500 g x 24 uds: 7701001091037 17701001091034
Harina precocida de maiz blanco Exito x 1000 g x 20 uds: 7701001091044 17701001091041
Harina precocida de maiz blanco La Oz x 500 g x 24 uds 7704269107700 17704269107707
Harina precocida de maiz blanco La Oz x 1000 g x 20 uds 7704269105249 1770426910524
Harina precocida de maiz blanco Morixe x 1000 g x 20 uds 7790199603368 17790199603365
BOLSA TIPO LADRILLO
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910305185 37702910305186
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910305178 47702910305176

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

La fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la codificacién DIA-MES-ANO, seguido del lote
indicado por la letra Ly tres niUmeros que indican turno de trabajo y cddigo de la maquina empacadora. Ej.: 12 JUN

20 L 205
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TABLA NUTRICIONAL
Informacion Nutricional
Tamafio por porcion: 1/4 taza (35 g)
Porciones por envase: 14 aprox. (para 5009)
Porciones por envase: 29 aprox. (para 10009)
Cantidad por porcion
Calorias 130 Calorias de grasa 10
Valor Diario *
Grasa Total 1 g 2%
Grasa saturada 0 g 0%
Grasatrans 0 g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Carbohidrato total 28 g 9%
Fibra dietaria 2 g 8%
Azucares 0 g
Proteina 3 g 6%
Vitamina A: 0% Vitamina C: 0%
Calcio: 0% Hierro: 4%
Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta
de 2000 calorias. Sus valores pueden ser mayores o menores
dependiendo de sus necesidades caloricas.

PREPARACION

Instrucciones de preparacién: Para preparar 3 arepas delgadas:

1. A una taza de agua agregue una taza de harina precocida de maiz.

2. Mezcle muy bien y deje reposar de 3 a 5 minutos.

3. Amase bien hasta lograr una masa suave y sin grumos. Si lo desea, puede agregar a la masa queso rallado.
4. Con las manos humedas arme las arepas.

5.Aselas en la parrilla o en la plancha a temperatura alta.

POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacion.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Consérvese en un lugar limpio, seco y fresco; libre de la exposicién directa a los rayos solares o fuentes de calor, la
humedad, y alejado de agentes contaminantes. Debe estar protegido del ingreso de insectos, roedores y plagas en
general.

Una vez esté abierto el producto, debe cerrar muy bien la bolsa si no es consumido por completo. Se recomienda
guardar en un recipiente hermético y consumir en el menor tiempo posible.

Se debe almacenar sobre estibas plasticas a una altura minima de 15 cm del piso y separada de la pared minimo 60
cm. El sitio de almacenamiento o bodega, debe estar libre de insectos y plagas, asi como de productos
contaminantes, en ambientes fumigados y controlados.
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CONDICIONES DE TRANSPORTE

Transportar en vehiculo para autorizado para TRANSPORTE DE ALIMENTOS con concepto sanitario vigente,
debidamente fumigado, que no ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacion de insectos o
microorganismos, y proteja contra la alteracion del alimento o dafios en el material de empaque.

El producto no se debe colocar directamente sobre el piso del vehiculo, para aislarlo de toda posibilidad de
contaminacion.

VIDA UTIL

12 meses partir de la fecha de fabricacidn, siempre y cuando se sigan las recomendaciones de almacenamiento y
transporte mencionadas.

ALERGENOS

No contiene alérgenos.

CONDICIONES DE RECHAZO PARA EL RECIBO DE PRODUCTO

El incumplimiento de uno o mas caracteristicas que se enuncian en la presente ficha técnica y la presencia de
plagas, olor, sabor y color objetables, impurezas, grumos, particulas extrafias, empaque sin rotular o con
deficiencia de rotulado segin normatividad vigente y de acuerdo con las politicas de devolucién establecidas por
Soberana S.A.S.

REGLAMENTACION APLICABLE

Nuestro producto cumple con los parametros de calidad establecidos en la siguiente normatividad:

Resolucién 2674 del 2013 sobre Buenas Practicas de Manufactura.

Norma Técnica Colombiana NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAI{Z PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién.
Norma Técnica Colombiana NTC 366 INDUSTRIAS ALIMENTARIAS. MAIZ EN GRANO PARA CONSUMO.

Resolucién 4506 de 2013, "por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones".

Resolucién 2671 de 2014 que modifica la resolucién 4506 de 2013.

Resolucién 5109 de 2005, "por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano".
Resolucién 333 de 2011, "por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano".

Resolucién 683 de 2012, "por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano".

Resolucién 4143 de 2012, “por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases, y equipamientos plasticos, y elastomericos y sus aditivos destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”.

INFORMACION GENERAL

PRODUCIDO POR:

SOBERANA S.A.S

NIT: 811022981-7

Oficina Sede Administrativa: Cr 57 No. 74-80, Tel: (4) 444 39 18. Itaglii, Antioquia.
Planta de produccidn: Km 1 Via Ciénaga de Oro, Cereté, Cérdoba.
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FECHA DE ELABORACION

NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO

FIRMA

22 de Octubre de 2019.

ALEXANDER LEAL ESPITIA
Jefe de Aseguramiento de la Calidad
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1. IDENTIFICACION

NOMBRE DEL PRODUCTO:
LECHE EN POLVO ENTERA FORTIFICADA CON | REGISTRO SANITARIO INVIMA:
HIERRO Y VITAMINA AY D RSA-0016684-2021

2. MARCA COMERCIAL

FORTILECHE

3. DESCRIPCION FiSICA

La leche en polvo se obtiene mediante la deshidratacion de la leche entera higienizada.

Este proceso se lleva a cabo en torres especiales de atomizacion, en donde el agua que contiene
la leche es evaporada, obteniendo un polvo de color blanco crema, homogénea, olor y sabor
caracteristico al producto fresco, textura y consistencia suave, sin sustancias tales como
edulcorantes, preservativos, sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos.

4. COMPOSICION (materias primas y aditivos)

Leche higienizada entera, Hierro aminoquelado, Vitamina A en polvo, Vitamina D en polvo
Aditivos: No contiene ningun tipo de suero lacteo, azlcar, conservantes o neutralizantes

5. CARACTERISTICAS SENSORIALES

Sabor: Caracteristico a leche Olor: Caracteristico a leche
Color: Blanco crema Textura: Polvo homogéneo suave
Sin contaminacioén percibida visualmente Sin objetos extrafios
6. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
Requisitos Minimo Maximo
Materia grasa, en % m/m 26 33
Humedad en %m/m - 4.0
Acidez expresada como acido lactico % m/m 0,9 1,30
indice de insolubilidad en cm3 - 1,0
Cenizas, en % m/m - 6,0
Proteina, en %m/m 24,5 -
Lactosa en % m/m 34 44
Na, en % m/m - 0,42
K, en % m/m - 1,3
Fe en % m/m 1.0 -
7. CARACTERISTICAS BIOLOGICAS (MICROBIOLOGICAS)
Requisitos

n m M C
Recuento de microorganismos 3 1000 10000 1
mesofilos UFC/g
NMP Recuento de Coliformes Totales 3 <3 11 1
NMP Recuento de coliformes fecales 3 <3 - 0
Recuento de mohos y levaduras 3 100 500 1
UFClg
Recuento de Staphylococcus Aureus 3 <100 100 1
coagulasa Positivo UFC/g
Recuento de Bacillus Cereus UFC/g 3 100 1000 1
Deteccion de salmonella/25g 3 Negativo - 0
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n = Nomero de muestras que se van analizar.
= indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad
= indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable
C = El nUmero de muestras permitidas con resultado entre my M
Basados en requisito parametros microbiolégicos Decreto 616/06
8. CONTAMINANTES
CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO
Plomo expresado como Pb 0,02
Aflatoxinas M1 0,0005
Melamina 2,5

9. REQUISITOS LEGALES

El producto cumple la siguiente normatividad:
Resolucion 2674 de 2013 (BPM)

Decreto 616 de 2006

NTC 1036:2015

Resolucion 5109 de 2005 (rotulado)
Resolucion 683 de 2012

Decreto 60 de 2002

Resolucion 810 de 2021 (rotulado nutricional)
NTC 5830:2019

10. FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES POTENCIALES

Se emplea como ingrediente en diferentes preparaciones industriales y gastronémicas. Para obtener
un litro de leche se disuelven 125 g y se completa con agua potable.
Los consumidores potenciales son la poblacién en general, adultos y nifios a partir de un afio.

11. VIDA UTIL PREVISTA

Doce (12) meses almacenados en Optimas condiciones.

12. ETIQUETADO RELACIONADO CON LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS E
INSTRUCCIONES PARA MANIPULACION, PREPARACION Y USO

En la etiqueta del rotulado del producto se debe ver visible el Lote y la fecha de vencimiento, nombre
del producto, contenido neto, ingredientes, declaracion de alérgenos, condiciones de conservacion,
fabricante y registro sanitario INVIMA. Para la presentacion de bolsa laminada se recomienda abrir
con tijera, evitar el uso de los dientes o de algun utensilio cortopunzante con oxido o algun tipo de
contaminante. Una vez se abra la bolsa es necesario evitar que se introduzcan cucharas o utensilios
mojados, ya que esta condicion puede precipitar la presencia de hongos y levaduras. El ambiente del
almacenamiento del producto debe ser fresco y seco. En el caso de los bultos se debe retirar el
cocido con cuidado y evitar que estos hilos caigan al interior del bulto.

El uso previsto es para reconstituirla como leche liquida en diversas preparaciones gastronémicas o
como precursor en alimento industriales.

13. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Una vez abierta la bolsa, consérvela herméticamente cerrada en un lugar fresco y seco. Después de
reconstituida consérvese refrigerada y consumase en el menor tiempo posible.

El lugar destinado para almacenamiento debe cumplir con todas las normas de las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM, Resolucién 2674 de 2013), con el fin de evitar contaminacién cruzada.

El almacenamiento debe hacerse retirado de sustancias que lo puedan contaminar.
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14. EMPAQUE

Tipo Bolsa

Material: Flexible laminado a base de aluminio al vacio de PET metalizado + PET impreso
Presentacién: Bolsa por: 200 a 1000 g

Tipo Bulto

Material: Bolsa interna de polietileno de alta densidad transparente y embalado en bolsa de papel
kraft

Presentacién: Bulto de 25 Kg

15. EMBALAJE

Material: Caja Carton corrugado, C790K
Dimensiones: Largo: 48cm Ancho: 32cm Alto: 21cm
Unidad de embalaje:

60 unidades para bolsa de 200g

6 unidades para bolsa de 800g

30 unidades para bolsa de 360g

12 unidades para bolsa de 900g

30 unidades para bolsa de 380g

30 unidades para bolsa de 400g

Para el embalaje de la presentacion del bulto (25kg) no aplica, el producto no necesita un segundo
embalaje.

16. TABLA NUTRICIONAL

Informacién Nutricional
Tamafio de porcidn (25 g)
Numero de porciones por empaque Aprox.
Calorl'as Kcal Por 100 g Por porcidn
524 131
Grasa Total 28g 70g
Grasas saturadas 16g 4g
Grasas Trans 0mg 0mg
Carbohidratos totales 40¢g 10g
Fibra Og Og
Azucares Totales 40g 10g
Azucares anadidos Og 0g
Proteina 28¢g 7,0g
Sodio 369 mg 92 mg
Vitamina A 160 ug ER 40 ug ER
Vitamina D 3,0 ug ER 0,75 ug ER
Calcio 940 mg 235 mg
Hierro 4,0mg 1,0 mg
Zinc 3,3mg 0,83 mg

17. REQUISITOS DE ETIQUETADO

En cumplimiento con la resolucion 5109 de 2005 el rotulo del empaque primario cuenta con la
siguiente informacién: No. De Lote, Fecha de vencimiento, Identificacién del producto, Variedad,
Nombre de la empresa, Peso Neto, Registro Sanitario, Ingredientes, Condiciones de
almacenamiento, Direccion y Teléfonos de la empresa. Las tintas son especiales para alimentos y no
generan migracion al alimento al igual que el material del empaque.
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18. METODOS DE DISTRIBUCION

Vehiculo cerrado con concepto sanitario para el transporte de alimentos.

19. ALERGENOS o ingredientes hipersensibles

La lactosa es un alergeno por naturaleza entonces debe ser manejado con precaucién por personas

con intolerancia a la lactosa o a la caseina.

20. RESPONSABLE

Ing. Tania Carrefio Monsalve - MP. 68254205015STD
Lider Sistema de Seguridad Alimentaria — TROPICAL FRESS S.A
Ficha validada por equipo de Inocuidad — Acta 001

&

21. DATOS FABRICANTE

Parque Industrial de Bucaramanga Il Etapa— Carrera 2 # 3 - 285 LOTE 22 C — 2F
Movil. 3187346738 - Correo contacto: tropicalfress@hotmail.com
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W ESPECIFICACIONES TECNICAS
PASTAS ALIMENTICIAS o
La Nieve

1. NOMBRE DEL FABRICANTE

MOLINOS DEL ATLANTICO SA'S

2. NUMERO DE NIT

802.001.105-9

3. NOMBRE COMERCIAL DEL
ALIMENTO

La Nieve, Exito, Albertini Food, Sabrosoni, Medalla de oro, La
Insuperable

4. NUMERO DEL REGISTRO
SANITARIO

PSA 0002468-2020

5. DESCRIPCION DEL ALIMENTO

Productos preparados a través de un proceso de secado de
las diferentes figuras, formadas a partir de una masa
compuesta por harina, sémola y aditivos.

6. NOMBRE ESPECIFICO DE LOS
INGREDIENTES

Harina de trigo y/o sémola de trigo (Cereal que contiene
gluten): los cuales se encuentran fortificados por los siguientes
micro nutrientes: Niacina, Hierro, Tiamina (Vitamina B1),
Riboflavina (Vitamina B2), Acido Félico y agua

VALOR DE
MICROORGANISMO REFERENCIA
NTC 1055-52
Recuento de Escherichia coli UFC/g <10
7. CARACTERISTICAS Recuento de staphylococcus /a;;ureus coagulasa positiva UFC 100-200
MICROBIOLOGICAS Recuento de mohos y levaduras UFC/g 4000-5000
Recuento de Bacillus cereus UFC/g 10-100
Recuento de aerobios mesofilos 800.000-
1.000.000
NMP coliformes totales/g 43-150
NMP coliformes fecales/g <3
VALOR DE
PARAMETRO REFERENCIA NTC METODO
1055
Humedad 'MAXIMO 13.0 Secado 15?£%°C -NTC
Cenizas en % fraccién en masa en AT Calcinacion 900°C
; base seca ' NTC 3806
8. COMPOSICION Ceni g g —— v
TON T e— SR Calcinacién 900°C
humeda ' NTC 3806
Proteina (N x 5.70), fraccién de
: MINIMO 10.5 Kjeldahl - 1ISO 1871
masa en base seca, en porcentaje
Acidez Expresada como Acido Titulometrico ISO
Lactico, % b 7305

LAS COPIAS IMPRESAS SE CONSIDERAN “COPIAS NO CONTROLADAS”
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» aeV Atlang,
" N e ' VERSION 13
TN v ESPECIFICACIONES TECNICAS
W) PASTAS ALIMENTICIAS 2850.06.6
La Nieve
VALOR DE
PARAMETRO REFERENCIA METODO
mg/Kg
o ; HPLC — Método
Niacina Min 55.0 manual ICBF 14230-
9. INFORMACION - : Ab 1.'.”'0{2 .
NUTRICIONAL DE LA Hierro Min 44.0 poradiiia,
MATERIA PRIMA T e
PARA PASTAS Vitamina B1 Min 6.0 manual ICBF 14230-
1-M08
e * HPLC — Método
Vitamina B 2 Min. 4.0 manual ICBF 14230-
1-M08
Acido félico Min 1.54 1.:96:HPLEC
VALOR DE
PARAMETRO REFERENCIA METODO
10. METALES mg/Kg
PESADOS
Plomo Max. 0.2 Absorcion Atémica
Cadmio Max. 0.10 Absorcién Atdmica
VALOR DE TR,
PARAMETRO REFERENCIA ug/Kg
Deoxinivalenol - DON Max. 450 HPLC
11. MICOTOXINAS Suma de Aflatoxinas B1,B2, Max. 4 HPLC
G1,G2
Ocratoxina A Max. 3 HPLC
Zearalenona Max. 20 HPLC

El material utilizado para empacado de las
pastas es:

o Presentacion 90grs.: Se utiliza el BOPP

(polipropileno biorientado) 35mc.

Presentacion 250grs., 500grs.,

1000grs.: Se utiliza el BOPP laminado

con 1 CAST.

o Para los Fardos: Se utiliza el Polietileno
de baja densidad Termoencogible
Calibre 1.75

12. CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE .

LAS COPIAS IMPRESAS SE CONSIDERAN “COPIAS NO CONTROLADAS” Pagina 2 de 4
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-7 ESPECIFICACIONES TECNICAS
La Nieve

13. PROCESO DE ELABORACION

I DOSIFICADO —|<— MATERIAS PRIMAS
l AGUA

I MEZCLADO |

PRENSADO Y
MOLDEADO

PRESECADO

SECADO

!

EMPACADO

14. VIDA UTIL ESPERADA, FECHA DE
VENCIMIENTO

Las pastas alimenticias La Nieve tienen un
tiempo de vida util de un (1) afio, se debe tener
en cuenta que las Pastas con fecha de
produccidn mas reciente sean utilizadas de
ultimo. Esto nos lleva a aplicar la técnica FIFO
(First in — First out) permitiendo una rotacién
adecuada del producto para el consumo.

15. CONDICIONES DE TRANSPORTE,
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Evitar ambientes oscuros, humedos y
sofocados debido a que la pasta es propensa al
deterioro o enmohecimiento en estos ambientes.

Ademas, es importante considerar para el
almacenamiento de la pasta que la disposicién
de los arrumes sea con un espacio minimo de
60 cm. con respecto a las paredes y con una
distancia de por lo menos 15 cm. respecto al
piso para facilitar la aireacion de los mismos.

No se debe comprimir la pasta, por lo que se
debe evitar forzar los arrumes, cuidando que el
producto que se encuentre abajo no sufra
rompimiento.

El almacenamiento de la pasta debe realizarse
teniendo en  cuenta las siguientes
consideraciones:
¢ Formatos pasta corta (Cabello de angel y
fideo): Los arrumes se conforman con 15
fardos en alto.
e Formatos pasta corta (macarrén corto,

LAS COPIAS IMPRESAS SE CONSIDERAN “COPIAS NO CONTROLADAS” Pagina 3 de 4
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PASTAS ALIMENTICIAS 2020-09-04
La Nieve

macarrén grueso, conchitas, letras, etc.)
Ademas, debe considerarse subir el arrume
cruzandolas para amarrarlas y aliviar la presion.

No colocar las bolsas de pasta en el suelo. Se
deben usar estibas con altura minima de 15
centimetros del piso para permitir la limpieza
adecuada y fumigacion a intervalos regulares.

Manténgase alejado de productos que tengan

16. CONTROLES ESPECIALES DURANTE LA olores fuertes o que tengan un tiempo de
DISTRIBUCION vencimiento mas corto o que puedan

constituirse como focos de contaminacion.

17. DIRECCION Y TELEFONO DEL FABRICANTE Via 40 No 62-174 teléfono: 3443088 Ext. 114

Resolucién 4393 de 1991, Resolucién 5109 de
2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion 4506
18. NORMATIVIDAD REGLAMENTARIA Y DE de 2013, NTC 1055 (Ultima actualizacién),

REFERENCIA ;
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 16379 de
2003 y Resolucién 719 de 2015

APROBADO POR: JEFE DE CONTROI\DE CALIDAD

enn H
NOMBRE: YENNY PAO(A AMAYA/ mou,/C]

REVISADO POR: COORDINADOR DE SISTEMAQ DE’GEQTION

i

NOMBRE: ANDRIS LOPEZ @{Lé (9, (

LAS COP!AS IMPRESAS SE CONSIDERAN “COPIAS NO CONTROLADAS” Pagina 4 de 4
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

VERSION 6

PASTAS ALIMENTICIAS

2011-11-30

1. NOMBRE DEL FABRICANTE

MOLINOS DEL ATLANTICO S.A.S

2. NUMERO DE NIT

802.001.105-9

3. NOMBRE COMERCIAL DEL
ALIMENTO

Pastas La Nieve

4. NUMERO DEL REGISTRO
SANITARIO

RSAK1014706

5. DESCRIPCION DEL ALIMENTO

Productos preparados a través de
las diferentes figuras formadas a
compuesta por harina, sémolay a .

6. NOMBRE ESPECIFICO DE LOS
INGREDIENTES

N proceso de secado de

de una masa

Harina de trigo y/o sémola de trigo

natural (cdrcuma).

Cereal que contiene

gluten): los cuales se encuentran fortificados por los siguientes
Tiamina (Vitamina B1),

micro nutrientes: Niaci ' ,
Riboflavina (Vitamina ido Fdlico, agua y colorante

VALOR DE
MICROOR S REFERENCIA
NTC 1055-52
7. CARACTERISTICAS Recuen iformes UFC/g 10-100
MICROBIOLOGICAS Recuento d cherichia coli UFC/g _ <10
Recuento de stap S Z}ureus coagulasa positiva UFC 100-200
Recuen mohos y levaduras UFC/g 4000-5000
ento de Bacillus cereus UFC/g 10-100
VALOR DE
ETRO REFERENCIA NTC METODO
1055
Humedad MAXIMO 130 | S€cado g’;%oc -NTC
. 5 —
izas en % fraccién en masa en AN 1.2 Calcinacién 900°C
base seca ' NTC 3806
8. COMFO@ Proteina (N x 5.70), fraccion de
QUIMI . MINIMO 10.5 Kjeldahl — 1ISO 1871
masa en base seca, en porcentaje
Acidez Expresada como Acido MAXIMO 0.45 Titulometrico 1ISO
Lactico, % 7305

Pagina 1 de 4
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= wWgE ° ESPECIFICACIONES TECNICAS
A\ 4 PASTAS ALIMENTICIAS 2011-11-30
La Nieve
VALOR DE
PARAMETRO REFERENCIA METODO
mg/Kg
o ) HPLC — Método
Niacina Min 55.0 manual ICBF 14230-
, 1-M08
9. INFORMACION _ _ . :
NUTRICIONAL DE LA Hierro Min 44.0 NacC Oae gt
MATERIA PRIMA
PARA PASTAS Vitamina B1 Min 6.0
1-M08
o _ HPLC — Método
Vitamina B 2 Min. 4.0 manual ICBF 14230-
1-M08
Acido félico 1.56 HPLC

10. CARACTERISTICAS DEL EMPAQUEO

O
O

» Presentacion 90grs.:

Se utiliza el BOPP

(polipropileno biorientado) 35mc.

* Presentacion

250grs., 500grs.,

1000grs.: Se utiliza el BOPP laminado

con 1 CAST.

 Para los Fardos: Se utiliza el Polietileno

de baja
Calibre 1.75

densidad Termoencogible

11. l;CESO DE ELABORACION

MATERIAS PRIMAS
AGUA

| DOSIFICADO |<—

| MEZCLADO |

PRENSADO Y
MOLDEADO

PRESECADO

SECADO

EMPACADO

Pagina 2 de 4
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A 4 PASTAS ALIMENTICIAS 2011-11-30
La Nieve

12. VIDA UTIL ESPERADA, FECHA DE
VENCIMIENTO

Las pastas alimenticias La Nieve tienen un
tiempo de vida util de un (1) afio, se debe tener
en cuenta que las Pastas con fecha de
producciébn mas reciente sean utilizadas de
Gltimo. Esto nos lleva a aplicar la técnica FIFO
(First in — First out) permitiendo una rotacion
adecuada del producto para el consumo.

O

13. CONDICIONES DE TRANSPOF@)
ALMACENAMIENTO Y CONSERVAC

v
Q\
C)O

Evitar ambientes oscur himedos vy
sofocados debido a que la pa ropensa al
deterioro o enmohecim' stos ambientes.

Ademas, es imp onsiderar para el
almacenamiento de asta que la disposiciéon
de los arrumes:sea un espacio minimo de
60 cm. con resp a las paredes y con una
distancia &@ lo menos 15 cm. respecto al
piso acilitar la aireacion de los mismos.

se debe comprimir la pasta, por lo que se
ebe evitar forzar los arrumes, cuidando que el

ducto que se encuentre abajo no sufra
rompimiento.

El almacenamiento de la pasta debe realizarse
teniendo en cuenta las siguientes
consideraciones:

» Formatos pasta corta (Cabello de angel y
fideo): Los arrumes se conforman con 15
fardos en alto.

* Formatos pasta corta (macarrén corto,
macarrén grueso, conchitas, letras, etc.)
y los formatos de pasta larga (spaghetti,
tallarin, linguini): Los arrumes se
conforman con 10 fardos en alto.

Ademas, debe considerarse subir el arrume
cruzandolas para amarrarlas y aliviar la presion.

No colocar las bolsas de pasta en el suelo. Se
deben usar estibas con altura minima de 15
centimetros del piso para permitir la limpieza
adecuada y fumigacién a intervalos regulares.

14. CONTROLES ESPECIALES DURANTE LA
DISTRIBUCION

Manténgase alejado de productos que tengan
olores fuertes o que tengan un tiempo de
vencimiento mas corto 0 que puedan
constituirse como focos de contaminacion.

Pagina 3 de 4
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La Nieve

16. DIRECCION Y TELEFONO DEL FABRICANTE

Via 40 No 62-174 teléfono: 3443088 Ext. 114

APROBADO POR: JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

NOMBRE Y FIRMA: LUZ NELLY DUENAS GOMEZ

REGISTRO DE CAMBIOS

VERSION No. FECHA NUMERAL

os ingredientes se

y6 el agua y el colorante
natural

3 2009-04-14 O

Se modificaron los valores
de referencia en cuanto a los
microorganismos tomando
como base la NTC 1055
Quinta actualizacion

Se organizaron en orden
descendente los
componentes de la
informacién nutricional

4 2 2
2011-05-24

Se modifico el método de la
Humedad y de las Cenizas.
Se modifico el nombre del
item 9.
Se especifico la quinta
actualizacién de la norma

Se coloca el nuevo logo de

la empresa y se modifica la

razén social a Molinos del
Atlantico S.A.S

Pagina 4 de 4




MEGACEITES

®

MEGACEITES SAS CODIGO:

VERSION: 02

FICHA TECNICA ACEITE DE SOYA RICURAS DEL CAMPO

FECHA: 01-01-2016

Aceite de Soya

NOMBRE DEL | 5 46 citrico
PRODUCTO antioxidante TBHQ
Es el producto extraido de la semilla de soya (Glycine soja, SEZ, Soja insipida,
Dolichos soja L.), mediante el uso de un solvente (hexano). El aceite de soya es
DESCRIPCION abundante en acidos grasos poli-insaturados.

CARACTERISTICAS

Color: Amarillo palido

Olor: Agradable, neutro y exento de olores extrafies.

Sabor: Agradable, neutro y exento de sabores extrafies.

SENSORIALES . :
Textura: Firme y consistente.
Apariencia: Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios.
Caracteristicas Fisicoquimicas
Pardmetro Especificacion
Acidez % méaximo 0,1
Color Lovibond 5 ¥4 rojo maximo 2.5
Color Lovibond 5 ¥ amarillo maximo 53
REQU|S|TOS indice de Per6xido maximo 2.0
ESPECIFICOS Humedad % méaximo 0,05
Impurezas % maximo 0,05
Cold test a 8 °C minimo 30 minutos
El proveedor debera presentar junto con la ficha técnica del producto, el
certificado con los resultados de laboratorio de las pruebas fisicoquimicas
Acido Citrico: Prevenir la oxidacién del aceite.
ADITIVOS Antioxidante TBHQ: Es un conservante y antioxidante del aceite.
Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresion permanente
visible, cumpliendo con la Resolucién 5109 de 2005.
ETIQUETADO

Se indicara el Certificado de Calidad del producto de origen, Lote o fecha de

elaboracion del producto y fecha de vencimiento.

Gerente de Planta




Primario: El aceite de soya refinado comestible deberd ir en envase plastico
(PET) de 1000 cm3 con su respectiva tapa en polipropileno. El cual no debera
transmitir sabor, ni olor diferente al producto y no alterar la calidad del mismo.

EMPAQUE y
EMBALAJE
Secundario: los envases de plasticos (PET) deberan ir en cajas de cartdén
corrugado; el cual garantice la proteccién del producto en los procesos de
almacenamientos, transporte y distribucion.
El producto cuenta con 12 meses sin sufrir alteraciones fisicas, quimicas y
VIDA UTIL microbioldgicas durante su almacenamiento y uso correcto.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar cerrado con buena
ventilacion fuera de la luz directa del sol, libre de humedad, en perfecta limpieza
y protegidos del ingreso de insectos y roedores.

CONDICIONES DE
MANEJO

Ideal para acompafiar en sus ensalada, asar, dorar y freir. Se caracteriza por su
alto rendimiento, no deja olores, ni sabores residuales sobre el producto.

Gerente de Planta




INFORMACION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamanio por porcidon 10 ml (2 cucharaditas)
Porciones por envase 90

Cantidad por porcion

Calorias 80 Calorias de grasa 80 cal.
Valor Diario*
GrasaTotal 9g 14%
Grasa Saturada2g 8%

Grasa Monoinsaturada2g

Grasa Poliinsaturada5g

Grasas Trans0g

Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Carbohidratos totales 0 mg 0%
Fibra dietariaOg 0%
Azucares0g 0%
ProteinaOg 0%

Vitamina A 0% Vitamina C 8% Vitamina E 8%

Calcio 0% Hierro 0%

* Los porcentajes de Valores Diarios estan
basados en una dieta de 2000 calorias. Sus

valores diarios pueden ser mayores o menores

dependiendo de sus necesidades caléricas

Gerente de Planta




ACEITE DE SOYA RICURAS DEL CAMPO POR 1000 cm3

Gerente de Planta



FICHA TECNICA PASTAS ALIMENTICIAS
MARCA LA MUNECA

harinera del valle s.a.
1. NOMBRE DEL PRODUCTO

Pastas alimenticias
Referencias:
e Spaghetti, Spaghetti Express, Tallarin, Bucatini, Macarrdn. (Pastas Largas)

e Tornillo, Tornillo Express, Fusilli, Fusilli Express, Macarroncito, Rigatone,
Rigatone Express, Guargueron, Pluma Rayada, Pluma Rayada Express, Pluma, Plumas, Codo,

Codo Express, Coditos, Concha, Conchita, Conchita Rayada, Fideo, Fideo Caldo, Cabello de
Angel, Argollita, Letra, Orzo, Estrellita, Corbata, Deportes, Espacial, Princesas. (Pastas Cortas).

2. DEFINICION

Producto preparado mediante el secado apropiado formado del amasado en agua con
Semolato de Trigo Duro sin fermentar.

3. MARCA
La Mufieca

4. INGREDIENTES

De acuerdo a la referencia:

e Semolato de trigo Duro fortificado con Niacina (55mg/kg), Hierro (44mg/kg),
Vitamina B1 (6mg/kg), Vitamina B2 (4mg/kg) y Acido Félico (1.54mg/kg), Agua.

® Semolato de Trigo Durum fortificado con Niacina (55 mg/kg), Hierro (44 mg/kg),
Vitamina B1 (6 mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/kg) y Acido félico (1.54 mg/kg), Agua.

4.1 Alérgenos presentes en el producto: Contiene Gluten.
4.2 Alérgenos presentes en la planta de fabricacién: Elaborado en una planta donde se
produce pasta al huevo y alimentos con soya.

5. PRESENTACIONES COMERCIALES
Las pastas se empacan con un contenido neto desde 125 ga 3000 g

SEDE CORPORATIVA

Cra. 1A # 47-20 Call - Colombla
PBX: (57-2) 418 7000

FAX: (57-2) 418 7013 - 14
www.harineradelvalle.com



FICHA TECNICA PASTAS ALIMENTICIAS
MARCA LA MUNECA

harinera del valle s.a.

6. MATERIAL DE EMPAQUE

e Empaque Primario:
Polipropileno Biorientado + Polipropileno Cast Impreso o Polipropileno
Biorientado sin impresion.
Bolsa 3 kg: Poliéster + Polietileno de Baja densidad.

e Empaque Secundario:
Polietileno de Baja densidad termoencongible.

7. TIPO DE CONSERVACION

7.1 Condiciones de conservacion rotuladas en el empaque:
e Almacenar en un lugar limpio, seco y fresco

e Almacenar a temperatura ambiente en un lugar limpio, fresco y seco.

7.2 Condiciones de Almacenamiento Generales:

El producto se debe almacenar en un lugar seco, limpio y ventilado.

El producto se debe almacenar de tal manera que se minimice su deterioroy se
eviten aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e
integridad de los mismos.

El producto se debe colocar sobre estibas limpias para evitar contacto directo con el piso
ya que puede absorber humedad lo que facilita el crecimiento de hongos.

El almacenamiento del producto se debe realizar en estibas teniendo en cuenta una
separacion minima de 60 cm con respecto a las paredes perimetrales y una altura con
respecto al piso de por lo menos 15 cm de manera que se permita la inspeccion, limpieza
y fumigacidn si es el caso. No se deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

Se debe garantizar la rotaciéon de los productos cumpliendo con el PEPS (primero en
expirar primero en salir).

Se debe establecer y cumplir con el plan de limpieza y plan de control de plagas de los
lugares de almacenamiento del producto que incluya las frecuencias periddicas para la
realizacion de ésta actividad.

SEDE CORPORATIVA

Cra. 1A # 47-20 Call - Colombla

PBX: (57-2) 418 7000

FAX: (57-2) 418 7013 - 14
www.harineradelvalle.com



FICHA TECNICA PASTAS ALIMENTICIAS
MARCA LA MUNECA

harinera del valle s.a.

Los productos que ya se encuentran vencidos, productos con empaques rotos o con otro
tipo de deterioro se deben almacenar en un area o depdsito exclusivo para tal fin y debe
estar identificado claramente.

El transporte de los productos alimenticios se debe realizar en condiciones tales que
excluyan la contaminacién y/o proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion asi
como los dafios en el envase o embalaje segln sea el caso.

Revisar los medios de transporte antes de cargar el producto, con el fin de asegurar que
se encuentran cumpliendo con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada
proteccion y conservacion del mismo.

Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los productos
alimenticios deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta
limpieza y desinfeccion.

Se prohibe disponer los productos directamente sobre el piso de los medios de transporte.
Para este fin se utilizardn los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado,
de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacién.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, productos alimenticios con
sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacién de los productos.

7.3 TRANSPORTE

El transporte de los productos alimenticios se debe realizar en condiciones tales que
excluyan la contaminacién y/o proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion asi
como los dafios en el envase o embalaje segln sea el caso.

Revisar los medios de transporte antes de cargar el producto, con el fin de asegurar que
se encuentran cumpliendo con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada
proteccidn y conservacién del mismo.

SEDE CORPORATIVA

Cra. 1A # 47-20 Call - Colombla
PBX: (57-2) 418 7000

FAX: (57-2) 418 7013 - 14
www.harineradelvalle.com



FICHA TECNICA PASTAS ALIMENTICIAS
MARCA LA MUNECA

harinera del valle s.a.

Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los productos
alimenticios deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta
limpieza y desinfeccion.

Se prohibe disponer los productos directamente sobre el piso de los medios de transporte.
Para este fin se utilizardn los recipientes, canastillas, o implementos de material
adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, productos alimenticios con
sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacién de los productos.

8. VIDA UTIL

12 y 18 meses

Para garantizar la vida util del producto las buenas condiciones de almacenamiento son
indispensables, en especial el control de insectos, roedores y cumpliendo los programas de
limpieza y sanitacién mencionados en el punto 7.

9. NUMERO REGISTRO SANITARIO
RSAV16174315

FIRMA DE FICHA TECNICA:

Vouo Guarno™

Nombre: Rocio Gironza Vargas.
Cargo: Ingeniera de Investigacidn y Desarrollo.

Fecha: Abril 12 de 2016

SEDE CORPORATIVA

Cra. 1A # 47-20 Call -

PBX: (57-2) 418 7000

FAX: (57-2) 418 7013 - 14
www.harineradelvalle.com



CODIGO:

VIGENCIA DESDE:

SUCTUIZE RS-SRSO BISIE 15/09/2019 HASTA: 14/09/2029

VERSION: 1

REPUBLICA DE COLOMBIA
PANELA MEGA PANELA FSR
CALLE15#8-10
MONIQUIRA BOYACA

NIT: 901268834-5

Nombre Panela en Bloque
comercial
-Debe cumplir con la Resolucion 779 de 2006, la Resolucion 3462 del 2008 y la NTC 1311
-Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha
técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafio de racién establecidos en este
Calidad documento prevalecen sobre cualquier especificacion contenida en las normas técnicas

colombianas referenciadas en la misma.
-para la toma de muestras y el control de calidad se aplicara en los establecido en la ficha
técnica FT - 19

Generalidades

Producto solido obtenido de la extraccion y evaporacién de los jugos de la cafia de azUcar,
elaborado en los establecimientos denominados trapiches paneleros o en las centrales de acopio
de mieles virgenes, en cualquiera de sus formas y presentaciones.

-El producto no debe estar desportillado, ni partido, de textura y forma caracteristica.

-Libre de olores, sabores extrafios, verdeamiento, ablandamiento excesivo.

-Textura caracteristica, debido a la relacion de azucares reductores y sacarosa, lo cual determina
la consistencia o dureza.

-Elaborarse en establecimientos que cumplan con requisitos higiénicos de fabricacion.

-No puede estar fermentada.

-No puede presentar ataques de hongos o insectos.

zgg:;sallt:ss En la elaboracion de la Pamela se prohibe el uso de las siguientes sustancias e insumos:

-Hidrosulfito de sodio u otras sustancias quimicas tdxicas con propiedades blanqueadoras.
-Colorantes o sustancias tdxicas, grasas saturadas.
-Azlcar, mieles procedentes de ingenios azucareros, mieles de otros trapicheos panfletos, jarabe
de maiz, otros endulzantes y paneles devueltas que tengan incidencia sobre la inocuidad y
calidad de la Pamela.
-Cualquier otra sustancia quimica que altere sus caracteristicas fisico-quimicas su valor
nutricional o que eventualmente pueda afectar la salud.
Caracteristicas fisicoquimicas

REQUISITOS Minimo Maximo
Azucares reductores, expresados en glucosa, en % 5.5% -
Azucares no reductores expresados en sacarosa, en % - 83%

. Proteinas, en % (N x 6.25) 0.2% -
Requisitos Cenizas, en % 0.8% -
Especificos : .

Humedad, en % - 9.
Plomo expresado con Pb en mg/kg -

Arsénico expresado como As en mg/kg -

502 7

Colorantes
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CODIGO:

VIGENCIA DESDE:
15/09/2019 HASTA: 14/09/2029
VERSION: 1

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

REPUBLICA DE COLOMBIA
PANELA MEGA PANELA FSR
CALLE15#8-10
MONIQUIRA BOYACA

NIT: 901268834-5

Nombre del Panela
producto
Nombre Panela en Bloque
comercial
Caracteristicas microbioldgica
REQUISITO n m M C
Recuento de hongos y levaduras 5 50 150 2

n= nUmero de muestras que se van a examinar.
m= parametro normal.

M= valor maximo permitido.

¢= nlmero de muestras aceptadas con M.

El proveedor debera presentar junto con las fichas técnicas de los productos certificados de las
pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas de un lote producido, con fecha no inferior a un afio
contado a partir de la presentacion de la propuesta.
1. PRIMARIO:
- El empaque debe ser de primer uso en Polipropileno termoencogible.
- El material de empaque de la panela debe asegurar su conservacion, transporte y
Almacenamiento.
- El empaque de la panela en bloque debe ser de material atdxico, resistente, e
Empaque y Inalterable al contacto con el producto.
Rotulado - Debe evitar la contaminacion ocasionada por factores externos, garantizar la
proteccion del producto y mantener las caracteristicas nutricionales, fisicoquimicas,
Organolépticas y microbiolégicas del mismo.
Rotulado:
- El rotulado impreso debe cumplir con la Resolucion 779 de 2006 del Ministerio de la
Proteccion Social.
Mantenerse en un lugar limpio, fresco y seco a temperatura ambiente, con buena
Conservacion, | Ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza y protegidos d
almacenamiento | ingreso de insectos y roedores.
y El transporte debe hacerse observando todos y cada uno de los literales del
Transporte CAPITULO VII del Decreto 3075/97. Los operarios, transportadores, y auxiliares del
vehiculo deben cumplir con cada uno de los articulos, numerales y literales del de
6 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la
Produccion. Minimo 5 meses de vida Util a partir de la fecha de entrega del pro

Vida atil

Presentacion 500 gramos. La panela puede ser cuadrada o redonda.

’ Pag.2




@ MEGACEITES SAS CODIGO:
MEGACEITES VERSION: 03

FICHA TECNICA FRIJOL ROJO FECHA:01-03-2016

NOMBRE DEL

probuUCTO | Friiol Rojo

Es una planta herbacea llamada Lens culinaris de la familia fabaceae, es uno
DESCRIPCION de los alimentos fundamentales de la canasta familiar de los hogares
colombianos, puesto que tiene una alta concentracion de nutrientes.

Color: Su exterior es de color rojo, y su interior es de color beige.

Olor: Caracteristico, ausencia de olores extrafos.

CARACTERISTICAS | Sabor: Caracteristico, ausencia de sabores extrafios

SENSORIALES | Textura: Dura granulada

Apariencia: Grano ovalado

Calibre: De 10 mm a 20 mm

ESTADO DE LA

MATERIA PRIMA Solido (Grano ovalado)

ETIQUETADO N/A

Primario: Bolsa de polietileno, con impresion multicolor en presentacién de

500 gramos.
EMPAQUE y
EMBALAJE Secundario: Bolsa transparente de polietileno, la cual contiene 25 unidades
de 500 gramos.
VIDA UTIL

12 meses

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO
Consérvese en un lugar fresco y seco.

CONDICIONES DE | Almacenar en estibas, en un lugar fresco y seco, en tendidos de 10 pacas,
MANEJO con una altura de maximo de 8 tendidos.

Gerente de Planta




FRIJOL ROJO

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamario por porcion (100g)

Porciones por empaque (5)
Cantidad por porcién

Calorias de grasa 1%
Calorias 210 Valor diario*

Grasa Total 1g 2%
Grasa saturada 0g 0%
Grasas Trans Og

Colesterol 0 mg 0%
Sodio 90 mg 4%
Carbohidrato

Total 38g 13%
Fibra dietaria 29 8%
Azucares 69

Proteina 13g 26%

Vitamina A 0%

Vitamina C 0%

Calcio 8%

Hierro 20%

Gerente de Planta




PRESENTACION FRIJOL ROJO RICURAS DEL CAMPO
500 GRAMOS

Presentacion 500 gramos

Gerente de Planta




7 EDUCACION INOCUIDAD
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FICHA TECNICA DE KUMIS

VERSION:

lde2 03 ES 10062023

A. IDENTIFICACION

Nombre del producto: KUMIS

Marca: YoguFrut

Descripcién: Producto obtenido mediante fermentacion acido lactica controlada, por accién microbiana de (lactococcus
lactis subsp. lactis, lactococcus lactis subsp. cremoris, lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, streptococcus
salivarius. thermophilus

B. PRESENTACION

Empacado por unidad en bolsas de polietileno (PEBD) en presentaciones de 200 cc, 1 litro, 2 litros.

B.1 TIPO DE ENVASE

Bolsa, Garrafa y Vaso

B.2 SABORES

N.A

C. VIDA UTIL Y ALMACENAMIENTO

30 dias: Conservando a una temperatura de refrigeracién adecuada (entre 0 y 4 °C).

Almacenado sobre plataformas elevadas del piso, y contenidas en canastillas de material sanitario en un establecimiento
cubierto, limpio, seco y a temperatura de refrijeracion (entre 0 y 4 °C), libre de infestacién por insectos, roedores y
protegido contra contaminantes quimicos (combustible, lubricantes, abonos quimicos, venenos) o microbiolégicos, alejado
de olores fuertes.

D. INSTRUCCIONES DE MANEJO

Una vez abierto el empaque, consumase en el menor tiempo posible.

D.1 INSTRUCCIONES TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en condiciones de refrigeracion.

E. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Composicion

Leche entera, azucar, cultivo lacteo, cultivo lactico (lactococcus lactis subsp. lactis, lactococcus lactis subsp. cremoris,
lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, streptococcus salivarius. thermophilus).

F. ESPECIFICACIONES (propiedades):

% de acido lactico 0,6-0,7
pH 46-51
S.S (° Brix) 9,5-9,8

F.1 PROPIEDADES FISICAS

Caracteristicas

Valores promedio

Materia Grasa %m/m* 2,5 minimo
Solidos Lacteos No grasos %m/m* 7,0 minimo
Acidez como é&cido lactico %m/m* 0,7-1,5

Prueba de fosfatasa Negativa

Proteina lactea %m/m* 2,6 minimo
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*Decreto 2310 de 1986
*NTC 805

Aspecto fisico: Liquido viscoso Solubilidad: Hidrosoluble

Viscosidad: Mediana - Alta

F.2 PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS

Microorganismo Referencia Resultado
Coliformes totales/g 20-93 < 3 ufc/g
Coliformes fecales/g <3 < 3 ufc/g
Recuento de moho y levaduras 200 - 500 < 100 ufc/g
F.3 OTROS REQUISITOS* VALOR
Bacterias viables lacticas totales, al final de la vida util - UFC/g, min 1017
Bacterias lacticas probioticas, al final de la vida util - UFC/g, min 1016
*NTC 805
G LIMITES MAXIMOS DE CONTAMINANTES mg/kg
Plomo, expresado como Pb 0,02
Aflatoxinas M1 0,0005
Melamina 2,5

*Fichas técnicas de alimentos grupo leche productos lacteos del ICBF.

VER ANEXOS

H. EMPAQUE

El material de empaque cumple con las resolucion 683, 4143 de 2012 y 0834 de 2013, por medio de las cuales se expiden
los reglamentos tecnicos sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales que entran en contacto con

alimentos y bebidas para el consumo humano.

H.1 ROTULADO
Cumple con resolucion 5109 de 2005

|. RECONOCIMIENTO LEGAL
Registro Sanitaria. RSAU0213514

Datos del fabricante

Elaborado por: DISTRILACTEOS LA CAROLINA S.A.S

Direccién: Calle 19 N° 37 - 29, Calle el Zumbado

Sincelejo - Sucre
Cel: 310 411 4736

Elaboro: Departamento de calidad y produccién
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1. IDENTIFICACION PRODUCTO

NOMBRE LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA, SEMIDESCREMADA.
Buena fuente de Proteina y rica en Calcio.
CLAIMS La leche Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) semidescremada es una buena fuente de Proteina y rica Calcio, que en una dietal

balanceada ayuda a cumplir con los requerimientos diarios nutricionales.

No. DE REGISTRO

RSAAQ2166715

MARCA

COLANTA®, MONTEFRIO®, SLIGHT®, LEADER PRICE, EXITO, CARULLA.

DEFINICION

Leche ultra alta temperatura UAT (UHT), leche larga vida: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo,
aplicado a la leche proveniente de animales bovinos, cruda o termizada, a una temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2y 4
segundos, de tal forma que se compruebe la destruccién eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente
de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados
herméticamente, para su posterior almacenamiento con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera esencial
ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

COMPOSICION

Ingredientes:

Composicion : Leche semidescremada, estabilizante (polifosfatos de sodio y/o potasio) max. 0,1%m/m.

COMPONENTES
ALERGENICOS

Contiene leche.

DESCRIPCION DEL
PROCESO

Se estandariza la leche y termiza, posteriormente se adicionan ingredientes y aditivos permitidos, la leche es sometida a un proceso de
Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) con temperaturas entre 135 °C a 150 °C por un periodo de tiempo entre 2 a 4 segundos, la
homogenizacion de la leche se efectia en un homogenizador aséptico (después del proceso UHT) u homogenizacion no aséptica (antes
del proceso UHT) a una temperatura de 80 °C; finalmente se enfria a las condiciones de envasado en un intercambiado de calor.

Luego se procede al envasado aséptico, que consiste en un sistema de llenado en condiciones estériles y en equipos herméticos.
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2. ESPECIFICACIONES
) Sabor: Lacteo, levemente dulce y cocido.
CARACTERISTICAS |Olor: Lacteo, ligeramente cocido.
SENSORIALES Color: Blanco cremoso suave.
Apariencia: Homogénea.
Requisitos Minimo Maximo
Materia grasa, % m/v 15 2,0
Proteina, % m/iv 2,9 —
Extracto seco total, % m/m 9,7 —
Extracto seco desengrasado, % m/m 8,2 —
CARACTERISTICAS Peroxidasa Negativa
FISICOQUIMICAS Fosfatasa Negativa
Densidad 15/15°C g/ml 1,0308 1,0335
Acidez expresada como &cido lactico, % m/v 0,13 0,17
°C -0.540 -0,510
indice Crioscopico °H -0.560 -0,530
°mH 530 560

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Prueba de esterilidad comercial: Después de incubar durante 10 dias no presentar crecimiento microbiano a 55 °C y 35°C.

Determinacion de presencia/ausencia de ATP por Bioluminiscencia luego de la incubacion de las muestras por 48 horas a 35°C.
Técnica validada frente a la prueba de esterilidad comercial.

CARACTERISTICAS
ESPECIALES

Andlisis de Rutina para la leche a procesar: Antibiéticos, Residuos de drogas y Medicamentos, con resultados negativos.

Metales pesados (Plomo), ppm*? <0,02

Aflatoxinas M1, ppb*? <05

Pesticidas: Organofosforados, Organoclorados,

. 2 De acuerdo a la resolucién 2906/2007.
Carbamatos y Piretroides

1. El contenido maximo hace referencia a los productos listos para consumo (comercializados como tales o reconstituidos de acuerdo
con las instrucciones del fabricante).
2 Analisis especiales, realizados en laboratorio externo con frecuencia semestral.

3. CARACTERISTICAS GENERALES

PRESENTACIONES
COMERCIALES

1500 ml, 1400 ml, 1300 ml, 1200 ml, 1150 ml, 1100 ml, 1050 ml, 1000 ml, 950 ml, 900 ml, 800 ml, 700 ml, 600 ml, 500 ml, 250 ml, 220
ml, 200 ml, 150 mly 125 ml.

Paquete: 900 ml x 6 und, 900 ml x 7 und, 950 ml x 6 und, 1000 ml x 6 und, 1000 ml x 2 paquetes x 6 und c/u, 1050 ml x 6 und, 1100 ml x|
6 und, 1100 ml x 7 und, 1300 ml x 5 und, 1300 ml x 6 und.

Caja corrugada: 200 ml x 24 und, 200 ml x 60 und, 500 ml x 24 und, 900 ml x 12 und, 900 ml x 2 paquetes x 6 und c/u, 1000 ml x 2
paquetes x 6 und c/u, 1050 ml x 12 und, 1050 x 2 paquetes x 6 und c/u, 1100 ml x 2 paquetes x 6 und c/u, 1300 ml x 10 und, 1300 ml x
12 und, 1300 ml x 2 paquetes x 5 und c/u y 1300 ml x 2 paquetes x 6 und c/u.

Para todos los tipos de empaques: Volumen variable con variaciones desde 5 ml hasta 5 |, en incrementos de 1 ml.

Multiempaque: (Pelicula y/o bolsa flexible y/o termoencogible y/o caja de cartdn corrugado) puede estar en presentacion desde una (1)
unidad hasta cien (100) unidades.
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3. CARACTERISTICAS GENERALES

TIPOS DE EMPAQUE

Caja semisoportante multicapas (TetraPak) compuesta papel base, capa de laminacién y capa de aluminio, polimero adhesivo.

Bolsa coextruida compuesto por 7 capas (PELBD, PEBD con pigmento blanco, resina adhesiva, EVOH, resina adhesiva, PEBD con
pigmento negro, PELBD).

Multiempaque:

Bolsa en polietileno transparente impresa o sin impresion con excelentes propiedades de friccion y caracteristicas mecénicas.
Caja carton corrugado.

Pelicula termoencogible impresa o sin impresion (material poliolefina de 3 capas).

EMBALAJE

En cajas de cartén corrugado.
En cajas de polietileno inyectado de alta densidad.

ALMACENAMIENTO Y

Conserve el producto en un lugar fresco y seco. Después de abierto debe refrigerarse. Rote el producto segun su fecha de vencimiento.
Disponga en arrume sobre estiba separadas del piso y paredes, segun los dispuesto en el empaque secundario. Evitar golpes del

MANEJO . .
empagque primario.
En vehiculos limpios, que no ocasionen riesgos de contaminacion y/ o proliferacién de microorganismos, y protejan al alimento de
DISTRIBUCION alteraciones o de dafios en el material de empaque. No requiere refrigeracion, el producto no se debe colocar directamente sobre el
piso del vehiculo, para aislarlo de toda posibilidad de contaminacion.
SEGURIDAD Se recomienda consumirla dentro del periodo de vida util.

No necesita refrigeracion. Una vez abierto manténgase refrigerado entre 2 °C a 6 °C y consumase en el menor tiempo posible.

TIEMPO DE VIDA UTIL

180 dias empacada en caja semisoportante multicapa (TetraPak).
100 dias, Bolsa coextruida 7 capas alta barrera.

Después de abierto el empaque consiimase en el menor tiempo posible.

INFORMACION
NUTRICIONAL

Tabla 1. Porcién 200 ml Tabla 2. Porcién 240 ml

Informacién Nutricional Informacién Nutricional

Tamafio por porcién: 1 Vaso (200 ml) Tamafio por porcién: 1 Vaso (240 ml)

Porciones por envase: Porciones por envase:

Cantidad por porcién
Calorias 110

Cantidad por porcién
Calorias 100

Calorias de Grasa 30 Calorias de Grasa 35

Valor Diario* Valor Diario*

6%
13%

5%
10%

Grasa Total 359 GrasaTotal 49

Grasa Saturada 2 g Grasa Saturada 2,59

Grasa Trans 0 g Grasa Trans 0 g

5%
6%

3%
5%

Colesterol 15 mg
Sodio 150 mg

Colesterol 10 mg
Sodio 120 mg

Carbohidrato Total 10g 3% Carbohidrato Total 12 g 4%
Fibra Dietaria 0 g 0% Fibra Dietaria 0 g 0%
Azlcares 9 g Azlcares 11 g

Proteina 6 g 12% Proteina 7 g 14%

Vitamina A 4% Vitamina C 0% Vitamina A 4% Vitamina C 0%
Calcio 25% Hierro 0 % Calcio 35% Hierro 0 %

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser]
mayores o menores dependiendo de sus necesidades|

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en unaj
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden se
mayores o menores dependiendo de sus necesidades|

caldricas. caldricas.

FORMAS DE CONSUMO
Y CONSUMIDORES

Se puede consumir directamente 6 en preparados culinarios.
Apta para personas tolerantes a la lactosa. Especialmente para aquellos que gustan o requieren de dietas bajas en grasa.

POTENCIALES
Planta Procesadora Funza, Cra. 9 No. 11 - 02. Funza - Cundinamarca.
PLANTA Planta Procesadora Medellin, Calle 74 No. 64 A - 51. Medellin - Antioquia.
PROCESADORA Planta Procesadora Valledupar Calle 44 No. 21 -140. Valledupar - Cesar.

Planta Procesadora Planeta Rica, Carrera 7 No. 3 — 45. Planeta Rica - Cérdoba.
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4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA (Aplicable al documento)
NOMBRE EXPEDIDO POR FECHA ASPECTO TEMATICO
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
Resolucion 05109 de 2005. Ministerio de Ig Proteccion dic-05 re_qU|S|tos de rotulado o et|qu_etad0_que debeq cumplir los
Social. alimentos envasados y materias primas de alimentos paral
consumo humano.
Por la cual se establece el reglamento técnico a través del
Decreto 616 de 2006. Ministerio de Proteccién Social. feb-06 CU?I se senalgn los requ_|5|tos que dgbe cumpllr la leche de
animales bovinos, bufalinos y caprinos destinada para el
consumo humano.
Ministerio de la Proteccion Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
Resolucion 333 de 2011. Social feb-11 requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben
’ cumplir los alimentos envasados para consumo humano.
inisterio de | . Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las
Decreto 3075 de 1997. Ministerio de _aIProtecmon dic-97 personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
Social. fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos|
Ministerio de salud v proteccin para la notificacion, permiso o registro sanitarios de los
Resolucién 2674 de 2013. inisten Soc'LjaI yp : jul-13 alimentos, segin el riesgo en salud publica, con el fin de
social. proteger la vida y la salud de las personas.
Resolucién 719 de 2015 Ministerio de salyd y proteccion mar-15 Por la cual se establece la cIa5|f|caC|op de alimentos pgrq
social. consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.
Ministerio de la Proteccion Por la cual se establecen los Limites Maximos de Residuos
Resolucion 2906 de 2007. Social ago-07 de Plaguicidas (LMR) en alimentos para consumo humano vy
’ en piensos o forrajes.
Por la cual se establecen los Limites Maximos para residuos
Resolucién 1382 de 2013. Ministerio de Ig Proteccion may-13 de_ medlcan"_lentos veterinarios en los alimentos de origen
Social. animal, destino humano, con el fin de proteger la salud de la|
poblacién.
Ministerio de salud v proteccion Por el cual se establecen los niveles maximos de
Resolucion 4506 de 2013. social yp oct-13 contaminantes en los alimentos destinados al consumo,
' humano y se dictan otras disposiciones
Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre
Resolucién 0683 de 2012. Ministerio de sal_ud y proteccion mar-12 Ios_ requisitos sanitarios que 'deben cumpllr los materiales,
social. objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo.
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
Ministerio de salud v proteccion requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales,
Resolucion 4143 de 2012. yp dic-12 objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos vy

social.

sus aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos vy
bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION z Vo0.Bo. SISTEMA DE GESTION INTEGRAL
ANTERIOR DESCRIPCION DE CAMBIOS REALIZADOS NOMBRE FIRMA
0 N.A Laura D. Pedroza C. Laura D. Pedroza

3849 - Version 4




| SISTEMA DE GESTIONDE |- Comic0: VERSION- 01
CALIDAD - .
GRANOS'Y ALIMENTOS DE COLOMBIASA_______~ . ACT: ABRIL 2015
GRALCOSAS. e e v PAG: Pagine 1 de 2
1 mmus b AREA MA?RQBADO POR: GERENCIA |
LENTEJA
NOMBRE GENERICO:
NIT 900725152-8
EMPRESA: CRANOS Y ALIMENTOS DE COLOMBIASAS
DIRECCION: I o ® E
TELEFONO o
i
E MAR e il R .
CERTIFICADO DE NO
OBLIGATORIEDAD e 2011006312
Comprende lentejas con tegumentos externos de
fia., colores marrdn o verde caracteristicos de la
HESCIICIoN variedad. De forma redonda y convexa. Tipo |
Grado L.
LEGISLACION NTC 837 Lentejas Secas
e Materias duras: 0%
e Impurezas: 0%
o Grano partide: 8.1%
s ATIESA OSDE * Grano abierto: 0%
e Grano dafiado: 0.62%
» Variedad conirastante: 6%
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GRALCOSAS, * TecncaLenTos PAG: Pagina 2 de 2
| imc AL!DDi ADO"* S APROBADO POR: GERENCIA
CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS Hinneda: 1%
Color: Mamén o Verde
CARACTERISTICAS Olor: Caracteristico
ORGANOLEPTICAS - Sabor: Caracteristica
Textura: Lisa
Recuento Mesofilos aerobios  200000-300000
Recuento coliformes totales Menos de 3
CARACTERISTICAS gecuento coliformes fecales  Menos de 3
nto de Moh 3000-5000
MICROBIOLOGICAS Riguu;ﬁodg fevagsras 3000-5000
Recuento estafilococo
aureus ceagulasa positive Menos de 100
Recuento Bacilius Menos de 100
S500g, 1000g, 50 KI
Empaque: polietileno coextruido con barreras al
EMPAQUE aire y a los olores quimicos
EMBALAJE Y Embalaje: en bolsa de polietileno de baja densidad,
ROTULADO
| refilada.
50 ki empacado en saco sh SS 60x95 m2¢
polipropileno
VIDA UTIL: Un afio y rige a partir de la fecha de empagque del
producio
CONDICIONES DE Vehiculos que cumplan con las especificaciones con
" TRANSPORTE Y base a las normas vigentes; se debe almacenar en
ALMACENAMIENTO - un lugar limpio, seco y sobre estibas plasticas.
ELABORC: APROBO: APROBO:
INGENIERA DE CALIDAD GERENTE GENERAL VICEPRESIDENCIA
Linda Johana Salcedo Andrade Campo Anlbal Jiménez Karen Alvarez
FIRMA: FIRMA: FiRMA:
FECHA FECHA FECHA
DD/MMWAA DD/AMVAA DDVIMAA
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2019

NOMBRE GENERICO:

FRIJOL ZARAGOZA

NIT 900725152-8
EMPRESA: GRANOS Y ALIMENTOS DE COLOMBIA S.A.S
DIRECCION:
DISTRIBODEGAS JEKK S.A.S
TELEFONO
3045486728 - 3152579801
E MAIL jaircastilla@estudiantes.com

CERTIFICADO DE NO
OBLIGATORIEDAD

No 2011006312

Granos Redondos, Secos y limpios, libres de

DESCRIPCION: infestacion, no debe presentar olores objetables,
colores generalmente uniformes rojo purpura
LEGISLACION NTC 871

PORCENTAJE MAXIMOS
DE MASA

« Color: Rojo purpura
« Olor: Caracteristico

« Sabor: Caracteristico
« Textura: Lisa

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

Humedad: 15% MAXIMA

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

« Color: rojo purpura

« Olor: Caracteristico

« Sabor: Caracteristico
« Textura: Lisa
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REALIZADO POR: AREA

CALIDAD 2019

CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES

Tamafio por porcién 60 g (1/2 taza)
Porciones por envase: 8
« Calorias: 90
« Grasatotal: 1.5 grs (2%)
« Grasa saturada Og (0% VD)
« Grasa trans: Ogr (0% VD)
« Colesterol Ogrs (0% VD)
« Sodio: 0 mg (0% VD)
« Carbohidrato total: 16 g (4% VD)
+ Fibra Dietaria total: 2gr (6% VD)
* Azucares: O gr
« Proteina: 7gr
« Vitaminas: A: 0%
« Calcio: 0%
« Hierro: 11%
« Fosforo: 13%

C: 0%

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Recuento Mesofilos aerobios  200000-300000

Recuento coliformes totales Menos de 3
Recuento coliformes fecales Menos de 3
Recuento de Mohos 3000-5000
Recuento de levaduras 3000-5000

Recuento estafilococo
aureus coagulasa positivo
Recuento Bacillus

Menos de 100
Menos de 100

Presentacion: 500g, 1000g, 50 Kl
Empaque: polietileno cohextruido con barreras al

EMPAQUE aire y a los olores quimicos
EMBALAJE Y Embalaje: de acurdo a tu presentacion
ROTULADO 1.X 500 y 1000 grs: en bolsa de polietileno de
baja densidad, refilada.
2.X sacos: 50 kl empacado en saco sh SS 60x95
m2c polipropileno
VIDA UTIL: Un afo y rige a partir de la fecha de empaque del

producto

APROBADO POR: GERENCIA
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CONDICIONES DE
TRANSPORTE Y
ALMACENAMIENTO

Vehiculos que cumplan con las especificaciones con
base a las normas vigentes; se debe almacenar en
un lugar limpio, seco y sobre estibas plasticas.

Aprobado y verificado por GRANOS Y ALIMENTOS DE COLOMBIA S.A.S y éarea de Calidad,
permitase el expendio de esta ficha técnica para criterios de trazabilidad de producto.
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1. IDENTIFICACION PRODUCTO

NOMBRE

YOGUR SEMIDESCREMADO CON DULCE CON FRESA (YAGUR® DE FRESA).

CLAIMS

N.A.

No. DE REGISTRO

RSA-001091-2016

DOCUMENTO
ez ORIGINAE—

MARCA YAGUR®, COLANTA®, MONTEFRIO®, YOGURKID®.
< Es el producto obtenido a partir de la leche higienizada y coagulada por la accion de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus , los
DEFINICION ; b . o
cuales deben ser abundantes y viables en el producto final. Con adicién de cultivos probiéticos.
Ingredientes:
Leche semidescremada.
Aziicar,
Salsa homogenizada de fresa (pulpa de fresa o trozos de fruta de fresa, azucar, agua, estabilizante (pectina, almidén modificado; BPM), acidulante
(acido citrico) méx. 0,1%, conservantes (benzoato de sodio (max 0,05%), sorbato de potasio (méx 0,05%)), colorante natural carmin, color Index
COMPOSICION 75470 (BPM)).
Cultivos tacticos especificos (S. thermophilus y L. bulgaricus)
Cultivos lacticos probiéticos (L. acidophilus y Bifidobacterium sp.)
Saborizante artificial a fresa.
Colorante natural (carmin, color Index 75470, BPM).
(Contenido de fruta 3%)
COMPONENTES Contiene leche.
ALERGENICOS Se procesa en una planta que usa avena, trigo y almendras.

DESCRIPCION DEL

Producto elaborado con leche pasteurizada, homogeneizada y azucar, fermentado por la accién del cultivo lactico especifico para obtener las

PROCESO caracteristicas 6ptimas de textura y acidez. Con adicién de pulpa de fruta, colorantes y saborizantes permitidos.
2. ESPECIFICACIONES
Aroma: Caracteristico a fresa.
CARACTERISTICAS |Sabor: Ligeramente acido dulce, caracteristico de fresa.
SENSORIALES Color: Rosado claro.
Aspecto: Consistencia suave, homogenea.
Requisitos Minimo Maximo
Materia grasa %m/m 1,50 2,40
CARACTERISTICAS . ;
FISICOQUIMICAS Solidos lacteos no grasos %m/m 7,0 s
Acidez expresada como &cido lactico % m/m 0,6 15
Prueba de Fosfatasa Negativa
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Requisitos n m M C
NMP Coliformes totales/g 3 20 93 1
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0
Mohos y levaduras ufc/g 3 200 500 1
CARACTERISTICAS |Convenciones
MICROBIOLOGICAS NMP: Numero mas probable.
n: Nimero de muestras.
m: ‘indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
M: Indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable.
C: Numero de muestras permitidas con resultados entre m y M.
<: Léase menor de.
Nota: Cuando se utilice la técnica TEMPO el equivalente a NMP (<3) en ufc/g 6 ml es menor de 10 (<10).
Andlisis de Rutina para Ia leche a procesar: Antibidticos, Residuos de drogas v Medicamentos, con resuftados negativos.
Metales pesados (Plomo), ppm* 5002
CARACTERISTICAS : v
Allatoxinas Vi1, PR~ 0o
ESPECIALES Afiatoxinas M1, ppb s05
Festicidas. Jrqanolosrorados, Lrganacioragos, De acuerdo a Ja resolucién 2906/2007. Laboratorio Certificado del ICA
b tos v Piretroides
*: El contenido méximo hace referencia al permitido para la Jeche a procesar.
3. CARACTERISTICAS GENERALES
Bolsa: 1100 g, 1000 g, 300 g, 280 g, 250 g, 220 g, 200 g, 150 g, 100 g.
Botella 100 g, 125 g, 175 g, 180 g, 200 g, 250 g. DOCUMENT&
Garrafa: 4000 g, 2000 g, 1000 g, 750 g. X .
PRESENTACIONES |Vaso: 150 g, 200 g, 250 g. 0 R I G I NAL
COMERCIALES Volumen variable con variaciones de 5 mi, desde 5 mi hasta 10 |.

Peso variable con variaciones de 5 g, desde 5 g hasta 10 kg.
Multiempaque: (Pelicula y/o bolsa flexible y/o termoencogible) Puede estar en presentacion desde una (1) unidad hasta cien (100) unidades.
Paquete surtido por 3 unidades, por 4 unidades, por 6 unidades, por 12 unidades (Multiempaque).

TIPOS DE EMPAQUE

Bolsas de polietileno coextruido de baja densidad, impresas segun referencia con el respectivo disefio gréfico.

Vaso de poliestireno alto impacto con tapa foil de aluminio termosellado.

Botella PEAD (polietileno de alta densidad), pelicula termoencogible impresa o no (pelicula coextruida de poliolefinas termoretractil); la boca es
sellada con tapa troquelada en aluminio y polietileno.

Garrafa plastica de polietileno de alta densidad con tapa de seguridad de polietileno.

Display en cartulina ultra/clésica o polyboard

Pelicula termoencogible (pelicula coextruida de poliolefinas termoretractil).

Bolsa de 150 g: Canastillas de 70 unidades.

Bolsa 200 g: Canastillas de 60 unidades.

Bolsa 1000 g y 1100 g: Canastillas de 10 unidades.

Paquete de 6 bolsas por 200 g 6 150 g: Canastillas de 10 unidades.
Paquete de 6 bolsas por 280 g 6 300 g: Canastillas de 10 unidades.

EMBALAJE Vaso 150 g: Canastillas de 59 unidades
Botella 180 g: Canastilla de 77 unidades.
Garrafa 750 g: Canastillas de 12 unidades.
Garrafa 1000 g: Canastillas de 12 unidades.
Garrafa de 4000 g: Canastilla de 4 unidades.
ALMA?WT,\,I\E%ISNTO N En cuartos frios a una temperatura de 2 °C — 6 °C. Después de abierto consiimase en el menor tiempo posible.
. En vehiculos que no ocasionen riesgos de contaminacion y/o proliferacién de microorganismos, y que protejan al alimento de alteraciones o de
DISTRIBUCION dafios en el material de empaque. El producto no se debe colocar directamente sobre el piso del carro, para aislarlo de toda posibilidad de
contaminacion.
SEGURIDAD Libre de sustancias inhibidoras, tdxicas, adulterantes y residuos de drogas o medicamentos.
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TIEMPO DE VIDA UTIL

El producto tiene una duracioén sanitaria de 40 dias.
Después de abierto consiimase en el menor tiempo posible.

Tabla 1. Presentacion 150 g

Tabla 2. Presentacién 200 g

Informacién Nutricional Informacién Nutricional
Tamario por porcion: 1Vase (150 g) Tamafio por porcidn: 1vas0 (200 g)
Porciones por envase: 1 Porciones por envase: 1
Cantidad por porcidn Cantidad por porcion
Calorias 120 P— Calorias 160 Calorias de Grasa 35
Valot Diario*
Vaior Diario”
Grasa Total 4 g %
Grasa Total 3¢ 5% Grasa Saturada 259 13%
lNFORMACION Grasa Saiurada 2¢ 10% GrasaTrans 0 g
NUTRICIONAL Grasa Trans 0g Colesteral 15mg o
Colesterol 10 mg 3% . P 90 mg 4%
Sodio 70 mg % [4x DOCUMENT idrato Total 24 g 8%
Carbohidrato Total 18 g 6% ) ibra Dietaria 0 g 0%
Fiora Dietaria 0 g 0% 1 v D R l ' Aziicares 18 g
Azicares 13 g ¢ | toia 6. 12%
- 29 - : 8 Vitamina A 2% vitamina C 0%
Vitamina A 2% Vitamina C 0% Calcio 20% Hiefro 4%
Calcio 15% Hierro 0%
o Ve D h “Los potceraies de Valores Dlaios estén basados enuna
deta de 2000 calorias. S velores dimios praeden sec dhita cly 2000 caktas; Sis velomes ko ugden set
o = sy e
catdicas
FORMAS DE
CONSUMO Y Ideal para loncheras y refrigerios. Util en la preparacién de postres, ensaladas y recetas varias. Excelente complemento alimenticio.
CONSUMIDORES Producto para todas las personas tolerantes a la lactosa.
POTENCIALES
PLANTA Fabricado por: Cooperativa Colanta, Colanta.
PROCESADORA Planta procesadora Derivados Lécteos, Carrera 49 40 - 86 San Pedro de los Milagros - Antioguia
4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA (Aplicable al documento)
NOMBRE EXPEDIDO POR | FECHA ASPECTO TEMATICO
Establecer los requisitos sanitarios que deben cumpilir las personas naturales y/o juridicas que
iinisterio desalud v proteccisn ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento,
Resolucién 2674 de 2013. yp jul-13 |transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los

social.

requisitos para la notificacién, permiso o registro sanitarios de los alimentos, segun el riesgo
en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado

SRS Se Stk Ministerio de a Proteccién Social. | feb-11 nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano.
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
Resolucion 05109 de 2005. Ministerio de la Proteccion Social. | dic-05 |que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano.
- o o Por la cual se establece los requisitos técnicos en lo referente a procesamiento, composicion,
R amOas e 1SR, MinkstorioderSeud. feb-86 requisitos, transporte y comercializacién de los Derivados Lacteos.
Resolucién 11961 de 1989. Ministerio de Salud. ago-89 |Por la cual se modifica parcialmente la resolucion nimero 2310 del 24 de febrero de 1986.
Hiinistons desdiud v ordiencidn Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
Resolucion 0683 de 2012 social ye mar-12 |cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con
' alimentos y bebidas para consumo.
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
Resolucién 4143 de 2012 Ministerio de salud y proteccion dic-12 cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus

social.

aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en
el territorio nacional.

3849 - Version 3
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FABRICANTE

BIMBO DE COLOMBIA S.A. puede o no utilizar las siglas autorizadas: SIGLA “BIMBO S.A.” Y/O
LA SIGLA “BCO S.A.” con las siguientes plantas: Planta Tenjo, Planta Yumbo, Planta Soledad y
Planta Itagui.

DIRECCION DEL FABRICANTE
Fabricado por Bimbo de Colombia S.A. Vereda la Punta, Predio el Tejar, Municipio de Tenjo
Cundinamarca, Colombia.

REGISTRO SANITARIO
RSIAE11M04996

DESCRIPCION
Producto tipo ponqué, elaborado con batido de harina de trigo, con la superficie superior convexa o
lisa, decorado o no, cubierto o no, horneado, enfriado, rebanado y envuelto.

PROCESO DE ELABORACION

Se combinan todos los ingredientes, durante el tiempo necesario para obtener una mezcla
homogénea (batido). El batido se deposita en moldes, posteriormente es horneado a unas
temperaturas y tiempos que le permiten realizar el proceso de coccion, se retira del molde, se deja
enfriar, se rebana, se decora o no, se envuelve y codifica.

COMPOSICION:

PANQUE VAINILLA: PONQUE SABOR A VAINILLA

INGREDIENTES: Harina de trigo fortificada, azlUcar, huevo, agua, grasa vegetal comestible, suero
de leche, glicerina, almidén de maiz, sorbitol, emulsificantes (mono y diglicéridos, lecitina de soya),
leudante (polvo de hornear), conservantes (propionato de calcio, acido soérbico), sal refinada,
sabores artificiales (vainilla, naranja, mantequilla), goma vegetal (xantana), color amarillo natural
(carcuma y annatto), antioxidante (tbhq).

Notas a los ingredientes:

Los azucares pueden ser uno o mas de los siguientes: azlcar blanca, azlcar blanca refinada,
jarabe de alta fructosa, glucosa, azucar invertido. El origen de la grasa es vegetal hidrogenada y no
hidrogenada. Los emulsificantes pueden ser Estearil —2— lactilato de sodio y/o monogliceridos y/o
digliceridos, destilados y/o etoxilados; y/o esteres del acido diacetil tartarico; y/o esteres de sorbitan
etoxilados.

PRESENTACION COMERCIAL
Producto empacado por unidad de 50g, 559, 60g, 63g, 659 0 en multiempaques de 250g, 275g,
300g, 315g, 325¢g, 500g, 5509, 6309, 650g, 700g..

MATERIAL DE EMPAQUE

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Francisco Leguizamon René Rodriguez Habied Palacios
Jefe aseguramiento Calidad Bimbo | Jefe de Planta Gerente Manufactura
Fecha de emision:16/01/16 Valido a partir de: 16/01/16
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En pelicula de primer uso de polietileno bio-orientado transparente con impresion exterior
flexogréfica.

CUMPLIMIENTO A RESOLUCION 5109 DE 2005
Se cumple con los requerimientos de la norma, a continuacion la descripcion:

Articulo 4° Requisitos generales:
1. No se hacen declaraciones engafiosas, los textos son claros no borrosos.
2. No se hacen declaraciones alusivas a propiedades medicinales 6 curativas.

Articulo 5°, en los empaques Bimbo declara lo requerido por la norma:
e Nombre del alimento
e Contenido neto
e Nombre y direccion del fabricante
e NuUmero o cédigo del lote de produccién
e Fecha de vencimiento.

El producto es para consumo directo, no requiere reconstituciéon por parte del consumidor.

El nombre del producto es especifico con descripcién y no genérico.

El listado de ingredientes se hace de forma decreciente y en casos que aplique se enlistan los

ingredientes compuestos.

4. En larotulacion se especifican los ingredientes sensitivos como los alérgenos.

5. La etiqueta cumple con lo expuesto en la resolucién 683 de 2012, sobre migracion global y
especifica.

6. No se usan ingredientes como tartrazina 6 ingredientes prohibidos.

7. ldentificacién del lote: se imprime legible e indeleble, se identifica la fecha de vencimiento y
lote. (No se usan adhesivos o sticker para declarar la fecha de vencimiento o lote)

8. En el listado de ingredientes se declaran las recomendaciones de almacenamiento.

wnN P

Art 8° No se hacen declaraciones que vayan en contra de lo reglamentado.

Art 9° Bimbo No usa materias primas Irradiadas, No procesamos productos alimenticios irradiados.
Art 11° Alimentos que por su tamafio no puedan llevar el rotulo en el envase, lo llevara el envase
que lo contenga.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Francisco Leguizamon René Rodriguez Habied Palacios
Jefe aseguramiento Calidad Bimbo | Jefe de Planta Gerente Manufactura
Fecha de emision:16/01/16 Valido a partir de: 16/01/16
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INFORMACION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaho por porcion: 1Unidad [BOg]
Farciones par endaze 1

Cantidad por porcign

Calorias 220 Calorias de grasa 70
Yalor Diario”

Grasa Total fg 123

Grasa Saturada LYl 202

Grasa Monoinsaturada 3589

Graza Poliinsaturada 19

GrazaTrans Og
Colesterol 45mg 153
Sodio 260mg 11z
Carbohidrato Total 329 113

Fibra dietaria 0q 0

Azlcares 18q
Proteina 443 83
Witamina & 03 Witarmina 0%
Calcio B2 Hierro B
"Las porcentajes de valeres diarios estin basades enouna dicta diaria de
2.000 Calarias.

“=u valor diarie puede ser mis alto o mis bajo dependicndo de las
Calaorias que se necesiten.

Calorias: 2000 2500

Grasatotal Menos de Ef g g0g
Grasa saturada Menos de 204g 2hg
Calesteral Menosde 3009 300g
Sodio Menosde 24009 2400 g
Carbohidrato tatal a00g AThg
Fibra dietaria 2hg J0g

Calorias par grame:
Grasa 4 Carbohidrato 4 Praoteina 4

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES POTENCIALES

Es un producto listo para consumir, por todo tipo de persona y a cualquier edad; no presenta
ninguna contraindicacion conocida, con excepcion a las reacciones alérgicas propias de individuos
sensibles a las materias primas empleadas en su fabricacion.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Francisco Leguizamon René Rodriguez Habied Palacios
Jefe aseguramiento Calidad Bimbo | Jefe de Planta Gerente Manufactura
Fecha de emision:16/01/16 Valido a partir de: 16/01/16
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PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

ESPECIFICACION
: SEGUN INVIMA
CARACTERISTICA (PRODUCTO METODO
HORNEADO)

Recuento Total de Aerobios Mesdfilos UFC/g < 10.000 NTC 4519
Recuento de Mohos UFC/g < 100 INVIMA
Recuento de Levaduras UFC/g < 100 INVIMA
NMP Coliformes totales /g <3 NTC 4516
NMP Coliformes Fécales a 45 °C /g <3 INVIMA
Estafilococos Coagulasa Positiva UFC/g < 100 NTC 4779

VIDA UTIL ESTIMADA

El producto posee una vida util de 35 dias a partir de su fecha de elaboracién bajo las condiciones
de conservacion descritas. En la planta de produccion por su naturaleza perecedera no se
almacena y se despacha a los puntos de distribucién en condiciones medioambientales de
temperatura que oscilan entre los 8-35°C y humedades relativas entre 50-90%.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
Conservar este producto en un lugar fresco y seco protegido de la luz directa y alejado de olores
fuertes.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Se debe dar cumplimiento con la Resolucidon 2674 de 2013, Art 29. Transporte, a los numerales:
1. En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de microorganismos...

4. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con el fin de
asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.

5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los alimentos o materias
primas, deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y
desinfeccion.

7. Se prohibe disponer los alimentos directamente en el piso del vehiculo...

8. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias primas con
sustancias peligrosas... que representen riesgo de contaminacién del alimento...

9. Los vehiculos de transporte de alimentos deben llevar en su exterior en forma clara y visible la
leyenda: Transporte de Alimentos.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Francisco Leguizamon René Rodriguez Habied Palacios
Jefe aseguramiento Calidad Bimbo | Jefe de Planta Gerente Manufactura
Fecha de emision:16/01/16 Valido a partir de: 16/01/16
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10. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del
territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada proteccion y
conservacion de los mismos...

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Francisco Leguizamon René Rodriguez Habied Palacios
Jefe aseguramiento Calidad Bimbo | Jefe de Planta Gerente Manufactura
Fecha de emision:16/01/16 Valido a partir de: 16/01/16




Compafiia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2 - 38

Medellin Colombia

Tel. (574) 365 99 99

Fax (574) 285 41 67
www.noel.com.co

GALLETAS (DUCALES “LAS GALLETAS DEL TOQUE SECRETQO")
MARCAS: DUCALES, NOEL, SUN VALLEY Y LA RIOJA, DUCAL ES MINI.

Naturaleza del Producto:

Ingredientes (Harina de Trigo Fortificada) [Contiene Niacina, Hierro [Fumarato
Ferroso], Mononitrato de Tiamina [Vitamina B1], Riboflavina [Vitamina B2], Acido
Folico], Aceite Vegetal [Palma], Grasa Vegetal [Palma], Azucar Invertido, Agua,
Extracto de Malta, Sal, Azucar, (Huevos), (Leche en Polvo) , Leudantes
[Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato Acido de Sodio, Bicarbonato de Amonio],
Emulsificante (Lecitina (de Soya)), Resaltador de Sabor [Monoglutamato de

Sodio], Acondicionador de Masa (Metabisulfito de Sodio).
Contiene trigo (gluten), huevos, leche y soya.

Presentacion Comercial:

Empaque Interno: BOPP/BOPP Metalizado
Empaque Externo: BOPP Bioseal TSI
Peso Neto Interno: 32,5gde 10ga500g
Peso Neto Externo: 882 g de 10 g a 1500 g

Esta galleta es elaborada en Compafia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2-38 - Medellin - Colombia



Compafiia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2 - 38

Medellin Colombia

Tel. (574) 365 99 99

Fax (574) 285 41 67

www.noel.com.co

Minerales y Vitaminas Usados en la fortificacion de la Harina al 100%
Descripcion Por mg/kg de Harina
Niacina 75
Hierro (Fumarato Ferroso) 55
Mononitrato de tiamina (Vitamina B1) 6,4
Riboflavina (Vitamina B2) 7,0
Acido Fdlico 1,54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

Condiciones Microbioldgicas

Descripcion Especificacion
Recuento de Microorganismos Aerobios Meséfilos UFC/g 10.000
Coliformes Totales N.M.P 11
Recuento de Mohos UFC/g 100
Recuento de Levaduras UFC/g 100
Determinacion Escherichia Coli/g Negativa
Recuento de Staphylococcus Aureos Coagulasa (+) UFC/g <100

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

- Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas

cubiertas, en ambientes secos y frescos.

- El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies

elevadas del piso.

- El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de la pared

En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido
vertical de las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia
arriba).

Donde se va a realizar el transporte de las cajas con producto terminado
deben ser seleccionados, que no existan partes sobresalientes que rasguen
las cajas, ni rendijas que permitan la entrada de polvo y/o agua durante el
transporte.

Grupo Empresarial Nutresa 3



Compafiia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2 - 38

Medellin Colombia

Tel. (574) 365 99 99

Fax (574) 285 41 67
www.noel.com.co

- No deben haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas.

- El movimiento del producto almacenado debe ceifiirse al sistema PEPS
"Primeras en entrar, Primeras en salir" y la identificacion del material de
empaque de acuerdo con la Norma "Cadigo de ldentificacion de las Cajas
Corrugadas con Producto Terminado".

ESTABILIDAD DEL PRODUCTO

En condiciones normales de humedad relativa (55-75%) y temperatura (15-30C),
este producto tiene una vida de 10 meses

COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA.
Jefe de Legislacion
Medellin, Febrero de 2014

Grupo Empresarial Nutresa



Compaiiia de Galletas Noel S.A.S.

Carrera 52 No. 2 - 38
Medellin, Colombia
Tel. (574) 3659999
Fax.(574) 365 78 52
NIT 811.014.994-9

www.noel.com.co

GALLETAS (CRACKERYS)
MARCAS: SALTIN NOEL, NOEL

Naturaleza del Producto:

Ingredientes: Harina Fortificada (Harina de Trigo Niacina, Hierro, Tiamina, Riboflavina,
Acido Folico), Grasa Vegetal de Palma*, Azucar Invertido, Extracto de Malta, Sal, Agua,
Leudantes (Bicarbonato de Sodio, Fosfato Monocalcico, Bicarbonato de Amonio),
Levadura, Leche en Polvo*, Emulsificante (Lecitina de Soja), Resaltador de Sabor

(Monoglutamato de Sodio), Acidulante (Acido Lactico).

Contiene trigo (gluten), cebada, leche, soja y-trazas de huevo, sésamo y almendra.
*Aporta una cantidad Insignificante de grasas trans y. colesterol

Resolucion: NSA-002253-2016

Presentacién Comercial;

Empaque Interno: BOPP

Peso Neto: 100g

Empaque Externo: BOPP/BOPP Metalizado
Peso Neto: 300g

Marco Legal del Empaque:

El empaque de este producto cumple con la resolucion N° 5109 (29 de Diciembre de 2005)
“Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, con el fin de
proporcionar al consumidor una informacion, sobre el producto, lo suficientemente clara y comprensible, que
no induzca a engafio o confusion y que permita efectuar una eleccion informada...”

Esta galleta es elaborada en Compafiia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2-38 Medellin - Colombia.
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Proceso de Fabricacion

Recepcidn de la
Materia Prima

!

Mezcla de la
Materia Prima

4'

Homogenizacion
de la Masa

4'

Formacion de la
Galleta

!

Horneo de la
Galleta

4'

Enfriamiento de la
Galleta

!

Empacado de la
Galleta

ﬁ

Almacenamiento y
Distribucion del
Producto Terminado

Compaiiia de Galletas Noel S.A.S.

Carrera 52 No. 2 - 38
Medellin, Colombia
Tel. (574) 3659999
Fax.(574) 365 78 52
NIT 811.014.994-9

www.noel.com.co

Se verifica que las materias primas cumplan con las especificaciones
establecidas.

Las materias primas, con sus pesos establecidos, se ‘adicionana la
maquina mezcladora.

Las materias primas se homogenizan por un tiempo determinado.

La masa homogenizada pasa‘por rodillos laminadores que le da forma a la
Galleta.

La galleta formada pasa por un horno, a temperaturas establecidas.

La galleta-horneada, con o'sin rociados, se transporta por bandas,
a temperatura ambiente, para su enfriamiento.

La galleta es empacada en materiales flexibles, con las maquinas
correspondientes.

El'producto terminado es distribuido en los medios de transporte
establecidos para cada pais, en condiciones adecuadas que
aseguran la calidad integral del producto.

Grupo Empresarial Nutresa

)
0

2



TABLA NUTRICIONAL

Compaiiia de Galletas Noel S.A.S.

Carrera 52 No. 2 - 38
Medellin, Colombia
Tel. (574) 3659999
Fax.(574) 365 78 52
NIT 811.014.994-9

www.noel.com.co

Tl Cantciad por Porcid SValor Diario® Cantidad por Porcidn %Valor Diario*
Dato S (jE Nutricion [emes-tactetons 1%Daily Value* 1 A par Gerving F".-":Daiﬂ’::‘
/ Nutrition Facts . —— .

Grasa Total / Total Fat 2 g 3% Sodio / Sodium 270 mg 11%

Tamafio por Porcidn / Serving Size (Grasa Saturada / Saturated Fat 1 g 5% Carbohidrato/Total Carbohydrate 25 g 8%
5 Galletas / 5 Crackers (32,5 g Grasas Trare / TransFat Og Fibra Dietaria / Dietary Fiber 19 4%
Porciones por Envase Grasas Monoinsaturadss | Monounsah rated Fat 05 g Ariicares [ Sugars 0 g
/ Senvings Per Container: Aprox/About 9 (Grasas Polinsaturadas / Polyunsaturated Fat 0 g Proteina / Protein 3 g

Colesterol / Cholesterol 0 mg 0%
-]
* \itamina A/ Vitamin A 0% = Vitamina C / Vitamin C 0%
« Vitamina B1/ Vitamin B1 10% + Vitamina B2/ Vitamin B2 10%

Calorias (Enemia) (Calories 130 G0
Calorias de Grasa (Energia de Grasa)
{ Calones from Fat 20 (74 kJ)

]
* Cakio / Calcium 2%
« Vitamina B3/ Vitamin B3 10% « Ac. Folico/ Folate 10%

“Los porcenizjes de Valores Diarios estén basades en unadista de 2 000 calorias. (8.330 k) “Percent Daily Velues are based on 2 2.000 calorie diet(8.380kJ).

* Hiemo / Iren 10%

FORTIFICACION DE LA HARINA

Minerales y Vitaminas Usados en la Fortificacién de la Harina al 100%
Descripcion mg/kg
Niacina 75
Hierro 55
Tiamina 6,4
Riboflavina 7,0
Acido Félico 1,54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

Condiciones Microbioldgicas
NTC-1241 (Productos de Molineria y Galletas)

Descripcion

Especificacion

Recuento de Microorganismos Aerobios Mesoéfilos UFC/g 10000 Max.
Recuento de Coliformes Totales UFC/g 11 Max.
Recuento de Mohos y Levaduras UFC/g 200 Max.
Recuento de Escherichia coli UFC/g <10
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa (+) UFC/g <100

La Recetta CLA-0586

Grupo Empresarial Nutresa
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Compaiiia de Galletas Noel S.A.S.

Carrera 52 No. 2 - 38
Medellin, Colombia
Tel. (574) 3659999
Fax.(574) 365 78 52
NIT 811.014.994-9

www.noel.com.co

Almacenamiento, Conservaciéon y Transporte de Producto Terminado

1. Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas cubiertas, en
ambientes secos y frescos.

2. El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies elevadas del
piso.

3. El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8mde la pared.

4. En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido vertical de las
ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia arriba).

5. Los vehiculos transportadores del producto terminado.deben ser seleccionados. Que
no tengan partes sobresalientes que rasguen las cajas, ni hendijas que filtren el polvo
y/o el agua durante el transporte.

6. No debe haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas.

7. El producto almacenado debe cefirse al sistema PEPS "Primeras en entrar, Primeras en
salir", y la identificacion del material de empaque de acuerdo con la Norma "Cdédigo de
Identificacion de las Cajas Corrugadas con Producto Terminado”.

ESTABILIDAD DEL PRODUCTO

En condiciones normales de humedad relativa (55-75%) y temperatura (15-30°C), este
producto tiene una vida de 10 meses.

COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA
Jefe de Legislacion Alimentaria
Medellin, 8 de Octubre/2020
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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION CODIGO: FT-DC-D3

FICHA TECNICA VIGENCIA: 22 /11 /2022

MEGACEITES

ATUN LOMITO ESTANDAR EN AGUA - RICURAS DEL MAR VERSION: 1.0

AUTORIZACIONES

Elaborado Por:

Revisado Por: Aprobado por:

Cargo / Nombre:
Coordinadora de Calidad
Sheila Ramirez Badillo

Cargo / Nombre:
Director de Operaciones
Gean Herrara

Cargo / Nombre:
Coordinador de Produccion
Laura Bossio Cerpa

Firma / Fecha:

Firma / Fecha: Firma / Fecha:

SECCION |

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO E INFORMACION DEL FABRICANTE

NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTO: CONSERVAS DE ATUN - RICURAS DEL MAR

NOMBRE GENERICO:

LOMITOS DE ATUN EN AGUA

PRESENTACIONES:

Peso Neto 175 gramos. Peso Drenado 115 gramos

DESCRIPCION:

El Atin es pre-cocido, enfriado y limpiado para extraer el lomo y/o lomito que es compactado
y cortado para introducirlo en el envase cilindrico, luego es mezclado con el liquido de
cobertura (Agua y sal), envasado en recipientes herméticamente cerrados y sometidos a un
proceso de esterilizacion para evitar su alteracion.

Los lomos y/o lomitos son obtenidos luego de la limpieza sencilla de la superficie del Atin, La
presencia del 18% de trozos o rallado es debido al corte de los mismos en el proceso de
llenado.

COMPOSICION CUALI-

Atun (Thunnus albacares) 65 %, Agua 33%, y Sal 2.0%.

CUANTITATIVA

ORIGEN DE LA , -

MATERIA PRIMA Océano Pacifico Ecuador. Zona FAO 87.
VIDA UTIL El producto tiene una vida util de 4 afios.

ALMACENAMIENTO

Conservar en un ambiente fresco, seco. protegido del Sol y las lluvias. A temperatura
ambiente, alrededor de los 20°C a 30°C

MATERIAL DE ENVASE
PRIMARIO

Envase y tapa metélico (TFS. ECCS) barniz interior Sanitario Aluminizado (BPANI), barniz
exterior Transparente. Tapa Metalica con abre facil.

MATERIAL DE ENVASE
SECUNDARIO

Caja de cartén corrugado por 48 Conservas

ETIQUETADO

Nombre y Marca: Lomitos De Atun En Aceite Vegetal — Ricura del Mar
Contenido Neto: Peso Neto 175 gramos. Peso Drenado 115 gramos
Fabricado y Exportado por: PUERTOMAR S.A

Km. 8 % Via Manta — Rocafuerte.

Jaramijé — Manabi — Ecuador

Reg. San. Ecuador: 613-ALN-0715

Reg. San. Colombia: RSA-0019211-2022

Importado por: MEGACEITES S.A.S

Centro industrial Ternera 2 Bodega D16, Turbaco, Bolivar

PBX 605-3518079

Email: produccion@grupocaribean.com,co
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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION CODIGO: FT-DC-D3

FICHA TECNICA VIGENCIA: 22 /11 /2022

MEGACEITES

ATUN LOMITO ESTANDAR EN AGUA - RICURAS DEL MAR VERSION: 1.0

El etiqguetado se apega a la NTE INEN 1334-Rotulado de productos alimenticios, partes

1,2 y 3 vigentes. O a la ley de etiquetado del pais de destino.

En empaque Primario: Conservar en lugar fresco y seco, Producto listo para el consumo, Una
vez abierto el producto cambiar de envase y mantener en refrigeracibn o consumir
inmediatamente.

Informacion alergénica: Contiene Pescado

REGISTRO SANITARIO
PAIS

IMPORTADOR
DIRECCION
TELEFONO

RSA-0019211-2022
COLOMBIA

MEGACEITES S.A.S

Calle 110 # 6- 361 Parque Internacional del Caribe PIC Barranquilla — Colombia
Centro Comercial e Industrial Ternera 2, Bodega D16
3518079 — 6720400

LLENADO Y EMBALAJE

Caja corrugada con 48 unidades con contenido de peso Neto 175 gramos. Y peso Drenado
115 gramos

SECCION I
ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Requisitos Fisico-Quimico.
Producto terminado

Requisitos Limite maximo
Histamina Max. 50.0 mg/ kg
Cloruro de sodio, expresado como NaCl Max. 2.0 %

pH Méx. 5.5-6.5

Metales contaminantes:

| Requisitos Limite maximo Método de ensayo

| Arsénico, como As 1.0 mg/kg AOQOAC 986.15

| Cadmio, como Cd 0.1 mg/kg AOQAC 999.10

| Mercurio, como Hg 1.0 mg/kg AOAC 974.14
Plomo, como Pb 0.3 mg/kg AOCAC 999.10
Estafio, expresado como Sn 200 mg/kg AOAC 985.15

Norma INEN 184: 2013

Requisitos microbiolégicos: El producto debe cumplir los siguientes parametros, que
se reportan en el analisis de laboratorio.

PRODUCTO DE LA PESCA, EN PARTICULAR PESCADO.
. Parametros N=5
Mesofilos aerobios y anaerobios Ausencia en prueba
Termdfilos aerobios y anaerobios esterilidad comercia.

Prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser Satisfactoria.

Péagina 2 de 3




MEGACEITES

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

CcODIGO: FT-DC-D3

FICHA TECNICA

VIGENCIA: 22 /11 /2022

ATUN LOMITO ESTANDAR EN AGUA - RICURAS DEL MAR

VERSION: 1.0

SECCION IlI

FOTO DEL PRODUCTO
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MEGACEITES

FICHA TECNICA CODIGO: FT-DC-D3

GRANOS RICURAS DEL CAMPO VERSION: 0

AUTORIZACIONES

Elaborado Por:

Revisado Por: Aprobado por:

Cargo / Nombre:

Cargo / Nombre: Cargo / Nombre:

Jefe de Produccion / Alexander|Jefe de Produccién / Moisés | Director Técnico / Claudia Serrano

Avila

Navarro

Firma / Fecha:

Firma / Fecha: Firma / Fecha:

SECCION |

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO E INFORMACION DEL FABRICANTE

NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTO: Granos Ricura del Campo

NOMBRE GENERICO:

Frijol Rojo, Frijol Cargamanto, Frijol Cabecita Negra, Frijol Negrito, Frijol Bolén, Frijol Palicero, Lenteja,
Palomito, Maiz Pira, Guandul, Arvejas, Garbanzo, Alpiste.

PRESENTACIONES:

250 g, 500 g, 3.000 g, 5.000 gy 50 kg

DESCRIPCION:

Granos Ricuras del Campo son semillas gramineas cultivadas como alimento de cereales y legumbres
en formas pequefias, duras y secas, sin cascara e impurezas, cosechadas para consumo humano o
animal. Los granos vienen en muchas formas y tamafios, desde los granos grandes de palomitas de
maiz hasta las semillas pequeias de lenteja.

COMPOSICION CUALI-

Cada 100 g contiene:

CUANTITATIVA 100 g de Grano 100% natural
ESTADO Solido como grano entero
VIDA UTIL 6 meses a partir de la fecha de empaque

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar cerrado con buena ventilacién fuera de la luz
directa del sol, libre de humedad, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.

MATERIAL DE ENVASE
PRIMARIO

Bolsa transparente en Polietileno de baja densidad (PE-LD) pre-impresa, calibre 2,5 milesima / pulgada.
Dimensiones de la bolsa:

Ancho: 12 cm

Alto: 21 cm

Espesor: 3cm

Tipo de selle: Calor continuo

Cumple con la resolucién 333 / febrero 2011

MATERIAL DE ENVASE
SECUNDARIO

Bolsa transparente en Polietileno de baja densidad (PE-LD) preimpresa, calibre 10 milesima / pulgada.
Dimensiones de paca x 25und

Ancho: 31 cm

Largo: 40 cm largo

Espesor; 12 cm

Empague: Paca x 25 und

arrume maximo de estiba segin la referencia en estiba de 1,0 x 1,2 mt a piso:
arrumes.

10 Planchas x 15

Pagina 1 de 3
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MEGACEITES

FICHA TECNICA

CODIGO: FT-DC-D3

GRANOS RICURAS DEL CAMPO

VERSION: 0

ETIQUETADO

Nombre y Marca: Granos Ricura del Campo
Contenido Neto: (De acuerdo a la presentacion)

Leyenda: 100% Natural

Fabricado por MEGACEITES S.A.S

Carrera 43B # 6-45
PBX 605-3518079

Email: produccion@grupocaribean.com,co

Barranquilla - Colombia.

Permiso Sanitario Invima: NSA001361-2016

Cadigo de barras: (de acuerdo a la presentacion)
Ingredientes: Producto Natural 100%

USOS: Alimento fuente de proteinas, carbohidratos y fibra.

PERMISO SANITARIO
PAIS
TITULAR

DIRECCION
TELEFONO

INVIMA NSA-001361-2016
COLOMBIA
MEGACEITES S.A.S

Carrera 43B # 6-45 Barranquilla — Colombia
Centro Comercial e Industrial Ternera 2, Bodega D16

3518079 - 6720400

LLENADO Y EMBALAJE

Presentacion 250 ml:

Paca x 25 und, peso aproximado de la caja 6.25 Kg

Presentacion 500 ml: Paca x 25 und, peso aproximado 12,5 Kg

TIPO DE ANALISIS VARIABLE ESPECIFICACION
SECCION I SENSORIAL Anélisis Sensorial Color, | Caracteristico, exento de olores, sabores y
ESPECIFICACIONES Olor, Sabor, Apariencia) | particulas extrafias.
TECNICAS
CARACTERISTICAS Humedad Max. 15%
FISIOQUIMICAS
Impurezas Max. 1.0%
Mohos y Levaduras Max. 10 UFC
CARACTERISTICAS Coliformes Totales 9 -11
MICROBIOLOGICAS
Coliformes Fecales <3
SECCION I
TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS COLOMBIANOS ICBF
GRANO HUMEDAD | ENERGIA | PROTEINA LIPIDO CARBOHIDRATO CARBOHIDRATO FIBRA | CENIZAg
g KCal g g TOTALg DISPONIBLE g g
ARVEJA 12.4 374 23.9 1.0 60.2 46.3 13.9 2.4
FRIJOL ROJO 14.8 371 21.4 1.2 56.7 36.7 20 4.0
CABECITA NEGRA 12.8 391 21.6 1.4 60.5 35.6 24.9 3.7
CARAOTA 12.5 386 22.8 1.7 59 37.4 21.6 4.0
CARGAMANTO 11.9 370 2.1 1.2 62.4 49.7 12.7 35
GUANDUL 14 366 19.5 1.4 61.4 46.4 15 3.7
GARBANZO 13 393 19.9 55 56.6 44.4 14.3 2.8
LENTEJA 11.8 391 25.3 1.1 59.3 37.8 21.5 2.5
MAIZ PIRA 125 392 10.9 4.3 71.1 58.4 12.7 1.2
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FICHA TECNICA CODIGO: FT-DC-D3

MEGACEITES
GRANOS RICURAS DEL CAMPO VERSION: 0

SECCION IV

FOTO DEL PRODUCTO
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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION CODIGO: FT-DC-D3

FICHA TECNICA VIGENCIA: 22/ 11 /2022

MEGACEITES

GRANOS RICURAS DEL CAMPO VERSION: 1.0

AUTORIZACIONES

Elaborado Por:

Revisado Por: Aprobado por:

Cargo / Nombre:
Coordinadora de Calidad
Sheila Ramirez Badillo

Cargo / Nombre:
Coordinador de Produccién
Sheila Ramirez Badillo

Cargo / Nombre:
Director de Operaciones
Gean Herrara

Firma / Fecha:

Firma / Fecha: Firma / Fecha:

SECCION |

IDENTIFICACION DEL PRODUCTO E INFORMACION DEL FABRICANTE

NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTO: Granos Ricura del Campo

NOMBRE GENERICO:

Frijol Rojo, Frijol Cargamanto, Frijol Cabecita Negra, Frijol Negrito, Frijol Boldn, Frijol Palicero, Lenteja,
Palomito, Maiz Pira, Guandul, Arvejas, Garbanzo, Alpiste, Semillas de Girasol.

PRESENTACIONES:

250 g, 375g, 500 g, 1.000g, 3.000 g, 5.000 g y 50 kg

DESCRIPCION:

Granos Ricuras del Campo son semillas gramineas cultivadas como alimento de cereales y legumbres
en formas pequefias, duras y secas, sin cascara e impurezas, cosechadas para consumo humano o
animal. Los granos vienen en muchas formas y tamafos, desde los granos grandes de palomitas de
maiz hasta las semillas pequefias de lenteja.

COMPOSICION CUALI-

Cada 100 g contiene:

CUANTITATIVA 100 g de Grano 100% natural
ESTADO Solido como grano entero
VIDA UTIL 1 afio a partir de la fecha de empaque

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar cerrado con buena ventilacién fuera de la luz
directa del sol, libre de humedad, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.

MATERIAL DE ENVASE
PRIMARIO

Bolsa transparente en Polietileno de baja densidad (PE-LD) pre-impresa, calibre 2,5 milesima / pulgada.
Dimensiones de la bolsa:

Ancho: 12 cm

Alto: 21 cm

Espesor: 3cm

Tipo de selle: Calor continuo

Cumple con la resolucion 810 de 2021

Saco en Polietileno de baja densidad (PE-LD) pre-impresa, calibre 2,5 milesima / pulgada. Dimensiones de
la bolsa:
Tipo de selle: Costura

MATERIAL DE ENVASE
SECUNDARIO

Bolsa transparente en Polietileno de baja densidad (PE-LD) preimpresa, calibre 10 milesima / pulgada.
Dimensiones de paca x 25und

Ancho: 31 cm

Largo: 40 cm largo

Espesor; 12 cm

Empague: Paca x 25 und

arrume maximo de estiba segun la referencia en estiba de 1,0 x 1,2 mt a piso:
arrumes.

10 Planchas x 15
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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

CODIGO: FT-DC-D3

FICHA TECNICA

VIGENCIA: 22/ 11 /2022

MEGACEITES

GRANOS RICURAS DEL CAMPO

VERSION: 1.0

ETIQUETADO

Nombre y Marca: Granos Ricura del Campo
Contenido Neto: (De acuerdo a la presentacién)
Leyenda: 100% Natural

Fabricado por MEGACEITES S.A.S

Calle 110 # 6 — 361 Parque Internacional del Caribe Bod 4y 5
PBX 312 6916493

Email: produccion@grupocaribean.com,co

Barranquilla — Colombia.

Permiso Sanitario Invima: NSA001361-2016

Cadigo de barras: (de acuerdo a la presentacion)
Ingredientes: Producto Natural 100%

USOS: Alimento fuente de proteinas, carbohidratos y fibra.

PERMISO SANITARIO
PAIS
TITULAR

DIRECCION
TELEFONO

INVIMA NSA-001361-2016
COLOMBIA

MEGACEITES S.A.S

Calle 110 # 6- 361 Parque Internacional del Caribe PIC Barranquilla — Colombia
Centro Comercial e Industrial Ternera 2, Bodega D16
3518079 — 6720400

LLENADO Y EMBALAJE

Presentacion 250 ml: Paca x 25 und, peso aproximado de la caja 6.25 Kg

Presentacion 500 ml: Paca x 25 und, peso aproximado 12,5 Kg

TIPO DE ANALISIS VARIABLE ESPECIFICACION
SECCION I SENSORIAL Analisis Sensorial Color, | Caracteristico, exento de olores, sabores y
ESPECIFICACIONES Olor, Sabor, Apariencia) | particulas extraias.
TECNICAS
CARACTERISTICAS Humedad Max. 15%
FISIOQUIMICAS
Impurezas Max. 1.0%
Mohos y Levaduras Max. 10 UFC
CARACTERISTICAS Coliformes Totales 9 -11
MICROBIOLOGICAS
Coliformes Fecales <3
SECCION I
TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS COLOMBIANOS ICBF
GRANO HUMEDAD | ENERGIA | PROTEINA | LIPIDO CARBOHIDRATO CARBOHIDRATO FIBRA | CENIZAg
g Kcal g g TOTALg DISPONIBLE g g
ARVEJA 12.4 374 23.9 1.0 60.2 46.3 13.9 2.4
FRIJOL ROJO 14.8 371 21.4 1.2 56.7 36.7 20 4.0
CABECITA NEGRA 12.8 391 21.6 1.4 60.5 35.6 24.9 3.7
CARAOTA 12.5 386 22.8 1.7 59 37.4 21.6 4.0
CARGAMANTO 119 370 2.1 1.2 62.4 49.7 12.7 3.5
GUANDUL 14 366 19.5 1.4 61.4 46.4 15 3.7
GARBANZO 13 393 19.9 55 56.6 44.4 14.3 2.8
LENTEJA 11.8 391 25.3 1.1 59.3 37.8 21.5 2.5
MAIZ PIRA 12.5 392 10.9 4.3 71.1 58.4 12.7 1.2
SEMILLA DE 10.18 366 16.7 0.0 65.2 46.0 3.0 1.0
GIRASOL
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GRANOS RICURAS DEL CAMPO

VERSION: 1.0

SECCION IV

FOTO DEL PRODUCTO
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FEDERACION NACIONAL DE ARROCEROS CODIGO: FT-PI-02

FECHA: 20-01-16

FICHA TECNICA ARROZ COMARROZ VERSION: 01

FEDEARROZ

Pdgina 1 de 2

ESPECIFICACIONES TECNICAS

PRODUCTO ARROZ BLANCO EXCELSO

DESCRIPCION | Arroz blanco, TIPO | (grano largo), GRADO 4. (Certificado bajo
norma técnica colombiana ICONTEC NTC 671).
Descascarado, Pulido, clasificacion por tamano, clasificacion

PROCESO electrénica por color, absorciéon y separacion de impurezas,
limpieza magnética, empaque automatizado.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

ORGANOLEPTICAS

CARACTERISTICA
COLOR
APARIENCIA
SABOR Y OLOR
TEXTURA

FiISICOQUIMICAS

CARACTERISTICAS
SEMILLAS OBJETABLES
GRANO DANADO TOTAL
GRANO DANADO CALOR
GRANO YESADOS
GRANO ROJO
GRANO PARTIDO
BLANCURA
INFESTACION
IMPUREZA
TEMPERATURA
HUMEDAD
AFLATOXINAS (ug/Kg)
OCRATOXINA A (ug/Kg)

METALES (PLOMO - CADMIO)

mg/Kg

CONCEPTO
Blanco transparente
Grano largo
Caracteristico, Libre de olores objetables
Suave

ESPECIFICACIONES
Mdax. 1 unidad / 100 gramos
2,0 % mdaximo
1.0 % mdximo
7.0 % mdaximo
0,5 % mdaximo
20,0 £ 0,5 % mdaximo
38 - 40 °Keftt
Libre
0,1 % mdximo
34 °C mdaximo
14 % mdaximo
4,0 mdaximo
3,0 méximo
0,2 mdximo



FEDERACION NACIONAL DE ARROCEROS

FEDEARROZ
MICROBIOLOGICAS

CARACTERISTICAS
Deteccidén de Escherichia Coli/g

Deteccidén de Salmonella/25g o m

NMP Coliformes Fecales /g
NMP Coliformes totales/g

Rcto Staphylococcus aureus UFC/g

Rcto Bacillus Cereus UFC/g

CODIGO: FT-PI-02
FECHA: 20-01-16

FICHA TECNICA ARROZ COMARROZ VERSION: 01
P&gina 2 de 2
ESPECIFICACIONES
Negativo
Negativo
<3
<3
<100
1.000 mdaximo
300.000 mdéximo

Rcto Aerobios Mesdfilos UFC/g
Rcto Mohos y Levaduras UFC/g

5.000 mdéximo

PRESENTACION DEL PRODUCTO

UNIDADES PESO (gramos)
25 500 g
1 10.000 g
1 50.000 g

Nombre genérico
Nombre del fabricante
NIT

Descripcion del alimento
Ingredientes - Aditivos
Presentacién comercial

Tipo y caracteristicas del
empaque

Condiciones de embalaje

Vida Util del producto y fecha de
vencimiento

Condiciones de fransporte y
almacenamiento

Direccidn
Teléfono

PRESENTACION
Paquete de 12,5 Kg x bolsa de 1 libra
Talega x 10 kg
Bulto x 50 kg

Arroz COMARROZ

FEDERACION NACIONAL DE ARROCERQOS
860.010.522-6

Arroz apto para consumo humano
Ninguno.

Libra (500 g)

Polietileno calibre de 1,50 mils pulg (libra).
Polipropileno (talega).

Polipropileno laminado (bulto).

Bolsa de Poliefileno para 12,5 Kg.

Talega N.A.

Bulto N.A.

12 meses

Vehiculo:
alimentos.
Bodegas: aptas para almacenamiento de
alimentos en un ambiente fresco, seco, con
buena ventilaciéon y libre de olores extranos.
Km 67 via Yopal - Pore

3209383827 - 3108757112 - 3102419945

apto para transporte de

El empaqgue cumple con todas las reglamentaciones de rotulado establecidas en
la Resolucion 5109 de 2005 vy las de rotulado nutricional contenidas en la Resolucion
288 de 2.008.
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INTRODUCCION

El presente programa como operador: Modalidad propia intercultural del
ICBF, nace a partir de los nifios, nifias y madres gestantes y lactantes,
vulnerables pertenecientes a las comunidades indigenas, donde su diario
vivir prevalece la falta de alimentacién con llevando a la desnutricion de los
mismos, por eso, el objetivo principal del programa es brindarle nutricién y
educacién inicial, garantizando la proteccion de sus derechos, segin el

enfoque diferencial, siendo llevado a cabo por medio del operador para su
desarrollo.

La Modalidad propia intercultural, atendera a las comunidades: Menkwe,
Mishaya, La Pista y cubriendo el 80%; de los nifios y nifias menores de cinco
arias y el 10% entre madres gestantes y lactantes.

Se pretende como objetivo principal Suministrar durante las meses restantes
del 2024, raciones de alimentos: como Desayunos, Almuerzos y
Meriendas, equivalentes a un 70% de alimentacion diaria en cada UDS, a
los nifios y nifias de 0 meses a 4 afios 11 meses y 29 dias, un paquete

nutricional a madres lactantes y gestantes una vez al mes desde el inicio
de atencién.

Desayuno: se suministra desayuno a ninos y nifias de 12 meses a4 anos
11 meses y 29 dias, seglin minuta correspondiente al dia que equivale a un
20%, con el objeto de compensar los periodos de ayuno que lo precede y
con el tiempo de consumo de alimentos que mas inciden en la capacidad
de aprendizaje dellos niRos:: ., SEERNRSINETTETERUGEETE R 1
Almuerzo: se suministra a nifios y ninas de 12 meses a 4 afnos 11 meses y
29 dias, segin minuta correspondiente al dia que equivale a un 30%, los
beneficiaries de jornada Unica con el objeto de reducir el hambre a corto

plazo y asi evitar la distraccion, poca atencidn, pasividad e inactividad,
que- interfiere en el desarrollo integral.

Merienda o refrigerio: se suministra merienda a nifios y nifias de 12
meses a 4 anos 11 meses y 29 dias, segln minuta correspondiente al dia
que equivale a un 10%, con el objeto de mantener un estado nutricional

adecuado que permita potenciar sus capacidades y adquirir habilidades
en funcion de su desarrollo integral.

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI — CESAR
Carrera 19 # 12-81 Villa Esther
Email: yukpademenkweQ044@agmail.com
Celular: 3004961645 — 3126533072
Teléfono fijo oficina: 605-5581304
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La nutricionista elabora las minutas de 20 dias, o mas con su respectivo analisis
Quimico y guia de preparacién, los cuales se remuevan cada un afio, y se
acompana de la lista de los alimentos.

2. MARCO LEGAL

Segun marco juridico y normativo para el enfoque diferencial — comunidades
étnicas:

La norma compes 113 de 2008: define la seguridad alimentaria y nutricional como
la disponibilidad suficiente y estable de alimentos, asi como el acceso y el consumo
oportunoc y permanente de los mismos en cantidad, calidad e inocuidad por parte de
todas las personas, bajo condiciones que permitan su adecuada utilizacion
biolégica, para llevar una vida saludable y activa, en el mismo documento , como
uno de los ejes principales de la politica de seguridad alimentaria y nutricional se
encuentra - el consumo , que se refiere a los alimentos que comen las personas y
esté relacionado con la seleccion de los mismos, las creencias, las actitudes ylas
practicas “ .este eje esté relacionado con la cultura, los patrones y los habitos
alimentarios, la educacion alimentaria y nutricional , la informaciéon comercial y
nutricional , el nivel educativo, la publicidad , el tamafio y la composicion de la
familia, el respeto a la identidad y diversidad cultural se define como el derecho
de los pueblos a producir sus alimentos respetando su identidad cultural y la
diversidad de los modos de produccion de consumo y la comercializacion
agropecuaria , fortaleciendo los mercados locales.

Constitucién politica: articulos. 63, 286, 287,329: comunidades indigenas, son
entidades territoriales los departamentos, los distritos, los municipios, y los territorios
indigenas.

Decreto 2164 de 1995: dotacion y titulacion de tierras a las comunidades ind igenas
para la constitucién, reestructuracion, ampliacién y saneamiento de los resguardos
indigenas en el territorio nacional:

Decreto 1088 de 1993: los cabildos y/o autoridades tradicionales indigenas en
representacion de sus respectivos territorios indigenas podran conformar

asociaciones que tienen por objeto el desarrollo integral de las comunidades
indigenas.

Resolucién N° 3622 de 2007: respecto de la atencién de los grupos étnicos,
aprobo el marco general, orientaciones de politica publica y lineamientos de
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atencion diferenciada en materia de familia, infancia, y adolescencia en los grupos
étnicos de Colombia

Para el caso en concreto su funcionario en desconocimiento de los derechos
constitucionales viole lo consagrado en el articulo 7° y 246 de la constitucion
politica de Colombia.

ARTICULO 7o0. El Estado reconoce y protege la diversidad étnica y cultural de la
Nacién colombiana.

Art. 246. De las jurisdicciones especiales:

Las autoridades de los pueblos indigenas podran ejercer funciones jurisdiccionales
dentro de su ambito territorial, de conformidad con sus propias normas y
procedimientos, siempre que no sean contrarios a la Constitucién y leyes de la
Republica. La ley establecerd las formas de coordinacién de esta jurisdiccion
especial con el sistema judicial nacional.

Resulta evidente que las instituciones con relacién directa o indirecta con el estado
le cuestan reconocer la autonomia que tienen los indigenas en su territorio.

El articulo 246 de la Constitucion politica considera uno de los elementos
esenciales del Estado puericultura la autoridad de los pueblos indigenas quienes
podran ejercer funciones jurisdiccionales. Esto quiere decir que las autoridades
indigenas tienen facultades de investigar, acusar, y emitir fallos dentro de su ambito
territorial, ademas sefiala que la ley establecera las formas de coordinacion de esta
jurisdiccidn especial con el sistema judicial nacional.

El ingresar arbitrariamente a nuestra jurisdiccion, sin elementos serios evade la
responsabilidad de acercarse a solicitar acciones en conjunto.

Evidentemente hay una violacion a este derecho considerado un estandarte de la
esencia del Estado social de derecho colombiano; preocupa ademas que se
evidencie con estas Iégicas de ilegalidad el irrespeto de las instituciones por la
esencia de la constitucion de 1991.

Estas actuaciones ademas de ser actos de irrespeto y violacién a las leyes y
principios tradicionales, llevan implicito un mensaje para los indigenas; el Estado
colombiano desconoce los derechos que protegen su cultura Yy su condicion de

pueblos auténomos, dando pie a nuevas violaciones, contraviniendo la norma
constitucional.

Este hecho pone en duda el papel que esta jugando el Estado de Colombia en |a
actualidad, y deja un sinsabor para los que le apostamos a la materializacién
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3. OBJETIVOS DEL PLAN DE EMERGENCIA

3.1 OBJETIVO GENERAL

v Identificar a los nifios y nifias menores de cinco afios, madres lactantes y
gestantes indigenas para garantizar el servicio de educacion inicial en
primera infancia en el marco de la atencién integral desde lo propio y lo
intercultural respondiendo a las caracteristicas propias de sus territorios y
comunidades.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

v

v

Garantizar la alimentacion balanceada nifios y nifias menores de cinco afios,
que aporte del 70% de las recomendaciones diarias de energia y de
nutrientes, acorde con su edad, durante la jornada diaria.

Fomentar |la asistencia regular de los nifios, nifias menores de cinco afos
inscritos a la Modalidad Propia Intercultural, disminuir la desnutricion y
confribuir al desarrollo integral.

Promover y fomentar en los nifios y nifias menores de cinco afios, la
formacion de habitos alimenticios saludables, que favorezcan su salud en

todas las etapas del ciclo vital mediante procesos formativos en el ambito
escolar

Promover los derechos culturales de los nifios, nifias menores de cinco afios,
madres lactantes y gestantes, fortaleciendo y fomentando pedagogias
propias que potencialicen y vivifiquen su lengua y sus costumbres.
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4. INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

4.1 LOCALIZACION

Los profesionales se encuentran laborando en cada unidad comunitaria de atencién
UCA, Menkwe, Mishaya y La Pista.

4.2 ACTIVIDADES

Dentro de las diferentes areas en donde se desarrollan las labores de suministro y
almacenamiento:

e Descargue y cargue de Alimentos
e Aseo

e Atencion a los beneficiarios

e Manipulacion de sustancias

e Manipulacién de alimentos

4.3. ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Instalaciones de las Unidades comunitarias de atencion, UCA especialmente para los
alimentos suministrados

5. RECURSOS PARA ATENCION DE EMERGENCIAS

5.1 RECURSOS INTERNOS

5.1.1 Recurso humano
Cuenta con un grupo de profesionales dispuestos a cumplir los planes de emergencia de
cada una de las actividades de la empresa suministradora también cuenta con personal

encargado de Seguridad Industrial en este caso un vigia para gestionar las actividades de
los trabajadores dentro de las labores.

5.1.2 Recursos técnicos
Seréan los que disponga la empresa suministradora, o en determinados casos los que
disponga con sus profesionales. Generalmente los recursos técnicos mas utilizados estan

representados por elementos de comunicacion tales como: celulares corporativos, radios
y/o avénteles.
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Proteccién contra incendios

Para la proteccidon contra incendios, Las UCA deben contar con extintores portatiles,
distribuidos en diferentes areas, segln indicaciones técnicas de la empresa o de los
cuerpos de emergencia del municipio:

Multipropésito de Polvo Quimico Seco.
Extintores Agente limpio o Solkaflam.

Los profesionales se comprometen con el uso indicado de los sistemas de prevencién y
control de incendios encontrados en el sitio de labor.

Elementos de primeros auxilios

Para prestar primeros auxilios, los lugares de trabajo, deben contar con los siguientes

elementos, ubicados en areas accesibles de oficinas y bodega:

o Botiquines con elementos de curacién e inmovilizacién. (En caso de existir Médico
Ocupacional, el botiquin se puede dotar con medicamentos previamente autorizados.
Solo el médico esta autorizado para suministrar medicamentos).

» Kits de inmovilizacion para el cuerpo.

e Camillas rigidas.

Los trabajadores de resguardos indigenas se comprometen con el uso indicado de los
elementos de primeros auxilios.

5.2 RECURSOS EXTERNOS

5.2.1 Entidades Teléfonos
Bomberos Central de alarma 119/ 2355166
Policia Nacional 112
DAS 153
Cuerpo Técnico de Investigacion CTI 122/ 2871960
Defensa Civil 144

*Linea general de atencién de emergencias 123

5.2.2 Servicios Médicos y de Urgencias
Teléfonos

CRUZ ROJA ambulancias 132
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Informacion urgencias-ambulancias 125
Linea salvavidas de ARL SURA 018000 94 1414
Dusakawi 3205420637

6. IDENTIFICACION DE AMENAZAS

Amenaza Areas afectadas Causas Calificacién
Sismo -Todas -Movimiento de placas tectdnicas, con
liberacion de energia Probable
Inundacién -Toda Las| -Lluvias fuertes
instalaciones
comprometidas
Derrumbe -Zona de descargue | -Lluvias fuertes Probable

-Falla en la construccion instalaciones
-Corto circuito

Incendio -bodega -Ignicién de sustancias combustibles o
inflamables durante labores. Probable

~Consumo de alimentos descompuestos
-Todos los empleadosio contaminados.

Intoxicacion -Fallas en el proceso de conservacion
por alimentos 0 coccion.

-Atropellamientos

-Caidas

-Golpes

- Heridas corto punzantes

IAccidentes ~Todas -Derrumbes Probable
-Atrapamiento

-Aplastamiento

-Mordedura de Anfibios, Reptiles,
Insectos v Roedores

Probable

En los sitios de actividad, generalmente se pueden presentar las siguientes amenazas, las
cuales pueden variar, dependiendo de la fase en que se encuentre EL SUMINISTRO

PLAN DE EVACUACION
7.1. OBJETIVO

Los planes de evacuacion de las actividades, tienen como principal objetivo, salvaguardar
la vida de las personas que alli se encuentran, por lo tanto los profesionales de la Modalidad
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Propia Intercultural, estaran dispuestos a conocer y cumplir las especificaciones dispuestas
en los planes de evacuacién de cada una de los sitios de trabajo.

7.2. CAMPOS DE ACCION DEL PLAN DE EVACUACION

Los profesionales de la Modalidad Propia Intercultural, estaran preparados cuando un Plan
de evacuacion se active en los siguientes casos:

o Posterior a un sismo
e [nundacion

e Derrumbe

e Atentado terrorista
e [ncendio

e Deslizamiento

7.3. RUTAS DE EVACUACION

Los profesionales de la Modalidad Propia Intercultural, conoceran las rutas de evacuacidn
como parte de la induccion relacionada con el Plan de Emergencias de cada una de las
labores Cada trabajador seréd capacitado para reconocer las sefiales de evacuacion
dispuestas dentro de cada una de las obras y sera entrenado participando en los simulacros
de evacuacion.

Los profesionales acataran las indicaciones de los coordinadores de evacuacion.

7.4. PUNTO DE ENCUENTRO

Los profesionales de la Modalidad Propia Intercultural, conoceran los puntos de encuentro
como parte de la induccidn relacionada con el Plan de Emergencias de cada una de las
actividades. Cada trabajador acatara los procedimientos estipulados en el Plan de
emergencias y seguira las indicaciones de seguridad dentro de los puntos de encuentro.

7.5. ALARMA PARA EVACUACION

Los profesionales de la Modalidad Propia Intercultural, conoceran los sistemas de alarma
como parte de la induccidn relacionada con el Plan de Emergencias de cada una de las
AREAS Cada trabajador actuara y seguir4 los procedimientos correspondientes segun las
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sefales de alarma adoptadas dentro la obra en la que se encuentra al momento de la
emergencia.

7.6. EVACUACION

Los profesionales de la Modalidad Propia Intercultural, estaran en la disposicién de evacuar
ante una emergencia, para ello seguiran los siguientes procedimientos basicos:

En Caso de Incendio: Siempre que haya incendio, se debe evacuar el drea afectada y las
areas hacia donde se pueda propagar (ya sea el humo, el calor o las llamas). La orden de
evacuar sera dada por los brigadistas o encargados dentro de cada una de las obras.

En caso de Amenaza o Sospecha de Bomba, Se evacuaran todas las dependencias,
una vez se reciba la orden de evacuacién por parte de los brigadistas o encargados.

Explosién: Una vez se ha producido una explosién en cualquiera de las areas, se debera
adelantar una evacuacion total temporal mientras se hace revision de toda la obra por parte
del personal autorizado.

En Caso de Terremoto: La orden de evacuacion sera dada, una vez cese el fenémeno
natural. Si hay pruebas o sospechas de dafio estructural, las areas evacuadas deben
permanecer vacias hasta verificar el nivel de riesgo, por parte del jefe encargado

En caso de inundacién en la zona de excavacién: Siempre que haya inundacién, los
brigadistas o personal encargado daran la orden de evacuar.

7.6.1 PROCEDIMIENTOS PARA EVACUACION
e Identificar la sefial de alarma dada por jefe inmediato

e Evacuar siguiende los las indicaciones de los coordinadores de evacuacion ylo
brigadistas.

e Dirigirse al punto de encuentro y esperar el reporte del coordinador general de
evacuacion designado.

» Es conveniente esperar la llegada de ayuda externa e informar novedades del personal
(si las hay). En todo momento se debe estar atento a los reportes sobre el control de la

emergencia, para seguir indicaciones, ya sean de permanecer en el punto de encuentro
o de ser enviados a las casas.

e Una vez que la ayuda externa confirme el control del evento, el personal encargado de
la empresa inspeccionara las areas afectadas, con el fin de evaluar las condiciones y
definir si continla o no la operacién. En caso de dafios graves, la empresa se encargara
de la adecuacion de las areas o instalaciones.
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7.6.1.1 Coordinadores de Evacuacion

Los coordinadores de evacuacion son facilitadores encargados dentro de cada una de las
obras para desarrollar el Plan de Emergencias, sin crear dependencia de los trabajadores
u ocupantes hacia ellos. El plan de evacuacion debe funcionar atn sin la presencia del
coordinador de area, por lo tanto es necesario que todos los trabajadores directos, estén
preparados para afrontar situaciones de emergencia.

7.6.1.2. Procedimiento de evacuacién para los trabajadores.

Antes de evacuar

Conozca detalladamente el Plan de Emergencias de la empresa en la que se encuentra.
Identifique al personal encargado de coordinar el Plan de Emergencias.

Conozca las instalaciones y el punto de encuentro.

Reconozca las sefiales visuales de evacuacion, riesgo y alarma.

Evacue al escuchar la alarma o la orden de evacuacion.

Siga las indicaciones del coordinador de evacuacion designado.

e & o o o o

Durante la evacuacién

Suspenda las actividades que esté realizando.

Apague y/o desconecte las maquinas, equipos y/o herramientas eléctricas.

Si esta en un drea que no conoce, evacue por donde lo hacen los demas ocupantes.
Camine rapido (no corra).

Si observa a un visitante, pidale que salga con usted.

Siga constantemente y con atencién las indicaciones del coordinador de emergencias.
Evite devolverse.

Transite por zonas seguras.

En caso de humo agéchese o gatee.

Siga las acciones previstas para evacuar de acuerdo al procedimiento establecido.
Dirijase a la salida de emergencia y luego al punto de encuentro.

e o ¢ ¢ o © o ¢ o © o

Después de la evacuacion

e Permanezca en el punto de encuentro y siga las instrucciones de los encargados de la
evacuacion.

e Siga las instrucciones de los cuerpos de emergencia.
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8. PLANES DE CONTINGENCIA

8.1. PLAN DE CONTINGENCIA EN CASO DE INCENDIO

Quien descubra el Fuego (quien se llamara testigo uno)
e Avise a quien esté mas cerca (quien se denominara testigo 2), para que pida ayuda.
o Si ha recibido entrenamiento y no hay riesgo, intente controlarlo con el extintor del
area, teniendo en cuenta los siguientes criterios:
-Actue siempre con seguridad.
-No le dé la espalda al fuego.
-Si hay humo agéchese.
Si logra controlarlo, espere llegada de brigadistas e informe novedades.
En caso de no poder controlarlo, evacue el drea.

Testigo dos

e Avise al JEFE INMEDIATO.

e Avise al brigadista del area.

e Espere instrucciones de los coordinadores de evacuacion.

8.2. PLAN DE CONTINGENCIA EN CASO DE LLAMADA POR AMENAZA DE BOMBA

Quien reciba la llamada

Conserve la calma.

Hable tan suave como pueda y evite la agresividad.

Retenga en la linea a la persona que llama, tanto como sea posible.

Procure que le repita el mensaje y trate de escribirlo palabra por palabra.

Pregunte lo necesario.

Digale que la instalacion esta ocupada y que la explosion puede ocasionar muertes a

personas inocentes.

e Ponga especial atencién a los ruidos extrafios, como motores en funcionamiento,
musica y otros que puedan dar una pista remota para localizar el lugar de donde se
esta llamando. La clave de voz, el acento, etc., son muy importantes.

e Avise personalmente al jefe de emergencias.

Profesionales

Tenga en cuenta que los artefactos incendiarios o explosivos generalmente se disimulan
en una botella, un pedazo de tubo, un paquete envuelto, un ramo de flores, una tula de
correo, una cartera de mujer, un libro grueso y otros sistemas similares.

Si el explosivo u objeto sospechoso es descubierto antes que lleguen las autoridades, o si
se conoce la ubicacion del mismo:
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No toque o trate de remover el objeto.

Sefialice y demarque el area en que se encuentra.

Abra ventanas y puertas.

Aléjese del sitio y ordene mantenerse a las demés personas a prudente distancia del
objeto detectado.

I &
2y o
NS,

iRECUERDE! Que sélo los expertos pueden desactivar una bomba.

8.3. PLAN DE CONTINGENCIA EN CASO DE SISMO
Profesionales

Durante el sismo
e Conserve la calma.

e Aléjese de elementos que puedan caer.
e No salga corriendo.
e No intente salir hasta que el terremoto haya cesado.

e Espere instrucciones de los coordinadores de evacuacion o personal encargado.

Después del Sismo

e Permanezca alerta en el sitio durante un minuto al menos, después del cese del
terremoto; generalmente el fendmeno se repite y la construccién debilitada puede caer.
Hagase notar si esta atrapado, mediante una sefial visible o sonora (puede ser un pito).
Corte la energia eléctrica hasta verificar que no hay corto circuitos.

Verifique que no hay conatos de incendio

Cumpla el proceso de evacuacion al escuchar la sefial.

Evite:

Correr al salir, no lleve objetos grandes o pesados, en lo posible no pise escombros.
Hacer dafio a alguien al remover herramientas.

Beber agua de la llave, porque puede haberse contaminado.

Descargar los sanitarios.

Congestionar las lineas telefonicas de celulares o fijos (si adn funcionan), no llame si
no es estrictamente necesario.

e e o o
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8.4. PLAN DE CONTINGENCIA EN CASO DE INUNDACION

e Suspenda el trabajo que esté ejecutando.
e Apague los equipos, maquinas o herramientas que esté usando.
e Evacle ante la sefial de alarma o cuando los brigadistas o encargados se lo indiquen.

e Transite por zonas seguras.
e Reporte novedades a los brigadistas, encargados o cuerpos de emergencia.

8.5. PLAN DE CONTINGENCIA EN CASO DE DERRAME DE ACPM
El trabajador que se encuentre en el 4rea:

Evite toda fuente de ignicién.

Controle el derrame, construya dique con arena.

Cubra el derrame con arena.

Recupere el producto derramado, empéquelo en una bolsa o caneca vy marquela.
Ubique el contenedor utilizado (bolsa o caneca) en el area de residuos industriales, para
su manejo adecuado.

o Reporte inmediatamente al personal de la brigada o a los encargados de la obra.

8.6. PLAN DE CONTINGENCIA EN CASO DE FUGA DE GAS PROPANO
La persona que detecte la fuga (ya sea por olor, sonido o en forma visual):

e Evite toda fuente de ignicién (no accione ningtin equipo eléctrico, ni use radios).

e Verifique origen de la fuga, se puede hacer aplicando mezcla de agua con jabon en el
regulador, cilindro o manguera (en el punto donde se formen burbujas esta la fuga).

e Si al cerrar la vélvula, continGa la fuga, informe al personal de la brigada o a los
encargados.

e Abandone el drea.

Siga las instrucciones de los brigadistas, encargados, o cuerpos de emergencia.

8.7. PLAN DE CONTINGENCIA EN CASO DE ACCIDENTE
La persona que es testigo del accidente:

o Solicite ayuda al personal que se encuentre cerca de usted.
e No mueva al accidentado, excepto cuando haya riesgos en el area.
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e Si ha recibido entrenamiento, esta capacitado y posee bioproteccion (en algunos casos)

inicie la atencion.

e Permanezca con el accidentado hasta que llegue la ayuda.

8.8. RECOMENDACIONES GENERALES

e e © e o o @

Los profesionales deben participar en las actividades propuestas.
Conocer el Plan de Emergencias de la UCA.

Cada trabajador debe conocer al personal encargado de la implementacion del Plan de
Emergencias.

No fumar ni beber alcohol.

Reconocer las indicaciones y sefiales de alarma.
Identificar la ubicacién de camillas, botiquines y extintores.
Identificar las rutas de evacuacion.

Transitar por areas seguras.

Identificar a los brigadistas que pueden portar chalecos, brazaletes o insignias en los
cascos.

Conocer los nimeros de los cuerpos de socorro y atencidn de emergencias.
Asistir a los programas de capacitacién y entrenamiento estipulados.
Seguir las instrucciones de los brigadistas, encargados y cuerpos de emergencia.

Informar ante cualquier evento o situacion extrafia que pueda desencadenar una
emergencia.
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Agustin Codazzi, 20 de marzo de 2024

Doctora

CARMEN CECILIA CASTANO MATUTE
Coordinadora Centro Zonal Agustin Codazzi
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

Cordial Saludo,

Por medio del presente en calidad de Cabildo Gobernador, me permito establecer
un compromiso de vigilancia y control que garantice la calidad del cargue de la
informacion en los moédulos del aplicativo cuéntame, para EL RESGUARDO
MENKWE, MISHAYA Y LA PISTA, en funcién del contrato 2000181-2024 de
modalidad propia intercultural vigencia 2024.

Atentamente,

i\t o o\l mav vy
EMILIO OVALLE MARTINEZ
C.C 18.939.440
Gobernador del Cabildo
Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y Pista



