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ACTA DE REUNIÓN O COMITÉ N° 001 

Hora: 02:00 pm Fecha: 25 de Agosto de 2024 

Lugar: ORITO, BARRIO LOS POMOS 

Dependencia que Convoca: 
FEDERACION DE ASOCIACIONES Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS 
DE LAS COMUNIDADES NEGRAS AFRODESCENDIENTES ñFEDECAPò 

Proceso: 
SOCIALIZACION DE LA MODALIDAD ACOMPAÑAMIENTO INTERCULTURAL (ÉTNICA- 
CAMPESINA) ï TEJIENDO INTERCULTURALIDAD CON LAS ORGANIZACIONES 
AFROVICAP MUNICIPIO DE ORITO. 

Objetivo: 

RENACIMIENTO DE COSTUMBRES CREENCIAS, Y LA IMPORTANCIA DE MANTENER 
VIVAS LAS TRADICIONES Y MEMORIA ANCESTRALES, LAS RAIZES CULTURALES, DE 
LAS COMUNIDADES AFRODESCENDIENTES, EN LOS MUNICIPIOS DEL VALLE DEL 
GUAMUEZ, ORITO Y MOCOA DEL DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO. 

 

Agenda:  

Actividad Participantes y Responsables 
Saludo y bienvenida Carlina Esterilla ï Representante Legal  

Registro de Asistencia y fotos Dinamizador Cultural- David Córdoba 

Saludo y Apertura Coordinador- Wilson Moreno 

 Saludo y bienvenida Coordinador- Wilson Moreno 

Presentación de los asistentes, Equipo de trabajo Asociación AFROVICAP 

Socialización del proyecto ICBF- FEDECAP  Profesionales 

Preguntas e Inquietudes   Participantes 

Cierre 07:00 PM 

 

Desarrollo: Siendo las 2:00 pm se da inicio la reunión de socialización en Orito Putumayo, Barrio Los Pomos (Afrovicap) del 25 
de agosto del 2024. 

1.María Carlina Esterilla: (Representante Legal) brinda a todos un cordial saludo, agradece por, asistir a este espacio tan 
importante, hoy contamos con la presencia del Equipo base de FEDECAP, quienes hoy nos realizaran junto con los profesionales 
la socialización de la Modalidad de Acompañamiento a las familias en el proyecto. 

 Coordinador Wilson Moreno, saludada pide a los asistentes presentarse, luego el equipo de trabajo, 
 Se presentan cada uno de los participantes de la Asociación Afrovicap. 
 Presentación del equipo de trabajo:  Wilson Moreno (Coordinador) Claudia Yubely Landázuri(Sicosocial) Luz Yanuba 

Cabezas(Sistematización) Yenifer Dolores Vera Ortiz (Trabajadora Social) Edith Cerón (Psicóloga) Karen Valeria Guillén 
(Ingeniera Ambiental) Luz Marina Álvarez(Pedagoga) David Fernando Córdoba (Dinamizador Cultural) y Janneth 
Perdomo (Sabedora) 

 Seguidamente se inició con la socialización de la primera fase del proyecto a cargo de los profesionales vinculados. 
 

2. Se da a conocer nombre del proyecto, haciendo énfasis sobre la importancia de conocerlo. 
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RENACIMIENTO DE LAS COSTUMBRES, CREENCIAS Y LA IMPORTANCIA DE MANTENER VIVAS LAS TRADICIONES Y 
MEMORIA ANCESTRALES, LAS RAICES CULTURALES, DE LAS COMUNIDADES AFRODESCENDIENTES EN LOS 
MUNICIPIOS DEL VALLE DEL GUAMUEZ, ORITO Y MOCOA DEL DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO. 

3. POBLACION A ATENDER EN LA MODALIDAD: 

 

4. OBJETIVO GENERAL: 

Fortalecer las prácticas sociales, culturales y ancestrales de 210 familias Afroputumayences mediante actividades de formación, 
intercambio de conocimientos y eventos comunitarios, con el fin de preservar y promover sus saberes y tradiciones, creando 
entornos cuidadores, contribuyendo al fortalecimiento organizativo y familiar. 

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS: 

Promover la educación intergeneracional para preservar la cultura y fomentar el entendimiento mutuo. Impulsar la soberanía 
alimentaria mediante prácticas tradicionales en comunidades afrocolombianas del Putumayo. Fortalecer la cohesión comunitaria 
y el bienestar integral. 

6. GOBIERNO Y TERRITORIO: 

Renacimiento de las costumbres y creencias en comunidades afrodescendientes.  

 OBJETIVOS: fortalecer las estructuras de gobernanza para transmitir saberes, mejorar convivencia y conservar la cultura 
ancestral, incluyendo a niños y adolescentes en nuevos liderazgos comunitarios. 

7. EDUCACION PERTINENTE: 

El dispositivo esencial para transmitir saberes y prácticas culturales a nuevas generaciones, fortaleciendo su identidad. Recupera 
prácticas de crianza y formación en diferentes etapas de vida para organizar procesos de recuperación e implementar formación 
cultural. 

8. JUSTICIA PROPIA COMUNITARIA: 

La justicia comunitaria se puede regular con apoyo de la justicia occidental para evitar conflictos. 

OBJETIVOS: 

Reconocer y regular los procesos de justicia propia en comunidades para diseñar la ruta de acompañamiento integral en casos 
de abuso y vulneración de derechos. 

NOMBRE DE LA 
EXPRESION 

 
MUNICIPIO 

 
VEREDA/BARRIO 

 
N° DE FAMILIAS 

Asociación AFROVICAP  
ORITO 

 
BARRIO LOS POMOS 

 
30 
 

Asociación ASOMUNEP  
HORMIGA 

 
BARRIO KENEDY 

 
33 
 

Organización ORISHA  
HORMIGA 

 
BARRIO SAN 
FRANCISCO 

 
17 
 

Consejo Comunitario 
CONCUMAR 

 
MOCOA 

 
VEREDA 

VILLANUEVA 

 
30 

Consejo Comunitario EL 
CASTILLO 

 
MOCOA 

 
VEREDA 

VILLAGLORIA 

 
27 

Consejo Comunitario 
CONCCOMUNEVI 

 
MOCOA 

 
VEREDA 

VILLANUEVA 

 
32 

Consejo Comunitario 
PETRONIO ALVAREZ 

 
MOCOA 

 
VEREDA PUERTO 

LIMON 

 
21 

Consejo Comunitario SOFIA 
HELEN 

 
MOCOA 

 
VEREDA PUERTO 

LIMON 

 
20 
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9. CUIDADO DE SALUD ARMONIA EQUILIBRIO: 

Implementaremos un enfoque integral para fortalecer el bienestar de las comunidades afro putumayenses a través de 
intervenciones estructuradas. Realizaremos un diagnóstico de prácticas culturales en salud, armonía y equilibrio, facilitaremos 
talleres de saberes ancestrales y promoveremos la salud integral con actividades físicas y artísticas. 

OBJETIVO: 

Promover bienestar integral en comunidades afro putumayenses fortalecer prácticas tradicionales de salud y transmitir medicina 
ancestral para hábitos saludables y resiliencia. 

10. MOMENTO 1: Darse Cuenta 

Actividad 1: Caracterizar las practicad culturales de cuidado de las comunidades 

MOMENTO 2: Recuperación De Saberes Propios 

Actividad 1. Ofrecer un taller de medicina tradicional y prácticas de sanación cultural a las familias de las comunidades 

MOMENTO 3: Fortalecimiento 

Actividad 1: Promoción de la salud integral y el equilibrio espiritual 

MOMENTO 4: Echar A Andar 

Actividad 1: Impulsar a las niñas, niños y adolescentes a las prácticas de salud propia y comunitarias desarrolladas dentro de los 
territorios promovidos por los sabedores 

MOMENTO 3: Fortalecimiento 

Actividad:4 Capacitación familias en técnicas avícolas y porcinas para sostenibilidad de especies recursos locales. 

Capacitación familias en técnicas avícolas y porcinas para sostenibilidad de especies con recursos locales. 

11. SOSTENIVILIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA: 

MOMENTO 4: Echar A Andar 

Actividad 1: La Construcción de cocheras y galpones será de acuerdo al resultado de la actividad planteada en el momento de 
darse cuenta, mediante mano prestada que contribuyan a garantizar la soberanía alimentaria a partir del aprovechamiento 
sustentable del territorio. 

MOMENTO 5: Valorar / Cosechar 

Actividad 1: Monitorear y evaluar el desarrollo de las cocheras y galpones construidos. 

12. ARTE Y MEMORIA: 

 El componente pedagógico impulsa el fortalecimiento cultural al transmitir saberes ancestrales mediante la memoria, protegiendo 
la cultura y entregándola a nuevas generaciones. 

 El arte, con sus diversas expresiones como el juego, la danza, la pintura y el teatro, activa la sensibilidad y reproduce la identidad 
desde los saberes propios. Ambos elementos son fundamentales para mantener viva la cultura y recordar principios olvidados. 
La transmisión de conocimientos y prácticas culturales es esencial para garantizar la pervivencia de la identidad y la tradición en 
las comunidades, especialmente entre niñas, niños y adolescentes. 



 

 

 
PROCESO 

MEJORA E INNOVACIÓN 
 

  FORMATO ACTA DE REUNIÓN O COMITÉ 

F9.P1.MI 31/05/2024 

Versión 10 Página 4 de 7 

 

 

¡  
 

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA. 

 

13. ARTE MEMORIA: 

MOMENTO 1: DARSE CUENTA 

ACTIVIDAD 1: Levantar un diagnóstico de cómo se encuentran culturalmente las comunidades, en el uso de instrumentos 
musicales y cantos ancestrales de las comunidades NAR. 

MOMENTO 2: RECUPERACIÓN DE SABERES PROPIOS 

ACTIVIDAD 1: Documentación de tradiciones orales y prácticas culturales. 

MOMENTO 3: FORTALECIMIENTO 

ACTIVIDAD 1: Realizar un taller teórico prácticos sobre instrumentos autóctonos de las comunidades. 

ARTE MEMORIA: 

MOMENTO 4: ECHAR A ANDAR 

ACTIVIDAD 1: Organizar de talleres teórico prácticos sobre instrumentos autóctonos de las comunidades. 

MOMENTO 5: VALORAR / COSECHAR 

Actividad 1: Encuentro cultural de saberes y sabores 

FORTALECIMIENTO CULTURAL:  Tambora, marimba de cocha, Guasa Cununos 

14 SEGURIDAD ALIMENTARIA:  

 Bienestarina 
 Gallinas 
 Cerdos 

15 ALIMENTACION Y NUTRICIÓN EN EL DESARROLLO DE LA MODALIDAD: 

Ollas comunitarias en los encuentros comunitarios donde se busca fortalecer la soberanía alimentaria y nutricional de todos los 
participantes, cada uno de las partes realizara aportes, las comunidades aportaran pan coger y llevaran a cabo la preparación de 
alimentos. 

Decisiones: Coordinador aquí termina la socialización decirles que es un proyecto piloto, que las familias priorizadas cumplan 
con la asistencia, que se comprometan con esta modalidad y con cada uno de ustedes y nosotros sobre todo con Fedecap, para 
llegar a feliz término con el proyecto y quedar bien todos. Así mismo el ICBF siga teniendo en cuenta a la federación, y ampliar 
los cupos para que más familias puedan participar y sea beneficiadas.  

Decirles que lo que se les va a entregar las gallinas, no son para comerlas ni venderlas, es para la sostenibilidad alimentaria de 
la familia Duración de la modalidad:  

 En el marco de la Modalidad se realizará dos (2) encuentros mensuales 
 Modalidad tiene cuatro (4) meses 
 Se da a conocer que se va a entregar, 10 gallinas por hogar. 
 Hubo preguntas del asistente sobre la alimentación de los animales, manifestaron lo agradecidos la importancia de estos 

proyectos que lleguen a la comunidad fortalecer cada uno de esos hogares. 
 Se compartió olla comunitaria la cena, sudado de pollo, Arroz, Limonada 
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Compromisos / tareas Responsable(s): Nombre / Cargo o rol Fechas 

Estar presentes y participar 
activamente en todos talleres 
durante la duración del proyecto 

Comunidad de AFROVICAP  CANTIDAD 30 FAMILIAS  25/08/2024 

Primer encuentro 31 de agosto del 
2024  

EQUIPO DE TRABAJO 31/08/2024 

FIRMA ASISTENTES 

Nombre  
 

Cargo o rol / Dependencia Entidad Firma 

SE ANEXA PLANILLAS DE ASISTENCIA 
Y REGISTRO FOTOGRAFICO 

   

    

    

    

    

    

    

    

Próxima reunión  
Fecha Hora Lugar 

31 de Agosto de 2024 09:00 am Casa de la Cultura  

Colaborador que elabora el acta: DAVID FERNANDO CORDOBA ï DINAMIZADOR CULTURAL 
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REGISTRO FOTOGRAFICO 
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Hora: 2:00 pm Fecha: 26 Agosto del 2024 

Lugar: Mocoa, Vereda Villa Nueva 

Dependencia 
Convoca: 

que  
Conccomunevi 

Proceso: Socialización de la Modalidad Tejiendo interculturalidad 

 
Objetivo: 

Renacimiento de costumbres creencias, y la importancia de mantener vivas las 
tradiciones y memoria ancestrales, las raíces culturales, de las comunidades 
afrodescendientes, en los municipios del valle del guamuez, orito y mocoa del 
departamento del putumayo. 

 

Agenda: 

 Registro 
Acta 

de Asistencia, fotos, Dinamizadora Cultural- Aida Merchancano  

Saludo y bienvenida- Apertura Coordinador- Wilson Moreno 

Presentación de los asistentes, 
Equipo de trabajo 

Consejo Comunitario (Sofía Helen, El Petronio) 

Socialización del proyecto ICBF- 
FEDECAP 

Profesionales 

Preguntas e Inquietudes participantes 

Cierre 7:00 pm 

Desarrollo: 
Siendo las 2:00pm se da inicio la reunión de socialización en Mocoa, Vereda Villanueva día 26 agosto 
del 2024, Sede del Consejo Comunitario. 

 Wilson Moreno: (Coordinador) se conectó virtual, meet.google.com/kah-mdfz-ryi, dio el saludo a la 
comunidad de conccomunevi, es un placer darle la bienvenida a esta reunión. Agradecemos su presencia 
y su tiempo. Antes de empezar me gustaría que cada uno se presente de los asistentes seguidamente 
el equipo de trabajo. 

 Presentación del equipo de trabajo: Wilson Moreno (Coordinador) Claudia Yubely Landázuri(psicosocial) 
Luz Yabuna Cabezas(Sistematización) Maryuri Silvana Villota Cabezas (Trabajadora Social) Jesús 
Felipe Arciniegas Ortiz (Ingeniero Ambiental) Lady Daniela Guillen vasco (Enlace Étnico) Mirian Edilma 
Segura Ortiz (sabedora Cultural) Leídy Johana Morales(Pedagoga) Aida Merchancano Cortes 
(Dinamizadora Cultural). 
Seguidamente empezó con la socialización de la primera fase del proyecto a cargo de los profesionales 
con la siguiente temática: 

 RENACIMIENTO DE LAS COSTUMBRES, CREENCIAS Y LA IMPORTANCIA DE MANTENER VIVAS 
LAS TRADICIONES Y MEMORIA ANCESTRALES, LAS RAICES CULTURALES, DE LAS 
COMUNIDADES AFRODECENDIENTES EN LOS MUNICIPIOS DEL VALLE DEL GUAMUEZ, ORITO Y 
MOCOA DEL DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO. 

  

ACTA DE REUNIÓN N° 01 
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 POBLACION A ATENDER: 
 

NOMBRE DE LA 
EXPRESION 

 
MUNICIPIO 

 
VEREDA/BARRIO 

 
N° DE 

FAMILIAS 
Asociación AFROVICAP  

ORITO 
 

BARRIO LOS POMOS 
 

30 

Asociación ASOMUNEP  
HORMIGA 

 
BARRIO KENEDY 

 
33 

Organización ORISHA  
HORMIGA 

 
BARRIO SANFRANCISCO 

 
17 

Consejo Comunitario 
CONCUMAR 

 
MOCOA 

 
VEREDA VILLANUEVA 

 
30 

Consejo Comunitario EL 
CASTILLO 

 
MOCOA 

 
VEREDA VILLAGLORIA 

 
27 

Consejo Comunitario 
CONCCOMUNEVI 

 
MOCOA 

 
VEREDA VILLANUEVA 

 
32 

Consejo Comunitario 
PETRONIO ALVAREZ 

 
MOCOA 

 
VEREDA PUERTOLIMON 

 
21 

Consejo Comunitario SOFIA 
HELEN 

 
MOCOA 

 
VEREDA PUERTOLIMON 

 
20 

 OBJETIVO GENERAL: 
Fortalecer las prácticas sociales, culturales y ancestrales de 210 familias Afroputumayences mediante 
actividades de formación, intercambio de conocimientos y eventos comunitarios, con el fin de preservar 
y promover sus saberes y tradiciones, creando entornos cuidadores, contribuyendo al fortalecimiento 
organizativo y familiar. 

 OBJETIVOS ESPECIFICOS: 
Promover la educación intergeneracional para preservar la cultura y fomentar el entendimiento mutuo. 
Impulsar la soberanía alimentaria mediante prácticas tradicionales en comunidades afrocolombianas del 
Putumayo. Fortalecer la cohesión comunitaria y el bienestar integral. 

 GOBIERNO Y TERRITORIO: 
Renacimiento de las costumbres y creencias en comunidades afrodescendientes. 

 OBJETIVOS: fortalecer las estructuras de gobernanza para transmitir saberes, mejorar convivencia y 
conservar la cultura ancestral, incluyendo a niños y adolescentes en nuevos liderazgos comunitarios. 

 EDUCACION PERTINENTE: 
El dispositivo esencial para transmitir saberes y prácticas culturales a nuevas generaciones, 
fortaleciendo su identidad. Recupera prácticas de crianza y formación en diferentes etapas de vida para 
organizar procesos de recuperación e implementar formación cultural. 

 JUSTICIA PROPIA COMUNITARIA: 
La justicia comunitaria se puede regular con apoyo de la justicia occidental para evitar conflictos. 

 OBJETIVOS: 
Reconocer y regular los procesos de justicia propia en comunidades para diseñar la ruta de 
acompañamiento integral en casos de abuso y vulneración de derechos. 

 CUIDADO DE SALUD ARMONIA EQUILIBRIO: 
Implementaremos un enfoque integral para fortalecer el bienestar de las comunidades afro 
putumayenses a través de intervenciones estructuradas. Realizaremos un diagnóstico de prácticas 
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culturales en salud, armonía y equilibrio, facilitaremos talleres de saberes ancestrales y promoveremos 
la salud integral con actividades físicas y artísticas. 

 OBJETIVO: 
Promover bienestar integral en comunidades afro putumayenses fortalecer prácticas tradicionales de 
salud y transmitir medicina ancestral para hábitos saludables y resiliencia. 

 MOMENTO 1: DARSE CUENTA 
ACTIVIDAD 1: Caracterizar las practicad culturales de cuidado de las comunidades 
MOMENTO 2: RECUPERACIÓN DE SABERES PROPIOS 
Actividad 1. Ofrecer un taller de medicina tradicional y prácticas de sanación cultural a las familias de las 
comunidades 
MOMENTO 3: FORTALECIMIENTO 
Actividad 1: Promoción de la salud integral y el equilibrio espiritual 
MOMENTO 4: ECHAR A ANDAR 
Actividad 1: Impulsar a las niñas, niños y adolescentes a las prácticas de salud propia y comunitarias 
desarrolladas dentro de los territorios promovidos por los sabedores 

 MOMENTO 3: FORTALECIMIENTO 
Actividad:4 Capacitación familias en técnicas avícolas y porcinas para sostenibilidad de especies 
recursos locales. 
Capacitación familias en técnicas avícolas y porcinas para sostenibilidad de especies conrecursos 
locales. 

 SOSTENIBILIDAD Y SOBERANÍA ALIMENTARIA: 

 MOMENTO 4: ECHAR A ANDAR 
Actividad 1: La Construcción de cocheras y galpones será de acuerdo al resultado de la actividad 
planteada en el momento de darse cuenta, mediante mano prestada que contribuyan a garantizar la 
soberanía alimentaria a partir del aprovechamiento sustentable del territorio. 
MOMENTO 5: VALORAR / COSECHAR 
Actividad 1: Monitorear y evaluar el desarrollo de las cocheras y galpones construidos. 

 ARTE Y MEMORIA: 
El componente pedagógico impulsa el fortalecimiento cultural al transmitir saberes ancestrales mediante 
la memoria, protegiendo la cultura y entregándola a nuevas generaciones. 
El arte, con sus diversas expresiones como el juego, la danza, la pintura y el teatro, activa la sensibilidad 
y reproduce la identidad desde los saberes propios. Ambos elementos son fundamentales para mantener 
viva la cultura y recordar principios olvidados. La transmisión de conocimientos y prácticas culturales es 
esencial para garantizar la pervivencia de la identidad y la tradición en las comunidades, especialmente 
entre niñas, niños y adolescentes. 

 ARTE MEMORIA: 
MOMENTO 1: DARSE CUENTA 
ACTIVIDAD 1: Levantar un diagnóstico de cómo se encuentran culturalmente las comunidades, en el 
uso de instrumentos musicales y cantos ancestrales de las comunidades NAR. 
MOMENTO 2: RECUPERACIÓN DE SABERES PROPIOS 
ACTIVIDAD 1: Documentación de tradiciones orales y prácticas culturales. 
MOMENTO 3: FORTALECIMIENTO 
ACTIVIDAD 1: Realizar un taller teórico prácticos sobre instrumentos autóctonos de las comunidades. 
ARTE MEMORIA: 
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MOMENTO 4: ECHAR A ANDAR 

 ARTE MEMORIA: 
MOMENTO 1: DARSE CUENTA 
ACTIVIDAD 1: Levantar un diagnóstico de cómo se encuentran culturalmente las comunidades, en el 
uso de instrumentos musicales y cantos ancestrales de las comunidades NAR. 
MOMENTO 2: RECUPERACIÓN DE SABERES PROPIOS 
ACTIVIDAD 1: Documentación de tradiciones orales y prácticas culturales. 
MOMENTO 3: FORTALECIMIENTO 
ACTIVIDAD 1: Realizar un taller teórico prácticos sobre instrumentos autóctonos de las comunidades. 
MOMENTO 4: ECHAR A ANDAR 
ACTIVIDAD 1: Organizar de talleres teórico prácticos sobre instrumentos autóctonos de las 
comunidades. 
MOMENTO 5: VALORAR / COSECHAR 
Actividad 1: Encuentro cultural de saberes y sabores 
FORTALECIMIENTO CULTURAL: Tambora, marimba de cocha, Guasa Cununos 
SEGURIDAD ALIMENTARIA: Bienestarina,Gallinas, Cerdos 
ALIMENTACION Y NUTRICIÓN EN EL DESARROLLO DE LA MODALIDAD: 
Ollas comunitarias en los encuentros comunitarios donde se busca fortalecer la soberanía 
alimentariay nutricional de todos los participantes, cada uno de las partes realizara aportes, las 
comunidades aportaran pan coger y llevaran a cabo la preparación de alimentos. 

 
piloto, la convivencia social el trabajo comunitario, que las familias priorizadas sean cumplidas con la 
asistencia que haya un compromiso con cada uno de ustedes y nosotros sobre todo con Fedecap, para 
llegar a felices términos quedar bien todos. Así mismo el ICBF siga teniendo en cuenta a la federación, 
y ampliar los cupos para que otras familias sea beneficiadas. 
Decirles que lo que se les va a entregar las gallinas, no son para comerlas es sostenibilidad alimentaria 
para la familia, desde el ICBF no aprobaron la alimentación de la purina. Nosotros debemos regirnos a 
los lineamientos ICBF. Modalidad es recuperar lo ancestral, se les hace claridad en esto estamos en 
alineamientos en esta modalidad para el bienestar es importante unir a las familias que el trabajo sea 
humanitario. Tema de instrumentos musicales es lo que le queda al finalizar el proyecto al Consejo. 
Duración de la modalidad: 
Dos (2) encuentros mensuales 
Modalidad tiene cuatro (4) meses 
Hubo preguntas del asistente sobre la alimentación de los animales, se va a realizar se alpones junto 
con la comunidad. manifestaron lo agradecidos la importancia de estos proyectos que lleguen a la 
comunidad fortalecer cada uno de sus hogares. 
Compromisos: 
Estar presentes en talleres en la duración del proyecto 
Fecha por definir 
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Decisiones: Se concertó con la comunidad: 

Conccomunevi se les va a entregar, diez (10) gallinas camperas entre 14 y 16 semanas por familias 
Realizar la olla comunitaria y hacer sus aportes 
Hacer o adecuar los galpones 

 

Compromisos / tareas Responsable(s): Nombre / Cargo o rol Fechas 

Estar presente en las 
reuniones, los cuatro meses 
(4) del proyecto 

 
Familias de los Consejo Comunitario, El Castillo 

 
14-12-2024 

Próximo encuentro Conccomunevi Por definir 

FIRMA ASISTENTES. Cargo o rol / Dependencia Entidad 

Nombre:   

  

Se anexa planilla de asistencia Y registro fotográfico  Firma  

    

    

    

    

    

Próxima reunión : Por definir   

    

Colaborador que elabora el 
acta: 

AIDA MERCHANCANO 
CORTES 

 
Dinamizador Cultural 
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REPÚBLICA DE COLOMBIA 

DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

MUNICIPIO DE MOCOA 

FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE 

LAS COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 

PERSONERÍA JURÍDICA No. 124 DEL 5 DE MAYO 2000 - Nit: 846001151-8 

RESOLUCIÓN Nº 122 DEL 15 JUNIO DE 2023. 

 

FEDECAP, FEDECAP, HOY LOS NEGROS ESTAMOS UNIDOS, Y LE APOSTAMOS A LA PAZ 

Calle. 7 N°8 -22 Correo Electrónico: fedecaporga09z@gmail.com- Tel: 3212017689- 3203748621 

 

 

LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES 
Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que están 

garantizados los medios tecnológicos y de comunicaciones necesarios y uso de 

estos para registrar, validar y transmitir en forma veraz y oportuna la información 

sobre los usuarios y el acompañamiento de la modalidad, la cual será integrada al 

ICBF, mediante los mecanismos y procedimientos establecidos para el efecto.  

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre de 2024 
  
 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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PLAN DE TRABAJO PARTICIPATIVO 

REGIONAL: MUNICIPIO MOCOA GRUPO ÉTNICO (S): NARP COMUNDIAD (ES):

CONSEJOS 

COMUNITARIOS Y/O 

ORGANIZACIONES. 

N° DE 

FAMILIAS 
210

NOMBBRE 

UNIDAD 

EJECUTADO

RA 

FEDECAP

SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA SEMANA

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3

PRIMER MOMENTO: DARSE 

CUENTA 

Caracterizar sociodemográfica y 

culturalmente las comunidades

Realizar un taller práctico de diagnóstico sobre el conocimiento de la comunidad 

sobre su gobierno propio y territorio que incluya a los niños, niñas, jóvenes y 

adolescentes para el intercambio de saber con los mayores de la comunidad.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Gobierno propio y Autonomia de 

las comunidaddes

Registro de fotográfico, 

listado de asistencia, 

memorias de las jornadas 

Familias de los municipios de Mocoa, Orito, Valle del

Guamuez, profesionales psicosociales, sabedores
4 Horas

Espacio brindado por la 

comunidad de los 

diferentes municipios 

SEGUNDO MOMENTO: 

RECUPERACIÓN DE SABERES 

PROPIOS

Facilitar diálogos entre autoridades 

tradicionales,sabedores y nuevos 

liderazgos.

Encuentro con las familias para realizar conversatorios donde los ponentes podrán 

compartir sus conocimientos y experiencias sobre las practicas ancestrales y nuevos 

liderazgos para el relevo intergeneracional jóvenes y adolescentes.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Gobierno propio - territorio      

Registro de fotográfico, 

listado de asistencia, 

memorias de las jornadas 

Autoridades tradicionales, sabedores, familias, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

TERCER MOMENTO: 

FORTALECIMIENTO  

Apropiación de los saberes y prácticas 

ancestrales para la gobernanza propia.    

Se realizará encuentros con el objetivo de dar a conocer a las nuevas generaciones 

de niños, niñas y adolescentes las estructuras organizativas afrocolombianas 

(Afroputumayenses) con el apoyo de los sabedores. 

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

saberes y prácticas ancestrales 

para la gobernanza propia      

Registro de fotográfico, 

listado de asistencia, 

memorias de las jornadas 

Autoridades tradicionales, sabedores, familias, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Formación sobre estructuras de gobierno 

tradicional.

Se realizará un encuentro en la que participan el núcleo familiar de manera lúdica y 

pedagógica, con el fin sensibilizar sobre las estructuras de gobierno tradicional, "mi 

gobierno como mi primer territorio"

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Estructuras de gobierno 

tradicional
Registro  fotgrafico, Listado 

de asistencia

Autoridades tradicionales, sabedores, 210 familias 

que estarán divididas de acuerdo al número de 

familias que conformen cada una de las expresiones 

organizativas, profesionales psicosociales, pedagogos 

y dinamizador cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Socializar prácticas de armonización para 

la convivencia y regulación social.

Se realizará un taller participativo, para identificar las prácticas de regulación y 

resolución de conflictos desde el funcionamiento de la justicia propia en cuanto a su 

estructura, funciones, procesos y sanciones concebidos en los principios y valores 

culturales con la participación de los niños, niñas, jóvenes y adolescentes.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

 prácticas de armonización para la 

convivencia y regulación social.
Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Autoridades tradicionales, sabedores, 210 familias 

que estarán divididas de acuerdo al número de 

familias que conformen cada una de las expresiones 

organizativas, profesionales psicosociales, pedagogos 

y dinamizador cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

PRIMER MOMENTO: DARSE 

CUENTA 

Caracterizar sociodemográfica y 

culturalmente las comunidades

Realizar un taller práctico de diagnóstico sobre el conocimiento y saberes de sus 

costumbres y prácticas culturales relacionada con la justicia propia y comunitaria 

donde se realizaran espacios con niños, niñas, jóvenes y adolescentes.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Justicia Propia y Comunitaria
Registro fotográfico y Listado 

de asistencia
Familias, profesionales psicosociales, sabedores 4 Horas

Espacio brindado por la 

comunidad en los 

diferentes municipios 

SEGUNDO MOMENTO: 

RECUPERACIÓN DE SABERES 

PROPIOS

Intercambiar saberes a mediadores 

comunitarios para indagar las técnicas de 

resolución de conflictos que nos ayuden 

a generar entornos protectores.

Encuentro con niños, niñas, jóvenes y adolescentes para capacitación intercambio 

de saberes con los mayores de las comunidades en prácticas para la regulación y 

resolución de conflictos desde el funcionamiento de la justicia propia en cuanto a su 

estructura, funciones, procesos y sanciones concebidos en los principios y valores 

que permitan fortalecer y resignificar la protección de las familias.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Intercambiar saberes a 

mediadores comunitarios para 

indagar las técnicas de resolución 

de conflictos que nos ayuden a 

generar entornos protectores.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

TERCER MOMENTO: 

FORTALECIMIENTO  

Promover el conocimiento de derechos y 

deberes dentro de la comunidad.

Se realizarán encuentros para el desarrollo de talleres teórico prácticos con las 

comunidades participantes, en los espacios comunitarios de las zonas donde viven 

las familias, para dar a conocer los deberes y derechos que se tiene como miembros 

de una comunidad, permitiendo proteger y mitigar las diferentes formas de violencia 

de genero e infantil.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Estructuras de Gobierno propio y 

garantia de los derechos 
Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Autoridades tradicionales, sabedores, familias, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Establecer comités comunitarios para la

mediación y justicia.

Se desarrollarán talleres para dar a conocer las herramientas que facilite a los lideres, 

adultos y a las nuevas generaciones (niños, niñas, jóvenes y adolescentes), mediar 

en los conflictos que limiten el funcionamiento de la justicia propia en cuanto a su 

estructura, funciones, procesos y sanciones concebidos en los principios y valores 

culturales.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

 Camino de la Justicia

resolucion de conflictos

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Establecer una herramienta de

planificación, evaluación y seguimiento

de las formas de violencia de género que

permitan la prevención de estas.

Se desarrollarán talleres para construir con las familias los procesos de seguimiento a 

las formas de violencia de género que permitan salvaguardar y disminuir las acciones 

violentas hacia los miembros de la comunidad.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

procesos de seguimiento a las 

formas de violencia de género 

que permitan salvaguardar y 

disminuir las acciones violentas 

hacia los miembros de la 

comunidad.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Autoridades tradicionales de cada expresión 

organizativa, sabedores, familias, niños, niñas, 

jóvenes y adolescentes, profesionales psicosociales, 

pedagogos y dinamizador cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

QUINTO MOMENTO: 

VALORAR/COSECHAR

Reflexionar sobre los saberes obtenidos 

en las prácticas para la regulación y 

resolución de conflicto, conocimiento de 

los derechos y deberes de la comunidad.

Se llevará a cabo un encuentro con las familias para que compartan sus experiencias 

y reflexionen sobre los logros y desafíos de los temas tratados hasta el momento, 

con el fin de establecer compromisos para el futuro.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Reflexionar sobre los saberes 

obtenidos en las prácticas para la 

regulación y resolución de 

conflicto, conocimiento de los 

derechos y deberes de la 

comunidad.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Mes: 1 AGOSTO Mes:  2 SEPTIEMBRE Mes: 3 OCTUBRE Mes: 4 NOVIEMBRE Mes: 5 DICIEMBRE 

DESCRIPCIÓN AMPLIA Y DETALLADA DE CADA ACTIVIDADCOMPONENTE - ACTIVIDAD

Gobierno y Territorio

Justicia Propia y Comunitaria

TEMA A TRABAJAR EN LA ACTIVIDAD FUENTES DE VERIFICACIÓN PARTICIPANTES
DURACIÓN DE LA 

ACTIVIDAD
LUGAR DE EJECUCIÓN 

PUTUMAYO

ACCIÓN DEL COMPONENTE ACTIVIDADES (1)

CUARTO MOMENTO: ECHAR 

ANDAR 

CUARTO MOMENTO: ECHAR 

ANDAR 



Identificar las prácticas colectivas de 

producción de alimentos en el territorio y 

cría de especies menores e 

implementación de cocheras y galpones 

Realización de conversatorio que permita intercambiar saberes a partir de la 

formación y la experiencia de cada comunidad donde los niños, niñas, jóvenes, y 

adolescente para trasmitir este conocimiento permitiendo conservarse en el tiempo 

y sea prácticado por las nuevas generaciones.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Identificar las prácticas colectivas 

de producción de alimentos en el 

territorio y cría de especies 

menores e implementación de 

cocheras y galpones 

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Realizar un diagnostico de las condiciones 

e implementaciones de cocheras y 

galpones con el fin de concertar espacios 

productivos colectivos para las especies 

menores y parcelas de aprendizaje 

práctico de siembra de productos del 

territorio. 

Realizar los calendarios de siembra desde el conocimiento de los mayores, niños, 

niñas, adolescentes y demás miembros de la comunidad sobre las siembras y 

cuidado de especies menores, teniendo en cuenta los cambios climáticos, y la 

culturalidad de cada una de las comunidades.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

diagnosticos de las condiciones e 

implementaciones de cocheras y 

galpone

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

SEGUNDO MOMENTO: 

RECUPERACIÓN DE SABERES 

PROPIOS

Reconocer las prácticas agropecuarias de 

las comunidades implementadas para 

garantizar la soberanía alimentaria en sus 

territorios.

Realizar un taller con las familias que permita identificar y fortalecer las prácticas 

propias que coadyuven para que haya una sustentabilidad y soberanía alimentaria 

efectiva en los territorios donde los niños, niñas, jóvenes y adolescentes puedan 

aprender y poner en práctica los usos y costumbres.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Prácticas agricolas y pecuarias 

propias 

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Capacitar a las familias en técnicas 

avanzadas de avicultura y porcicultura 

complementarias a los saberes 

ancestrales permitiendo la sostenibilidad 

de las especies donde se implemente la 

alimentación con productos y/o recursos 

del territorio.

Realización de taller de capacitación con las familias para fortalecer las prácticas 

propias de técnicas avanzadas de avicultura y porcicultura.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

técnicas avanzadas de avicultura 

y porcicultura. 

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Realizar una minga de aprendizaje y

trabajo colectivo para la implementar a

prácticas de siembra, usos y costumbres

de las comunidades.

Esta actividad se realizará de manera colectiva donde el objetivo será que se 

involucre a niños, niñas, jóvenes y adolescentes para que estas prácticas sean de 

aprendizaje para las nuevas generaciones conservando la ancestralidad de prácticas 

agropecuaria de los usos y costumbres.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

aprendizaje y trabajo colectivo 

para la implementar a prácticas 

de siembra, usos y costumbres 

de las comunidades.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán

divididas de acuerdo al número de familias que

conformen cada una de las expresiones organizativas,

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

CUARTO MOMENTO: ECHAR 

ANDAR 

La Construcción de cocheras y galpones 

será de acuerdo al resultado de la 

actividad planteada en el momento de 

darse cuenta, mediante mano prestada 

que contribuyan a garantizar la soberanía 

alimentaria a partir del aprovechamiento 

sustentable del territorio

Se realizará acompañamiento cultural, técnico y profesional en terreno para la 

selección del lugar apto para la construcción de las diferentes cocheras y galpones.

Las familias participaran en esta construcción y deberán involucrar a los niños, niñas 

y adolescentes ya que una manera de aprendizaje es la observación de las acciones 

de los mayores y puedan ser perdurables impidiendo la perdida del conocimiento 

ancestral.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

 Construcción de cocheras y 

galpones, que contribuyan a 

garantizar la soberanía 

alimentaria a partir del 

aprovechamiento sustentable del 

territorio

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

8 horas
Espacio brindado por la 

comunidad

QUINTO MOMENTO: 

VALORAR/COSECHAR

Monitorear y evaluar el desarrollo de las 

cocheras y galpones construidos.

Se realizará un encuentro para evaluar e identificar los aciertos y desaciertos dentro 

del proceso buscando mejorar las prácticas y su sostenibilidad en el tiempo.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

aciertos y desaciertos dentro del 

proceso

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

PRIMER MOMENTO DARSE CUENTA

Conversatorio sobre las tradiciones 

culturales desde la oralidad en las 

comunidades

Realizar un taller práctico para identificar el conocimiento de saberes, costumbres y 

prácticas culturales en la que participen los niños, niñas, adolescentes.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

tradiciones culturales desde la 

oralidad en las comunidades

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

6 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

SEGUNDO MOMENTO: 

RECUPERACIÓN DE SABERES 

PROPIOS

Establecer las herramientas de 

aprendizaje cultural que conlleven a la 

formación en valores culturales y los 

cuidados en niños, niñas y adolescentes 

para la protección a su integridad.

Realizar encuentros para la recuperación y apropiación de las memorias de los 

saberes, valores y principios culturales a través de los sabedores para las nuevas 

generaciones.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

herramientas de aprendizaje 

cultural que conlleven a la 

formación en valores culturales y 

los cuidados

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

TERCER MOMENTO: 

FORTALECIMIENTO  

Construir y difundir saberes y prácticas 

tradicionales a través de un comadreo 

con mujeres, niños, niñas y adolescentes 

de las comunidades.

Encuentro con familias y otros miembros de las comunidades para indagar sobre los 

saberes y prácticas propias de la cultura juegos tradicionales, utilizando procesos 

pedagógicos tradicionales orientados al fortalecimiento de capacidades y valores 

que permitan la construcción de la línea del tiempo, para comprender su evolución, 

debilidades y fortalezas.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

saberes y prácticas tradicionales
Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

6 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Brindar herramientas de autocuidado, 

promoción y prevención de violencias en 

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes.

Encuentro con las comunidades que permita la recopilación de lo aprendido durante 

los momentos anteriores, mediante el desarrollo de un proceso dinámico que 

evidencie todos los riesgos y abusos que pueden enfrentar Niños, niñas, jóvenes y 

adolescentes y cómo evitarlos.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Mi cuerpo, mis ideas se 

defienden para gozar de un 

entorno protector

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Brindar herramientas de autocuidado, 

promoción y prevención violencias 

basadas en género

Realizar un taller educativo de sensibilización sobre la importancia de reconocer y 

prevenir la violencia de genero en la comunidad y en la sociedad, en la que se 

involucre la comunidad con el fin de generar un impacto de mitigación de las formas 

de violencia.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

autocuidado, promoción y 

prevención violencias basadas en 

género

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Sustentabilidad y Soberanía 

Alimentaria

 Eduación pertinente

PRIMER MOMENTO DARSE CUENTA

TERCER MOMENTO: 

FORTALECIMIENTO  

CUARTO MOMENTO: ECHAR 

ANDAR 



QUINTO MOMENTO: 

VALORAR/COSECHAR

Reconocer las actividades y/o prácticas

tradicionales con la naturaleza y las

formas ancestrales de cuidado y

protección del cuerpo.

Realizar un taller práctico que permita obtener un diagnóstico sobre el conocimiento 

y saberes de sus costumbres y prácticas culturales relacionadas con el cuidado y la 

protección del cuerpo.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

prácticas tradicionales con la 

naturaleza y las formas 

ancestrales de cuidado y 

protección del cuerpo.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán

divididas de acuerdo al número de familias que

conformen cada una de las expresiones organizativas,

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

PRIMER MOMENTO DARSE CUENTA
Caracterizar sociodemográfica y 

culturalmente las comunidades

Realizar un taller práctico de diagnóstico sobre el conocimiento y saberes de sus 

costumbres y prácticas culturales en salud armonía y equilibrio.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Conocimiento y saberres de sus 

costumbres y practicas culturales
Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

SEGUNDO MOMENTO: 

RECUPERACIÓN DE SABERES 

PROPIOS

Ofrecer un taller de medicina tradicional

y prácticas de sanación cultural a las

familias de las comunidades.

Se realizará un encuentro con las familias donde participaran los miembros de la 

familia para realizar un intercambio de saberes y usos de las plantas medicinales, 

terapias tradicionales y bailes culturales como una alternativa de salud, armonía y 

equilibrio de cada uno de los miembros de las comunidades, se realizaran grupos de 

trabajo donde participaran por edades y genero con el fin generar una participación 

colectiva al final del encuentro.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

medicina tradicional y prácticas 

de sanación cultural a las familias 

de las comunidades.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

TERCER MOMENTO: 

FORTALECIMIENTO  

Promoción de la salud integral y el 

equilibrio espiritual

Realizar un encuentro con las familias donde se les explicará la importancia de la 

salud física integral y se realizará una jornada de actividad física y artística en la que 

participaran niños, niñas, adolescentes y jóvenes.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

 salud física integral.
Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Impulsar a las niñas, niños y adolescentes 

a las prácticas de salud propia y 

comunitarias desarrolladas dentro de los 

territorios promovidos por los sabedores

Realizar encuentro donde se trabajen talleres para que los niños, niñas, adolescentes 

y jóvenes conozcan las prácticas de cuidado desde la medicina ancestral donde se 

abordan temas de la salud integral (cuerpo espiritualidad, la alimentación y la 

armonía) en la comunidad mediante la exposición y practicas (limpiezas y rituales) de 

acuerdo a los conocimientos tradicionales.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

Salud, armonía y Equilibrio
Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

Impulsar prácticas de salud propia y 

comunitarias desarrolladas dentro de los 

territorios promovidos por los sabedores 

en población especial (Discapacidad, 

adolescentes gestantes, adulto mayor)

Encuentros con familias y sabedores que permita sensibilizar a los participantes en 

su importancia y practica de la medicina tradicional especialmente para la población 

especial (Discapacidad, adolescentes gestantes, adulto mayor) identificada en cada 

uno de los momentos con las comunidades y de acuerdo a la necesidad.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

prácticas de salud propia y 

comunitarias, Discapacidad, 

adolescentes gestantes, adulto 

mayor

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

PRIMER MOMENTO: DARSE 

CUENTA 

Levantar un diagnóstico de como se 

encuentra culturalmente las 

comunidades, en el uso de instrumentos 

musicales y cantos ancestrales de las 

comunidades NAR.

Realizar un taller práctico de diagnóstico sobre el conocimiento y saberes de sus 

costumbres y prácticas culturales desde la música.

Materiales. Recursos logísticos ( video beam, computador, sillas, mesa, pendón) y 

materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, lapiceros, lápices)

diagnóstico de como se 

encuentra culturalmente las 

comunidades, en el uso de 

instrumentos musicales y cantos 

ancestrales de las comunidades 

NAR.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

SEGUNDO MOMENTO: 

RECUPERACIÓN DE SABERES 

PROPIOS

Documentación de tradiciones orales y 

prácticas culturales

se realizará un encuentro con las familias donde será entrevistadas colectivamente 

por profesionales, adolescentes y jóvenes de las comunidades para trasmitir las 

tradiciones orales y prácticas culturales a las nuevas generaciones niños, niñas y 

adolescentes fomentando su aprendizaje y practicas colectivas.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón) y materiales pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, 

lapiceros, lápices)

 tradiciones orales y prácticas 
Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

4 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

TERCER MOMENTO: 

FORTALECIMIENTO  

realizar un taller teórico prácticos sobre 

instrumentos autóctonos de las 

comunidades.

Se realizara un encuentro en la que se identificaran los instrumentos autóctonos 

teniendo en cuenta el uso y las costumbre de las comunidades afroputumayences 

Materiales. Recursos logísticos (Instrumentos musicales autóctonos, computador, 

sillas, mesa, pendón.) 

instrumentos autóctonos de las 

comunidades

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

6 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

CUARTO MOMENTO: ECHAR 

ANDAR 

Organizar de talleres teórico prácticos

sobre instrumentos autóctonos de las

comunidades.

Se realizarán cuatro encuentros con las familias los niños, niñas y adolescentes 

donde se realizarán las prácticas culturales a través de la música y el canto en la que 

se fortalecerá el arraigo cultural.

Materiales. Recursos logísticos (Instrumentos musicales autóctonos, computador, 

sillas, mesa, pendón.) 

 practica musical con 

instrumentos autoctonos de las 

comunidades

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Niños, niñas, jóvenes y adolescentes, Autoridades 

tradicionales, sabedores, 210 familias que estarán 

divididas de acuerdo al número de familias que 

conformen cada una de las expresiones organizativas, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

8 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

QUINTO MOMENTO: 

VALORAR/COSECHAR
encuentro cultural de saberes y sabores  

Se realizará un encuentro con las familias incluidos los niños, niñas, adolescentes, 

jóvenes y sabedores en la que se evidencien las actividades realizadas en los 

encuentros con el fin de recopilar las memorias de la comunidad a través de fotos e 

historias que contribuyan a la construcción de un archivo digital.

Materiales. Recursos logísticos (sonido, micrófonos, Instrumentos musicales 

autóctonos, video beam, computador, sillas, mesa, pendón) y materiales 

pedagógicos (papelería, marcadores, cintas, colores, lapiceros, lápices)

recopilar las memorias de la 

comunidad a través de fotos e 

historias que contribuyan a la 

construcción de un archivo 

digital.

Registro fotografico, Listado 

de asistencia

Autoridades tradicionales, sabedores, familias, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

8 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

QUINTO MOMENTO: 

VALORAR/COSECHAR
encuentro cultural de saberes y sabores  

Se realizará un encuentro con un grupo representativo de las  comunidades  

incluidos los niños, niñas, adolescentes, jóvenes y sabedores en la que se evidencien 

las actividades realizadas en los encuentros, Materiales. Recursos logísticos (sonido, 

micrófonos, Instrumentos musicales autóctonos, video beam, computador, sillas, 

mesa, pendón)

Autoridades tradicionales, sabedores, familias, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

2 Horas
Espacio brindado por la 

comunidad

QUINTO MOMENTO: 

VALORAR/COSECHAR
entrga de informe tecnico y financiero 

consolidacion de los informes tecnicos y financieros de la modalidad TEGIENDO 

INTERCULTURALIDAD 

Autoridades tradicionales, sabedores, familias, 

profesionales psicosociales, pedagogos y dinamizador 

cultural.

Arte y Memoria

Salud, Armonía y Equilibrio

CUARTO MOMENTO: ECHAR 

ANDAR 



REPÚBLICA DE COLOMBIA 

DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

MUNICIPIO DE MOCOA 

FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE 

LAS COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 

PERSONERÍA JURÍDICA No. 124 DEL 5 DE MAYO 2000 - Nit: 846001151-8 

RESOLUCIÓN Nº 122 DEL 15 JUNIO DE 2023. 

 

FEDECAP, FEDECAP, HOY LOS NEGROS ESTAMOS UNIDOS, Y LE APOSTAMOS A LA PAZ 

Calle. 7 N°8 -22 Correo Electrónico: fedecaporga09z@gmail.com- Tel: 3212017689- 3203748621 

 

 
LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES 

Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 
COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 

 
 
 
 
 

 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre de 2024 
  
 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO 
Representante Legal FEDECAP 
 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que en  la 

modalidad se han aplicado los instrumentos, formatos y guías en desarrollo de todas 

las actividades que se han realizado con las comunidades y familias en 

concordancia con los componentes de acompañamiento de la modalidad.  
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Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  (étnia _________)

Afro __X__    Raizal ___    RROM ___ Sin pertenencia Étnica __X__

GRUPO/SUBGRUPO 
ALIMENTO

ALIMENTO INTERCAMBIO

Arroz Pasta  
Pasta  Arroz 
Harina de trigo (hojaldras, arepas, rosquitas, 
deditos)

Harina de trigo (hojaldras, arepas, rosquitas, 
deditos)

Harina precocida de maiz (arepas, masitas, 
deditos)

Harina de trigo (hojaldras, arepas, rosquitas, 
deditos)

Papa común, con cáscara, cruda Plátano hartón, verde, crudo 
Plátano hartón, maduro, crudo Papa común, con cáscara, cruda 
yuca Plátano hartón, maduro, crudo 
Plátano hartón, verde, crudo yuca
Guayaba, maduro, pulpa maracuya
Maracuya borojo
borojo limon
limon guayaba
Lechuga común Zanahoria, cruda
Pepino cohombro, sin cáscara Cebolla cabezona
Pimentón rojo Tomate, pulpa
Repollo, hojas frescas Pimentón rojo
Tomate, pulpa Lechuga común
Zanahoria, cruda Pepino cohombro, sin cáscara
Cebolla cabezona Repollo, hojas frescas
Carne de res magra pescado
Carne de pollo, pechuga con piel Carne de res magra
pescado gallina
gallina Carne de res magra
Aceite de soya Aceite de girasol
Aceite de girasol Aceite de maiz
Aceite de maiz Aceite de soya

Fecha de aprobación:______________

Nutricionista Dietista EAS

GRUPO ÉTNICO :

GRASAS

CEREALES

RAICES, TUBERCULOS Y 
PLATANOS

FRUTAS

CARNES, HUEVOS Y PECES 
(PROTEICOS ORIGEN 

ANIMAL)

T.P.

T.P. 

Nutricionista Dietista ICBF

Programa INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD
o Proyecto: 

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD 

Nombre EAS: FEDECAP

Unidad de Servicio: 



PROCESO PROMOCIÓN Y PREVENCIÓN
Ciclo de Menús - Guía de Preparaciones

F5.G6.PP
Versión 2

Página 1 de 8
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Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  
Afro _X___    Sin pertenencia Étnica _

0 40 16

(NN de 9 a 11 
meses )

(NN de 1 a 3 
años )

(NN de 4 a 5 
años )

Harina de maiz 
amarillo, grano 

trillado
Libra 0 800 352 1152

Aceite, de soya Litro 0 200 112 312

T.P.

Programa 
o Proyecto: INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Nombre EAS: FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :

TIPO DE PREPARACIÓN

(étnia _________)
Raizal ___    ROM ___

PROCEDIMIENTO PREPARACIÓN

1. Calentar agua, cuando llegue al hervor sacar del fuego.
2. Luego mezclar con la harina de maiz precodida y un poquito de sal.
3. Revolver constantemente y poco a poco añadir el aceite formando una 
masa.
4. Al tener la masa uniforme formar arepas y poner a asar en la parrilla 
previamente calentada.
5. Dorar de lado y lado, finalmente servir.

TOTAL 
PESO 

BRUTO

AREPA DE HARINA DE MAIZ 
ASADA (Refrigerio 

reforzado)

Nutricionista Dietista ICBF

PREPARACIONES INGREDIENTES
UNIDAD DE 

MEDIDA

PESO BRUTO POR CANTIDAD 
BENEFICIARIOS

Nutricionista Dietista EAS

T.P. 

T.P. 

Nutricionista Dietista EAS
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Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  
Afro _X___    Sin pertenencia Étnica ___

0 35 16

(NN de 9 a 11 
meses )

(NN de 1 a 3 
años )

(NN de 4 a 5 
años )

Arroz blanco, crudo Libra 0 700 320 1020

Cebolla junca, tallos Libra 0 70 32 102

Aceite, de soya Litro 0 35 32 67

Arroz blanco, crudo Libra 0 700 352 1052

Panela Libra 0 70 32 102

Coco Libra 0 70 32 102

leche de coco litro 0 525 320 845

Aceite, de soya Litro 0 35 32 67

Arroz blanco, crudo Libra 0 700 352 1052

Pasta alimenticia, 
enriquecida

Libra 0 70 352 422

Aceite, de soya Litro 0 35 32 67

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF

1. Lave y desinfecte la cebolla acorde al procedimiento establecido.
2. Lave el arroz con suficiente agua. 3.Pique finamente la cebolla.
4. En una olla caliente añada agua y el aceite.
5 Añada y cocine la cebolla hasta que este dorada.
6. Agrege el arroz, cocine y mueva por 1 minuto.
7. Hierva, tape y reduzca el fuego, cocine a fuego lento por 25 minutos.
8. Muevalo y dejelo reposar tapado por 5 minutos antes de servir.

ARROZ BLANCO

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 

ARROZ CON COCO

1. Lave el arroz con suficiente agua.
2. Agregue el coco en la olla y dejelo dorar
3. Agregue el arroz, aceite y vierta la leche de coco y mueva por 1 minuto.
4. agregue la panela                                                                                                                          
6. 5.Hierva, tape y reduzca el fuego, cocine a fuego medio por 15 minutos.
5. Despues de que se evapore el liquido dejelo a fuego lento por 10 minutos hasta que el arroz 
este cocido                                                                                                                                       
7.Muevalo y dejelo reposar tapado por 5 minutos antes de servir.

ARROZ CON PASTA

1. Lave el arroz con suficiente agua
3. En una olla adicionar el aceite y los fideos a fuego medio hasta dorarlos.
4. añadir el arroz y sofreir por 1 minuto, añadir agua y a fuego alto dejar hervir por 25 minutos
7.Reduzca el fuego, cocine a fuego lento por 20 minutos.
8. Muevalo y dejelo reposar tapado por 5 minutos antes de servir.

TIPO DE PREPARACIÓN

PREPARACIONES INGREDIENTES
UNIDAD DE 

MEDIDA

PESO BRUTO POR CANTIDAD 
BENEFICIARIOS

TOTAL PESO 
BRUTO

PROCEDIMIENTO PREPARACIÓN

Programa 
o Proyecto: INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Nombre EAS: FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)
Raizal ___    ROM ___
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Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  
Afro _X___    Sin pertenencia Étnica __

5 40 16

(NN de 9 a 11 
meses )

(NN de 1 a 3 
años )

 (NN 4 a 5 
años)

Pescado Libra 95 2680 1232 4007

Cebolla junca, tallos Libra 5 80 32 117

harina de trigo Libra 5 80 32 117

Aceite, de soya Litro 5 40 32 77

Carne de pollo, 
pechuga con piel

Libra 55 1520 688 2263

Cebolla junca, tallos Libra 5 80 32 117

Tomate chonto, pulpa Libra 7,5 80 40 127,5

Ajo Libra 5 40 32 77

Aceite, de soya Litro 5 40 32 77

Gallina Libra 55 1520 1376 2951

Cebolla junca, tallos Libra 5 80 64 149

Tomate chonto, pulpa Libra 7,5 80 80 167,5

Ajo Libra 5 40 64 109

Aceite, de soya Litro 5 40 64 109

Carne de res, magra Libra 50 1400 640 2090

Cebolla junca, tallos Libra 5 80 32 117

Ajo Libra 5 40 32 77

Pimenton rojo Libra 5 80 32 117

Tomate chonto, pulpa Libra 7,5 80 40 127,5

Aceite, de soya Litro 5 40 32 77

Pescado Libra 142,5 5360 3080 8582,5

Cebolla junca, tallos Libra 7,5 160 80 247,5

Ajo Libra 55 1520 1376 2951

Aceite, de soya Litro 7,5 80 80 167,5

Cilantro Libra 7,5 80 80 167,5

papa Libra 5 40 64 109

Carne de pollo, 
pechuga con piel

Libra 55 1520 1376 2951

Cebolla junca, tallos Libra 55 1520 2752 4327

Ajo Libra 5 80 128 213

Aceite, de soya Litro 7,5 80 160 247,5

zanahoria Bolsa 37,5 300 120 457,5

papa Libra 5 40 128 173

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF

Nutricionista Dietista EAS
T.P.

PESCADO FRITO

1. Lave el pescado que está previamente descongelado desde el día anterior en 
el refrigerador.
2. Cubrir el pestado con harina                                                                                 
4. En un sartén previamente desinfectado, ponemos el pescado                              
5. dejar freir de 5 a 7 minutos y voltee el pescado . Sirva según la porción.

 POLLO SUDADO 

1. Lave la carne de pollo, reviamente descongelado desde el día anterior en el 
refrigerador.
2. Porcione la carne de pollo                                                                                
3. Lave y desinfecte con la solucion y concentraciòn correspondiente la 
cebolla,ajo,pimentòn y tomate y luego corte en rodajas.
4. En un sartén previamente desinfectado, ponemos a sofreír el pollo con las 
verduras en un poco de aceite
5. Agregue un poco de sal y mezcle. Sirva según la porción.

 GALLINA GUISADA

1. Lave la carne de gallina, reviamente descongelado desde el día anterior en el 
refrigerador.
2. Porcione la gallina.                                                                                          
3. Lave y desinfecte con la solucion y concentraciòn correspondiente la 
cebolla,ajo,pimentòn y tomate y luego corte en rodajas.
4. En un sartén previamente desinfectado, ponemos a sofreír la gallina con las 
verduras en un poco de aceite
5. Agregue un poco de sal y mezcle. Sirva según la porción.

CARNE DE RES MAGRA 
SUDADA

1. Lave y desinfecte la cebolla, el ajo y el pimentón con la solución y 
concentracion de desinfectante correspondiente.
2. Pique en finos cuadros las verduras y póngalos en la sartén y/o las ollas en 
las que adicionará la carne
3. Agregue un poco de agua, aceite, sal y sofría a fuego bajo las verduras  
durante 2 minutos aproximadamente
4. Lave y corte en trozos pequeños la carne previamente descongelada desde el 
día anterior en el refrigerador.
5. Ponga en la sarten y/o las ollas la carne junto con las verduras en cocción. 

TAPADO DE PESCADO 

1. Lave el pescado que está previamente descongelado desde el día anterior en 
el refrigerador.
2. Lave y desinfecte la cebolla, el ajo, papa  con la solución y concentracion de 
desinfectante correspondiente.                                                                                 
4. En una olla coloque las verduras y la papa a fuego medio por 20 minutos            
5. añadir el pescado  y cocinar a fuego lento por 10 minutos                                    
6. agregar el cilantro y sirva según la porción.

TAPADO DE POLLO

1. Lave la carne de pollo, reviamente descongelado desde el día anterior en el 
refrigerador.
2. Lave y desinfecte con la solucion y concentraciòn correspondiente la 
cebolla,ajo,zanahoria, tomate, papa y luego corte en rodajas.
4. En una olla previamente desinfectada, ponemos a cocinar las pechuga y la 
papa
6. En una sarten previamente desinfectada sofreimos las verduras con aceite,
7. Finalmente agregamos y mezclamos el pollo y servicimos

Programa 
o Proyecto: INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Nombre EAS: FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)
Raizal ___    ROM ___

TIPO DE PREPARACIÓN

PREPARACIONES INGREDIENTES
UNIDAD DE 

MEDIDA

PESO BRUTO POR CANTIDAD 
BENEFICIARIOS

TOTAL PESO 
BRUTO

PROCEDIMIENTO PREPARACIÓN

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.



PROCESO PROMOCIÓN Y PREVENCIÓN
Ciclo de Menús - Guía de Preparaciones

F5.G6.PP
Versión 2

Página 4 de 8
07/02/2017

Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  
Afro _X___    Sin pertenencia Étnica ___

0 40 16
(NN de 9 a 11 

meses )
(NN de 1 a 3 

años )
(NN de 4 a 5 

años )

Lechuga comun Libra 0 1600 880 2480

Tomate chonto, pulpa Libra 0 600 288 888

Limon, pulpa Libra 0 240 96 336

Cebolla cabezona Libra 0 400 160 560

Repollo, hojas frescas Libra 0 1600 880 2480

Cebolla cabezona Libra 0 400 160 560

Zanahoria, cruda Libra 0 400 160 560

Lechuga comun Libra 0 1600 880 2480

Tomate chonto, pulpa Libra 0 600 288 888

Limon, pulpa Libra 0 240 96 336

Zanahoria, cruda Libra 0 400 160 560

Lechuga comun Libra 0 1400 560 1960

Cebolla cabezona Libra 0 120 48 168

Tomate chonto, pulpa Libra 0 600 288 888

pepino cohombro Litro 0 1600 880 2480

Cebolla, cabezona Libra 0 680 320 1000

Tomate chonto, pulpa Libra 0 720 320 1040

Limon, pulpa Libra 0 240 96 336

pepino cohombro Litro 0 1600 880 2480

Tomate chonto, pulpa Libra 0 720 320 1040

Limon, pulpa Libra 0 240 96 336

pepino cohombro Litro 0 1600 880 2480

Lechuga comun Libra 0 1600 880 2480

Zanahoria, cruda Libra 0 800 400 1200

Limon, pulpa Libra 0 240 96 336

Cebolla cabezona Libra 0 400 160 560

Lechuga comun Libra 0 1600 880 2480

Zanahoria, cruda Libra 0 800 400 1200

Limon, pulpa Libra 0 240 96 336

Cebolla cabezona Libra 0 400 160 560

T.P.

Programa 
o Proyecto: INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Nombre EAS: FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)
Raizal ___    ROM ___

TIPO DE PREPARACIÓN

PREPARACIONES INGREDIENTES
UNIDAD DE 

MEDIDA

PESO BRUTO POR CANTIDAD 
BENEFICIARIOS

TOTAL PESO 
BRUTO

PROCEDIMIENTO PREPARACIÓN

1. Lave y desinfecte la lechuga el tomate, pepinoy el limón de acuerdo con el 
procedimiento establecido.
2. Deshoje y enrolle la lechuga, córtela en julianas finamente. 3.Corte el tomate  en 
cubitos y el pepino
4.Corte el limón, exprímalo y vierta el jugo sobre la preparación. 5.Revuelva bien.
6.Sirva.

ENSALADA DE REPOLLO CON 
CEBOLLA Y ZANAHORIA

1. Lave y desinfecte el repollo, la cebolla cabezona y el zanahoria de acuerdo con el 
procedimiento establecido.
2. Elimine cascaras, tallos y partes no comestibles de las verduras. 3.Deshoje y enrolle 
el repollo, corte en tiritas finamente.
4. Corte la cebolla en julianas.
5. Corte la zanahoria finamente en tiritas. 6.Revuelva bien.
7.Sirva.

1. Lave y desinfecte la lechuga el tomate, la cebolla y el limón de acuerdo con el 
procedimiento establecido.
2. Deshoje y enrolle la lechuga, córtela en julianas finamente. 3.Corte el tomate y la 
cebolla en cubitos.
4.Corte el limón, exprímalo y vierta el jugo sobre la preparación. 5.Revuelva bien.
6.Sirva.

ENSALADA DE LECHUGA CON 
TOMATE  CEBOLLA EN 

CUBITOS

ENSALADA DE LECHUGA CON 
TOMATE y ZANAHORIA

1. Lave y desinfecte la lechuga el tomate, zanahoria y el limón de acuerdo con el 
procedimiento establecido.
2. Deshoje y enrolle la lechuga, córtela en julianas finamente. 3.Corte el tomate  en 
cubitos y la zanahoria rayada
4.Corte el limón, exprímalo y vierta el jugo sobre la preparación. 5.Revuelva bien.
6.Sirva.

ENSALADA DE CEBOLLA  
TOMATE Y PEPINO

1. Lave y desinfecte el tomate, la cebolla cabezona y el limón de acuerdo con el 
procedimiento establecido
2. Elimine cascaras, tallos y partes no comestibles de las verduras. 
3.Corte el tomate en cubitos.
4. Corte la cebolla en julianas.
5. Corte el limón, exprímalo y vierta el jugo sobre la preparación. 
6.Revuelva bien.

ENSALADA DE PEPINO Y 
TOMATE

1. Lave y desinfecte el tomate, pepinoy el limón de acuerdo con el procedimiento 
establecido.
2. .Corte el tomate  en cubitos y el pepino
4.Corte el limón, exprímalo y vierta el jugo sobre la preparación. 5.Revuelva bien.
6.Sirva.

ENSALADA DE LECHUGA CON 
ZANAHORIA Y  CEBOLLA 

1. Lave y desinfecte la lechuga, zanahoria,la cebolla y el limón de acuerdo con el 
procedimiento establecido.
2. Deshoje y enrolle la lechuga, córtela en julianas finamente. 3. ralle la zanahoria y la 
cebolla en cubitos.
4.Corte el limón, exprímalo y vierta el jugo sobre la preparación. 5.Revuelva bien.
6.Sirva.

ENSALADA DE ZANAHORIA 
CON TOMATE  Y CEBOLLA 

1. Lave y desinfecte la zanahoria, el tomate, la cebolla y el limón de acuerdo con el 
procedimiento establecido.
2. ralle la zanahoria, corte el tomate y la cebolla en cubitos.
4.Corte el limón, exprímalo y vierta el jugo sobre la preparación. 5.Revuelva bien.
6.Sirva.

Nutricionista Dietista ICBF

ENSALADA DE PEPINO, 
TOMATE Y LECHUGA

Nutricionista Dietista EAS
T.P.
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Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  
Afro _X___    Sin pertenencia Étnica _

0 40 16
(NN de 9 a 
11 meses )

(NN de 1 a 3 
años )

(NN de 4 a 5 
años )

Guayaba, madura, 
pulpa

Libra 0 840 384 1224

Azucar, blanco Libra 0 200 240 440

Limon Libra 0 840 384 1224

Azucar, blanco Libra 0 200 80 280

Mora Libra 0 840 384 1224

Azucar, blanco Libra 0 200 80 280

Piña, pulpa Libra 0 840 384 1224

Azucar, blanco Libra 0 200 80 280

T.P.

Programa 
o Proyecto: INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Nombre EAS: FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)
Raizal ___    ROM ___

1. Lavar y desinfectar la guayaba según el procedimiento establecido. 
2. Pelar, picar y licuar con 100 ml de agua.
3. Colar, desechar las pepas y mezclar con el azúcar.
4. Servir según el volumen establecido.

1. Lavar y desinfectar el limon segun el procedimiento establecido.
2. Pelar, picar y licuar con 100 ml de agua.
3. Colar, desechar las pepas y mezclar con el azucar.
4. Servir según el volumen establecido.

1. Lavar y desinfectar la piña segun el procedimiento establecido.
2. Sacar la pulpa y licuar con 100 ml de agua.
3. Colar, desechar las pepas y mezclar con el azucar.
4. Servir según el volumen establecido.

TIPO DE PREPARACIÓN

PREPARACIONES INGREDIENTES
UNIDAD DE 

MEDIDA

PESO BRUTO POR CANTIDAD 
BENEFICIARIOS TOTAL 

PESO 
BRUTO

PROCEDIMIENTO PREPARACIÓN

1. Lavar y desinfectar el borojo segun el procedimiento establecido.
2. Pelar, picar y licuar con 100 ml de agua.
3. Colar, desechar las pepas y mezclar con el azucar.
4. Servir según el volumen establecido.

Nutricionista Dietista ICBF

JUGO DE GUAYABA ENDULZADO 
(30% FRUTA)

LIMONADA ENDULZADO (30% 
FRUTA)

JUGO DE MARACUYA ENDULZADO 
(30% FRUTA)

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 

JUGO DE BOROJO ENDULZADO 
(30% FRUTA)
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Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  
Afro _X___    Sin pertenencia Étnica _X__

0 40 16

(NN de 9 a 11 
meses )

(NN de 1 a 3 
años )

(NN de 4 a 5 
años )

Platano harton 
maduro, crudo

Libra 0 1400 640 2040

Aceite, de soya Litro 0 160 64 224

PLATANO MADURO COCIDO
Platano harton 
maduro, crudo

Libra 0 1400 640 2040

1. Realice el proceso de limpieza y desinfección del platano segun el procedimiento establecido.
2. En una olla vierta agua.
3. Pele la cascara del platano y corte los platanos en tronquitos.
4. Ponga los tronquitos de platano en el agua y deje hervir.
5. Una vez cocinado el platano, retirar de la olla.
6. Proceda a cortar el platano en tajadas.
7. Servir.

Platano harton verde, 
crudo

Libra 0 1400 640 2040

Aceite, de soya Litro 0 200 80 280

PAPA COMUN COCIDA
Papa comun, con 

cascara, cruda
Libra 0 1400 640 2040

1. Realice el proceso de limpieza y desinfección de las papas segun el procedimiento establecido.
2. En una olla vierta agua.
3. Coloque las papas en el agua y deje hervir.
4. Una vez cocinadas las papas, retirar de la olla.

Platano harton verde, 
cocido

Libra 0 1400 640 2040

Cebolla junca, tallos Libra 0 120 48 168

Tomate chonto, pulpa Libra 0 120 48 168

Aceite, de soya Litro 0 80 32 112

YUCA COCIDA Yuca, cruda Libra 0 1400 640 2040

1. Realice el proceso de limpieza y desinfección de la yuca segun el procedimiento establecido.
2. En una olla vierta agua.
3. Pele la cascara de la yuca.
3. Coloque las yucas en el agua y deje hervir.
4. Una vez cocinadas las yucas, retirar de la olla.
5. Servir.

T.P.

Programa 
o Proyecto: INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Nombre EAS: FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)
Raizal ___    ROM ___

TIPO DE PREPARACIÓN

PREPARACIONES INGREDIENTES
UNIDAD DE 

MEDIDA

PESO BRUTO POR CANTIDAD 
BENEFICIARIOS

TOTAL PESO 
BRUTO

PROCEDIMIENTO PREPARACIÓN

BALA DE PLATANO

1. Realice el proceso de limpieza y desinfección de los platanos segun el procedimiento establecido.
2. En una olla vierta agua.
3. Coloque los en el agua y deje hervir.
4. Realice el proceso de limpieza y desinfección de la cebollla y tomate, segun el procedimiento 
establecido. 5. Corte la cebolla y tomate.
7. Una vez cocinadas los platanos, retirar de la olla.
8. Proceda a macerelas. 9. En un bow l mezcle los platanos maceradas, la cebolla y el tomate y el 
aceite hasta que todos los ingredientes queden integrados.
10. Servir.

Nutricionista Dietista ICBF

TAJADAS DE MADURO

PATACONES DE PLATANO 
VERDE

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 

1. Realice el proceso de limpieza y desinfección del platano segun el procedimiento establecido.
2. Pele la cascara del platano y corte los platanos en tajadas
4. Ponga aceite en un sarten para freir.
5. Retirelos cuando esten en su punto.
6. Servir.

1. Realice el proceso de limpieza y desinfección del platano segun el procedimiento establecido.
2. En una olla vierta agua.
3. Pele la cascara del platano y corte los platanos en tronquitos.
4. Ponga los tronquitos de platano en el aceite hasta que esten amarillos.
5. sacar el platano y con un plato precionarlo hasta que se forme el patacon
6. Proceda a colocarlo de nuevo en  el sarten hasta que este bien frito.

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.



PROCESO PROMOCIÓN Y PREVENCIÓN
Ciclo de Menús - Guía de Preparaciones

F5.G6.PP
Versión 2

Página 7 de 8
07/02/2017

Clasificación de la Información
Pública

Indígena ___  
Afro _X___    Sin pertenencia Étnica _X__

0 40 16

(NN de 9 a 11 
meses )

(NN de 1 a 3 
años )

(NN de 4 a 5 
años )

Platano verde Libra 0 1400 640 2040

choclo Libra 0 1400 640 2040

yuca Libra 0 0 640 640

papa Libra 0 1400 640 2040

aceite Libra 0 280 112 392

Cebolla junca, tallos Libra 0 0 25600 25600

Cilantro, hojas Libra 0 0 32 32

T.P.

Programa 
o Proyecto: INTERCULTURAL/ TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Nombre EAS: FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)
Raizal ___    ROM ___

TIPO DE PREPARACIÓN

PREPARACIONES INGREDIENTES
UNIDAD DE 

MEDIDA

PESO BRUTO POR CANTIDAD 
BENEFICIARIOS

TOTAL PESO 
BRUTO

PROCEDIMIENTO PREPARACIÓN

SANCOCHO DE GALLINA

1. Lavar y desinfectar según procedimiento establecido.
2. Pelar y picar la cebolla, el ajo y cilantro.
3. Poner a calentar agua (100 ml por beneficiario) y agregar las verduras y el choclo antes 
prealistadas, junto con la sal. 
4. Cuando llegue al primer hervor agregar la papa común y criolla antes peladas y picadas en 
trocitos, dejar cocinar por unos 30 minutos.
5. Finalmente se deja en cocción maximo por 5 minutos se adiciona el cilantro y revuelve

Nutricionista Dietista ICBF

Nutricionista Dietista EAS
T.P.
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Clasificación de la Información
Pública

Nombre 
EAS:

FEDECAP

:
Sin pertenencia Étnica ____

Programa o Proyecto: INTERCULTURAL - 
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

Sub-Proyecto: TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

ALMUERZO

ENCUENTROS

ENCUENTRO 8 ENCUENTRO 9

ENSALADA DE 
ZANAHORIA, TOMATE Y 
CEBOLLA CABEZONA

LIMONADA JUGO DE GUAYABA JUGO DE MARACUYA LIMONADA LIMONADA JUGO DE BOROJO LIMONADA

ENSALADA DE PEPINO, 
TOMATE , LECHUGA  

ENSALADA DE ZANAHORIA, CEBOLLA 
CABEZONA Y REPOLLO

ENSALADA DE LECHUGA, 
ZANAHORIA Y TOMATE

ENSALADA DE CEBOLLA 
CABEZONA, PEPINO Y 

TOMATE

ENSALADA DE PEPINO Y 
TOMATE

ENSALADA DE 
LECHUGA, ZANAHORIA 
Y CEBOLLA CABEZONA

ARROZ CON FIDEOS

PATACONES DE PLATANO 
VERDE

BALA DE PLATANO YUCA COCIDA PLATANO COCIDO PAPA COCIDA TAJADAS DE MADURO PLATANO COCIDO

ARROZ ARROZ CON COCO ARROZ ARROZ CON FIDEOS ARROZ ARROZ

ALMUERZO

SANCOCHO DE GALLINA
GALLINA GUISADAPOLLO SUDADO PESCADO FRITO GALLINA PESCADO ENCOCADO CARNE SUDADA TAPADO DE POLLO

ENCUENTROS

ENCUENTRO 1 ENCUENTRO 2 ENCUENTRO 3 ENCUENTRO 4 ENCUENTRO 5 ENCUENTRO 6 ENCUENTRO 7

GRUPO ÉTNICO :
Indígena __  (étnia _________) GRUPO DE EDAD

Afro __X__    Raizal ___    ROM ___

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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F4.G6.PP
Versión 3

Página 2 de 28
14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

: 1 a 3 años (3 

Sin pertenencia Étnica ____

ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crudo 115 104,65 214,5 43,953 10,465 0,73255 #¡VALOR! 79,534 1000 37230 4281,5
B103 Tomate, crudo 3 2,4 0,6 1,488 0,216 0,012 0,0024 0,144 1000 4000 12,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 3 1,2 0,4 2,4 0,684 0,006 0,0024 0,18 1000 4000 12,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 2500 250,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 1000 4000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B092 Plátano hartón, verde, crudo 163 110,84 184,0 116,382 8,8672 0,44336 0,11084 28,8184 1000 4000 652,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 500 2000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 1000 3500 3,5

B059 Lechuga común, cruda 35 19,25 3,5 1,925 4,0425 0,17325 0,05775 1,155 1000 4000 140,0
B077 Pepino Cohombro, crudo 17 12,75 1,8 0,255 2,295 0,03825 0,01275 0,255 1000 4500 76,5
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 7,44 1,08 0,06 0,012 0,72 1000 4000 60,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 2 2 7,9 0 0 0,002 0 0 500 3000 12,0

619,1 175,6 37,4 2,0 #¡VALOR! 1664,0

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0

58,2% 86,5% 43,2% 51,8% 38,8% 66,9% 51,5% 58,5% 5,3% 18,0% #¡VALOR! 166,4%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD
FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :

(étnia _________)

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF

GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 1

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g
UNIDAD DE 

MEDIDA 
(COMPRA)

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

POLLO SUDADO

17,89515 15,80215 0
0,0216 0,0024 0,0984
0,0144 0,0012 0,0816

0 0 0

ARROZ
3,35 0,2 40,05

0,0096 0,0008

ENSALADA PEPINO 
TOMATE Y LECHUGA

0,154 0,01925 0,5005

0,0544
0 0 0

PATACONES DE 
PLATANO VERDE

1,33008 0,22168 43,56012
0 2

0,108 0,012 0,492
0 0 0

0
0 0 0

0,06375 0,01275 0,29325

5.647,45$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA
0,06 0,06 1,86

0 0 1,986

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 23,0 18,3 89,0

132,9 172,7

Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 127 105,41 267,7 8,4328 22,1361 1,26492 0,52705 643,001 500 17650 4483,1
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 2500 250,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 500 2500 30,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 163 110,84 184,0 116,382 8,8672 0,44336 0,11084 28,8184 1000 4000 652,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin s 10 10 4,3 166,7 3 0,04 0,02 2,2 1000 4000 40,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 1000 4000 40,0
B099 Repollo blanco, crudo 21 14,7 5,9 3,528 6,468 0,0735 0,0294 2,646 1000 3000 63,0
C031 Guayaba, madura, cruda 22 16,5 11,7 5,115 2,145 0,0495 0,0495 0,495 1000 2000 44,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

712,7 300,3 50,1 2,3 1,4 1454,6

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
67,0% 127,3% 63,7% 63,8% 47,8% 68,9% 53,1% 100,1% 7,2% 21,3% 46,0% 145,5%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 2
g UNIDAD DE 

MEDIDA 
COSTO UNIDAD DE 

MEDIDA
COSTO PORCION

3,35 0,2 40,05
0 2 0

0,0972

Proteínas
g

Grasa Carboh.
g g

PESCADO FRITO
28,4607 17,07642 0

0 0 0
0 2 0

0,133 0,0095 0,7315
0,2646 0,0441 0,9408
0,1485 0,0495

0,9585 0,3402
1,33008 0,22168 43,56012

0 0 0

0,08 0,02 0,81

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

188,0

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

5.678,10$                                                                     

2,211
0 0 2,979

28,0 26,0 99,0

ALMUERZO

ARROZ CON COCO

BALA DE PLATANO

ENSALDA ZANAHORIA 
CEBOLLA CABEZONA Y 

REPOLLO

JUGO DE GUAYABA

APORTE TOTAL DEL MENÚ 33,9 22,6 91,6
APORTE DE LA  MINUTA PATRON

AMDR para macronutrientes (LI / LS)
745 300,0 649,0 487,0 6,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

B092 Plátano hartón, verde, crudo 30 20,4 33,9 21,42 1,632 0,0816 0,0204 5,304 1000 4000 120,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 1000 4000 8,0
f048 Gallina, entera con piel, cruda 175 105 268,8 24,15 12,6 1,575 1,26 68,25 1000 25000 4375,0
B064 Papa, variedad cerosa, sabanera, c 30 30 29,7 0 2,4 0,24 0,09 2,7 1000 2800 84,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 1000 12500 12,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B107 Yuca 140 112 178,1 1,12 17,92 0,336 0,336 15,68 1000 4500 630,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin s 17 17 7,3 283,39 5,1 0,068 0,034 3,74 1000 4000 68,0
B059 Lechuga común, cruda 30 16,5 3,0 1,65 3,465 0,1485 0,0495 0,99 1000 5000 150,0
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 7,44 1,08 0,06 0,012 0,72 1000 4000 60,0
C056 Maracuyá, cruda 100 32 19,2 55,36 2,88 0,544 0,032 1,92 500 4140 828,0
K003 Azúcar blanco, granulado 1 1 4,0 0 0 0,001 0 0 500 3000 6,0

785,9 394,5 54,1 3,6 2,6 1264,1

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
73,9% 101,6% 50,8% 35,0% 26,3% 87,0% 67,0% 131,5% 7,7% 32,6% 87,4% 126,4%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 3

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD
FEDECAP

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA 

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

0,1463
19,845 10,5 0

0,69 0,03 6,3

ALMUERZO

SANCOCHO DE GALLINA

0,2448 0,0408 8,0172
0 0 0

0,0266 0,0019

YUCA COCIDA
1,008 0,336 41,888

0 0 0

ARROZ 
4,355 0,26 52,065

0 1 0
0 0 0

ENSALDA ZANAHORIA, 
LECHUGA Y TOMATE

0,136 0,034 1,377
0,132 0,0165 0,429
0,108 0,012 0,492

6.678,50$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

JUGO DE MARACUYA 0,48 0,16 3,968
0 0 0,993

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 27,0 12,4 115,7

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2
COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Página 5 de 28
14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 127 105,41 267,7 8,4328 22,1361 1,26492 0,52705 643,001 500 17650 4483,1
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 500 2500 30,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 1450 145,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 156 106,08 176,1 111,384 8,4864 0,42432 0,10608 27,5808 1000 4000 624,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B077 Pepino Cohombro, crudo 20 15 2,1 0,3 2,7 0,045 0,015 0,3 1000 4000 80,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 1000 4000 40,0
B103 Tomate, crudo 25 20 4,6 12,4 1,8 0,1 0,02 1,2 1000 4000 100,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

680,4 132,8 46,6 2,4 1,3 1838,2

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
64,0% 126,4% 63,2% 58,1% 43,5% 66,8% 51,4% 44,3% 6,7% 21,9% 44,4% 183,8%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 4

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

g UNIDAD DE 
MEDIDA 

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

PESCADO ENCOCADOS
28,4607 17,07642 0

0 0 0
0,0972 0,9585

0

PLATANO COCIDO
1,27296 0,21216 41,68944

0 0 0

0,3402

ARROZ 
3,35 0,2 40,05

0 2 0
0 0

ENSALDA PEPINO 
CEBOLLA CABEZONA Y 

TOMATE
0,075 0,015 0,345
0,133 0,0095 0,7315
0,18 0,02 0,82

5.677,10$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA 0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 33,6 20,6 88,8

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2
COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

F099 Res, carne magra, cruda 105 105 146,0 0 6,3 2,835 3,78 53,55 500 26820 5632,2
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 1000 4000 24,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 2500 250,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B068 Papa, variedad cerosa, sabanera, s 130 104 77,0 0 14,56 0,312 0,208 11,44 1000 2800 364,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B077 Pepino Cohombro, crudo 33 24,75 3,5 0,495 4,455 0,07425 0,02475 0,495 1000 4000 132,0
B103 Tomate, crudo 25 20 4,6 12,4 1,8 0,1 0,02 1,2 1000 4000 100,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

447,3 16,1 36,6 3,9 4,7 1232,2

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
42,1% 107,6% 53,8% 23,7% 17,8% 46,9% 36,1% 5,4% 5,2% 35,1% 155,4% 123,2%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 5

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

g UNIDAD DE 
MEDIDA 

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

CARNE SUDADA
22,89 5,985 0

0 0 0
0,0432 0,0048 0,1968

ARROZ 
3,35 0,2 40,05

0 2 0
0 0

ENSALDA PEPINO  Y 
TOMATE 0,12375 0,02475 0,56925

0,18 0,02 0,82

0

PAPA COCIDA
1,976 0,104 15,912

0 0 0

6.677,20$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA 0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 28,6 8,4 62,4

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2
COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crudo 115 104,65 214,5 43,953 10,465 0,73255 #¡VALOR! 79,534 1000 37250 4283,8
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 1000 4000
B092 Plátano hartón, verde, crudo 3 2,04 3,4 2,142 0,1632 0,00816 0,00204 0,5304 1000 4000
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 1000 4000 24,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 2500 250,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B089 plátano hartón, maduro, crudo 145 104,4 137,8 56,376 3,132 0,522 0,1044 4,176 1000 4300 623,5
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 1000 12500 12,5

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin s 15 15 6,5 250,05 4,5 0,06 0,03 3,3 1000 4000 60,0
B059 Lechuga común, cruda 35 19,25 3,5 1,925 4,0425 0,17325 0,05775 1,155 1000 3500 122,5
P017 Borojó, crudo 40 24 33,6 0 12,24 1,656 0,36 1,92 500 3000 240,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

616,5 357,4 40,4 3,6 #¡VALOR! 867,6

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
58,0% 88,3% 44,1% 54,8% 41,1% 63,8% 49,1% 119,1% 5,8% 32,6% #¡VALOR! 86,8%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 6

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

g UNIDAD DE 
MEDIDA 

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

0,1463
0,02448 0,00408 0,80172
0,0432 0,0048 0,1968

ALMUERZO

TAPADO DE POLLO

17,89515 15,80215 0
0 0 0

0,0266 0,0019

ARROZ 
3,35 0,2 40,05

0 2 0
0 0 0

ENSALDA LECHUGA 
ZANAHORIA Y CEBOLLA 

CABEZONA
0,12 0,03 1,215

0,154 0,01925 0,5005

TAJADAS DE MADURO
1,1484 0,2088 31,6332

0 1 0

5.667,25$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

JUGO DE BOROJO 0,72 0,144 7,32
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 23,5 19,4 84,8

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2
COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Página 8 de 28
14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

F048 Gallina, entera con piel, cruda 175 105 268,8 24,15 12,6 1,575 1,26 68,25 1000 25000 4375,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 1000 4000 8,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 3 2,04 3,4 2,142 0,1632 0,00816 0,00204 0,5304 1000 4000 12,0
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 1000 4500 27,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 2500 250,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 163 110,84 184,0 116,382 8,8672 0,44336 0,11084 28,8184 1000 4000 652,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin sal 25 25 10,8 416,75 7,5 0,1 0,05 5,5 1000 4000 100,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 20 19 7,6 0,19 4,56 0,057 0,038 0,76 1000 4000 80,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

691,6 562,8 43,6 2,7 2,1 1269,5

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
65,1% 94,5% 47,3% 36,9% 27,7% 70,0% 53,9% 187,6% 6,2% 24,8% 69,7% 126,9%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 7

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

g UNIDAD DE 
MEDIDA 

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

0,1463
0,02448 0,00408 0,80172
0,0432 0,0048 0,1968

ALMUERZO

GALLINA 

19,845 10,5 0
0 0 0

0,0266 0,0019

ARROZ 
3,35 0,2 40,05

0 2 0
0 0 0

ENSALDA TOMATE 
ZANAHORIA Y CEBOLLA 

CABEZONA
0,2 0,05 2,025

0,266 0,019 1,463

PLATANO COCIDO
1,33008 0,22168 43,56012

0 0 0

5.679,00$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA 0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 25,1 13,1 93,1

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2
COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.



PROCESO PROMOCIÓN Y PREVENCIÓN
Formato Ciclo de Menús - Análisis de Contenido Nutricional

F4.G6.PP
Versión 3
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 125 103,75 263,5 8,3 21,7875 1,245 0,51875 632,875 500 17640 4410,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 2500 250,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 10000 12500 2,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 500 3000 36,0
B089 plátano hartón, maduro, crudo 154 110,88 146,4 59,8752 3,3264 0,5544 0,11088 4,4352 1000 4000 616,0
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 1000 12500 12,5

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin sal 18 18 7,7 300,06 5,4 0,072 0,036 3,96 1000 4000 72,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 1000 4000 40,0
B099 Repollo blanco, crudo 25 17,5 7,0 4,2 7,7 0,0875 0,035 3,15 1000 3500 87,5
C044 Limón, crudo 30 15 6,6 0,15 2,85 0,075 0,015 0,6 1000 3000 90,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

679,3 372,7 48,5 2,5 1,4 1422,5

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
63,9% 125,2% 62,6% 65,9% 49,4% 61,5% 47,3% 124,2% 6,9% 22,8% 45,3% 142,3%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 8

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

g UNIDAD DE 
MEDIDA 

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

PESCADO FRITO
28,0125 16,8075 0

0 0 0
0 2 0

ARROZ CON COCO

3,35 0,2 40,05
0 2 0
0 0 0

0,0972 0,9585 0,3402

TAJADAS DE MADURO
1,21968 0,22176 33,59664

0 1 0

ENSALDA ZANAHORIA 
CEBOLLA CABEZONA Y 

REPOLLO
0,144 0,036 1,458
0,133 0,0095 0,7315
0,315 0,0525

5.667,50$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

1,12

LIMONADA 0,045 0,045 1,395
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 33,3 23,3 81,7

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2
COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crudo 115 104,65 214,5 43,953 10,465 0,73255 #¡VALOR! 79,534 1000 37230 4281,5
B103 Tomate, crudo 2 1,6 0,4 0,992 0,144 0,008 0,0016 0,096 1000 4500 9,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 1000 4000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 50 50 176,5 0 4,5 0,4 0,6 1 500 2500 250,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 1000 3500 7,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 160 108,8 180,6 114,24 8,704 0,4352 0,1088 28,288 1000 4000 640,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B059 Lechuga común, cruda 20 11 2,0 1,1 2,31 0,099 0,033 0,66 1000 3500 70,0
B077 Pepino Cohombro, crudo 17 12,75 1,8 0,255 2,295 0,03825 0,01275 0,255 1000 3200 54,4
B103 Tomate, crudo 20 16 3,7 9,92 1,44 0,08 0,016 0,96 1000 4500 90,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
P017 Borojó, crudo 40 24 33,6 0 12,24 1,656 0,36 1,92 500 3000 240,0
K003 Azúcar blanco, granulado 2 2 7,9 0 0 0,002 0 0 500 3000 12,0

621,6 173,7 44,0 3,5 #¡VALOR! 1664,2

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
58,5% 88,7% 44,4% 46,3% 34,8% 70,4% 54,2% 57,9% 6,3% 31,6% #¡VALOR! 166,4%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 9

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

g UNIDAD DE 
MEDIDA 

COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

POLLO SUDADO

17,89515 15,80215 0
0,0144 0,0016 0,0656
0,0096 0,0008 0,0544

0 0 0

ARROZ
3,35 0,2 40,05

0,0096 0,0008 0,0544
0 0 0

PLATANO COCIDO
1,3056 0,2176 42,7584

0 0 0

ENSALADA PEPINO 
TOMATE Y LECHUGA

0,088 0,011 0,286
0,06375 0,01275 0,29325

0,144 0,016 0,656
0 0 0

JUGO DE BOROJO 0,72 0,144 7,32
0 0 1,986

APORTE TOTAL DEL MENÚ 23,6 16,4 93,5

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

5.677,85$                                                                     

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0 6,0

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

: 1 a 3 años 

Sin pertenencia Étnica ____

ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crudo 120 109,2 223,9 45,864 10,92 0,7644 #¡VALOR! 82,992 1000 37230 4467,6
B103 Tomate, crudo 3 2,4 0,6 1,488 0,216 0,012 0,0024 0,144 1000 4000 12,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 3 1,2 0,4 2,4 0,684 0,006 0,0024 0,18 1000 4000 12,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 1000 4000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B092 Plátano hartón, verde, crudo 176 119,68 198,7 125,664 9,5744 0,47872 0,11968 31,1168 1000 4000 704,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 500 2000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 1000 3500 3,5

B059 Lechuga común, cruda 30 16,5 3,0 1,65 3,465 0,1485 0,0495 0,99 1000 4000 120,0
B077 Pepino Cohombro, crudo 17 12,75 1,8 0,255 2,295 0,03825 0,01275 0,255 1000 4500 76,5
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 7,44 1,08 0,06 0,012 0,72 1000 4000 60,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 2 2 7,9 0 0 0,002 0 0 500 3000 12,0

695,5 186,6 39,3 2,1 #¡VALOR! 1669,9

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0

65,4% 93,5% 46,8% 53,9% 40,5% 78,6% 60,4% 62,2% 5,6% 19,5% #¡VALOR! 167,0%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD
FEDECAP

104,4

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $ 5.940,60$                                       

28,0 26,0 99,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063

19,1

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 300,0 649,0

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

APORTE TOTAL DEL MENÚ 24,9

487,0 6,0 188,0

26,6

0,0012
0

0,26
0,0008

0

18,6732
0,0216
0,0144

0
4,355

0,0096
0

0,06
0

GRUPO ÉTNICO :

(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 1

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

16,4892
0,0024

2
0

0,0165
0,01275

0,012
0

0

0,132

1,43616
0

0,06375
0,108

0

53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

0
0,0984
0,0816

0
52,065
0,0544

0

47,03424
0
0

0,429
0,29325

0,492
0

1,86
1,986

0,06
0

0,23936
ALMUERZO

POLLO SUDADO

ARROZ

PATACONES DE 
PLATANO VERDE

ENSALADA PEPINO 
TOMATE Y LECHUGA

LIMONADA

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 135 112,05 284,6 8,964 23,5305 1,3446 0,56025 683,505 500 17650 4765,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2500 5,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 1000 4000 24,0

B092 Plátano hartón, verde, crudo 178 121,04 200,9 127,092 9,6832 0,48416 0,12104 31,4704 500 2000 712,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 1000 4000 4,0

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin sal 15 15 6,5 250,05 4,5 0,06 0,03 3,3 1000 4000 60,0

B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 1000 3000 30,0
B099 Repollo blanco, crudo 25 17,5 7,0 4,2 7,7 0,0875 0,035 3,15 1000 2000 50,0
C031 Guayaba, madura, cruda 30 22,5 16,0 6,975 2,925 0,0675 0,0675 0,675 500 3000 180,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

807,0 397,4 57,4 2,6 1,6 1887,7

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
75,9% 138,8% 69,4% 67,2% 50,4% 82,0% 63,1% 132,5% 8,2% 24,0% 54,6% 188,8%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 2

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

2 0
4,355 0,26 52,065

0 2 0

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

3,015
0 0 2,979

0 0 0
0,0972 0,9585 0,3402

1,45248 0,24208 47,56872
0 0 0

0,12 0,03 1,215

0,133 0,0095 0,7315
0,315

Fecha de elaboración:______________

6.227,50$                                       

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

APORTE TOTAL DEL MENÚ 36,9

ALMUERZO

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF

23,8 109,0

0,0525 1,12
0,2025 0,0675

30,2535 18,1521 0
0 0 0
0

PESCADO FRITO

ARROZ CON COCO

BALA DE PLATANO

ENSALDA ZANAHORIA 
CEBOLLA CABEZONA Y 

REPOLLO

JUGO DE GUAYABA

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg g o cc $ $

B092 Plátano hartón, verde, crudo 30 20,4 33,9 21,42 1,632 0,0816 0,0204 5,304 1000 4000 120,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 1000 4000 8,0
f048 Gallina, entera con piel, cruda 185 111 284,2 25,53 13,32 1,665 1,332 72,15 1000 25000 4625,0
B064 Papa, variedad cerosa, sabanera, con c 30 30 29,7 0 2,4 0,24 0,09 2,7 1000 2800 84,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 1000 12500 12,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B107 Yuca 150 120 190,8 1,2 19,2 0,36 0,36 16,8 1000 4500 675,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin sal 12 12 5,2 200,04 3,6 0,048 0,024 2,64 1000 4000 48,0
B059 Lechuga común, cruda 30 16,5 3,0 1,65 3,465 0,1485 0,0495 0,99 1000 5000 150,0
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 7,44 1,08 0,06 0,012 0,72 1000 4000 60,0
C056 Maracuyá, cruda 100 32 19,2 55,36 2,88 0,544 0,032 1,92 500 4140 828,0
K003 Azúcar blanco, granulado 1 1 4,0 0 0 0,001 0 0 500 3000 6,0

811,8 312,7 54,6 3,7 2,7 1268,0

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
76,4% 106,0% 53,0% 36,7% 27,6% 89,0% 68,5% 104,2% 7,8% 33,5% 90,2% 126,8%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD
FEDECAP

g g

0,0408 8,0172

ALMUERZO

0,2448

Proteínas
g

0 1 0
0 0 0

1,08 0,36 44,88

0

0,69 0,03 6,3
4,355 0,26 52,065

20,979 11,1 0

Fecha de elaboración:______________Nutricionista Dietista ICBFNutricionista Dietista EAS

28,0 26,0 99,0

0,48 0,16 3,968
0 0 0,993

188,06,0487,0649,0300,0745
APORTE DE LA  MINUTA PATRON

AMDR para macronutrientes (LI / LS)

118,313,028,2APORTE TOTAL DEL MENÚ 

GRUPO ÉTNICO :
GRUPO DE EDAD(étnia _________)

SANCOCHO DE GALLINA 0,0266 0,0019 0,1463

PESO 
NETO
gr o cc

PESO BRUTO
gr o cc

INGREDIENTES
CODIGO 

TCAC 
PREPARACIÓN

Carboh.Grasa

6.953,50$                                       COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

172,7132,947,235,453,226,61063

ARROZ 

YUCA COCIDA

ENSALDA ZANAHORIA, 
LECHUGA Y TOMATE

JUGO DE MARACUYA

MENÚ Nº 3

TIEMPO DE COMIDA

COSTO PORCION
COSTO UNIDAD 

DE MEDIDA
UNIDAD DE 

MEDIDA (COMPRA)
g

0

0,096 0,024 0,972
0,132 0,0165 0,429
0,108 0,012 0,492

0 0

0 0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg g o cc $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 135 112,05 284,6 8,964 23,5305 1,3446 0,56025 683,505 500 17650 4765,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 500 2500 30,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 1450 188,5
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 176 119,68 198,7 125,664 9,5744 0,47872 0,11968 31,1168 1000 4000 704,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B077 Pepino Cohombro, crudo 15 11,25 1,6 0,225 2,025 0,03375 0,01125 0,225 1000 4000 60,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 1000 4000 40,0
B103 Tomate, crudo 25 20 4,6 12,4 1,8 0,1 0,02 1,2 1000 4000 100,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

772,3 147,5 49,8 2,7 1,6 1882,4

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
72,6% 137,5% 68,7% 61,3% 46,0% 79,8% 61,4% 49,2% 7,1% 24,1% 51,8% 188,2%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

APORTE TOTAL DEL MENÚ 

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD

ALMUERZO

0 0 2,979

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $ 6.063,00$                                       

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

0,05625 0,01125 0,25875
0,133 0,0095 0,7315

0,06 0,06 1,86

0 2 0
0 0 0

1,43616 0,23936

GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 4

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

PESCADO ENCOCADOS

ARROZ 

PLATANO COCIDO

ENSALDA PEPINO 
CEBOLLA CABEZONA Y 

TOMATE
0,18 0,02 0,82

LIMONADA

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)

0,3402
4,355 0,26 52,065

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

36,6 21,7 106,1

47,03424
0 0 0

30,2535 18,1521 0
0 0 0

0,0972 0,9585

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg g o cc $ $

F099 Res, carne magra, cruda 110 110 152,9 0 6,6 2,97 3,96 56,1 500 26820 5900,4
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 1000 4000 24,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B068a, variedad cerosa, sabanera, sin cáscara, 140 112 82,9 0 15,68 0,336 0,224 12,32 1000 2800 392,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B077 Pepino Cohombro, crudo 30 22,5 3,2 0,45 4,05 0,0675 0,0225 0,45 1000 4000 120,0
B103 Tomate, crudo 25 20 4,6 12,4 1,8 0,1 0,02 1,2 1000 4000 100,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

512,8 16,0 38,9 4,1 5,0 1235,9

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
48,2% 116,0% 58,0% 24,7% 18,5% 56,9% 43,8% 5,3% 5,6% 37,5% 167,8% 123,6%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

FEDECAP

LIMONADA

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 5

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

ALMUERZO

CARNE SUDADA
23,98 6,27 0

0 0 0
0,0432 0,0048 0,1968

ARROZ 
4,355 0,26 52,065

0 2 0

ENSALDA PEPINO  Y 
TOMATE 0,1125 0,0225 0,5175

0,18 0,02 0,82

0 0 0

PAPA COCIDA
2,128 0,112 17,136

0 0 0

0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

APORTE TOTAL DEL MENÚ 30,9 8,7 75,6

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $ 7.036,40$                                       

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Fecha de elaboración:______________

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg g o cc $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crudo 120 109,2 223,9 45,864 10,92 0,7644 #¡VALOR! 82,992 1000 37250 4470,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 1000 4000 8,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 3 2,04 3,4 2,142 0,1632 0,00816 0,00204 0,5304 1000 4000 12,0
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 1000 4000 24,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B089 plátano hartón, maduro, crudo 165 118,8 156,8 64,152 3,564 0,594 0,1188 4,752 1000 4300 709,5
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 1000 12500 12,5

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin sal 20 20 8,6 333,4 6 0,08 0,04 4,4 1000 4000 80,0
B059 Lechuga común, cruda 35 19,25 3,5 1,925 4,0425 0,17325 0,05775 1,155 1000 3500 122,5
P017 Borojó, crudo 40 24 33,6 0 12,24 1,656 0,36 1,92 500 3000 240,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

700,0 450,5 44,1 3,8 #¡VALOR! 873,0

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
65,8% 95,7% 47,9% 57,1% 42,8% 76,5% 58,8% 150,2% 6,3% 34,9% #¡VALOR! 87,3%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 6

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

TAPADO DE POLLO

18,6732 16,4892 0
0 0 0

0,0432 0,0048 0,1968

ARROZ 
4,355 0,26 52,065

0 2 0
0 0 0

TAJADAS DE MADURO
1,3068 0,2376 35,9964

0 1 0

ENSALDA LECHUGA 
ZANAHORIA Y CEBOLLA 

CABEZONA
0,16 0,04 1,62

0,154 0,01925 0,5005

JUGO DE BOROJO 0,72 0,144 7,32
0 0 2,979

487,0 6,0 188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

0,0266 0,0019 0,1463
0,02448 0,00408 0,80172

APORTE TOTAL DEL MENÚ 25,5 20,2 101,6

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $ 6.054,50$                                       

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg g o cc $ $

F048 Gallina, entera con piel, cruda 185 111 284,2 25,53 13,32 1,665 1,332 72,15 1000 25000 4625,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 1000 4000 8,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 3 2,04 3,4 2,142 0,1632 0,00816 0,00204 0,5304 1000 4000 12,0
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 1000 4500 27,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 175 119 197,5 124,95 9,52 0,476 0,119 30,94 1000 4000 700,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin sal 20 20 8,6 333,4 6 0,08 0,04 4,4 1000 4000 80,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 20 19 7,6 0,19 4,56 0,057 0,038 0,76 1000 4000 80,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 1000 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

771,3 489,4 44,8 2,9 2,3 1274,7

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
72,6% 102,8% 51,4% 38,8% 29,1% 81,2% 62,5% 163,1% 6,4% 26,8% 78,1% 127,5%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 7

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

TAPADO DE POLLO

20,979 11,1 0
0 0 0

0,0266 0,0019 0,1463
0,02448 0,00408 0,80172
0,0432 0,0048 0,1968

ARROZ 
4,355 0,26 52,065

0 2 0
0 0 0

PLATANO COCIDO
1,428 0,238 46,767

0 0 0

132,9 172,7

ENSALDA TOMATE 
ZANAHORIA Y CEBOLLA 

CABEZONA
0,16 0,04 1,62

0,266 0,019 1,463

LIMONADA 0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

Fecha de elaboración:______________

APORTE TOTAL DEL MENÚ 27,3 13,7 107,9

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $ 6.032,00$                                       

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg g o cc $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 135 112,05 284,6 8,964 23,5305 1,3446 0,56025 683,505 500 17640 4762,8
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 1000 12500 25,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 10000 12500 2,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 500 3000 36,0
B089 plátano hartón, maduro, crudo 165 118,8 156,8 64,152 3,564 0,594 0,1188 4,752 1000 4000 660,0
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 1000 12500 12,5

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida sin sal 13 13 5,6 216,71 3,9 0,052 0,026 2,86 1000 4000 52,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 1000 4000 40,0
B099 Repollo blanco, crudo 25 17,5 7,0 4,2 7,7 0,0875 0,035 3,15 1000 3500 87,5
C044 Limón, crudo 30 15 6,6 0,15 2,85 0,075 0,015 0,6 1000 3000 90,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 500 3000 18,0

761,6 294,3 50,3 2,7 1,6 1472,7

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
71,6% 137,6% 68,8% 69,9% 52,4% 72,0% 55,4% 98,1% 7,2% 25,0% 52,6% 147,3%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

4,355

ALMUERZO

PESCADO FRITO

36,6

ENSALDA ZANAHORIA 
CEBOLLA CABEZONA Y 

REPOLLO

LIMONADA

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________)

APORTE TOTAL DEL MENÚ 

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF

0

30,2535 18,1521 0
0 0 0
0 2 0

0,045 0,045 1,395
0 0 2,979

0,9585 0,3402

TAJADAS DE MADURO
1,3068 0,2376 35,9964

0 1 0

ARROZ CON COCO

0,0972

0,26 52,065
0 2 0
0 0

0,104 0,026 1,053
0,133 0,0095 0,7315
0,315 0,0525 1,12

GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 8

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g g g

Grasa Carboh.

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $ 6.119,30$                                       

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

24,7 95,7

Fecha de elaboración:______________

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

:
1 a 3 años 
(3 tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio
ER mg mg mg mg g o cc $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crudo 120 109,2 223,9 45,864 10,92 0,7644 #¡VALOR! 82,992 1000 37230 4467,6
B103 Tomate, crudo 2 1,6 0,4 0,992 0,144 0,008 0,0016 0,096 1000 4500 9,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 1000 4000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 65 65 229,5 0 5,85 0,52 0,78 1,3 500 2500 325,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 1000 3500 7,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 175 119 197,5 124,95 9,52 0,476 0,119 30,94 1000 4000 700,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
B059 Lechuga común, cruda 20 11 2,0 1,1 2,31 0,099 0,033 0,66 1000 3500 70,0
B077 Pepino Cohombro, crudo 17 12,75 1,8 0,255 2,295 0,03825 0,01275 0,255 1000 3200 54,4
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 7,44 1,08 0,06 0,012 0,72 1000 4500 67,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 500 2000 4,0
P017 Borojó, crudo 40 24 33,6 0 12,24 1,656 0,36 1,92 500 3000 240,0
K003 Azúcar blanco, granulado 2 2 7,9 0 0 0,002 0 0 500 3000 12,0

699,9 183,8 46,2 3,6 #¡VALOR! 1670,4

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
65,8% 95,8% 47,9% 48,5% 36,4% 82,3% 63,3% 61,3% 6,6% 33,1% #¡VALOR! 167,0%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

FEDECAP

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 9

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g UNIDAD DE 
MEDIDA (COMPRA)

COSTO UNIDAD 
DE MEDIDA

COSTO PORCION
Proteínas

g
Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

POLLO SUDADO

18,6732 16,4892 0
0,0144 0,0016 0,0656
0,0096 0,0008 0,0544

0 0 0

ARROZ
4,355 0,26 52,065

0,0096 0,0008 0,0544
0 0 0

PLATANO COCIDO
1,428 0,238 46,767

0 0 0

ENSALADA PEPINO 
TOMATE Y LECHUGA

0,088 0,011 0,286
0,06375 0,01275 0,29325

0,108 0,012 0,492
0 0 0

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

JUGO DE BOROJO 0,72 0,144 7,32
0 0 1,986

APORTE TOTAL DEL MENÚ 25,5 17,2 109,4

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

COSTO ALIMENTOS DEL MENÚ $ 5.976,50$                                       

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

1 a 3 años (3 

Sin pertenencia Étnica ____

ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crud 45 40,95 83,9 17,199 4,095 0,28665 #¡VALOR! 31,122 37230 1675,4
B103 Tomate, crudo 2 1,6 0,4 0,992 0,144 0,008 0,0016 0,096 4000 8,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 4000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 4000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0

B092 Plátano hartón, verde, crudo 59 40,12 66,6 42,126 3,2096 0,16048 0,04012 10,4312 4000 236,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 2000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 3500 3,5

B059 Lechuga común, cruda 20 11 2,0 1,1 2,31 0,099 0,033 0,66 4000 80,0
B077 Pepino Cohombro, crudo 17 12,75 1,8 0,255 2,295 0,03825 0,01275 0,255 4500 76,5
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 7,44 1,08 0,06 0,012 0,72 4000 60,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 2 2 7,9 0 0 0,002 0 0 3000 12,0

270,4 72,5 20,8 1,0 #¡VALOR! 1596,0

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0

25,4% 35,0% 17,5% 23,9% 17,9% 29,0% 22,3% 24,2% 3,0% 8,6% #¡VALOR! 159,6%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

GRUPO ÉTNICO :

(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 1

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

POLLO SUDADO

7,00245 6,18345 0
0,0144 0,0016 0,0656
0,0096 0,0008 0,0544

0 0 0

ARROZ
1,474 0,088 17,622

0,0096 0,0008

ENSALADA PEPINO 
TOMATE Y LECHUGA

0,088 0,011

0,0544
0 0 0

PATACONES DE 
PLATANO VERDE

0,48144 0,08024 15,76716
0 2

0,108 0,012 0,492
0 0 0

0
0 0 0

0,286
0,06375 0,01275 0,29325

300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 9,3 8,5 38,5

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA
0,06 0,06 1,86

0 0 1,986

99,0

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

2.417,35$                                                                                                   

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 50 41,5 105,4 3,32 8,715 0,498 0,2075 253,15 17650 1765,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 25,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2500 5,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 4000 24,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 59 40,12 66,6 42,126 3,2096 0,16048 0,04012 10,4312 2000 236,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 4000 4,0

B109anahoria, sin cáscara, cocida sin 10 10 4,3 166,7 3 0,04 0,02 2,2 4000 40,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 3000 30,0
B099 Repollo blanco, crudo 25 17,5 7,0 4,2 7,7 0,0875 0,035 3,15 2000 50,0
C031 Guayaba, madura, cruda 30 22,5 16,0 6,975 2,925 0,0675 0,0675 0,675 3000 180,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 3000 18,0

339,5 223,4 30,7 1,1 0,7 1434,3

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
31,9% 52,6% 26,3% 33,9% 25,4% 31,9% 24,5% 74,5% 4,4% 10,0% 22,6% 143,4%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 2
g COSTO UNIDAD DE 

MEDIDA
COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

PESCADO FRITO
11,205 6,723 0

0 0 0
0 2 0

ARROZ CON COCO

1,474 0,088 17,622
0 2 0
0 0 0

0,0972 0,9585 0,3402

BALA DE PLATANO
0,48144 0,08024 15,76716

0 0 0

ENSALDA ZANAHORIA 
CEBOLLA CABEZONA Y 

REPOLLO
0,08 0,02 0,81

0,133 0,0095 0,7315
0,315 0,0525

2.516,00$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

1,12

JUGO DE GUAYABA 0,2025 0,0675 3,015
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 14,0 12,0 42,4

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

B092 Plátano hartón, verde, crudo 30 20,4 33,9 21,42 1,632 0,0816 0,0204 5,304 4000 120,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 4000 8,0
f048 Gallina, entera con piel, crud 67 40,2 102,9 9,246 4,824 0,603 0,4824 26,13 25000 1675,0
B064 Papa, variedad cerosa, saban 30 30 29,7 0 2,4 0,24 0,09 2,7 2800 84,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 12500 12,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B107 Yuca 50 40 63,6 0,4 6,4 0,12 0,12 5,6 4500 225,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida 10 10 4,3 166,7 3 0,04 0,02 2,2 4000 40,0
B059 Lechuga común, cruda 30 16,5 3,0 1,65 3,465 0,1485 0,0495 0,99 5000 150,0
B103 Tomate, crudo 10 8 1,8 4,96 0,72 0,04 0,008 0,48 4000 40,0
C056 Maracuyá, cruda 100 32 19,2 55,36 2,88 0,544 0,032 1,92 4140 828,0
K003 Azúcar blanco, granulado 1 1 4,0 0 0 0,001 0 0 3000 6,0

349,8 259,8 28,5 2,0 1,1 1209,3

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
32,9% 41,9% 21,0% 15,6% 11,7% 40,3% 31,0% 86,6% 4,1% 18,3% 36,4% 120,9%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 3

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

PESO 
NETO
gr o cc

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

0,1463
7,5978 4,02 0

0,69 0,03 6,3

ALMUERZO

SANCOCHO DE GALLINA

0,2448 0,0408 8,0172
0 0 0

0,0266 0,0019

YUCA COCIDA
0,36 0,12 14,96

0 0 0

ARROZ 
1,474 0,088 17,622

0 1 0
0 0 0

ENSALDA ZANAHORIA, 
LECHUGA Y TOMATE

0,08 0,02 0,81
0,132 0,0165 0,429
0,072 0,008 0,328

3.310,50$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

JUGO DE MARACUYA 0,48 0,16 3,968
0 0 0,993

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 11,2 5,5 53,6

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

E013 Cachama, entera, frita, con sal 50 41,5 105,4 3,32 8,715 0,498 0,2075 253,15 17650 1765,0

L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 2500 30,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 1450 63,8
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 59 40,12 66,6 42,126 3,2096 0,16048 0,04012 10,4312 4000 236,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0

B077 Pepino Cohombro, crudo 10 7,5 1,1 0,15 1,35 0,0225 0,0075 0,15 4000 40,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 4000 40,0
B103 Tomate, crudo 25 20 4,6 12,4 1,8 0,1 0,02 1,2 4000 100,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 3000 18,0

308,7 58,3 24,0 1,1 0,6 1430,5

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
29,0% 51,4% 25,7% 28,1% 21,1% 30,3% 23,3% 19,4% 3,4% 10,3% 20,1% 143,0%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 4

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

PESCADO ENCOCADOS
11,205 6,723 0

0 0 0
0,0972 0,9585

0

PLATANO COCIDO
0,48144 0,08024 15,76716

0 0 0

0,3402

ARROZ 
1,474 0,088 17,622

0 2 0
0 0

ENSALDA PEPINO 
CEBOLLA CABEZONA Y 

TOMATE
0,0375 0,0075 0,1725
0,133 0,0095 0,7315
0,18 0,02 0,82

2.449,80$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA 0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 13,7 9,9 40,3

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Página 24 de 28
14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

F099 Res, carne magra, cruda 40 40 55,6 0 2,4 1,08 1,44 20,4 26820 2145,6
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 4000 24,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B068 Papa, variedad cerosa, saban 50 40 29,6 0 5,6 0,12 0,08 4,4 2800 140,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0

B077 Pepino Cohombro, crudo 10 7,5 1,1 0,15 1,35 0,0225 0,0075 0,15 4000 40,0
B103 Tomate, crudo 25 20 4,6 12,4 1,8 0,1 0,02 1,2 4000 100,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 3000 18,0

208,3 15,7 18,1 1,6 1,8 1191,1

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
19,6% 42,4% 21,2% 12,7% 9,5% 22,4% 17,2% 5,2% 2,6% 14,9% 61,3% 119,1%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 5

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

CARNE SUDADA
8,72 2,28 0

0 0 0
0,0432 0,0048 0,1968

ARROZ 
1,474 0,088 17,622

0 2 0
0 0

ENSALDA PEPINO  Y 
TOMATE 0,0375 0,0075 0,1725

0,18 0,02 0,82

0

PAPA COCIDA
0,76 0,04 6,12

0 0 0

2.734,60$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA 0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 11,3 4,5 29,8

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Página 25 de 28
14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crud 45 40,95 83,9 17,199 4,095 0,28665 #¡VALOR! 31,122 37250 1676,3
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 4000
B092 Plátano hartón, verde, crudo 3 2,04 3,4 2,142 0,1632 0,00816 0,00204 0,5304 4000
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 4000 24,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B089 plátano hartón, maduro, crudo 56 40,32 53,2 21,7728 1,2096 0,2016 0,04032 1,6128 4300 240,8
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 12500 12,5

B109anahoria, sin cáscara, cocida sin 15 15 6,5 250,05 4,5 0,06 0,03 3,3 4000 60,0
B059 Lechuga común, cruda 35 19,25 3,5 1,925 4,0425 0,17325 0,05775 1,155 3500 122,5
P017 Borojó, crudo 40 24 33,6 0 12,24 1,656 0,36 1,92 3000 240,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 3000 18,0

302,5 296,1 29,6 2,6 #¡VALOR! 816,1

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
28,5% 37,6% 18,8% 27,0% 20,2% 32,4% 24,9% 98,7% 4,2% 23,6% #¡VALOR! 81,6%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 6

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

0,1463
0,02448 0,00408 0,80172
0,0432 0,0048 0,1968

ALMUERZO

TAPADO DE POLLO

7,00245 6,18345 0
0 0 0

0,0266 0,0019

ARROZ 
1,474 0,088 17,622

0 2 0
0 0 0

ENSALDA LECHUGA 
ZANAHORIA Y CEBOLLA 

CABEZONA
0,12 0,03 1,215

0,154 0,01925 0,5005

TAJADAS DE MADURO
0,44352 0,08064 12,21696

0 1 0

2.537,05$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

JUGO DE BOROJO 0,72 0,144 7,32
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 10,0 9,6 43,0

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.



PROCESO PROMOCIÓN Y PREVENCIÓN
Formato Ciclo de Menús - Análisis de Contenido Nutricional
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Página 26 de 28
14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

F048 Gallina, entera con piel, cruda 67 40,2 102,9 9,246 4,824 0,603 0,4824 26,13 25000 1675,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 2 1,9 0,8 0,019 0,456 0,0057 0,0038 0,076 4000 8,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 3 2,04 3,4 2,142 0,1632 0,00816 0,00204 0,5304 4000 12,0
B103 Tomate, crudo 6 4,8 1,1 2,976 0,432 0,024 0,0048 0,288 4500 27,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 25,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 56 38,08 63,2 39,984 3,0464 0,15232 0,03808 9,9008 4000 224,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0

B109anahoria, sin cáscara, cocida sin 15 15 6,5 250,05 4,5 0,06 0,03 3,3 4000 60,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 20 19 7,6 0,19 4,56 0,057 0,038 0,76 4000 80,0
C044 Limón, crudo 40 20 8,8 0,2 3,8 0,1 0,02 0,8 3000 120,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 3000 18,0

301,8 304,8 24,5 1,2 0,9 1205,7

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
28,4% 37,9% 18,9% 17,8% 13,4% 31,0% 23,9% 101,6% 3,5% 10,9% 29,5% 120,6%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 7

FEDECAP

TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

0,1463
0,02448 0,00408 0,80172
0,0432 0,0048 0,1968

ALMUERZO

TAPADO DE POLLO

7,5978 4,02 0
0 0 0

0,0266 0,0019

ARROZ 
1,474 0,088 17,622

0 2 0
0 0 0

ENSALDA TOMATE 
ZANAHORIA Y CEBOLLA 

CABEZONA
0,12 0,03 1,215

0,266 0,019 1,463

PLATANO COCIDO
0,45696 0,07616 14,96544

0 0 0

2.371,00$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

LIMONADA 0,06 0,06 1,86
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 10,1 6,3 41,2

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

E013 Cachama, entera, frita, con s 50 41,5 105,4 3,32 8,715 0,498 0,2075 253,15 17640 1764,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 25,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
D012 Aceite de soya 2 2 18,0 0 0 0 0 0 12500 2,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
C019 Coco, crudo 6 2,7 10,9 0 0,189 0,0351 0,0216 0,486 3000 36,0
B089 plátano hartón, maduro, crud 59 42,48 56,1 22,9392 1,2744 0,2124 0,04248 1,6992 4000 236,0
D012 Aceite de soya 1 1 9,0 0 0 0 0 0 12500 12,5

B109 Zanahoria, sin cáscara, cocida 10 10 4,3 166,7 3 0,04 0,02 2,2 4000 40,0
B027 Cebolla cabezona, cruda 10 9,5 3,8 0,095 2,28 0,0285 0,019 0,38 4000 40,0
B099 Repollo blanco, crudo 25 17,5 7,0 4,2 7,7 0,0875 0,035 3,15 3500 87,5
C044 Limón, crudo 30 15 6,6 0,15 2,85 0,075 0,015 0,6 3000 90,0
K003 Azúcar blanco, granulado 3 3 11,9 0 0 0,003 0 0 3000 18,0

328,6 197,4 28,5 1,2 0,6 1037,7

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
30,9% 51,9% 26,0% 36,7% 27,5% 28,5% 21,9% 65,8% 4,1% 10,6% 20,9% 103,8%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 8

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

PESCADO FRITO
11,205 6,723 0

0 0 0
0 2 0

ARROZ CON COCO

1,474 0,088 17,622
0 2 0
0 0 0

0,0972 0,9585 0,3402

TAJADAS DE MADURO
0,46728 0,08496 12,87144

0 1 0

ENSALDA ZANAHORIA 
CEBOLLA CABEZONA Y 

REPOLLO
0,08 0,02 0,81

0,133 0,0095 0,7315
0,315 0,0525

2.469,50$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0

1,12

LIMONADA 0,045 0,045 1,395
0 0 2,979

99,0 300,0 649,0 487,0 6,0 188,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 13,8 13,0 37,9

132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6 53,2 35,4 47,2

COSTO ALIMENTOS 
DEL MENÚ $

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Página 28 de 28
14/03/2019

Clasificación de la Información
Pública

Programa 
o Proyecto:
Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

1 a 3 años (3 
tiempos)

Sin pertenencia Étnica ____
ANÁLISIS CONTENIDO NUTRICIONAL MAYORES DE 1 AÑO

Calorías Vit. A Calcio Hierro Zinc Sodio

ER mg mg mg mg $ $

F073 Pollo, contramuslo con piel, crud 45 40,95 83,9 17,199 4,095 0,28665 #¡VALOR! 31,122 37230 1675,4
B103 Tomate, crudo 2 1,6 0,4 0,992 0,144 0,008 0,0016 0,096 4500 9,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 4000 8,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
A010 Arroz blanco, pulido, crudo 22 22 77,7 0 1,98 0,176 0,264 0,44 2500 110,0
B029 Cebolla junca, tallos, cruda 2 0,8 0,3 1,6 0,456 0,004 0,0016 0,12 3500 7,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B092 Plátano hartón, verde, crudo 59 40,12 66,6 42,126 3,2096 0,16048 0,04012 10,4312 4000 236,0
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
B059 Lechuga común, cruda 20 11 2,0 1,1 2,31 0,099 0,033 0,66 3500 70,0
B077 Pepino Cohombro, crudo 17 12,75 1,8 0,255 2,295 0,03825 0,01275 0,255 3200 54,4
B103 Tomate, crudo 15 12 2,8 7,44 1,08 0,06 0,012 0,72 4500 67,5
L015 Sal 1 1 0,0 0 0,24 0,003 0,001 387,81 2000 4,0
P017 Borojó, crudo 40 24 33,6 0 12,24 1,656 0,36 1,92 3000 240,0
K003 Azúcar blanco, granulado 2 2 7,9 0 0 0,002 0 0 3000 12,0

277,2 72,3 29,2 2,5 #¡VALOR! 1597,1

18,6 37,2 24,8 33,1 93,1 121,0
UL =600 UL =2500 UL =40 UL =7 UL =1500

300,0 700,0 11,0 3,0 1000,0
26,1% 37,5% 18,7% 18,5% 13,8% 33,1% 25,4% 24,1% 4,2% 22,8% #¡VALOR! 159,7%

T.P. T.P.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERÁN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLÍTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.

TIEMPO DE COMIDA PREPARACIÓN
CODIGO 

TCAC 
INGREDIENTES

PESO BRUTO
gr o cc

PESO 
NETO
gr o cc

GRUPO ÉTNICO :
(étnia _________) GRUPO DE EDAD

MENÚ Nº 9

FEDECAP

INTERCULTURAL - TEJIENDO 
INTERCULTURALIDAD
TEJIENDO INTERCULTURALIDAD

g COSTO UNIDAD DE 
MEDIDA

COSTO PORCION

Proteínas
g

Grasa Carboh.

g g

ALMUERZO

POLLO SUDADO

7,00245 6,18345 0
0,0144 0,0016 0,0656
0,0096 0,0008 0,0544

0 0 0

ARROZ
1,474 0,088 17,622

0,0096 0,0008 0,0544
0 0 0

0

ENSALADA PEPINO 
TOMATE Y LECHUGA

0,088 0,011 0,286
0,06375 0,01275 0,29325

0,108 0,012 0,492
0 0 0

53,2 35,4 47,2 132,9 172,7

% CUBRIMIENTO DEL MENÚ

2.505,25$                                                                                                   

APORTE DE LA  MINUTA PATRON
AMDR para macronutrientes (LI / LS)

745 28,0 26,0 99,0 300,0 649,0 487,0

APORTE TOTAL DEL MENÚ 10,0 6,5 43,9

6,0
COSTO ALIMENTOS 

DEL MENÚ $

188,0

RIEN PARA EL GRUPO DE EDAD 1063 26,6

Nutricionista Dietista EAS Nutricionista Dietista ICBF Fecha de elaboración:______________

JUGO DE BOROJO 0,72 0,144 7,32
0 0 1,986

PLATANO COCIDO
0,48144 0,08024 15,76716

0 0

     Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.



REPÚBLICA DE COLOMBIA 

DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

MUNICIPIO DE MOCOA 

 
FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS AFROPUTUMAYENSES-FEDECAP  

PERSONERÍA JURÍDICA No. 124 DEL 5 DE MAYO 2000 - Nit: 846001151-8 

 

FEDECAP, FEDECAP, HOY LOS NEGROS ESTAMOS UNIDOS, Y LE APOSTAMOS A LA PAZ 
Calle. 7 No. 8 ς 22 Primer piso de laboratorios Hidalgo, Correo Electrónico: fedecaporga09z@gmail.com-  

Cel.: 3212017689 - 3203748621 

                                                                                                              

 
 

CERTIFICACION:  
 
 
 

Yo, MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO, identificada con cédula de ciudadanía No 

59.805.584 Policarpa (Nariño), en condición de Representante Legal de la Federación de 

Asociaciones y Consejos Comunitarios por los Derechos de las Comunidades Negras 

Afroputumayenses-FEDECAP con Nit 846001151-8, certifica que durante el mes de 

agosto se realizaron los pagos correspondientes a transporte de talento humano y los 

soportes se encuentran inmersos en el informe financiero contrato 86002612024 de la 

Modalidad Tejiendo Interculturalidad de la vigencia 2024. 

 

Dado en Mocoa ï Departamento del Putumayo, el tres (3) de septiembre de 2024  

 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO   
C.C. 59.805.584 Policarpa Nariño                           
Representante Legal FEDECAP  
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REPÚBLICA DE COLOMBIA 

DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

MUNICIPIO DE MOCOA 

FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE 

LAS COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 

PERSONERÍA JURÍDICA No. 124 DEL 5 DE MAYO 2000 - Nit: 846001151-8 

RESOLUCIÓN Nº 122 DEL 15 JUNIO DE 2023. 

FEDECAP, FEDECAP, HOY LOS NEGROS ESTAMOS UNIDOS, Y LE APOSTAMOS A LA PAZ 
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ACTA DE ENTREGA ELEMENTOS DE IDENTIFICACIÓN 

Proyecto: ñRenacimiento de las costumbres, creencias y la importancia de mantener 
vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces culturales, de las 
comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del Guamuez, orito y 
Mocoa del departamento del putumayo. 

Ubicación: Oficina de FEDECAP 
Fecha entrega: 4 de septiembre de 2024 

La federación de Asociaciones y Consejos comunitarios por los derechos de las 
comunidades negras Afroputumayenses FEDECAP hace entrega de los siguientes 
elementos de identificación a los siguientes profesionales: 

NOMBRE 

N° DE 

DOCUMENTO INSUMOS FIRMA 

JESÚS ARCINIEGAS 1.018.464.849 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

MARYURI VILLOTA 1.124.862.092 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

MIRIAN SEGURA 27.361.959 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

WILLINSO MORENO 1.077.430.449 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

CLAUDIA LANDAZURI 1.124.850.046 
CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

LUZ YANUBA CABEZAS 69.008.926 
CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

LEIDY MORALES 27.362.409 
CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

AYDA MERCHANCANO 69.009.156 
CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

JANETH PERDOMO 41.116.464 
CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

EDITH CERÓN 59.835.520 
CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 
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LUZ MARINA ÁLVAREZ 
 

 
41.118.473 
 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

 

 
LUIS ALFREDO ROJAS 
 

 
93.395.345 
 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

 

 
YENIFER VERA 
 

 
1.113.528.969 
 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

 

 
DAVID CÓRDOBA 
 

 
1.124.855.613 
 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

 

 
KAREN GUILLEN  
 

 
1.123.331.444 
 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

 

 
NASLY LONDOÑO 
 

 
1.006.961.747 

CARNET, 
CHALECO, 
GORRA 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 
Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 
CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 

NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado “Renacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, certificar resguardar la 

documentación en medio físico y digital, generada durante la ejecución; esta 

información podrá ser consultada por la supervisión del contrato cuando se requiera. 

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre 2024 

 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 
CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 

NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado “Renacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, certifica garantizar 

ambientes adecuados y seguros para el desarrollo de las actividades y de 

conformidad con el manual operativo y sus anexos.   

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre 2024 

 
 
 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES 
Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 

 

CERTIFICA QUE: 

 
 

En el marco del proyecto denominado “Renacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que se 

cumplió con la inducción del talento humano, la cual esta cargada en la obligación 

especifica 4.1. 

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre de 2024 
  
 
 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 
CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 

NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado “Renacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, certifica que hará el 

debido reporte los cambios que se lleguen a presentar durante la ejecución de la 

propuesta, los cuales, deben ser sustentados en debida forma y avalados por el 

supervisor. 

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre 2024 

 
 
 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES 
Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que están 

garantizados los medios tecnológicos y de comunicaciones necesarios y uso de 

estos para registrar, validar y transmitir en forma veraz y oportuna la información 

sobre los usuarios y el acompañamiento de la modalidad, la cual será integrada al 

ICBF, mediante los mecanismos y procedimientos establecidos para el efecto.  

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre de 2024 
  
 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 
CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 

NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado “Renacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, certifica garantizar los 

procesos adecuados de protección, confidencialidad y análisis de la información 

generada a partir de la implementación de la modalidad.   

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre 2024 

 
 
 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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FEDECAP, FEDECAP, HOY LOS NEGROS ESTAMOS UNIDOS, Y LE APOSTAMOS A LA PAZ 
Calle. 7 No. 8 ς 22 Primer piso de laboratorios Hidalgo, Correo Electrónico: fedecaporga09z@gmail.com-  

Cel.: 3212017689 - 3203748621 

                                                                                                              

 
LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 

CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 
NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 

 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 

 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias y la 

importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces culturales, 

de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del Guamuez, orito y 

Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que el ítem # 18 de las obligaciones 

especificas no aplica para el primer desembolso. 

 

 

Dado en Mocoa ï Departamento del Putumayo, el tres (3) de septiembre de 2024  

 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO   
C.C. 59.805.584 Policarpa Nariño                           
Representante Legal FEDECAP  
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 
CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 

NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado “Renacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, certifica cumplir con la 

política de buen trato para con los demás colaboradores internos y externos del 

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, y actuar con responsabilidad, eficiencia 

y transparencia. 

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre 2024 

 
 
 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES 
Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que la 

Nutricionista en conjunto con el equipo de trabajo, sabedores están trabajando en 

la construcción de una propuesta concertada en el marco del componente de 

Gobierno y Territorio y Cuidado: salud, armonía y equilibrio de la modalidad, para 

fortalecer las capacidades de las autoridades tradicionales y líderes de las 

comunidades, que permitan la movilización de acciones de prevención de la 

desnutrición aguda al interior de las comunidades étnicas y campesinas.  

 

 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre de 2024 
  
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES 
Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que la 

Nutricionista en conjunto con los sabedores de cada una de las comunidades están 

realizando las acciones y el diagnostico para la identificación de situaciones de 

desnutrición en niñas y niños menores de 5 años. 

 

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre de 2024 
  
 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES 
Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS  AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que la 

Nutricionista en conjunto con el equipo de trabajo, sabedores están trabajando en 

la construcción de una propuesta concertada en el marco del componente de 

Gobierno y Territorio y Cuidado: salud, armonía y equilibrio de la modalidad, para 

fortalecer las capacidades de las autoridades tradicionales y líderes de las 

comunidades, que permitan la movilización de acciones de prevención de la 

desnutrición aguda al interior de las comunidades étnicas y campesinas.  

 

 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre de 2024 
  
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
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LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 
CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 

NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 
 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 
 
 

En el marco del proyecto denominado “Renacimiento de las costumbres, creencias 

y la importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces 

culturales, de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del 

Guamuez, orito y Mocoa del departamento del putumayo, certifica Fortalecer las 

tradiciones alimentarias en cada comunidad que presenten proyectos en los 

departamentos priorizados, con la finalidad de que los alimentos que se dan desde 

la institucionalidad sean los realmente adecuados y acordes con los usos y 

costumbres de las comunidades. 

 
 
 
Dado a los tres (3) días del mes de septiembre 2024 

 
 
 
 
 
 
 
MARÍA CARLINA ESTERILLA OBANDO 

Representante Legal FEDECAP 
 

 

 

 

 

mailto:fedecaporga09z@gmail.com-


REPÚBLICA DE COLOMBIA 

DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

MUNICIPIO DE MOCOA 

 
FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS AFROPUTUMAYENSES-FEDECAP  

PERSONERÍA JURÍDICA No. 124 DEL 5 DE MAYO 2000 - Nit: 846001151-8 

 

FEDECAP, FEDECAP, HOY LOS NEGROS ESTAMOS UNIDOS, Y LE APOSTAMOS A LA PAZ 
Calle. 7 No. 8 ς 22 Primer piso de laboratorios Hidalgo, Correo Electrónico: fedecaporga09z@gmail.com-  

Cel.: 3212017689 - 3203748621 

                                                                                                              

 
LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 

CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 
NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 

 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 

 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias y la 

importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces culturales, 

de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del Guamuez, orito y 

Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que el ítem # 24 de las obligaciones 

especificas no aplica para el primer desembolso. 

 

 

Dado en Mocoa ï Departamento del Putumayo, el tres (3) de septiembre de 2024  

 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO   
C.C. 59.805.584 Policarpa Nariño                           
Representante Legal FEDECAP  
 
 
 

mailto:fedecaporga09z@gmail.com-


REPÚBLICA DE COLOMBIA 

DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

MUNICIPIO DE MOCOA 

 
FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS 

COMUNIDADES NEGRAS AFROPUTUMAYENSES-FEDECAP  

PERSONERÍA JURÍDICA No. 124 DEL 5 DE MAYO 2000 - Nit: 846001151-8 

 

FEDECAP, FEDECAP, HOY LOS NEGROS ESTAMOS UNIDOS, Y LE APOSTAMOS A LA PAZ 
Calle. 7 No. 8 ς 22 Primer piso de laboratorios Hidalgo, Correo Electrónico: fedecaporga09z@gmail.com-  

Cel.: 3212017689 - 3203748621 

                                                                                                              

 
LA REPRESENTANTE LEGAL DE LA FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES Y 

CONSEJOS COMUNITARIOS POR LOS DERECHOS DE LAS COMUNIDADES 
NEGRAS AFROPUTUMAYENSES. 

 
 
 

CERTIFICA QUE: 
 
 

 

En el marco del proyecto denominado ñRenacimiento de las costumbres, creencias y la 

importancia de mantener vivas las tradiciones y memoria ancestrales, las raíces culturales, 

de las comunidades afrodescendientes en los municipios del valle del Guamuez, orito y 

Mocoa del departamento del putumayo, CERTIFICO que el ítem # 25 de las obligaciones 

especificas no aplica para el primer desembolso. 

 

 

Dado en Mocoa ï Departamento del Putumayo, el tres (3) de septiembre de 2024  

 
 
 
 
 
 
MARIA CARLINA ESTERILLA OBANDO   
C.C. 59.805.584 Policarpa Nariño                           
Representante Legal FEDECAP  
 
 
 

mailto:fedecaporga09z@gmail.com-


FEDECAP ORGANIZACION CONSEJOS COMUNITARIOS <fedecaporga09z@gmail.com>

SOLICITUD DE ALIMENTO DE ALTO VALOR
2 mensajes

FEDECAP ORGANIZACION CONSEJOS COMUNITARIOS <fedecaporga09z@gmail.com> 4 de septiembre de 2024, 15:56
Para: Lady Daniela Guillen Vasco <lady.guillen@icbf.gov.co>
Cc: Wilian Ferney Bolanos Tapia <wilian.bolanos@icbf.gov.co>

Buenas tardes,

Por medio de la presente nos permitimos solicitar el alimento de alto valor               ( Bienestarina) de acuerdo a lo planteado en la
propuesta teniendo en cuenta las bondades y la importancia del consumo de esta para los niños, adultos mayores y demás
población que requiera reforzar su alimentación por condiciones de salud, y poder hacer la entrega a las familias de acuerdo a la
socialización realizada donde manifestaron el interés de recibirlo.

Agradecemos la atención prestada.

Lady Daniela Guillen Vasco <Lady.Guillen@icbf.gov.co> 5 de septiembre de 2024, 8:57
Para: FEDECAP ORGANIZACION CONSEJOS COMUNITARIOS <fedecaporga09z@gmail.com>

Cordial saludo

Adjunto evidencia de lo solicitado 



Cordialmente,

Cuidar el medio ambiente es proteger a nuestra niñez 
NOTA DE CONFIDENCIALIDAD: Este mensaje y sus anexos pueden contener informacion reservada del INSTITUTO
COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR – ICBF que interesa solamente a su destinatario. Si Usted no es el destinatario,
debe borrarlo totalmente de su sistema, notificar al remitente y abstenerse en todo caso de divulgarlo, reproducirlo o utilizarlo.
Se advierte igualmente que las opciones contenidas en este mensaje o sus anexos no necesariamente corresponden al criterio
institucional del INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR – ICBF. Si Usted es el destinatario, le solicitamos tener
absoluta reserva sobre el contenido, los datos e información de contacto del remitente o a quienes le enviamos copia y en
general la información del mensaje o sus anexos, a no ser que exista una autorización explícita a su nombre. Sitio web:
www.icbf.gov.co
 
CONFIDENTIALITY NOTICE: This message and any attachments may contain confidential information from INSTITUTO
COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR - ICBF of interest only to the recipient. If you are not the recipient, you must
completely erase it from your system and notify the sender in any case refrain from disclosing it reproduce or use. It also warns
that the options contained in this message or its attachments do not necessarily correspond to the institutional approach of
INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR - ICBF. If you are the recipient, we request you to have absolute
secrecy about the content, data and contact information of the sender or to whom we sent back and general information
message or its attachments, unless there is an explicit authorization to its name. Web site: www.icbf.gov.co

De: FEDECAP ORGANIZACION CONSEJOS COMUNITARIOS <fedecaporga09z@gmail.com>
Enviado: miércoles, 4 de sep embre de 2024 15:56
Para: Lady Daniela Guillen Vasco <Lady.Guillen@icbf.gov.co>
Cc: Wilian Ferney Bolanos Tapia <Wilian.Bolanos@icbf.gov.co>
Asunto: SOLICITUD DE ALIMENTO DE ALTO VALOR
 
[El texto citado está oculto]

http://www.icbf.gov.co/
http://www.icbf.gov.co/
mailto:fedecaporga09z@gmail.com
mailto:Lady.Guillen@icbf.gov.co
mailto:Wilian.Bolanos@icbf.gov.co


 

  

 

 

 

 

 

H O J A    D E   V I D A 

Edith Yanira Cerón Benavides 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

DATOS PERSONALES                                                                                                                                                                                                                                                                

 

Nombres y Apellidos        Edith Yanira Ceron Benavides 

Cédula 59.835.520 de Pasto  

Fecha y Lugar de Nacimiento 25 de octubre de 1976 Valle del Guamuez 

Estado Civil Union Libre 

Dirección Barrio San Francisco Municipio Valle del Guamuez  

Celular          3128075444 

E-mail          ceronedith@gmail.com 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

H O J A    D E   V I D A 

 

ESTUDIOS REALIZADOS 
 

PROFESIONAL 

 

UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA UNAD 

PSICOLOGO 

JUNIO DE 2012 

 

EXPERIENCIA LABORAL 
 
ALCALDIA MUNICIPIO DE SAN MIGUEL 
PSICOLOGA 
San Miguel Putumayo 
27/03/2023-26/09/2023 
 
FUNDACION INNOVACION SOCIAL 
PSICOLOGA 
Tumaco Nariño 
04/05/2022-17/07/2022 
 
UNION TEMPORAL MI FAMILIA UT 
PSICOLOGA 
Tumaco Nariño 
11/10/2021-11/01/2022 
 
CLINICA SAN JORGE LA HORMIGA SAS  
PSICOLOGA 
Valle del Guamuez Putumayo 
01/02/2021-30/10/2021 
 

 
E.S.E. HOSPITAL FRONTERIZO LA DORADA  
PSICOLOGA COORDINADORA PIC 
San Miguel Putumayo 
06/11/2020-30/12/2020 
 
UNION TEMPORAL EL CUIDADO DE LA FAMILIA  
PSICOLOGA  
Ipiales Nariño 
01/04/2020-01/11//2020 

Edith Yanira Ceron Benavides 



 

 

 

 

 

 

 

H O J A    D E   V I D A 

 
ASOMUNEP 
PSICOLOGA  
Valle del Guamuez Putumayo 
01/03/2018-30/03/2020 
 
ICBF 
APOYO SUPERVISION 
Ipiales Nariño 
17/07/2016-29/12/2016 
 
ASOCIACION DE HOGARES SI A LA VIDA 
EDUCADORA FAMILIAR 
Tumaco Nariño 
10/10/2014-31/12/2014 
 
UNION TEMPORAL LASOS DE VIDA  
AGENTE EDUCATIVO 
Charco Nariño 
09/05/2014-31/12/2014 
 
CONFURTURO MOLINARES  
FACILITADOR FAMILIAR 
Mosquera Nariño 
18/10/2013-28/02/2014 
 
FUNDACION SEPARAES 
AGENTE EDUCATIVO 
Barbacoas Nariño 
06/05/2013-27/12/2013 
 
 

CERTIFICACIÓN: 
 
 

Para todos los efectos legales, las afirmaciones en la presente hoja de vida son veraces y me 
declaro garante de la información suministrada que puede ser usada para verificación. 

(Artículo 5º, Ley 190/95) Régimen Laboral Colombiano. 
 
 

 
EDITH YANIRA CERON BANAVIDES 

C.C. No. 59835520 
 

Edith Yanira Ceron Benavides



 

 

 

 



 



 



 







 
 
 
 
 
 





 
 
 



 











 



 



 



 











 



 









 



 



 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  





 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 

 
 
 
 
 

ARGENIS EDITH CASAS SILVESTRE 
SECRETARIA DE ASOMUNEP 

REPUBLICA DE COLOMBIA 
DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

ASOCIACIÓN DE MUJERES NEGRAS Y AFRODESCENDIENTES DEFENSORAS 
DE DERECHOS HUMANOS Y VÍCTIMAS DEL CONFLICTO ARMADO DEL PUTUMAYO 

ASOMUNEP 
PERSONERIA JURIDICA 199 del 16 de julio de 2021 

NIT. 901348363-1 

 

La Hormiga Valle del Guamuez, 04 de febrero 2024 
 

 
 

ASOCIACIÓN DE MUJERES NEGRAS Y AFRODESCENDIENTES DEFENSORAS 

DE DERECHOS HUMANOS Y VÍCTIMAS DEL CONFLICTO ARMADO DEL PUTUMAYO ASOMUNEP 

AVALA: 

 

 
 

Para constancia de lo anterior y a solicitud del interesado, se firma en La Hormiga, Valle del Guamuez, a los 
cuatro (04) días del mes de febrero 2024 

 
 
 

 

CC. 55.169.135 
Cel. 3105567711 

 
 
 
 
 
 
 

 

Por la defensa de nuestros derechos 
Cr 7 Nueva esmeralda dg a mazorca desgranada 

Carlina35@hotmail.com 
321 201 7689 

 

 

A la señora EDITH YANIRA CERON  BENAVIDES, identificado con cédula de ciudadanía 

N° 59.835.520 expedida en Pasto, para desempeñar el cargo de profesional en Psicología 

en la ASOCIACIÓN DE MUJERES NEGRAS Y AFRODESCENDIENTES DEFENSORAS 

DE DERECHOS HUMANOS Y VÍCTIMAS DEL CONFLICTO ARMADO DEL PUTUMAYO 

ASOMUNEP, para la ejecución del proyecto con objeto: “PRESTAR SERVICIOS PARA 

FORTALECER LAS CAPACIDADES DE LAS FAMILIAS Y LAS COMUNIDADES ÉTNICAS 

Y CAMPESINAS, PARA GENERAR COMUNIDADES O ENTORNOS PROTECTORES 

QUE PERMITAN EL BUEN VIVIR DE LOS NIÑOS, NIÑAS Y ADOLESCENTES, LA 

GARANTÍA DE LOS DERECHOS INDIVIDUALES Y COLECTIVOS, LA CONSTRUCCIÓN 

DE TEJIDO SOCIAL Y CULTURAL Y LA PROTECCIÓN INTEGRAL A PARTIR DEL 

RECONOCIMIENTO DE SUS SABERES, TRADICIONES, INTERESES, USOS Y 

COSTUMBRES, CONTRIBUYENDO A LA SUPERVIVENCIA Y SALVAGUARDA." 

mailto:Carlina35@hotmail.com








coNsuLTA EN LíNEA DE INHABIUDADES DE QUtEr\¡rs HAYAN §tDO CONDENADOS pOR DTUTOS
5trI.JALES COMET¡DOS CONTRA MENORES DE T8AÑO§

La Pollcía Nacional de Colornbia informa:

Que siendo las 17'.57 17 horas del 24lg8?§24, el ciudadan¡: identificado con cÉdula de ciudadanía No. 59835520,

Apeiiidos y Nombres CERON BENAVIDES EDITH YANIRA

NO REGISTRA INHAtsILIDAÜ

Lü presente consulta se tendrá en consideración por la entidad o empresa FEDECAP. .on NIT 846001 151-8 y su uliiización es

exclusivamentedentrodeIpr0€e§odeselecciónalcargo,oficiooprofesiÓn,encumplimientode|a.:
media de la cual se establece el régimen de inhabllidades a quienes hayan sida candenados por delitos .sexuales coftlet¡dos

cantrd menóres, se ffea el registro de inhabilidades y se dictan olras d¡spúsicianes" y su Decreto Regiamentario 753 del

301ü412019 "par medio del cuai se regtanenta ta Ley 1918 d* 2A18", con obseruanci¿ de l¿E Leyes 1581 del 17ñADA12, 1]12
del 06/0312ü14 y denrás normatiVdad rectora frente al tr¿tamiento de d¿ios.

https:l/i nhabi I id ades.pol ic ia"gov.co:S0B0lcsnsulta
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AIDA MERCHANCANO CORTES, identificado(a) con cédula de ciudadanía 69.009.156, se encuentra
afiliado(a) al Fondo de Pensiones Obligatorias Porvenir.

SOCIEDAD ADMINISTRADORA DE FONDOS DE PENSIONES Y CESANTÍAS

En su condición de administradora del

CERTIFICA QUE:

NIT  800.224.808-8

FONDO DE PENSIONES OBLIGATORIAS PORVENIR

PORVENIR S.A.

Cordialmente,

Gerencia de Clientes

La presente certificación se expide el 26 de Agosto del 2024.

Tenga en cuenta:

Es importante que sea constante en realizar los aportes obligatorios para su pensión, así  lograría recibir el ingreso que
desea cuando obtenga su beneficio pensional.



VERSION

VIGENCIA

CODIGO

PAGINA

Normal Anormal Normal Anormal Normal Anormal

1 Examen Fisico 9 17

2 Optometria 10 18

3 Audiometria 11 19

4 Espirómetro 12 Transaminasas 20

5 Psicologia 13 Cuadro Hematico 21

6 Prueba multidroga 14 Parcial de Orina 22

7 Glicemia 15 Coprologico 23
8 Colesterol 16 Koh 24

CONCEPTO

APTO SIN RESTRICCIONES

Firma Medico Firma Paciente

PVE Radiaciones PVE Radiaciones PVE Psicosocial PVE Biológico       PVE Químico

PVE Respiratorio PVE Respiratorio PVE metabólico PVE otro cual:

INGRESAR AL PROGRAMA DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA (PVE)

PVE Osteomuscular PVE Cardiovascular PVE Auditivo PVE Cardiovascular        PVE Visual

ENFERMEDAD PROFESIONAL SI NO
ENFERMEDAD RELACIONADA CON EL TRABAJO SI NO

APTO PARA LABOR EN ALTURAS  
APTO PARA CONTINUAR DESEMPEÑANDO SU LABOR 
EXAMEN DE RETIRO
SECUELA DE ACCIDENTE DE TRABAJO SI NO

CONCEPTO

APTO PARA DESEMPEÑAR EL CARGO SIN  PATOLOGÍA APARENTE  
APTO PARA DESEMPEÑAR EL CARGO CON PATOLOGÍA QUE NO LIMITA LA LABOR     
APTO CON RESTRICCIONES O ADAPTACIONES  PARA LA LABOR 
APTO PARA ESPACIOS CONFINADOS

Al examen médico presenta enfermedades que requieren remisión a la: EPS ARL

Fundamento de la remisión: 

Presenta restriciones: cuales

Fundamento de la remisión:

Presenta restriciones: cuales

APTITUD OCUPACIONAL (RETIRO)

Al examen médico no se encuentran alteraciones que limitan su capacidad laboral
Al examen médico se encuentran alteraciones que impiden su desempeño en un nuevo trabajo

APTITUD OCUPACIONAL (PERIODICO)

Examen médico satisfactorio, puede seguir desempeñando sus labores
Al examen médico presenta enfermedades pero no es limitante para seguir desempeñando sus labores
Fundamento de la remisión:
Al examen médico presenta enfermedades que requieren remisión a la: EPS ARL

El examen médico no presenta defectos ni patologías
Al examen médico presenta condiciones de salud que no disminuyen su capacidad laboral
Al examen médico presenta condiciones de salud que pueden agravarse con el trabajo

Al examen médico presenta condiciones de salud que deben ser tratados antes de ingresar

Presenta restriciones: no se observa compromiso cardiovascular, se recomienda bajar de peso, hábitos de vida saludables,

 realizar pausas activas, evitar movimientos vibratorios repetitivos.

VDRL

Electrocardiograma

Rx de tórax

Rx de colmuna
Sicosensometrico

APTITUD OCUPACIONAL (INGRESO)

EXAMEN PARACLINICO

Triglicéridos Frotis faríngeo

Hdl, ldl, Vldl Bun

Parcial de Orina Creatinina

EMPRESA: INDEPENDIENTE CARGO: DINAMIZADORA CULTURAL

TIPO DE EXAMEN

CERTIFICADO DE APTITUD LABORAL

CIUDAD: MOCOA FECHA: 22/08/2024

NOMBRE: AIDA  MERCHANCANO CORTES  CEDULA: 69.009.156

WILLIAM DAVID JONATHAN PORTILLA CORDOBA 1

CC 12754980 ENERO DE 2019

RM11556/16 F- GC- 203

LICENCIA  067/18 1 DE 1

INGRESO PERIODICO RETIRO





 
 
 
 
 
 
 

H O J A    D E   V I D A 

David Fernando Córdoba 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

DATOS PERSONALES                                                              
 

Nombres y Apellidos        David Fernando Córdoba 

Cédula 1.124.855.613 de Mocoa (P) 

Fecha y Lugar de Nacimiento 30 de marzo de 1991, Mocoa Putumayo 

Edad:  33 años  

Estado Civil soltero 

Dirección Barrio La Parker 

Celular           3219370149 

E-mail           davidfercor7@gmail.com 

  

 



 
 
 
 
 
 
 

H O J A    D E   V I D A 

David Fernando Córdoba 
 

ESTUDIOS REALIZADOS 
 
 
SECUNDARIOS    
 
Institución Institución Educativa Ciudad la Hormiga 
Titulo Bachiller Técnico comercial 
Ciudad  La Hormiga - Valle del Guamuez 
 
 
FORMACIÓN SUPERIOR  

 
Institución Servicio Nacional de aprendizaje SENA   

Titulo Tecnólogo en Desarrollo Grafico de proyectos 
de arquitectura e ingenieria 

Ciudad  Mocoa Putumayo 
 
 
 
  
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 

H O J A    D E   V I D A 

David Fernando Córdoba 
EXPERIENCIA LABORAL 
 
Empresa: ASTERCON.AB.S.A.S 
Cargo: FORMULACION DE PROYECTOS SOCIALES 
Duración:   6 meses 
Contacto: 3128702888 
 
Empresa: ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   02-05-2023 hasta 31-12-2023 
Contacto: 4282006 
 
Empresa:                                     FUNDACIÓN PARSOLDIVER 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   3 MESES 
Contacto: 3112305071 
 
Empresa: ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   02-01-2023 hasta 30-04-2023 
Contacto: 4282006 
 
Empresa: ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   05-07-2022 hasta 31-12-2022 
Contacto: 4282006 
 
Empresa: ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   03-01-2022 hasta 30-06-2022 
Contacto: 4282006 
 
Empresa: ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   01-07-2021 hasta 31-12-2021 
Contacto: 4282006 
 
Empresa: ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   04-01-2021 hasta 30-06-2021 
Contacto: 4282006 
 
Empresa: ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ 
Cargo: FORMULADOR DE PROYECTOS 
Duración:   03-08-2020 hasta 28-12-2020 
Contacto: 4282006 
 



https://v3.camscanner.com/user/download


 

 

 

 

 

 







 





DAVID C�RDOBA
Identificado(a) con documento de identidad No. 1124855613

Complet� el Curso Virtual

Formulaci�n y gesti�n de proyectos para ESAL

18 de Agosto de 2020

 



Para verificar la autencidad del certificado, ingrese a https://sirecec3.esap.edu.co/ y digite el código.                       Código: 99e518aa-8e1c-4312-a908-18b07027b968



DAVID CÓRDOBA 

1.124.855.6



Para verificar la autencidad del certificado, ingrese a https://sirecec3.esap.edu.co/ y digite el código.                       Código: 12740aef-b50b-4402-b5d0-4f1047d7be8f



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

DAVID FERNANDO CORDOBA
Con Cedula de Ciudadania No. 1124855613

Cursó y aprobó la acción de Formación

FORMULACION DE PROYECTOS EN MI PROFESION
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Montería. a los veintiocho (28) días del mes de mayo de dos mil veinte (2020)

JOSE NICOLAS BARRIOS SIERRA
Subdirector 

CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR 
REGIONAL CÓRDOBA

67236278 - 28/05/2020

FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9115002109853CC1124855613C.

Firmado Digitalmente por



https://v3.camscanner.com/user/download






























CERTIFICACIÓN LABORAL 

 

 

 

 

 

 

 

CERTIFICACIÓN LABORAL 

 

 

 

 

A quien pueda interesar: 

 

  

 

1. Formulación de proyectos. 

2. Levantamiento de líneas base. 

3. Recolección de información para la formulación de proyectos. 

4. Formulación de proyectos de obra. 

5. Formulación de proyectos en el aplicativo MGA 

 

El desempeño del señor David Fernando Córdoba se destacó por su excelente actitud y 

profesionalismo en el cumplimiento de sus responsabilidades. 

 

Atentamente, 

 

 

 

ASTERCON AB S.A.S 

NIT. 900.979.541-1 

Representante Legal: Euler Ancizar Botina Ordoñez 

C.C. No. 18.155.003 de Valle del Guamuez (Putumayo) 

La Hormiga, 20 de mayo de 2024

Se certifica que el señor David Fernando Córdoba, identificado con cédula de ciudadanía No.

1.124.855.613 de Mocoa (Putumayo), prestó sus servicios en nuestra empresa como Tecnólogo en

Desarrollo Gráfico de Proyectos de Arquitectura e Ingeniería durante un período de seis meses,

finalizando el  31 de octubre de 2023. Durante su tiempo con nosotros, el  señor Córdoba participó

en las siguientes actividades:



 
 

CERTIFICACIÓN LABORAL 

 
 
La Hormiga, 20 de mayo de 2024 
 
 
 
A quien pueda interesar: 
 
 
 
Se certifica que el señor David Fernando Córdoba, identificado con cédula de ciudadanía No. 1.124.855.613 de 
Mocoa (Putumayo), prestó sus servicios en nuestra empresa como formulador de proyectos durante un período 
de tres meses, finalizando el 30 de mayo de 2023. Durante su tiempo con nosotros, participó en las siguientes 
actividades: 
 
1. Formulación de proyectos con comunidades étnicas afrodescendientes 
2. Levantamiento de líneas base. 
3. Recolección de información para la formulación de proyectos de desarrollo social. 
4. Formulación de proyectos de obra. 
5. Formulación de proyectos en el aplicativo MGA. 
 
El desempeño del señor David Fernando Córdoba se destacó por su excelente actitud y profesionalismo en el 
cumplimiento de sus responsabilidades. 
 
Atentamente, 
 
 
 
 
 
 
 

Ricardo Romero López  
C.C12.992.771 de Pasto (N)  

Representante Legal. 
 Fundación Participación Solidaridad y Diversidad  

 
 
 
 
 
 
 

 



27. Fecha expedición

  

Exportadores

Para uso exclusivo de la DIAN

5. Número de Identificación Tributaria (NIT) 6. DV

    

984. Nombre

51. Código

38. País

  

56. Tipo

985. Cargo

50. Código

  

4. Número de formulario

36. Nombre comercial 37. Sigla

53. Código

59. Anexos          SI NO 61. Fecha

55. Forma

57. Modo

58. CPC

60. No. de Folios:

Ocupación

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Actividad secundaria Otras actividades

49. Fecha inicio actividad48. Código 1 2

Lugar de expedición 28.  País

Actividad principal

Actividad económica

47. Fecha inicio actividad46. Código

1 2 3

35. Razón social

31. Primer apellido  32. Segundo apellido 33. Primer nombre

52. Número 
establecimientos

24. Tipo de contribuyente

12. Dirección seccional 14. Buzón electrónico

34. Otros nombres

25. Tipo de documento

29. Departamento

26. Número de Identificación

39. Departamento

Firma del solicitante:

2. Concepto

19 20 21 22 23 24 25 26

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

54. Código

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Responsabilidades, Calidades y Atributos

IMPORTANTE: Sin perjuicio de las actualizaciones a que haya lugar, la inscripción en el Registro Único Tributario -RUT-, tendrá vigencia indefinida y en consecuencia no se exigirá su renovación

    

40. Ciudad/Municipio

Sin perjuicio de las verificaciones que la DIAN realice.  

Firma autorizada:

IDENTIFICACIÓN

41. Dirección principal

ExportadoresUsuarios aduaneros

UBICACIÓN

30. Ciudad/Municipio

42. Correo electrónico

44. Teléfono 143. Código postal 45. Teléfono 2

CLASIFICACIÓN

Actualización0 2

14740315789

    1 1 2 4 8 5 5 6 1 3 5 Impuestos y Aduanas de Puerto Asís 4 6

Persona natural o sucesión ilíquida 2 Cédula de Ciudadanía 1 3 1 1 2 4 8 5 5 6 1 3           2 0 0 9 0 4 2 7

COLOMBIA 1 6 9 Putumayo 8 6    Mocoa 0 0 1

CORDOBA DAVID FERNANDO

COLOMBIA 1 6 9 Putumayo 8 6 Valle del Guamuez 8 6 5

BRR LA PARKER
davidfercor7@gmail.com

                3 2 1 9 3 7 0 1 4 9                 

7 1 1 1 2 0 2 0 0 1 0 2 7 4 9 0 2 0 2 1 0 1 0 4                  

49 - No responsable de IVA
4 9                                                   

                              

                              
  

   

      

 X   0 2021 - 06 - 10 / 16 : 45: 13

CORDOBA  DAVID FERNANDO 

CONTRIBUYENTE

Fecha generación documento PDF: 20-12-2023 10:38:53AM



Dir. calle sexta cs #6 B  Los Prados Tel. 3118509064.

IPS LA DORADA S.A.S ZOMAC

IDENTIFICACION:

No HISTORIA:

PACIENTE:

CC1124855613

EMPRESA: 30/03/1991FEC. NAC:

8675700838Codigo de habilitacion

CERTIFICADO MEDICO OCUPACIONAL

901372032-1nit:

REGIMEN: Particular

INFORMACION GENERAL:

EMPRESA: . . . . . . ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ
CARGO: . . . . . . . FORMULADOR DE PROYECTOS
TIPO DE EXAMEN:. . . EXAMEN DE INGRESO
CONCEPTO DE APTITUD: SIN RESTRICCION PARA EL CARGO

EXAMENES REALIZADOS:

VISIOMETRIA: . . . . . . . AGUDEZA VISUAL DERECHA 20/20 E IZQUIERDA 20/20
PERFIL LIPIDICO: . . . . . NORMAL , 
RCTO PLAQUETAS:. . . . . . NORMAL
OSTEOMUSCULAR: . . . . . . ARCOS DE MOVILIDAD CONSERVADOS, NO LIMITACION FUNCIONAL, NO DEFORMIDADES, ANGULOS DE 
MOVIMIENTOS NORMALES, CUELLO NORMAL, TORAX NORMAL, HOMBROS SIN ALTERACIONES,COLUMNA CENTRADA NO DESVIACIONES.  
EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL: CON ENFASIS OSTEOMUSCULAR NORMAL

RECOMENDACIONES:

PACIENTE SIN RESTRICCION PARA EL CARGO

RECOMENDACIONES: 

HIGIENE POSTURAL, PAUSAS ACTIVAS CADA 2 HORAS . 
ESTILOS DE VIDA SALUDABLE, CAMBIOS DIETARIOS ASI COMO ACTIVIDAD FISICA AL MENOS 150 MINUTOS A LA SEMANA. 
USO ADECUADO DE EPP CON PROTOCOLOS DE SEGURIDAD IMPLEMENTADOS POR LA EMPRESA, CUMPLIR CON LOS PROTOCOLOS DE 
SEGURIDAD, HIGIENIZACION, LAVADO DE MANOS FRECUENTE. 

RECOMENDACIONES SOBRE POSICIONES SEDENTES, ESTATICAS, FORZADAS, MOVIMIENTOS REPETITIVOS Y LEVANTAMIENTO DE CARGA 
SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE

OBSERVACIONES:

PESO: 58.1 KG, TALLA: 159 CM, IMC: 22.9,    NORMAL

REGISTRO:

PROFESIONAL:

5214742010

JIMENEZ IBARRA  DANNY DAVID

SALUD OCUPACIONALESPECIALIDAD:

pagina no: 1 Fec Impresion: 30/01/2024 04:26:37 p. m. Usuario: LEIDYY Infosalud Net

Folio No: 681285 Admision No: 2373

E.CIVIL:Soltero FECHA ATENCION:  15/01/2024 11:06 a. m.

EDAD: 32 Años  9 Meses 

SEXO:Masculino  TELEFONO:3219370149 

MUNICIPIO:VALLE GUAMUEZ 

PUT

 

DIRECCION:B/ LA PARQUE

CORDOBA DAVID FERNANDO                            

ALCALDIA VALLE DEL GUAMUEZ.

1124855613



 Bogotá DC, 15 de agosto del 2024

 

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACIÓN certifica que una vez consultado el Sistema de Información de 	Registro de Sanciones e Inhabilidades

(SIRI), el(la) señor(a) DAVID FERNANDO CORDOBA  identificado(a) con Cédula de ciudadanía número 1124855613:

 

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

 

 

 

 

ADVERTENCIA: La certificación de antecedentes contiene las anotaciones de las sanciones o inhabilidades que se encuentren vigentes. Cuando se
trate de nombramiento o posesión en cargos que exijan para su desempeño ausencia de antecedentes, se certificarán todas las anotaciones que
figuren en el registro. Anterior, de acuerdo a los incisos 3o. y 4o. del artículo 238 Ley 1952 de 2019.

NOTA: El certificado de antecedentes disciplinarios es un documento que contiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sanciones penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con el estado, de los fallos con responsabilidad fiscal, de las decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex servidores públicos y particulares que desempeñen funciones públicas en
ejercicio de la acción de repetición o llamamiento en garantía.  Este documento tiene efectos para acceder al sector público, en los términos que
establezca la Constitución Politica y la ley particular o demás disposiciones vigentes. El Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripción de contratos con el
Estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la información de antecedentes del aspirante en la página web:
https://www.procuraduria.gov.co/Pages/certificado-antecedentes.aspx

CARLOS ARTURO ARBOLEDA MONTOYA

Jefe División de Relacionamiento Con El Ciudadano

CERTIFICADO DE ANTECEDENTES

CERTIFICADO ORDINARIO
No. 252602126

PIB

14:20:00

Hoja 1 de 01

ATENCIÓN :

ESTE CERTIFICADO CONSTA DE 01 HOJA(S), SOLO ES VALIDO EN SU TOTALIDAD. VERIFIQUE QUE EL NUMERO DEL CERTIFICADO SEA EL MISMO EN

TODAS LAS HOJAS.

División de Relacionamiento con el Ciudadano.

Línea gratuita 018000910315; quejas@procuraduria.gov.co

Carrera 5 No. 15 - 60 Piso 1; Pbx 5878750 ext. 13170; Bogotá D.C.

www.procuraduria.gov.co



 

 

 

 

LA CONTRALORÍA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL ,

INTERVENCIÓN JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

 

CERTIFICA:

 
Que una vez consultado el Sistema de Información del Boletín de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy jueves 15 de

agosto de 2024, a las 14:20:58, el número de identificación, relacionado a continuación, NO SE ENCUENTRA

REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

 

 
Esta Certificación es válida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y número consignados en el

respectivo documento de identificación, coincidan con los aquí registrados.

 

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolución 220 del 5 de octubre de 2004, la firma mecánica aquí

plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.

 
 
 
 
 

Tipo Documento Cédula de Ciudadanía
No. Identificación 1124855613
Código de Verificación 1124855613240815142058

Generó: WEB

Con el Código de Verificación puede constatar la autenticidad del Certificado.
Carrera 69 No. 44-35 Piso 1. Código Postal 111071. PBX 5187000 - Bogotá D.C

Colombia Contraloría General NC, BOGOTÁ, D.C.
Página 1 de 1





http://www.policia.gov.co/
https://antecedentes.policia.gov.co:7005/WebJudicial/preguntas.xhtml
https://antecedentes.policia.gov.co:7005/WebJudicial/contacto.xhtml
https://antecedentes.policia.gov.co:7005/WebJudicial/contacto.xhtml
mailto:dijin.araic-atc@policia.gov.co
mailto:dijin.araic-atc@policia.gov.co


 

https://srvcnpc.policia.gov.co/PSC/Default.aspx
javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder3$btnNuevo2','')
javascript:__doPostBack('ctl00$ContentPlaceHolder3$btnImprimir2','')


MINISTERIO DE TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS 
COMUNICACIONES - MINTIC

 
 

CERTIFICA QUE

 
 

Una vez consultada la base de datos de deudores alimentarios morosos REDAM, 
el(la) ciudadano(a) con número de identificación CC 1124855613 NO SE 
ENCUENTRA INSCRITO EN EL REGISTRO DE DEUDORES ALIMENTARIOS 
MOROSOS

 

 

Esta certificación es válida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y 
número consignados en el respectivo documento de identificación, coincidan con los 
aquí registrados.

 

Se expide en Bogotá el 15/08/2024 02:27 PM

Código Verificación: BUNFPEQ196

Válida hasta: 13/11/2024

__________________________________________________

Dirección de Gobierno Digital

MINISTERIO DE TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS 
COMUNICACIONES - MINTIC



C0NSULTA EF,¡ LINEA DE TNHABTLTDADES DE QUTENES HAYAN S|DO CONDTNADOS pOR

DELITCIS SEXUALE§ COMETIüO§ CCINTRA MENORES DE 18 AÑOS

La Folicía Nacir¡nal de Colombia inforn:a;

Que siendo ias 1 5:i 2:38 horas ciel 241C912024, el ciudadano identifrcado ron {édula de ciudadanía lrlo. 1 124855613,
Apellidos y Nombres CORDOBA DAVID FERNANDO

NCI REGISTRA INHABILIDAP

La presente consulta se tendrá en consideración por la entidad o empresa FñDECAF, con NIT 846001 151-8 y su

utilización es exclusivamente dentro del proceso de selección al cargo, ofício o profesión, en cumpl¡miento de la Le)¿

1 91 E del I2107/201 I "por medio de la cual se establerc el régimen de inhabilidades a qu¡€nes hayan sida condenados
par delitos sexuales cometidos contra nenores, se $ea el registro de i¡thabilidades y se d¡ctan otras disposiciones"y su

Decreto Reglamentario 753 del 30/04i?019 "por medío del cual se reglamenta la Ley 1918 de 2018', con observancia de

las Leyes 1581 del 17 /1A/2O12, 1112 del A6|A3/2A14-y demás normatividad refiora frente al tratamiento de daios.

https:l/inhabilidades. policia.gov.co:BCBOlconsr¡lta



REPUBLICA DE COLOMBIA 
DEPARTAMENTO DEL PUTUMAYO 

ASOCIACIÓN DE MUJERES NEGRAS Y AFRODESCENDIENTES DEFENSORAS 
DE DERECHOS HUMANOS Y VÍCTIMAS DEL CONFLICTO ARMADO DEL PUTUMAYO 

ASOMUNEP 
PERSONERIA JURIDICA 199 del 16 de julio de 2021 

NIT. 901348363-1 

 

 
Por la defensa de nuestros derechos 

Cr 7 Nueva esmeralda dg a mazorca desgranada 

Carlina35@hotmail.com 

321 201 7689 

 

 
ASOCIACIÓN DE MUJERES NEGRAS Y AFRODESCENDIENTES DEFENSORAS 

DE DERECHOS HUMANOS Y VÍCTIMAS DEL CONFLICTO ARMADO DEL PUTUMAYO ASOMUNEP 

 

AVALA:  

 

Al señor DAVID FERNANDO CORDOBA, identificado con cédula de ciudadanía N° 1.124.855.613 para 
desempeñar el cargo de dinamizador cultural en FEDECAP para la ejecución del proyecto con objeto: 
PRESTAR SERVICIOS PARA FORTALECER LAS CAPACIDADES DE LAS FAMILIAS Y LAS 
COMUNIDADES ÉTNICAS Y CAMPESINAS, PARA GENERAR COMUNIDADES O ENTORNOS 
PROTECTORES QUE PERMITAN EL BUEN VIVIR DE LOS NIÑOS, NIÑAS Y ADOLESCENTES, LA 
GARANTÍA DE LOS DERECHOS INDIVIDUALES Y COLECTIVOS, LA CONSTRUCCIÓN DE TEJIDO 
SOCIAL Y CULTURAL Y LA PROTECCIÓN INTEGRAL A PARTIR DEL RECONOCIMIENTO DE SUS 
SABERES, TRADICIONES, INTERESES, USOS Y COSTUMBRES, CONTRIBUYENDO A SU PERVIVENCIA 
Y SALVAGUARDA." 
 
 
Para constancia de lo anterior y a solicitud del interesado, se firma en la ciudad de La Hormiga a los catorce 
(14) días del mes de agosto de 2024 
 
 
 
                                                                                                                         
 
ARGENIS EDITH CASAS SILVESTRE 
SECRETARIA DE ASOMUNEP  
CC. 55.169.135 
Cel. 3105567711 

 

mailto:Carlina35@hotmail.com
mailto:Carlina35@hotmail.com


DAVID FERNANDO CORDOBA, identificado(a) con cédula de ciudadanía 1.124.855.613, se encuentra
afiliado(a) al Fondo de Pensiones Obligatorias Porvenir.

SOCIEDAD ADMINISTRADORA DE FONDOS DE PENSIONES Y CESANTÍAS

En su condición de administradora del

CERTIFICA QUE:

NIT  800.224.808-8

FONDO DE PENSIONES OBLIGATORIAS PORVENIR

PORVENIR S.A.

Cordialmente,

Gerencia de Clientes

La presente certificación se expide el 28 de Agosto del 2024.

Tenga en cuenta:

Es importante que sea constante en realizar los aportes obligatorios para su pensión, así  lograría recibir el ingreso que
desea cuando obtenga su beneficio pensional.



CERTIFICA QUE:

El(La) Señor(a) DAVID FERNANDO CORDOBA  identificado(a) con CC 1124855613 se
encuentra afiliado a la EPS en condición de 1° COTIZANTE.

01/07/2023

La  presente  certificación se  expide a  solicitud  del(de la)  interesado(a) en  Bogotá para
QUIEN INTERESE, a los 28 días del mes de agosto del año 2024.

La certificación tiene validez de un mes con respecto a la fecha de generación.

Observaciones:

ESTA CERTIFICACIÓN NO APLICA PARA SERVICIOS MÉDICOS.

Cordialmente,

Nueva EPS S.A

ACTIVO

A

CLINICA SAN JORGE LA HORMIGA S.A.S.

Fecha de Activación de

Estado de la Afiliación:

IPS:

Categoría:

NO VÁLIDO PARA TRASLADO A OTRA EPS.



Martes, 05 de marzo de 2024

A quien pueda interesar

Bancolombia S.A. se permite informar que DAVID FERNANDO CORDOBA
identificado(a) con CC 1124855613, a la fecha de expedición de esta certificación, tiene con
el Banco los siguientes productos:

Cuenta Ahorros / A la mano 92760948995 2016-06-09 ACTIVO *****

*Importante: Esta constancia solo hace referencia a los productos mencionados anteriormente.
*Si desea verificar la veracidad de esta información, puede comunicarse con la Sucursal Telefónica Bancolombia a los siguientes números: Medellín -
Local: (57-4) 510 90 00 - Bogotá - Local: (57-1) 343 00 00 - Barranquilla - Local: (57-5) 361 88 88 - Cali - Local: (57-2) 554 05 05 Resto del país: 01800
09 12345.Sucursales telefónicas en el exterior: España(34) 900 995 717 - Estados Unidos(1) 1 866 379 97 14.



Uso de ventanilla SDA

Manejo de Excel avanzado

INGENIERO AMBIENTAL - ESPECIALISTA GERENCIA DE
LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Ingeniero ambiental con alto sentido de pertenencia y
excelentes calidades interpersonales.
Dispuesto a cumplir con las distintas funciones, obligaciones y
normas laborales que tengan establecidas, me presento con
gran entusiasmo a su empresa para formar parte del
cumplimiento de metas planteadas en su misión.

Educación
Universidad  Ecci

Carlos Fabian Meneses Paez

Viviana Santoyo

Franklin Gustavo Arciniegas

Especialización en gerencia y
seguridad y salud en el trabajo

Ingeniero ambiental

Eulen Colombia S.A.S

Prodesaco

2023

3102554527

2020

3164002201

3205641990

Liderazgo

Trabajo en equipo

Capacitaciones

Dominio de inglés

Evaluación de impactos

ambientales

Experiencia laboral

Jardín Botánico de Bogotá | Ingeniero Ambiental 

Líder en el Plan Institucional de Gestión Ambiental (PIGA) en gestión
integral de residuos y prácticas sostenibles
Informes a UAESP, IDEAM y auditorías de Secretaría
Distrital de Ambiente

2022 - 2024

310 5809756 felipearciniegas9@gmail.com

JESÚS FELIPE
ARCINIEGAS ORTIZ

Competencias

Referencias

Vereda Villanueva        Mocoa Putumayo

Habilidades tecnicas

Manejo de herramientas ofimaticas

Uso de ArcGIS

Concejo Comunitario Martin Luther King
2020- 2022

Capacitaciones y sensibilizaciones ambientales
Analizar, evaluar y disieñar soluciones a problemas
ambientales

Universidad  Ecci

Jardín Botánico de Bogotá

Universidad  Ecci
Tecnologo  en desarrollo ambiental
2017

Implementación y ejecución de planes ambientales

Seguimiento y reportes de obras en cumplimiento a
la normatividad ambiental vigente

Cursos
50 horas SGSST-20 horas SGSST -
Supervisión Gestión de RESIDUOS
PELIGROS - Operación en sistema de
potabilización de aguas - Gestión del
riesgo de desastres.
Supervisión de contratos estateles

Contratación estatal de los servicios requeridos por
la Entidad.

Proyectos y desarrollos comerciales Ltda| Consultor
Presentación de portafolio empresarial

Asesorias
Informes ejecutivos

 Eulen Colombia S.A.S | Practicante ambiental
2019 - 2020

Capacitaciones y sensibilizaciones ambientales
Entrega de residuos ordinarios y peligrosos
Enviar informe de resultados

2015 - 2017



 

 



Secretaria General  Rector  Director de Posgrados  

El registro correspondiente a este diploma se encuentra anotado en el libro 4, folio 26, No. de Registro 562 y reposa en los archivos de la Universidad.

Ministerio de Educación Nacional y en su nombre la

Resolución No. 13370 del 19 de Agosto de 2014 

por el Ministerio de Educación Nacional

Confiere a:

Jesús Felipe Arciniegas Ortiz
C.C. 1018464849 de Bogotá D.C.

El título de Especialista en:

Gerencia de la Seguridad y Salud en el Trabajo
En testimonio de ellos se expide, firma y sella el presente Diploma en la ciudad de Bogotá D.C.  

a los 06 días del mes de octubre de 2023

Código: 0367571BA001 Verificar

 

República de Colombia

https://xertify.co/
https://xertify.co/
https://wallet.xertify.co/certificates/0367571BA001


DIRECCIÓN DE CALIDAD DE SERVICIOS DE SALUD
SUBDIRECCIÓN INSPECCIÓN, VIGILANCIA Y CONTROL DE SERVICIOS DE SALUD

RESOLUCIÓN No. 9373 de 25/10/2023

"Por la cual se Concede Licencia de Prestación de Servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo"

LA SUBDIRECTORA DE INSPECCIÓN, VIGILANCIA Y CONTROL DE SERVICIOS DE SALUD.

En uso de sus facultades legales conferidas en los artículos 23 de la ley 1562 de 2012 y 1o. de la Resolución 4502
del  28  de  diciembre  de  2012  del  Ministerio  de  Salud  y  Protección  Social  y  en  especial  por  las  que  le  confiere  el
Decreto 507 del 6 de noviembre de 2013 de la Alcaldía Mayor de Bogotá y,

CONSIDERANDO:

Que  el  (la)  señor(a)  JESUS  FELIPE  ARCINIEGAS  ORTIZ,  identificado(a)  con  Cédula  de  ciudadanía  1018464849,  ha
solicitado Licencia para prestación de servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo como persona natural.

Que el peticionario ha presentado la documentación necesaria, exigida por el literal A del Artículo Segundo de la
Resolución 4502 del 28 de diciembre de 2012 del Ministerio de Salud y Protección Social.

Que  revisada  la  solicitud  presentada  con  su  documentación  anexa  y  verificado  el  cumplimiento  de  los  requisitos
exigidos por la Resolución No. 4502 de 2012 expedida por el  Ministerio de Salud y Protección Social  para el
otorgamiento de la licencia de salud ocupacional, se considera procedente la expedición de licencia solicitada.

En mérito de lo expuesto, la Subdirectora de inspección, vigilancia y control de servicios de salud de la Secretaría
Distrital de Salud

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Conceder Licencia de Prestación de Servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo a JESUS FELIPE
ARCINIEGAS  ORTIZ,  Identificado(a)  con  Cédula  de  ciudadanía  1018464849,  como  INGENIERO  AMBIENTAL
ESPECIALISTA  EN  GERENCIA  DE  LA  SEGURIDAD  Y  SALUD  EN  EL  TRABAJO.

ARTICULO SEGUNDO: La licencia otorgada comprende la prestación de servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo
en las siguientes áreas o campos de acción:

Investigación en área técnica
Investigación del accidente de trabajo
Educación
Capacitación
Diseño, Administración y Ejecución del sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo
Seguridad industrial
Higiene industrial
Ingeniería Ambiental en Seguridad y Salud en el Trabajo

ARTÍCULO TERCERO: La presente Licencia se concede por término de diez (10) años, es de carácter personal e
intransferible, tendrá validez en todo el territorio nacional y puede solicitarse su renovación, por un término igual, en
cualquier Secretaría Seccional o Distrital del país.

ARTICULO CUARTO: Cuando el titular de la licencia modifique alguna de las condiciones acreditadas en el momento
de su obtención, deberá informar tal hecho a la Dirección de Calidad de Servicios de Salud - Subdirección Inspección,
Vigilancia  y  Control  de  Servicios  de  Salud  de  esta  Secretaría  de  Salud,  a  fin  de  que  se  proceda  a  modificar  la
resolución por la cual se otorgó la licencia. En caso contrario incurrirá en las sanciones previstas en las normas
legales vigentes.

ARTICULO QUINTO: El titular de la licencia deberá dar estricto cumplimiento a las normas que regulan la materia, en
especial a la Ley 1562 de 2012, Resolución 4502 del 28 de diciembre de 2012 y demás normas que la modifiquen o



Continuación de la Resolución No 9373 de 25/10/2023 por la cual se concede Licencia de Prestación de Servicios de Seguridad y Salud en el Trabajo

adicionen.

ARTICULO SEXTO: Notificar esta Resolución a JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ informándole que de conformidad con
el artículo 74 del Código de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo (Ley 1437 de 2011)
contra la misma proceden los recursos de reposición y en subsidio apelación, los cuales podrá interponer ante esta
Secretaría, dentro de los diez (10) días hábiles siguientes a la notificación de este acto administrativo.

NOTIFIQUESE Y CÚMPLASE

Dada en Bogotá, D.C. a los 25/10/2023

DORA DUARTE PRADA

Subdirectora Inspección, Vigilancia y Control de Servicios de Salud

Código de verificación: 92h4S9TXR4

Elaboró: olgutierrez

Revisó: cevillanueva

Aprobó: dduarte









Certificado de vigencia y antecedentes disciplinarios
CVAD-2024-2923487

CONSEJO PROFESIONAL NACIONAL DE INGENIERÍA
COPNIA

EL DIRECTOR GENERAL

CERTIFICA:

1. Que JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ, identificado(a) con CEDULA DE CIUDADANIA 
1018464849, se encuentra inscrito(a) en el Registro Profesional Nacional que lleva esta entidad, en 
la profesión de INGENIERIA AMBIENTAL con MATRICULA PROFESIONAL 091021-0523746 CND 
desde el 10 de Junio de 2020, otorgado(a) mediante Resolución Nacional R2020024288.

2. Que el(la) MATRICULA PROFESIONAL es la autorización que expide el Estado para que el titular 
ejerza su profesión en todo el territorio de la República de Colombia, de conformidad con lo 
dispuesto en la Ley 842 de 2003.

3. Que el(la) referido(a) MATRICULA PROFESIONAL se encuentra  VIGENTE

4. Que el profesional no tiene antecedentes disciplinarios ético-profesionales.

5. Que la presente certificación se expide en Bogotá, D.C., a los catorce (14) días del mes de 
Agosto del año dos mil veinticuatro (2024).

 
Rubén Dario Ochoa Arbeláez

Firmal del titular (*)

(*)Con el fin de verificar que el titular autoriza su participación en procesos estatales de selección de contratistas. La falta de firma del titular 
no invalida el Certificado
El presente es un documento público expedido electrónicamente con firma digital que garantiza su plena validez jurídica y probatoria según lo 
establecido en la Ley 527 de 1999. Para verificar la firma digital, consulte las propiedades del documento original en formato .pdf.
Para verificar la integridad e inalterabilidad del presente documento consulte en el sitio web 
https://tramites.copnia.gov.co/Copnia_Microsite/CertificateOfGoodStanding/CertificateOfGoodStandingStart indicado el número del certificado 
que se encuentra en la esquina superior derecha de este documento.
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JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ
C.C. 1018464849

Fecha de Exp.

24/11/2021
Distrito Militar

062
Tarjeta Militar

2da Clase
Fecha de la constancia

24/11/2021
Código de verificación

1637807001

Pertenece a la reserva de

Fecha de 1era línea Fecha de 2da línea Fecha de 3da línea

2024 2034 2044

FUERZAS MILITARES DE COLOMBIA
EJÉRCITO NACIONAL

DIRECCIÓN DE RECLUTAMIENTO Y CONTROL RESERVAS

Republica De Colombia
Ministerio De Defensa

Fuerzas Militares
Ejercito Nacional

Este documento es obligatorio presentarlo para todos los actos públicos y privados determinados por

la ley 1861/2017 y demás leyes que lo modifiquen o adicionen

FÉ EN LA CAUSA

'ESTAMOS EN EL CORAZÓN DE LOS COLOMBIANOS Y AHÍ NOS VAMOS A QUEDAR'

DIRECCIÓN DE RECLUTAMIENTO DEL EJÉRCITO

Avenida caracas No 9-51 PBX(1) 3362211 BOGOTÁ D.C.



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ
Con Cedula de Ciudadania No. 1018464849

Cursó y aprobó la acción de Formación

OPERACION DE SISTEMAS DE POTABILIZACION DE AGUA
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Leticia. a los catorce (14) días del mes de diciembre de dos mil diecinueve (2019)

ARTURO ARANGO SANTOS
Subdirector (E) 

CENTRO PARA LA BIODIVERSIDAD Y EL TURISMO DEL AMAZONAS 
REGIONAL AMAZONAS

65094367 - 14/12/2019
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9517002045614CC1018464849C.

Firmado Digitalmente por
2020.01.29 17:25:56



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que
JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ

Con Cedula de Ciudadania No. 1018464849

Participó en la acción de Formación
TRANSPORTE SOSTENIBLE

con una duración de 8 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Bogotá. a los veinticinco (25) dias del mes de octubre de dos mil veintidos (2022)

JAIME GARCIA DI MOTOLI
Subdirector 

CENTRO DE GESTION DE MERCADOS, LOGISTICA Y TECNOLOGIAS DE LA
INFORMACION 

REGIONAL DISTRITO CAPITAL

6826372 - 25/10/2022
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número 930300255132CC1018464849C.

Firmado Digitalmente por
2022.10.29 13:47:31



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ
Con Cedula de Ciudadania No. 1018464849

Cursó y aprobó la acción de Formación

ENGLISH DOT WORKS 5 (INGLES)
con una duración de 60 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Valledupar. a los veintiseis (26) dias del mes de septiembre de dos mil veintiuno (2021)

EDUARDO OLIVER MENA RODRIGUEZ
Subdirector 

CENTRO BIOTECNOLOGICO DEL CARIBE 
REGIONAL CESAR

77849294 - 26/09/2021
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9114002393049CC1018464849C.

Firmado Digitalmente por
2021.09.27 16:18:20



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ
Con Cedula de Ciudadania No. 1018464849

Cursó y aprobó la acción de Formación

MANEJO DE HERRAMIENTAS MICROSOFT OFFICE 2016: EXCEL
con una duración de 40 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Guadalajara De Buga. a los veinticinco (25) dias del mes de agosto de dos mil veintiuno (2021)

DIEGO FERNANDO BOLAÑOS BUSTOS
Subdirector (E) 

CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA 
REGIONAL VALLE

77063932 - 25/08/2021
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9124002372013CC1018464849C.

Firmado Digitalmente por
2021.08.27 16:51:42



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ
Con Cedula de Ciudadania No. 1018464849

Cursó y aprobó la acción de Formación

ENGLISH DOT WORKS 4 (INGLES)
con una duración de 60 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Arauca. a los veintiun (21) dias del mes de mayo de dos mil veintiuno (2021)

EDDIE YOVANNY MILLAN
SUBDIRECTOR DE CENTRO 

CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DE ARAUCA 
REGIONAL ARAUCA

74387918 - 21/05/2021
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9530002302984CC1018464849C.

Firmado Digitalmente por
2021.05.28 12:33:08



S
Libertad y orden

REPÚBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
En cumplimiento de la Ley 119 de 1994

Hace constar que

JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ
Con Cedula de Ciudadania No. 1018464849

Cursó y aprobó la acción de Formación

ENGLISH DOT WORKS 2
con una duración de 60 horas

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en San Andrés Islas. a los siete (7) días del mes de julio de dos mil veinte (2020)

LORENA ALDANA PEDROZO
Subdirectora 

CENTRO DE FORMACIÓN TURÍSTICA GENTE DE MAR Y DE SERVICIOS 
REGIONAL SAN ANDRÉS

67634958 - 07/07/2020
FECHA REGISTRO

La autenticidad de este documento puede ser verificada en el registro electrónico que se encuentra en la página web http://certificados.sena.edu.co, bajo el número
9539002118614CC1018464849C.

Firmado Digitalmente por
2020.07.15 10:38:53



1018464849

3 de julio de 2024

Jesús Felipe Arciniegas Ortiz

XEGKxWwVRS
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Para verificar la autencidad del certificado, ingrese a https://sirecec3.esap.edu.co y digite el código.                       Código: dad7e86a-49fb-48c3-b378-148f1e257067



Para verificar la autencidad del certificado, ingrese a https://sirecec3.esap.edu.co y digite el código.                       Código: 5afabb0c-9da0-4f1d-acc4-1532e0c25150





SISTEMA DE GESTIÓN DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO SG-SST 20 HORAS

Colmena Seguros otorga el presente certificado a:

JESUS FELIPE ARCINIEGAS ORTIZ

Identificado con CC 1018464849

Intensidad horaria: 20 horas

Se expide el presente certificado el 1 de noviembre de 2022

Vicepresidente de Prevención y Servicio de Riesgos Laborales
Colmena Seguros
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