Vidas Nesarrelle

ITEM. 3.2

AUXILIAR DE ENFERMERIA (1)

FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
e-mail: fundacionproyectandovidaydesarrollo@gmail.com —
Celular: 3112680466
Direccion: Carrera 1D Bis N° 33 — 31 Barrio Yapura Norte
Florencia — Caqueta.




CRONOGRAMA GENERAL DE ACTIVIDADES > .
@& é FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO :
V.. £ NIT.901.186.902-5
™ CONVENIO No. CNV-002-2026 L el
CARGO LOGROS FUNCIONES

AUXILIAR EN ENFERMERIA (1)

YANEDY NIVIA DELGADO

Velar por la atencion de las Personas Mayores y el correcto funcionamiento del
Centro Vida

Entrega de informes con sus respectivos soportes (registro fotografico,
planilla de seguridad y planillas de asistencia de actividades), en las fechas
estipuladas por el area de coordinacion.

Diligenciamiento de formatos, Resolucion 055 de 2018 que le corresponda

Recolectar planillas de asistencia de actividades a cargo y alimentacion de
los usuarios

Registro de Toma de signos vitales (Temperatura corporal, Pulso,
Frecuencia respiratoria, Presién arterial)

Apoyar a la distribucion de alimentos a los beneficiarios (refrigerio y
almuerzo)

Charla sobre primeros auxilios en el hogar: como actuar ante situaciones
comunes

talleres enfocados en el envejecimiento activo, la prevencion de la fragilidad
y el mantenimiento de la autonomia, estimulacion cpognitiva
(memoria,lectura), formacion en autocuidado y nuevas tecnologias para
prevenir el aislamiento.

Las demas que le sean asignadas por su jefe inmediato y que estén acordes
con la naturaleza del cargo y la dependencia
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Véda r Desarrelle
INFORME DE ACTIVIDADES MENSUAL
CARGO: AUXILIAR DE ENFERMERIA
PERIODO INFORMADO: DEL 23 DE FEBRERO AL 31 DE MARZO DEL 2026

DATOS BASICOS DEL CONTRATO: OBJETO DEL CONTRATO: Servicio
de dos (2) auxiliar de enfermeria,

Seglin Resolucion 055 del 2018
con una vinculacién laboral

Numero de Contrato ( CPS-075-2026 mediante contrato de prestacion
5 de servicios.
i Nombre del contratista I YANEDY NIVIA DELGADO
|Supervisor y cargo 'MICHAEL STIVEN RODRIGUEZ

Fecha de inicio Convenio 23 DE FEBRERO 2026

Fecha de Finalizaci@____ 24 DE ABRIL 2026
Periodo informado QPEL 23 DE FEBRERO AL 31 DE MARZO DEL 2026 5
|N- Planilla de seguridad || 1< 1e771471 v 4648274668

social

Valor Honorarios periodo

Informado $ 3.433.395,60
| Porcentaje de ejecucion | 60%

REPORTE DE ACTIVIDADES
ACTIVIDADES DEL CONTRATISTA DE ACUERDO 2
AL CRONOGRAMA INFORME DE EJECUCION

Entregue el informe a los 22 dias del mes de
marzo, con toda la documentacion requerida
(registro fotografico y planilla de seguridad), al
area de coordinacion como lo estipula el
contrato de prestacion de servicios.

Entrega de informes con sus respectivos
isoportes (registro fotografico, planilla de
iseguridad y planillas de asistencia de
lactividades), en las fechas estipuladas por
el area de coordinacion.

Durante este periodo se realiz6 el
diligenciamiento de los formatos, tomando como
referencia la Resolucion 055 de 2018, desde el
dia 23 de febrero hasta el 27 de febrero de 2026,
con el fin de atender a 150 adultos mayores y
llevar un seguimiento de control diario, sobre su
estado de salud, para asi evaluar funciones
corporales basicas y prevenir algun riesgo

Diligenciamiento de formatos, Resolucién
|055 de 2018 que le corresponda
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jusuarios.

iRecolectar planillas de asistencia de
(actividades a cargo y alimentacion de los
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Durante este periodo, apoye en la re¢oleecion.
de las planillas de los usuarios que asisten a las
diferentes actividades realizadas, al igual de la

ientrega de alimentos ofrecidos en el centro vida.

iRegistro de Toma de signos Vvitales
!(Temperatura corporal, Pulso, Frecuencia
irespiratoria, Presion arterial)

En el presente periodo durante los dias del 23
de febrero hasta el 27 de febrero de 2026, se
realizé los registros de toma de signos vitales a
cada uno de los 150 usuarios, que participan en
el lugar, se registra la toma de temperatura
corporal, el pulso, la frecuencia respiratoria y
presion arterial; por tanto, Los signos vitales son
mediciones basicas que indican el estado de
salud de una persona. los principales son: 1. la
Frecuencia cardiaca que se relaciona al
(pulso): se tiene en cuenta el nimero de latidos
del corazén por minuto, para Adulto, lo normal:
60-100 latidos por minuto, 2. La Frecuencia
respiratoria:

se presta atenciéon al numero de respiraciones
por minuto, en Adulto lo normal es 12-20
respiraciones por minuto, 3. La Temperatura
corporal:

esta mide el calor del cuerpo y lo normal es de
36.5-37.5 °C, 4. La Presidon arterial:
mide la fuerza de la sangre contra las paredes
de las arterias y lo normal aproximado es 120/80
mmHg. Y algo que es también importante es la
5. Saturacion de oxigeno (SpO,):
mide el porcentaje de oxigeno en la sangre y lo
normal es de 95-100%; de esta manera todas
se toman y todas las muestras que se toman de
acuerdo a los valores pueden variar, puesto
segun la edad de la persona, su condicion fisica
y el estado de salud.

Es importante la toma de los signos vitales para
verificar el nivel de funcionamiento fisico y de
autocuidado de los beneficiarios que asisten en
el programa centro vida del municipio El Paujil,
Caqueta.
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| Apoyar a la distribucion de alimentos a los
|beneficios (refrigerio y almuerzo)
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Apoye en la distribucion de los desa
8:30 am y el almuerzo a las 11:30 am.

- lle

|Charla sobre primeros auxilios en el hogar:
|c6mo actuar ante situaciones comunes

Realicé una charla educativa dirigida a los
usuarios del Centro Vida sobre primeros auxilios
en el hogar, con el objetivo de brindar
herramientas practicas y conocimientos
necesarios para actuar de manera adecuada
ante situaciones comunes de emergencia
domeéstica. La actividad abord6 temas como la
atencion inmediata ante cortes, quemaduras,
atragantamientos, caidas, golpes y otros
incidentes frecuentes, destacando la
importancia de la prevencion, la seguridad y la
calma en la toma de decisiones. Durante la
charla se realizaron demostraciones practicas,
se promovio la participaciébn activa de los
asistentes mediante ejercicios y simulaciones, y
se proporcionaron recomendaciones sobre
cuando y como buscar asistencia médica
profesional. Esta intervencion tuvo como
finalidad fortalecer la capacidad de los usuarios |
para reconocer riesgos, aplicar técnicas basicas
de primeros auxilios y fomentar la cultura de
cuidado y prevencion dentro del hogar,|
contribuyendo asi al bienestar general de los|

i
|

participantes.
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iTalleres enfocados en el envejecimiento
iactivo, la prevencion de la fragilidad y el
imantenimiento de la autonomia,
iestimulacion cognitiva (memoria, lectura),
|formacion en autocuidado y nuevas
|tecnologias para prevenir el aislamiento.
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Se realizaron una serie de talleres dirigidos/a-a

Stbo /o

usuarios del Centro Vida, con el objetivo de
promover el envejecimiento activo, prevenir la
fragilidad y favorecer el mantenimiento de la
autonomia en las actividades de la vida diaria.
Los talleres incluyeron diversas actividades de
estimulacion cognitiva, tales como ejercicios de
memoria, lectura, atencién y resolucion de
problemas, disefiados para fortalecer las
capacidades cognitivas y favorecer la agilidad
mental de los participantes. Asi mismo, se
brindé formaciéon en autocuidado, abordando
habitos saludables, control de la higiene
personal, alimentaciéon equilibrada, actividad
fisica adecuada y manejo de situaciones de
riesgo. De igual manera, se incorporaron
sesiones practicas sobre el uso de nuevas
tecnologias con el propoésito de prevenir el
aislamiento social, facilitando la comunicacion,
el acceso a informacién y la participacion en|
actividades recreativas y educativas a través de
medios digitales. Cada taller combiné teoria,
demostraciones practicas y participacion activa
de los asistentes, promoviendo la interaccion
social, el aprendizaje significativo y Ila
motivacion para la adopcion de habitos que
contribuyan a la independencia funcional y al|
bienestar integral de los usuarios
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?Las demas que le sean asignadas por su
ijefe inmediato y que estén acordes con la
naturaleza del cargo y la dependencia.
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Asisti a la capacitacion dirigida por lajingenieta.
de alimentos sobre buenas practicas de
manufactura el dia 23 de febrero, donde nos
hablé las enfermedades transmitidas por
alimentos, clasificacion de los alimentos y
factores de riesgo.

Se brindé apoyo en la organizacion y desarrolio
de las actividades conmemorativas del Dia de la
Mujer, dirigidas a los usuarios del Centro Vida.
Durante la jornada, se colaboré en la logistica,
preparacion de espacios, acompafiamiento a los
participantes y ejecucion de actividades
recreativas y educativas orientadas a resaltar la
importancia del rol de la mujer en la sociedad.
Asimismo, se promovié la participacién activa, la
integracion y el reconocimiento de sus
derechos, fomentando un ambiente de respeto,
inclusion y bienestar entre los asistentes.

Asisti a la induccion y re induccién de la
gerontéloga Angela Encinares sobre la ley 1276
del 2009 y resolucién 055 del 2018.

|FIRMA DEL CONTRATISTA

&‘@31/ N e~ O,

APROBACION DEL SUPERVISOR

Mmm\ @A‘ w&ml
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REGISTRO FOTOGRAFICO DE ACTIVIDADES

Destreza (pintura).

Primeros auxilios en el hogar,

Taller de lectura.

Recoleccion de firmas.
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Distribucion de comidas

Recibimiento de los beneficiarios

Talleres de estimulacion cognitiva

Entrega de donacion
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Apoyo en actividades lidicas Capacitacion de buenas practicas de manufactura

Induccion y re induccion de la gerontologa Toma de signos vitales
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CRONOGRAMA GENERAL DE ACTIVIDADES

é * FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
&2 S NIT.901.186.902-5
CONVENIO No. CNV-002-2026 Vidis Desarveolle
CARGO LOGROS FUNCIONES

Entrega de informes con sus respectivos soportes (registro fotografico), en
las fechas estipuladas por el area de coordinacion.

Revisar y diligenciar formatos que le correspondan al 4rea de nutricién de
acuerdo a la Resolucién 055/2018

Disefiar la Minuta Nutricional del programa Centro Vida. De acuerdo a la
valoracion inicial y a sugerencias de los Adultos mayores

NUTRICIONISTA
JESSICA RINCON

Realizar visita educativa en el centro vida asignado para tratar tema de
interés de acuerdo a su drea con los beneficiarios

Velar por el bienestar y correcta nutricion de los
AM del Centro Vida




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

Y

X o

U

INFORME DE ACTIVIDADES MENSUAL
CARGO: NUTRICIONISTA DIETISTA
PERIODO INFORMADO: FEBRERO Y MARZO 2025

DATOS BASICOS DEL CONTRATO: OBJETO DEL CONTRATO:
Nutricionista encargada de realizar
Minuta Nutricional y visita de

Numero de Contrato CPS-078-2026 |seguimiento de peso a los
| beneficiarios del Centro Vida

Nombre del contratista JESSICA RINCON LOSADA
Supervisor y cargo MICHAEL STIVEN RODRIGUEZ
Fecha de inicio Convenio 23 DE FEBRERO 2026
Fecha de Finalizacion 24 DE ABRIL 2026
Periodo informado FEBRERO Y MARZO 2026
Valor Honorarios periodo
intornado $ 1.941.290
Porcentaje de ejecucion 50%
REPORTE DE ACTIVIDADES
ACTIVIDADES DEL CONTRATISTA DE ACUERDO AL P
CRONOGRAMA INFORME DE EJECUCION

‘\
Entregu¢ el informe a los 20 dias del mes de marzo|
2026, con toda la documentacion requerida (registros|
fotograficos), al area de coordinaciébn como lo
estipula el contrato de prestacion de servicios.
Detallando las actividades realizadas.

Entrega de informes con sus respectivos soportes
(registro fotografico), en las fechas estipuladas por el
area de coordinacion.

Realice el respetivo diligenciamiento delos formatos
de nutricion de acuerdo a resolucion 055 de 2018, de
acuerdo al seguimiento nutricional realizado
Revisar y  diligenciar formatos que le|previamente en visitas al centro vida.

correspondan al area de nutriciéon de acuerdo a la
Resolucién 055/2018 Se realizo el respectivo seguimiento nutricional a los
150 beneficiarios del Centro Vida El Paujil con el fin
de identificar alteraciones del estado nutricional en
cada.




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026 iy
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5
Adicionalmente se realizo el diligenciaientordoth /e
formato de valoraciéon inicial con los datos
antropométricos tomados y el diagnostico

nutricional.

-

X 23

u

Tema: Valoraciones nutricionales iniciales a los
adultos mayores del Centro Vida El Paujil.

Objetivo general: Promover un estado nutricional
adecuado en los adultos mayores que asisten al
Centro Vida El Paujil, a través de la clasificacion de
su estado nutricional y el suministro de una
alimentacion saludable de acuerdo a sus necesidades.

Objetivos especificos: ;

|

i

1. Realizar la valoracion nutricional inicial a los|
adultos mayores del Centro Vida El Paujil.

2. lIdentificar a través de las valoraciones
situaciones de déficit o exceso nutricional.

3. Realizar recomendaciones nutricionales de
acuerdo a los diagnésticos enfocados en la

mejoria de su estado de salud actual. &
Introduccion:

La alimentacion juega un papel importante en el
estado nutricional de los adultos mayores,
entendiéndose como adulto mayor a toda persona de
65 afios 0 mas, la cual se encuentra en una etapa con
presencia de deficiencias funcionales, como resultado
de cambios bioldgicos, psicoloégicos y sociales,
condicionados por aspectos genéticos, estilos de vida
y factores ambientales. Envejecer se constituye en un
proceso cambiante tanto a nivel fisioldgico como
social. f




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026 e
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
é é PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

Vida, esars

Se ha conocido como los habitos alimentarios
inadecuados se convierten en un factor de riesgo|
importante de  morbilidad y  mortalidad,
contribuyendo a una mayor predisposicion a
infecciones y a enfermedades cronicas asociadas con
el envejecimiento lo que disminuye la calidad de vida
de éste colectivo humano.

Algunos cambios del envejecimiento que inciden en|
la alimentacion y en el estado nutricional del adulto
mayor son:

* Factores fisicos como problemas de masticacion,
salivacion y deglucidén, discapacidad y minusvalia,
deterioro sensorial, hipofuncion digestiva.

» Factores fisiologicos como disminucion del
metabolismo basal, trastornos del metabolismo de
hidratos de carbono de absorcion rapida, cambios en
la composicion corporal, interacciones farmacos -
nutrientes, menor actividad fisica, soledad,
depresion, aislamiento y anorexia.

» Factores psicosociales: pobreza, limitaciéon de
recursos, inadecuados habitos alimentarios.

Metodologia: En el mes de diciembre de 2025, se dio|
inicio de esta actividad, se procedi6 a realizar la toma
de peso y talla de los beneficiarios del Centro Vida E1|
Paujil mediante el siguiente procedimiento:

v Se ubicé al usuario contra la parte posterior
del tallimetro, en posicion erguida con los
talones juntos y las rodillas rectas. Se|
verificé que no tuviera adornos puestos en|
la cabeza ni zapatos.

v Se verific6 que la parte de atras de los
talones, las pantorrillas, los gluteos, el
tronco, los hombros y espalda tocaran la
tabla vertical. Los talones no deben estar|
elevados y los brazos deben colgar a los
lados del tronco con las palmas hacia los
muslos.




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026 5.
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA

NIT: 901.186.902-5 )
v Para la toma del peso se colocé/la. bascula
sobre una superficie plana y firme y se
aseguré que estuviera tarada o en cero (0). |
v Se solicit6 al usuario ponerse de pie sobre la
bascula con la minima cantidad de ropa
posible y que estuviera en posicion recta y
erguida.
v' Se registraron los datos producto de la
valoracién.

-

X 2

e A

i

Para el respectivo diagnostico nutricional se aplico la|
formula del Indice de Masa Corporal (IMC),
comparando asi mismo con los patrones de referencia

Adultos mayores de 65 aiios
Diagnostico Puntos de corte

DEFICENCIA ENERGETICA
GRADO 3 <OIGUAL 16
DEFICIENCIA
ENERGETICA GRADO 2 16-16,9
DEFICIENCIA
ENERGETICO GRADO 1 17-18,4
PESO INSUFICIENTE 18,5-21,9 3
EUTROFICO 22-27
SOBREPESO 27-29,9
OBESIDAD GRADO 1 30-349
OBESIDAD GRADO 2 35-39,9
OBESIDAD GRADO 3 > 0O IGUAL 40

para adulto mayor.

Resultados: Producto de la valoracién nutricional
inicial, se evidencié que un total de 63 adultos
mayores presentaron un diagnostico nutricional de
IMC adecuado, seguido de 28 adultos mayores en
sobrepeso, 27 en peso insuficiente, 24 en obesidad

grado I, 3 en desnutricion leve, 2 en desnutricion,

moderada, y 1 para desnutricion severa, obesidad

grado Il y I1I respectivamente. ;
DIAGNOSTICO NUTRICIONAL No.
DESNUTRICION SEVERA 1
DESNUTRICION MODERADA 2| |
DESNUTRICION LEVE 3]
PESO INSUFICIENTE 27
IMC ADECUADO 63
SOBREPESO 28
OBESIDAD GRADO | 24
OBESIDAD GRADO II 1 1
OBESIDAD GRADO III _ 1 5
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CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

| TOTAL

Valoraciones nutricionales iniciales Centro
Vida Paujil

150

OBESIDAD GRADO IIT 1
1
OBESIDAD GRADO | == 24
DR
IMC ADECUADO s (3
) )7
DESNUTRICION LEVE ¢ 3
"2
DESNUTRICION SEVERA 1
150

200

0 50 100

* Se anexa al final el resultado de la valoracion
nutricional inicial por cada adulto mayor.

Materiales

Balanza de pie

Tallimetro

Formato de Valoracion Inicial
Lapicero

-l o8 ol o

Disefiar la Minuta Nutricional del programa Centro
Vida. De acuerdo a la valoracion inicial y a
sugerencias de los Adultos mayores

Se realizd el disefio de la minuta patron de
alimentacion del programa Centro Vida teniendo en
cuenta las recomendaciones de energia y nutrientes
establecidas para el adulto mayor. Se establecen 3
ciclos de minuta en una frecuencia de 5 dias a la
semana y dos tiempos de comida desayuno y
almuerzo.




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026 e
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA

NIT: 901.186.902-5 ,
Tema: Minuta patrén de alimentacion  Vida » Decarrblle

-

X 4

U

Objetivo general: Realizar la minuta patrén de|
alimentacién establecida para el Centro Vida del
municipio de El Paujil, teniendo en cuenta los
requerimientos de calorias y nutrientes para los
adultos mayores.

Objetivos especificos:

- Disefiar la minuta de acuerdo a las
necesidades de energia y nutrientes de los
adultos mayores.

- Realizar cambios de acuerdo al estadoé
nutricional de los adultos mayores.

Introduccion:

La minuta patrén es un modelo de los grupos de
alimentos y las porciones a suministrar en una o
varios tiempos de comida al dia, teniendo en cuenta
las recomendaciones nutricionales de calorias y
nutrientes. Inicialmente se tomdé en cuenta la
Resolucion 3803 del 2016 para la determinacion de
ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN), como una
estimacion de la cantidad de calorias y de los|
nutrientes que se deben ingerir para alcanzar un
estado 6ptimo de salud y bienestar a partir de las|
caracteristicas de los individuos como el sexo, edad y

actividad fisica.

Metodologia:  Teniendo en  cuenta las|
recomendaciones de energia, macronutrientes |
micronutrientes para la poblacion mayor de 60 afios,
se procedio a realizar la planeacion de los tiempos de
comidas a ofrecer en el Centro Vida. Cada tiempo de
comida con sus respectivos componentes para
asegurar un adecuado aporte de proteina, grasas,
carbohidratos y vitaminas y minerales recomendadas
para la poblacion mayor de 60 afios. 5

Resultados: Producto del disefio de la minuta patrén
de alimentacion, se establecieron 4 ciclos de minuta|




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026 . ®
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5
para 5 dias a la semana con dos tiempo
(refrigerio y almuerzo).

-~

X 2

u

*Se anexan ciclos de minuta al final del informe.
Materiales:

I. RIEN para adulto mayor
2. Computador.

De acuerdo a la valoracién inicial se prevé y se
concientiza a las auxiliares de enfermeria estar
atentas a los cambios y/o actitudes de alguno
beneficiarios que presentan obesidad. Pero por el
momento ninguno presenta condicion de salud rave
como para proceder a los tramites con la eps del

Realizar visitas educativas en el centro vida - .
Municipio.

asignado para tratar tema de interés de acuerdo a

su area con los beneficiarios ;
Y realice taller con lo adultos mayores en una

segunda visita realizada en la que se jugo con frutas
ya que son una excelente herramienta para estimular
la memoria, la atencion y la agilidad mental, ademas
de fomentar la socializacion y el movimiento fisico

FIRMA DEL CONTRATISTA - 1¢ )

APROBACION DEL SUPERVISOR MQ\(Q\ QQ_A\\(&O oL




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026 B
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

Vida » Degarrells

REGISTRO FOTOGRAFICO

peso y talla a los beneficiarios del cv

peso y talla a los beneficiarios del cv




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA

NIT: 901.186.902-5

plfe

juego con frutas




CONVENIO DE ASOCIACION CNV-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

juego con frutas

juego con frutas

2. VALORACION NUTRICIONAL
2. VALORACION NUTRICIONAL

Nomibre: FLORENTING MORENO edad: 32 ANOS
“Fecha: D: 03 /M: MARZO! ARO: 2025

Momiwe: JOSF OMAR SANCHF7 adad: 72AR0S
Fecha: D: 03 /M: MARZO! ANO: 2026

FORMATO NUTRICIONAL DEL ADULTO MAYOR
FORMATO NUTRICIONAL DEL ADULTO MAYOR INDICE DE MASA.
INDICE DE MASA PESO ALTURA ESTADO NUTRICIONAL CORPORAL ﬁ
PESO TALLA ESTADO NUTRICIONAL CORPORAL I&l Peso normel
Pezo normal evers
severs, o i6n moderada
moderada Desnutricién Love
Desnutricion Leve oo - =
nleve «
o |Pme x 2 eoustco
s Eutrdfico Sobiepero 17.15 Kg/m2
Sobiegass 20.0 Xe/m2 )
Obesided grado | Obesidad grado 1
Obesidad grado i | Obesidad grado Ml S|
[ Obesidad grado i Obesidad Mérbida
= Obesidad Mécbids B R Apticar indice de masa corporal IMC: Peso del adulto mayor en kg sobre
Aplicar indice oe masa corporal IMC: Peso del adulto mayor en kg sobee | talla del adulto mayor en metros.
talla del adulto mayor en metros. |
|
L
Recomendacionss:

diligenciamiento de formatos de nutricion
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L d
MENU No.5
'kf{/n‘ '!j!' "’)ll“‘f;ﬂ / -~
NOMBRE GRAMOS cc | GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ESPECIFICO DE LA wz';":;"E?TsE copiGo -
PREPARACION S PESO PESO NETO PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA (Keal) (9) (9) (@) (mg) (mg)
DESAYUNO
MAIZ DE MAZAMORRA | 1034 20 20 68,6 04 008 | 16,56 24 0,26
MAZAMORRA 200
LECHE DE VACA
ENTERA 765 15 15 39,15 4,155 4,05 5,61 141 0,12
BOCADILLO BOCADILLO 136 50 50 50 173 3,1 33 32,75 | 17,76 2,005
TOTAL MENU 280,75 7,66 743 | 54,92 | 161,16 2,39
RECOMENDACION 2033 711 67,8 2846 819 153
% ADECUACION 13,81 10,77 1096 | 19,30 | 19,68 15,59
ALMUERZO
NOMBRE GRAMOS cc | GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ESPECIFICO DE LA Biesadiie CoDIGO
PREPARACION PESO | LeooneTo | PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (@) (@) Q) (mg) (mg)
PASTA 49 30,0 30 109,5 2,73 1,11 | 2217 54 0,81
CARNE DE RES 654 50 50 7,20 1,08 0,33 0,30 0,14
SOPA DE HARINA ZANAHORIA 300 352 30 12,60 0,21 0,03 2,85 8,10 0,12
DE PASTA AHUYAMA 154 153 10 279 44 01 0.0 09 3 00
CEBOLLA COMUN 185 52 50 1,85 0,1 0,0 04 2 0.0
TALLO
PAPA COMUN 228 50,0 40 38 08 0,0 8,6 2 04
CILANTRO 189 10 10 0,61 0,0 0,0 0,1 3 0,1
CALLO 654 90,0 90,0 129,6 19,35 5,85 54 2,43
TOMATE 289 20 18 3,96 0,162 0,018 | 0,774
GOULASH DE
CALLO CEBOLLA CABEZONA 184 20 17 60 6,29 0,238 0,017 | 1,309 | 1088 0,119
HARINA TRIGO 54 4 4 13,96 0,38 0,02 3,06 1,2 0,108
ACEITE VEGETAL 523 4 4 36 4
ARRod ki ARROZ 10 700 70 556 24570 469 028 | 5607 | 875 0,56
ACEITE VEGETAL 523 40 4 36,00 4,00
\ ] 4 67, i ! 7 1 !
PAPA AL VAPOR | PAPA AMARILLA 272 60,0 2 . 20 0,50 008 | 1609 | 462 0,17
ACEITE VEGETAL 523 4,0 4 36,00 4,00
RODAJAS DE TOMATE 254 26,6 25 © 3,00 0,13 0,03 058 | 12,75 0,18
TOMATE
LIMON 211 54,5 30 54 03 0,1 09 13 03
TOMATE DE ARBOL 419 440 40 P 25,20 0,40 0.04 584 | 16,80 0,68
LIMONADA AZUCAR 858 12,0 12 4764 19 00
TOTAL MENU 830,11 3117 1995 | 13155 | 9595 6,19
RECOMENDACION 2033 71,1 678 | 2846 | 819 153
% ADECUACION 40,83 43,83 2043 | 4622 | 1172 40,43
TOTAL MENU 1110,86 3882 | 2738 | 18647 | 25711 | 857
TA EL T MATRICULA PROFESIONAL |
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MENU No.4
Vide + Pesarrelle
GRAMOS cc | GRAMOS cc| GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ALMENTOS IIGREDIENTES CODIGO | pego PESONETO| PORCION | CALORIAS | PROTEINA |  GRASA cHO CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA | (Kcal) (9) (a) (@ (mg) (mg)
DESAYUNO
AGUA DE PANELA PANELA 886 25 200
25,0 925 01 0,025 22,95 33,5 1,825
ALAS DE POLLO CON PIEL 654 70,0 70 105,7 14,4 49 1,1 16 1,2
PAPA COMUN 228 80,0 65,0 61,75 1,24 0,07 14,04 2,60 0,72
ZANAHORIA 300 8,0 6 2,52 0,04 0,01 0,57 1,62 0,02
HABICHUELA 207 12,0 10 3,73 0,21 0,00 0,73 6,05 0,10
FALDO DR POLLO. AHUYAMA 154 8,0 5 270 2,112 0,0 0,0 04 1 0,0
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
CEBOLLA LARGA 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 1,0 1,0 0,61 0,0 0,0 0,1 3 0,1
AREPA 6 40,0 40,0 72 1,52 0,24 15,92 1,2 0,32
AREPA ASADA MARGARINA 531 40 40 i 29,32 0,02 3,24 0,02 0,08 0,01
TOTAL MENU 375,80 17,67 8,51 57,11 67,36 4,33
2033 711 67,8 2846 819 153
% ADECUACION 18,48 24,86 12,55 20,07 8,23 28,27
ALMUERZO
GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE ESPECIFICO
DE LA PREPARACION ALENTOS INGREDIENTES CODIGO PESO |o-00 NeTO| PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA |  (Kcal) (a) (g) (a) (mg) (ma)
LENTEJAS 117 40,0 40 1416 4,68 0,16 30,36 8.4 0,4
CEBOLLA CABEZONA 184 250 24 8,79 0,3 0,0 1,8 15 0,2
TOMATE 289 250 24 5,23 0,2 0,0 1,0
éﬂ;‘gﬁ;ﬁg CILANTRO 189 1,0 1 150 0,61 0,04 0,00 0,10 2,60 0,07
ACEITE VEGETAL 523 3,0 3 27,00 3,00
HUEVO 850 55 50 79,00 6,40 575 0,35 27,00 1,35
CREMA DE LECHE 1162 10,0 10 40,2 0,5 3,3 7 0,0
CARNE CRUDA DE RES 654 80,0 80 115,2 17,2 52 5 2,2
GARNEACADA ACEITE VEGETAL 523 | 40 4 60 % 0
PLATANO
MADURO COCIDO PLATANO MADURO 266 123,0 80 80 123,20 0,88 0,16 29,52 4,00 0,40
O ASADO
JUGO DE LULO 886 25,0 25 200 92,5 0,1 0,025 2295 33,5 1,825
COSECHA AZUCAR 393 80,0 40 16,4 0,12 0,12 3,72
TOTAL MENU 685,72 30,47 21,72 89,85 102,27 6,40
RECOMENDACION 2033 71,1 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 33,73 42,85 32,03 31,57 12,49 41,83
TOTAL MENU [ 106152 | 4814 | 3023 | 14696 | 16964 | 10,72
|FiIRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS T ] MATRICULA PROFESIONAL |
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MENU No.3
‘k{(l;v- :j)rvqul_'ica( =
NOMBRE GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ESPECIFICO DE LA ALIMENTOS copiGo 2
PREPARAGION INGREDIENTES PESO | oo wero| PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (a) (C)] (9) (mg) (mg)
DESAYUNO
LECHE DE VACA
COLADA DE POLVO COMPLETA 765 18,0 18 46,98 499 486 6,73 169,20 0,14
MA'E&S:ECON MAICENA 1181 30,0 30 200 21,3 0,9 0,8 27 38 0,1
PANELA 858,00 10,0 10 39,7 9,93 0,01
PAN CALADOS 136 50 50 50 173 34 33 32,75 17,76 2,005
TOTAL MENU 280,98 8,96 897 | 5211 | 22523 | 231
RECOMENDACION 2033 71,1 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 13,82 12,60 1323 | 1831 | 2750 | 1507
ALMUERZO
GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
NOF"l :mo ALIMENTOS oDIC
Ef:;, ARACD;NLA INGREDIENTES < © PESO pESONETO | PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Keal) (@) (@ (@ (mg) (mg)
HUESO CARNUDO 1067 60,0 60 207,60 13,68 0,90 36,24 | 105,00 2,82
PLATANO VERDE 272 60,0 42 67,20 0,50 0,08 16,09 4,62 0,17
SOPA DE TOMATE 289 21,0 20 440 0,18 0,02 0,86
PLATANO a0
CEBOLLA COMUN
TALLO 185 21 20 7,40 0,32 0,04 1.42 7,00 0,10
CILANTRO 189 1,0 10 0,61 0,0 0,0 0,1 3 0,1
SAL REFINADA 10 10
POLLO CON PIEL 5096 120,0 96 179,52 17,38 11,62 9,60 0,96
POLLO DORADO 70
ACEITE VEGETAL 523 3,0 3 27,00 3,00
ARROZ 10 70,0 70 245,70 4,69 0,28 56,07 8,75 0,56
ARROZ BLANCO 140
ACEITE VEGETAL 523 3,0 3 27,00 3,00
YUCA COCIDA YUCA 266 123,0 80 80 123,20 0,88 0,16 29,52 4,00 0,40
LIMON 403 40,0 67,00 44,89 0,34 0,07 10,85 12,55 0,49
LIMONADA 200
PANELA 858 8,0 8,0 152,00 0,0 0,0 40,0 0 0,0
TOTAL MENU 1086,52 38,01 19,17 | 191,15 | 154,12 5,58
RECOMENDACION 2033 711 67.8 2846 819 153
% ADECUACION 53,44 53,46 28,28 67,17 18,82 36,46
TOTAL MENU [ 136750 | 4696 | 2814 | 24326 | 37935 [ 789
[FiRMA NUTRICIONISTA GUE ELABORA EL ANALISIS I [ WATRICULA PROFESIONAL |
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MENU No.2
Vida s Fesarrele
NOMBRE GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ESPECIFICO DE LA ALIMENTOS coDIGO -
PREPARACION INGREDIENTES PESO PESO NETO PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (9) (9 (@) (mg) (mg)
DESAYUNO
HUEVOS 1034 20 20 68,6 0,4 008 | 16,56 24 0,26
HUEVOS
PERICOS TOMATE 765 15 15 200 39,15 4,155 405 5,61 141 0,12
CEBOLLA LARGA 858 8 8 31,76 7.944 0,008
CHOCOLATE CHOCOLATE
AREPA AREPA 136 50 50 50 173 31 33 32,75 | 17,76 2,005
TOTAL MENU 312,51 7,66 743 | 62,86 | 161,16 2,39
RECOMENDACION 2033 711 67.8 | 2846 | 819 15,3
% ADECUACION 15,37 10,77 1096 | 22,09 | 19,68 15,64
ALMUERZO
GRAMOS cc | GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
S T
PREPARACION INGREDIENTES PESO PESO NETO PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (@ (@ (@ {mg) (mg)
YUCA 293 100,0 67,0 102,51 0,603 0,067 | 24857 | 4,69 0,469
CARNE DE RES 654 50 5.0 7.2 1,075 0,325 03 0,135
PLATANO HARTON 272 140,0 91,0 1456 1,002 0,182 | 34,853 | 10,01 0,364
PAPA COMUN 228 60,0 48,0 456 0,912 0,048 | 10368 | 1,92 0,528
SOPA DE PAPA CRIOLLA 231 40,0 38 36,86 0,95 0,04 8,21 0,76 0,38
270
CUCHUCO ZANAHORIA 300 8,0 7 2,89 0,05 0,01 0,65 1,86 0,03
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
AHUYAMA 154 8,0 6,0 2,64 0,05 0,02 0,56 1,56 0,02
CEBOLLA LARGA 185 7.0 8,0 2,2 0,0952 | 0,0119 | 0,42245| 2,0825 | 0,02975
CILANTRO 189 20 20 1,22 0,08 0,01 0,20 5,20 0,15
CARNE DE RES 654 90,0 90,0 1296 19,35 5,85 54 243
TOMATE 289 20 18 3,96 0,162 0018 | 0,774
GOULAS DE -
CARNE CEBOLLA CABEZONA 184 20 17 6,29 0,238 0017 | 1,309 | 10,88 0,119
HARINA TRIGO 54 4 4 13,96 0,38 0,02 3,08 1.2 0,108
ACEITE VEGETAL 523 4 4 36 4
7 2457 469 0,28 ] ! 7
ARROZ ARROZ 10 70 0 140 6! 21 56,07 | 875 0,56
ACEITE VEGETAL 523 4 4 36 4
PAPA 293 100,0 67,0 102,51 0,603 0,067 | 24857 | 4,69 0,469
PURE DE PAPA 50
MAYONESA 272 140,0 91,0 1456 1,002 0,182 | 34853 | 10,01 0,364
MARACUYA 410 70 42 00 252 0,63 021 | 5208 | 378 0,714
JUICODEFRUTA AZUCAR 858 12,0 12,0 47,64 11,916 0,012
TOTAL MENU 1143,00 32,09 1536 | 219,06 | 73,81 6.91
RECOMENDACION 2033 711 67.8 2846 819 15,3
% ADECUACION _ 56,22 4513 2265 | 7697 | 901 4514
[ TOTAL MENU | 14s551 | 3874 [ 2279 | 28182 | 23497 9,30
FIRMA A X T [ WATRICULA PROFESIONAL |
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MENU No.1
¢ kula :j:.):i'{ s‘;l/:';“ﬁ e
GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
conieo PESO pESONETO | PORCION CALORIAS I PROTEINA I GRASA l CHO ] CALCIO I HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (@) (a) @ | (mg) (mg) |
DESAYUNO
AGUAPANELA PANELA 886 20 20 200 93,2 0,72 33 15,1 7,132 0,69
HUESO CARNUDO 654 70,0 70 105,7 14,4 49 1.1 16 1.2
PAPA COMUN 228 80,0 650 61,75 1,24 0,07 | 1404 | 260 0,72
ZANAHORIA 300 8.0 6 2,52 0,04 0,01 057 1,62 0,02
CALDO DE HABICHUELA 207 12,0 10 373 0,21 0,00 0,73 6.05 0,10
270
HUESO AHUYAMA 154 8.0 5 2,112 00 0,0 04 1 0,0
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
CEBOLLA LARGA 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 10 1,0 0,61 0,0 0,0 0.1 3 0,1
AREPA 6 72 1,52 024 | 1592 1,2 0,32
AREPA ASADA 40,0 40,0 40
MARGARINA 531 40 40 29,32 0,02 324 0,02 0,08 0,01
TOTAL MENU 376,50 18,29 11,79 49,26 41,00 3,19
RECOMENDACION 2033 711 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 18,52 25,73 17,39 17,31 5,01 20,85
ALMUERZO
GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
EANRIGS LA ALIMENTOS coDiGo
PREPARACION INGREDIENTES PESO | pooo NeTo | PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Keal) () (9) (8) (mg) (mg)
AVENA EN HOJULEAS 2159 32,0 32 118,72 4,16 048 | 2390 | 800 1,25
POLLO CON PIEL 723 120,0 96 179,52 17,38 11,62 9,60 0,96
PAPA COMUN 228 80,0 64,0 60,80 1,22 006 | 1382 | 256 0,70
SOEA BERVERA PAPA CRIOLLA 231 320 30 29,49 0,76 0,03 6,57 0,61 0,30
EN HOJUELAS ZANAHORIA 300 8,0 6 270 2,69 0,04 001 | 06t 1.73 0,03
ARRACACHA 15 40 3 382 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
HABICHUELA 207 12,0 10 3,73 0,21 0,00 073 6,05 0,10
AHUYAMA 154 8.0 S 2,112 0,0 0.0 04 1 0.0
CEBOLLA LARGA 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 10 10 0.61 0,0 0,0 0.1 3 0.1
CARNE MOLIDA DE
RES s 208 " 179,52 17,38 11,62 9,60 0,96
ALBONDIGAS ZAN, 1 2 6.6 25 65
AOREA 4 o 3,00 0.13 0,03 058 | 1275 0.18
ACEITE VEGETAL 523 4,0 4 6 40
ARROZ 10 70 70 2457 469 028 | 5607 | 875 0,56
ARROZ 140
ACEITE VEGETAL 523 4 4 36 4
PLATANO PLATANO 231 20,0 20 19,40 0,50 0,02 432 0,40 0,20
MADURO SADOO 80
COCIDO ACEITE VEGETAL 523 30 3 27,00 3,00
ZANAHORIA 254 26,6 25 3,00 0,13 0,03 0,58 12,75 0,18
ENALADA VERDE LECHUGA 211 545 30 50 54 03 01 0.9 13 03
VINAGRE 918 3,0 3 0.21 0,02
PANELA 886 50,0 40 19,2 0,36 0,04 56 4, ;i
LIMONADA = = 200 3 d g2
LIMON 393 15,0 15 69,9 0,5 25 11,3 5 05
TOTAL MENU 1047,35 48,01 37,77 | 12469 | 101,77 6,63
RECOMENDACION 2033 71,1 678 | 2846 819 15,3
% ADECUACION 51,52 67,52 5571 | 4381 | 12,43 4332
TOTAL MENU ] 142386 [ 6630 [ 495 [ 17395 | 14276 | 982
FIRMA A EL A T T MATRICULA PROFESIONAL |
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MENU No.1
¢ kft{; 1_;!):51:1_7 o lfe
NOMBRE GRAMOS cc | GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ESPECIFICO DE LA ALIMENTOS coniGo
PREPARACION INGREDIENTES PESO PESONETO | PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) ()] (g (9) (mg) (mg)
DESAYUNO
HUESO CARNUDO 654 70,0 70 105,7 14,4 49 1.1 16 1,2
PAPA COMUN 228 80,0 65.0 61,75 1,24 0,07 14,04 2,60 0,72
ZANAHORIA 300 8.0 6 2,52 0,04 0,01 0,57 1,62 0,02
HABICHUELA 207 12,0 10 3,73 0,21 0,00 0,73 6,05 0,10
CALDO DE POLLO AHUYAMA 154 8.0 5 210 2,112 0,0 0,0 0.4 1 0,0
ARRACACHA 15 4,0 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
CEBOLLA LARGA 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 1.0 1,0 0,61 0,0 0,0 0,1 3 0,1
CHOCOLATE 91 60 60 1998 4,08 2,04 41,34 52,8 1,8
CHOCOLATE 100
AZUCAR 1156 20 20 20,8 4,68 3,74 0,52 80,98 0,108
AREPA AREPA 6 40,0 40,0 0 72 1,52 0,24 15,92 1,2 0,32
MARGARINA 531 40 40 29,32 0,02 324 | 002 | 008 0,01
TOTAL MENU 328,09 10,45 5,80 43,18 138,75 204
RECOMENDACION 2033 711 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 16,14 14,70 8,55 15,17 16,94 13,31
ALMUERZO
GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE ALIMENTOS
ESPECIFICO DE LA COoDIGO . :
PREPARACION INGREDIENTES PESO | o _ooneTo| PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcat) ()] (@ (@) (mg) (mg)
FRIJOL A072 32,0 32 118,72 4,16 0,48 23,90 8,00 1,25
FRIJOL GUISADO PLATANO VERDE 654 5,0 5 270 72 1,1 0,3 0 01
CEBOLLA LARGA 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 1.0 1.0 0,61 0,0 0,0 0.1 3 0.1
CARNE ;‘&“DA DE 723 1200 06 17952 | 1738 | 1162 980 | 096
CARNE MOLIDA TOMATE 289 20,00 18 70 3.96 0.2 0,0 0,8
CEBOLLA CABEZONA 184 20,00 17 6,29 0,24 0,02 1,31 10,88 0,12
ACEITE VEGETAL 523 2,0 2 18,00 2,00
ARROZ 10 70,0 70 245 70 4,69 0,28 | 56,07 8,75 0,56
ARROZ BLANCO e VEGETAL 523 40 4 b 36,00 4,00
PLATANO
MADURO COCIDO| PLATANO MADURO 228 100,0 80 80 76 2 0 17 3 1
0O ASADO
LIMONADA PANELA 886 25,0 25 200 92,5 0,1 0,025 22,95 33,5 1,825
LIMON 393 80,0 40 16,4 0,12 0,12 3,72
TOTAL MENU 802,64 29,56 18,97 12644 | 7848 5,82
RECOMENDACION 2033 711 67.8 2846 819 153
% ADECUACION 39,48 41,57 2799 | 4443 9,58 38,07
TOTAL MENU 1 113073 [ 4001 [ 2477 | 16962 | 21722 | 786
FIRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS T [ MATRICULA PROFESIONAL |
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ESPECIFICO ALIMENTOS coDIGO GRAMOS cc{GRAMOS cc{GRAMOS cc : ' CALORIAS Y NUTRIENTES
DE LA PREPARACION INGREDIENTES PESO |ooco veTo| PORCION | CALORiAS l PROTEINA | GRASA l CHO i CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
DESAYUNO
HUEVOS HUEVOS 765 | 480 18 oo | 4698 | 499 | 486 | 673 | 16020 | 014
REVUELTOS
AGEMEVEGETAL | 1181 | 546 | % 213 | 09 038 27 38 0.1
CHOCOLATE 91 60 60 1998 | 4,08 204 | 4134 | 528 18
CHOCOLATE 100
AZUCAR 1156 20 20 20,8 4,68 3,74 052 | 80,98 | 0,108
AREPA 6 72 1,52 024 | 1592 12 0,32
AREPA 200 1 %00 40
MARGARINA 531 40 40 2032 | 0,02 3,24 0,02 0,08 0,01
TOTAL MENU 39020 | 1616 | 11,45 | 51,20 | 341,25 | 2.20
RECOMENDACION 2033 | 711 678 | 2846 819 153
% ADECUACION 1919 | 2273 | 1689 | 1802 | 4167 | 1437
ALMUERZO
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS GRAMOS cc | GRAMOS cc| GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
DE LA PREPARACION INGREDIENTES conico PESO PESO NETO PORCION | CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRC
BRUTO SERVIDA (Keal) (a) () () {mg) (ma)
HARINA DE MAIZ 49 30,0 30 1005 | 273 1,11 2217 5,4 0,81
CARNE DE RES 654 50 50 7,20 1,08 0,33 0,30 0,14
ZANAHORIA 300 352 30 1260 | 0,21 0,03 285 8,10 0,12
SOPA DE AHUYAMA 154 153 10 270 44 0.1 0,0 09 3 0,0
VERDURAS CEBOLLACOMUN | .o 50
TALLO 52 ' 1,85 0,1 0,0 04 2 0,0
PAPA COMUN 228 50,0 40 38 0.8 0,0 8,6 2 04
CILANTRO 189 1,0 1,0 0,61 0,0 0,0 0,1 3 0,1
CARNE DE RES 654 90,0 0 12960 | 1935 | 585 5,40 2,43
CARNE DE RES CEBOLLA
GUISADA CABEZONA Ll Mhoadll T 65 | 620 | 024 | 002 | 131 | 1088 | 012
TOMATE 289 20.0 18 3,96 0,2 0.0 038
ACEITE VEGETAL | 523 3,0 3 27,00 3,00
ARROZ 10 70,0 70 24570 | 469 028 | 5607 | 875 0,56
ARggégSON FIDEOS 184 | 200 | 17 140 [ 620 | 024 | 002 | 131 | 1088 | 0.2
ACEITE VEGETAL | 523 40 4 36,00 4,00
TAJADAS DE PLATANO 228 100,0 80 80 76,00 1,52 0,08 17,28 3,20 0,88
PLATANO ACEITE VEGETAL 184 10,6 10 3,70 0,14 0,01 0,77 6,40 0,07
JUGO DE FRUTA MORA 419 | 40 | 4 200 | 2520 | o040 | 004 | 584 | 1880 | o068
AZUCAR 858 12,0 12 47,64 11,9 0,0
TOTAL MENU 781,54 | 31,73 | 1487 | 13032 | 8466 | 650
2033 | 71,1 678 | 2846 819 153
% ADECUACION 3844 | 4462 | 2193 | 4579 | 1034 | 4251
TOTAL MENU [ 117174 | 4789 | 2632 | 18161 | 42591 | 870
[FiRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS ] MATRICULA PROFESIONAL |
o S 4878
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MENU No.3
o% - | pmoace O C rane
- ) 'ki(’ll -/!’)_fg«l;f_‘&/ ©
NOMBRE GRAMOS cc | GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ESPECIFICO DE LA ALIMENYOS coDIGo
PREPARACION INGREDIENTES PESO PESO NETO PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcat) (g) (@) {9) (mg) (mg)
REFRIGERIO MANANA
ARROZ 1034 20 20 68,6 04 008 | 1656 | 24 0,26
ARROZ CON PANELA o1 60 60 200 199,8 4,08 2,04 41,34 52,8 18
LECHE CANELA 1156 20 20 208 468 374 | 052 | 8098 | 0,108
LECHE EN POLVO 858 8 8 31,78 7,944 0,008
M GALLETAS 40 40 40 40 168 16 3 31 15 3
TOTAL MENU 488,56 25,25 866 | 9744 | 151,37 | 4,78
RECOMENDACION 2033 71,1 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 24,03 35,51 1277 | 3424 | 1848 31,22
ALMUERZO
GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
EBFE""’“RE ALIMENTOS
PR:: Af:co,g# INGREDIENTES comeo PESO PESONETO | PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Keal) (9 (9 (@) (mg) (mg)
CARNE DE RES 654 50 50 72 1,075 | 0325 03 0,135
PLATANO HARTON 272 140,0 91,0 1456 1,092 0,182 | 34853 | 10,01 0,364
PAPA COMUN 228 60,0 48,0 456 0,912 0,048 | 10368 | 1,92 0,528
PAPA CRIOLLA 231 40,0 38 36,86 0,95 004 | 821 0.76 0,38
SANCOCHO ZANAHORIA 300 8.0 7 2,89 0,05 0,01 0,65 1,86 0,03
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 000 | 088 0,72 0,03
AHUYAMA 154 80 6.0 2,64 0,05 002 | 056 1,56 0,02
CEBOLLA LARGA 185 7.0 6.0 2.2 0,0952 | 00119 | 042245 2,0825 | 0,02975
CILANTRO 189 20 20 1,22 0,08 0,01 020 | 520 0,15
POLLO CON PIEL 723 120,0 9% 17052 17.38 11,62 0,60 0.6
CEBOLLA LARGA 185 70 6.0 2,2 0,0952 | 00119 | 0,42245| 2,0825 | 0,02975
POLLO GUISADO 65
CILANTRO 189 20 20 1,22 0,08 0,01 020 | 520 0,15
ACEITE VEGETAL 523 40 4
= 36 40
R 7 45,7 a, 028 | 56,07 ; i
ARROZ ARROZ 10 70 0 140 2 69 0 8,75 0,56
ACEITE VEGETAL 523 4 4 36 4
RECADO DE PLATANO HARTON 272 140,0 91,0 = 1456 1,002 0,182 | 34853 | 10,01 0,364
SANCOCHO YUCA 293 100,0 67,0 102,51 0,603 0,067 | 24857 | 469 0,469
PANELA 886 25,0 25 925 0,1 0025 | 2205 | 335 1.825
EIMORADA LIMON 393 80,0 40 20 16,4 0.12 0,12 | 3712
TOTAL MENU 1105,68 28,50 20,96 | 199,23 | 98.25 6,02
RECOMENDACION 2033 711 678 | 2846 | 819 15,3
% ADECUACION 54,39 40,09 3091 | 7000 [ 12,00 39,33
[ TOTAL MENU 159424 | 5375 | 2962 | 29667 | 24962 | 1079
Irnuu' "NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS T T WMATRICULA PROFESIONAL |
- B 4878




MENU No.4

'k;‘r/u. /’!"]‘A(l{:fﬂ;l o
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS GRAMOS cc|GRAMOS cc] GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
DE LA PREPARACION INGREDIENTES PESO PESO NETO. PORCION CALORIAS PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA (Keal) (9 ) (9) (mg) (mg)
DESAYUNO
PESCADO 654 70.0 70 105,7 14,4 49 1,1 16 1,2
PAPA COMUN 228 80.0 650 61,75 1,24 0,07 | 1404 | 260 0,72
ZANAHORIA 300 8.0 6 2,52 0,04 0,01 0,57 1,62 0,02
CALDO DE
e HABICHUELA 207 12,0 10 270 3,73 0,21 0,00 0,73 6,05 0,10
AHUYAMA 154 8,0 5 2,112 0,0 0,0 0,4 1 0,0
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
CEBOLLALARGA | 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 1.0 1,0 0,61 0,0 0,0 0.1 3 0,1
AGUADE PANELA | CHOCOLATE 01 60 60 100 1998 4,08 204 | 4134 | 528 18
AREPA AREPA 6 - 400 40 72 1,52 024 | 1592 12 0,32
MARGARINA 531 40 40 29,32 0,02 324 0,02 0,08 0,01
TOTAL MENU 101,32 1,54 024 | 1592 | 120 0,32
RECOMENDACION 2033 71,1 678 | 2846 819 153
% ADECUACION 4,98 2,17 0,35 559 0,15 2,09
ALMUERZO
GRAMOS | GRAMOS | -0 AMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
"°F"] :BDRE ALIMENTOS £ -
ESPECIFICOPELA | morepintes | 990 | peso | peso | porcion |CALORA| proteina | GRasa | cHo | cavcio | HiErro
BRUTO | NETO | SERVIDA | .., (9) (@ (a) (mg) (mg)
CALLO 1095 60,0 60,0 2058 141 0,36 | 36,54 42 57
TOMATE 154 12,0 " 475 0,10 0,04 1,00 2,81 0,03
SOPA DE CEBOLLA LARGA | 185 12,00 1 - 400 047 0,02 077 378 0,05
MONDONGO ZANAHORIA 300 12,0 11 4,44 0,07 0,01 1,00 2,85 0,04
ARROZ BLANCO 10 70 70 2457 47 0,3 56,1 9 0,6
PAPA COMUN 228 52,0 42 30,52 0.8 0.0 9,0 2 05
CHULETADE |CARNEDECERDO| 654 | o509 | ggo o 1152 17,2 52 48 216
CERDO ACEITE VEGETAL | 523 | 40 4 36 4
PAPA COMUN 266 123,0 80 123,20 0,88 016 | 29,52 | 4,00 0,40
PURE DE PAPA 80
MAYONESA 523 40 4 36 4
LIMON 858 12,0 12 47,64 11,92 0,01
LIMONADA 200
PANELA 458 60,0 40 22,80 0,68 0,04 492 2,40 0,16
TOTAL MENU 88504 | 3868 14,16 | 15073 | 7305 | 9,58
RECOMENDACION 2033 71,1 678 | 2846 819 15,3
% ADECUACION 43,53 54,41 2088 | 52,96 8,92 62,60
TOTAL MENU 98636 | 4023 | 1440 | 16665 | 7425 | 980
FIRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL T T MATRICULA PROFESIONAL |
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MENU No.5

‘kfr/u ; ,)L",_k,q;.,.ﬂ. /[gv
NOMGHE EAPESINGG GRAMOS cc|GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ALIMENTOS INGREDI
DE LAPREPARACION ENTES | CODIe0 o pESO NETO| PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) t9) (@) @) (mg) (mg)
REFRIGERIO MANANA
HIGADO CRUDO 1034 20,0 20 68,6 04 0.1 16,6 2 03
HIGADO
ENCEBOLLADO | CCDOLLACABEZONA | 765 15,0 15 200 | 3915 | 4155 | 405 | 561 141 0,12
ACEITE VEGETAL 858 8,0 8 31,76 7.94 0,01
CHOCOLATE 91 60 60 199,8 4,08 2,04 41,34 52,8 1,8
CHOCOLATE 100
AZUCAR 1156 20 20 208 4,68 3,74 0,52 80,98 0,108
PLATANO ERITO PLATNO 6 400 | 400 0 72 152 | 024 | 1592 | 1.2 0,32
ACEITE VEGETAL 531 4,0 40 29,32 0,02 3,24 0,02 0,08 0,01
TOTAL MENO 461,43 14,86 13,39 87,91 278,46 2,62
RECOMENDACION 2033 711 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 22,70 20,90 19,76 30,89 34,00 17,15
ALMUERZO
NOMBRE SFICO GRAMOS cc|GRAMOS cc|GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
DE LA PREPARACION | ALMENTOS INGREDIENTES | CODIGO [ pegq pESONETO| PORCION | CALORIAS | PROTEINA |  GRASA CHO CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcat) (@) @ (@) (mg) (mg)
PASTAS ALIMENTICIAS AQ72 32,0 32 118,72 416 0,48 23,90 8,00 1,25
CARNE DE RES 654 50 5 7,2 1,1 0,3 0 0,1
PAPA COMUN 228 80,0 64,0 60,80 1,22 0,06 13,82 2,56 0,70
CREMA DE PAPA CRIOLLA 231 32,0 30 29,49 0,76 0,03 8,57 0,61 0,30
AHUYAMA ZANAHORIA 300 8,0 6 270 2,69 0,04 0,01 0,61 1,73 0,03
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
HABICHUELA 207 12,0 10 3,73 0,21 0,00 0,73 6,05 0,10
AHUYAMA 154 8,0 5 2,112 0,0 0,0 04 1 0,0
CEBOLLA LARGA 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 1,0 1,0 0,61 0,0 0,0 0,1 3 0,1
PESCADO 654 90,0 90 129,60 19,35 5,85 540 2,43
PESCADO CEBOLLA CABEZONA 184 20,0 17 65 6,29 0,24 0,02 1,31 10,88 0,12
GUISADO TOMATE 289 20,0 18 3,96 0,2 0,0 08
ACEITE VEGETAL 523 3,0 3 27,00 3,00
" ARROZ 10 70 70 24570 4,69 0,28 56,07 875 0,56
ARROZ BLANCO 140
ACEITE VEGETAL 523 40 4 36,00 4,00
Y 80
FUSHCOGI oA a2 100,0 - 76,00 1,52 0,08 17,28 3,20 0,88
JUGO DE LULO 886 25,0 25 200 92,5 0,1 0,025 22,95 33,5 1,825
COSECHA AZUCAR 393 80,0 40 16,4 0,12 0,12 3,72
TOTAL MENU 864,36 33,84 14,33 149,50 87,19 8,47
RECOMENDACION 2033 71,1 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 42,52 47,59 21,14 52,53 10,65 55,39
TOTAL MENU | 132579 | 4870 [ 2772 | 23741 | 36565 | 11,10
|FiRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS T WATRICULA PROFESIONAL |
s B 4878




880 “IYNOIS310¥d VINDIYLYI { VaVSOT NODNIY VIISS3T :VHO8Y13 3ND VLSINOIDIYLAN J¥SINON
VAVNOWN VHD350D 30 09N( VQYNOWIT VHD350D 30 09Nf VAYNOWI vaig3s
VONHI31 30 YaVIVSN3 3LVINOL 30 SVIVaOY VHOVIOW3Y 30 VOVIVSN3 VavIvSN3
YOdVA 1V Vdvd 0QVSY OYNAYIN ONVLY1d | OQID0D O¥NAYIN ONVLY1d | OHDOINYS 130 0QVI3Y VaVIVS Vdvd 01n0Y38NL
0¥y VISOHVYNYZ NOD ZO¥¥Y 2044V Z0¥4v 503014 NOD ZO¥¥Y A VELER)
SV¥NQY3A NOD
SYOIONO8 Y VOVSYOQUIDIAINGYD | L oaa | YVSING S3 30 3NNYD 0avaino 01vd VNI3LOYd
0DNHDND 30 ¥dOS VHYOWVZYN SYQVSIND SVILNIT OHJODNYS SY¥NQY3IA 30 YOS Vdos
oZyInNNIY
OLI44 ONVLYd SVd3uv Nvd (ZENY ZLER)
3HD31 N3 34D 3LVI1000HD 31¥1000HD V13NVdVNOY
0710d 30 0QTVD OTISIND NOD HSIMANYS SOJ1¥3d SOAINH ONV1V1d 30 ¥aV102 OAINH 30 0QTVD V.N¥4 0 vaig3g
ONflaye NODVYYd3¥d
S NN3W 1 ¥ NIW € NNIW ZNNIW T NNIW
oJfoaInSa(y i BPA,
€ 'ON 01D

- N
%
— ;




. @
L
MENU No.1
Vida « Pesarrele
GRAMOS cc|GRAMOS cc|GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE ESPECIFICO
DE LA PREPARACION | ALIMENTOS INGREDIENTES | CODIGO ™ orcy pESO NETO| PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA l cHO CALCIC | HIERRO
BRUTO SERVIDA | (Kcal) © (9) © (mg) {mg)
DESAYUNO
AGUA DE
SRNELA PANELA 886 25 25 200 92,5 0,1 0,025 | 2295 | 335 | 1825
HUEVO 850 917 83 131,803| 107 96 06 45 23
ARRACACHA 15 4,0 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
CALDO DE PAPA COMUN 228 850 | 650 270 | 6175 | 124 | 0,07 293 | 7800 | 0,13
HUEVO PAPA CRIOLLA 231 40,0 38 3686 | 095 0,04 8,21 0,76 0,38
CEBOLLA LARGA 185 50 43 1,59 0,07 0,01 0,31 1,51 0,02
CILANTRO 189 1,0 1,0 0,61 0,0 0,0 0.1 3 0.1
AREPA ASADA AREPA 8 40,0 40.0 40 72 1,52 024 | 1592 12 0,32
TOTAL MENU 400,93 | 1462 | 998 | 5188 | 16333 | 503
RECOMENDACION 2033 | 711 678 | 2846 | 819 153
% ADECUACION 1972 | 2057 | 1472 | 1823 | 19,94 | 32,90
ALMUERZO
GRAMOS cc|GRAMOS cc|GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE ESPECIFICO
DE LA PREPARACION | ALMENTOS INGREDIENTES | CODIGO ™o q £50 NETo| PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (9) (9) (@) (mg) (mg)
PASTA 1067 | 60,0 0.0 20760 | 1368 | 090 | 3624 | 10500 | 282
SOPA HUESO CARNUDO 207 24,0 20,0 7.40 0,42 0,00 144 | 1200 | 020
DEVERDURAS AHUYAMA 272 60,0 40,2 270 643 | 04824 | 00804 | 153966 | 4422 | 0,1608
CILANTRO 289 20,0 18 3,96 0,16 0,02 0,77
CEBOLLA LARGA 185 20,00 18 6,66 0,29 0,04 128 6,30 0,09
CALLO 654 1000 | 60,0 86,40 | 1290 | 3,90 3,60 1,62
HABICHUELA 207 24,0 20,0 7.40 0,42 0,00 144 | 1200 | 0,20
TOMATE 289 20,0 18 3,96 0,2 0,0 0.8 0,00 0,00
ZANAHORIA 300 26,0 240 10,08 | 017 0,02 2.28 6,48 0,10
2 1 80 i 1 2 3 ) 2
CALLO GUISADO =22 e N s "
TALLO 52 ’ 1,85 0,08 0,01 0,36 1,75 0,03
CEBOLLA CABEZONA | 184 20,0 18 - 0,95 digs a0 | 1s2 | o1s
ARROZ BLANCO 10 70 70 2457 47 03 56,1 9 0.6
ARggégso N PASTA 185 | 20,00 18 6,66 0,29 0,04 1,28 6,30 0,09
ACEITE VEGETAL 523 4 4 140 36,00 4,00
REMOLACHA 300 26,0 240 1008 | 017 0,02 228 6,48 0,10
ENSALADA DE ZANAHORIA 185 52 50 1,85 0,08 0,01 0,36 1,75 0,03
REMOLACHA | 1 CEITE VEGETAL 266 123,0 80 80 12320 | 0,88 016 | 29,52 | 4,00 0,40
PANELA 886 25,0 25 92,5 0.1 0,025 | 22.95 | 335 | 1825
LIMONADA LIMON 393 80,0 40 =00 16,4 0,12 0,12 3.72
TOTAL MENU 64874 | 2031 | 863 | 12241 ] 9613 | 506
RECOMENDACION 2033 | 711 678 | 2846 | 819 153
% ADECUACION 31,91 | 2856 | 1272 | 4301 | 11,74 | 33,09
TOTAL MENU [104967] 3493 | 1860 | 174,29 | 259,46 | 10,10
|FIRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS | MATRICULA PROFESIONAL |
- &@éﬂ@ 4878




-
[ d
MENU No.2
Vide « Desarrolle
GRAMOS cc )8 cc cc CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS _
DE LA PREPARACION INGREDIENTES PESO | o0 nETO| PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CcHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA | (Kcal) (9) (9) (@) (mg) (mg)
DESAYUNO
HARINA DE
PLATANO 868 20 20 93,2 0,7 3,3 15,1 7 07
COLADA DE
PLATANO  |LECHE ENPOLVO| 765 15 15 200 | 3915 | 4155 | 4,05 5,61 141 0,12
PANELA 858 10 10 39,70 9,93 0,01
PAN TOSTADAS 291 50 50 60 100 6 0 15 2 10
TOTAL MENU 272,05 10,88 7,35 45,64 150,13 10,82
RECOMENDACION 2033 711 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 1338 | 1530 | 10,84 | 16,04 | 1833 | 7072
ALMUERZO
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS GRAMOS cc|GRAMOS cc| GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
DE LAPREPARACION |  INGREDIENTES | 0P80 " HEso | ————""FORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA | _(Kcal) () {a) (a) (ma) Ama) |
ZANAHORIA 300 18,0 15 6,30 0,11 0,02 1,43 4,05 0,06
AHUYAMA 154 30,0 25 11 0,2 0,1 2,3 7 0,1
HABICHUELA 207 20,0 17 6,29 0,36 0,00 1,22 10,20 0,17
PLATANO
HARTON 200 15,0 7 2,38 0,25 0,02 0,31 8,26 0,29
CEBO:.':\?&)OMUN 185 53 5 1,85 0,08 0,01 0,36 1,75 0,03
SANCOCHO ARVEIA VERDE 270
SECA 1060 25,0 25 86,25 6,0 0,2 15,1 15 1.2
ARRACACHA 15 4,0 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
PAPA CRIOLLA 231 20,0 20 19,40 0,50 0,02 4,32 0,40 0,20
PAPA COMUN 228 60,0 48 45,60 0,91 0,05 10,37 1,92 0,53
HUESO DE RES 697 17,0 10 151 21 0,7 0,2 2 0,2
CILANTRO 189 1,0 1 0,61 0,04 0,00 0,10 2,60 0,07
CARNE DE RES 654 90,0 90,0 129,6 19,35 5,85 54 2,43
CEBOLLA COMUN
CARNE DE RES TALLO 185 53 5 1,85 0,08 0,01 0,36 1,75 0,03
GUISADA | ARVEJAVERDE | 1565 | 250 | 25 80 | gg25 | 60 02 | 151 15 12
SECA
ACEITE VEGETAL| 523 4 4 36 4
ARROZ 10 70,0 70 24570 4,69 0,28 56,07 8,75 0,56
ARROZ 140
ACEITE VEGETAL 523 4,0 4 36,00 4,00
PLATANO
RECADO DE HARTON 200 15,0 7 s 2,38 0,25 0,02 0,31 8,26 0,29
SARCOGHO YUCA 280 35,0 25 11,76 0,35 0,00 2,60 8,00 0,20
TOMATE DE
JUGO DE FRUTA ARBOL 458 60,0 40 200 22,80 0,68 0,04 4,92 2,40 0,16
AZUCAR 858 12,0 12 47,64 11,9 0,0
TOTAL MENU 818,57 41,89 15,52 127,89 | 103,26 7,59
RECOMENDACION 2033 711 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 4026 | 5892 | 2289 | 4494 | 1261 | 4963
TOTAL MENU [ 100062 | 5277 | 2287 | 17353 | 25339 | 1841
[FIRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS T | MATRICULA PROFESIONAL |
peus B 4878
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MENU No.3
Vida + Plesarrolls
NOMBRE GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
ESPECIFICO DE LA ALIMENTOS CODIGO
PREPARACION INGREDIENTES PESO | bec vevo | PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Keal) (@) (@) () (mg) (mg)
DESAYUNO
HUEVOS 1034 20 20 68,6 04 0,08 | 16,56 24 0,26
HUEVOS CEBOLLA TALLO
PERICOS COMUN 765 15 15 200 39,15 4,155 405 561 141 0,12
TOMATE 858 8 8 31,76 7,944 0,008
CHOCOLATE 91 60 60 199,8 408 204 | 4134 | 528 18
CHOCOLATE 100
AZUCAR 1156 20 20 20,8 468 3,74 052 | 8098 0,108
AREPA 6 400 400 72 1,52 024 | 1592 1,2 0,32
AREPA 40
MARGARINA 531 29,32 0,02 3,24 0,02 0,08 0,01
40 40
TOTAL MENU 353,68 10,30 926 | 6574 | 13506 2,24
RECOMENDACION 2033 71,1 67,8 2846 819 15,3
% ADECUACION 17,40 14 49 13,66 23,10 16,49 14,67
ALMUERZO
GRAMOS cc| GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
EAPECaC B A ALIMENTOS CODIGO
PREPARAICAL INGREDIENTES PESO | Leeonero | PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA (Kcal) (9) (@) (g) (mg) (mg)
LENTEJAS 293 100,0 67,0 102,51 0,603 0,067 | 24857 | 469 0,469
PAPA COMUN 228 60,0 48,0 456 0,912 0,048 | 10368 | 192 0,528
ZANAHORIA 300 8,0 7 2,89 0,05 0,01 0,65 1,86 0,03
LENTE. NG ARRACACHA 15 40 3 270 382 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
GUISADAS : . J : ’ J :
AHUYAMA 154 8,0 6,0 264 0,05 0,02 0,56 1,56 0,02
CEBOLLA LARGA 185 70 6.0 2,2 0,0952 | 00119 | 042245 2,0825 | 0,02975
CILANTRO 189 2,0 20 1,22 0,08 0,01 0,20 5,20 0,15
PECHUGA 654 90,0 90,0 129,6 19,35 585 54 2,43
PECHUGA TOMATE 289 20 18 3,96 0,162 0,018 | 0,774
DESMENUSADA 60
CON VERDURAS | epoi | A CABEZONA | 184 20 17 6,20 0238 | 0017 | 1300 | 1088 | 0,119
ACEITE VEGETAL 523 4 4 36 4
ARR 10 7 45,7 ! I 56,07 7 :
— 0z 70 0 - 2 4,69 0,28 875 0,56
ACEITE VEGETAL 523 4 4 36 4
PLATANO
MADURO cOCiDo| PLATANO HARTON 272 140,0 91,0 1456 1,092 0,182 | 34853 | 10,01 0,364
NAD PANELA 886 25,0 25 925 0,1 0,025 | 2295 | 335 1,825
LRACHADA LIMON 393 80,0 40 200 16,4 0,12 0,12 3,72
TOTAL MENU 872,93 27,58 1466 | 157,62 | 86,57 6,55
RECOMENDACION 2033 711 67,8 2846 819 153
% ADECUACION 42,94 38,79 2162 | 5538 | 1057 42,81
TOTAL MENU [ 122681 | 3788 | 2382 | 22336 22163 | 8,79
[FIRMA NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS [ MATRICULA PROFESIONAL |
e B 4878
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MENU No.4
‘kftlr.l. v /".);_4;';'.11/‘;1-*&{ (g
GRANGS | GRAWGS | GRANGS e
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS cc cc cc
DE LA PREPARACION INGREDIENTES Conmo PESO PESO PORCION | CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO | NETO | SERVIOA | (Kead) | () @ @ ma) | (mg)
DESAYUNO
PAN 35 | 550 | 55 14355 | 1524 | 1485 | 2057 | 517,00 | 0.44
SANDWISHCON |  QUESILLO 654 | 50 | 50 | .0 | 720 | 108 | 033 030 | 014
QUESILLO
MORTADELA | 765 | 30 30 7830 | 831 | 810 | 1122 | 28200 024
CHOCOLATE | o1 o 60 1098 | 408 | 204 | 4134 | 528 | 18
CHOCOLATE 8 100
AZUCAR 1156 | 20 20 208 | 468 | 374 | 052 | 80,98 | 0108
TOTAL MENU 24965 | 33.38 | 29.06 | 73,65 | 933.08 ] 2.72
RECOMENDACION 2033 | 711 | 678 | 2846 | 819 | 153
% ADECUAGION 2212 | 4605 | 42.85 | 2568 | 113,93 | 17,80
ALMUERZO
GRAMOS | GRAMOS | GRAMOS CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CODIGO cc cC cc
DE LA PREPARACION INGREDIENTES PESO PESO PORCION | CALORIAS | PROTEINA GRASA CHO CALCIO HIERRO
ruto | neTo | seRvioa | e | (@ © @ ™ | mo)
MAZ AMARILLO | 49 | o | 30 1095 | 273 | 111 | 2217 | 54 | og1
MAZAMORRA ' 270
LECHE DE VACA | 654
50 | 50 720 | 108 | 033 030 | 014
CARNEDE | ro1q Py
CARNE DE CERDO 98,0 o5 L1372 210 | 59 | 020 | 47 0,8
CERDO ASADA ACEITE — 4
VEGETAL ' 36 40
ARROZ 10| 700 | _70 24570 | 469 | 028 | 5607 | 875 | 056
ARROZ CON | ZANAHORIA | 300 | 352 | 30 | ., [ 1260 | 021 | 003 | 285 | 810 | 012
ZANAHORIA ACEITE
il 523 | 40 4 36,00 4,00
PLATANO PLATANO
228 80 80
MADURD'ASADO|  MADURO 100,0 7600 | 152 | 008 | 1728 | 320 | o0s8
ROT%AJI"?EDE TOMATE 254 | 266 | 25 50
300 | 013 | 003 | os8 | 1275 | 018
JUGO DE PINA 886 | 250 | 25 | o500 | 925 | 01 | 0025 [ 2295 | 335 | 1,825
COSECHA
AZUCAR 393 | 800 | 40 164 | 012 | 012 | 372
TOTAL MENU 65540 | 27.74 | 14.44 | 103.64] 82.96 | 434
RECOMENDACION 2033 | 711 | 678 | 2846 | 819 | 153
% ADECUACION 3224 | 3901 | 2130 | 3642 | 10,13 | 28.39
TOTAL MENU ] 110505 | 6112 | 4350 | 17729 | 101604 | 707
[FiRMA NOTRICIONISTA GIUE ELABORA EL ANALISIS T | WATRICULA PROFESIONAL |
- RS 4878




MENU No.5
Vides » Pesarrells
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CODIGO DRAMOS ¢t | GRANOR ce|ORANOS o CALORIAS ¥ NUTRIENTES
DE LA PREPARACION INGREDIENTES PESO | oo neTo| PORCION CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
BRUTO SERVIDA |  (Kcal) (@) to) t9) (mg) (mg)
DESAYUNO
HUESO CARNUDO| 654 70.0 70 105,7 144 49 1.1 16 1,2
PAPA COMUN 228 80:0 65,0 61,75 1,24 0,07 14,04 2,60 0,72
ZANAHORIA 300 8,0 6 2,52 0,04 0,01 0,57 1,62 0,02
HABICHUELA 207 12,0 10 3,73 0,21 0,00 0,73 6,05 0,10
CALDO DE POLLO AHUYAMA 154 8.0 5 270 2112 0,0 0,0 04 1 0,0
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
CEBOLLA LARGA 185 50 47 1,74 0,08 0,01 0,33 1,65 0,02
CILANTRO 189 10 10 0,61 0,0 0,0 0,1 3 0.1
CAFE 91 60,0 60 199,80 | 4,08 204 | 4134 | 5280 1,80
AFE CON H 100
CAFE CON LECHE | LECHE EN POLVO 53 30,0 30 429 438 171 249 6,60 110
QUESO 1156 20 20 20,8 4,68 3,74 0,52 80,98 0,108
PLATANO FRITO ACEITE VEGETAL 523 4,0 4 60 36 40
PLATANO 200 15,0 7 2,38 0,25 0,02 0,31 8,26 0,29
TOTAL MENU 265,85 13,26 7,50 4479 144,63 3,11
RECOMENDACION 2033 711 67.8 2846 819 15,3
% ADECUACION 13,08 18,65 11,07 1574 17,66 20,30
ALMUERZO
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS GRAMOS cc|GRAMOS cc | GRAMOS cc CALORIAS Y NUTRIENTES
DELAPREPARACION | NGREDIENTES | COPCQ I~ pgsp [~ I"PORCION | CALORIAS | PROTEINA | GRASA | CHO | GALCIO | HIERRO
BRUTO SERVIDA {Kcal) (q) {q) (q) {mg) {mg)
ZANAHORIA 300 18,0 15 6,30 0,11 0,02 1,43 4,05 0,06
AHUYAMA 154 30,0 25 11 0,2 01 23 7 0,1
HABICHUELA 207 250 23 8,51 0,48 0,00 1,66 13,80 0,23
ESPINACAS 200 15,0 10 3,40 0,35 0,03 0,44 11,80 0,41
CEBOLLA COMUN 185 5
TALLO 53 1,85 0,1 0,0 04 2 0,0
SOPA DE
CUCHUCO ARVEJAVERDE | o5 20 270
SECA 20,0 69,00 478 0,16 12,10 12,00 0,92
ARRACACHA 15 40 3 3,82 0,03 0,00 0,88 0,72 0,03
PAPA CRIOLLA 231 30,0 30 29,10 0,75 0,03 6,48 0,60 0,30
PAPA COMUN 228 50,0 40 38 0,8 0,0 8,6 2 04
MENUDENCIA 697 50 5 7,55 1,03 0,35 0,08 1,15 0,09
CILANTRO 189 1,0 1 0,61 0,04 0,00 0,10 2,60 0,07
CARNE MOLIDA 723 120,0 96 179,52 17,38 11,62 9,60 0,96
CEBOLLA
CABEZONA
ALBONDIGAS TOMATE 65
ACEITE VEGETAL 523 40 4 26 40
ARROZ 10 70,0 70 24570 | 469 0,28 56,07 8,75 0,56
ARROZ 140
ACEITE VEGETAL 523 4,0 4 36,00 4,00
PAPA AMARILLA 523 4,0 4
PAPA AL VAPOR 80,00 4,00
ACEITE VEGETAL 293 130,0 80 80 122.4 07 0.1 20.7 6 0.6
LIMON 410 70,0 40 24,00 0,60 0,20 4,96 3,60 0,68
LIMORADA PANELA 858 12,0 12 20 47 64 11,92 0,01
TOTAL MENU 906,40 | 32,02 | 2492 [ 137,11 | 84,12 542
RECOMENDACION 2033 71,1 67,8 | 2846 819 15,3
% ADECUACION 44 58 45,03 36,75 48,18 10,27 3544
TOTAL MENU [ 117225 | 4527 | 3242 | 181,90 | 22875 | 853
J"_me NUTRICIONISTA QUE ELABORA EL ANALISIS T ] MATRICULA PROFESIONAL |




Viernes, 27 de marzo del 2026

LA FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
IDENTIFICADA CON NIT. 901.186.902-5

DEBE A:

JESSICA RINCON LOSADA
CC. 1.094.919.245

La suma de: NOVECIENTOS SETENTA MIL SEISCIENTOS CUARENTA Y CINCO PESOS $
970.645 MCTE.

CONCEPTO: Prestar sus servicios como Profesional Nutricionista en la visita del mes de
febrero 2026, realizando una visita y seguimiento en el Centro Vida del paujil Caqueta en el
convenio CNV-002-2026.

Realizar el pago en efectivo o a la cuenta que estd registrada a mi nombre NEQUI
3114571614

Cordialmente,

ICA OSADA
CC. 1.094.919.245
E-mail: jessicarinconlosada@gmail.com
Celular: 3114571614




Viernes, 27 de marzo del 2026

LA FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
IDENTIFICADA CON NIT. 901.186.902-5

DEBE A:

JESSICA RINCON LOSADA
CC. 1.094.919.245

La suma de: NOVECIENTOS SETENTA MIL SEISCIENTOS CUARENTA Y CINCO PESOS $
970.645 MCTE.

CONCEPTO: Prestar sus servicios como Profesional Nutricionista en la visita del mes de
marzo 2026, realizando una visita y seguimiento en el Centro Vida del paujil Caqueta en el
convenio CNV-002-2026.

Realizar el pago en efectivo o a la cuenta que esta registrada a mi nombre NEQUI
3114571614

Cordialmente,

JESSICA RINEONTOSADA

CC. 1.094.919.245

E-mail: jessicarinconlosada@gmail.com
Celular: 3114571614




FUNDACTION PROYECTANDO

Vida v Decarrelle

ITEM. 3.4

TECNICA EN GERONTOLOGIA

FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO

e-mail: fundacionproyectandovidaydesarrollo@gmail.com —
Celular: 3112680466

Direccién: Carrera 1D Bis N° 33 - 31 Barrio Yapura Norte
Florencia — Caqueta.



CRONOGRAMA GENERAL DE ACTIVIDADES P .
@& FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO y
gy <~ NIT.901.186.902-5
N CONVENIO No. CNV-002-2026 bl Dol
CARGO LOGROS FUNCIONES

Entrega de informes con sus respectivos soportes (registro fotografico, ), en
las fechas estipuladas por el area de coordinacion.

Realizar talleres dindmicos y de integracion sobre tema de interés general
acordes a las necesidades de los beneficiarios del centro vida

Brindar capacitacion a los beneficiarios del centro vida sobre diversos
docuemntos de interes de los adultos mayores (reglamento interno, manual
del buen trato, resolucion 055 del 2018)

funcionamiento del Centro Vida

TECNICA EN SERVICIOS GERONTOLOGICOS
ANGELA ENCINALES

Las demas que le sean asignadas por su jefe inmediato y que estén acordes
con la naturaleza del cargo y la dependencia

Velar por la atencion de las Personas Mayores y el correcto
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CONVENIO DE ASOCIACION CNA-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

Vida s Desarrolle

INFORME DE ACTIVIDADES MENSUAL
CARGO: TECNICA EN GERONTOLOGIA
PERIODO INFORMADO: FEBRERO

DATOS BASICOS DEL CONTRATO: OBJETO DEL CONTRATO: Servicio
de un (1) técnico en gerontologia,
con una vinculacion laboral

Nutnaro de Cordrato CPS- 077 - 2026 mediante orden de prestacion de
servicios.
Nombre del contratista | ANGELA ENCINALES ARDILA [
Supervisor y cargo MICHAEL STIVEN RODRIGUEZ
Fecha de inicio Convenio 23 DE FEBRERO 2025
Fecha de Finalizacion 24 DE ABRIL 2025
Periodo informado MARZO DEL 2026
Valor Honorarios periodo
lifopmado $ 1.975.039
VISITAS REALIZADAS 2 VISITAS
Porcentaje de ejecucion 50%
REPORTE DE ACTIVIDADES

ACTIVIDADES DEL CONTRATISTA DE ACUERDO AL
CRONOGRAMA

INFORME DE EJECUCION (DESCRIPCION DE
ACTIVIDADES REALIZADAS)

Entrega de informes con sus respectivos soportes
(registro fotografico, ), en las fechas estipuladas por
el area de coordinacion.

Entregué el primer informe a los 20 dias del mes de
marzo al area de coordinacién como lo estipula el
contrato de prestacion de servicios, con los respetivos
soportes (registro fotografico, cuenta de cobro
respectivamente de las visitas realizadas.)

Realizar talleres dindmicos y de integracién sobre
tema de interés general acordes a las necesidades de
los beneficiarios del centro vida

Accion educativa: Tema 1. Recreacion en la Vejez
Tema: Recreacion en la Vejez
Objetivo General:

Fomentar un envejecimiento activo, promoviendo el
bienestar fisico, mental, emocional y social.
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CONVENIO DE ASOCIACION CNA-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO

PAUJIL CAQUETA Y
™ NIT: 901.186.902-5 Vida s Desarrolls
Objetivos Especificos:

-mantener la autonomia funcional

-estimular la agilidad mental

-reducir el aislamiento social

-mejorar la autoestima y prevenir enfermedades

Introduccion:
La recreacion en la vejez es fundamental para
un envejecimiento activo, ya que mejora la salud|
fisica, cognitiva y emocional, combatiendo la soledad |
y la depresion. Actividades como el ejercicio
moderado, juegos de mesa y talleres creativos
fortalecen la autoestima, mantienen la autonomia
funcional, estimulan la memoria y fomentan las
relaciones interpersonales, mejorando la calidad de
vida general.

Beneficios Principales de la Recreacion en la
Tercera Edad:

Salud Fisica:

Movilidad y Fuerza: Ayuda a preservar la
coordinacion, flexibilidad, equilibrio y tono
muscular, reduciendo el riesgo de caidas. 5
Control de Enfermedades: El ejercicio regular!
controla enfermedades cronicas como diabetes,
hipertension y artritis.

Salud General: Mejora el sistema inmunolégico, la
circulacion, la respiracion y el metabolismo.

Salud Cognitiva y Mental:

Estimulacion Cerebral: Actividades como juegos de
mesa, rompecabezas o lectura estimulan la atencion,
la memoria y el aprendizaje, ayudando a prevenir el
deterioro cognitivo.

Bienestar Emocional: Reduce el estrés, la ansiedad y |
el insomnio, mejorando el estado de é&nimo y
fomentando una actitud mas optimista.

Bienestar Social y Emocional:

Combate la Soledad: La participacion en grupos y
actividades sociales fomenta nuevas amistades,
reduciendo el aislamiento social.

Autoestima y Prop6sito: Ayuda a los adultos mayores
a sentirse utiles, valorados y con un propdésito diario,
reforzando su identidad.




CONVENIO DE ASOCIACION CNA-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO

PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5 Véda » Desarrells
Metodologia:

Esta actividad se organiza con el apoyo del IC.D. T
departamental, teniendo en cuenta que es la apertura
del programa y que de cierta forma es la forma de|
atraer a los mayores a que se vinculen en la
participacién de las actividades del programa, de|
motivarlos a integrarse.
Se retnen en el salén del comedor, se quitan las
mesas para que quede el espacio para regar los juegos
por todo el salén, se invita a los mayores a participar,
iniciando por una presentacion sobre la importancia
de las actividades fisicas y recreativas en las personas
mayores, enumerando los beneficios que tiene en
general en las personas, luego se presenta al recreador
que envia la institucion y se dividen grupos para que
participen en los juegos que se llevaron. El personal
del centro vida también colaboro y por equ1posl
lideraron cada juego que se llevo, haciendo del taller
un rato ameno y divertido. '

Materiales:
Juegos de mesa (parques, domino, culebrita etc).
Paracaidas didacticos

Conclusion: ,
Larecreacion en la vejez es una necesidad terapeutlca
que aporta sentido y felicidad en la etapa de la
vejez.  Estas pricticas promueven la autonomia,
elevan la autoestima y previenen enfermedades§
cognitivas. busca asegurar requisitos minimos|
esenciales en la operacion de Centros Vida y de Dia,
para personas mayores. Se enfoca en atencic')n'
integral, trato digno, gestion de riesgos y prlmeros
auxilios, garantizando la calidad.

Brindar capacitacion a los beneficiarios del centro
vida sobre diversos docuemntos de interes de los
adultos mayores (reglamento interno, manual del
buen trato, resolucion 055 del 2018)

De acuerdo a las carteleras correspondientes de cadax
tema les explico a los beneficiarios de sus deberes y |
derechos dentro de la institucién del centro vida y de
como deben tratar y ser tratados continuamente
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CONVENIO DE ASOCIACION CNA-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

Vida + Degarrelle

Las demas que le sean asignadas por su jefe
inmediato y que estén acordes con la naturaleza
del cargo y la dependencia

Accion educativa: Tema 2. Induccién al Talento
Humano

Se asigna la induccion al talento humano en el primer|
mes del convenio de Asociacion No 002/2026 siendo
un requisito estipulado por la resolucion 005/2028.
Aspectos Clave de la Capacitacion (Res. 055/2018):
Modelo de Atencion: Formacion centrada en la
persona, sus derechos, intereses y participacion
activa. 1
Gestion del Talento: Implementacién obligatoria de |
procesos de induccion y reinduccion para el personal.|

Tema: induccién y reinduccion del talento humano
del Centro, orientados al fortalecimiento de
capacidades, basados en el enfoque de derechos

y el modelo de atencion integral y centrada en la
persona. -

Objetivo General: ,
Fortalecer las capacidades del personal, garantizando
un servicio de calidad basado en la dignidad, el
enfoque de derechos humanos y la atencién mtegral
y centrada en la persona. |

Objetivos Especificos:

- Mejorar el compromiso del personal que
trabaja con los mayores.

- Asegurar la calidad del servicio que se
brinda a los mayores.

- Actualizacion de conocimientos

Introduccion: 1
Esta capacitacion es un proceso de formacion,
obligatoria (al menos anual) enfocado en integrar,
actualizar y fortalecer las capacidades del personal. |
Se basa en el enfoque de derechos y el modelo de
atencion centrada en la persona, asegurando que el
personal conozca normatividad, cultura
organizacional y los procedimientos del Centro para
una atencion integral.

Objetivos de la Induccion y Reinduccion i

i




CONVENIO DE ASOCIACION CNA-002-2026
%E % FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5 Vida s Desarrelle

Los objetivos principales se dividen en el
fortalecimiento institucional y la excelencia en el
servicio bajo el enfoque de derechos:

Apropiacion del Modelo de Atencién Integral y
Centrada en la Persona (MAICP): ,
Fomentar una atencion empatica e md1v1duahzada,[
centrada en los deseos y preferencias de los usuarios. |
Reconocer a la persona atendida como?
el protagonista de su propio cuidado y proyecto de
vida.

Orientar la intervencion desde las capacidades y
potencialidades del individuo, en lugar de enfocarse
tnicamente en sus deficiencias o enfermedades.
Fortalecimiento de Capacidades con Enfoque de|
Derechos:

Garantizar que el personal comprenda y aplique los
principios de dignidad, respeto y autonomia en cada
interaccion.

Desarrollar competencias para el manejo de
la historia de vida como herramienta clave para una
atencion personalizada. |
Asegurar que el talento humano actie como un,
facilitador (profesional de referencia) que apoya el
ejercicio de los derechos de la persona atendida.

Metodologia:
La importancia de la induccion y reinduccion radica
en que son procesos formativos y de capacitacion en
pro de brindar un servicio integral de calidad,
haciendo que las acciones se orienten a la calidez y
seguridad en la atencién con enfoque en derechos
humanos, razén por la cual se realiza esta actividad
de acuerdo con la resolucién 055 del 2018 que no|
busca otra cosa que garantizar el trato digno, humano,
empatico y respetuoso de la dignidad humana y los|
derechos de los usuarios. Es asi como se retine a todo|
el personal contratado para realizar las actividades de
acuerdo a la norma y en especial a la canasta de
servicios contemplados en el item 11 de la Ley
1276/2009, se explica todo lo relacionado a la Ley
1251 del 2008. esta ley busca garantizar la
dignificacion, el envejecimiento activo, la salud, la
participacion y la inclusion social de las personas
mayores de 60 afios, obligando al Estado, la sociedad
y la familia a cumplir estos derechos.
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CONVENIO DE ASOCIACION CNA-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

EUNE

Véda » Desarrelle

Luego se hizo mencion a otras leyes como la Ley
1850 del 2017, 1a 2055 del 2020 etc.

Y para finalizar se explico los estandares de la
Resolucion 055/2018 detallando cada uno para que
de esta manera despertar un sentido de pertenencia y
mejorar el clima laboral.

Materiales:
- Papel cratf
- marcadores

Conclusion:

Este proceso garantiza que el personal actualizado
brinde una atencion humanizada, alineada a la
proteccion de derechos y centrada en las necesidades
de los usuarios, mejorando la calidad del servicio deli

Centro. ;
I

FIRMA DEL CONTRATISTA Jr\hgl Kd QM“‘V@b

APROBACION DEL SUPERVISOR MQ\QQ\ &é&\«%&){l
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CONVENIO DE ASOCIACION CNA-002-2026
FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESAROLLO
PAUJIL CAQUETA
NIT: 901.186.902-5

REGISTRO FOTOGRAFICO DE ACTIVIDADES (1)

Angela Encinales
25 de febrero de 2026 11:04 am.

febrero de 2026 10:55a.m.
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Viernes, 27 de marzo del 2026

LA FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
IDENTIFICADA CON NIT. 901.186.902-5

DEBE A:

ANGELA ENCINALES ARDILA
CC. 40.769.485

La suma de: NOVECIENTOS OCHENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS VEINTE PESOS $ 987.520
MCTE.

CONCEPTO: Prestar sus servicios como Técnica Profesional en Gerontologia en el mes de
febrero 2026, en la que realizo visita y acompafiamiento especial en el Centro Vida del pauijil
Caquetd convenio CNV-002-2026.

Realizar el pago en efectivo o a la cuenta que esta registrada a mi nombre NEQUI
3163578163

Cordialmente,

CC. 40.769.485
E-mail: angelaencinales@hotmail.com
Celular: 3163578163



Viernes, 27 de marzo del 2026

LA FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
IDENTIFICADA CON NIT. 901.186.902-5

DEBE A:

ANGELA ENCINALES ARDILA
CC. 40.769.485

La suma de: NOVECIENTOS OCHENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS VEINTE PESOS $ 987.520
MCTE.

CONCEPTO: Prestar sus servicios como Técnica Profesional en Gerontologia en el mes de
marzo 2026, en la que realizo visita y acompafiamiento especial en el Centro Vida del paujil
Caqueta convenio CNV-002-2026.

Realizar el pago en efectivo o a la cuenta que esta registrada a mi nombre NEQUI
3163578163

Cordialmente,

dd @,
A%%GA%.A ENCINALES ARDILA

CC. 40.769.485
E-mail: angelaencinales@hotmail.com
Celular: 3163578163




Vida s Desarrelle

ITEM. 4.1

SERVICIO DE TRANSPORTE DE
BENEFICIARIOS

FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
e-mail: fundacionproyectandovidaydesarrollo@gmail.com —
Celular: 3112680466
Direccion: Carrera 1D Bis N° 33 — 31 Barrio Yapura Norte
Florencia — Caqueta.




Viernes, 27 de marzo del 2026

LA FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESARROLLO
IDENTIFICADA CON NIT. 901.186.902-5

DEBE A:

JOSE DEL CARMEN ROJAS
CC. 96.328.243

La suma de: CINCO MILLONES NOVECIENTOS TRECE MIL CUATROCIENTOS SESENTA Y
OCHO PESOS $ 5.913.468 MCTE.

CONCEPTO: Prestar sus servicios de transporte ida y regreso de beneficiarios desde su
residencia hasta las instalaciones del programa Centro vida y transporte de alimentos para
los beneficiarios que presenten problemas en el Convenio CNV-002-2026 Desde el 23 de
febrero al 31 de marzo del 2026, de lunes a viernes. Para estos traslados cuento con el
apoyo de otros carros los cuales yo me encargo de pagarles.

Realizar el pago en efectivo o a la cuenta que esta registrada a mi nombre NEQUI
3232271659.

Cordialmente,

Gl

JOSE DEL CARMEN ROJAS

CC. 96.328.243

E-mail: joserojassafari2024@gmail.com
Celular: 3232271659
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FUNDACION PROYECTANDO VIDA Y DESRROLLO
e-mail: fundacionproyectandovidaydesarrollo@gmail.com —
Celular: 3112680466
Direccion: Carrera 1D Bis N° 33 — 31 Barrio Yapura Norte

Flarencia —(Canunati




