PROCESO F9.P4.PP 5/3/2019
PROMOCION Y PREVENCION Version 4 Pagina 1 de 1
FAMILIAR FORMATO TALENTO HUMANO DEL OPERADOR C'asificacif;fhf:ael_'; inomacié"
Nombre del Operador | RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE ,MISHYA Y LA PISTA [Modalidad PROPIA INTERCULTURAL
Departamef CESAR Municipi AGUSTIN CODAZZI No. del contrato
No. Total de Coordinadores Metodo] 2b. Total de Promotores de Derech| |Fecha de elaboracién 20003272025
[MUNTCIPTO
/ VEREDA
1 TIPO DE NUMERO DEL EXPERIE| ULTIMO NIVEL TELEFONO
correal | CARGD R DL | Ry | Smerhpo | R | SeSUNDO | DOCUMENTO | DOCUMENTO SEXO PROFESION NCIA | EDUCATIVO DIRECCION CELULARO | | CORREO
MIENTO DE IDENTIDAD | DE IDENTIDAD (ANOS) ALCANZADO FIJO
ASIGNAD
QO DONDE
AGUSTIN JOSEBERMUDEZQ@GM
CODAZZI |[COORDINADOR BERMUDEZ QUINTERO JOSE ANDRES CcC 1067723561 |MASCULINO TRABAJADOR SOCIAL 5|ESPECIALIZACION |CR 15 # 23A-14 3012201301 |AlLCOM
AGUSTIN TRANSVERSAL 36 #35- LISFLORIAN@HOTMAIL.
FLORIAN HERNANDEZ  [LISEETH cC FEMENINO TRABAJADORA SOCIAL 4|PROFESIONAL
CODAZZI |COORDINADOR 49770635 67 3028460708 |COM
AGUSTIN JESUSCOTESR@GMAIL.C
CODAZZI |APOYO PSICOSOCIAL [COTES RODRIGUEZ JESUS RAFAEL CcC 111884598 |MASCULINO SOCIOLOGO 3|PROFESIONAL CARRERA 16 #14-22 3215099621 |om
AGUSTIN RAUCHO3009@GMAIL.C
CODAZZI |APOYO PSICOSOCIAL ALVARADO DURAN RAUL ANDRES ce 1067719804 MASCULINO SOCIoLoco 5|ESPECIALIZACION CARRERA 14 # 10-15 3006420797 _|oM
AGUSTIN |PROFESIONAL EN NUTRICIONISTA Y MARIANELLANUTRICION
CODAZZI |SALUD Y NUTRICION [HERNANDEZ 1,00 ane; MARIANELLA ce 1003124881 | EMENING InyemisTa S|PROFESIONAL | \rera 224713 3117647165 |@GvAILCom
AGUSTIN |APOYO SALUD Y AUXILIAR DE YUDIS29CHINCHILLA@G
CODAZZI |INUTRICION CHINCHILLA OCAMPO YUDIS YINETH ce 1067713351 FEMENINO ENFERMERIA 2|TECNICA CALLE 23CRA 34-49 3007921933  |MAIL.COM
AGUSTIN MAYAMAVA.0966@GM
CODAZZI |PEDAGOGA MACHADO VARGAS MARTHA JANETH CcC 37705682 FEMENINO PEDAGOGA 10|PROFESIONAL CLL 5a 19B 4 14 318 2545070 AIL.COM
AGUSTIN STEFANYCASTRO1401@
CODAZZI |PEDAGOGA CASTRO DAZA ESTEFANY CECILIA ce 1065650568 FEMENINO PEDAGOCA S[TECNICA CRA 41# 6-70 3022294756 |HOTMAIL.COM
AGUSTIN [AUXILIAR AUXILIAR
KR25481@GMAIL.COM
CODAZZI |ADMINISTRATIVO ROJAS PEREZ KAREN JULIETH ce 1067726865 FEMENINO ADMINISTRATIVO 2|TECNICA CRA 19 # 12-81 3002756017 KRZ481@GMAIL.COM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
AGENTE EDUCATIVA  |MEJIA GUERRA INES cC FEMENINO P
CODAZZI 1010056715 CRA 19 # 12-81 3216799260 |@GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA  |MARTINEZ HERNANDEZ |MARIBEL cC 1066349593 FEMENINO BACHILLER 5|BACHILLER CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN TECNICA ASISTENCIA YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA  |LOPEZ PEREZ HELDA ROSA ce 37321449 FEMENINO PRIMERA INFANCIA 8|TECNICA MZ 1 CASA 23 LAS ROC/ 3137406212 |@GMAILCOM
AGUSTIN BACHILLER NAIDRIBA@HOTMAILCO
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA  |RINCON BARRANCO ELSA NAID ce 49688705 FEMENINO PEDAGOGICO S|BACHILLER CRA 28 #12-60 INSTITUT| 3004005072 (M
AGUSTIN YALEINECASTANEDA199
CODAZzZI AGENTE EDUCATIVA CASTANEDA TORRES YALEINE ce 1062813048 FEMENINO BACHILLER T[BACHILLER CALLE 13#1-05 BARRIQ 3216799260 [S@GMAILCOM
AGUSTIN TECNICA ASISTENCIA YUKPADEMENKWEQ0044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA | SABOGAL MEJIA Luz MERY ce 1066348055 FEMENINO PRIMERA INFANCIA B|TECNICA CALLE 10# 13 1ERO DE| 3219190789 |@GMAILCOM
AGUSTIN TECNICA ASISTENCIA YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA |TARIFA OVALLE LILIANA cC 1133485205 FEMENINO PRIMERA INFANCIA 5|TECNICA CRA 19 # 12-81 3146961651 |@GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA  |YANCI RINCON GERALDINE cC 1007551464 FEMENINO BACHILLER BACHILLER CALLE 26 CRABAEL JU{ 3226067831 |@GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ0044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA ROMERO VANEGAS MARYURIS cc 1007347775 FEMENINO BACHILLER 2|BACHILLER CRA 19 # 12-81 5581304 @GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA  [VANEGAS MARIA ELENA ce 49699778 FEMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ0044
CODAZzZI AGENTE EDUCATIVA MARTINEZ HERNANDEZ [MARTHA ce 1066349592 FEMENINO ! CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ0044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA |RODRIGUEZ MARTINEZ CARMENZA cC 1133485200 FEMENINO 5 CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA |OVALLE MEJIA CLAUDIA MARIA cC 1148202140 FEMENINO 2 CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA |SABOGAL MEJIA MARIA ELENA cC 1066348053 FEMENINO BACHILLER 4|BACHILLER CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA |RINCON ARCINIEGAS  |KELLYS JOHANA cC 1067710637 FEMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI AGENTE EDUCATIVA [MAESTRE MONTECRISTO |ROSA cC 1133485120 MASCULINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN |MANIPULADORA DE YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI |ALIMENTO MARTINEZ HERNANDEZ  |PAOLA ce 1066349594 FEMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN |MANIPULADORA DE YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI |ALIMENTO LUCERO MARIA PATRICIA ce 1066350019 FEMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM




AGUSTIN [MANIPULADORA DE YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI |ALIMENTO MEJIA OVALLE MARTHA ce 1133485331 || TMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN [MANIPULADORA DE YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI |ALIMENTO GUERRA TARIFA GUILLERMINA ce 1133485245 || TMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN [MANIPULADORA DE YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI |ALIMENTO QUINTERO QUINTERO MILADYS ce 1133485218 || TMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN [MANIPULADORA DE YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI |ALIMENTO MEJIA OVALLE MERCEDES ce 1133485206 || CMENINO CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN [MANIPULADORA DE ce FEMENING YUKPADEMENKWEQ044
CODAZZI |ALIMENTO OVALLE TARIFA MARTHA 1133485145 CRA 19 # 12-81 @GMAILCOM
AGUSTIN |MANIPULADORA DE YUKPADEMENKWEO0044
CODAZZI |ALIMENTO LUCERO MAESTRE LUCIA cc 1133485139| FEMENINO CRA 19 #12-81 @GMAILCOM




e |
ﬁ“ PROCESO
PROMOCION Y PREVENCION Vorson® | Pagna 1do1
BIENESTAR
FAMILIAR IDAD PROPIA ‘Clasifcacien de i Informacien:
Pblca
1. Informacién General
Municipios donde so presta el MODALIDAD PROPIA - §
== = N e e e T
Ericed Adrinstadora —|RESGUARDO INDIGENA MENKWE, | . [Valor contrato canasta 1 aportes 5 — P
e s s rovomme | o] oo | s arioen | 2 E—————
2. PRESUPUESTO
vaLoR vaLoR VALOR  (TOTAL APORTES DEL
[ Jmrme] vt | e | e[| e o] e ] e | e [7508
Ingresos
Porcentae de desembolso
RecuRsos Icar 2 I I I I I I I I I o
Wonto g6l desembolso [ somarang T T T T T T T I T o000 s05.439410)
RECURSOS CONTRAPARTIDA VIO VTA Wonto del desembolso T I T I T I T I T I
‘ORIGEN DE LOS RECURSOS DEL CONTRATO VALOR %DE PARTICIPACION
[TOTAL APORTES ICBF. $906.439,410 T00%
0 %
[VALOR TOTAL DEL CONTRATO $906.439,410 T00%
22 Gastos
CESIDADES | costos VALOR VALOR VALOR
T T Co;h:;;l)pn OEPERSONALI | I3,  |FASE PREPATATORA(VALOR FEBRERO| VALORMARED | VALORABRL | VALORMATO | VALORUUNO | VALORJULIO |VALORAGOSTO | geyiliee [VAOROGTUSRE| \queiie | pieuane |TOTALAPORTES cor
CosTos oS
Dinamizador comuntaros (1 por cada 40 cupos) s $4,570272] §12,405,024] 510,586, aw| m 566, seo‘ m 586, aw| m 566, seo‘ m 586,680] s 114,909,69%|
[Coordinadoria general 1 por ada 140 cupos) 7 592 50874
porfl 1 (1 por cada 140 cupos) 2 ss o —seraa ss 739 5 ss o5 ss 739 525
8 [ S21.643.640] _521,643.640) aau | 521,643,640 521,643,840]
TALENTO HUMANG |Maniuiador de aimerios 1 por cada 40 cpos) ] o7 s g7 T —Ser 13 R A
Profesionalde Atencion Psicosocial perti 1 (1 por cada 120 cupos) 2 54240903 56,696,162 se‘eee‘mz 56,696,162
Profesionaldo Nuticion peri 1 (1 por cada 120 cupos) 1 52120451 $3.346.081) 53348081 $3,348,081
Profesional o Nutrican perfi 2 1 por cad 120 cupos) T RO | M O] ] K] ) S %
[Awdtar administrativo T ST 558 ge8] 7080450 250004501 830604501 S3.090430] S350
[ARRIENDO Y SERV. s rrindo y senvicos piblcos
PuBLICOS Y s
Materal didécico para actvidades pedagégicas s7ieos?|  smreos2|  siessy|  segsa|  stregsa|  s7reesd 54661717
DOTACION [ 2% Porsoral instucioral nacesaios paraa prestacien 5820314 $620314  $620314 $620314  $620314 $620,314) 5 4.921,884)
Elementos de aseo personal @ insticional de refuerzo para Garantizar o
i condiciones opt $
[SEGURD Jraia o s G6| 531503] _ $313,058] 501308 5313008 313,038 5313.008] __5313,038]
SUBTOTAL COSTOS FIJOS | $313,038] $55,737,135] _$86,900,037] _$ 86,900,037 _$ 86,900,037 _$ 86,900,037 _$ 86,900,037 $0] $0] $0] B
S VARIABLES
Alimentacion

* Dotacién no fungible

rindeaTa oA kA AHIa]
SUBTOT)

AL COSTOS VARIABLES £ 50 05 506 506

PRESUPUESTO INICIAL APROBADO $19,830,938) $313,038 $313,038|  $74,542,640 $139,508,538| $139,508,538 $139,508,538 30| $0/ 30| $792,542,343|

'AHORROS POR PERIODO 5

INEJECUIONES POR PERIODO s

"TOTAL PRESUPUESTO REAL APROBADO $19,830,938) $313,038) $313,038)  $74,542,640 $139,508,538| $139,508,538 $139,508,538 $0) 30| $792,542,343|

- 3 DFERENCIANGRESOS FRENTE AEGRESOSIGBF | s tnaswmom|

Firma Contador yio tesorero

Firma dol Representants Logal

TARES 3¢ Tl i Jocuvento.  renee ch o wedlo el




e | v
ﬁ‘ PROCESO
PROMOCION Y PREVENCION oot | rgma1de1
BIENESTAR
FAMILIAR 1DAD PROPIA Clasificacion do fa Iformacion:
Pablca
1. Informacién General
= [ == [ s e pr— [ remwsn o =
PR N del contrato Cupos contratados canasta 1 27| Velor conlrate canasta 1 apories Valor Adiciones Valor Reducciones Valor fina del contato apories ICBF 50
ldel Senvicio 1cBF
2. PRESUPUESTO
T
I } } I } I } I }“ e prv—
2.1.Ingresos
Porcentaje g6 desembaiso T T T T T T T T T
RECURSOS ICBF
Wonto del desembolso | | | $164.816.883|  $143.944,911|  $143944911)  $143,944,911|  $143,944.911|  $164,816,883] | | |
RECURSOS CONTRAPARTIDA Y/O VTA Monto del desembolso | | | | | | | | [
‘ORIGEN DE LOS RECURSOS DEL CONTRATO VALOR %DE PARTICIPACION
[TOTAL APORTES ICBF. $905.413.410 00%
0 0%
[VALOR TOTAL DEL CONTRATO $905.413.410 00%
22 Gasto:
vaLOR vaor | [ rora aporres
— . oo P |0, [ wonons [ st | wonsn | onw | woromo | worswe | i | i | =
[Agerte educativo comuntaro s122,417] 535357861 536,057,861 936357861  $36357.861]  $36357.861 536,367,861 5 218,147,169
[Autoridades traicionales /o ideres comunitarios (1 por cada 140 cupos)| 517,488 55193980 95103980  $5193980| 5193980  $5193.980  $5,193,980) s 31.163881
|Goordinadoria genera (1 por cada 140 cupos) sa7.27 6100749  $8.100749|  $6.100749]  $8.100749|  $8.100.745  $8,10074s) s 48,604,404
[Docerte o pocagog peri 1 (1 por cada 140 cupos) 19,325 $5709517)  §5799517]  $5.739517|  $5739.517 5739517 $5799517] $34437,103)
A [Docente o pedagogo perfi 2 (1 por cada 140 cupos) $9
Manupuador de almentos (1 medio tiampo por cada 20 cupos) s75.729 522469812 522489812 522489812  $22489812 522489812 522480812 § 134.938,675|
Profesional o Atecién Psicosacial perfi 1 (1 por cada 140 cupos) 19,325 $5709517)  §5799517]  $5.739517|  $5739517 5730517  $5799517] $34437,103)
Profesional de Atencion Psicosodialperi 2 (1 por cada 140 cupos) $9
Profesional o Nuticin peri (1 por cada 140 cupos) 19,325 $5709517)  §5799517]  $5.739517| 5739517 5739517 $5799517] $34437,103)
Profesional de Nutricion pefi 2 (1 por cada 140 cupos) $9
Materal didécico para actvidades pedagégicas 2616 777,048 777,048 777,048 577,048 777,048 577,048 54662289
DOTACION g morsor do aseo personal  nstucionalnecesarios paraa prestacon s1.784) $529.905) $529,905 $529.905) $529,905 $529.905) $529,905 $3,179.430
L e e s2762) $620,166) 820,166 $620,166) 820,166 $620,166) 820,166 54,920
[sEcuro Potza seguro ninos 1054 5313,069) §313,069) 5313,069) §313,069) 5313,069) §313,069) s 1a78413
SUBTOTAL COSTOS FIJOS 50| 50, S0|__$91,801,142] _ §91,801,142] _$91,801,142] _$91,801,142] _$91,801,142] _§91,801,142] 50, 50| 50,
COSTOS VARIABLES
[Aimentacion (acion servida)
Alimentacion
$7.360.146] __ $1680.355 __ 51440304] 1840380 S1.620.021 _ $1.760372
[subsido de transportepara Takento humano
Trasnporte laue se despiaza a las visitas @ los hogares y $4.176205  $5158.841  $4.421.864)  S56%0.159  S4667.523  $5.404,500
uidacies comuniarias d atencion.
[Costos por concepto de alistamiento y finalizacion de actidades Sat744,027)
N ngible
Dotacién no fungible |5 acion do incio. efuerzo biosegurdad
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES 0] 0] S0|__$86,066,098| _$54,750,968 __$46,929.401] __$59,965,346| __$49,53,590 __$57,358,157| s so s
PRESUPUESTO INICIAL APROBADO $0) 50 50| $138,730543|  $151766,488]  $141,337.732]  $149,159,299) 50 50| 0| s905,413,410
AHORROS POR PERIODO 59
INEJECUIONES POR PERIODO 50|
TOTAL PRESUPUESTO REAL APROBADO $0) 50 50 138,730,543 §151766,488]  $141,337.732]  $149,159,299) 50) 50) 0| se05.413.410
- DIFERENCIA INGRESOS FRENTE A EGRESOS ICBF 50)
Firma Contador ylo tesorer Firma del Representante Legal

TARites de Imprimir cste documento.., piehse eh el medlo mblentel
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1) PROCESO
PROMOCION Y PREVENCION oot | ragma1de1
BIENESTAR
FAMILIAR 1DAD PROPIA Clasificacion do fa Iformacion:
Pablca
1. Informacién General
e [ == [ s e pr— [ rewtn o =
PR N del contrato Cupos contratados canasta 1 27| Velor conlrale canasta 1 apories Valor Adiciones Valor Reducciones Valor ina del contato aportes ICBF 50
ldel Senvicio 1cBF
2. PRESUPUESTO
T
I } } I } I } I }“ e pe—
2. Ingresos
Porcentaje g6 desembaiso T T T T T T T
RECURSOS ICBF
Wonto del desembolso | | | s164.816.883] 143,944,911 $143.944.911)  $164,816,863| | | |
RECURSOS CONTRAPARTIDA Y/0 VTA Wionto Gel desembolso I | [ [ I I [
‘ORIGEN DE LOS RECURSOS DEL CONTRATO VALOR %DE PARTICIPACION
[TOTAL APORTES ICBF. $905.413.410 700%
0 0%
[VALOR TOTAL DEL CONTRATO $905.413.410 700%
22 Gastos
vALOR vaor | [oraL aeorres
— . oo P |, [ wonons [ st | wonsn | x| wonmo | worsee | i | i | =
[Agerte educativo comuntaro s122.417] 52208574 536,357,861 536357861  $36357.861]  $3357.861 536,367,861 206,027,875
|Autoridades trcicioraes yfo Ideres comunitarios (1 por cada 140 cupos)| 517,488 53462653 95103980  $5,193980| 5193980  s5193.980  $5,193,980)
|Goorainadoria gonera (1 porcada 140 cupos) sa7.27 55400499 $8.100749|  $6.100749]  $8.100749|  $8.100.745]  $8,10074s)
[Docerts o pocagogo peri 1 (1 por cada 140 cupos) 19,325 55739517 $5739517|  $5.739517|  $5799517  s5730517 95739517
A [Docerts o pocagog peri2 (1 por cada 140 cupos)
Manupuiador de aimertos (1 medio tiempo por cada 20 cpos) s75.729 $14993.208) 522489812 522489812  $22489812 522489812 522480812 s 127,042.271
Profesional o Atecien Psicosacial perfi 1 (1 por cada 140 cupos) 19,325 53626345)  $5739517|  $5.739517|  $5799517  $5730517 95739517 5 32,5239%0)
Profesionalde Atencion Psicosodialperi 2 (1 por cada 140 cupos) $9
Profesional o Nuticin peri 1 (1 por cada 140 cupos) 19,325 $3626345)  $5739517|  $5.739517|  $5799517  s5739517 95739517 5 32,5239%0)
Profesionalde Nutricion perfi 2 (1 por cada 140 cupos) $9
Materal ddécico para actvidades pedagégicas 2616 $518,032) 777,048 777,048 777,048 $777,048) 577,048 4403273
DOTACION g morsos do aseo personal  nstucional necesarios paraa prestacon st.784 $353.270) $529,905 $529.905) 5529905 $529.905 5529905 $3,002795
e e s2762) $546.777) 820,166 $620,166, 820,166 $820,166, 820,166 $4.647,605]
[sEcuro poiza soguo nitos 1054 5208.713) 5313.069) 5313,069) 5313.069) 5313,069) 5313.069) $1,774057]
SUBTOTAL COSTOS FIJOS 50 30 SO0| 563,113,033 §91,801,142] _$91,801,142] _$91,801,142] _$91,801,142] _§91,801,142] 50, 50| 50,
COSTOS VARIABLES
[Aimentacion (acion servida)
Alimentacion
$7.360.146] __ $1680.355 __ 51440304] 1840380 S1.620.021 _ $1.760372
[subsido de transportepara Takento humano
Trasnporte laue se despaza a las vsias a os hogares y $2312.086|  §5158841)  $4.421864  $5650150|  $4.667.523|  $5.404,500)
uidacies comuniarias d atencion.
[Costos por concepto de alistamiento y finalizacion de actidades Sat744,027)
N ngible
Dotacién no fungible |5 acion do incio. efuerzo biosegurdad
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES 0] 0] S0|_$66,889,322] _$54,750,968] _$46,929.401] __$59,965,346 __$49,53,590 __$57,358,157| s so s
PRESUPUESTO INICIAL APROBADO $0) 50 50| 138,730,543 $151,766,488  $141,337,752] 149,159,299 £l 50| 50| $857,549,426|
AHORROS POR PERIODO 59
INEJECUIONES POR PERIODO -547,863,984] -5.47,863,984)
TOTAL PRESUPUESTO REAL APROBADO $0) 50 50| 138,730,543 $151,766,488]  $141,337,752] 149,159,299 50) 50) 0| se05.413.410
- DIFERENCIA INGRESOS FRENTE AEGRESOSICBE | %1
Firma Contador ylo tesorero Firma del Representante Legal

TARites de Imprimir cste documento.., piehse eh el medlo mblentel
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W Proceso
PROMOCION Y PREVENCION oot ragma1de1
FAMILIAR 1DAD PROPIA Clasificacion do fa Iformacion:
Pablca
1. Informacién General
e [ == [ s e pr— [ rewtn o =
PR N del contrato Cupos contratados canasta 1 27| Velor conlrale canasta 1 apories Valor Adiciones Valor Reducciones Valor ina del contato aportes ICBF 50
ldel Senvicio 1cBF
2. PRESUPUESTO
T
| ] | | | ] | v [ingome oo
2. Ingresos
Porcentaje g6 desembaiso T T T T T T T T T T
RECURSOS ICBF
Wonto del desembolso | | | $164.816.883|  $143.944,911|  $143944911)  $143,944,911|  $143,944.911|  $164,816,883] | | |
RECURSOS CONTRAPARTIDA Y/O VTA Monto del desembolso | | | | | | | | [ |
‘ORIGEN DE LOS RECURSOS DEL CONTRATO VALOR %DE PARTICIPACION
[TOTAL APORTES ICBF. $905.413.410 700%
0 0%
[VALOR TOTAL DEL CONTRATO $905.413.410 700%
22 Gastos
vALOR vaor | [oraL aeorres
— . oo P |, [ wonons [ st | wonsn | x| wonmo | worsee | [ it | i | =
[Agerte educativo comuntaro s122.417] s 513057819 19586728  $19.586728]  $19.586,728]  $19586.728]  $19,586,728] 5 110,991,459|
|Autordades tracicioraes yfo Ideres comunitarios (1 por cada 140 cupos)| 517,488 8 513057819 19586728 919,586,728  $19.586,728]  $19586.728]  $19,586,728] 5110,
|Goorainadoria gonera (1 porcada 140 cupos) ss1.21 2 6300583 $9.450.874|  $9.450874|  $9.450874| 59450874  $9.450,874| §53.554.952)
[Docerts o pocagogo peri 1 (1 por cada 140 cupos) 19,25 2 $5709517|  §5799517]  $5.739517|  $5739517  $5739517)  $5799517]
A [Tecnico Adminstativo (1 por cada 120 cupos) 20409 1
Manupuador de almentos (1 medio tiampo por cada 20 cupos) 37,662 8 58077147 $12115720|  $12.115720]  $12415720 12,115,720 $12,115.720)
Profesional o Atecien Psicosacial perfi 1 (1 por cada 140 cupos) 22,54 2 54464069  $6696.103|  $0696.103 669103  $6.696.103]  $6,696.103 s 37,944,586|
Profesionalde Atencion Psicosodialperi 2 (1 por cada 140 cupos) s9
Profesional o Nuticin peri 1 (1 por cada 140 cupos) 22,54 1 52232004 s3m0m2|  sasas0s2|  saMBOse|  s3.34602  $3,348052 $ 18972293
Profesionalde Nutricion perfi 2 (1 por cada 140 cupos) 1 1632227 $2.448.341 s2aa8341|  szadenal|  saaasaan $ 13873932)
Materal ddécico para actvidades pedagégicas 2616 $518,032) 777,048 777,048 777,048 777,048 4403273
DOTACION g morsos do aseo personal  nstucional necesarios paraa prestacon s1.784) $353.270) $529,905 $529.905) $529,905 $529.905) $529,905 $3.002.795|
e e s2762) $546.777) 820,166 $620,166) 820,166 $820,166, 820,166 $4.647,605]
[securo poiza soguo nitos 1054 5208.713) 5313.069) 5313,069) 5313.069) 5313,069) 5313.069) $1,774057]
SUBTOTAL COSTOS FIJOS 50| S0, S0 556,188,006 50, 50| 50, 3.249,250)
COSTOS VARIABLI
[Aimentacion (acion servida)
Alimentacion
$7.360.146] __ $1680.355 __ 51440304] 1840380 S1.620.021 _ $1.760372
[subsido de transportepara Takento humano
Trasnporte laue se despaza a las vsias a os hogares y $2312.086|  §5158841)  $4.421864  $5650150|  $4.667.523|  $5.404,500)
uidacies comuniarias d atencion.
[Costos por concepto de alistamiento y finalizacion de actidades Sat744,027)
N ngible
Dotacién no fungible |5 acion do incio. efuerzo biosegurdad
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES 0] 0] S0|__$66,889,322 _$54,750,968] 46, | $49,536,590 57,358,157
PRESUPUESTO INICIAL APROBADO $0) 50 50| 128,341,652 $141,377,597] 50 50| o $798,679,044
AHORROS POR PERIODO 56925927 510388891 510388801 510388891 510388891  -$10,388,891 558,870,382
INEJECUIONES POR PERIODO -547,863,984] -5.47,863,984)
TOTAL PRESUPUESTO REAL APROBADO $0) 50 50| 138,730,543 $151766,488]  $141,397,732) 159,299) 50 0| so05.413.410
- DIFERENCIA INGRESOS FRENTE A EGRESOS ICBF | 50)

Firma Contador yio tesorero

Firma dol Representants Logal

TARites de Imprimir cste documenio.., piehse eh el medlo mblentel
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FAMILIAR IDAD PROPIA

Clasificacin do la Informacién:
Pablica

1. Informacién General

= [ == [ s e B0 [ remwsn o | = |
el o | [ oo | e [ ] [ e | prr—— o

2. PRESUPUESTO

[ I [ [ I [ I [ [ sonpemono | asonpemono | vaLonpemono | TOTAL APORTES
PERIODO | 1 ‘ ‘ | ‘ | 7 ‘ | ‘ 10 " 2 DEL CONTRATO
2. Ingresos
Poroentale do desembalso T T T T T T T T T o
RECURSOS ICBF
Wonto del desembolso | | | $164.816.883|  $143.944,911|  $143944.911)  $143,944,911|  $143,944.911|  $164,816,863] | | | $905.413,410}
RECURSOS CONTRAPARTIDA Y/O VTA WMonto del desembolso | | | [ | [ | | | 50
‘ORIGEN DE LOS RECURSOS DEL CONTRATO VALOR %DE PARTICIPACION
[TOTAL APORTES ICBF. $905.413.410 00%
0 %
[VALOR TOTAL DEL CONTRATO $905.413.410 00%
22 Gastos
costos vaLOR vaor | T
— . oo P |0, [ wonons [ s | wonsn | onw | woromo | worsue | i | i | .
[Agerte educativo comuntaro s122.417] s 513057819 19586728  $19.586728]  $19.586,728]  $19586.728]  $19,586.728] s 110991459
|Autoridades traicionales o ideres comunitarios (1 por cada 140 cupos)| 517,488 8 513057819 19586728 919,586,728  $19.586,728]  $19586.728]  $19,586,728] 5 110,991,459
|Goorainadoria gonera (1 por cada 140 cupos) ss1.21 2 6300583 $9.450.874]  $9.450874|  $9.450874|  s9.450.874  $9.450,874| s 53,554.952]
[Docerts o pacagogo peri 1 (1 por cada 140 cupos) 19,25 2 $5709517| 85799517 $5.739517| 5739517 5739517 $5799517] 34,437,103
A [Tocrico Adminstativo (1 porcada 120 cupos) 1 51632227 s2448341|  saa8541|  s2a4m3a1|  s2adear]  s2.448341 s 1387393
Manupuador de almentos (1 medio tiampo por cada 20 cupos) 37,662 8 58077147 $12115720|  $12.115720]  $12415720 12,115,720 $12,115.720) s 68,655.747]
Profesional de Atencion Psicosodialperi 1 (1 por cada 140 cupos) 22,54 2 54464069  $6696.103|  $0696.103 669103  $6.696.103]  $6,696.103 s 37,944,580
Profesionalde Atencion Psicosodialperi 2 (1 por cada 140 cupos) sqf
Profesional o Nutricén peri 1 (1 por cada 140 cupos) 22,54 1 52232004 s3m0m2|  sass0s2|  saaMBOse|  §3.346052  $3,348052 s 18972293
Profesionalde Nutricion perfi 2 (1 por cada 140 cupos) 1 51632227 s2448341|  saa48541|  s2a4m341|  s2adel]  s2.448341 s 138739%]
Materal didéctco para actvidades pedagégicas 2616 $518,032) 777,048 777,048 777,048 777,048 777,048 s 4,403,273
DOTACION g morsos do aseo personal  nstucional necesarios para a prestacon st 5363270 $529,905 $529.905) $529,905 $529.905) $529,905 $3,002795|
e e e s2762] $546.777) 820,166 $620,166) 820,166 $620,166) 5820166 s 4,647,605
[securo poiza soguo nitos 1054 $1.774.057)
SUBTOTAL COSTOS FIJOS 50| 50, S0 $69,385,578] _ § 83,547,523 $83,547,523 _ $63,547,523] _ $ 83,547,523] _$ 83,547,523 50, 50| 50,
COSTOS VARIABLES
[Aimentacion (acion servida) $153537] $21473063] __SATOTI.772] _ S41067.233] _ §50474,798] __ $43348746] __$50,163.265]
Alimentacién  [Aimeniacin (RPP)
[Almentacion (RPP reforzada)
‘Gastos operativos _|Gastos requeridos para i operacion dal sorvicos 5380 $1360,146] 510,679,645 510439504 $10.839,679] 10519611 510,759,661
Subsidio de transporte para Talento humaro
Trasnporte laue so dosplaza a las vsitas a os hogaros y 16,543 52312086 95158841  $4421864|  $5650,150|  $4667.523|  $5404,500)
uridaces comunitarias d atencien
Allstamiento ___|Costos por concepto de alstamiento y finalizacion de acthidades | $140552] 541,744,027
N [Compra de dotacion no fungile
Dotacién no fungible [5siacionde incio, efuerzo blosegurad T
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES T S0 5]
PRESUPUESTO INICIAL APROBADO 30| 50, so|  st26274900 star0ns1| s B $149,904,969| 50) 50 )
AHORROS POR PERIODO -$3.728.356) 745671 $745.671) 745671 $745.671) 5745670 sq|
INEJECUIONES POR PERIODO 547,863,984 s 7,863,984
TOTAL PRESUPUESTO REAL APROBADO $0) 50 50 $138,730,543]  $151,766,488]  $141,337,732]  $149,159,299] 50, 50| 50 $905,413,410
g DIFERENGIA INGRESOS FRENTE A EGRESOS ICBF
Firma Contador yio tesorer Firma del Representante Legal

TAnies de Imprirar et docamento,.. plenss en ol taedio amblante]
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L Clasifcacion de la Informacion:
Publica
4. RECURSOS PAGADOS Y POR PAGAR
SERVICI No. CONTRATO: VALOR ACTUAL PERIODO A REPORTAR:
EJECUCION DEL
I T [T e —
COMPONENTE DESCRIPCION TIPO DE CANASTA | APROBADO PARAEL | REPROGRAMADA EJECUCION EN EL INEJECUCIONES DEL [PRESTACIONAL EN EL
A< | DISPONIBLEENEL | PORPAGARY | PARAEL SIGUIENTE CoN e DEL PERIODO Cuciomes Vi
PERIODO PROVISION
cosTos FI0s
|Agente educativo comunitario 2 50| 50
yio ideres (1 por cada 140 cupos) 2 50| 50
yio ideres (1 por cada 40 cupos) 1 50| 50
yio ideres (1 por cada 60 cupos) 3 50| 50
Coordinador/a general (1 por cada 120 cupos) 1 50| 50
Coordinador/a general (1 por cada 140 cupos) 2 50| 50
Docente o pedagogo (1 por cada 140 cupos) 2 50| 50
Docente o pedagogo (1 por cada 40 cupos) 1 50| 50
Docente o pedagogo (1 por cada 60 cupos) 3 50| 50
Docente o pedagogo perfil 2 50| 50
Manipulador de alimentos (1 por cada 40 cupos) 1 50| 50
TALENTO HUMANO
Manupulador de alimentos (1 medio tiempo por cada 20 cupos) 2 50| 50
Manipulador de alimentos (1 por cada 60 cupos) 3 50| 50
Profesional de Atencién Psicosocial (1 por cada 120 cupos) 1 50| 50
Profesional de Atencién Psicosocial (1 por cada 140 cupos) 2 50| 50
Profesional de Atencién Psicosocial (1 por cada 60 cupos) 3 50| 50
Profesional de Atencién Psicosocial perfil 2 50| 50
Profesional de Nutricion (1 por cada 120 cupos) 1 50| 50
Profesional de Nutricion (1 por cada 140 cupos) 2 50| 50
Profesional de Nutricion (1 por cada 60 cupos) 3 50| 50
Profesional de Nutricion perfi 2 50| 50
Tecnico Administrativo (1 por cada 120 cupos) 3 50| 50
"ARRIENDO Y SERV.
o Y SERV- | arriendo y servicos piblicos 1 50| 50
Material didéctico para actividades pedagogicas 1| 2f s 50| 50
oTacion  |Flementos de aseo personal e institucional necesarios para la prestacion T2 s ) ™
el senvicio.
Elementos ofuerzo Tas
lcondiciones optimas de bioseguridad. a2 s had s
IsEGURO Poiiza seguro nifios 1| 2f s 50| 50
SUBTOTAL COSTOS FLIOS 50 50 50 50 50 50 50 50 50l
COSTOS VARIABLES
|Alimentacién (racién servida) 1 50| 50
(Alimentacion (RPP) 1 50| 50
|Alimentacién (RPP reforzada) 1 50| 50
| Alimentacion (racién servida) 2 50| 50
ALIMENTACION | Alimentacién (RPP) 2 50 50
|Alimentacion (RPP reforzada) 2 50| 50
|Alimentacién (racién servida) 3 50| 50
(Alimentacion (RPP) 3 50| 50
|Alimentacion (RPP reforzada) 3 50| 50
Gastos requeridos para la operacion del servicios. 1 3 50| 50
Gastos requeridos para la operacion del servicios. 2 50| 50
Costos por concepto de alstamiento y finalizacion de actividades 1 50| 50
ALISTAMIENTO | Costos por concepto de alistamiento y finalizacién de actividades 2 50| 50
Costos por concepto de alstamiento y finalizacion de actividades 3 50| 50
Compra de dotacion no fungible 1| 2f s 50| 50
Dotacion no fungible
Dotacion de inicio, refuerzo bioseguridad 1| 2 s 50| 50
‘SUBTOTAL COSTOS VARIABLES, 50 50 50 50 50 50 50 50 50
TOTAL ACUMULADO 50 50 50 50 50 50 50 50 50l

Firma Contador y/o tesorero

Firma del Representante Legal

TARESs e Imprimir este &

Plense o el el
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gfi'v!"iﬂ:s FORMATO PARA PRESENTACION DE INFORME FINANCIERO MODALIDAD PROPIA Clasificacion de la Informacion:
Pablica
1. Informacién General
[ENTIDAD ADMINISTRDORA DEL SERVICIO No. DEL CONVENIO O CONTRATO VALOR DEL CONVENIO O CONTRATO
2. SEGUIMIENTO AL USO DE LOS APORTES
DESCRIPCION ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO Jurio AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
VALOR INGRESO DE APORTES PARA EL PERIODO
VALOR OTROS INGRESOS
MAS SALDO DE APORTES DEL PERIODO ANTERIOR $0| $0 $0 $0 $0| $0 $0 $0 $0| $0 $0
TOTAL APORTES PARA EL PERIODO $0j $0 $0 $0 $0 $0) 0 $0 $0 $0) 0 $0)
VALOR PAGOS DURANTE EL PERIODO CON APORTES DEL ICBF
[CUENTAS POR PAGAR CAUSADAS EN EL PERIODO
[CUENTAS POR PAGAR CANCELADAS EN EL PERIODO
PAGO CON CARGO A LA PROVISION PRESTACIONAL
PPAGO RETENCION EN LA FUENTE, IVA, OTROS IMPUESTOS
OTROS PAGOS REALIZADOS EN EL PERIODO
SALDO DE APORTES ICBF PARA EL PERIODO $0j $0 $0 $0 $0 $0) 0 $0 $0 $0) 0 $0)
[SALDO SEGUN EXTRACTO EN EL PERIODO
DIFERENCIAS $0j $0 0 $0 $0 $0) $0 $0 $0 $0) 0 $0)
VALOR CARGA PRESTACIONAL DEL PERIODO
[CARGA PRESTACIONAL ACUMULADA $0| $0, $0| $0| $0| $0 $0| $0| $0| $0 $0| $0|
REGISTRO CONSIGNACION DE RENDIMIENTOS FINANCIEROS
DESCRIPCION TOTAL
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIo AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE

[RENDIMIENTOS FINANCIEROS SEGUN EXTRACTO $0
[VALOR CONSIGNADO
[FECHA DE LA CONSIGNACION
[No. DE COMPROBANTE DE LA CONSIGNACION <
[PERIODO EN EL QUE SE GENERARON LOS RENDIMIENTOS
[FINANCIEROS

|piFERENCIA $0

OBSERVACIONES

Firma del Contador o tesorero de la empresa

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio amblente!
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FAMILIAR FORMATO PARA PRESENTAGION DE INFORME FINANGIERO MODALIDAD PROPIA Clasificacion de 1a Informacion:
Publica
6. CONTRAPARTIDA
DETALLES DE LA EJECUGION DE LA CONTRAPARTIDA PROPUESTA
VALOR VALOR SALDO POR
RUBRO DESCRIPCION ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO Junio Lo AGOSTO SEPTIEMBRE ocTuBRE NOVIEMERE DICIEMBRE [ EJECUTADO A LA
PRESUPUESTADO EJECUTAR
FECHA
% %
% %
% %
% %
% %
% %
% %
% %
% %
TOTAL APORTE - s - s - s - s - s - s - - s - s - s

Firma del Representanto Legal

1Antes de Imprimir este documento,.. plense en el medio ambiente!

105 0ATos PROPORCIONADOS SERAN
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FAMILIAR FORMATO PARA PRESENTACION DE INFORME FINANCIERO MODALIDAD PROPIA Clasificacion de la Informacion:
Publica
CONCILIACION BANCARIA
ENTIDAD ADMINISTRADORA NIT:
DEL SERVICIO: )
ENTIDAD BANCARIA: OFICINA:
TIPO DE CUENTA:
PERIODO
NUMERO DE CUENTA:
VALOR SEGUN VALOR SALDO
Dl lelre ol REPORTE ICBF EXTRACTO
* SALDO DE APORTES ICBF PARA EL PERIODO
SALDO EXTRACTO BANCARIO
DIFERENCIA A CONCILIAR $0
DETALLE DE LA CONCILIACION MOVIMIENTOS
VALOR CONCILIADO $0
BALANCE DE LA CONCILIACION $0

*ESTE VALOR CORRESPONDE AL RESULTADO OBTENIDO EN LA CELDA "SALDO DE APORTES ICBF PARA EL PERIODO" DEL FORMATO SEGUIMIENTO AL USO DE LOS APORTES.

OBSERVACIONES

Firma Contador y/o tesorero

IAntes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

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

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012




reportar en esta hoja el auxiliar de costos contable del periodo que est
reportando en formato excel por tercero
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FAMILIAR FORMATO PARA PRESENTACION DE INFORME FINANCIERO MODALIDAD PROPIA Clasific

INTRODUCCION

pertinencia y calidad, a través de formas de atencién concertadas con las familias y las comunidades, que permitan promover la garantia de derechos, la participacion

y el desarrollo Integral de la primera infancia, respondiend

teritorios..

La Modalidad de atencion esta dirigida a mujeres gestantes, madres en periodo de lactancia, nifiosy nifias en Primera Infancia, de 0 a 5 afios, de territorios étnicos y rurales (dispersos o no), que requieren de una atencion difet
y calidad.

La modalidad establece tres (3) formas de atencién las cuales fueron creadas a partir del analisis de las experienciasy las propuestas de atencion generadas por algunas comunidades y grupos étnicos del pais. En este sentido s
acuerdo a lasr i del servicio, i de atencion, dispersion geografica y talento humano vinculado.

HOJA 1 -HOJA 2 - HOJA 3

HOJA 1. PRESUPUESTO CANASTA1:
HOJA 2. PRESUPUESTO CANASTA2:
HOJA 3. PRESUPUESTO CANASTA3:

OBJETIVO
Dar a conocer en detalle el valor del presupuesto de ingresos y gastos presentado por el contratista de acuerdo a la estructura de la canasta.

FUENTE DE INFORMACION
El contrato debidamente perfeccionado con sus anexos principalmente el anexo técnico, propuesta del contratista, las modificaciones que impliquen adiciones, reducciones o cambiosen la forma de pago o servicios a atende
contratista con sus respectivas modificaciones y/o la autorizacion del comité técnico mediante la cual se aprob6 el presupuesto.

1. Informacion General

Regional: Ingrese el nombre de la regional donde se desarrolla el contrato

Centro Zonal: Ingrese el nombre del centro zonal al cual pertenece la unidad o unidades de servicio donde se desarrolla el contrato.

Municipios donde se presta el servicio: Ingrese el nombre del municipio o municipios donde se presta el servicio directamente.

Modalidad de atencion: Registre en esta casilla la modalidad sobre la cual esta presentando el informe.

Plazo de ejecucion: Ingresa las fechas de acuerdo a lo establecido en el contrato.

Entidad Administradora del Servicio: Ingrese el nombre del operador a cargo de la prestacion del servicio.

N° del contrato: Ingrese nimero de contrato.

Cupos contratados canasta 1: Ingres en esta celda el nimero de cupos contratados aplicables a la canasta 1

Valor contrato canasta 1: Ingrese en esta celda el valor de los cupos contratados con cargo a la canasta 1, para las casillas siguientes registre el valor de las adiciones o reducciones efectuadas al contrato con carga a la canasta
DEL CONTRATO APORTES ICBF” establece el valor final del contrato con cargo a la canasta 1.

2. Presupuesto:

2.1 Ingresos:

Recursos ICBF

Porcentaje de desembolso: Esta fila refleja el flujo de pagos en términos porcentuales. Al final de los diez periodos encontramos la columna "TOTAL" que contiene la sumatoria de los valores porcentuales establecidos para el
ingrese el valor porcentual establecido en el contrato si aplica

Monto del desembolso: Celda formulada que contiene el valor efectivo del desembolso resultado de multiplicar el porcentaje de desembolso por el valor total de los aportes del ICBF. Al final de los diez periodos encontramos |
ORIGEN DE LOS RECURSOS DEL CONTRATO:
Total aportes ICBF: Contiene las celdas VALOR y % DE PARTICIPACION, las dos celdas estan formuladas, registran el total de aportes a cargo del ICBF y el porcentaje de participacion de los aportes ICBF que integran el valor
Total aportes contrapartida: Contiene las celdas VALOR y % DE PARTICIPACION, las dos celdas estan formuladas, registran el total de aportes a cargo de la EAS y el porcentaje de participacion de los aportes de esta, que inte
Valor total del contrato: Celda formulada que contiene la suma de los aportes del ICBF y los aportes de las EAS.

2.2 Gastos: Relaciona los gastos del proyecto teniendo en cuenta los periodos de establecidos para la vigencia.

Costos fijos:

COMPONENTE - RUBRO

Talento Humano: Columna que relaciona los componentes de la canasta, costos fijos talento humano. En cada uno de los periodosy para cada uno de los ITEMS coloque el valor presupuestado teniendo como referencia la ¢
modalidad.

Ariendo y Serv. Publicos: En cada uno de los periodos coloque el valor presupuestado teniendo como referencia la canasta de costos que aplica para la modalidad.

Subtotal Costos fijos: Celda formulada con para establecer los subtotales de los costos fijos de la casta

Costos Variables

COMPONENTE

Alimentacion, gastos operativos, alistamiento y dotacién no fungible: En cada uno de los periodos y de acuerdo a cada uno de los ITEMS del componente variable, coloque el valor presupuestado aplicando la formula con car
canasta para cada uno de los rubros.

Subtotal costos variables: Celda formulada que establece el subtotal de los costos variables de la canasta

PRESUPUESTO INICIAL APROBADO: Celda formulada que contiene la sumatoria de los subtotales de los costos fijos y costos variables. Al final de la fila "TOTAL" se encuentra la celda formulada con la sumatoria de los valor
final de esta celda debe serigual al valor del contrato y sus otrosi.

AHORROS POR PERIODO: Celda donde se debe registrar por periodo los posibles ahorros que se presenten en la ejecucion del contrato y cuyos valores se deben reflejar en el formato 3. RECURSOS PAGADOS Y POR PAGAR
INEJECUIONES POR PERIODO: Celda donde se debe registrar por periodo las posibles inejecuciones que se presenten en la ejecucion del contrato y cuyos valores se deben reflejar en el formato 3. RECURSOS PAGADOS Y F
TOTAL PRESUPUESTO REAL APROBADO: Celdas formuladas que contienen el presupuesto real por periodos una vez se descuenten los ahorros e inejecuciones. Al final de la fila "TOTAL" se encuentra la celda formulada cc
INFORMACION POR COLUMNAS

Necesidades de Personal / No. de Cupos: Registre en esta casilla las necesidades de personal para cada uno de los ITEMS del talento humano teniendo en cuenta el estdndar establecido en la canasta. Para los demas ITEMS
numero de cupos contratados.

Unitarios: Registre los unitarios aplicables a la atencién de acuerdo a los costos establecidos en |la canasta para cada rubro.

Periodo: Corresponde a cada uno de los periodos en que se divide el convenio, para cada periodo y por cada uno de los ITEMS defina el valor a presupuestar teniendo Como referente los costos unitarios establecidos en la car
cantidad de aulasy la cantidad de cupos segln sea el caso.

Al final del formato encontramos las filas subtotal, total y total acumulado que suma por columna los valores de cada uno de los periodos. En la parte derecha del formato se encuentra la celda “DIFERENCIA INGRESOS FREN
establece las diferencias entre los ingresos y los egresos presupuestados, la diferencia debe ser cero

OBSERVACIONES: Cuando considere conveniente, registre aqui las observaciones y/o iones que i ias para una mejor comprension de la informacion presupuestal relacionada.

NOTA: Para los formatos canasta2 y canasta3 aplica las mismasindicaciones de lo definido para la canastal, se debe tener en cuenta que la columna “DESCRIPCION” donde se identifican cada uno de los ITEMS esdiferente
se debe aplicar el contenido especifico segin sea el caso.

Finalmente estan las firmas del contador y/o tesorero y representante legal de la EAS.

Al Al vialae A lan ;cadan dal IABE amtablanidan am al anctemin b
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HOJA 4: RECURSOS PAGADOS Y POR PAGAR




HOJA 4: RECURSOS EJECUTADOS PAGADOS Y POR PAGAR

COMPONENTES

Talento Humano, Infraestructura, Gastos Operativos, Seguros e ir ictura: Columna que i los componentes de la canasta, costos fijos: talento humano, Infraestructura, Gastos Operativos, seguros e infraestructura. E
uno de los ITEMS que conforman los costos fijos, coloque el valor ejecutado para la prestacion del servicio de acuerdo a los comprobantes y soportes de gasto. Al final de la fila se encuentra la columna ""TOTAL"" es una celd:
cada una de lasfilas de acuerdo a los ITEMS de este componente.

Total costos fijos: Celda formulada que establece el subtotal de los costos fijos de la canasta de acuerdo a la ejecucion relacionada

Costos Variables

COMPONENTES

Dotacion de Consumo, Dotacion Fungible, Alimentacion y Alistamiento: Columna que relaciona los componentes de la canasta, costos variables. En cada uno de los periodosy para cada uno de los ITEMS que conforman los

ejecutado para la prestacion del servicio de acuerdo a los comprobantesy soportes de gasto. Al final de la fila se encuentra la columna ""TOTAL"" es una celda formulada que contiene la sumatoria de cada una de lasfilas de

Total costos variables: Celda formulada que establece el subtotal de los costos variables de la canasta de acuerdo a la ejecucion relacionada.

Totales: Celda formulada que contiene la sumatoria de los subtotales de los costos fijos y costos variables. Al final en la columna ""TOTAL"" se encuentra la celda formulada con la sumatoria de los valores de cada uno de los§

registra el valor total ejecutado durante la vigencia del contrato

INFORMACION POR COLUMNAS

Presupuesto aprobado para el periodo: Registre en esta columna el valor total del presupuesto por ITEMS para el periodo que esta informando. Debe ser igual al valor del periodo del presupuesto aprobado.

Mas ejecucion programada periodo anterior: Registre en esta columna los valores correspondientes al presupuesto del periodo anterior que no se ejecutaron y que se registraron en la columna Ejecucién programada para el sig

ejecucion en este periodo.

Valor total presupuesto disponible en el periodo: Columna con las celdas formuladas que suma el presupuesto aprobado para el periodo mas los valores programados en el periodo anterior que se ejecutaran en este.

Ejecucion del periodo incluye valores pagados y por pagar y el valor provisionado por concepto de prestaciones sociales: Esta columna relaciona para cada uno de los [TEMS el valor ejecutado en el periodo incluye cuentas pc

humano. Para el talento humano se debe ingresar el valor manualmente, para los demas rubros el valor esta formulado con base en la informacion relacionada en el formato “3. DETALLE DE EJECUCION MENSUAL” Estos val

respectivos soportes financieros (facturas, contratos, planillas de nomina y seguridad social, etc.).

Ejecucion programada para el siguiente periodo: Registre en esta columna los valores por ITEMS, que no se ejecutaron en el periodo por alguna circunstancia especial (en el caso de los recibos de servicio que no llegaron en ¢

prc para periodos i anticipadas, etc.). No se puede reprogramar valores como talento humano y alimentacién.

Saldo de ejecucion en el periodo: Columna con las celdas formuladas que descuenta del presupuesto aprobado para el periodo y para cada uno de los ITEMS los valores ejecutados méas los programados. Las cifras de esta colt

reducidos del contrato. Estos valores se pueden presentar por ahorros o inejecuciones que se presentan en la ejecucion el periodo.

Valor Ahorros del periodo: En esta columna se relacionar, cuando se presenten saldos de ejecucién en el periodo, los valores correspondientes a ahorros de acuerdo con el concepto establecido en el manual operativo de la mc¢

Valor inejecuciones del periodo: En esta columna se relacionar, cuando se presenten saldos de ejecucion en el periodo, los valores correspondientes a inejecuciones de acuerdo con el concepto establecido en el manual opere
iAntes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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PROCESO PROMOCION Y PREVENCION

Version 6
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BIENESTAR Clasific:
FAMILIAR

HOJA 5: SEGUIMIENTO AL USO DE LOS APORTES

HOJA 5: SEGUIMIENTO AL USO DE LOS APORTES

OBJETIVO
Dar a conocer el saldo periédico de los aportes girados por el ICBF el cual debe coincidir con los saldos del extracto bancario correspondiente al periodo informado.

FUENTE DE INFORMACION

- Relacién periddica de pagos realizados por el ICBF

- Libro de bancos del sistema contable

- Auxiliar de costos del sistema contable

- Informacién del formato 3. REC. PAGADOS Y POR PAGAR

1. Informacion General

Entidad Administradora del Servicio: Ingrese el nombre del operador a cargo de la prestacion del servicio.

N° del contrato: Ingrese nimero del contrato.

Valor del contrato: Registre en esta casilla el valor total del contrato incluidas todas las adiciones o reducciones.

COMPONENTE POR FILAS:

Descripcion: Designa las celdas donde se registraran los conceptos que conforman la base del formato que debe ser relacionada periédicamente. En esta misma fila se encuentran las celdas para nominar cada uno de los perio:
ejecucion del contrato. Las celdasinician con el mesde enero y al mismo tiempo que se va presentando la ejecucion se ingresa en esta celda el nombre del mesrespectivo, es necesario que cada que se va a relacionar un me
se activen las formulas de las celdas hacia abajo.

COMPONENTE POR COLUMNAS:

Valoringreso de aportes para el periodo: Registre en esta celda el valor de los aportes recibidos en el periodo por parte del ICBF.

Valor otros ingresos: Registre en esta celda el valor de los aportes recibidos en el periodo por conceptos diferentes a los desembolsos del contrato, pero que hacen parte de los recursos aportados por el ICBF pero que haran part
ejemplo: devoluciones, transferencias anuladas, reintegros de nomina, etc.

Mas saldo de aportes del periodo anterior: Celda formulada que registra el valor de los aportes que vienen como saldo disponible del mes anterior.

Total aportes para el periodo: Celda formulada que registra el total disponible de los aportes girados por el ICBF

Valor Pagos Durante el Periodo con Aportes del ICBF: Registre en esta celda el valor de los recursos del ICBF utilizados para cubrir la ejecucion del periodo.

Cuentas por pagar del periodo: Registre en esta celda las cuentas por pagar del periodo que hacen parte de la ejecucion del periodo.

Cuentas por Pagar Canceladas en el Periodo: Registre en esta celda las cuentas por pagar canceladas durante el periodo.

Paan eon Caran a la Pravisian Prestacional® Renistre en esta celda los valares nor concentn de nanos con caran a los factores nrestacionales vacaciones nrimas dotacian ete
Diferencias: Celda formulada que establece la diferencia entre el Saldo de Aportes ICBF para el Periodo y el Saldo seguin Extracto en el Periodo. Si se presentan diferencia en esta celda, el contador debe presentar la concilia:

Valor carga prestacional del periodo: Registre en esta casilla el valor provisionado correspondiente a la carga prestacional del periodo informado

Carga prestacional acumulada.: Celda formulada que acumula la carga prestacional durante la duracién del contrato o convenio aplicando el descuento por pagos con cargo a la carga prestacional cuando se presenten. El ext
mantiene en los saldos este valor acumulado.

Registro consignacion de los rendimientos financieros: Registre la informacion correspondiente a reintegro de los rendimientos financieros cuando aplique. Por periodo ingrese el valor consignado, la fecha de la consignacion, ¢
consignacion y el periodo en que se generaron los rendimientos financieros.

OBSERVACIONES: En este cuadro describa, cuando aplique, los aspectos que ameritan ser explicados respecto a los valores relacionados en el formato.

Finalmente esta la firma del contador de la EAS que avala el informe.

NOTA: Este formato va acumulando la informacién por periodos.

HOJA 6. CONTRAPARTIDA

HOJA 6: CONTRAPARTIDA EAS

OBJETIVO
Dar a conocer en detalle y por periodos el valor de la contrapartida que aportara la EAS, indicando cada uno de los rubros que la componen, su valor inicial presupuestado, el valor ejecutado y el saldo final.

FUENTE DE INFORMACION
Informacion contenida en la propuesta presentada por la entidad teritorial al ICBF.

Detalles de la ejecucion de la contrapartida propuesta

Rubro: Corresponde al concepto presupuestal asignado por el contratista

Descripcion: Corresponde al detalle del rubro por el cual se efectuara el gasto.

Valor Presupuestado: Corresponde al valor asignado para ser ejecutado de acuerdo a la propuesta inicial presentada por el contratista y las modificaciones autorizadas por el supervisor.
Periodo: Columna para cada uno de los periodos de la vigencia del contrato donde se debe registrar el valor ejecutado en cada uno de ellos.

Valor ejecutado a la fecha: Corresponde al valor que se ha ejecutado en el marco del contrato o convenio. Contiene columnas por cada periodo que informe.

Saldo por ejecutar: Corresponde al valor presupuestado menos el valor ejecutado a la fecha. Celda formulada

Finalmente estan la firma del funcionario autorizado de la Entidad Teritorial.

HOJA 7

HOJA 7. CONCILIACION BANCARIA

OBJETIVO
Facilitar la conciliacion bancaria cuando el SALDO DE APORTES ICBF PARA EL PERIODO presente diferencias contra el saldo que reporta el extracto de la cuenta bancaria para el periodo que se esta revisando.

FUENTE DE INFORMACION
- Informacién del formato 5. SEGUIM. AL USO DE LOS APORT
- Extracto de la cuenta bancaria correspondiente al periodo que se esta
Revisando
NOTA: la presentacion por parte de la EAS de la informacion solicitada en este formato es optativa, sin embargo, cuando de acuerdo con el reporte y control que ejerce el ICBF sobre el uso de los recursos del contrato, se ident
cuentas bancarias, la EAS debe presentar la respectiva conciliacion que explique satisfactoriamente las diferencias encontradas en los saldos de efectivo del cierre del mes.
1. Informacion General
Entidad Administradora del Servicio: Ingrese el nombre del operador a cargo de la prestacion del servicio.
NIT: Ingrese el nimero de NIT de la Entidad Administradora del Servicio que esta presentando la conciliacion bancaria.
Entidad Bancaria: Ingrese el nombre de la entidad bancaria donde maneja la cuenta exclusiva para el manejo de los recursos.
Oficina: Ingrese el nombre de la oficina o sucursal de la entidad bancaria.
Tipo de cuenta: Ingrese el tipo de cuenta bancaria: ahorros o corriente.
Numero de cuenta: Ingrese el nimero de la cuenta bancaria.
Periodo: Ingrese el periodo sobre el cual esta presentando la conciliacién y que debe coincidir con el mismo periodo del extracto, ejemplo; del 1-01-2017 al 31-01-2017.

COLUMNA DESCRIPCION

Saldo de Aportes ICBF para el Periodo: Coloque en esta fila, en la columna “VALOR SEGUN REPORTE ICBF”, el valor resultante en la celda "SALDO DE APORTES ICBF PARA EL PERIODO" de la hoja “4. SEGUIM. AL USO

Saldo extracto bancario: Coloque en esta fila, en la columna “VALOR SALDO EXTRACTO?", el saldo del extracto del mes que se esta revisando.

Diferencia a conciliar: Celda formulada que establece la diferencia a conciliar en el periodo, el valor a conciliar puede ser positivo o negativo.

COLUMNA DETALLE DE LA CONCILIACION

Coloque en lasfilas de esta columna los conceptos objeto de la conciliacién y frente a cada uno de estos conceptos, en la columna “MOVIMIENTOS”, REGISTRE el valor a cada una de las partidas conciliatorias de acuerdo co

el saldo del banco.

Valor conciliado: Celda formulada que totaliza el valor de cada uno de los conceptos conciliados, debe serigual a la diferencia a conciliar en signo contrario.

Balance de la conciliacion: Celda formulada que debe serigual a cero (0) como evidencia que se conciliaron satisfactoriamente las diferencias iniciales encontradas entre extracto de la cuenta exclusiva para el manejo de los1
iAntes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

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




RESPONSABLE/

FECHA CUALIFICACION AL TALENTO HUMANO DURACION METODOLOGIA
COMPONENTE
PEDAGOGICO SDENTIDO DE LA EDUCACION INICIAL 1 HORA Formacion en aula
= GOBERNADOR SENTIDO PERTENENCIA 1 HORA Taller Practico
<
O PROTOCOLO DE ACTUACIONES ANTE ALERTAS DE
© .,
PSICOSOCIAL AMENZAS Y VULNERACION DE DERECHOS 2 HORA Formacion en aula
LINEAMIENTOS PARA EL MANEJO INTEGRADO DE LA L,
SALUD 2 HORA Formacioén en aula
DESNUTRICION AGUDA, MODERADA Y SEVERA
GOBERNADOR VALOR AGREGADO 1HORA Formacion en aula
COMO FORTALECER EL TRABAJO PEDAGOGICO PARA .
. PEDAGOGICO PROMOVER EL DESARROLLO Y EL PARENDIZAJE 1HORA Taller Practico
S PRACTICAS SALUDABLES PARA EL DESARROLLO SEGURO Y
E .
g, SALUD PREVENCION DE ENEERMEDADES 2 HORA Formacién en aula
COORDINADOR ORDEN Y LIMPIEZA EN MI PUESTO DE TRABAJO 1HORA Taller Practico
PREVECNION DEL CASTIGO FISICO, TRATOS CRUELES, .
PSICOSOCIAL HUMILLANTES Y DEGRADANTES 1HORA Taller Practico
LITERATURAY NEXION N OTRAS EXPRESIONE
PEDAGOGICO U €O ONCON© S SIONES 1HORA Formacioén en aula
ARTISTICAS EN LA PRIMERA INFANCIA
COORDINADOR COMUNICACION ASERTIVA 1HORA Formacién en aula
c
=]
- IMPLICACIONES Y EFECTOS DE LA VIOLENCIA EN EL
/ PSIC IAL 1HORA F i0 |
= sicosoc DESARROLLO INTEGRAL DE NN DESDE LA GESTACION ormacion en aufa
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, MEDIDAS
SALUD HIGIENICAS DE PREPARACION, LAVADO DE MANOQOS, 2 HORA Formacién en aula
CONSERVACION Y CONSUMO DE LOS ALIMENTOS
COORDINADOR LIDERAZGO GENTIL 1HORA Formacion en aula




LA MUSICA COMO POSIBILIDAD DE ENRIQUECER EL

PEDAGOGICO 1HORA F i0 |
QUEHACER PEDAGOGICO EN LA EDUCACION INICIAL ormacion en aula
S TIPOS DE VIOLENCIA, PREVENCION DE SITUACIONES DE
5 PSICOSOCIAL VIOLENCIA, AMENAZA, RIESGO, OMISION, Y VULNERACION 1HORA Formacioén en aula
DE DERECHOS DE LAS NNG
APROPIACION Y ACTIVACION DE RUTAS PARA LA
SALUD DERIVACION Y ATENCION OOPORTUNA DE LAS NN QUE 1HORA Formacién en aula
PRESENTAN ALGUN TIPO DE ALARMA
COORDINADOR EMPATIA 1HORA Formacion en aula
EL CUERPO Y EL MOVIMIENTO COMO POSIBILIDAD DE
PEDA | 1HORA F i0 |
GOGICO EXPRESION PARA NN (0] ormacion en aula
%" FACTORES PROTECTORES Y DE RIESGO A NIVEL
:-5 PSICOSOCIAL INDIVIDUAL, INTERPERSONAL Y CONTEXTUAL DE LA 1HORA Formacién en aula
o VIOLENCCIA CONTRA LA PRIMERA INFANCIA
PREVENCION DE ENFERMEDADES PREVALENTES,
SALUD IDENTIFICACION DE SIGNOS DE ALARMA EN EL ESTADO 2 HORA Formacioén en aula
NUTRICIONAL, MALNUTRICION POR DEFICIT O EXCESOS
COORDINADOR TRABAJO EN EQUIPO 1HORA Formacion en aula
ESTRATEGIAS PARA LA DOCUMENATCION DE ESTRATEGIAS
o PEDAGOGICO 1HORA Formacioén en aula
9 PEDAGOGICAS
It
N PSICOSOCIAL CRIANZA POSITIVAY AMOROSA 1HORA Formacion en aula
SALUD ALIMENTACION INFANTIL SALUDABLE Y EDUCACION 1HORA Formacién en aula

NUTRICIONAL




SOCIALIZACION DE ACTIVIDADES A
D ESARROLLAR NUTRICIONISTA-APOYO EN SALUD
1 ABRIL 2 HORAS
RUTAS DE ATENCION EN CASO DE
VULNERACION DE LOS DERECHOS DE LAS PSICOSOCIAL
NINAS Y NINOS
PACTO DE CONVIVENCIA PSICOSOCIAL
2 MAYO 2HORAS | ENFERMEDADES INMUNOPREVENIBLES Y
VACUNACION NUTRICIONISTA-APOYO EN SALUD
IDENTIFICAR LAS ALERTAS QUE AFECTAN
LA GARANTIA DE LOS DERECHOS DE LAS PSICOSOCIAL
’ JONIO 2 HORAS HIGIENE":EI:?_%SL\?I?II':;‘S:S Y Sus ENCUENTROS
COMUNITARIOS )
MORADORES NUTRICIONISTA-APOYO EN SALUD
CULTIVOS, ARTESANIAS, MANUALIDADES, ENCUENTROS EN EL PSICOSOCIAL
DANZAS, MUSICA, RITUALES, ENTRE OTRAS HOGAR
4 MAYO 2 HORAS
COMO PREVENIR LA EDA-ERA-ETA ENCUENTROS CONEL | NyTRICIONISTA-APOYO EN SALUD
ENTORNO
PROMOVER AL INTERIOR DE LAS FAMILIAS
LA PREVENCION DE LAS VIOLENCIAS PSICOSOCIAL
5 JUNIO 2 HORAS
FORTALECIMIENTO DE LAS PRACTICAS DE
CUIDADO Y CRIANZA EN EL HOGAR NUTRICIONISTA-APOYO EN SALUD




CONSUMO E INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS Y APROVECHAMIENTO

NUTRICIONISTA-APOYO EN SALUD

PSICOSOCIAL

JULIO 2 HORAS BIOLOGICO
EL BUEN TRATO
“0OJO CON LA CEGUERA”
AGOSTO 2 HORAS PREVENCION DEL CONSUMO DE
SUSTANCIAS PSICOACTIVAS
CUIDADO DE LA SALUD MENTAL EN
SEPT:EEMBR 2 HORAS MUJERES GESTANTES

MASCULINIDADES ALTERNATIVAS

NUTRICIONISTA-APOYO EN SALUD
PSICOSOCIAL

NUTRICIONISTA-APOYO EN SALUD

PSICOSOCIAL
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RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

PLAN DE SANEAMIENTO
BASICO

RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE,
MISHAYA Y LA PISTA 2025.

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI - CESAR
Carrera 12 No 19-81
EnEIRYukpamodalidadmenkwe18@gmail.com

Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189



RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

INTRODUCCION

El Saneamiento Basico es el mejoramiento y la preservacion de las condiciones
sanitarias 6ptimas de: Fuentes y sistemas de abastecimiento de agua para uso y
consumo humano, Disposicidén sanitaria de excrementos y orina, Mejoramiento de
las condiciones sanitarias y limpieza de la vivienda, Manejo sanitario de los residuos
sélidos y Control de la fauna nociva, como ratas, cucarachas, pulgas, etc.
(Hernandez; 2008). El plan de saneamiento basico del Resguardo I. Yukpa,
Menkwe, Mishaya y La Pista pretende dar cumplimiento a la normatividad vigente
en area ambiental.

OBJETIVO GENERAL: Ofrecer un ambiente seguro y alimentos libres de agentes
gue puedan atentar contra la salud de los nifios y nifias del programa de primera
infancia de en las unidades de servicio del Resguardo I. Yukpa, Menkwe, Mishaya
y La Pista.

Objetivos especificos:

% Evitar la proliferacion de microorganismos en los utensilios por residuos de
alimentos no desalojados.

% Eliminar o minimizar los impactos generados por los desechos sélidos en el medio
ambiente y salud de la poblacién, por posible propagacion de fauna nociva, como:
moscas, cucarachas, mosquitos, ratas y ratones.

% Prolongar la vida util de los alimentos crudos y preparados.

% Garantizar que los alimentos preparados no causaran infecciones e
intoxicaciones a los nifios y nifias del programa de primera infancia.

% Promover buenos habitos en la preparacion de alimentos.

% Garantizar que el agua utilizada cumpla con condiciones higiénico-sanitarias
exigidas por salud publica.

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI - CESAR
Carrera 12 No 19-81
EnEIRYukpamodalidadmenkwe18@gmail.com

Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189



RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

3. CONCEPTOS BASICO

Buenas practicas de manufactura (BPM): Las buenas practicas de manufactura
segun definicién en el articulo 1 del decreto 3075 de 1997. “Son todos los principios
basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
el consumo humano, con el objetivo de garantizar que los productos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuya los riesgos inherentes a la
produccion. Plan de saneamiento Basico: Un plan de saneamiento comprende
programas encaminados a disminuir los riesgos de contaminacién para un alimento
durante la elaboracién, envase y almacenamiento. Los servicios de alimentos deben
implementar y desarrollar un plan de saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacion de los alimentos; este plan debe ser propiamente responsabilidad
del propietario y jefe de produccién (Mancera. A 2000) Segun Ranken 1993, El plan
de saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria
competente e incluye como minimo los siguientes programas: Programas de
limpieza y desinfeccion: Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo
los agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones para efectuar las
operaciones y prioridad de limpieza y desinfeccion (Ministerio de salud, 1997).
Programa de desechos sélidos: En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe
contarse con las instalaciones, elementos, areas, recursos y procedimientos que
garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento
interno, clasificacion, transporte y salud ocupacional establecidas con el propdsito
de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos o el
deterioro del medio ambiente (Ministerio de salud, 1997). Programa de control de
plagas: Las plagas entendidas como artropodos y roedores deberan ser objeto de
un programa de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control
integral, esto apelando a la aplicacion armonica de las diferentes medidas de control
conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo (Ministerio
de salud, 1997). Abastecimiento de agua: El agua empleada en la industria de
alimentos debe ser de calidad potable, debe estar a la temperatura y presion
adecuada requerida para cada proceso, con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos, dado que siempre es utilizada en los procesos de limpieza y desinfeccion
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y en muchos casos hace parte de la cadena de produccién como materia prima
(Ministerio de salud, 1997).

4. PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

4.1. INTRODUCCION

La calidad del ambiente, alimentos y condiciones higiénico-sanitarias, tienen un
gran impacto en la salud y bienestar de los nifios, por ser este el grupo mas
vulnerable en la estructura piramidal de la poblacion. Dos de las cinco principales
causas de muerte infantil se agravan debido a diferentes factores; las enfermedades
diarreicas agudas representan el 8% y las infecciones respiratorias agudas
representan casi el 11% de las causas de muerte en menores de 5 afios (Ministerio
de la proteccién social, 2006). Estas muertes se encuentran directamente
relacionadas con los factores ambientales y las condiciones higiénicas sanitarias de
los establecimientos donde se manipulan alimentos y donde los nifios transcurren
el mayor tiempo. La deficiente manipulacion de los alimentos trae como
consecuencia la proliferacion de enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA),
consideradas en salud publica como factor de riesgo, por tanto, el Ministerio de
Salud para mitigar el impacto, ha disefiado mecanismos que establecen controles
en cada una de las etapas como cosecha, almacenamiento, distribucion,
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comercializacion, fabricacion de alimentos, garantizando su inocuidad vy
funcionalidad nutricional. Para mitigar esta problemética, los centros de desarrollo
infantil y demas instalaciones donde se brinde atencion a nifios, nifias vinculado a
programas de primera infancia, deberan implementar un Plan de Saneamiento
Basico el cual comprende el programa de limpieza y desinfeccién, que establece los
procedimientos de sustancias a utilizar en las areas de proceso para mantener las
instalaciones, utensilios libre de focos de contaminacién, asegurando la inocuidad
de los productos al mismo tiempo proporcionando un area de trabajo segura para
los beneficiarios, manipuladoras, docentes y auxiliares.

4.2. OBJETIVO GENERAL Garantizar la calidad higiénico - sanitaria de las
instalaciones, utensilios de cocina, equipos y alimentos crudos y procesados, que
hacen parte de las actividades diarias en las unidades de servicio de el Resguardo
l. Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista.

4.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS
% Dar a conocer los protocolos de limpieza y desinfeccion.

% Describir las formas de uso de los agentes de limpieza necesaria para una
correcta higienizacion en las diferentes areas como: utensilios, equipos e
instalaciones, alimentos, estanterias, entre otros.

4.4. ALCANCE

Este programa va orientado a todas aquellas instalaciones fisicas, superficies,
utensilios de cocina, equipos, que hace parte de las actividades diarias y que entran
en contacto directo o indirecto con la materia prima y/o alimentos procesados en las
unidades de servicio de el Resguardo I. Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista.

4.5. RESPONSABLE Los responsables del presente programa seran el profesional
de nutricién, personal manipulador de alimentos y/o auxiliar de servicios generales
quienes deberan cumplir con cada uno de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion teniendo en cuenta los protocolos y deberan llevar registro de todas y
cada una de las actividades realizadas.

4.6. DEFINICIONES

Agentes abrasivos: Se utilizan solo como ayuda suplementaria en la remocion
extrema de la suciedad y su uso obliga a un cepillado adecuado y un enjuague con

agua a presion. No se utiliza en maquinaria, equipos ni utensilios.
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Contaminacion cruzada: Contaminacion que se da cuando se pone en contacto
directo alimentos, o materias primas, o productos en procesos con productos
terminados.

Desinfeccion - Descontaminacion: Es el tratamiento fisico-quimico o bioldgico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir
las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para
la salud publica y reducir sustancialmente el nUmero de otros microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad
del alimento.

Detergentes: Sustancia quimica que se usa para eliminar la suciedad y la grasa de
una superficie antes de desinfectarla. Tienen la propiedad de modificar las
propiedades fisicas y quimicas del agua en la forma que esta pueda penetrar,
desalojar, arrastrar residuos que se endurecen sobre las superficies, asi mismo
reducen la tension superficial y son buenos agentes espumantes, humidificantes y
emulsionantes.

Desinfectante: Sustancia quimica que reduce el numero de bacterias nocivas hasta
un nivel seguro.

Higiene: Conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad,
limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Higienizacion: Resultado de la ejecucion de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion.

Inocuidad de los alimentos: libre de. Se refiere a la garantia de que los alimentos no
causaran dafo al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso
a que se destinan.

Limpieza: Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u
otras materias extrafias o indeseables. Partes por millén (ppm): forma de expresar
la concentracion de los agentes desinfectantes, que indica la cantidad de mg del
agente en un litro de solucion.

Solucién: Combinacién de un sélido o de un producto concentrado, diluyéndolo en
agua para obtener una distribucién homogénea de cada uno de los componentes.
Detergentes alcalinos: Reaccionan para la saponificacién de las grasas, asi como
para neutralizar los constituyentes acidos de los productos. Los mas utilizados son
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la soda caustica, el fosfato trisddico, el carbonato de sodio, y el borax tetra borato
sadico.

Detergentes acidos: Son considerados como una buena alternativa como practica
sanitaria para la limpieza de tanques de almacenamiento, clarificadores, tanques de
pesaje y otros equipos y utensilios. Los mas utilizados son. Acido glucénico y acido
sinfénico.

Desinfectante: agente quimico que mata microorganismos en crecimiento, pero no
necesariamente sus formas resistentes bacterianas como esporas, excepto cuando
el uso indicado es contra ellas.

4.7. PROCEDIMIENTO PARA LA PREPACION DE SOLUCIONES
DESINFECTANTES.

En el momento de emplear el hipoclorito como desinfectante, se debe tener en
cuenta

ciertas pautas generales:

v Es inestable a la luz, calor y al tiempo prolongado de preparacion.
v/ Econdmico.

v Se emplea en forma liquida y es un buen desinfectante.

v ldeal para remojar elementos, materiales o utensilios.

v/ Se debe preparar diariamente antes de su empleo.

v Utilizar recipientes que no sean metalicos.

v Mantener en un lugar fresco, seco y alejado de la luz directa.
v Utilizar la concentracion segun lo establecido.

v Utilizar medidas de proteccion personal.

v Garantizar ventilacién en el momento de utilizarlo.

v Nunca aplicar al tanteo o “calculo de ojo”.
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La preparacion del desinfectante a base de cloro exige una dosificacion precisa,
para lo cual se requiere conocer la concentracion del hipoclorito, que generalmente
se expresa en “partes por millén” (ppm). Para explicar la formula, podemos utilizar
la siguiente nomenclatura:

CD = Concentracion (ppm) deseada de la solucién desinfectante que se quiere
Preparar.
CC = Concentracién (ppm) conocida del hipoclorito (en su presentacion comercial).
VS = Volumen de solucién que se desea preparar (en mililitros o centimetros cubicos
[cc)
VP = Volumen de producto (hipoclorito en este caso) que se debe mezclar.
La formula es: VP =CD = VS

CcC
Ejemplo:

Se desea preparar un litro (1000 cc) de desinfectante, con una concentracion del
0,2% (2.000 ppm) a partir de un hipoclorito que viene con una concentracion del 5%
(50.000 ppm) en su presentacion comercial, aplicando la formula tenemos:

2000
VP = --mem- * 1000 = 40 cc (ml)
50.000
Es decir, que debemos mezclar 40 cc del hipoclorito en su presentacion comercial

Con un litro de agua para llegar a tener un litro de solucion desinfectante al 0,2% de
Concentracion.
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4.8. PRODUCTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION QUE SE DEBEN

EMPLEAR EN LOS RESTAURANTES ESCOLARES.

Tabla 1. Instructivo De Preparacion De Productos De Limpieza Y Desinfeccion

TIPON DE PRODUCTO |APLICACION| PREPARACION CONCENTRACION | OBSERVACIONES
SOLUCION
Desinfectante Hipoclorito Pisos, Mida la cantidad Segun lo Por lo anterior
De Sodio pared de agua en un que se vaya no se
al 5% es, balde segun la a desinfectar recomienda
bafios cantidad de guardar
; solucién que se hipoclorito de
equip desea Preparar. alta
0s Luego mida con concentracion
Alime una pipeta o durante mucho
ntos jeringa la Tiempo. Lo ideal
Estant cantidad de es tener las
eria cloro requerido, cantidades
Come segun lo necesarias para
dor indicado en la un tiempo no
Jugue tabla 3. mayor de un
tes Afada el Mes.
hipoclorito de No debe
sodio medido al utilizarse ningin
recipiente que elemento de
contiene el agua. metal para
Mezclar para manejar el
obtener una hipoclorito
solucion concentrado, ni
Homogénea. deben introducir
herramientas
metalicas en los
recipientes
donde se
guarda.
Se debe
conservar en
recipientes plasticos
y en
sitios frescos y
protegidos de
los rayos
directos del sol.
Detergente Detergente Equipos, Mida la cantidad de agua en un balde segun la
en Polvo paredes, Cantidad de solucién que se desea preparar. Para
pisos e cada litro de agua utilizar 30 gramos del detergente
instalaci
ones
en general
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Jabon Manos Esparcir libremente sobre las manos y dejar
liquido reaccionar por un tiempo aproximado de 40
segundos, enjuagar y secar.

Tabla 2. Tiempo de reaccion de las soluciones desinfectantes segun area/superficie
a desinfectar.

TIEMPO DE REACCION SUPERFICIE
(Minutos)
2-7 Manos, Alimentos, Enfriadores
5-10 Equipos Utensilios
10-20 Mesones, Paredes, Pisos

La actividad de limpieza y desinfeccidn se realizara en el UCA diariamente, ademas
de las actividades de aseo rutinarios de las unidades de servicio.

5. PROGRAMA PARA EL MANEJO DE RESIDUQOS SOLIDOS Y
LIQUIDOS
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5.1. INTRODUCCION

El programa de manejo de residuos sélidos del Resguardo I. Yukpa, Menkwe,
Mishaya y La Pista esta orientado a identificar aquellos residuos que, a través de un
manejo integral, puedan ser de utilidad, por medio del reciclaje, alimentacion para
animales y cualquier otra modalidad que conlleve beneficios sanitarios, ambientales
y/o econdmicos logrando asi, la reduccion de la cantidad de residuos para
disposicion final. El disefio e implementacion del programa de residuos solidos
garantizara el manejo seguro y la disposicion de los residuos, evitando asi que estos
sean focos de contaminacion para los alimentos y por ende afectar la salud a los
beneficiarios y la comunidad cercana a la unidad de servicio. El programa de
residuos sélidos se realizara mediante procedimientos de manejo y lineas de accion,
para cada una de las cuales se desarrollaron diferentes actividades logrando asi
conseguir los objetivos planeados.

5.2. OBJETIVO GENERAL.

% Garantizar la eficiencia en la recoleccion de los residuos generados en el centro
de desarrollo infantil evitando la contaminacion de los alimentos suministrados, los
alrededores y la proliferacion de vectores.

5.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

+ Clasificar mediante caracterizaciones los residuos solidos no peligrosos que se
generan en las unidades comunitarias de atencion.

% Minimizar la cantidad de residuos solidos generados.
% Valorizar los residuos solidos tanto organicos como inorganicos.

% Sensibilizar a todos los trabajadores del comedor de la importancia del manejo
adecuando de los residuos.

« Evitar la proliferacion de microorganismos en utensilios por residuos de alimentos
no desalojados.

% Dar cumplimento la resolucion 2674 de 2013 sobre saneamiento (Programa de
Desechos Solidos). CAPITULO VI. SANEAMIENTO. ARTICULO 26 — paragrafo 2.
5.4. ALCANCE: El presente documento es aplicable al manejo dado a los residuos
sélidos como resultado final de los procesos de recepcion, produccién y distribucién
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de alimentos los cuales se removeran continuamente evitandose su acumulacion
en cada uno de los comedores de las UCA del Resguardo I. Yukpa, Menkwe,
Mishaya y La Pista.

5.5. RESPONSABLES: ElI manejo y recoleccion de los desechos sera
responsabilidad de las manipuladoras de alimentos y personal de servicios
generales de las UCA del Resguardo |. Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista al
realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion. Al igual contaran con bolsas y
recipientes con tapa, rotulados para la respectiva recoleccion de los desechos.

5.6. MARCO LEGAL: La resolucion 2674 de 2013, Por la cual se reglamenta
parcialmente la Ley 09 de 1979y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien
de interés publico. En consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente
Decreto son de orden publico, regulan todas las actividades que puedan generar
factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos en el
territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,
sobre los alimentos y materias primas para alimentos.

% Decreto 1713 de 2002, Por el cual se reglamenta la Ley 142 de 1994, la Ley
632 de 2000 y la Ley 689 de 2001, en relacion con la prestacion del servicio
publico de aseo, y el Decreto Ley 2811 de 1974y laLey 99 de 1993 en relacion
con la Gestion Integral de Residuos Sdlidos.
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5.7. DEFINICIONES

BARRIDO Y LIMPIEZA: Es el conjunto de actividades tendientes a dejar las areas
publicas libres de todo residuo sélido esparcido o acumulado.

BARRIDO Y LIMPIEZA MANUAL: Es la labor realizada mediante el uso de fuerza
humana y elementos manuales, la cual comprende el barrido para que las areas
publicas queden libres de papeles, hojas, arenilla acumulada en los bordes del
andén y de cualquier otro objeto o material susceptible de ser removido
manualmente.

BASURA: Es todo aquel objeto fisico considerado como desecho y que se necesita
eliminar. La basura es un producto de las actividades humanas al cual se le
considera sin valor, repugnante e indeseable por lo que normalmente se quema o
se coloca en lugares predestinados para la recoleccion para ser canalizada a
tiraderos o vertederos, rellenos sanitarios u otro lugar.

BIOSEGURIDAD: Son las practicas que tienen por objeto eliminar o minimizar el
factor de riesgo que pueda llegar a afectar la salud o la vida de las personas o pueda
contaminar el ambiente.

CONTAMINACION: Es la alteracion del medio ambiente por sustancias o formas
de energia puestas alli por la actividad humana o de la naturaleza en cantidades,
concentraciones 0 niveles capaces de interferir con el bienestar y la salud de las
personas, atentar contra la flora y/o la fauna, degradar la calidad del medio ambiente
o afectar los recursos de la Nacion o de los particulares.

DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS: Es el proceso de aislar y confinar los
residuos sélidos, en especial los no aprovechables, en forma definitiva, en lugares
especialmente seleccionados y disefiados para evitar la contaminacion y los dafios
o0 riesgos a la salud humana y al medio ambiente.

ELIMINACION: Es cualquiera de las operaciones que pueden conducir a la
disposicion final o a la recuperacion de recursos, al reciclaje, a la regeneracion, al
compostaje, a la reutilizaciéon directa y a otros usos.

GENERADOR: Es la persona natural o juridica que produce residuos hospitalarios
y similares en desarrollo de las actividades, manejo e instalaciones relacionadas
con la prestacion de servicios de salud, incluidas las acciones de promocion de la
salud, prevencion de la enfermedad, diagndstico, tratamiento y rehabilitacion; la

docencia e investigacion con organismos vivos 0 con cadaveres; los bioterios y
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laboratorios de biotecnologia; los cementerios, morgues, funerarias y hornos
crematorios; los consultorios, clinicas, farmacias, centros de pigmentacion y/o
tatuajes, laboratorios veterinarios, centros de zoonosis, zooldgicos, laboratorios
farmacéuticos y de produccion de dispositivos médicos.

MANEJO: Es el conjunto de actividades gue se realizan desde la generacién hasta
la eliminaciéon del residuo o desecho soélido. Comprende las actividades de
separacion en la fuente, presentacion, recoleccion, transporte, almacenamiento,
tratamiento y/o la eliminacion de los residuos o desechos solidos.

RECEPTOR: Persona prestadora del servicio publico de aseo en la actividad
complementaria de disposicion final de residuos sdlidos, quien los recibe para darles
una disposicion acorde con las normas técnicas-ambientales vigentes.
RECICLABLES: Son aquellos residuos que no se descomponen facilmente y
pueden volver a ser utilizados en procesos productivos como materia prima. Entre
estos residuos se encuentran: algunos papeles y plasticos, chatarra, vidrio, telas,
radiografias, partes y equipos obsoletos o en desuso, entre otros.

RECICLADOR: Es la persona natural o juridica que presta el servicio publico de
aseo en la actividad de aprovechamiento.

RECICLAJE: Es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los
residuos sélidos recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de
reincorporaciéon como materia prima para la fabricacion de nuevos productos. El
reciclaje puede constar de varias etapas: procesos de tecnologias limpias,
reconversion industrial, separacion, recoleccion selectiva, acopio, reutilizacion,
transformacion y comercializacion.

RECOLECCION: Es la accion y efecto de recoger y retirar los residuos sélidos de
uno o varios generadores efectuada por la persona prestadora del servicio.
RECUPERACION: Es la accion que permite seleccionar y retirar los residuos
sélidos que pueden someterse a un nuevo proceso de aprovechamiento, para
convertirlos en materia prima til en la fabricacion de nuevos productos.

RESIDUOS INORGANICOS: Proviene de minerales y productos sintéticos, como
ejemplo tenemos a metales, plasticos, vidrio, cristal, carton plastificado y telas
sintéticas. Dichos materiales no son degradables. Se clasifican en: No reciclables,
residuos no peligrosos.
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NO RECICLABLES: Son aquellos residuos que no pueden ser reusables o
empleados como materia prima para la elaboracion de otros productos

RESIDUOS NO PELIGROSOS: Son aquellos producidos por el generador en
cualquier lugar y en desarrollo de su actividad, que no presentan riesgo para la salud
humana y/o el medio ambiente. Vale la pena aclarar que cualquier residuo
hospitalario no peligroso sobre el que se presuma él haber estado en contacto con
residuos peligrosos debe ser tratado como tal. Los residuos no peligrosos de
alimentos se clasifican en: residuos cocidos y residuos crudos.

RESIDUOS ORGANICOS: Se genera de los restos de los seres vivos, como plantas
y animales. Algunos ejemplos, son:; cascaras de frutas y verduras, cascarones de
huevo, restos de alimentos, huesos, papel y telas naturales como la seda, el lino y
el algodon. Este tipo de basura es biodegradable.

RESIDUO SOLIDO O DESECHO: Es cualquier objeto, material, sustancia o
elemento sélido resultante del consumo o uso de un bien en actividades domesticas,
industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que el generador abandona,
rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o transformacion en un
nuevo hien, con valor econémico o de disposicién final. Los residuos sélidos se
dividen en aprovechables y no aprovechables. Igualmente, se consideran como
residuos sdlidos aquellos provenientes del barrido de areas publicas.

RESIDUO SOLIDO APROVECHABLE: Es cualquier material, objeto, sustancia o
elemento soélido que no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo genere,
pero que es susceptible de incorporacion a un proceso productivo.

RESIDUO SOLIDO NO APROVECHABLE: Es todo material o sustancia sélida o
semisolida de origen organico e inorganico, putrescible o no, proveniente de
actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que
no ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacion o reincorporacion
en un proceso productivo.

5.8. CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

Inorganicos

-Reciclables RESIDUOS

-No SOLIDOS

reciclables
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El grafico muestra la clasificacion de los Residuos Solidos en Residuos Organicos
e Inorgénicos y sus subclasificaciones los cuales seran identificados en la unidad
comunitaria de atencién (UCA) en los puntos ecolégicos.

5.9. LINEAS DE ACCION

5.9.1. MINIMIZACION: Se entiende por minimizacién la adopcion de medidas
organizativas y operativas que permiten disminuir, hasta niveles econémicos y
técnicamente factibles, la cantidad y peligrosidad de los subproductos generados
de procesos de produccion, que precisan un tratamiento o eliminacion final. Esto se
consigue aplicando medidas como: reduccion mediante la adopcion de buenas
practicas y la optimizacion de los procesos y a través del reciclaje de los
subproductos, utilizandose como materia prima en los mismos procesos
productores 0 en otros procesos. La minimizacion constituye una opcion
ambientalmente prioritaria para resolver los problemas asociados a los residuos y
también una adecuada oportunidad microecondmica, para reducir costos de
produccion.

5.9.2. ACCIONES ESPECIFICAS: La mayor cantidad de residuos generados en el
comedor corresponden a los residuos organicos, como resultado de los restos
generados del proceso productivo y desperdicios de los nifios al momento de
consumir los alimentos. El plan de accion va orientado a la concientizacion de los
nifios con respecto a la importancia de consumir toda la porcion de alimentos, por
medio de charlas educativas. De igual forma se debe llevar un control de las
raciones que se sirven diariamente en los comedores, garantizando de esta forma
dos aspectos importantes: la disminucién de los residuos soélidos organicos desde
el origen y el aporte nutricional a los nifios.

5.9.3. VALORIZACION: La valorizacion comprende acciones encaminadas a
aprovechar los residuos. En esta linea de accion se contempla el reciclaje fuera del
sitio origen de los residuos utilizados como materia prima.

5.9.3.1 Reciclaje: los residuos inorganicos son generados como consecuencia del
procesamiento, almacenamiento y distribucion de los alimentos y constituyen una
menor proporcion de residuos. Los residuos inorgéanicos ocasionados en los
comedores corresponden a cartdon y plasticos. Como primera medida se dispondran
canecas rotuladas con el residuo a almacenar, los cuales se depositaran luego del
consumo Y distribucion de los alimentos de la siguiente manera:
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5.9.3.2. Caneca con Rotulo papel: se depositaran papeles, cartones de huevos y
cajas, ubicada en el area de comedor.

5.9.3.3 Caneca con Roétulo plastico: en esta se depositaran plasticos de botellas
de aceite, ubicada en el area del comedor.

Con respecto a su utilizacion, dependera de los interesados en la reutilizacién de
los residuos aprovechables.

5.10. CAPACITACION: Linea de accion vinculada a la educacion y concientizacién
sobre el manejo de los residuos solidos en cada una de las etapas de produccion
de alimentos.

5.10.1. Acciones especificas: Se deben realizar capacitaciones encaminadas a la
sensibilizacion del personal manipulador con respecto al manejo de residuos
sélidos, su clasificacion y disposicion final.

5.11. MANEJO DE LOS RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS ALIMENTOS
COCIDOS Y CRUDOS

5.11.1 Recoleccidn: se efectuara en canecas, debidamente rotuladas, de manera
gue indique el tipo de residuo a almacenar, marcadas con el nombre: Residuos
Organicos. En el area de preparacién de los alimentos se colocara una caneca con
tapa para la recoleccion de residuos organicos crudos generados de las
operaciones preliminares, la cual se evacuara rapidamente del area de produccién
una vez finalizadas estas actividades. De igual forma, se dispondra de una caneca
en la esquina del comedor, con el fin de hacer la captacion de los residuos organicos
dejados por los beneficiarios. Los usuarios después de comer se dirigiran a la
caneca de Residuos Organicos y depositaran los residuos.

5.11.2. Manejo: las canecas permaneceran ubicadas en los sitios de recoleccion
hasta finalizar el proceso de servido y consumo de los alimentos, esto con el fin de
evitar la circulacion de estas por las areas del comedor y prevenir una
contaminacion de los alimentos. Al finalizar los procesos preliminares, de servido y
consumo, limpieza y desinfeccion los residuos se recolectardn en bolsa plastica
negra, de acuerdo a su naturaleza, se almacenaran transitoriamente en tanques con
tapas, hasta el momento de su retiro diariamente de la UDS.
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5.12. SOLIDOS INORGANICOS RECICLABLES

5.12.1 Recoleccion: Se ejecutara en dos canecas con tapa debidamente rotuladas
con el nombre del material a reciclar.

5.12.2. Manejo: Al momento de desocupar todo lo utilizado que se encuentre en
cajas, se procede a guardarlos en las respectivas bolsas, apartandolos del area de
produccion del alimento. Se retirardn con base a lo programado a la empresa de
aseo.

5.13. VERIFICACION Se dispondran de los registros a través de un formato el cual
identifica la inspeccion control y seguimiento del manejo de residuos diariamente, el
cual serviran para monitorear y verificar el cumplimiento del programa.

5.13.1. Registro de inspeccion y control de manejo de residuos sélidos. (Ver
anexo 1)

5.14. MONITORIZACION El Coordinador o profesional de apoyo en salud y nutricién
tendra la autoridad y/o competencia de verificar el retiro o evacuacion de los
residuos generados en cada una de las dependencias al area temporal de
almacenamiento de los mismos. De igual manera verificara el procedimiento de
limpieza y desinfeccion de los recipientes contenedores. La auxiliar de servicios
generales y manipuladora de alimentos deberan registrar las actividades realizadas
durante el dia en el registro de manejo de residuos sélidos.

5.14.1. Registro de retiro de residuos soélidos del area de proceso. (ver anexo
2)

5.15. IMPACTO AMBIENTAL Diariamente se genera mayor cantidad de residuos
organicos en la preparacion de los alimentos los cuales son descartados en el
proceso de pelado de verduras o residuos generados por las sobras, entre ellos
encontramos (tallos, cascaras, restos de alimentos entre otros). Se busca que los
residuos generados, los cuales tienen un buen potencial de aprovechamiento, sean
regalados para la alimentacion de animales (planteles porcinos,) o sean empleados
para realizar una huerta institucional. Para el manejo de residuos soélidos
inorganicos, seran dispuestos de acuerdo al programa de residuos. Los diferentes
formatos de inspeccion seran impresos en hoja reciclaje con el objetivo de reducir
el gasto de papeleria que incrementa la tala de bosque y un mayor consumo de
agua. Se registraran todas las actividades de disposicion de residuos solidos
realizadas por los manipuladores, donde se verificara que la recoleccion, manejo y
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disposicion de los mismos se haga de manera correcta como se ha descrito en este
programa, para ello se manejara formatos de inspeccion.

12. BIBLIOGRAFIA
-COLOMBIA. MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL. Resolucion 2674
- 2013 - Decreto 1713 de 2002, Por el cual se reglamenta la Ley 142 de 1994

- MANTENIMIENTO INDUSTRIAL. 2000. Disponible en www.google.com/manejo
de residuos solidos (consultado el 19 de marzo de 2011).

Anexo 1 a continuacion.
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y) PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS PARTEAR
UDS:
ASPECTO A EVALUAR CUMPLE NO OBSERVACIONES
CUMPLE

Cuenta con area de
recoleccién de residuos
solidos

El contenedor y/o recipiente
se encuentra rotulado

El contenedor y/o recipiente
cuenta con bolsa en su
interior y debidamente
tapado

La zona cuenta con servicio
de aseo

Puntaje Obtenido:

Escala de Calificacion:
1 =Cumple

0 = No cumple

Puntaje maximo =5

Porcentaje de cumplimiento
de area:

JEFE RESPONSABLE:

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI - CESAR
Carrera 12 No 19-81
EnEIRYukpamodalidadmenkwe18@gmail.com

Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189



%

/&/“.rmg.,,,,,%
AW N RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

CL
180

Anexo 2.

REGISTRO DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

) REGISTRO DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS RERTERRR
CODIGO: MUNICIPIO:
FECHADE | HORA AREA ALMACENAMIENTO | FIRMA DE
RETIRO TEMPORAL DE RESPONSABLE
RESIDUOS
SOLIDOS
SI NO

OBSERVACIONES:
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6. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

6.1. INTRODUCCION

El programa de manejo de control- de agua potable del Resguardo I. Yukpa,
Menkwe, Mishaya y La Pista est4 orientado a identificar el agua como recurso
natural escaso, indispensable para la vida humana y para el ejercicio de la inmensa
mayoria de las actividades econdmicas y sociales las cuales abarcan las diferentes
Unidades de Servicio, donde debe ser de calidad potable, estar a la temperatura y
presion adecuada requerida para cada proceso, con el fin de garantizar la inocuidad
de los alimentos, dado que siempre es empleada en los procesos de limpieza y
desinfeccién y hace parte de la cadena de produccion como materia prima. El disefio
e implementacion del programa de control de agua potable garantiza el manejo
seguro del agua y el establecimiento suficiente para la produccién de alimentos. El
programa de control de agua de potable y agua segura se realizard mediante
procedimientos de manejo y lineas de accion, para cada una de las cuales se
desarrollaron diferentes actividades logrando asi conseguir los objetivos planeados.
6.2. OBJETIVO GENERAL: Garantizar el suministro de agua potable empleada en
las diferentes etapas de atencion de primera infancia del Resguardo |. Yukpa,
Menkwe, Mishaya y La Pista en las diferentes Unidades Comunitarias de Atencion,
evitando asi cualquier tipo de contaminacion que pueda repercutir en la salud y
bienestar de los beneficiarios y del talento humano.

6.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS.
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% Monitorear la calidad del agua potable existente en las UCA del Resguardo 1.
Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista.

% Realizar el procedimiento de potabilizacion de agua para las unidades de servicio
gue no cuenten con agua segura para el consumo humano.

% Realizar el procedimiento de lavado y desinfeccion de tanques de
almacenamiento de agua dispuestos en las unidades de servicio donde opera el
Resguardo I. Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista.

6.4. DEFINICIONES

Aguacruda: Es aquella agua captada para abastecimiento que no ha sido sometida
a procesos de tratamiento que la haga potable y apta para el consumo humano.
Agua natural: Agua tal como se la encuentra en la naturaleza.

Agua para consumo humano: agua que se encuentra en ¢ptimas condiciones de
higiene, que garantizan las caracteristicas dadas para el consumo humano.

Agua tratada: Toda agua sometida a procesos fisicos, quimicos y biologicos para
convertirla en un producto apto para el consumo humano.

Analisis fisico-quimico del agua: examen de las caracteristicas fisicas y quimicas
del agua 'y sus propiedades.

Andlisis microbiolégico del agua: examen de la flora microbiolégica del agua.
Cloro residual: Residuos de cloro que quedan en el agua que se depositan, para
proteger de posible contaminacion microbiolégica, posterior a la cloracion como
parte del tratamiento.

Control de la calidad del agua potable: Son los analisis organolépticos, fisicos,
guimicos y microbiol6gicos realizados al agua en cualquier punto de la red de
distribucion con el objeto de garantizar el cumplimento de las disposiciones
establecidas en el decreto 475 de 1998.

Fuente de abastecimiento: De donde se provee la planta de agua potable.
Inocuidad: Exento de riesgo para la salud humana.

Programa de control de calidad del agua: Instrumento de evaluacion y
verificacion que tiene como finalidad lograr que el producto cumpla con las
disposiciones normativas de calidad del agua para consumo humano y que la
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calidad sea mantenida en el sistema de distribucion hasta que se entrega al usuario.
(Dec. 475 de 1998).

Calidad del agua: Es el conjunto de caracteristicas organolépticas, fisicas,
guimicas y microbiologicas propias del agua (Dec. 475 de 1998).

Contaminacion del agua: Es la alteracién de sus caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiol6gicas, como resultado de las actividades
humanas o0 procesos naturales, que producen 0 pueden producir rechazo,
enfermedad o muerte al consumidor (Dec. 475 de 1998).

Agua potable: Es aquella que por reunir los requisitos organolépticos, fisicos,
guimicos y microbioldgicos, en las condiciones sefialadas en el presente decreto,
puede ser consumida por la poblacidén humana sin producir efectos adversos a su
salud. (Res. 2115 del 2007).

Cloro residual libre: Es aquella porcion que queda en el agua después de un
periodo de contacto definido, que reacciona quimica y bioldgicamente como acido
hipocloroso o como un ion de hipoclorito. (Res. 2115 del 2007).

6.5. ALCANCE

El procedimiento es aplicable al manejo de agua potable para el buen desempefio
en las funciones de lavado de manos, limpiezay desinfeccion de areas y superficies,
equipos y produccion de los alimentos de cada uno de las Unidades Comunitarias
de Atencion del Resguardo I. Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista en el municipio
de Agustin Codazzi.

6.6. MARCO LEGAL

» Manual 2674 de 2013, por el cual se reglamenta parcialmente la ley y se dictan
otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las
disposiciones contenidas en el presente decreto son de orden publico, regulan todas
las actividades que puedan generar factores en el consumo de alimentos y se
aplicaran: a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan alimentos;
los equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos. b. A todas las
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, embace, almacenamiento,
transporte distribucion y comercializacion de los alimentos en el territorio nacional.
c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.
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6.7. PARAMETROS DE CALIDAD DEL AGUA

6.7.1. Caracteristicas fisicas: El agua utilizada en los restaurantes escolares no
podra sobrepasar los valores maximos aceptables para cada una de las
caracteristicas fisicas que se encuentran documentadas en la Resolucion 2115 del
22 de Junio de 2007.

Tabla 3: Caracteristicas fisicas del agua.

Caracteristicas Expresadas como Valor maximo aceptable
fisicas
Color aparente Unidades de Platino Cobalto 15
(UPC)
Olor y Sabor Aceptable o no aceptable Aceptable
Turbiedad Unidades Nefelométricas de 2

turbiedad (UNT)

6.7.2. Caracteristicas quimicas: El agua utilizada en los restaurantes escolares no
podra sobrepasar los valores maximos aceptables para cada una de las
caracteristicas quimicas que se sefalan a continuacibn y se encuentran
documentadas en la Resolucion 2115 del 22 de Junio de 2007.

Tabla 4. Caracteristicas quimicas del agua.

pH Unidades de pH 6,5-9,0
Cloro residual mg/l 02a2mg/1
Nitritos mg/l 0,1

Nitratos mgl/l 10

Calcio mg/l 60
Alcalinidad Total mg/l 200
Cloruros mg/Il 250
Aluminio mg/l 0,2
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Aluminio mg/l 300
Fuente: Resolucion 2115 del 2007.

6.7.3. Caracteristicas microbioldgicas: Las caracteristicas microbiol6gicas del
agua para consumo humano deben enmarcarse dentro de los siguientes valores
maximos aceptables desde el punto de vista microbioldgico.

Tabla 5. Caracteristicas microbiologicas del agua.

Filtracion por 0 UFC/100 cm3 0 UFC/100 cm3

membrana

Enzima Sustrato < de 1 microorganismo < de 1 microorganismo
en 100 cm3 en 100 cm3

Sustrato Definido 0 microorganismo en 0 microorganismo en
100 cm3 100 cm3

Presencia — Ausencia Ausencia en 100 cm3 Ausencia en 100 m3

Recuento de Mesoéfilos 100 C en 100 cm3.

6.7.4. Caracteristicas organolépticas. El agua empleada para produccion debe
ser inodora (no se debe percibir ningun tipo de olor) lo cual nos indica que es agua
aceptable para la preparacion y fabricacion de alimentos. Los olores y sabores que
se pueden percibir pueden ser por desarrollo de microorganismos, contaminacion
por residuos industriales 0 heces fecales de animales.

Estas dos caracteristicas fisicas se expresaran como aceptables y no aceptables.
Para que pueda hacer parte del proceso debe tener un concepto de aceptable.

6.8. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

» El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas
vigentes establecidas por la reglamentacion correspondiente al ministerio de salud.
» Debe disponer de agua potable a la temperatura y presion requerida en el
correspondiente proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.
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» Solamente se permite el uso de agua no potable cuando la misma no ocasione
riesgos de contaminacién del alimento; como en los casos de generacion de vapor
indirecto, lucha contra incendios o refrigeracion indirecta.

* En estos casos, el agua no potable debe distribuirse por un sistema de tuberias
completamente separados e identificados por colores, sin que existan conexiones
cruzadas ni sifonales de retroceso con las tuberias de agua potable.

» Deben disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, para atender
como minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccion. El
mantenimiento de dicho tanque se realiza conforme a lo estipulado en las normas
sanitarias.

 El agua para el consumo directo de los usuarios sera distribuido por el operador
semanalmente a razén de la necesidad de los mismos usuarios.

6.9. MONITORIZACION Se registrara la frecuencia del lavado de los tanques en el
formato control lavado de tanques de almacenamiento. Si el lavado del tanque de
almacenamiento de agua es realizado por un representante de la entidad de salud,
debe de dejar certificacion de la actividad realizada. Anexo 2. El Coordinador o
profesional de apoyo en salud y nutricion estan en la obligacion de asegurarse del
estado del tanque después del proceso.

6.10. VERIFICACION Se dispondran de los cuadros de procedimientos para el
manejo de agua segura, los cuales serviran para monitorear y verificar el
cumplimiento del programa.

6.11. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TANQUES DE
ALMACENAMIENTO DE AGUA

Para el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua se realizara
una vez inicie el servicio, luego este procedimiento se hara de forma preventiva
cada 15 dias con el fin de mantener las condiciones sanitarias adecuadas.
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6.12. BIBLIOGRAFIA
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6.13. Procedimiento para agua segura de consumo humanao.

POES 11 PROGRAMA DEL YD

RESPONSABLE DE EJECUCION: Operaria y auxiliares

AGUA SEGURA

Alcance: Procedimiento por el cual las operarias realizan correctamente agua segura.

Responsable: Talento humano (manipuladora de alimentos, nutricionista)

Materiales utilizados: Tanque de almacenamiento de agua.

Productos quimicos:

HIPOCLORITO DE SODIO

Procedimientos operativos:

1. Utilice hipoclorito de sodio (12%) que no tenga otros olores (como limén).
2. Agregue 0,1 ml (una gota) de hipoclorito de sodio por cada litro de agua.
3. Mezcle bien y espere 30 minutos antes de utilizar el agua.

4. Es necesario desinfectar los recipientes antes de utilizarlos para guardar el agua segura.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

s
s

UDS: CODIGO DE UDS: MUNICIPIO:
Z”(;SADE ALMACENAMIENTO DE CAPACIDAD | SOLUCION UTILIZADA PROXIMA
FECHA EN LITROS DOSIFICACION | RESPONSABLE FECHA
PLASTICO | ELEVADO | ALBERCA CLORO | HIPOCLORITO
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7. PROGRAMA DE CONTROL INTEGRAL DE
PLAGAS Y VECTORES

7.1. INTRODUCCION

El control de plagas forma parte de las Buenas Practicas de Manufactura que deben
llevarse a cabo en todos los lugares donde se manipula alimentos, con el fin de
evitar cualquier alteracion en los alimentos que luego van a ser consumidos por las
personas; ya que las plagas son una amenaza para la salud porgue son
transmisores de enfermedades por medio de la contaminacion de los alimentos,
tales como salmonelosis, intoxicacién botulinica, intoxicacion por Staphylococcus
aureus, amebiasis, etc. Consiste en la creacion del Plan de control, que cuente con
las medidas fisicas, mecénicas y quimicas, que contribuyan a la prevencion,
erradicacion y control de la presencia y multiplicacion de plagas y roedores en el
establecimiento. El programa de control de plagas esté directamente correlacionado
con el Programa de Manejo Integral de Residuos Solidos y el Programa de Limpieza
y Desinfeccién logrando asi de este modo disminuir notablemente la presencia de
las plagas y roedores.

7.2. OBJETIVO GENERAL: Establecer acciones y medidas para mantener un
sistema de vigilancia y control previniendo en las areas de procesos de alimentos la
apariciéon de plagas y vectores donde funcionen las unidades de servicio del
Resguardo I. Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista.

7.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS:
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% Controlar las plagas y roedores que pueden causar dafios a los alimentos
preservando la calidad de estos mismos y promoviendo espacios sanos a los
usuarios y manipuladoras de alimentos.

< Evitar dafios de todo tipo en instalaciones, equipos, utensilios, areas y demas
objetos que hagan parte del comedor.

7.4. ALCANCE

Este programa es aplicable para todas las areas donde funcionen las unidades de
servicio del Resguardo I. Yukpa, Menkwe, Mishaya y La Pista, manteniendo un
control para evitar una contaminacion de los alimentos. Estas areas se describen a
continuacion: a. Sector de Suministros:

» Seccion de almacenamiento para viveres

« Seccion de almacenamiento para menaje y vajillas b. Sector de Produccion:
 Seccidn preparacion preliminar

+ Seccion de coccion c. Sector de Servicio:

» Comedor. 7.5. MARCO LEGAL

* La resolucion 2674 de 2013, por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de
1979 y se dictan otras disposiciones. La salud es un bien de interés publico. En
consecuencia, las disposiciones contenidas en el presente Decreto son de orden
publico, regulan todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos, y se aplicaran: a. A todas las fébricas y establecimientos
donde se procesan los alimentos; los equipos y utensilios y el personal manipulador
de alimentos. b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos
en el territorio nacional. c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se
fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen, para el consumo humano. d. A
las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre
la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos, sobre los
alimentos y materias primas para alimentos.

» Decreto 1843 de 1991, por el cual se reglamentan parcialmente los Titulos Ill, V,
VI, VIly Xl de la Ley 09 de 1979, sobre uso y manejo de plaguicidas. El uso y manejo
de plaguicidas estaran sujetos a las disposiciones contenidas en la Ley 09 de 1979,
el Decreto 2811 de 1974, Reglamento Sanitario Internacional, el Caddigo

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI - CESAR
Carrera 12 No 19-81
EnEIRYukpamodalidadmenkwe18@gmail.com

Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189



RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

Internacional de Conducta para la Distribucion y Utilizacion de Plaguicidas de la
FAO, las deméas normas Complementarias previstas en el presente Decreto y las
gue dicten los Ministerios de Salud y de Agricultura o sus institutos adscritos.

7.6. DEFINICIONES

Control: Consiste en reducir una poblacion de plagas a un nivel tal que el
remanente so6lo pueda causar dafios insignificantes y muy por debajo del costo
necesario para su eliminacién total.

Insecticidas: Es una sustancia que sirve para prevenir, destruir y controlar la
presencia de insectos dafiinos en un ambiente.

Infestacion: Refiere el nimero de individuos de una especie considerada como
nociva en un determinado lugar.

Insectos: Los insectos son un tipo de invertebrados, lo que significa que tienen el
cuerpo protegido por un esqueleto externo y no tiene huesos, de pequefo tamafio
gue goza de tener un mayor nimero de especies y se reproducen rapidamente.
Dentro de este grupo se encuentran las moscas, mosquitos, cucarachas, hormigas,
aranas, entre otros. Plagas: se consideraba plaga a cualquier animal que se
multiplica rapidamente, de tamafio pequefio que produce dafios en la salud de las
personas.

Plaguicidas: Es cualquier sustancia o mezcla de sustancia de origen natural o
sintético, que se destina a prevenir, controlar o destruir cualquier tipo de plaga.
Problemas derivados de las plagas: Las plagas de ciertos animales pueden
acarrear serios problemas de salud debido a las infecciones que suelen propagar.
De igual forma pueden provocar pérdidas economicas, ya sea por la contaminacion
de alimentos y dafos de equipos y materiales.

Rodenticidas: Productos empleados para eliminar, controlar y prevenir ataques,
enfermedades y accidentes causados por roedores Sinantropicos como ratas y
ratones.

Roedores: Los roedores son los animales mas adaptables y los mas prolificos del
mundo. Se reproducen bien, crecen rapido, aprenden rapido y se adaptan a una
gran variedad de condiciones locales. Dentro de los roedores se encuentran las
ratas y los ratones.

Toxicidad: Cantidad especifica del plaguicida requerido para matar un cierto
porcentaje de animales de prueba: Todos los plaguicidas son venenosos, tanto para
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el hombre como para los animales, razén por el cual deben ser usados
cuidadosamente.

Vector: Desde el punto de vista de salud publica, vector es el vehiculo de un agente
etiologico (bacteria, virus, etc.).

7.7. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

7.7.1. DIAGNOSTICO: Este sera realizado por el profesional en nutricion y/o apoyo
en salud, se inspeccionaran las areas Diagnosticando la presencia de plagas y
factores contribuyentes a su proliferacion teniendo en cuenta la siguiente

informacion: > Tipo de plagas encontradas > Grado de infestacion > Mecanismo
de control > Medidas de correccion. Ver Anexo 1

7.7.2 PREVENCION: La supervision sera realizada una vez al mes, o con la
frecuencia determinada teniendo en cuenta el grado de infestacion.

7.7.3. CAPACITACION El profesional en nutricion y/o apoyo en salud capacitara al
personal manipulador de forma constante cumpliendo con las BPM y de acuerdo al
Decreto 1843 de 1991.

7.8. TIPOS DE PLAGAS EN LAS UNIDADES COMUNITARIAS DE ATENCION
(UCA)

Tabla 6. Tipo de plagas.

INSECTOS MOSCAS Lamoscadoméstica Comedor, preparacion

o comun (Musca preliminar, coccion y
domestica) almacenamiento para
viveres.

CUCARACHAS Cucaracha Coccibn, preparacion
alemana preliminar y

almacenamiento para
viveres.

HORMIGAS Hormiga invasora Comedor, preparacion
Monomorium preliminar, coccion y
pharaonis almacenamiento para

viveres.

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZ| - CESAR
Carrera 12 No 19-81

Email: .
Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189



RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

MOSQUITOS Culex pipiens Comedor, preparacion
preliminar, coccién y

Tabla 7. Tipos de Plagas y su presencia por Sectores y Secciones.

&
181 1\““

Seccién de 6 Seccion e 6
almacenamiento preparacion
para viveres <) preliminar ‘ )
Seccién de
Sector almacenamiento Sector @ 6
Suministro pa_r_ﬁl EhEE Y Produccién
s vajiiias Seccion de ‘ )
= coccién
Seccion de
almacenamiento
de otros
materiales
Seccion de
@ 6 lavado de
Sectgr_ Comedor Sector alimentos
Servicio Lavado
Seccién de
lavado de
vajillas
Sector Oficina de personal administrativo

La anterior Tabla, muestra el tipo de plagas que hacen presencia en los diferentes
Sectores y Secciones de los Centros de Produccidn, identificadas cada una de estas
plagas por diferentes colores.

7.9. ACCIONES PREVENTIVAS

Tabla 8. Acciones preventivas.
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g PROGRAMA DE

ACCIONES PREVENTIVAS CONTROL DE
PLAGAS

=

Responsables de ejecucidon: Operarias, Supervisoras de Produccion y
Nutricionistas Supervisoras.

OBJETIVO MEDIDAS

Mediante la eliminacion de residuos de alimentos
en las instalaciones, equipos y alrededores, con
una limpieza adecuada.

Con una limpieza adecuada y con la recoleccion

Eliminar los sitios en donde el de la basura en recipientes adecuados y tapados
insecto y roedores puedan y su disposicion en basureros fuera del area de
anidarse, alimentarse y poner trabajo, cerrados y a prueba de insectos y
huevos. roedores.

Mantener cerrados los depositos de basura 'y
cuidar que siempre estén limpios y aseados.

Revisar en forma permanente las puertas y
aberturas para asegurar que estén en buenas

condiciones.
Evitar el ingreso de plagas y

roedores al establecimiento. Colocar mallas o angeos en ventanas, debajo de
las puertas y cualquier abertura en el
establecimiento por la cual pueda entrar la plaga
o el roedor.

Prohibir la entrada de cualquier Estar atentos del intento de ingreso de perros,
tipo de animal en las gatos o cualquier tipo de animal doméstico al
instalaciones. establecimiento.

Mantener el interior y exterior de | Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion.
los restaurantes limpios y en
perfecto estado de higiene.

7.10. ACCIONES CORRECTIVAS Como medida correctiva se realizard la
fumigacion asi lo sugiera en el Diagndstico, teniendo en cuenta los Puntos Criticos
y el grado de infestacion dentro de las unidades comunitarias de atencion. Para la
fumigacion se hara uso de productos que erradiquen e impidan la proliferacion de
las plagas encontradas en el diagnostico, tales como:
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1. Insecticidas 2. Geles 3. Cebos. Estos productos representan riesgo para la salud,
y una posible fuente de contaminacion de los alimentos preparados, por lo tanto,
deben ser etiquetados de manera visible, con rétulo que informe su toxicidad y uso
apropiado (en caso de contar con estos dentro de la unidad comunitaria de
atencion). Ademas, deberan ser almacenados en lugares diferentes a aquellos con
fines de almacenamiento de viveres, menajes, equipos u otros propios para la
finalidad de produccion de alimentos. Antes de aplicar productos de erradicacion de
plagas se deben tener las siguientes medidas: * Proteger las materias primas,
insumos y alimentos preparados de la contaminacion, asi como los equipos,
utensilios y contenedores que puedan entrar en contacto directo con la misma. ¢ El
responsable de la aplicacion debe estar provisto de ropa protectora para evitar
contacto con la piel, la cual sera de uso exclusivo para esta tarea.  Lavar los equipos
y utensilios después de aplicado los plaguicidas (permitiendo el tiempo prudente de
accion del producto) antes de volver a usarlos, para asegurar que se hayan
eliminado los residuos de plaguicidas. * Respetar los tiempos entre la aplicacion y
la utilizacion de las instalaciones.

7.11. APOYO PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS

Es muy importante la implementacién de un programa de limpieza y desinfeccion
en los comedores infantiles, ya que ademas de evitar la contaminaciéon y
proliferacion de bacterias, hongos y otros microorganismos causantes de muchas
enfermedades transmitidas por alimentos, también evita la multiplicacion de
insectos, plagas y roedores. Asi mismo el programa de manejo de residuos sélidos,
evita la acumulacion de basura y desperdicios de alimento, con la finalidad de evitar
la atraccion de roedores y de mantener las plagas lejos del establecimiento.

7.12. SEGUIMIENTO Y EVALUACION EIl seguimiento y evaluacion del programa
de control de plagas tiene como objetivo mantener las medidas de control o
acciones correctivas y la aplicacion de estas medidas en las unidades de atencién
comunitarias. El seguimiento y evaluacion se realiza por medio de un formato (ver
Anexo). Asi mismo, en caso de realizacion de la fumigacion debe constar con una
certificacién por la empresa prestadora de este servicio.
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o
) PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y VECTORES ~ sieneszas | FECHA:
SECTO AREA TIPO DE PLAGA
HORMIGAS MOSQUITOS CUCARACHAS MOSCAS ROEDORES MECANISMO
DE
CONTROL

Almacenamiento
de alimentos

Almacenamiento

de menaje y
Vajilla

Sector

Suministro i acenamiento
de otros
materiales

Sector Preparacion

produccion | preliminar

Sector Seccién coccion
servicio
comedor
Lavado de
alimentos
Sector
lavado Lavado de
vajillas
OBSERVACIONES:
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INTRODUCCION

En Colombia, las buenas practicas de manufactura (BPM) para alimentos estan
reguladas por la resolucién 2674 del 2013 que hace referencia decreto 3075 de
1997 y vigiladas por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(Invima). El Decreto 3075 de 1997 fue elaborado por el Ministerio de Salud (hoy
Ministerio de Proteccion Social) que reglamentod la implementacién de directrices
destinadas a la elaboracion inocua de los alimentos, con el objetivo de proteger la
salud de los consumidores. El Invima es la institucion oficial de vigilancia y control,
de caracter técnico-cientifico, que trabaja en la proteccion de la salud individual y
colectiva de los colombianos, mediante la aplicacion de las normas sanitarias como:
decretos y resoluciones para alimentos, medicamentos, cosmeéticos, productos de
aseo, bebidas alcohdlicas, dispositivos médicos, homeopéaticos, entre otros, por
esta razén se hace necesario el cumplimiento de los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con
el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.” En una empresa
donde se preparen alimentos o exista un servicio de alimentacion es de vital
importancia cuidar la calidad de los procesos de produccion y el producto terminado,
de esta manera se garantiza un alimento inocuo y que conserve su valor nutricional.
Para que esto suceda se deben tener en cuenta un conjunto de normas y
procedimientos, los cuales se encuentran definidos en decretos del ministerio de
proteccion social y son verificados a través de inspecciones del instituto nacional de
vigilancia a medicamentos y alimentos (INVIMA). En las UCA (unidad de atencién
comunitaria) deben contar con un manual que contenga una serie de programas
gue se enfoquen en disminuir los factores de contaminacién desde el inicio del
proceso productivo hasta la entrega del producto. Este tipo de documentos tiene
entre principales objetivos que el alimento tenga la minima carga microbiana y
pueda ser consumido sin riesgo de transmision de enfermedades por alimentos
(ETAS).
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1 OBJETIVO GENERAL.

Elaborar el manual de buenas practicas de manufacturas con el fin
de garantizar un producto inocuo, cumpliendo con los requisitos del
INVIMA de acuerdo a la resoluciéon 2674 del 2013 que hace
referencia decreto 3075 de 1997.

1.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

K2

K2
%

K7
*

K7
%

Implementar BMP para reducir el riesgo de contaminacion de
los alimentos que consumen los beneficiarios del programa.

% Proporcionar a nuestros (beneficiarios) alimentos inocuos.
% Suministrar productos que han sido producido segun normas

sanitarias.

Crear conciencia a las manipuladoras de llevar a cabo
procesos inocuos para obtener productos sanos.

Generar cultura de documentacion y registros en la empresa
para facilitar la toma de decisiones.

Reducir fallas que se presentan frecuentemente en el
proceso de manipulacion de alimentos.
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2. PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PROVEEDORES

El Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista, cuenta con un listado
de proveedores de insumos en general. Se cuenta con un listado de materias primas
e insumos empleados para la elaboracion de los alimentos de los nifios y nifias de
la modalidad propia e intercultural de las diferentes UDS en los asentamientos. Este
listado incluye las caracteristicas esenciales que debe cumplir cada item en funcién
de las exigencias del proceso y los parametros de calidad del producto terminado.
No se acepta materias primas que presenten dafos fisicos o alteracion
organoléptica (podredumbre, presencia de hongos) que no puedan ser reducidas a
niveles aceptables por los procedimientos normales de elaboracion. De igual
manera se realizaran operaciones de inspeccion de la materia prima e insumos
recibidos. Los resultados se registraran en la planilla de” Control de Recepcién de
alimentos”.

3. PROCEDIMIENTO DE PRACTICAS HIGIENICAS

3.1 HABITOS HIGIENICOSPARAEL PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

Toda persona mientras trabaja directamente en la preparacion o elaboracion de
alimentos, debe adoptar las siguientes practicas higiénicas:

< Lavarse las manos con agua y jabon.

X Mantener las ufias cortas y sin esmalte.

XS No utilizar maquillaje ni perfumes.

< No usar accesorios como anillos, pulseras, reloj y otros.

< Bafio diario, lavado de cabello y cepillado de dientes.

X Vestuario limpio, cambio diario de ropa.

3 Controles médicos al dia.

*

< Evitar practicas antihigiénicas como: estornudar, fumar, hablar encima
de los alimentos, rascarse, probar las comidas con instrumentos utilizados
para su preparacion.
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3.2 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE LAS MANOS

Frecuencia: cada vez que cambie de actividad, al iniciar las labores, al salir del bafio,
después de tomar algun objeto contaminado o tocarse cualquier parte del cuerpo,
después de toser o estornudar.

Area de Dispensador de Jabon Manipuladora,
manipulacién de jabon, toallas de desinfectante auxiliares.
alimentos tela o de papel (solucionyodada),
desechable agua potable,
dispensador,
toallas.

1 Disponer de agua tratada.

2 Humedecer las manos y antebrazos completamente con suficiente agua.

3. Tomar jabon del dispensador.

4 Enjabonar y frotarse las manos en forma circular, incluyendo los espacios
entre los dedos y el antebrazo.

5. lavarse entre las ufias utilizando un cepillo.
6. enjuagar con abundante agua que corra.
7. Secar con las toallas de tela limpias o toallas desechables.

3.3 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE LA VAJILLA
Frecuencia: Diaria.

Area de Vajillas, cubiertos, Jabon o crema Manipuladora,
manipulacion de molinos, lavaplatos, agua auxiliares.
alimentos ralladores, potable, solucion

coladores, clorada, esponja y

cucharones, etc. cepillo, caneca

grande plastica,
vaso dosificador.
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1. Retirar manualmente de la vajilla y demas utensilios, los residuos de polvo y
alimentos.

2. Enjuagar con abundante agua para remover facilmente los residuos solidos
pequenos.

3. Enjabonar la vajilla: platos, vasos, cucharas, molino, etc. Utilizando esponja
y cepillo segun la necesidad.

4. Enjuagar con abundante agua hasta que desaparezca la espuma.

5. Preparar una solucion con hipoclorito de sodio: por cada litro de agua agregar
4 ml de hipoclorito al 5.25% (limpido comercial).

6. Introducir la vajilla en esta solucion. dejar actuar por 15 minutos.

7. Enjuagar con agua potable. 8. Dejar escurrir para utilizar.

3.4 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE LOS UTENSILIOS
Frecuencia: Diaria.

Area de Ollas, tapas de las Solucion jabonosao  Manipuladora,
manipulacién de ollas, tablas de crema lavaplatos, auxiliares.
alimentos picar, vaso y tapa agua potable,

de la licuadora. solucion clorada,

esponja y cepillo,
caneca grande
plastica, vaso
dosificador.

1. Retirar manualmente residuos de polvo y alimentos de los utensilios

2. Enjuagar con agua abundante para remover facilmente los residuos pequefios.
3. Para el caso de la licuadora separe el vaso de la base, donde van las cuchillas,
luego separe con mucho cuidado las cuchillas y el empaque.

Asi mismo retire la tapita de la tapa grande.

4.Enjabonar cada uno de los utensilios mencionados utilizando sabra y solucion
jabonosa, cepillo para el caso del vaso de la licuadora y la tapa de la olla a presion.
5. Enjuagar con agua abundante hasta que desaparezca la espuma.

6. Preparar una solucién con hipoclorito de sodio. Por cada litro de agua agregue 4
ml de hipoclorito al 5,25%.

7. Tiempo de contacto: 15 minutos.
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8. Enjuagar con abundante agua potable.
9. Dejar escurrir para su respectivo uso.

3.5 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE NEVERAS EN CASO
QUE APLIQUE.
Frecuencia: una vez por semana.

Area de Neveras, cuartos  Solucion hipoclorito Manipuladora,
manipulacion  de frios de sodio al 5.25%, auxiliares.
alimentos detergente, agua
potable, limpidn,
cepillo
1. De acuerdo con la rotacion de alimentos refrigerados y congelados
programar la Descongelacion del equipo.
2. Desocupar la nevera y retirar la rejilla de los compartimientos.
3. Retirar la mugre visible con un limpidon mojado.
4. Humedecer la esponja y adicionar detergente.
5. Estregar las diferentes areas de la nevera incluyendo el empaque, utilizando
un cepillo de dientes para esta actividad.
6. Retirar el jabén con la ayuda de un limpién humedo.
7. Preparar una solucion desinfectante de hipoclorito. Por cada litro de agua
agregue 4 ml de hipoclorito al 5,25%.
8. Esparcir la solucion desinfectante con ayuda de un limpion.
9. Dejar actuar durante 5 minutos.

10. Retirar el desinfectante con un limpion previamente lavado con agua potable.
11. Dejar Secar.

3.6 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE FRUTAS Y VERDURAS
Frecuencia: cada vez que se vallan a preparar 0 a consumir.
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de Frutas, verduras y Solucion Manipuladora,
manipulacién de hortalizas hipoclorito de auxiliares
alimentos sodio al 5.25%,

detergente, agua
potable, cepillo

1. Retirar manualmente los residuos de polvo o de mugre visibles.

2. Para el caso de la pifia y el maracuya realizar un lavado con agua jabonosa
con ayuda de un cepillo.

3. Enjuagar con suficiente agua potable.

4. Sumergir en una solucion desinfectante, por cada litro de agua agregue 1 ml
de hipoclorito de sodio (20 gotas).

5. Dejar actuar durante 5 a 10 minutos.

6. Enjuagar con suficiente agua potable

7. Dejar escurrir.

NOTA: Para las frutas, como tomate de arbol y guayaba, y para las hortalizas como
tomate y repollo es preciso realizar un escaldado, 0 sea colocar la fruta en agua
hirviendo durante 3 minutos. En el caso de la mora solo 1 minuto al bafio Maria. Las
papas o tubérculos se deben lavar con suficiente agua y cepillo, antes de ser
peladas.

3.7 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE SUPERFICIES.
Frecuencia: mesones y pisos diariamente, demas superficies una vez por semana.

Area de manipulacion Paredes, mesones, Solucion hipoclorito de  Manipuladora,
de alimentos pisos, puertas, sodio al 5.25%, solucion = auxiliares
ventanas. jabonosa, agua potable,

cepillo, esponja, escoba,

recogedor, trapero, estos

elementos deben ser de

uso exclusivo del area de

manipulacion de

alimentos.
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1. Retirar manualmente la mugre visible, si es el caso utilizando escoba y
recogedor. Colocar los residuos en el lugar destinado para éstos.

2. Enjuagar con abundante agua y aplicar solucién jabonosa. Por cada litro de
agua 2 gramos de detergente, se adiciona primero el agua y luego el detergente.
3. Estregar con ayuda de cepillo y esponjas.

4, Enjuagar con suficiente agua potable, eliminando los residuos del detergente
5. Verificar que las areas estén totalmente limpias, si es de necesidad repita los
puntos 3y 4.

6. Aplicar la solucién desinfectante, 15 ml de hipoclorito de sodio por 1 litro de
agua. Ejemplo: Para 5 litros de agua agregue 75 ml de hipoclorito de sodio.

7. Dejar actuar por 15 minutos.

8. Enjuagar con agua potable.

3.8 ~ PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE BANOS
Frecuencia: Diaria.

SECCION UTENSILIOS IMPLEMENTOS A  RESPONSABLE
UTILIZAR

Area de Bafios, paredes, Solucion hipoclorito  Manipuladora,

manipulacién de pisos, baterias de sodio al 5.25%, auxiliares

alimentos sanitarias. solucion jabonosa,

o detergente, agua
potable, cepillo,
esponja, escoba,
recogedor, trapero,
escobillén, estos
elementos deben
ser de uso
exclusivo del area
de bafos.

1. Retirar por medio de la escoba y el recogedor la mugre visible y depositar estos
residuos y de las papeleras en el lugar destinado para ello.

2. Enjuagar con abundante agua y aplicar solucién jabonosa.

Por cada litro de agua agregue 2 gramos de jabdn en polvo. Ejemplo: por 5 litros de
agua 10 gramos de detergente.

3. Estregar con ayuda de cepillo, esponjas y escobillon las baterias sanitarias.
Enjuagar con suficiente agua potable, eliminando los residuos del detergente
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5. Verificar que las areas estén totalmente limpias, si es de necesidad repita los
puntos 3y 4.

6. Aplicar la solucion desinfectante, 15 ml de hipoclorito de sodio al 5.25% por 1 litro
de agua. Ejemplo: Para 5 litros de agua agregue 75 ml de hipoclorito de sodio al
5.25%.

7. Dejar actuar por 15 minutos.

8. Enjuagar con agua potable.

3.9 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE LIMPIONES Y
TRAPEROS
Frecuencia: Diaria

Area de Limpiones, traperos = Solucion hipoclorito = Manipuladora,
manipulacion de de sodio al 5.25%,  auxiliares.
alimentos solucion jabonosa

de detergente, agua
potable, baldes.

1. Humedecer con suficiente agua los limpiones y de igual manera el trapero por
separado.

2. Sumergir en una solucion jabonosa de manera individual los limpiones y los
traperos en los recipientes o baldes asignados para esta labor, por cada litro de
agua agregue 30 ml de detergente por 5 a 10 minutos. Estregar muy bien.

3. Enjuagar con suficiente agua potable, hasta que desaparezca la espuma.

4. Preparar una solucion de hipoclorito. Para cada litro de agua agregue 15 ml de
hipoclorito de sodio. Ejemplo para 10 litros de agua agregue 150 ml de hipoclorito
de sodio al 5,25%. UTILICE: 5 litros de agua para limpiones y 5 litros de agua para
traperos.

5. Dejar actuar por 15 minutos los traperos y 10 minutos los limpiones.

6. Enjuagar con suficiente agua y escurrir.

7. Hervir los limpiones 2 veces por semana por un tiempo de 5 a 10 minutos.

3.10 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACION DE LAVADEROS Y
POCETAS.
Frecuencia: Diaria.
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Area de Lavaderos, pocetas = Solucion hipoclorito  Manipuladora,
manipulacién de de sodio al 5.25%, auxiliares.
alimentos solucién jabonosa,
agua potable,
cepillo.
1. Humedecer con suficiente agua las pocetas y lavaderos.
2. Utilizar un pocillo de solucion jabonosa de la preparada para la higienizacion
de traperos y limpiones.
3. Estregar las superficies con ayuda de cepillo y enjuagar con suficiente agua
hasta que desaparezca la espuma.
4, Utilizar un litro de la solucion desinfectante de la preparada para la

desinfeccién de traperos y limpiones y esparcir la solucion desinfectante, dejar
actuar por 20
5. Minutos, por ultimo, enjuagar con suficiente agua potable.

4. PROCEDIMIENTO DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
Las operaciones de almacenamientos deberan cumplir con las siguientes
condiciones:

2

% Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos. Es necesario que la empresa
periddicamente dé salida a

productos y materiales inutiles, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar
la limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

< El almacenamiento de productos que requieren refrigeraciéon o congelacion
se realizard teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y
circulacién del aire que

requiera cada alimento. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas
condiciones higiénicas, ademés se llevara a cabo un control de temperatura y
humedad que asegure la conservacion del producto.

< El almacenamiento de los insumos y productos terminados se realizara de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan
afectar la higiene,
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funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas, se deberan identificar
claramente para conocer su procedencia, calidad y tiempo de vida.

1S El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizaran
ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60 centimetros con
respecto a las paredes

perimetrales, y disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si
es el caso. No se deben utilizar estibas sucias deterioradas;

< En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas,
envases y productos terminados no podran realizarse actividades diferentes a
estas;

XS El almacenamiento de los alimentos devueltos a la empresa por fecha de
vencimiento caducidad debera realizarse en un area o depdsito exclusivo para tal
fin; este depésito

deberd identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el cual consigne
la fecha y la cantidad de producto devuelto, las salidas parciales y su destino final.
Estos registros estaran a disposicion de la autoridad sanitaria competente;

< Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas
gue por necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse
adecuadamente

con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben
almacenarse en areas 0 estantes especialmente destinados para este fin y su
manipulacién soélo podra hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacion de
otros productos.

5. PROCEDIMIENTO DE PREPARACION Y SERVIDO DE ALIMENTOS

Las operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los
siguientes requisitos:

XS El recibo de insumos e ingredientes para la preparaciéon y servido de
alimentos se hara en lugar limpio y protegido de la contaminacién ambiental y se
almacenaran en recipientes adecuados;

X Los alimentos o materias primas crudos tales como hortalizas, verduras,
carnes, y productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los
alimentos deberan ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion;
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X Las hortalizas y verduras que se consuman crudas deberan someterse a
lavados y desinfeccién con sustancias autorizadas.

XS Los alimentos perecederos tales como leche y sus derivados, carne y
preparados, productos de la pesca deberan almacenarse en recipientes separados,
bajo condiciones de

refrigeracion y/o congelacion y no podra almacenarse conjuntamente con productos
preparados para evitar la contaminacion;

< El personal que esta directamente vinculado a la preparacion y/o servido de
los alimentos no debe manipular dinero simultaneamente;

< Los alimentos y debidas expuestos para la venta deben mantenerse en
vitrina, campanas plésticas, mallas metalicas o0 plasticas o cualquier sistema
apropiado que los proteja del ambiente exterior;

< El servido de los alimentos debera hacerse con utensilios (pinzas, cucharas,
etc.) segun sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento
con las manos;

XS El lavado de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabon o
detergente y cepillo, en especial las superficies donde se pican o fraccionan los
alimentos, las cuales

deben estar en buen estado de conservacion e higiene; las superficies para el
picado deben ser de material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o
teflon;

< La limpieza y desinfeccién de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni dejen
sustancias

peligrosas durante su uso. Esta desinfeccion debera realizarse mediante la
utilizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto;

< Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y
calidad suficientes para el lavado y desinfeccion, los utensilios que se utilicen
deberan ser desechables con el primer uso.

6. PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS
Durante el transporte de los alimentos se debe evitar contaminacion y proliferacion
de microorganismos, protegerlos de alteracion y dafios al envase, manteniendo los
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controles de tiempo y temperatura cuando se requiera. El transporte de alimentos
debera cumplir con las siguientes condiciones:

1S Se realizara en condiciones tales que excluyan la contaminacion y/o la
proliferacion de microorganismos y protejan contra la alteracién del alimento o los
dafos del envase;

X Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones
que

aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracién o
congelacion hasta su destino final;

XS Los vehiculos que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben ser
sometidos a revision periédica, con el fin de que su funcionamiento garantice las
temperaturas

requeridas para la buena conservacion de los alimentos y contaran con indicadores
y sistemas de registro de estas temperaturas;

XS La empresa esta en la obligacion de revisar los vehiculos antes de cargar los
alimentos, con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias;

% Los vehiculos deben ser adecuados para el fin perseguido y fabricados con
materiales tales que permitan una limpieza facil y completa. Igualmente se
mantendran limpios y, en caso necesario se someteran a procesos de desinfeccion;
< Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los
vehiculos. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de
material

<> adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion y que permanezcan en condiciones higiénicas;

< Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos y
materia primas con sustancias peligrosas y otras que por su naturaleza represente
riego de contaminacion del alimento o la materia prima;

< Los vehiculos transportadores de alimentos deberan llevar en su exterior en
forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos;

XS El transporte de alimentos o materias primas en cualquier medio terrestre,
aéreo, maritimo o fluvial dentro del territorio nacional no requiere de certificados,
permisos o documentos similares expedidos por parte de las autoridades sanitarias.
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7. PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS
Los tipos de mantenimiento que se llevan a cabo son:
7.1 MANTENIMIENTO CORRECTIVO: se realiza la intervencién cuando se
produce un desperfecto en el funcionamiento de los equipos o dafio en la estructura
edilicia.
7.2 MANTENIMIENTO PREVENTIVO: se realiza de forma periddica,
reemplazando piezas, utensilios o comprobando parametros para evitar
desperfectos durante el funcionamiento o deterioro de la estructura edilicia.
. Se elabora de acuerdo a los equipos, utensilios en contacto con alimentos y
a las estructuras cuyo deterioro puede afectar la seguridad de los mismos un plan
de mantenimiento preventivo
7.3 PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO: donde se listan todos los
equipos, utensilios y estructuras, el area de uso, su principal desperfecto, la
frecuencia de mantenimiento preventivo, el responsable y supervisor.
. Asi mismo confecciona un cronograma anual de mantenimiento preventivo.
7.4 CRONOGRAMA ANUAL DE MANTENIMIENTO DE EQUIPOS: Donde se
indica el
area, que se mantendra, nombre, actividad, fecha de tltimo mantenimiento y en qué
momento se realiza del afio.
. Los equipos implantados en el area de produccion estan rotulados e
identificados Todos los equipos, utensilios y estructuras ademas de cumplir con las
tareas de mantenimiento preventivo, cumplen con el procedimiento de limpieza y
desinfeccién para proteger los alimentos de cualquier contaminaciéon. Todas las
acciones de mantenimiento son registradas en la planilla correspondiente.
7.5 REGISTRO DE TRABAJOS DE MANTENIMIENTO: La revision de la
funcionalidad y el estado de los equipos, utensilios y estructuras es responsabilidad
del supervisor de produccion, quien solicita cuando sea necesario a la seccion de
mantenimiento los servicios pertinentes para mantener dicha funcionalidad y buen
estado.
. De existir algun desperfecto o mal estado en el equipo, utensilios o
estructuras el encargado del area notifica al supervisor, el cual lo registra en la
planilla de trabajos. En la fila de mantenimiento correctivo, y de ser necesaria alguna
reparacion la realiza la seccion de mantenimiento. Cada vez que el personal de
mantenimiento visite la planta para el arreglo de algun equipo, esta se documenta
en los registros de trabajos de mantenimiento, las tareas de mantenimiento son
realizadas fuera del horario de produccion.

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI - CESAR
Carrera 12 No 19-81
EnEIRYukpamodalidadmenkwe18@gmail.com

Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189



MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

8. ANEXOS

RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

IMPLEMENTACION BPM

INSPECCION Y CONTROL DE AREAS Y SUPERFICIES

UDS:

RESPONSABLE:

AREA

SEMANA 1 SEMANA 2

SEMANA 3

SEMANA 4

L D L D

L D

L D

OBSERVACIONES

COCINA

MESONES

LAVAPLATOS

PISO

PAREDES

NEVERA

ESTUFA

UTENSILIOS

MENAJE

JABONERAS

GRAMERA

LIMPIONES

BODEGA

PISO

PAREDES

ESTANTERIA

ESTIBAS

PESA

SALONES

PISOS

PAREDES

CANECAS
DESECHOS

COLCHONETAS

ESTANTERIAS

SILLAS

BANOS

PISOS

SANITARIOS

LAVAMANOS

PAREDES

JABONERAS

CANECAS DE
DESECHOS

COMEDOR

MESAS

SILLAS

PISOS

PAREDES

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI - CESAR
Carrera 12 No 19-81

EnEIRYukpamodalidadmenkwe18@gmail.com

Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189




RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

REGISTRO DE IMPLEMENTACION DE PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

[ MES: [ RESPONSABLE:

CANTIDA | ESPECIFICACIONES
FECHA PRODUCTO D Si NO FIRMA RECIBIDO
REQUERI| CUMPLE | CUMPLE

CLOROX

DETERGENTE EN
POLVO

JABON DE LOZA

BOLSAS
RESELLABLES

BOLSAS BASURA

CANTIDA | ESPECIFICACIONES
FECHA PRODUCTO D Si NO FIRMA RECIBIDO
REQUERI| CUMPLE | CUMPLE

CLOROX

DETERGENTE EN
POLVO

JABON DE LOZA

BOLSAS
RESELLABLES

BOLSAS BASURA

CANTIDA | ESPECIFICACIONES
FECHA PRODUCTO D Si NO FIRMA RECIBIDO
REQUERI | CUMPLE | CUMPLE

CLOROX

DETERGENTE EN
POLVO

JABON DE LOZA

BOLSAS
RESELLABLES

BOLSAS BASURA

CANTIDA | ESPECIFICACIONES
FECHA PRODUCTO D Si NO FIRMA RECIBIDO
REQUERI | CUMPLE | CUMPLE

CLOROX

DETERGENTE EN
POLVO

JABON DE LOZA

BOLSAS
RESELLABLES

BOLSAS BASURA

CANTIDA | ESPECIFICACIONES
FECHA PRODUCTO D Si NO FIRMA RECIBIDO
REQUERI | CUMPLE | CUMPLE

CLOROX

DETERGENTE EN
POLVO

JABON DE LOZA

BOLSAS
RESELLABLES

BOLSAS BASURA

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI - CESAR
Carrera 12 No 19-81
EnEIRYukpamodalidadmenkwe18@gmail.com

Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189



RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997

¥ ¥ ¥ ¥
Fa = s
ABASTECIMIENTO DISPOSICION DE DISPOSICION DE CONDICIONES
RESIDUOS LIGUIDOS RESIDUOS SOLIDOS ESPECIFICAS DEL
DE AGUA . . ) EQUIFO

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ESTADO DE EDUCACIONY PRACTICAS HIGIEMICAS — PREVENCION
SALUD CAPACITACION MEDIDAS DE PROTECCION CONTAMINACION CRUZADA
h . - b A
¥
/" Distribucién v

beneficiarios.

de los SERVIDO DE LOS
| alim :enlus a | 4 ALIMENTOS
. o0s |

SERRANIA DEL PERIJA — MUNICIPIO DE AGUSTIN CODAZZI| - CESAR
Carrera 12 No 19-81

Email: .
Celular: 314 6845506 - 311 2974464 - 311 7508189




RESGUARDO INDIGENA YUKPA MENKWE

MISHAYA Y LAPISTA
NIT: 824002012-4 RESOLUCION 0044 DE 1997
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%

BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

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

Atencion integral 2 |a primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

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

F2.G6.PP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasfficacion de la Informacion
Publica

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

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en
cuadritos

Queso Pasteurizado en Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Yuca Cocida

Papa Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Arvejas
(Bienestarina)

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisad

Pechuga en Cuadritos

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

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

Fruta en Cosecha (Eanano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Pifia)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Sl

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

iAntes de imprimir este documento...

Cuntn

piense en el medio ambiente!
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PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Fermato Ciclo de Menus

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

Unidad de Servicio:

F2.G6.FPP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacién de |a Informacion
Publica

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

Colada de Biencstarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestzrina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Perico

Huevo en Tortilla

Huevo en Perico

Pan Tajado

Guineo verde cocido

Arepa Asada

Malanga cocida

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne Guisada

Sardina Guisadz

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Fideos

Arroz Blanco

Arroz con Pimentdn

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Yuca cocica

Platano Amarillo Cocido

Papas fritas

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Arvejas Guisadas

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molida

Cuchuco de Maiz

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Yogurt

Kumis

Leche Saborizaca

Leche Saborizada

Leche Saborizada

Pan de Leche

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Nzaranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

P

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

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

Cuntasar ] COMANO CONTRTIAZA.

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

1531 08 2013
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

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

Atencion integral a 1a primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

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

F2.G6.PP

Versicn 3

Pégina 1de 2

23/05/2023

Clasfficacion de la Informacion
Pablica

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

Colada de Bienastarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarira

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en
Rebanadza

Quesoc Pasteurizado en
Rebanada

Sardina Guisada

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Papa Cocida

Yuca Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Frijol Rojo
(Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne en Goulash

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Fideos

Espaguetis

Arroz con Ahuyame

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Papa Cocida

Galletas de Soda

Malanga Cocida

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Arvejas Guisadas

Agua de Pancla

Avena Molida

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Kumis

Yogurt

Queso Pasteurizado en Rebanada

Leche Saborizada

Leche Saborizada

Galleta Ducales

Ponqué

Pan Tajado

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Narzanja)

Fruta en Cosecha (Pina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

P

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

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

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

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

1531 06 2012

Loli Mar Acosta Zabaleta
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

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

Atencion integral a la primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Fermato Ciclo de Mends

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

F2.G6.PP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacion de la Informacion
Publica

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

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en

Queso Pasteurizado Rallado

; Huevo Perico Huevo en Tortilla Huevo en Perico

Rebanada

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

Sopa de Frijel Rojo
(Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Biernestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Menudencia Guisada

Carne Guisada

Sardina Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz de Fideos

Macarrones

Arroz de Pimen:6n

Arroz de Fideos

Arroz con Zanahoria

Yuca cocida

Galletas de soda

Papa cocida

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Frijol Guisado

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molidz

Cuchuco de Maiz

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

Kumis

Yogurt

Queso Pasteurizado en Rebanada

Leche Liquida Pasteurizada

Leche Liquida Pasteurizada

Pan de Dulce

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Pl

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

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

1581 0€ 2012
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

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

Atencion integral a la primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

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

F2.G6.PP

Versién 3

Pdgina 1de 2

23/05/2023

Clasificacion de la Informacion
Pablica

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

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizade zn cuadritos

Queso Pasteurizade en Rebanada

Quesc Pasteurizado Rallado

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Yuca Cocida

Papa Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZC

Sopa de Arvejas (Bicnestarina)

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Pechuga en Cuadrites

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Ficeos

Macarrones

Arroz con Pimentén

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Tajadas Amarillas

Galletas de Soda

Papas Fritas

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Lentejas Guisadas

Agua de Pancla

Avena Molida

Cuchuco de Mz'z

Agua de Panela

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

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

Fruta en Cosecha (Sanano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Pifia)

Fruta en Cosecha (Naranja)

e

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

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

Cnntnrer

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

1581 08 2012
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PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

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

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

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Biznestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizacc en Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Ferico

Huevo en Tortilla

Huevo en Perico

Pan Tajado

Guineo verde cocido

Arepa Asada

Malanga cocida

Bollo de Maiz

ALMUERZO

Sopa de Frijol Rojc (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne Guisada

Sardina Cuisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz de Fideos

Arroz Blanco

Arroz de P'mentén

Arroz de Fideos

Arroz con Zanahoria

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

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

fr

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

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

ot
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Lon DORADOS SERAN
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REACLEEDD A LA POUTICA OF TRATAVEENTO 0 DATOS PERECNALES OFL ICBF ¥ ALALEY
1581 OF 2012

Nutricionista/Dietista [CBE




BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

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

Atencion integral a |2 primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION
Formato Ciclo de Menus

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

F2.G6.PP

Version

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacion de |3 Informacion
Piblica

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

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado en
Rebanada

Queso Pasteurizado en Rebanada

Sardina Guisadez

Huevo Revuelto

Huevo en Perico

Guineo verde cocido

Papa Cocida

Yuca Cocida

Arepa Asada

Bollo de Maiz

ALMUERZC

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Frijol Rojo (Bienestarina)

Sopa de Lentejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Pechuga Guisada

Carne en Goulash

Carne Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz con Fideos

Spaguettis

Arroz con Ahuyama

Arroz con Fideos

Arroz con Zanahoria

Papa Cocica

Galletas de Soda

Malanga Cocida

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Arvejas Guisadas

Agua de Pancla

Avena Molida

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

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

Fruta en Cosechz (3anano)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Pifia)

Fruta en Cosecha (Naranja)

ferf

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

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

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

1531 OF 2002

Nutricionista-Dietista
TP. ¢ AADR
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa

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

Atencion integral 3 12 primera infancia

PROCESO PROMOCION Y PREVENCION

Formato Ciclo de Menus

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

F2.G6.PP

Version 3

Pagina 1de 2

23/05/2023

Clasificacién de la Infermacicn
Publica

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

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Colada de Bienestarina

Queso Pasteurizado @n Rebanada

Queso Pasteurizado Rallado

Huevo Perico

Huevo en Tortilla

Huevo en Perico

Pan Tajado

Guineo verde cocido

Arepa Asaca

Name cocido

Bollo de Maiz

ALMUERZC

Sopa de Frijol Rojo (Eienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Sopa de Arvejas (Bienestarina)

Sopa de Fideos (Bienestarina)

Sopa de Frijol Cabecita Negra
(Bienestarina)

Menudencia Cuisada

Carne Guisada

Sardina Guisada

Huevo cocido

Sardina Guisada

Arroz de Ficecos

Macarrones

Arroz de Pimentén

Arroz de Fideos

Arroz con Zanahoria

Yuca cocida

Galletas de Soda

Papa Cocica

Platano Amarillo Cocido

Papa Cocida

Frijol Guisado

Cuchuco de Maiz

Agua de Panela

Avena Molica

Cuchuco de Maiz

Avena Molida

REFRIGERIO DE LA TARDE

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

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Banano)

Fruta en Cosecha (Naranja)

Fruta en Cosecha (Mandarina)

Fruta en Cosecha (Naranja)

P

Nutricionista Dietista EAS
T.P. 1122811527

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

Comlanser
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&

BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

Fe G5 PP

Versiond

Pignaldel

2ROV2023

Clasihzacion dela informacidn
Pibica

12 a 23 meses y 30 dias

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

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Indigena X_

(étnia Yukpa)

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

CGRUPO DE EDAD:

FaGSFP
Verssdnsd

Pigraidel

Z0S2023

Clasheaciin dela Informacion
Plbbca

2 a 23 meses y 30 dias

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

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

s

T.P..

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

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION

Foemato Ciclo de Merniz - Anblisis de Contersdo Nuttownal

Atencion Integral a la Primera Infancia
Modalidad Propia e Intercuitural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

FaGSPP
Vetsbn 4

Pégnaldel

230512023

Clasiheacién de lalntormacién
Pibica

12 a 23 meses y 30 dias

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

RyL2

Nutricionista Dietista EAS
T.P.

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

OLADA,

LOS CATOS PRESOADICNADOS SERAN TRATADOS [l ATLESDD A LA POUTICA O TRATAVENTO DF DATOS FERSOMALES DFL ICRF ¥ ALALEY
1434 0€ 2012



BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

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

FAGEPP

Verson s

Pigrialde

30203

Clasibeacién delalnformacidn
Pdblica

12 a 22 meses y 30 dias

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

Nutricien|sta Dietista EAS

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF

T.P. /
-

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

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

FOGEPP
Weizind
Pégnaldel

23052023

Clasheacdn de lalnfaemacion

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

TiPy

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

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

PROCESOPROMOCIONY PREVENCION

Foemato Ciclo de Meniz - Anilisiz de Conterido Nutricional

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

Clasiticacidn de la Informacion
Plblics

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

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

Programa o Proyecto:

Unidad de Servicio:

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

Atencion Integral a 13 Primera Infancia

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

FaGS PP
Versond
Pignatldel

Clasihcacstn dela informacidn
Pislics

12 a 22 meses y 30 dias

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

Bt

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

Lo3 CATOR

Gt

SERAN
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

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

FaGEPP
Versabnd
Pignaldel

23052023

Clasbeacicn de lalntormacion

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

Nutricionista Dietista EAS
T.P.

Cusin

Nutricionista Dietista IC_BF
T.P. k

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

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

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

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

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

Clasheaciin delalntormacion
Plblca

12 a 22 meses y 30 dias

T.P.

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

Cuntauer 0P Imprisa 04 COMA AT

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

FAMILIAR Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

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

Fa.GEPP

Verzdnd

Pignaldel

23052023

Clasibe aciin de la InNormacion
Plblca

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

R okl

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

Nutricionista Dietisia ICBF

T.P,

TROLAZA

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

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



5

BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Unidad de Servicio:

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

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

FLGSFP

Verswond

Pignaldel

2300512023

Clasiheacién de La Informacion
Pibbcs

2 a 23 meses y 30 dias

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

Nutricionista Dietista EAS
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BIENESTAR
FAMILIAR Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

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

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

FaGEPP

Versiond

Pignaldel

230512023

Clasificacsén de laIntormacion
Plolca

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

Bt

Nutricionista Dietista EAS

T.P.
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

PROCESOPROMOCIONY PREVENCION

Faemato Ciclo de Mendz = Andlsis de Contenido Nutncional

FaGa PP

Verssind

Pégnaldel

2302023
Clasihcaciin de s Intormacion
Pablca

2223 mezes y 30 dias

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

Nutriclonista Dietista EAS

LOS DATOS FROPOROCHADOS TERAN TRATADOS D ACLENODA LA POUNCA D TRATAVENTO DF CATOS PERSONALES DEL ICHF Y A LALEY
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BIENESTAR
FAMILIAR

PROCESO PROMOCIONY PREVENCION
Formato Ciclo de Mends - Andlisiz de Conversdo Nusricional
Programa o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia
Sub-Proyecto: Modalidad Propia o Intercultural
Nombre EAS: Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

FaGEPP

Verzsond

Pignaldel

20512023

Clasihcacidn dela Intormacion
Pibbca

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

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

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

T.P. T.P.

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

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia @ Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

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

FaGEFPP

Versond

Pégnaldel

202023

Clasihe aeidn de Ly Informacidn
Poblica

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

Ao

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

LOS CATOS FROPOACICNADOS SERAN TRATADCS D ACLERDO A
il

Nutricionista Dietista ICBF
T.P.

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

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

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

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

C

FeGEPP

Vetzond

Pignaldel

ZH0S2023

sk acion de la lntormacion
Plbbca

12 a 22 meses y 30 dias

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

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

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

Programa o Proyecto:

Unidad de Servicio:

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

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

Clazihcaciin de La Intormacion

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

%,

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

*~ | Nutricionista Dietista ICBF
TP,

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

Programa o Proyecto:
Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

Unidad de Servicio:

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

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

Fa.GaPP

Veorssdns

Piginaldel

ZHS2023

Clasihcaciin de laIntormacion
Pdblics

12 2 22 meses y 30 dias

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

Nutricionista Dietista CAS

T.P.

__Nutriclonista Dictista ICBF

T.P.

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

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencién Integral a la Primera Infancia

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

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

Nutricionista Dietista EAS

T.P..

Nutricionista Diotista ICBF

T.P.

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

Programa o Froyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencldn Integral a la Primera Infancia

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

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

Nutricionista Dietista EAS.

T.P.
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Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

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

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

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

Nutriclonista Dietista CAS

T.P.
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BIENESTAR
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PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION

Formato Ciclo de Mends = Andlisis de Contersdo Nutnoional

Programa o Proyecto: Atencion Integral a la Primera Infancia

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:
Unidad de Scrvicie:

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

158108 2012

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

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencidn Integral a la Primera Infancia

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

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

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

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

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

LOS CATOS PROPOROONADDS SERAN TRATADCS R ACLERDD A LA POUTICA DE TRATAMENTO D DATOS PRRSCNALES DFL ICEF Y ALALEY
1531 0€ 2017
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atenclén Integral a la Primera Infancia

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

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

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

Nutriclonista Diotista EAS

T.P.

Nutricioniata Digtista ICBF
T.P.

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

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

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

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

Koce

Nutricionista Dietista EAS

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

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

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

FAGEFP
Werssbond

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

Clasihicacién de La Intormacion
Piblica

Atencién Integral a la Primera Infancia

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

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

Nutricionista Dietista EAS

Nutricionlsta Dietista ICBF
T.P.

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencién Integral a la Primera Infancia

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

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

Lree

76% 49%

Nutriclonista Dietista EAS

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF
T.P,

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

Programa ¢ Proyecto:

Sub-Proyecto:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

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

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

Dy o

Nutriclonista Dietista EAS

T.P.

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

Programa o Froyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atenclén Integral a la Primera Infancia

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

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

e ALl
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BIENESTAR
FAMILIAR

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

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

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

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

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

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

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

i

Nutricionista
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Dietista EAS
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PROCESO PROMOCION'Y PREVENCION
Formate Ciclo de Mends = Andlisis de Comerido Nutncsonal

1 Clashicacsin dela Intormacion
BIENESTAR Pislics
FAMILIAR o !

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

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

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

Atencidn Integral a la Primera Infancia

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

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

Programa o Froyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

Atencién Integral a la Primera Infancia

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

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

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

Programa o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Scrvicio:

GRUPO ETNICO:

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

Atencidn Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Plsta

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

Programa
o Proyecto:

PROCESO FROMOCION Y FREVENCION
Ciclo de Menus - Guia de Preparacenas

Atencion Integral a la Primera Infancia

Sub-Proyecto: Modalidad Propla e Intercultural

Nombre EAS:

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)
Afro Raizal RROM __

FSGEFP
Versén 3
Pigratde
224052023

Clasificacdn de a nfermacidn

Sin pertenencia Etnica

TIPO DE PREPARACION MENU N° 2

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

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

ROCESQ PROMOCION Y PREVENCION
Cio d2 Mends - Guia d2 Preparacanes

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

FSGEFP

Versén 3

Pagna 1de

230572023

Clasificacsin de la nformacin
Putica

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

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Intercultural

PROCESO FROMOCKON ¥ FREVENCION
Ciclo de Meals - Guia de Preparacanes

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:
GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

FS.G5FP

Versién 3

Pigiraide1

23052023

Clasifcacdn da la informacsdn
Putica

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

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

Ciodz M

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propia e Interculiural

FROCESOC FROMOCKN Y PREVENCIKON
nls - Gula d2 Preparaciones

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)

FSGEFP

Versén 3

Pigratdei

230872023

Clasificacsdn da la nformaciin
Pittca

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

T.P.

T.P.

Nutricionista D]

Nutricionista Dietista EAS

niCBF .
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BIEHESTAR
FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Atencion Integral a la Primera Infancia

PROCESO FROMOCKN ¥ FREVENCON
Cithy de Mends - Guia de Preparac

]

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

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

Indigena _X (étnla Yukpa)

F5.G5 FP
Versidn 3
igna fdet
230572023

Clasifcacdn ds 3 formacsin
Pitica

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

Kutricionista Distista EAS
[

T.P.

Nutricionista Dietista ICBF

T.P.

Fecha de aprobacién:,
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BIEMESTAR
FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

PROCESO FROMOCION Y PREVENCION
Ciclo d2 Mends - Guia de Preparacones

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

Indigena _X (étnia Yukpa)

Pigra lde
230572023

Clasificacsda d2 1a Infermacién

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

Nutricionista Dieltista EAS

T.P.

Hutricionista Dietista ICBF

T.P.

Fecha de aprobacién:,

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

BIENESTAR
FARILIAR

PROCESO PROMOCON Y FREVENCON
Cicio d2 Menus - Guia de Preparacmnes

Programa

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

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

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO : Indigena _X (étnia Yukpa)

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

Hutricionista Dietista ICBF
T.P.

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

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

FROCESO FROMOCION Y PREVENCION
Ciclo de Menis - Guia de Preparaciones

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

Unidad de Servicio:
GRUPO ETNICO :

Indigena _X_(étnia Yukpa)

FS.GA FP

Versdn 3

Pagnaide

22082023

Clasifcacdn da la nformacén
Putica

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

Mutricionista Dielista EAS

T.P.

Nutricionista Dietista [CBF

T.P.
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Programa

o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre

EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

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

Indigena _X_(étnla Yukpa)

Atencion Integral a la Primera Infancia

FROCESO FROMOCON Y PREVENCION
Cicio d2 Mends - Guia d2 Preparac

anes

FSGEFP

Versdnl

Pigratdel

23052023

Clasifcacidn de la ifsrmacdn
Pitica

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

2
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BIENESTAR
FARMILIAR

Preograma
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

PROCESO FROMOCKN ¥ PREVENCON

Ciclo de Mands - Gula e Prepara

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

Indigena _X (étnia Yukpa)

es

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

Kutricionista Distista EAS

T.P.

Kutricionista Distista ICBF

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

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

Programa

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

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

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO : Indigena _X (étnia Yukpa)

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

Hutricionista Dietista ICBF
T.P.
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FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:
Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

FROCESO FROMOCON ¥ FREVENCION

Cicio d2 Mends - Guia de Preparace

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

Indigena _X_(étnia Yukpa)

25

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

Nutricionista Distista EAS
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Kutriclonista Diefista ICBF
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L)

BIENESTAR
FARILIAR

Programa

o Proyecto:

Sub-Pro
Nombre

yecto:
EAS:

Unidad de Servicio:

FROCESO FROMOCION Y PREVENCION
Cicio d2 Mends - Guia de Preparacones

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

Indigena _X_(étnia Yukpa)

Atencion Integral a la Primera Infancia

GRUPO ETNICO : 2
Afro Raizal __ RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 14
PESO ERUTO POR
PESO BRUTO| PESO k—._._
EDAD
PREPARACIONES INGREDIENTES UNDADDE 1", 53 | pruto | 12A23 | ZASAROS | TOTALPESO | ppocenimiento PREPARACION
MEDIDA a MESES BRUTO
MESES | 2A5AR0S
27 o3
Enunreciperts rezce elazwcary blesreen
pehvo con la Berestarica, dsdevala rezcla
dalidide Bisrestarina Mis ® BOLSA £00 GR 75 75 205 97,5 1,00 arteror entoda @39, a3tenda cortnaTera
Bianestarina ¥ ¢oiege afegs ats calerte hash que hierva
) Lechs d21zca, erters, enpeiw | BOLSA $00 GR 135 27,0 345 25110 320 Y2 oo i et s peck v Iac s o
22 grures, baje el fuego a redio y daje Pervir par]
S rindos res, sindsar daravaher,
Azgcar, tanco LIBRAS 0.0 5.1 0,0 4743 0.5
Hoewo d2 gabina UNDAD 22 55 £59.4 5161.5 103,60 . i _
Adcierat ean recpierts b rergwra tasta
Huevo Revuslto [M2g2ina dzacets e LIBRAS 13 1.3 338 1163 0.3 eaeniar, hago adcionarkos huevos con el
revohver hasta que sobifguen
szl LIBRAS 05 05 135 455 0.12
Enunrecartz vetar lapay sl
Hzrina ds ma? biznco, grano bri LIBRAS 25 25.0 €07.5 23250 5.87 Feerporar B Harra 62 Moz paco  poco.y
a~zay por dos rinutos hasta reruraresa
Arepa Asada sy unferre Duide b raea enparciorss.
Mamadna d2 acete vegetal hidn LIBRAS 13 25 38 2525 0,53 iguaies, farrer bolas y kega apiamaren s
reres para lormar deces, Arar e ura placcha
hasta gz estén dorad te
sal LERAS 05 05 135 455 0.12 S g =Sl Sors g pef Atk
Biznasterina Mis @ BOLSA 600 GR 75 75 2025 €975 1,00
Fabichoea, croda LBRAS 52 52 32,3 4799 124
Ceboa junca, 2% LBRAS 86 86 2311 75,1 205
Al LBRAS 0.4 04 10.0 34.4 0.03 £ ura ola adcionar o fdeo, l sl s verdues,
A 2 o UBRAS 0.8 08 227 (Xl 0.20 pataro, Buyatay para prevacerts poadi
Sopa d«;il?eos Ciariro. hoias LGBRA 1.0 1.0 275 19 0.24 Cocire b2eta qa bodo esta blarda Dsushale
(Blenestarina) - e s LBRA 53 53 1239 [ 128 berestarra yapensaseay pur el
Ahuyema C mivma, sncéscs LBRA 20 20 551 183.7 0,43 clariro.
|P2pa comin, con ciscara, crudy L'BRA! 10.3 10.3 278.1 57,9 247
Pitana hatén, verds, cruda UNDAD 11,2 11.2 302.4 1041.6 4,43
Pasta etmantca LBRAS 62 62 167.4 676.6 143
Sal LBRAS 05 0.5 135 455 0.12
Fasestsndareadin e = A = Lot y Gnri el prosmeerio ks hmns,
A s de gaing U DAD 222 5.5 5534 51615 103,60 e e et e ol okt
sal LIBRAS 05 05 135 455 0.12 berviepar 15 mindas
Aoz barco, crudo LBRAS 126 126 302 11718 a2 Enti e aliien sskay by Tiiex comslicuie
hasage o dorada Liego agregar
= " rnantics H 273 s.cierts, afciorar hsaly dejaros henr
Artoz con Fideos |Pasta eimerticia LERAS 30 3.0 81,0 279.0 072 e e e
Acee, reinado, ¢z grasal e ce 20 20 50 185.0 027 Depreresccdnhasta g daTez estd
Sal LSRAS 0.5 0.5 135 455 012 :
Platano Amarillo
Cosido g eston biandos Sraasepinb estitizcida e
Platzna hatdn, maduo, crudo NDAD 850 65,0 17550 £045.0 25,00 Lty
Areja verde, cnda LBRAS 26 10.2 €94 543, ]
Ajl pimiznto LBRAS 1.7 1.7 458 157.2 .41 £ un recpierts cocinar s Aresiss con 253
Ao LIBRAS 0.4 0.4 10,0 344 03 wfcents, 3y 2o hasta que et
Cebo'a cabezora LBRAS 22 22 £33 2004 .52 corpletary-ta biandss. Aparie €1 un 52720
Arvejas Guisadas |[Ceboajunca, tzfios LIBRAS 8.6 8.6 2311 75,1 205 scfrer ks verduras framerta peadas Lo
Tomate, popa BRA 5.0 50 5.1 37 121 adciorar as verdras a bis letaias enconcdny
Tanator, cuds LBRA 53 1438 257 1.28 vk
Acets_retnado_ds grasol €00 CC 25 135 2325 027 SN,
Sal LBRA 05 135 455 0.12
Ly Ayeyelpacaendayatasageess
PR LIBRAS 0.0 145 00 13435 270 S s Rt i
Liméin, pulpa LBRAS 50 5.0 135.0 4550 1.20 ha
Servr ket deanmrdralcatdad
Leche Saborizada || 4o govaca ertera pas wDAD 20,0 20,0 54000 15500.0 120.09 e1Sudads e rints
Etregar s heridsdptplaiaenta
Ponqué i
ong Torta, con harna d2 trigo 230 GRAMOS 0.0 15.0 0.0 1395.0 6,07 rints
- Tegar tagina caidad estpdadiena
MandgnSal [y 200GR 0.0 50 00 450 233 -
Fruta en Cesecha Lavary éesrfectarla frda Porconara s2pinb
(Pifa) Pifa, maduro, pupa LERAS 115.0 1150 3105.0 10655.0 27,60 extaiesido enla rintay senvir
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Kutricionista Distista EAS
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iAntes de imprimit este documento... piense en el medio ambiente!
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L4
]

BIENESTAR
FARILIAR

F5.G5FP

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

Nutricionista Dietista EAS

T.P.

Licienista Distiska 1COF i
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(4
QiEnEsTAR
FAMILIAR

Programa

o Proyecto:

Sub-Proyecto:

Nombre

EAS:

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

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

Indigena _X (étnia Yukpa)

Atencion Integral a la Primera Infancia

FROCESO FROMOCKIN Y PREVENCON
Ciclo de Menis - Gula de Preparacaones

FS.GEFP
Versidn 3
Pagraida1
23042023

Clasificacdn de la Infermacidn

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

BIEMESTAR

FAMILIAR

Programa
o Proyecto:

Sub-Proyecto:
Nombre EAS:

PROCESO FROMOCKIN Y PREVENCION
Ciclo d2 Mends - Gula de Preparaciones

Atencion Integral a la Primera Infancia

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

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO:

Indigena _X (étnia Yukpa)

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

Sub-Proyecto:

Nombre EAS:

Atencion Integral a la Primera Infancia

Modalidad Propla e Interculural

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

Resguardo Indigena Yukpa Menkwe, Mishaya y La Pista

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO :

Indigena _X (étnia Yukpa)
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Afro Raizal RROM Sin pertenencia Etnica
TIPO DE PREPARACION MENU N° 18
PESO BRUTO POR
PESO BRUTO PESO
UNIDAD DE
PREPARACIONES IKGREDIENTES 12423 BRUTO 12A23 [ ZASAROS | TOTALPESO | pooceniiiento PREPARACION
MEDIDA MESES BRUTO
MESES | 2A 5AROS e 5
Enunrecipecta rezcle el azucar y la leche en
Bienzstarina M4s © BOLSA 990 GR 7.5 7.5 2025 697.5 1,00 poles conie Beresiava, davieva liwurcl
Colada de arterice entoda el agua, agtanda corfruarects
= 2 y coloque afusgo 8k, caferts hasta gus hizrva
Bienestarina Leche de vaca, entera, enpovo | BOLSA €00 GR 135 135 3645 1255.5 1,60 y tevueha cortnuaments para eviter la forracion
da grumes, baja el fusgaa redfo y dzp hervr por
Smintss rds, sindear d2 revoher
Azicar, blanco LIBRAS 0.0 5.1 0.0 4743 0,95
Hueww dz gaina UNDAD 222 £5,5 539.4 5161.5 103,80
= = Enun sarlan agregar acels para sofrer e tomsts
Ceballa cabezona LIBRAS 22 22 53,3 2009 0,52 ¥ cebota fnamerts picados. Apariz 1 ura
X i o taza agreger los huzvos conba sl y basiles
Huevo Perico Tomazte, puipa LIBRAS 50 50 1351 4687 1,21 res‘aol:‘;‘-a wra rezels homogene Lueg
[Margarina, d= acete vegatal hide LIBRAS 06 1.3 16.9 1163 027 ayregar los huzvos revustis alas varduras y
eocinar hasta que estin ldshentz cocidas
Sal LIBRAS 0.5 05 135 465 0,12
Enunrecperts veterelazayass
Feoorporar b Harina &2 NBZ poco a poco, y
Arepa Asada emasar por dos rinutes hasta lerer una rasa
UE f Dndrlaras =
ina da msiz Hanco, grano il LIBRAS 225 225 07,5 20925 540 Feinddabreiiin dchdad
Margarina, d2 a<ete vegetal hidn LBRAS 0.6 13 16,9 116.3 027 Skl i Toraie Sbik, Az 6 Un plarictia
Szl LIBRAS 0.5 0.5 13,5 46,5 0,12 Fatta gue estin d pot arbes edes.
Bienestarina Mis © BOLSA £00 GR 75 75 2025 697,5 1,00
Habichusla, cruda LBRAS 52 52 1393 479.9 1,24
Cebadla junca, tatos LIBRAS 8.6 85 2311 7961 2,05
Enims elad=pr war s amvess
Ajo LIBRAS 0.4 U4 10,0 344 0,03 Fasta qus sbisnds hago ayregus, Bssl bs
Sopa de Arvejas  [Aji pimiento rojo LIBRAS 08 0.8 22,7 78,1 0,20 vérdurss, platano, shuyama y papa prevatects
(Bienastarina) Cilantro, hojas LIBRAS 1.0 1.0 21,5 949 0,24 peados oz_c'ne 512 qetdaestabanda
Zznaheda, cruda LBRAS 53 53 1439 495.7 123 Rk teocsahy yagreg ez b sopay
Ahuyama C. m&xima, 5in césca UBRAS 2,0 2.0 55,1 189,7 043 potidlirgiel thertro
Papa comin, con cdscara, cruds LIBRAS 10,3 10,3 2781 57,9 247
[Pietana hadén, verde, cudo UNDAD 11,2 .2 024 1041.6 4,48
Frve]a seca UBRAS 26 35,9 69.4 33387 6.62
Pasla a'merticia LIERAS 62 62 1674 576.6 149
Sal LIBRAS 05 05 135 465 0,12
Sardnas enlaladas, con salsa o4 425GR 32,0 40,0 £54,0 3720,0 10,79
Cebalta cabezona LIBRAS 32 32 87,5 01,3 0,78 Lavary desifectzr bs verduras, picarias
" Cebela junca, talos LIBRAS 12,8 12,8 3456 11904 3,07 fremerts, sofreras ennsariencon ta,
Sapdlea 42 [Tomate. puipa UBRAS 76 7.5 204,1 703,1 1.81 pasiroaniels adctns s dwvar, ek
Aceite, refinado, ds grascl 500 CC. 0.5 0.5 135 155 0,07 P imtporir I8 gy ecierlis'y cothier po
uros s
sal LIBRAS 0.5 0,5 135 46,5 0,12
Aoz Blanco, crudd LIBRAS 12,6 12,6 3402 1171.8 3,02
parts adcioner aele, die cakrtara
" Aji pimiznto rofo LIBRAS 0.8 0.8 22,7 78,1 0,20 eofria ol prestin, ayragar agua, 53l
Arroz de Pimentén - . s hicvr Angh tpire s st
Aceite, rsfnado, ds girasol 800 CC 2,0 7.0 54,0 651,0 078 ase Ve ravashiy y tac
52l LIZRAS 0.5 05 135 485 0,12
Lava conaburda-ts agalapsss Enuwrach
Papa Cocida Pzpa comin, con céscara, crudy LIBRAS 324 324 8748 30132 1,18 pong3 233 axregoz lapapay saly desls en
sal LIBRAS 05 05 135 465 012 epochin tastaue esien bieday
Vierta la avena en el agua y dscher hasty
Avena Molida Awena nacionzl, cruda BOLSA 200 GR 7.0 7.0 189,0 651,0 4,20 & r:ei;ru';:fs, hfb:r-x-r'{\n por 1? rintes,
s enfrier, sficiorar aziear y servir da
Aziicar, Banco LIBRAS 0.0 5.1 0.0 474,3 055 woracdo 3 taiad Pulpida b M irida
Queso Pasteurizado Seovi Bbebdade scerdoatacaradad
en Rebanada Quzso bpo mozzareta LIBRAS 20,0 30,0 540,0 2790,0 6,65 espladyenla minuta
P ¥ Ertreger segin b cartdad esfpdadaenb
o Torla, con harina ds trigo 230 GR 0,0 15,0 0,0 1355.0 6.07 rida
= Erfrezar segun @ carfasd espiadaen
ManfsnSal  Jypay 200 GR 0.0 50 0,0 45,0 2,33 sbits
Fruta en Cosacha rfectar B frdts Rocconara szpinb
(Naranja) Maranja, zumo NDAD 200 GR 147 147,0 3569,0 12571,0 23,20 2 enlarinday senvila
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Afro Raizal___ RROM Sin pertenencia Etnica _
TIPO DE PREPARACION MENU N° 19
PESO BRUTO FOR
PESO BRUTO| PESO
ESO
PREPARACIONES INGREDIENTES UHDAD DE 12423 | ERUTO) || 1ZARIEZASARS STOTALE PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA 3 MESES BRUTO
MESES |2AS5Af0S 7 5
Enunreciperts rezcis ol azurary leche en
X potd con la Berestariea dsulsaa larezcla
LTI, Bieneslarina Mas ® BOLSA $00 GR. 7.5 7.5 2025 £97,5 1,00 artarior entoda el 3.2, agtands Cortramerta
i s = y cotque a fusgo alo, caferts haeta que hisrva
Bienestarina Leche d= vaca, entera, en poho | BOLSA £00 GR 135 27,0 3645 2511,0 320 ¥ revustea cortrummerts pars evtar  formasicn
22 grumes, befe ol fusga a mefo y dijs hervir por
Azicar, Blanco LIBRAS 0,0 5.1 0,0 4743 055 Srmios s, s i de evchver.
Huew da galina WDAD 222 555 5934 5161,5 103,60 Adciorar enunreciperts b rergarra basta
= 4 3rgari seile 12l hi LS. - 2, 338 2325 0. calertar, bego adcirar ios husves can b sal,
Huevo en Tortilla  [Margarina, de aceite vegetal hidr RAS 13 5 2 5 Gxar que 52 sidfquany vaksr poc avbos
Sal LIBRAS 0,5 05 13.5 46,5 0,12 ledos hasta que g2 forme la tortia
i Peiar y brear muy ban el fe—e, parconzria,
flame cocido  |Fame, sin céscera, crudo LIBRAS 53,4 747 1441,8 69471 16,78 aFcicrarss entra ol con sqa y 31, Cocar
Sal LERAS 05 05 135 465 0,12 Festa qua estinbisrdss
Bieneslarina Mis ® BOLSA 900 GR 75 75 202,5 £97.5 1,00
Hebictuela, cruda UBRAS 5.2 52 133,3 479.9 1,24
Ceboila junca, lalos UBRAS 85 8,6 231,1 7961 2,05
jo LIBRAS 0.4 04 10.0 4 0.09 Enura ofs adcionar & fdzo, la sal, bs verduras,
Sopa de Fideos Aji pimiento rojo LIBRAS 0.8 038 22,7 78,1 0,20 platano atuyaTa y papa prevaects peados
m';em ctarin) [ Clertio. hejas LBRAS 1.0 1.0 215 94,9 024 Cocina hasta o lod ev's Eards Divshala
Zanzhefia, cruda LIBRAS 53 53 1439 4357 1,23 beresting yayepiealasipay por (o el
Fhuyama C. maxima, sin casca LIBRAS 2.0 2,0 55.1 189,7 0.49 ol
Papa comin, con cascara, crudd) LIBRAS 10,3 10,3 2731 957,9 2,47
Pllano haén, verde, crudo UNDAD 11,2 11.2 3024 1041.6 443
Pasla ebmenticia LUBRAS 6.2 62 1674 576.6 1,49
Sal UBRAS 0.5 05 135 155 0,12
Lavary desrfectar preva-enta ks s,
Huevococido |y gs gatina UNDAD 222 55,5 5934 5161.5 103,60 Lagendconars enuna ol con ana, dej
54 [ERAS 05 05 3, 26,5 0,12 hacxper tikbites
Enun caldero sofrer bos fdecs con el azels
Py Lorvs |56 |26 | sts | mes | ra— s e b
= 33ta 2"menticia & A f A A sz sucerts, afciurar bsaly dsarcs hanvir
Armoz de Fideos T = LN pecd, agregar el ez prevaerta hvado.
Acelle, refnado, da girascl @00 CC 2,0 50 54,0 455,0 0,53 Fir €5 ooncdes Fatta cua ebarrez eath
o en coce aque 4
Sal LIBRAS 05 05 135 465 0,12 Hlsirerts bands
Tave y destienis ks ptarcs, Lo G5 B
Platane Amarillo enunactacen
& 3 5 ¥ Thes
Cocido G2 estan bandes. Srva xgin loes
Pitano hartén, maduro, crudo UNDAD 85.0 65.0 1755,0 6045,0 25,00 Brints
Friel o0 LBRAS 24 214 643 15202 4,11
Aji pimiento roj0 UBRAS 1.7 1.7 456 57,2 0.41 B e i g
Ao LIBRAS 0.4 0.4 10.0 M4 0.09 sufcierts saly ap hasta guz esten
Cebolla cabezona LIBRAS 22 22 583 200.9 0,52 corpltarertablandes Azarts enun saizn
Frijol Guisado  [Cebaia junca, ta%es UBRAS 8.6 86 2311 - 7961 2.05 2718 ks verdras finamerts poadss Legs
Tomate, pulpa LIBRAS 50 5.0 135,1 4537 1,21 akbrark.s verdrssales (ri.:'ﬂ_ncoc:'dny
Zanzheria, cruda LIBRAS 53 53 1439 495,7 1,28 rezcar h:‘_q'—'r seneaTects sanisegnbo
Acete, refnsdo, 03 grasal 00 CC 0,5 25 135 2325 0,27 gt en iy
Sal LBRAS 05 05 135 455 0,12
Lavar el cuchuco peviamerts, eruna clacen
Malz amarilo, trilads LIBRAS 9.8 9.8 284,6 911,4 2,35 238 cocirar hasta gus ests barda el raz y
Cuchuco de Maiz = E ,
refrar del fusgo, dsiar enfriar adcicrar el azucar
y s2rvi 52700 b estaticido enla minuta
Aziicar, blanco LIBRAS 0,0 5.1 0,0 474.3 0,55
= Servrbbebdade acerdo sl oantdzd
Leche Saborizada |\ o pe g vaca, entera, pasteuiz 200CC 200.0 200,0 54000 18500,0 120,00 esfptada enla rinta
Mani €in Sal EfCeg3r segna catczd estpusdaen
ANt sS4 Mzni 200 GR 0.0 5.0 0,0 455.0 233 Finta
Fruta en Cosecha Lavary desirfecter b frta Recciorarh seginto
(Mandarina) Mzndarina, zumo UNDAD 180 GR 105,0 105,0 23350 9765,0 70,00 eslablecids an bty secvre
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Programa

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

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

Unidad de Servicio:

GRUPO ETNICO : Indigena _X (étnia Yukpa)

Afro Raizal RROM

Clasificacsdn da la nforma

Sin pertenencia Etnica

TIPO DE PREPARACION MENU N° 20

Rutricienida Dietisha ICEF

TP

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

Las enfermedades de origen alimentario son producidas por el consumo de alimentos o
agua contaminados con microorganismos o sustancias quimicas. Se pueden presentar por
la falta de control en el proceso de elaboracién, manipulacion, conservacion, transporte,
distribucion o comercializacion de estos. Esta definicion no incluye las reacciones alérgicas
por consumo de alimentos.

Las ETA son un problema de salud publica generalizado y creciente, tanto en los paises
desarrollados, como en los que estan en via de desarrollo, impactando especialmente la
poblacion en condiciones de vulnerabilidad, nifios, mujeres embarazadas y adultos
mayores. Algunas de las enfermedades que afectan la salud de las personas son
ocasionadas principalmente por bacterias y virus, como la Salmonela y la Hepatitis A.

En los paises industrializados, se estima que por afio el 30% de la poblaciéon puede ser
afectada por ETA. Los paises en desarrollo son los méas afectados por el problema, debido
a la presencia de una amplia gama de ETAS, incluidas las causadas por parasitos.

Los brotes de ETAS pueden ser masivas. Por ejemplo, en 1994 en Estados Unidos, por
causa de helados contaminados 224.000 personas resultaron afectadas por un brote de
salmonelosis. En 1988, un brote de hepatitis A, afecté a unas 300.000 personas en China
al consumir almejas.

Estos microorganismos que por lo general llegan a las personas a través de alimentos y/o

agua producen enfermedades como gastroenteritis, cllera, Hepatitis A, entre otras.
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OBJETIVOS

e Objetivo General:

Dar a conocer las rutas de prevencién, atencién y notificaciéon inmediata de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA) en las unidades de servicio de la modalidad familiar.

e Objetivos Especificos:

Brindar informacién sobre qué son las ETA, sus caracteristicas y sintomas.
Informar sobre cémo prevenir las ETA.

Orientar al talento humano de la modalidad familiar para atender de manera
inmediata una posible ETA.

Dar a conocer los roles y responsabilidades de cada uno de los actores de la
modalidad familiar para prevenir y atender una ETA.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Es la producida por la ingesta accidental, incidental o intencional de agua o alimentos
contaminados, mal preparados o deficientemente conservados, con cantidades suficientes
de agentes quimicos y microbiol6gicos (o sus toxinas), patégenos para el hombre. Estas se
producen en cualquiera de las etapas de la cadena alimentaria (produccion, transporte,
almacenamiento, elaboracion, distribucién y consumo de alimentos). Esta consideracion no
incluye las reacciones de hipersensibilidad por ingesta de alimentos.

Es importante diferenciar las infecciones alimentarias de las intoxicaciones alimentarias:

o Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestiéon de alimentos o
agua contaminados con agentes infecciosos especificos tales como bacterias, virus,
hongos, parasitos.

o Intoxicaciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestion de alimentos o
agua contaminados con cantidades suficientes de toxinas elaboradas por
proliferaciébn bacteriana 0 con agentes quimicos (metales pesados y otros
compuestos organicos) que se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o
intencional, en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo.

e Toxi-infecciones alimentarias: son ETA que resulta de la ingestion de alimentos con
una cierta cantidad de microorganismos causantes de enfermedades, los cuales son
capaces de producir o liberar toxinas una vez son ingeridos; por ejemplo: V. Colera.

El cuadro clinico agudo que se presenta generalmente en las infecciones alimentarias se
caracteriza por presencia subita o temprana de signos y sintomas como vémito, diarrea,
dolor abdominal, cefalea, algunas veces reacciones alérgicas, deshidratacion y otras
complicaciones que pueden generar incluso la muerte, asociadas al consumo reciente de
un alimento o agua.

El cuadro clinico cronico se presenta por lo general por el consumo de alimentos
contaminados con sustancias quimicas y depende de la concentracion del agente
etiologico, la manipulacion, la duracion de la exposicion y la susceptibilidad de la persona.
El periodo de aparicion de los sintomas generalmente es muy corto. Se caracteriza porque,
ademas de los sintomas que se presentan en el cuadro agudo, puede aparecer vértigo,
sudoracion profusa, asfixia, poca coordinacion de los movimientos y a veces convulsiones
debido a que puede atacar el sistema nervioso.
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AGENTES

Agentes infecciosos especificos tales como bacterias (Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum, Vibrio parahemolyticus, Bacillus cereus y otros), virus,
hongos, parésitos o sus toxinas, contaminantes quimicos como metales pesados y otros, y
diversas sustancias organicas nocivas que pueden estar en los alimentos naturales como
en algunos hongos, almejas, anguilas, peces y mariscos.

MODO DE TRANSMISION

A través de la ingesta de alimentos o aguas contaminados con microorganismos patégenos,
toxinas 0 agentes quimicos.

La contaminacidn de los alimentos puede tener varias formas:

o Contaminacién primaria: se refiere a los alimentos infectados antes de la matanza
o0 los vegetales contaminados antes de la cosecha.

o Contaminacién por manipulacion: constituye la fuente mas significativa. Las
personas gue manipulan los alimentos pueden ser portadoras asintomaticas o
sintomaticas, encontrandose, incubando la enfermedad o en el periodo de
convalecencia. En cualquiera de los casos puede llevar a los alimentos gran
cantidad de agentes infecciosos.

e Vectores animales: los roedores pueden llevar a la piel varios tipos de virus y los
insectos resultan también agentes significativos de transmisién

RESERVORIO

Esta determinado por el tipo de microorganismo o agente que produce la intoxicacion
alimentaria. El principal reservorio de estas enfermedades son las personas manipuladoras
de alimentos. Otros potenciales reservorios son los roedores, insectos, utensilios de cocina
y el riego con aguas contaminadas o productos alimenticios de animales enfermos.

PERIODO DE INCUBACION

Es variable y depende del tipo de microorganismo o agente téxico que produce la
intoxicacion, de la susceptibilidad del individuo, de la patogenicidad y virulencia del agente,
de la cantidad de microorganismos o toxinas presentes en los alimentos y de la cantidad de
alimento contaminado ingerido.
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SINTOMAS

Los sintomas de las ETA pueden durar algunos dias e incluyen vomitos, dolores
abdominales, diarrea y fiebre. También pueden presentarse sintomas neurologicos, 0jos
hinchados, dificultades renales, vision doble, etc. La duracion e intensidad de los sintomas
varia de acuerdo con la cantidad de bacterias o toxinas presentes en el alimento, a la
cantidad de alimento consumido y al estado de salud de la persona, entre otros factores.

Algunas sustancias causan la enfermedad dentro de minutos, mientras otras tardan varias
horas, dias o0 aun semanas. Por ejemplo, la bacteria Salmonella tarda de 12 a 72 horas en
causar la enfermedad después de su ingestion.

Hay que tener en cuenta que no siempre es el ultimo alimento consumido el que causa la
enfermedad. Puede ser que la comida que causa la enfermedad sea ingerida dias antes y
se hayan consumido ya varios tiempos de comida.

Sintomas de una Enfermedad Transmitida por Alimentos:

Sintomas comunes Sintomas frecuentes Sintomas no comunes
Vémito Fiebre Latidos irregulares del corazon
Diarrea Dolor de cabeza Piel enrojecida
Nausea Escalofrios Dificultad en respirar
Calambres Dolores de los musculos Pardlisis
abdominales Mareo

GRUPOS VULNERABLES

Existen grupos como los nifios, los ancianos y las mujeres embarazadas que, por su baja
resistencia a las enfermedades, son especialmente vulnerables. En estos casos las
precauciones deben extremarse, pues las consecuencias de las ETA pueden ser severas,
dejando secuelas o incluso hasta provocando la muerte. Por el contrario, para las restantes
personas los sintomas son pasajeros: en la mayoria de los casos, s6lo duran un par de
dias, sin ningdn tipo de complicacion.
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DEFINICION DE CASO

Las enfermedades transmitidas por alimentos se pueden presentar en forma individual o
colectiva (brote de ETA).

e Casoindividual:
Episodio en el cual una persona presenta un cuadro clinico compatible con una ETA,
después de ingerir alimentos o agua y donde la evidencia epidemiolégica o el
andlisis de laboratorio implica a los alimentos o el agua como vehiculo de la misma.
Los casos individuales no se notifican al sistema alerta accion.

Sin embargo, al identificarlos es muy importante que el personal de salud indague
sobre la presencia de sintomas similares en otras personas cercanas a dicho caso,
en el momento anterior a la presencia de sintomas. Todo caso individual puede
llevar a la identificacion de un brote de ETA.

e Brote de ETA:
Episodio en el cual dos 0 mas personas presentan un cuadro clinico compatible con
una ETA, después de ingerir alimentos o agua del mismo origen y donde la evidencia
epidemiolégica o el analisis de laboratorio implica a los alimentos o al agua como
vehiculo de la misma.

e Caso probable:
Todo individuo(s) que presenta(n) un cuadro clinico compatible con una ETA
(infeccion o intoxicacion alimentaria).

e Caso confirmado:
Es un caso probable en el que se comprueba la ingesta de alimentos o agua
contaminada por cualquiera de los siguientes aspectos:

Por asociacion epidemioldgica: presencia simultanea de signos y sintomas de
intoxicacion o infeccion alimentaria en varias personas que consumieron los mismos
alimentos en un lugar y tiempo determinado.

Por identificacion del agente etiol6gico en el laboratorio: en muestras provenientes
del paciente (heces o vomito), por la presencia de toxinas en el alimento, por la
produccion de ellas por el agente etiologico aislado o por la identificacion de los
agentes quimicos causantes de la intoxicacion.
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ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA

Son aquellos que, por sus caracteristicas de composicion, especialmente en sus contenidos
de nutrientes, actividad acuosa y pH, favorecen el crecimiento microbiano y por
consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso, manipulacién, conservacion, transporte,
distribucion y comercializacion puede ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

Se encuentran incluidos en este grupo: carne y derivados carnicos; leche y derivados
lacteos; productos de la pesca y sus derivados; productos preparados a base de huevo;
alimentos de baja acidez empacados en envases sellados herméticamente; alimentos o
comidas de origen animal listos para el consumo; agua envasada; alimentos infantiles.
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Las ETA son enfermedades generadas en la mayoria de los casos por la incorrecta
manipulacién de los alimentos, especialmente aquellos considerados de mayor riesgo en
salud publica como: carnes, lacteos, pescados, huevos, entre otros, durante las diferentes
etapas desde su produccion hasta su consumo, es por ello que debemos realizar acciones
gue garanticen el cumplimiento de las normas basicas de higiene, dado que podria afectar
directamente a los nifios, nifias y adolescentes, ocasionando serias consecuencias para su
salud.

Para esto debemos:

Mantener los habitos higiénicos durante el transporte, almacenamiento y consumo
de los alimentos.

Disponer de areas de almacenamiento de alimentos de facil limpieza.

Garantizar las temperaturas y las condiciones de almacenamiento de alimentos.
Dar cumplimiento al plan de saneamiento basico estipulado para las unidades de
servicio de la modalidad familiar.

Como prevenir las Enfermedades Transmitidas por Alimentos:

Los buenos habitos de higiene permiten prevenir las ETAS a través de 3 aspectos muy
importantes:

Higiene personal
Se refiere a las conductas de higiene o limpieza que debemos realizar
permanentemente, tales como:

e Bafio diario

e Lavarse los dientes después de cada comida

e Mantener ufias cortas y limpias

« Mantener las manos limpias y lavarselas cada vez que sea necesario.

“Las manos son el principal punto de contacto entre el alimento y el ser humano, por ello
un correcto lavado de manos es una de las medidas més efectivas para prevenir las
enfermedades transmitidas por alimentos”.

Higiene de los alimentos

La higiene de los alimentos se refiere a todas las medidas que se aplican para
producir, distribuir y almacenar un alimento en buenas condiciones higiénicas, las
cuales eviten su contaminacion y la posible afectacion de la salud de los
consumidores.
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Recomendaciones:

Almacenamiento:

I

Rotar los productos almacenados para evitar su deterioro o pérdida,
utilizando siempre primero aquellos que tienen fecha de vencimiento mas
proxima.

El lugar debe ser fresco, seco, bien ventilado, limpio y mantenerse protegido
para evitar el ingreso de plagas como roedores o insectos.

El almacenamiento de los alimentos que requieran refrigeracion o
congelacion se debe realizar teniendo en cuenta estas condiciones.

Los lacteos no deben ser expuestos a temperatura ambiente, en tiempos
mayores a 2 horas.

Los deméas alimentos, se deben almacenar de igual forma bajo condiciones
que garanticen la conservacion de su calidad e inocuidad.

Mantener las areas de almacenamiento en seco, en buenas condiciones de
aseo y limpieza, igual que las neveras o equipos de refrigeracion o
congelacién en este caso para los productos lacteos.

Compra:
Adquirir los alimentos en buen estado de conservacion e higiene, siguiendo estas
recomendaciones:

Y

V

'

Los productos lacteos entregados en la unidad de servicio deben
conservarse en todo momento refrigerados.

Verificar que los productos envasados o empacados, posean fecha de
vencimiento legible y vigente.

Los productos enlatados no deben presentar abombamiento, hendiduras o
golpes, ni sefiales de oxidacion.

Consumo:
» Al consumir los alimentos los nifios y nifias y adultos cuidadores debe tener

las manos limpias.

» El lugar de consumo y los utensilios deben estar en buenas condiciones de

aseo y se debe tener precaucion e informar inmediatamente al profesional
de apoyo en salud y nutriciéon o al Coordinador si se detecta en los alimentos
algun olor extrafio o presencia de elementos como piedras, astillas de
madera 'y otros.

Higiene del entorno de las UDS.
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Verificar si los nifios, nifias o
madres beneficiarias
SOSPECHA DE presenta: vomito, diarrea,
CASO PROBABLE fiebre, dolor abdominal,
PORA. malestar general y otros
EDUCATIVO O sintomas asociados.
MANIPULADOR
Informar al padre, madre INFORMAR AL INFORMAR A LA
de lagiy ofaduio |, copmmeer ) +——{ fsenmaviento
responsable de los NUTRICION LA
beneficiarios. ubs
Activar plan de
contingencia,

COLECTIVO » | suspender la
entrega de
alimentos y las
actividades dentro

v v de la UDS.

El docente no desecharad los
sobrantes del refrigerioentregado
a los beneficiarios;o del alimento
gue se sospeche causante de los |«—
sintomas para la toma de
muestras gue sea pertinente por
los entes de salud.

Estudio
por
laboratorio

CASO
CONFIRMADO

)\ 4

LLEVAR AL PUESTO
SALUD DUSAKAWI

Tratamiento o emisién si se
considera necesaria, se activa
seguimiento a estado de salud
del usuario (a).

INTERVENCIONES*
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INDIVIDUAL:

v Visita domiciliaria 0 a la institucion de salud para verificar el estado general del
beneficiario segun el manejo ordenado por medicina general (ambulatorio u
hospitalario)

v Investigacion sobre antecedentes relacionados con ingesta y exposicion estudio de
campo por parte del profesional de apoyo en salud y nutricion.

v~ Educacion sobre adecuada manipulacion de alimentos a los docentes y en el
entorno familiar.

COLECTIVA

v Visita domiciliaria 0 a la institucion de salud para verificar el estado general del
beneficiario segin el manejo ordenado por medicina general (ambulatorio u
hospitalario)

v" Encuesta a los consumidores de alimentos (sanos y enfermos) por parte del
profesional de apoyo en salud y nutricién

v/ Investigacion de factores ambientales por parte del profesional de apoyo en salud y
nutricion.

v Informacién y educacion a la comunidad a cargo del profesional de apoyo en salud
y nutricion.
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Intoxicacion Alimentaria

Alimento + Agente Biol6gico

el caso que su paciente
tiene una ETA

deshidratacion y otras

que pueden llegar a causar la muerte.
Se incluye toda la gana de signos y sintomas
y no se limita a los gastrointestinales

Diligencie ™ NN paciente

la ficha de notificacion individual

Diligencia obligatoniamente la ficha
inica de notificacion individual

por los alimentos
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¥ . manejo hospitalario
+ ¢ oambulatorio

[
Ministerio de la Proleccion Social
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PROMOCION Y PREVENCION

FORMATO CONSOLIDACION PREINSCRIPCION ATENCI

| CONSNI INACIAN DE DREINCCARIDCINNES

R ENESTAR

Nombre del Prestador del Servicio PISTA

Numero de Contrato o Convenio: 20001262025

Alcance: Inicia con el diligenciamiento de los datos para evaluar la posibilidad de ingreso a un servicio de atencion inte
No 1. NOMBRE Y APELLIDOS DEL NINO O NINA 2 D?g:&fg;g DE 3 ED??AEQE’;NOS 4&"882&'“2’3%:
1 SANDRA QUINTEROQUINTERO 1133485162 27 PROPIA INTE
2 TATIANAQUINTEROTARIFA 1148202144 13 PROPIA INTE
3 ADRIANALUCIAMANZANOQUINTERO 1067736943 3 PROPIA INTE
4 LARIZAMANZANO MARTINEZ 1066348060 26 PROPIA INTE
5 WENDYQUINTERO QUINTERO 1067722577 17 PROPIA INTE
6 ARTUROJOSEALDANAQUINTERO 1066360113 1 PROPIA INTE
7 ANDRESTARIFAOVALLE 1065678537 2 PROPIA INTE
8 ANGELAISABELQUINTEROQUINTERO 1151482470 4 PROPIA INTE
9 CRISTIANJOSEQUINTEROOVALLE 1067736914 1 PROPIA INTE
10 ARLEY GUERRATARIFA 1067738266 2 PROPIA INTE
11 FLORENCIA GUERRA RAMIREZ 1065684339 1 PROPIA INTE
12 | GERARDOANDRESRODRIGUEZQUINTERO 1067737882 0 PROPIA INTE
13 LAURADANIELAMARTINEZSABOGAL 1065680886 1 PROPIA INTE
14 MARIACAMILARAMIREZQUINTERO 0 PROPIA INTE
15 DIANAALEJANDRAMEJIARAMIREZ 1151428469 4 PROPIA INTE
16 ELVIAPAOLAMANZANOGUERRA 1214470368 4 PROPIA INTE
17 JAIDERJOSEMARTINEZQUINTERO 1065678771 3 PROPIA INTE
18 JESUSDAVIDRODRIGUEZTARIFA 1065678399 3 PROPIA INTE
19 JHOJANSTICKGALVISSABOGAL 1067734222 4 PROPIA INTE
20 JHOJANANDRESRAMIREZQUINTERO 1067736953 3 PROPIA INTE
21 JOSHUADAVIDMARTINEZSABOGAL 1067734382 3 PROPIA INTE
22 MARIAALEJANDRAQUINTEROMANZANO 1133485732 1 PROPIA INTE
23 KEINERANDRESMEJIAMANZANO 1067736179 3 PROPIA INTE
24 MARLISRODRIGUEZTARIFA 1067736950 2 PROPIA INTE
25 ROBINSONJESUSSABOGALMANZANO 1067735885 2 PROPIA INTE
26 RUBENJOSERAMIREZQUINTERO 1067736946 3 PROPIA INTE
27 SANDRARODRIGUEZQUINTERO 1067736947 3 PROPIA INTE
28 NELSONDAVIDMARTINEZRODRIGUEZ 1067738257 0 PROPIA INTE
29 BETSY LILIANAGUERRATARIFA 1067738267 0 PROPIA INTE
30 CECILIAPENALOZACAMELO 1067737575 4 PROPIA INTE




31 SHAROLLSOFIAMANZANOQUINTERO 1067736952 1 PROPIA INTE
32 DAVIDJOSEPENALOZACAMELO 1137732248 2 PROPIA INTE
33 IVANDAVIDAMARISGALVAN 1067735299 3 PROPIA INTE
34 MAICOLANDRESGALVANAMARIS 1066360108 1 PROPIA INTE
35 ALBAROSAMARTINEZLUCERO 1133485124 24 PROPIA INTE
36 ANAMARIALUCEROMAESTRE 1133485136 17.860274 ) PROPIAINTE
37 ANGELICAMAESTREOVALLE 1066349598 38 PROPIA INTE
38 CARMENGUERRAOVALLE 1133485097 29 PROPIA INTE
39 CECILIAGUERRAMAESTRE 1066348640 31 PROPIA INTE
40 ANDREASOFIAMARTINEZGUERRA 1065671717 5 PROPIA INTE
41 DUREINISMANZANOMAESTRE 1151482441 4 PROPIA INTE
42 DORISMARIAOVALLEGUERRA 1133485727 1 PROPIA INTE
43 ELKINMARTINEZMAESTRE 1133485716 1 PROPIA INTE
44 EDELMALUCEROGUERRA 1151482453 4 PROPIA INTE
45 FERNANDOLUISMERINOOVALLE 1066358228 4 PROPIA INTE
46 JHONJAIROMAESTREMARTINEZ 1067736176 3 PROPIA INTE
47 JORGEMARIOGUERRAOVALLE 1151482448 4 PROPIA INTE
48 JORGELUISOVALLEGUERRA 1214470372 5 PROPIA INTE
49 JUANSEBASTIANMANZANOOVALLE 1067734681 4 PROPIA INTE
50 HILARYMANZANOMAESTRE 1066309721 1 PROPIA INTE
51 ISAIASDAVIDMAESTREMARTINEZ 1067737733 0 PROPIA INTE
52 JESUSENRIQUEMAESTREMARTINEZ 1067737897 0 PROPIA INTE
53 KEINERJOSEOVALLEMANZANO 1214470314 4 PROPIA INTE
54 JHONCAMILOOVALLEMANZANO 1065682594 1 PROPIA INTE
55 LENCYSOFIARAMIREZMANZANO 1133485723 2 PROPIA INTE
56 LEONELGUERRAOVALLE 1133485720 3 PROPIA INTE
57 LUISSEBASTIANMAESTREMARTINEZ 1133485724 3 PROPIA INTE
58 LEDYS TARIFAOVALLE 1138485176 22 PROPIA INTE
59 LUCIANAVALENTINAGUERRAGUERRA 1065684049 0 PROPIA INTE
60 LUISDANIELMAESTREMAESTRE 1214470375 4 PROPIA INTE
61 MARIACRISTINAOVALLETARIFA 1065678000 3 PROPIA INTE
62 LUZMILAMANZANOMAESTRE 1133485722 1 PROPIA INTE
63 MAIRETHGUERRAGUERRA 1133485717 1 PROPIA INTE
64 MARIAVALENTINASABOGALMARTINEZ 1067734536 3 PROPIA INTE
65 SHAIRASOFIAMARTINEZOVALLE 1151482459 4 PROPIA INTE
66 SHAIRAANDREAMAESTREMARTINEZ 1151482466 4 PROPIA INTE
67 MELECANDREAMAESTREOVALLE 1067738262 0 PROPIA INTE
68 YORLEIDYSMANZANOMARTINEZ 1067735072 3 PROPIA INTE
69 LILIANAMANZANOMAESTRE 1133485166 27 PROPIA INTE
70 LILIANAOVALLETARIFA 1133485142 29 PROPIA INTE
71 LUCYMAESTREOVALLE 1133485076 30 PROPIA INTE
72 MARTHAGUERRALUCERO 1133485086 21 PROPIA INTE
73 MILADYSMAESTREMONTECRISTO 1133485163 46 PROPIA INTE




74 MILENAOVALLEGUERRA 1133485106 23 PROPIA INTE
75 OMAIRAGUERRALUCERO 1133485073 40 PROPIA INTE
76 ALANJESUSPARRAJIMENEZ 1067737348 1 PROPIA INTE
77 BRAYANDAVIDPARRABURITACA 1067737388 3 PROPIA INTE
78 CLARAMARIACARVAJALURDANETA 1067734058 4 PROPIA INTE
79 EDWINJESUSCASTANEDABARRERA 1066100284 2 PROPIA INTE
80 AVELITOOVALLEMEJIA 1133485734 1 PROPIA INTE
81 ISABELLACARVAJALGONZALES 1067736897 3 PROPIA INTE
82 JHOANDAVIDLEONCASTANEDA 1137731207 3 PROPIA INTE
83 BELLAREYESMEJIAOVALLE 1067737572 0 PROPIA INTE
84 JHONIERANDRESLOPEZGRANADOS 1067737161 1 PROPIA INTE
85 ANAMILENATARIFFAMEJIA 1066304278 4 PROPIA INTE
86 JHANCARLOSMEJIAOVALLE 1067736331 1 PROPIA INTE
87 ANGELAREYESMEJIAOVALLE 1065677532 3 PROPIA INTE
88 CAMILACAROLINAOVALLEMEJIA 1067736956 2 PROPIA INTE
89 CRISTINAISABELOVALLEMEJIA 1151482479 3 PROPIA INTE
90 LORAINISGALVISQUINTERO 1067734870 1 PROPIA INTE
91 LUCIANAYAILETHCASTANEDAROJAS 1067736837 1 PROPIA INTE
92 DANIRYSMARIAMEJIAOVALLE 1151482491 3 PROPIA INTE
93 JOSEOVALLEMEJIA 11561482477 4 PROPIA INTE
94 JUANTOMASMEJIAOVALLE 1067733979 5 PROPIA INTE
95 NILSONMANUELGALVISANGULO 1066359827 2 PROPIA INTE
96 RONALADRIANROSADALOPEZ 1067736697 1 PROPIA INTE
97 JUANMEJIATARIFA 1151482478 3 PROPIA INTE
98 WILMERSANTIAGOROSADOBURITICA 1067734329 3 PROPIA INTE
99 YADERSMITHORTIZCASTANEDA 1067735649 2 PROPIA INTE
100 KEVINJAVIEROVALLEMEJIA 1151482480 4 PROPIA INTE
101 LAURADANIELAOVALLEMEJIA 1066303954 4 PROPIA INTE
102 ANAPAULAMEJIASILVA 1066359576 2 PROPIA INTE
103 MARIACRISTINAOVALLEMEJIA 1065680925 2 PROPIA INTE
104 MATHIASMOISESOVALLEGUERRA 1151482481 4 PROPIA INTE
105 MOISESDAVIDOVALLEMEJIA 1151482490 3 PROPIA INTE
106 DEIVISOVALLEMEJIA 1133485728 1 PROPIA INTE
107 ISABELLASOFIAOVALEMEJIA 1065680926 1 PROPIA INTE
108 ROSAMARIAMEJIAGUERRA 1067733142 5 PROPIA INTE
109 YOLIMARMEJIAOVALLE 1067736944 2 PROPIA INTE
110 JHANCARLOSMEJIATARIFA 1067736951 1 PROPIA INTE
111 RAFAELJOSEOVALLEMEJIA 1067736108 3 PROPIA INTE
112 PAOLAANDREAMEJIAOVALLE 1300420601 2 PROPIA INTE
113 YOLANDAMARIAOVALLEMEJIA 1148202141 17 PROPIA INTE
114 CLAUDIA MARIAOVALLEMEJIA 1148202140 25 PROPIA INTE
115 SARA GUERRA LUCERO 1148202150 16 PROPIA INTE
116 ALEXDAVIDHERNANDEZCANTILLO 1067734165 4 PROPIA INTE




117 DASHLEYDANIELAARIASHERNANDEZ 1067737370 2 PROPIA INTE
118 ELIOMARPAREDESOVALLE 1151482458 3 PROPIA INTE
119 YANCYJIMENAAYALABURITACA 1066360275 0 PROPIA INTE
120 JOSUEDAVIDOBREDORRAMIREZ 1066310829 0 PROPIA INTE
121 AILYNLUCIANAHERNANDEZURIBE 1066358792 4 PROPIA INTE
122 EMMILISOFIAMAESTREOVALLE 1067735587 2 PROPIA INTE
123 CAMILAANDREAMAESTRERINCON 1067720305 15 PROPIA INTE
124 FELIXMARTINEZGUERRA 1067736217 2 PROPIA INTE
125 KIMBERLYSAYALAMARTINEZ 1066339414 1 PROPIA INTE
126 KATYSOFIAOVALLEMAESTRE 1067736111 2 PROPIA INTE
127 GERONIMO MORA GARCIA 1066360349 0 PROPIA INTE
128 LAURAVANESARAMIREZMAESTRE 1067735666 2 PROPIA INTE
129 KARLOTTAMATTOSCASTRO 1067647229 0 PROPIA INTE
130 MALFIHERNANDEZ LUCERO 1067712522 0 PROPIA INTE
131 DANIELANDRESPAREJAVILLADIEGO 1066308754 2 PROPIA INTE
132 SAMUELRUIZJIMENEZ 1128157309 0 PROPIA INTE
133 LUISEDUARDOMARTINEZMAESTRE 1067733566 5 PROPIA INTE
134 LIYENSAIDITHSILVANOMARTINEZ 1067737391 0 PROPIA INTE
135 MANUELASOFIAMAESTREMARTINEZ 1300422083 1 PROPIA INTE
136 MARIACAMILLAMARTINEZGUERRA 1151482445 4 PROPIA INTE
137 SAMUELDAVIDMAESTREOVALLE 1067734107 4 PROPIA INTE
138 TALIANAPAOLASABOGALMARTINEZ 1067735784 3 PROPIA INTE
139 ALMA BELLARODRIGUEZROMERO 1067736973 1 PROPIA INTE
140 ARMANDOJOSEFONSECADE LA HOZ 1067736682 1 PROPIA INTE
141 JUANMARIOMEJIAOVALLE 1067737750 0 PROPIA INTE
142 JUANANDRESTARIFAGUERRA 1137732468 1 PROPIA INTE
143 DILEIDYSANDREAVILLALBAYANCE 1066359472 3 PROPIA INTE
144 CRISTIANDAVIDOVALLEMEJIA 1067733548 5 PROPIA INTE
145 DANIELAMEJIAOVALLE 1067736957 2 PROPIA INTE
146 JUANDANIELFONSECADE LA HOZ 1067736863 1 PROPIA INTE
147 ELENATARIFAGUERRA 1151482488 4 PROPIA INTE
148 JANERANDRESMEJIAOVALLE 1067736301 3 PROPIA INTE
149 JAVIER QUINTEROOVALLE 1300423058 1 PROPIA INTE
150 JHOINERJOSEMEJIAMONTERCRISTO 1300420701 2 PROPIA INTE
151 JUANDAVIDQUINTEROMANZANO 1151482471 4 PROPIA INTE
152 MARIAANGELICATARIFAGUERRA 1065678795 3 PROPIA INTE
153 ADRIANAMICHELLQUINTEROMANZANO 1067738255 0 PROPIA INTE
154 MILCETHMEJIATARIFA 1151482485 4 PROPIA INTE
155 SAMARAROJASMEJIA 1066359972 1 PROPIA INTE
156 HEMANROJASMEJIA 1066359124 3 PROPIA INTE
157 MARIANA YICETHCIFUENTESOLANO 1066359512 2 PROPIA INTE
158 SILVANA JULIETH TORRESLOPEZ 1066358117 5 PROPIA INTE
159 SAMANTHAISABELMEYERVANEGAS 1241088495 5 PROPIA INTE




160 JAIDERIVANHERRERAYANCI 1066359566 2 PROPIA INTE
161 MARCOSMEYERLOPEZ 1066358484 4 PROPIA INTE
162 GIANNA ISABELSALASPERTUZ 1066858797 4 PROPIA INTE
163 ISACCDAVIDMEYERPATINO 1067734034 4 PROPIA INTE
164 SHAIRAMICHELLGAMEZLOPEZ 1067736555 1 PROPIA INTE
165 KENDRYVANESASOTO358 1067714277 20 PROPIA INTE
166 MARIA VICTORIAHERRERAPRADO 1066358660 4 PROPIA INTE
167 AURA SOFIASOTOMARTINEZ 1067738308 0 PROPIA INTE
168 LIAMJESUSVEGAROMERO 1137882160 3 PROPIA INTE
169 ADRIANROMEROLINAN 1066359025 2 PROPIA INTE
170 THALIASALOMEROMERORODRIGUEZ 1067736459 1 PROPIA INTE
171 VALERYROMEROBELENO 1122540974 3 PROPIA INTE
172 YULIETHOVALLEMEJIA 1148202174 14 PROPIA INTE
173 ANAKARINAMAESTREMARTINEZ 1151482464 3 PROPIA INTE
174 ANGIEGUERRAGUERRA 1067738263 0 PROPIA INTE
175 DORISADRIANAMARTINEZMEJIA 1151482443 3 PROPIA INTE
176 EILYNSOFIALUCEROQUINTERO 1065683882 0 PROPIA INTE
177 EDIERJOSEHERNANDEZGUERRA 1151482449 2 PROPIA INTE
178 ELIFSOFIAGUERRAOVALLE 1133485719 1 PROPIA INTE
179 JAMESLUCEROMAESTRE 1214470376 5 PROPIA INTE
180 JAVIERGUERRAOVALLE 1151482452 4 PROPIA INTE
181 EVELINHERNANDEZGUERRA 1067736324 1 PROPIA INTE
182 JENERMAESTREGUERRA 1066303869 4 PROPIA INTE
183 FELIPEMAESTREOVALLE 1067738061 0 PROPIA INTE
184 LIAMJOSUEAYALAHERNANDEZ 1067734586 3 PROPIA INTE
185 MARYLUZGUERRAMARTINEZ 1151482444 3 PROPIA INTE
186 MILEIDYSSOFIAGUERRAGUERRA 1151482447 5 PROPIA INTE
187 PAOLALUCEROMAESTRE 1151482442 3 PROPIA INTE
188 PEDROANDRESOVALLEMARTINEZ 1133485725 3 PROPIA INTE
189 HERMESJOSEGUERRAMARTINEZ 1133485721 1 PROPIA INTE
190 REINELANDRESMARTINEZGUERRA 1151482439 4 PROPIA INTE
191 TATIANAHERNANDEZLUCERO 1067736008 2 PROPIA INTE
192 VALENTINASOFIATARIFAHERNANDEZ 1067735063 3 PROPIA INTE
193 VIVIANAGUERRAQUINTERO 1151482446 3 PROPIA INTE
194 WILMERANDRESOVALLEMAESTRE 1067738259 3 PROPIA INTE
195 YESSIKASOFIAOVALLEMAESTRE 1151482463 4 PROPIA INTE
196 ILIANNYSMARTINEZGUERRA 1067738256 0 PROPIA INTE
197 JUANANDRESLUCEROMAESTRE 1065683887 0 PROPIA INTE
198 KENDRI VALERIA GUERRAOVALLE 1067733165 0 PROPIA INTE
199 LEINERMAESTREQUINTERO 1067737732 1 PROPIA INTE
200 LUISJIOSEGUERRAQUINTERO 1300423171 0 PROPIA INTE
201 NEIDERDAVIDLUCEROMAESTRE 1067738258 1 PROPIA INTE
202 REILNALDOOVALLEMAESTRE 1067738260 0 PROPIA INTE




203 YESENIAGUERRAOVALLE 1067738182 0 PROPIA INTE
204 ESTHERQUINTEROLUCERO 1133485199 27 PROPIA INTE
205 MARIALEDIZMARTINEZMARTINEZ 1003275433 23 PROPIA INTE
206 MARTHAOVALLEMARTINEZ 1067710681 27 PROPIA INTE
207 ROSAMAESTREMONTECRISTO 1133485120 40 PROPIA INTE
208 VALERIA WEPA SANCHEZ 1148202138 16 PROPIA INTE
209 YANELISGUERRALUCERO 1148202114 17 PROPIA INTE
210 LEDYS TARIFAOVALLE 1133485175 22 PROPIA INTE
211 JOHAN DAVIDCANTILLOOSPINO 1067738421 0 PROPIA INTE
212 DYLAN DAVIDLOPEZBRAVO 1067738064 0 PROPIA INTE
213 ADRIANGUERRAOVALLE 1067736244 3 PROPIA INTE
214 ALSSINEMONTECRISTOOVALLE 1067736009 3 PROPIA INTE
215 ANDREA CAROLINA GUERRAMEJIA 1067736945 2 PROPIA INTE
216 BREINERJOSEGUERRARAMIREZ 1067734614 4 PROPIA INTE
217 CARMENSOFIAGUERRARAMIREZ 1067736228 2 PROPIA INTE
218 CRISTINAISABELGUERRAMEJIA 1067736518 3 PROPIA INTE
219 CARLOSANDRESMEJIAGUERRA 1067738171 0 PROPIA INTE
220 ISACDAVIDGUERRAOVALLE 1067736010 3 PROPIA INTE
221 JAIMEANDRESOVALLEOVALLE 1067736270 2 PROPIA INTE
222 JAIROANDRESOVALLEGUERRA 1151482487 3 PROPIA INTE
223 IVANANDRESGUERRAOVALLE 1067737883 0 PROPIA INTE
224 JOSEDE JESUSMONTECRISTOGUERRA 1300422551 0 PROPIA INTE
225 JOSEANDRESOVALLEGUERRA 1133485726 1 PROPIA INTE
226 JOSEMARIOGUERRALUCERO 1067736242 3 PROPIA INTE
227 LEYDISRAMIREZMEJIA 1065684500 0 PROPIA INTE
228 LEIDYSGUERRAOVALLE 1151482484 4 PROPIA INTE
229 LINASOFIAGUERRAQUINTERO 1214469731 4 PROPIA INTE
230 LUCIAGUERRAOVALLE 1067738264 0 PROPIA INTE
231 LOREINESOFIAMONTECRISTOOVALLE 1151482483 3 PROPIA INTE
232 LUISACRISTINAOVALLERODRIGUEZ 1151462169 4 PROPIA INTE
233 LUZ MARINA GUERRAQUINTERO 0 PROPIA INTE
234 MARIACAMILAGUERRAMEJIA 1067738268 0 PROPIA INTE
235 MAIRETHSOFIAGUERRAOVALLE 1067736272 3 PROPIA INTE
236 SANDRITHOVALLEGUERRA 1067738172 0 PROPIA INTE
237 MARIAROXANAMONTECRISTOOVALLE 1067733107 5 PROPIA INTE
238 MARIAEUGENIAGUERRAQUINTERO 1067736243 3 PROPIA INTE
239 MARIACELESTEMEJIAOVALLE 1067736949 3 PROPIA INTE
240 MAYERLISRAMIREZMEJIA 1067734616 4 PROPIA INTE
241 SEBASTIANJOSEGUERRAMEJIA 1300422921 0 PROPIA INTE
242 YOJANAMEJIAOVALLE 1067738265 0 PROPIA INTE
243 MOISES MEJIA GUERRA 1067736245 3 PROPIA INTE
244 SEBASTIANANDRESOVALLEGUERRA 1151482482 4 PROPIA INTE
245 YURANISGUERRAOVALLE 1214469728 5 PROPIA INTE




246 ANDREADAVILAVARGAS 1067737516 1 PROPIA INTE
247 MAIIAMERCEDESMEJIAJIMENEZ 1067737756 0 PROPIA INTE
248 NAYERLYSSOFIAOVALLEGUERRA 1133485731 2 PROPIA INTE
249 4 PROPIA INTE
250 CLARAOVALLEGUERRA 1133485327 17 PROPIA INTE
251 MERCEDESOVALLE MEJIA 1133485335 21 PROPIA INTE
252 18 PROPIA INTE
253 BREINERRODRIGUEZOVALLE 1065684412 1 PROPIA INTE
254 ITZAYANAMARTINEZTORRES 1300422416 0 PROPIA INTE
255 ADOLFOQUINTEROQUINTERO 1214470364 4 PROPIA INTE
256 IVAN ANDRESGUERRARODRIGUEZ 0 PROPIA INTE
257 CARLOSANDRESQUINTERORODRIGUEZ 1067736177 2 PROPIA INTE
258 DANIELMANZANOQUINTERO 1214470363 4 PROPIA INTE
259 JUANSEBASTIANQUINTERORODRIGUEZ 0 PROPIA INTE
260 KAROLLICETHMANZANOQUINTERO 1067737201 1 PROPIA INTE
261 ELVIAROSAMANZANOQUINTERO 1151482467 4 PROPIA INTE
262 KENDRIVANESARAMIREZQUINTERO 1067736227 2 PROPIA INTE
263 MARIAGABRIELAQUINTEROMANZANO 1067738270 0 PROPIA INTE
264 KENDRY VALERIA MANZANO QUINTERO 1067736132 3 PROPIA INTE
265 MOISES DAVIDRODRIGUEZQUINTERO 0 PROPIA INTE
266 LISNEIDYCARRASCALQUINTERO 1092673913 2 PROPIA INTE
267 ROXANARODRIGUEZGUERRA 1133485733 1 PROPIA INTE
268 VALERISOFIAMANZANOQUINTERO 1300422217 1 PROPIA INTE
269 MARIAEUGENIAQUINTEROQUINTERO 1065678328 3 PROPIA INTE
270 DAHELAVICTORIACARRILLOVEGA 1066359739 2 PROPIA INTE
271 DEILISJIMENAJAIMEFLOREZ 1066359780 2 PROPIA INTE
272 DIANACAROLINAQUINTEROQUINTERO 0 PROPIA INTE
273 DUSTINSIERRATARIFA 1067738237 0 PROPIA INTE
274 ELIANANDRESCARRILLOVEGA 1066358705 4 PROPIA INTE
275 ISISLUCIANAGARZONVANEGAS 1067736428 1 PROPIA INTE
276 JOHANYESIDLOPEZTEJADA 1067737956 0 PROPIA INTE
277 LIANANDRESRIOSPAEZ 1067734192 4 PROPIA INTE
278 MARIACELESTECARRILLOVEGA 1066359070 3 PROPIA INTE
279 MILANANDRESVACARIOS 1067735748 2 PROPIA INTE
280 THIAGOANDRESTORRESGARZON 1067736049 2 PROPIA INTE
281 YILIANSALOMECALDERONPADRON 1067735816 2 PROPIA INTE
282 MARIAFERNANDATARIFARODRIGUEZ 1067736175 3 PROPIA INTE
283 YECITHTARIFARODRIGUEZ 1065684488 0 PROPIA INTE
284 CECILIAMANZANOMARTINEZ 1066348082 42.4493151 ) PROPIA INTE
285 NATALIAQUINTEROMANZANO 1148202159 16.0246575 ) PROPIA INTE
286 ROGELIOQUINTEROQUINTERO 1067736942 2 PROPIA INTE
287 SAILITHSALOMEOVALLERAMIREZ 1067733882 4 PROPIA INTE
288 YANDRINAGUERRARODRIGUEZ 1214470367 5 PROPIA INTE
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