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LGI: LAURIANO GARCIA IDROGO

CARTA N° 023 - 2019 — TUMBES.

By b
Vet vy
EEERABANN

Lic. DANTE A. SANCHEZ FLORES.
JEFE DE EQUIPO DE LOGISTICA — INPE CHICLAYO

" ASUNTO: Relacién de mends

REFERENCIA: CONTRATO N° 001 -2018-INPE/17

Presente.

Me dirijo a Usted con la finalidad de saludarlo atentamente, asi
mismo, para hacerle llegar la relacién de menls para internos (as), nifios y personal
de seguridad que labora 24x48 horas, que se brindaran desde el 21 de FEBRERO
del 2019 hasta el 20 de MARZO del 2019 en relacién con el contrato N° 001-
2018.-INPE/17, “Servicio de alimentacién para los internos (as), nifios y personal
de seguridad que labora 24x48 horas del Establecimiento Penitenciario del
departamento de Tumbes (de la Oficina Regional Norte — Chiclayo).

Hago propicia la oportunidad para reiterarle mi consideracion y estima personal.

Chiclayo, 04 de Febrero del 2019.

FOLIOS ( 4 ¢) p -
Atentamente: (

................ %\

Lourian06 "i@:}j}rog(;
DNI: 26641889
CONTRATISTA




RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA EL PERSONAL INPE DEL E.P DE TUMBES
" DEL 21 DE FEBRERO AL 20 DE MARZO DE 2019

MENUS CON APORTE CALORICO MAYOR A 2,750 KILOCALORIAS POR DiA

N° DE MENU FECHA DETALLE DEL MENU
JUEves |PESAYUNO QUINUA CON LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
ENTRADA - |ENSALADA MIXTA
1 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
210212019 FRUTA + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
ViErNEs |DESAYUNO LECHE DE SOYA + 03 PANES CON MILANESA DE POLLO (PECHUGA)
ENTRADA ENSALADA
2 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO +MENESTRA + ENSALADA
2210212019 FRUTA + REFRESCO (NARANJA}
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
SABADO _|PESAYUNO KIWICHA + 03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
ENTRADA ENSALADA FRESCA
3 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ADOBO DE CHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOCHADO +
23/02/2019 ENSALADA + FRUTA +REFRESCO (MAIZ MORADO)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
DOMNGO _|DESAYUNO QUINUA CON MACA +03 ‘PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
ENTRADA ENSALADA FRESCA
4 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + SECO DE CABRITO + MENESTRA + SARZA +
2410212019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
LUNes _|PESAYUNO AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HUEVO FRITO
ENTRADA CEVICHE DE TOYO
5 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA +
2510212019 FRUTA + REFRESCO (LIMA)
CENA SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO + 02 PANES + INFUSION
waRiEs  |DESAYUNO LECHE CON COCOA + 03 PANES CON QUESO
ENTRADA ENSALADA
6 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
2610212019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA}
CENA ARROZ GRANEADO + POLLO FRITO + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
WERCOLES | PESAYUNO QUINUA CON AVENA + 3 PANES CON ENCEBOLLADO DE CORSERVA DE PESCADO
ENTRADA ENSALADA MIXTA
7 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA +
20020201 FRUTA +REFRESCO (PINA)
CENA ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (LENTEJITA) + ENSALADA + INFUSION
Uives  |PESAYUNO QUINUA CON LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
ENTRADA ENSALADA MIXTA
8 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
28/02/2019 FRUTA + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
viErnEs  |PESAYUNO LECHE DE SOYA + 03 PANES CON MILANESA DE POLLO (PECHUGA)
ENTRADA ENSALADA
9 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA +ENSALADA +
0110312019 FRUTA +REFRESCO (NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
sABADO |PESAYUNO KIWICHA +03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
ENTRADA ENSALADA FRESCA
10 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ADOBO DE CHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOCHADO +
0200312019 ENSALADA + FRUTA + REFRESCO (MAIZ MORADO)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
DomNGo |PESAYUNO QUINUA CON MACA + 03 PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
ENTRADA ENSALADA FRESCA
11 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + SECO DE CABRITO + MENESTRA + SARZA +
03/03/2019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
Lunes _ [PESAYUNO 'AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HUEVO FRITO
ENTRADA CEVICHE DE TOYO
12 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA +
0410312019 FRUTA + REFRESCO {LIMA)
CENA SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO + 02 PANES + INFUSION
DESAYUNG TECAE CON COCOR + 03 PANES CONQUESD
MARTES  |eNTRADA ENSALADA
13 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
05/03/2019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO + POLLO FRITO + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
DESAVUNG QUNUA CON AVENA + T PANES CON ENCEBOLTADO DE CONSERVA DE PESCADO
MIERCOLES  |cyrrapa ENSALADA MIXTA
14 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA +
06/03/2019 FRUTA +REFRESCO (PINA)
CENA ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (LENTEJITA) + ENSALADA + INFUSION
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RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA EL. PERSONAL INPE DEL E.P DE TUMBES
DEL 21 DE FEBRERO AL 20 DE MARZO DE 2019

MENUS CON APORTE CALORICO MAYOR A 2,750 KILOCALORIAS POR DIA

N° DE MENU FECHA DETALLE DEL MENU
DESAYUND OUNUA CONTECHE 03 PANES CON ACEITONA
JUBVES  [enTrapa ENSALADA MIXTA
15 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
07/0312019 FRUTA +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
DESAYUNO TECHE DESOVA + 03 PANES CON MILANESA DE POULO (PECHUGA]
VIERNES [ eyTRaDA ENSALADA
16 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA + ENSALADA +
08/03/2019 FRUTA +REFRESCO {NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
DESAYURO [RWWICHA 03 PANES CON TORTICLA DE VERDURAS
SABADO |EnTRADA ENSALADA FRESCA
17 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ADOBO DE CHULETA DE CERDO -+ CAMOTE SANCOCHADO +
0910312019 ENSALADA + FRUTA +REFRESCO (MAIZ MORADO)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
DESAYONG CUINUACON WACA =03 PANES CON TORTILTA DE ESPINACA
DOMINGO  Henrrapa ENSALADA FRESCA
18 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + SECO DE CABRITO + MENESTRA + SARZA +
1010312019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA}
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
DESAYONG RVENACON LECRE + 03 PANES CONRUEVO FRITO
LUNES  IenTRADA CEVICHE DE TOYO
19 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA +
1110312019 FRUTA + REFRESCO (LIMA)
CENA SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO +02 PANES + INFUSION
DESAYORG TECHE CON COCOA +03 PARES CONTUESD
MARTES  |enTRADA ENSALADA
20 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
1200312019 FRUTA +REFRESCO {LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +POLLO FRITO +PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
DESAYURG TUINUA CON AVERA =3 PANES CON ENCEBOLLADO DE CORSERVA DE PESCADO
MIERCOLES | enTRADA ENSALADA MIXTA
2 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA +
1310312019 FRUTA +REFRESCO (PINA)
GENA ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (LENTEJITA} + ENSALADA + INFUSION
DESAYUNG TUINUA CONTECHE 03 PARES CON ACETTUNA
JUEVES  |EnTRanA ENSALADA MIXTA
22 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
1410312019 FRUTA + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
DESAYONG TECHE DE SOVA + 03 PANES CON MICANESA DE POLLO [PECHUGHT
VIERNES  |enTRADA ENSALADA
23 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO +MENESTRA + ENSALADA +
15/03/201 FRUTA + REFRESCO (NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
DESAVONO RIWICHA + 03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
SABADO entRApA ENSALADA FRESCA
24 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ADOBO DE CHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOGHADO +
1610312019 ENSALADA +FRUTA +REFRESCO (MAIZ MORADO)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
DESAYONG QOINUACOR MACA + 03 PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
DOMINGO  |ey7RADA ENSALADA FRESCA
25 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + SECO DE CABRITO + MENESTRA + SARZA +
1710312019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
DESAYURO AVENA CON TECHE 703 PANES CONAUEVO FRITO
LUNES  enTRADA CEVICHE DE TOYO
2 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAD + MENESTRA + ENSALADA +
1810312019 FRUTA +REFRESCO (LIMA)
CENA SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO + 02 PANES + INFUSION
DESAYONO TECHE CON COCOA 03 PANES CONQUESD
MARTES  |enTRADA ENSALADA
27 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
1910312019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +POLLO FRITO + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
WERCOLES _|PESAYUNO QUINUA CON AVENA + 3 PANES CON ENCEBOLLADO DE CONSERVA DE PESCADO
ENTRADA ENSALADA MIXTA
28 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA +
20103/2019 FRUTA +REFRESCO (PIRA)
CENA ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (LENTEJITA) + ENSALADA + INFUSION
CONTRATISTA . NUTRICIONISTA
{/ 3
S = NE 2 VA
Lauriano Gareia Idrogo Lic. Jhonatan Valle Mendoza
DNI: 26641889 BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

CONTRATISTA. C.N.P 5897




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP, DE TUMBES

14
21/02/2019 07/03/2019 MENUN ! 15
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
(@) (@) () {a) PROT | GRASAS | CARB,
DESAYUNO: QUINUA CON LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
[QUINUA 25.00 93,50 3.40 1.45 16.58 13.60 13.05 66.30 92.95
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 5742 30.24 1,62 229.68) 261.54
ACEITUNA 60,00 156.86 0.48) 19.26; 4.38 1.92 173.34 17.52 192.78
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00 0.00/ 0.00 24.58 0.00 0.00/ 98.30 98.30
SUB TOTAL 708.36 16.34 26.56 110.59 65.36 239.04 442.32 748.72
V.C.DESAYUNO 746.72
% DIST. DESAYUNO 21%
ENTRADA: ENSALADA MIXTA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA + FRUTA + INFUSION
ARROZ 150.00 538.50 12.30 0.75 116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
MONDONGO DE RES 150,00 156,00 25.35 5.25 0.00 101.40 47.26 0.00 148.65
ZANAHORIA 20.00 7.79 0.12 0.10 1.84 0.48 0.90 7.36) 8.74
AJIAMARILLO 5.00 1.50 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 2.26
AJOS 2.00 1.55 0.1 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 14.00 123.76 0.00 14.00 0.00 0.00) 126.00 0.00] 126.00
PAPA BLANCA 200.00 184.30 4.20 0.20 44.60 16.80 1.80 178.40 197.00
TOMATE 60.00 11.29 0.48 0.12 2.58 1.92 1.08 10.32 13.32
CEBOLLA 60.00 26,46 0.84 0.12 6.78 3.36 1.08 2712 31.56
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
NARANJA DE MESA 150.00 51.30 1.80 0.30 16.35 7.20 2.70 65.40 75.30
AZUCAR RUBIA 20.00 76.80 0.00] 0.00 19.66 0.00 0.00) 78.64 78,64
TORONJIL 10.00 0.00 0.00] 0.00 0.00 0.00 0.00) 0.00] 0.00
SUB TOTAL 1179.25 45.25 20.90 209.56 180.99 188.02 838.23 1207.24
V. C. ALMUERZO 1207.24
% DIST. ALMUERZO 44%
CENA: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00] 323.10 7.38 0.45 70.02 29,52 4.05 280.08| 313.65
CARNE DE PAVITA 100.00 241.20 20,10 20,20 0.00 80.40 181.80 0.00 262.20
TOMATE 35,00 6.58 0.28 0.07 1.51 1.12 0.63 6.02 7.7
PIMINETO MORRON 18.00 5.23 0.27 0.09 1.39 1.08 0.81 5.54 743
AJ AMARILLO 3.00 0.90 0.03 0.02 0.26 0.1 0.19 1.06 1.36
PEPINILLOS 40,00 3.83 0.20 0.04 1.04 0.80 0.36 4.16! 5.32
LIMON 2.00 0.31 0.01 0.00 0.90 0.04 0.04 0.78 0.86
CEBOLLA 35.00 15.44 0.49 0.07 3.96 1.96 0.63 15.82 18.41
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 3.00 26.52 0.00 3.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00 0.00 0.00] 24.58 0.00/ 0.00 98.30 98.30
TORONJIL 10.00; 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 719.11 28.76 23.94 103.66 115.03 278.51 411.76 805.30
V. C.CENA 805.30
% DIST. CENA 29%
VCT (Gr) 90.35 71.40 423.81
VCT {Kcal) 361.38 705.57 1692.31
VCT (%) 13% 26% 61%
V.C. T. MENU 100% 2759
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
/ ! \‘\ !/KF [EPTPPPRRRIL 1. /u----u-uun
N Lic. Jhomlltanﬂ ulle Mendozo
......................................... OGO NUTRICIONISTA
Lauriano Garcia Idrogo BROMMOC NP 5897

DN1: 26641889
CONTRATISTA.




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENClAL PARA PERSONAL DEL EP, DE TUMBES

[
2210212019 08032019 MENU N 2 16
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
@) (@) ) @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE DE SOYA + 03 PANES CON MILANESA DE POLLO (PECHUGA)
SOYA 25.00] 100.25 7.05 473 8.93 28.20 42,53 35.70) 106.43
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
POLLO SIN HUESO 50.00 80.75 9.10 5.10 0,00 36,40 46.90] 0.00 82.30
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
AZUCAR RUBIA 25,00 96.00] 0,00 0.00 24,58 0.00 0.00; 98.30 08.30
SUB TOTAL 627,30 23.71 20.01 90.93 94,84 180.05 363.68 638.57
V.C. DESAYUNO 638.57
— % DIST, DESAYUNO 23%
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + ENSALADA + MENESTRA + FRUTA + REFRESCO DE (NARANJA)
ARROZ 150.00 538.50 12.30/ 0.75 116,70 49,20 6.75 466,80 522.75
PESCADO 150.00! 174.15 32.40 5.85 0.45 129.60 52.65 1.80 184.05
CEBOLLA 50.00 22.05 0.70 0.10) 5.65 2.80 0.90, 22.60 26.30
TOMATE 50.00 9.41 0.40 0.10 2145 1.60 0.90 8.60 11,10
ACEITE VEGETAL 20.00 176.80 0.00 20.00 0.00 0.00 180.00 0.00 180,00
LENTEJAS SECAS 60.00 203.40 13.56 0.60 36.60 54.24 5.40 146.40, 206.04
SAL 2.00 0.00 0.00/ 0.00) 0.00 0.00 0.00/ 0.00, 0.00/
AJOS 2.00 1.55 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
NARANJA AGRIA 40.00 13.20 0.20 0.08 3,28 0.80 0.72 13.12 14.64
AZUCAR RUBIA 25,00/ 96.00 0.00 0.00 24,58 0.00 0.00 93.30 93.30
LIMA 150.00 81.00 0.90 0.60 8.85 3.60 5.40 35.40 44,40
SUB TOTAL 1316.06 60.57 28,10 198.87 242,29 252.86 790.45 1285.60
V. C. ALMUERZO 1285.60
% DIST. ALMUERZO 47%
CENA: ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
CARNE DE GALLINA 100.00 108.00 20.60/ 3.60 0.00 82.40 32.40 .00/ 114.80
ARROZ 90.00 323.10 7.38 0.45 70.02 29,52 4,05 280.08 313.65
LECHUGA 30.00 5.42 0.45 0.06 1147 1.80! 0.54 4,68 7.02
ZANAHORIA 20.00! 7.79 0.12 0.10 1.84 0.48 0.90 7.38 8,74
TOMATE 40.00 7.52 0.32 0.08 1.72 1.28 0.72 6.88 8.88
PEPINILLOS 30.00 2.87 0.15 0.03 0.78 0.60 0.27 3.12 3,99
LIMON 2.00) 0.31 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 (.86
PAPA BLANCA 120.00 110.58 2.52 0.12 26.76 10.08! 1.08 107.04 118.20
ACEITE VEGETAL 13.00 114.92 0.00 13.00 0.00/ 0.00 117.00 0.00 117.00
AJOS 2.00 1.55 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
AZUCAR RUBIA 35.00 134.40 0.00 0.00 34.41 0.00 0.00 137.62 137.62
ANIS 10.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00/
SUB TOTAL 816.46 31.66 17.46 137.50 126.65 157.14 549.99 833.78
V.C.CENA 833.78
% DIST, CENA 30%
VCT (Gr) 115.94 65.57 427.30
VCT (Kcal) 463.78 530.05 1704.12
VCT (%) 17% 21% 62%
V. C. T. MENU 100% 2758
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
e i
"‘x \/' § teesecsonunee un.ou-unn
..................... N Lic. JhonataVulle Mendoza
Tausiano Garcia Id BROM”OCL%GS %UTR'C'OMSTA
DNI: 26641889 897

CONTRATISTA,




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y.VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP.DE TUMBES

0
2310212019 09/03/2019 MENUN 3 17
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB, K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
) (@) @ () PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: KIWICHA + 03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
KIWICHA 25.00 94.25 3.38 1.78 16.13 13.50 15.98 64.50 93,98
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229,68 261.54
HUEVOS 60.00 71.91 8.10 5.04 1144 32,40 45.36 4,56 82,32
ESPINACA 5.00 3.36 0.29 0.09 0.95 1.14 0.81 3,78 573
TOMATE 5,00 2.82 0.12 0.03 0.65 0.48 0.27 2,68 343
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
CEBOLLA 15.00 6.62 0.21 0.03 1.70 0.84 0.27 6.73 7.84
ACEITE VEGETAL 14.00 123,76 0.00 14.00 0.00 0.00] 126.00 0.00 126.00
AZUCAR RUBIA 35.00 134.40 0.00 0.00 34.41 0.00] 0.00 137.62 137.62
SUB TOTAL 699.02 19.66 21.15 112.40 78.60 190.31 449,55 718.46)
V.C. DESAYUNO 718.46
% DIST. DESAYUNO 26%
ENTRADA: ENSALADA FRESCA
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + ADOBO DE CHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOCHADO + ENSALADA + FRUTA +
REFRESCO DE (MAIZ MORADO)
ARROZ 150.00) 538.50 12.30 0.75 116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
CARNE DE CERDO 160.00 285,12 23.04 24.16 0.00 92,16 217.44 0.00 309.60]
CEBOLLA 26.00 11.47 0.36 0.05 2.94 1.46 0.47 11.75 13.68
CAMOTE 100.00] 116.00 1.20 0.20 27.60 4,80, 1.80 110.40 117.00
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00/ 0.00 0.00 0.00]
PEPINILLOS 40.00 3.83 0.20 0.04 1.04 0.80 0.36) 4.16 5.32
LECHUGA 60.00 10.83 0.90 0.12 2.34 3,60/ 1.08 9.36 14,04
LIMON 2.00 0.31 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 .86
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00/ 0.00]
MAIZ MORADO 25.00 89.25 1.83 0.85 19.05 7.30) 7.65 76.20/ 91.15
ACEITE VEGETAL 8.00 61.88 0.00 7.00 0.00 0.00] 63.00] 0.00 63.00
TOMATE 10.00 1.88 0.08 0.02, 0.43 0,32 0.18! 1,72 2.22
LIMA 150.00 36.45 0.90 0.60| 8.85 3.60 5.40 35.40/ 44,40
AJOS 2.00 1.56 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
AZUCAR RUBIA 22.00 76.80] 0.00 0.00, 19.66 0.00 0,00 78.61 78.61
SUB TOTAL 1233.87 40.93 33.81 199.41 163.73 304.31 797.61 1265.65
V. C. ALMUERZO 1265.65
% DIST. ALMUERZO 46%
CENA: -~ ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS +INFUSION
ARROZ 90.00 323.10 7.38 0.45 70.02 29.52 4,05 280.08 313.65)
RES SIN HUESO 80.00 75.60 17.04 1.28 0.00 68.16 11.62 0.00 79.68
PAPA BLANCA 160.00 147.44 3.36 0.16 35.68 13.44 1.44 142.72 157.60
AZUCAR RUBIA 26.00 99.84 0.00 0.00 25,56 0,00 0.00 102.23 102.23
AJOS 3,00 2.32 0.17 0.02 0.91 0.67 0.22 3.65 4,54
SAL 2.00 0.00) 0,00 0.00 0.00 0.00) 0.00 0.00 0,00
TORONJIL 10.00 0.00 0,00/ 0.00 0.00 0.00 0.00) 0.00 0.00
ACE{TE VEGETAL 12.00 106.08 0.00 12,00 0.00) 0.00 108.00 0.00 108.00
SUB TOTAL ) 754.38 27.95 13.91 13247 111.79 125.23 528.68 765.70
V. C.CENA 765.70
% DIST, CENA 28%
VCT (Gr) 88.54 68.87 443,98
VCT (Kcal) 354.12 619.85 1775.84
VCT (%) 13% 23% 65%
V.C.T.MENU 100% 2750
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
//’/ e\
,,,,,,,,,, N Lic. Jhonatan Valle Mendoza
Lauriano Garela Idrogo BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
DNI: 26641880 . C.N.P 5897

CONTRATISTA,




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y.VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL -EP. DE TUMBES

[
2410212019 10/03/2019 MENO N 4 18
’ PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
@ @ @ (@ | PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON MACA + 03 PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
MACA 25.00 78.50 2.95 0.40 16.60 11.80 3.60 66.40] 81.80
QUINUA 25.00 93.50 3.40 1.45 16.58 13.60 13.05 66.30] 92.95
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
HUEVOS 60.00] 71.91 8.10/ 5.04 1,14 32.40 45,36 4.56 82.32
ESPINACA 15.00 3.36 0.29, 0.09 0,95 1.14 0.81 3.78 573
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00! 0.00 0.00!
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00 0.00 0.00 24,58 0.00 0.00 98.30 98.30
ACEITE VEGETAL 14.00 123.76 0.00 14.00 0.00 0.00 126.00 0.00 126.00
SUB TOTAL 728.93 22.30 21.16 117.27 89.18 190.44 469.02 748.64
V.C. DESAYUNO 749
% DIST. DESAYUNO 27%
ENTRADA: ENSALADA FRESCA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + SECO DE CABRITO + MENESTRA + ZARZA + REFRESCO DE (LIMONADA)+ FRUTA
ARROZ 450.00 538.50 12.30 0.75 116.70 49,20 6.75 466.80, 522,75
CARNE DE CABRITO 160.00 351.36 27.20 30.40 0.00 108.80 273.60 0.00] 382.40
FREJOL CASTILLA 60.00 198.00 13.50 1.08 34,98 54,00/ 9.72 139.92 203.64
TOMATE 10,00 1.88 0.08 0.02 0.43 0.32 0.18 172 2.22
CEBOLLA 50.00 22.05 0.70 0.10) 5.65 2.80 0.90 22.60 26.30
AL AMARILLO 3.00 0.90 0.03 0,02 0.26 041 0.19 1.06 1.36
ACEITE VEGETAL 4.00 35.36 0.00, 4,00 0.00] 0.00 36.00 0.00 36.00
CULANTRO 10.00 2.86) 0.33 0.13 0.70 1.32 117 2.80/ 5,29
LECHUGA 20.00 3.61 0.30 0.04 0.78 1.20 0.36 312 4,68
LIMA 150.00 36.45 0.80 0.60 8.85 3.60 5.40 35.40 44.40
LIMON 10.00 1,53 0.05 0.02 0.97 0.20 0.18 3.88 4.26
AJOS 2.00/ 1,55 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
AZUCAR RUBIA 10,00 38.40 0.00 0.00 9.83 0.00 0.00 39,32, 39,32
SUB TOTAL 1232.45 55.50 37.18 179.76 222.00 334,59 719.05 1275.64
V. C, ALMUERZO 1276
% DIST. ALMUERZO 46%
CENA: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
POLLO CON HUESO 100.00 153,00 18.20 10.20 0.00 72.80 91.80 0.00) 164.60
ARROZ SUPERIOR 90.00 323.10 7.38 0.45 70.02 29.52 4.05 280.08 313.65
PAPA BLANCA 120.00 110.58 2.52) 0.12 26.76 10.08 1.08 107.40 118.56
TOMATE 40.00 7.52) 0.32 0.08 1,72 1.28 0.72 6.88 8.88
CEBOLLA 40.00] 17.64 0.56 0.08 452 2.24 0.72 18.08 21.04
BROCOLI - 25.00 10.00 1.23 0.23 1.43 490 2.03 5,70/ 12,63
ACEITE VEGETAL 4.00 35.36 0.00 4.00 0.00 0.00 36.00] 0,00/ 36.00
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00 0.00/ 0.00] 0.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00
AJOS 2.00/ 1.55 0.11 0,02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
AZUCAR RUBIA 15.00 57.60 0.00 0.00 14,75 0.00 0.00 58.98 58.98
ANIS 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 (.00
SUB TOTAL 716.35 30.32 15.18 119.81 121.27 136.54 479,55 737.36
V.C.CENA 737
% DIST. CENA 27%
VCT (Gr.) 108,12 73.52 416.84
VCT {Kcal) 432.45 661.57 1667.62
VCT (%) 16% 24% 60%
V. C.T.MENU 100% 2762
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
A
i\‘ H )? ‘llr..'ll.""?‘ . '."."Uﬂﬁ".
S Lie. Jhonatar Vulle Mendozo
Laturiano Garcta drogo BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

DNI: 26641889 CNP 5897
CONTRATISTA




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP, DE TUMBES

[
2500212019 110312019 MENUN 5 19
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB, K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
{g) (a) {9) (9) PROT GRASAS CARB.
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HUEVO FRITO
AVENA 25.00 86.75 3.33 1.00 18.00 3,30 9,00 72.00 94.30
LECHE EVAPORADA 7000] 10040 290|567 763 1960] 5103 3050 1015
PAN w000 26190 75018 6742] 3024 162l 52966 26154
HUEVOS 00 7191 810 504 Tl 240 66| 456 8230
ACEITE VEGETAT 500 420 000500 00 o000 4500 0.00 2500
AZUCAR RUBIA 000 7680 000 000 19.66] __0.00 000 7864 7864
SUB TOTAL 641.66 23.89 16.89 103,85 95.54 152.01 415.40 662.95
V.C. DESAYUNO 663
% DIST. DESAYUNO 24%
ENTRADA:CEVICHE DE TOYO
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE (LIMA)
ARROZ 150.00 538.50 12.30 0.75 116.70 49,20 6.75 466.80 522.75
POLLO CON HUESO Too00] 24480 2042 1632 000 Tt6.48] 1688 0.00 26336
TOV0 12000 9761 2244|048 0.00] 8976 2300 5408
TVON 1000 153 005 0.2 097020 048] 388 1.5
FREJOL CASTILA 5000 7o800]  1350] 08| _3498] _ 54.00 579 19092 20364
CEBOLIA 1500 5562 021003 170 o8 02 678 789
ROCOTO 1000 360 0.2 050 o8] 048 250328 5.6
SAL 5.00 000 000 000 000 0.00 00000 0.00
SITAO 7500 000 000 0.0 000 0.00 000000 0.00
PIMIENTOS 20.00 191 010002 052040 0d8 208 266
SAZONADOR BLANCO 100 000 500 000 000, 0.0 000000 0.00
ACEITE VEGETAL 500 4420 000 500 000 000 4500 0.00 7500
TVA 70,00 72 02406 23] 096 Y 1184
TA 5000 3645 080 080 s 52003540 440
A0S 200 155 X 061045 o 243 302
AZUCAR RUBIA 0000 7660 000 000] _19.65] __0.00 oo 7864 7864
SUBTOTAL 26100 7o.00] 2498 18T.17] 31637 22478 74865 1269.80
V. C. ALMUERZO 1290
% DIST. ALMUERZO 47%
CENA: SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO + 02 PANES + INFUSION
TRROZ O RN 2 S Y7 Y T 00 31365
RES SIWHUESO 8000 75600 704 1.8 000 6816 1152 _ 000 79.68
PAPA BLANCA 0000 9245 20 od0] 7230 840 090 520 .50
AZUCAR RUBIA 000 7680 000 000 1966] _0.00 000 7864 7864
PAN 8000, 17460 60d 0.2 3828] 7046 103 15312 T74.31
RI0S 200 155 ot 002 061 045 o 243 302
SAC 200 0.00 000000 000 0.00 000000 0.00
TORONIL 5.00 0.00 000 000 000000 000 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 500 44.20 0.00] 500 000 000 4500 000 75.00
ZANATIORIA 1000 380 006 005 ) ) 045 363 139
APIO 5.00 100 00001 o2 o4 o0 0% 119
SUBTOTAL To290 B2 7.03] 15203 207 6348]  608.08 To8.31
V. C.CENA 798
% DIST. CENA 29%
VCT (Gr) 135.756 48.90 443.05
VOT (Kol 53008 430.87 177211
VeT (%) 0 16% 54%
VC.T. MEND 0% 75
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL . EP. DE TUMBES

(:]
2610212019 12/03/2019 MENUN 8 20
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
@ © @ © PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE CON COCOA + 03 PANES CON QUESO
TECTE EVAPORAOR T 150 7 7 T I 2T I T
COCOR 0004040 0] il P I ) IR, 211
QUESD 5000 10380 58 518 T IRV T R A 102,90
PAN 9000 26190 S I S B I 15
AZUCRRRUBIA 00| 13824 000l 000 3539 0.0 0000 14155 155
SUB TOTAL 715.94 27.64 17.79 22.61 110.56 160.11 450.83 721.50
VC. DESAYUNO 722
_ % DIST_DESAYUNO 26%
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO (LIMONADA)
RO ) I I S IS AT S IR 7
RES CON HUESO 160.00! 142.80, 34.08| 2.56 0.00 136.32 23.04 0.00! 159.36
FREJOL PANAMITO 00 0iel e 1o2] 342 5160 o.18] 14560 20646
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40] 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00]
CEROLLA w00 154 O T 06 1582 1841
LECHUGA 50.00 503 075 0.0 15300 050 7.0 1170
TOMATE 30.00 550 02 008 129 0% o5l 56 566
PEPINILLOS 1000 383 00004 104080 0% 416 532
AIOS 200 155 O ) 061 045 X YR 502
AJTAWARILLO 5.00 150 005 ond 2] BRRE 0@l it 2%
PALTTOMOLIDO 200 108 O onlom 085 046 1
FARANJA DE MESA To0.00] 12488 o0l 00l 1635 720 2700 6540 7530
SAZONADOR BLANGO 2.00 5.0 ool 000 000 000 00000 0,00
LIMON 1200 184 00800 6] 024 02 46 514
AZUCAR RUBTA 200 58 000000 %5000 0] 1022 2
SAL 500 500 200 00 000000 o] 000 500
SUBTOTAL 1145.93 62.99 15.05 205.59 251.94 135.43 822,38 1209.75
V. C. ALMUERZ0 210
7 DIST. ALMUERZO 4%
CENA: ARROZ GRANEADO + POLLO FRITO + PAPAS ERITA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00 323.10 7.38 0.45 70.02 29,62 4.05 280.08 313.65
POLLO CONFUESO To000] 163000 1620 1020 000l 72800 ois0] 000 164,60
PEPINILLOS 50.00 139 05005 130 100 045 520 565
TOMATE 35.00 6.58] 0.28 0.07 1.51 1.12 0.63 6.02 7.77
CEBOLLA 38.00 16.76)| 0.563 0.08 4.29 2,13 0.68 17.18 19.99
IMON 20 031 ] ) o0 004 T IO 085
PAPA BLANCA 0] T80 273l ods e 1092 17l 1159 126,05
ACEITE VEGETAL T 000 500 00| o000l 8o 000 8100
TIERBA LUISA 1000 000 o] 00 000 0.0 000l 000 0.00
AZ0CAR RUBIA %00l 600 ool 000 2458 000 000 9.0 B30
SAL 2.00 0.00] 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00] 0.00 0.00
SUBTOTAL 799,90 29,38 19.98 130.88 117.53 179.82 523.52 820.87
V. C,CENA 821
% BIST. CENA 0%
Voo ool 5282 35008
VOT (Keel] 75003 47530 119673
VeT %) TR 1%l 6%
VT WEND 0% 7

CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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Leriano Gurefa Lic. Jhona }f&lle Mendoza
DNI: 26641889 BROMATOLOGO KUTRICIONISTA
CONTRATISTA. C.N.P 5897




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL . EP, DE TUMBES :

o
2710212019 13/03/2019 MENON® 7 2
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
(9) (a) (g) (9) PROT GRASAS CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON AVENA + 03 PANES CON ENCEBOLLADO DE CONSERVA DE PESCADO
-QUTNUA 25.00 93,50, 3.40 1.45 16.58 13.60 13.05 66.30 92.95
AVENA 20.00 69.40] 2.66 0.80 14.40 10,64 7.20/ 57.60 7544
PAN 90,00 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
ATUN 50,00 140.50 12.10 10.25 0.00 48,40 92,25/ 0.00 140.65
CEBOLLA 30.00 13.23 0.42 0.06) 3.39 1.68 0.54 13.56 15.78
LIMON 1.00 0.15 0.01 0.00 0.10, 0.02 0.02 0.39, 0,43
AZUCAR RUBIA 25,001 96.00 0.00] 0.00 24.58 0.00 0.00 98.30 98.30
SUB TOTAL 674.68 26.15 12,74 116.47 104.58 114.68 465.83 685.09
V.C. DESAYUNO 685.09
%_PlST. DESAYUNO 25%
ENTRADA: ENSALADA MIXTA
ALMUERZO: "
ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE FRUTA (PINA)
ARROZ 150,00 538.50 12.30 0.76 116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
POLLO CON HUESO 160.00 244.80 29,12 16,32 0.00 116,48 146.88 0.00 263.36
ZANAHORIA 30.00 11.69 0.18 0.15 2.76 0.72 1.35 11.04 13.44
CHOCLO DESGRANADO 15.00 22.50 0.57 0.15 4,40 2.28 1.35 17.58 21.21
AJIAMARILLO 1.00 0.30 0.01 0.01 0.09 0.04 0.06 0.35 045
ZAPALLO 30.00] 7.80 0.21 0.06 1.92 0.84 0.54 7.68 9.06
AJOS 2.00 1.65 0.11 0.02 0.61 045 0.14 243 3.02
SAL 2.00 0.00/ 0.00/ 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 5.00 44,20 0.00 5.00 0.00 0.00 45,00 0.00] 45,00
PAPA BLANCA 120.00 110.58 2.52 0.12 26.76 10.08 1.08 107.04 118.20
ARVEJAS FRESCAS 20.00 16.96 1.42 0.12 3.76 5.68 1.08 15.04 21.80
TOMATE 40.00 7.52 0.32 0.08 1.72 1.28 0.72 6.88) 8.88
PINA 40.00] 9,73 0.16 0.08 3.92 0.64 0.72 15.68 17.04
SAZONADOR BLANCO 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00: 0,00
NARANJA DE MESA 150.00 51.30] 1.80 0.30 16.35 7.20 2.70) 65.40 75.30
AZUCAR RUBIA 20,00 76.80] 0.00/ 0.00 19.66) 0.00! 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 1144.23 48.72 23.16 198.65 194.89 208.37 794.56 1197.82
V. C. ALMUERZO 1197.82
% DIST. ALMUERZOQ 43%
CENA: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + LENTEJITA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00 323.10 7.38 0.45 70.02 29,52 4.05 280.08 313.65
PESCADO 130.00 150.93 28.08 5.07 0.39 112.32 45.63 1.56 159.51
TOMATE 35,00 6.58 0.28, 0.07 1.51 112 0.63 6.02 1.177
LENTEJAS SECAS 60.00 203.40 13.56 0.60 36.60 54.24 6.40 146.40 206.04
CEBOLLA 80.00 35,28 1.42 0.16 9.04 4.48 1.44 36.16 42.08
SAL 2.00 0.00 0,00 0.00] 0.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00
ACEITE VEGETAL 7.00 61.88 0.00] 7.00 0.00 0.00 63.00 0.00 63.00
AZUCAR RUBIA 21.00 80.64 0,00 0.00 20.64 0.00) 0.00/ 82.57 82.57
TORONJIL 10.00/ 0.00 0.00) 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 861.81 50.42 13.35 138.20 201.68 120.15! 552.79 874.62
V. C.CENA 874.62
% DIST. CENA 32%
VCT (Gr.) 126.29 49,25 453,32
VCT (Kcal.) 501,15 443.20 1813.18
VCT (%) 18% 16% 66%
V.C. T. MENU 100% 2758
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP. DE TUMBES

o
2810212019 14/03/2019 MENUN 8 22
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
@ ) @ @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
WNUA 25.00 93.50 3.40/ 1.45 16.58 13.60 13.05 66.30 92,95
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10, 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1,62 229.68 261.54
ACEITUNA 60.00 156.86] 0.48 19.26 4.38 1.92 173.34 17.52 192.78
AZUCAR RUBIA 34.00 115,20 0.00 0.00 29,49 0.00 0.00 117.96 117.96
SUB TOTAL 727.56 16.34 26,56 115.50 65.36 239.04 461.98 766.38
V.C. DESAYUNO 766.38
_ % DIST. DESAYUNO 28%
ENTRADA: ENSALADA MIXTA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA + FRUTA + INFUSION
ARROZ 150.00 538.50 12.30 0.75 116.70 49,20 8.75 466.80 522.75
MONDONGO DE RES 150.00 156.00! 25,35 5.25 0.00 101.40 47.25] 0.00 148.65
ZANAHORIA 20.00 7.79 0.12 0.10 1.84 0.48 0.90 7.36 8.74
AJI AMARILLO 5.00 1.50 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 176 2.26
AJOS 2.00 1.56 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
SAL 2.00 0.00] 0.00; 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00; 0,00
ACEITE VEGETAL 14.00 123.76) 0.00 14.00 0.00, 0.00 126.00 0.00 126.00
PAPA BLANCA 200.00 184.30 4,20 0.20 44,60 16.80 1.80 178.40 197.00
TOMATE 60.00, 11.29 0.48 0.12 2.58 1.92 1.08 10.32 13,32
CEBOLLA 60.00 26.46 0.84 0.12 6.78 3.36 1.08 2712 31.56/
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00 0.00/ 0.00! 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00:
NARANJA DE MESA 150.00 51.30, 1.80 0.30 16.35 7.20 2,70 65.40) 75.30
AZUCAR RUBIA 20.00] 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
TORONJIL 10.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 .00 0.00
SUBTOTAL 1179.25 45.25 20,90 209,56 180.99 188.02 838,23 1207.24
V. C. ALMUERZO 1207.24
% DIST. ALMUERZO 44%]
CENA: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00 323.10 7.38 0.45 70,02 29.52 4.05 280.08 313,65
CARNE DE PAVITA 100.00 241,20 20.10 20,20 0.00 80.40 181.80 0.00 262.20
TOMATE 35,00 6.58 0.28 0.07 1,51 1.42 0.63 6,02 7.77
PIMINETO MORRON 18.00 5.23 0.27 0.09) 1.39 1.08 0.81 5.54 7.43
AJl AMARILLO 3.00 0.90 0.03 0.02 0.26 0.11 0.19 1.06 1.36
PEPINILLOS 40.00 3.83 0.20 0.04 1.04 0.80 0.36 4.16 5.32
LIMON 2.00 0.31 0.01 0,00 0.90 0.04 0.04 0.78 0.86
CEBOLLA 35.00] 15.44 0.49 0.07 3,96 1.96 0.63 15.82 18.41
SAL 2.00] 0.00/ 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 3.00 26,52 0.00 3.00 0,00, 0.00 90.00! 0,00 90.00
AZUCAR RUBIA 22.00 76.80 0.00 0.00 19,66 0.00 0.00 78.61 78.61
TORONJIL 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00/ 0.00
SUB TOTAL 699,91 28.76 23.94 98,74 115.03 278.51 392.07 785.61
V.C.CENA 785.61
% DIST. CENA 28%
VCT (Gr.) 90.35 71.40 423.80)
VCT (Kcal.) 361.38 705.57 1692.28
VCT (%) 13% 26% 61%
V.C.T. MENU 100% 2759

CONTRATISTA NUTRICIONISTA

L. dhonatan Volle Mendoza

BﬂOMATOLOGdaNUTRICIONISTA
C.N.P 5897

Louriano Garein Idrogo
DNI: 26641889
CONTRATISTA.




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP. DE TUMBES

]
0110312019 15/03/2019 MENUN 9 23
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
() () () ) PROT | GRASAS | CARS.
DESAYUNO: LLECHE DE SOYA + 03 PANES CON MILANESA DE POLLO (PECHUGA)
SOYA 25.00] 100.25 7.05) 4,73 8.93 28.20 42.53 35,70 106.43
PAN 90.00] 261.90 7.56: 0.18 57.42 30.24 1.62 229,68 261,54
POLLO SIN HUESO 50.00 80.75 910 540 000 36.40 1590 0.00 82.30
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40 0.00] __10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00 0.00 0.00 24.58 0.00 0.00 98.30 98.30
SUB TOTAL 627.30 23,71 20,01 90.93 94.84 180.05 363.68 638.57
V.C. DESAYUNO 638.57
% DIST. DESAYUNO 2%
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + ENSALADA + MENESTRA + FRUTA + REFRESCO DE (NARANJA)
ARROZ 150.00 538.50 12,30 0,75 116.70. 49.20 6.75 466.80) 522.75
PESCADO 15000 174.15 240 585 0.45] __129.60 5265 1.80 184.05
CEBOLLA 50.00: 22.05 0.70 0.10 5.65 2.80 0.90 22.60) 26.30
TOMATE 50.00 941 040 0.0 215 160 0.80 860 1,10
ACEITE VEGETAL 20.00] 17680 0.00] 2000 0.00 0.00 180.00 0.00 18000
TENTEJAS SECAS 60.00] 20340 1356] 060 3660 54.24 540 14640 206.04
SAL 200 0.00 0.00] 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AJOS 2.00 155 0.11 0.02 061 0.45 0.14 243 302
NARANJA AGRIA 30.00 13.20 0200 008 328 0.80 072 1342 14.64
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00 0.00[ ___0.00 24.58 0.00 0.00] 9330 93.30
TIVA 150.00 81.00 090 060 8.85 360 540 3540 44.40
SUB TOTAL 1316.06 60,57 28.10 198.87 242.29 252.86 790.45 1285.60
V. C. ALMUERZO 1285.60
% DIST. ALMUERZO 47%
CENA: ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
CARNE DE GALLINA T00.00]  108.00 2060] 360 000 8240 3240 000 114.80
ARROZ 90.00] 32310 738 045 70.02] 2952 4.05] 28008 31365
LECHUGA 30.00 549 0ds| 0.6 147 180 0.54 468 7.02
ZANAHORIA 20.00 7.79 0.12 0.10/ 1.84 0.48 0.90] 7.36 8.74
TOMATE 40.00 7.52 0.32 0,08 1.72 1.28 0.72 6.88) 8.88
PEPINILLOS 30.00 287 015 003 0.78 0.60 0.97 312 3.99
LIMON 2.00 031 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 078 086
PAPA BLANCA 12000 110.58 250 012 36.76] __ 10.08 1.08] __ 107.04 118.20
ACEITE VEGETAL 1300 114.92 0.00[ __13.00 0.00 0.000 _ 117.00 0.00 17.00
AJOS 2.00 155 0.1 0.02 061 0.45 0.14 243 302
AZUCAR RUBIA 3500 134.40 0.00] 000 3841 0.00 000 13762 137.60
ANIS 10.00 0.00 0.00] 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 816.46 31.66 17.46 137.50 126.65 157.14 549,99 833.78
V. C. CENA 833.78
% DIST. CENA 0%
VCT (G1) 11604]  6557] _ 427.30
VCT (Keal) 46378 590.05] _ 1704.12
VCT (%) 7% 21% 82%
V.C.T. MENU 100% 2758
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
( Mol
X AT .
“ : i
] Lic. Jhonatant Vulle Mendoza
v e LOGO KUTRICIONISTA
Lauriano Garclaldiogo BROMMOCN% 5897

DNI: 26643889
CONTRATISTA.



FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP. DE TUMBES

(]
0210312019 16/03/2019 MENON® 10 24
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
(g) {a) (g9) (a) PROT GRASAS CARB.
DESAYUNO: KIWICHA + 03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
KIWICHA 25,00 94,25 3.38 1.78 16.13 13.50 15.98 64.50 93,98
PAN 90,00 261.90 7.56 0,18 57.42 30,24 1,62 229.68 261.54
HUEVOS 60.00 71.91 8.10 5,04 114 32.40 45.36 4.56 82.32
ESPINACA 15.00 3.36 0.29 0.09 0.95 1.14 0.81 3.78 5.73
TOMATE 15.00 2.82 0.12 0.03 0.65 0.48 0.27 2.68 3.43
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
CEBOLLA 15.00 6.62, 0.21 0.03 170 0.84 0.27 6.73 7.84
ACEITE VEGETAL 14.00 123.76 0.00 14.00 0.00 0.00 126.00 0.00 126.00
AZUCAR RUBIA 36.00 134.40 0.00/ 0.00 34.41 0.00 0.00] 137.62 137.62
SUB TOTAL 699,02 19.66 21,15 112.40 78.60 190.31 449,55 718.46
V.C. DESAYUNO 718.46
% DIST. DESAYUNO 26%
ENTRADA: ENSALADA FRESCA
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + ADOBO DE GHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOGHADO + ENSALADA + FRUTA +
REFRESCO DE (MAIZ MORADO)
ARROZ 150.00 538.50 12.30 0.75 116.70 49,20 6.75 466.80 522.75
CARNE DE CERDO 160.00 285.12 23.04 24,16 0.00 92,16 217.44 0.00 309.60
CEBOLLA 26.00 11.47 0.36| 0.05 2.94 1.46 0.47 11.75 13.68)
CAMOTE 100.00 116.00 1.20 0.20 27.60 4.80 1.80 110.40] 117.00
SAL 2,00 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00 0.00 (.00
PEPINILLOS 40.00 3.83 0.20 0.04 1.04 0.80 0.36) 416 5.32
LECHUGA 60.00 10.83 0.90 0.12 2.34 3.60] 1.08 9,36 14.04
LIMON 2.00 0.31 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0,78 0.86
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00: 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00, 0,00 0.00
MAIZ MORADO 25.00] 89,25 1.83 0.85 19.05 7.30 7.65 76.20 91.15
ACEITE VEGETAL 8.00 61.88 0.00; 7.00 0.00 0.00 63.00 0.00 63.00/
TOMATE 10.00 1.88 0.08 0.02 0.43 0.32 0.18 172 222
LIMA 150.00 36.45 0.90 0.60/ 8.85 3.60 540 365.40 44.40
AJOS 200 155 ol 00 061 045 ol 24 302
AZUCAR RUBIA 22.00 76.80] 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00/ 78.61 78,61
SUB TOTAL 1233.87 40,93 33.81 199,41 163.73 304.31 797.61 1265.65
V. C. ALMUERZO 1265.65
% DIST. ALMUERZO 46%
CENA: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS +INFUSION
ARROZ 90,00 323.10 7.38 0.45 70.02 29,62 4,05 280.08 313.65
RES SIN HUESO 80.00 75.60] 17.04 1.28 0.00 68.16 11.52 0.00 79.68
PAPA BLANCA 160.00 147.44 3.36 0.16] 35.68 13.44 1.44 142,72 157.60)]
AZUCAR RUBIA 26,00 99.84 0.00 0.00/ 25.56 0.00 0.00 102.23 102.23
AJOS 3.00] 2.32 0.17 0.02 0.91 0.67 0.22 3,65 4.54
SAL 2.00 0,00 0.00 0.00 0.00! 0.00 0.00 0.00 0.00
TORONJIL 10.00 0.00 0.00] 0.00 0.00; 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 12.00 106.08 0.00] 12.00 0.00 0.00 108.00 0.00 108.00]
SUB TOTAL 754,38 21.95 13.91 13247 111.79 125.23 528.68 765.70
V. C.CENA 765.70
% DIST. CENA 28%
VCT (Gr) 88.54 68.87 443,98
VCT (Kcal) 354,12 619.85 1775.84
VCT (%) 13% 23% 65%
V.C.T. MENU 100% 2750
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
A 1 199QUONeRERaVE! sasssdnseasnes
j Lie. Jhonatati Yalle Mendoza
1 riano Garcla Idre

0 NUTRICIONISTA
DNT: 26641889 BROMMOCEONGP Cho7

CONTRATISTA.




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP. DE TUMBES

0
03103/2019 17/03/2019 MENUN® 11 %
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
@) ) @ @ PROT | GRASAS | CARGB.
DESAYUNO: QUINUA CON MACA + 03 PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
MACA 25.00 78.50] 2,95 0.40 16.60 11.80 3.60! 66.40 81.80
QUINUA 25.00 93,50 340 1.45 16.58 13.60 13.05 66.30 92.95
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229,68 261.54
HUEVOS 60.00 71.91 8.10 5,04 1.14 3240 45.36 4.56 82.32
ESPINACA 15.00 3.36 0.29 0.09 0,95 1.14 0.81 3,78 5,73
SAL 2.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00]
AZUCAR RUBIA 25.00 96,00 0.00 0,00 24,58 0.00 0.00 98.30 98,301
ACEITE VEGETAL 14.00 123.76 0.00] 14,00 0.00 0.00 126.00 0.00 126.00
SUB TOTAL 728.93 22.30 21.16 117.27 89.18 190.44 469.02 748.64
V.C. DESAYUNO 749
- % DIST. DESAYUNO 27%
ENTRADA: ENSALADA FRESCA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + SECO DE CABRITO + MENESTRA + ZARZA + REFRESCO DE (LIMONADA}+ FRUTA
ARROZ 150.00] 538.50 12.30 0.75 116.70! 49,20 6.75 466.80 522.75
CARNE DE CABRITO 160.00 351.36 27.20 30.40 0.00 108.80 273.60 0.00 382.40
FREJOL CASTILLA 60.00] 198.00 13.50 1.08 34.98 54,00 9.72 139.92 203.64
TOMATE 10.00 1.88 0.08 0.02 0.43 0.32 0.18 1.72 2.22
CEBOLLA 50.00 22.05 0.70 0.10 5.65 2.80 0.90 22.60 26.30
At AMARILLO 3.00 0.90 0.03 0.02 0.26 0.11 0.19 1.06 1.36
ACEITE VEGETAL 4.00 35.36] 0.00/ 4.00 0.00 0.00 36.00 0.00 36.00
CULANTRO 10.00 2.86 0.33 0.13 0.70 1.32 1,17 2.80 5,29
LECHUGA 20.00 3.61 0.30 0.04 0.78 1.20 0.36 3.12 4.68
LIMA 150,00 36.45| 0.90/ 0.60 8.85 3.60 5.40 35.40) 44,40
LIMON 10,00 1.53 0.05 0.02 0.97 0.20 0.18 3,88 4.26
AJOS 2.00 1.55 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43) 3.02
AZUCAR RUBIA 10.00 38.40 0.00 0.00 9.83 0.00 0.00 39.32 39.32
SUB TOTAL 1232.45 55.50 3718 179.76 222.00 334.59 719.05 1275.64
V. C. ALMUERZO 1276
% DIST. ALMUERZO 46%
CENA: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
POLLO CON HUESO 100.00 153.00 18.20 10.20 0.00 72.80! 91,80/ 0.00 164.60
ARROZ SUPERIOR 90.00 323.10 7.38 0.45 70.02 29,52 4,05 280.08 313.65
PAPA BLANCA 120.00, 110.58 2.52 0.12 26.76 10.08 1,08 107.40 118,56
TOMATE 40.00/ 7.52 0.32 0.08 1.72 1.28 0.72 6.88 8.88
CEBOLLA 40.00) 17.64 0.56 0.08 4.52 2.24 0.72 18.08 21.04
BROCOLI 25.00 10.00 1.23 0.23 1.43 4.90 2.03 5,70/ 12.63
ACEITE VEGETAL 4.00 35.36 0.00 4.00 0.00] 0.00 36.00 0.00/ 36.00
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00] 0.00] 0.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00 0.00
AJOS 2.00 1.65 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
AZUCAR RUBIA 15.00 57.60] 0.00 0.00 14,75 0.00 0.00) 58,98 58.98
ANIS 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 716.35 30.32 15,18 119.81 121.27 136.54 479.55 737.36
V.C.CENA 737
% DIST. CENA 27%
VCT (Gr) 108.12 73.52 416.84
VCT (Kcal.) 432.45 661.57 1667.62
VCT (%) 16% 24% 60%
V.C.T.MENU 100% 2762
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
Lie. Jhonfnﬁn,’\ ulle Mendoza

DNI.

266/‘ 1 889
CONYRATIETA.

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
C.AN.P

5897




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP. DE TUMBES

(]
0410312019 18/03/2019 MENON® 12 2%
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
© @ @ @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HUEVO FRITO
AVENA 25.00 86.75) 3.33 1,00 18.00 13.30 9.00 72.00 94,30
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00 261.90 7.56 0,18 57.42 30.24 1.62 229,68 261.54
HUEVOS 60.00 71.91 8.10 5,04 1.14 32,40 45,36 4.56 82.32
ACEITE VEGETAL 5,00 44.20 0.00 5,00 0.00 0.00 45,00 0.00 45.00
AZUCAR RUBIA 20.00 76.80 0.00 0,00/ 19.66 0.00; 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 641,66 23.89 16.89 103.85 95,54 152.01 415.40 662.95
V.C. DESAYUNO 663
% DIST. DESAYUNO 24%
ENTRADA:CEVICHE DE TOYO
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE (LIMA)
ARROZ 150.00 538.50 12.30 0.75 116.70 49,20 6.75 466.80 52275
POLLO CON HUESO 160.00 244.80 29,12 16,32 0.00/ 116.48 146.88 0.00, 263.36
TOYO 120.00 97.61 22.44 0.48 0.00/ 89.76 4,32 0.00 94.08
LIMON 10.00 1.63 0.05 0.02 0.97 0.20 0.18 3.88 4,26
FREJOL CASTILLA 60.00 198,00 13.50 1.08 34.98! 54,00 9.72 139.92 203.64
CEBOLLA 15.00 6,62 0.21 0,03 1.70 0.84 0.27 6.78 7.89
ROCOTO 10.00 3.60 0.12 0.50/ 0.82 0.48 4,50 3.28 8.26
SAL 5.00, 0,00 0.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SILLAO 15.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00/ 0.00 0.00 0.00
PIMIENTOS 20.00 1.91 0,10/ 0.02 0.52 0.40/ 0.18 2.08 2.66
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00 0.00/ 0.00]
ACEITE VEGETAL 5.00 44.20 0.00 5.00 0.00 0.00! 45,00 0,00/ 45,00
LIMA 40.00 9.72 0.24 0.16 2.36 0.96 1.44 9.44 11,84
LIMA 150.00 36.45] 0.90 0.60 8.85 3.60 5.40 35.40 44.40
AJOS 2.00/ 1.5 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 302
AZUCAR RUBIA 20.00 76.80: 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 1261.29 79.09 24.98 187.17 316.37 224,78 748.65 1289.80
V. C. ALMUERZO 1290
% DIST. ALMUERZO 47%
CENA: SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO + 02 PANES + INFUSION
ARROZ 90.00 323,10 7.38] 0.45) 70.02 29.52 4.05 280.08 313.65
RES SIN HUESO 80.00 76.60 17.04 1,28 0.00 68.16 11.62 0.00 79.68
PAPA BLANCA 100.00 92.15 2.10/ 0.10/ 22,30 8.40/ 0.90 89.20 98.50
AZUCAR RUBIA 20.00 76.80] 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78,64
PAN 60.00] 174.60 6.04 0.12 38.28 20.16 1.03 153.12 174.31
AJOS 2.00/ 1.55 0.11 0.02 0.61 0.45) 0.14 243 3.02
SAL 2.00/ 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00 0.00
TORONJIL 5,00/ 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00/ 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 5.00] 44,20 0.00 5.00 0.00 0.00/ 45.00 0.00 45.00
ZANAHORIA 10.00 3.90 0.06 0,05 0.92 0.24 0.45 3.63 4,32
APIO 5.00 1.00 0.04 0.01 0.24 0.14 0.09 0.96 1.19
SUB TOTAL 792.90 32.77 7.03 152.03 127.07 63.18 608.06 798.31
V.C.CENA 798
% DIST, CENA 29%
VCT (Gr.) 136.75 48.90] 443,05
VCT (Kcal.) 538.98 439,97 1772.11
VCT (%) 20% 16% 64%
V.C.T. MENU 100% 2751
CONTRATISTA NUTRICIONISTA

Lic. Jhanatan¥alle Mendoza
BROMATOLOGO HUTRICIONISTA
C.N.P 5897

.................... e, B ST TT RIS TR
Le tiiano Garela Idrogo
DNI: 26641889
CONTRATISTA.




FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP. DE TUMBES

o
05/03/2019 19/03/2019 MENUNe 13 27
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
) © @ @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE CON COCOA + 03 PANES CON QUESO
LECHE EVAPORADA 120.00 171.60 8.40 9.72 13.08 33.60 87.48 52,32 173.40
COCOA 10.00 40,40 1.0 1.71 478 7.60 15,39 19,12 4211
QUESO 60,00 103.80 9.78 6.18 2.04 39.12 55.62 8.16 102.90
PAN 30.00] 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 220.68 261.54
AZUCAR RUBIA 36.00] 138,24 .00/ 0.00 35.39 0.00 0.00 141.55 141,55
SUBTOTAL 715.94 27.64 17.79 22.61 110.56 160.11 450.83 72150
V.C. DESAYUNO 722
% DIST. DESAYUNO 26%
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO (LIMONADA)
ARROZ 150.00 538.50 12.30 0.75 116.70 49,20 6.75 466.80 522.75
RES CON HUESO 160.00 142,80 34.08 2.56 0.00 136.32 23.04 0.00 159.36
FREJOL PANAMITO 60.00] 201.60 12.90 1.02 36.42 51.60 9.18 145,68 206.46,
ACEITE VEGETAL 10,00 88.40 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00] 0,00/ 90.00
CEBOLLA 35.00] 15.44 0.49 0.07 3.96 1.96 0.63 15,82 18.41
LECHUGA 50,00/ 9.03 0.75 0.10 1.95 3,00 0.90 7.80/ 11,70/
TOMATE 30.00] 5.64 0.24 0.06 1.29 0.96 0.54 5.16 6,66
PEPINILLOS 40.00] 3.83 0.20 0.04 1.04 0.80 0.36 4,16 532
AJOS 2.00 1.55 0.1 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
AJt AMARILLO 5.00 1.50 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 2.26
PALILLO MOLIDO 2.00 1.08 0.01 0.07 0.11 0.03 0.65 0.46 1.14
NARANJA DE MESA 150.00 124.88 1.80 0.30) 16.35 7.20 2.70 65.40 75.30
SAZONADOR BLANCO 2,00/ 0.00 0.00 0.00, 0.00 0.00 0.00 0.00) 0.00
LIMON 12.00 1.84 0.06 0.02) 1.16 0.24 0,22 4,68 514
AZUCAR RUBIA 26.00] 9.84 0.00 0.00; 25.56 0.00] 0.00 102.23] 102.23
SAL 5.00/ 0.00 0.00 0.00| 0.00 0.00 0.00 0.00/ 0.00
SUB TOTAL 1145.93 62.99 15.05 205.59 251.94 135.43 822.38 1209.75
V. C. ALMUERZO 1210
% DIST. ALMUERZO 44%
CENA: ARROZ GRANEADO # POLLO FRITO + PAPAS FRITA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00 323.10 7.38 0.45 70.02 29.52 4,05 280.08 313,65
POLLO CON HUESO 100.00 153.00 18.20 10.20 0.00 72.80 91.80 0.00 164.60
PEPINILLOS 50,00 479 0.25) 0.05 1.30 1.00 0.45| 5.20 6.65
TOMATE 35.00 6.58 0.28 0.07 1.51 1.12 0.63 6.02 7.77
CEBOLLA 38.00 16.76 0.53] 0.08 4.29 2.13 0.68 17.18 19.99
LIMON 2.00 0.31 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
PAPA BLANCA 130.00 119.80, 2,73 0.13 28.99 10.92 1147 115,96 128.05
ACEITE VEGETAL 9.00 79.56 0,00, 9.00 0.00 0.00 81.00 0.00/ 81.00
HIERBA LUISA 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00) 0,00
AZUCAR RUBIA 25.00 96,00/ 0.00 0.00 24,58 0.00 0.00 98.30 98.30
SAL 2.00 0.00 0.00) 0.00 0.00 0.00 0.00. 0.00) 0.00
SUB TOTAL 799.90 29,38 19.98 130.88 117.53 179.82 523.52 820.87
V.C.CENA 821
% DIST. CENA 30%
VCT (Gr) 120.01 52.82 359.08
VCT {Kcal) 480.03] 475.36 1796.73
VCT (%) 17% 17% 65%
V.C.T.MENU 100% 2752
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL DEL EP.DE TUMBES

0
06/03/2019 200312019 MENUN® 14 28
PESO
ALIMENTO BRUTO KCAL. PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
@ © ) o PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON AVENA + 03 PANES CON ENCEBOLLADO DE CONSERVA DE PESCADO
mUA 25.00 93.50 3.40 1.45 16.58 13.60, 13.05 66,30 92.95
AVENA 20.00 69.401 2.66 0.80 14.40 10.64 7.20) 57.60 75.44
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
ATUN 50.00 140.50 12.10 10,25 0.00 48.40 92.25 0.00 140.65
CEBOLLA 30.00 13.23 0.42 0.06 3.39 1,68 0.54 13.56 165.78
LIMON 1,00 0.15 0.01 0.00 0.10 0.02 0.02 0.39 0.43
AZUCAR RUBIA 26.00 96.00 0.00 0.00 24,58 0.00 0.00 98.30 98,30
SUB TOTAL 674.68 26.15 12.74 116.47 104.58 114,68 465.83 685.09
V.C. DESAYUNO 685.09
% DIST. DESAYUNO 25%
ENTRADA: ENSALADA MIXTA
ALMUERZO: -
ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE FRUTA (PINA)
ARROZ 150.00 538.50 12.30 0.75 116.70)] 49,20 6.75 466.80 522,75
POLLO CON HUESO 160.00 244.80 29.12 16.32 0.00 116.48 146.88 0.00 263.36
ZANAHORIA 30.00 11.69 0.18, 0.15 2.76 0.72 1.35 11.04 13.11
CHOCLO DESGRANADO 15.00 22.50 0.57 0.15 4,40 2.28 1,35 17.58 21.21
AJl AMARILLO 1.00 0.30 0,01 0.01 0.09 0.04 0.06 0.35 0.45
ZAPALLO 30.00 7.80) 0.21 0.06 1.92 0.84 0.54 7.68 9.06
AJOS 2.00 1,55 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 5.001 44,20 0.00 5.00] 0.00 0.00 45.00 0.00 45,00
PAPA BLANCA 120.00 110.58; 2.52 0.12 26.76 10.08 1.08 107.04 118.20
ARVEJAS FRESCAS 20.00 16.96 1.42 0.12 3.76, 5.68 1,08 15.04 21.80
TOMATE 40.00 7.52 0.32 0.08 1.72 1.28 0.72 6.88 8.88
PINA 40.00 9.73 0.16 0.08 3.92 0.64 0.72 15.68 17.04
SAZONADOR BLANCO 2.00 0.00, 0.00, 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
NARANJA DE MESA 150.00 51.30 1.80 0.30 16.35 7.20 2.70 65.40 75.30
AZUCAR RUBIA 20,00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 1144.23 48,72 23.16 198.65 194.89 208.37 794,56 1197.82
V. C. ALMUERZO 1197.82
% DIST. ALMUERZO 43%
CENA: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + LENTEJITA + ENSALADA + INFUSION
ARRO? 000 375,10 73] 057000 72957 T06] 280,08 313565
PESCADO 130.00; 150.93 28.08 5.07 0.39 112.32 45.63 1.56 159.51
TOMATE 35.00 6.58 0.28 0.07 1.51 1.12 0.63 6.02, 1.7
LENTEJAS SECAS 60.00 203.40 13.56 0.60 36.60 54,24 5.40/ 146.40 206.04
CEBOLLA 80.00 35.28 1.12 0.16. 9.04 4.48 1.44 36.16 42.08
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 7.00 61.88 0.00 7.00) 0.00 0.00 63.00 0.00 63.00
AZUCAR RUBIA 21.00 80.64 0.00 0.00 20.64 0.00 0.00] 82.57 82,57
TORONJIL 10.00 0.00 0.00] 0.00, 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 861.81 50.42 13.35 138.20 201.68 120.15 552.79 874.62
V.C.CENA 874.62
% DIST. CENA 32%
VCT (Gr) 125.29 49,25 453.32
VCT (Kcal.) 501.15 443,20 1813.18
VCT (%) 18% 16% 66%
V. C.T. MENU 100% 2758
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- “ RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES

- DEL 21 DE FEBRERO AL 20 DE MARZO DE 2019

MENUS CON APORTE CALORICO MAYOR A 2,500 KILOCALORIAS POR DIA

N° DE MENU FECHA DETALLE DEL MENU
DESAYUNO —|AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HOT DOG
’ JUBVES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
- FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS +INFUSION
DESAYUNO —|LECHE +03 PANES CON ACETTUNA
VIERNES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO + MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
2 —— ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
DESAYUNO —|QUINUA + 03 PANES CON QUESO
SABADO ALMUERZO  [ARROZ GRANEADO +AJIACO CON POLLO (PICADILLO) + ENSALADA (REPOLLO) +
3 — FRUTA (PLATANO DE SEDA)+ INFUSION
CENA MAIZENA CON LECHE +02 PANES
DESAYONO —[AVENA + 03 PANES CON MANJAR BLANCO
DOMINGO |\ MUERZO  [TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) +
4 P ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
ConES DESAYUNO ___|KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA +ENSALADA (REPOLLO) +
5 P FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA AGUADITO DE POLLO
- BESAYUNO — |LECHE DE SOVA + 03 PANES CON MARGARINA
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) +
6 I ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
DESAYUNO [CHUFLA +03 PANES CON MERMELADA
MIERCOLES 14 MUERZO  |ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
7 ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) +INFUSION
2022019 fopya SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
DESAVONO—[AVENA CON LECHE +03 PANES CONFHOT DOG
JUEVES ALMUERZO  [ARROZ GRANEADO + CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
8 — FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS + INFUSION
DESAYONO —[LECHE +03 PANES CON ACETTUNA
VIERNES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
9 F— ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
DESAYONO ——[QUINUA 7 03 PANES CON QUESO
SABADO ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + AJIACO CON POLLO (PICADILLO) + ENSALADA (REPOLLO) +
10 Po— FRUTA (PLATANO DE SEDA}+ INFUSION
CENA MAIZENA CON LECHE +02 PANES
ComnGo |PESAYUNG —[RVENA 03 PANES CON FUEVO DURO
ALMUERZO  |TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) +
11 F— ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
DESAYUNO — [KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
LUNES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA +ENSALADA (REPOLLO) +
12 FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
040312019 oppp AGUADITO DE POLLO
ARTES DESAYUNO  |LECHE DE SOVA + 03 PANES + 07 FRUTA (PLATANO DE SEDA)
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) +
13 R ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
DESAYUNO |CHUFLA + 03 PANES CON CONSERVA DE PESCADO EN SARZA
1" MIERCOLES 14 MUERZO  |ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
R ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
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- RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES
| DEL 21 DE FEBRERO AL 20 DE MARZO DE 2019

MENUS CON APORTE CALORICO MAYOR A 2,500 KILOCALORIAS POR DIA

N° DE MENU FECHA DETALLE DEL MENU
BESAYUNO — JAVENA CON LECHE + 03 PANES CON HOT DOG
JUEVES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
15 T FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS + INFUSION
DESAYUNO —|LECHE +03 PANES CON ACEITUNA
VIERNES [ MUERZO ~ |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
16 p— ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
DESAYUNO —[QUINUA + 03 PANES CON QUESO
SABADO ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +AJIACO CON POLLO (PICADILLO) + ENSALADA {REPOLLO) +
17 FRUTA (PLATANO DE SEDA)+ INFUSION
09/03/2019  Joena MAIZENA CON LECHE +02 PANES
AVENA +03 PANES CON MANJAR BLANCO
DOMINGO  f4 MUERZO  |TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) +
18 A ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
DESAYUNO  |KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
LUNES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + ENSALADA (REPOLLO) +
19 pa— FRUTA (PLATANO DE SEDA) +INFUSION
CENA AGUADITO DE POLLO
DESAYUNO [LECHE DE SOVA + 03 PANES CON MARGARINA
MARTES  |AIMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) +
20 20 ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
DESAYUNG — |CHUFLA + 03 PANES CON MERMELADA
MIERCOLES 1)\ MUERZO  |ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
21 A ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
UEVES DESAYUNO  |AVENA CON LECHE +03 PANES CONHOT DOG
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
22 T FRUTA (PLATANO DE SEDA) +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS + INFUSION
DESAVONG—[LECHE =03 PANES CON ACETTONA
VIERNES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
23 T ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
DESAYONO — [QUINUA + 03 PANES CON QUESO
SABADO ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +AJIACO CON POLLO (PICADILLO) + ENSALADA (REPOLLO) +
24 JE— FRUTA (PLATANO DE SEDA}+ INFUSION
CENA MAIZENA CON LECHE +02 PANES
DESAYUNO —[AVENA +03 PANES CON HUEVO DURO
DOMINGO |5 MUERZO  |TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) +
25 FE—— ENSALADA (PEPINILLO} + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
DESAYUNO — [KIWICHA CON LEGHE + 03 PANES CON JAMONADA
LUNES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA +ENSALADA (REPOLLO) +
26 T, FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA AGUADITO DE POLLO
- BESAYUNO — |LECHE DE SOVA + 03 PANES + 01 FRUTA (PLATANO DE SEDA)
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) +
2 S ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) +INFUSION
CENA SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
DESAYUNO —|CHUFLA + 03 PANES CON CONSERVA DE PESGADO EN SARZA
MIERCOLES || MUERZO  |ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
28 S ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
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FORMATON°01-A

 DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DETUMBES

2110212019 07/03/2019 MENON® 1 15
PESO PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(@) {a) (@) (@) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HOT DOG
AVENA 25.00 3.33 1.00 18.00 13.30 9.00 72.00 94.30
LECHE EVAPORADA 70.00 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
HOT DOG DE POLLO 40.00 4.40 13.72 0.00 17.60 123.48 0.00 141.08
AZUCAR RUBIA 16.00 0.00 0.00 16.73 0.00 0.00 62.91 62.91
SUB TOTAL 20.19 20.57 98.78 80.74 185.13 395.11 660.98
V.C. DESAYUNO 660.98
% DIST. DESAYUNO 26%
ARROZ GRANEADO + CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) +
ALMUERZO:
INFUSION
ARROZ 150.00 12.30 0.75 116.70 49.20 6.75 466.80 §22.75
MONDONGO DE RES 100.00 16.90 3.50 0.00 67.60 31.50 0.00 99.10
AJOS 2.00 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
ARVEJAS FRESCAS 20.00 1.42 0.12 3.76 5.68 1.08 15.04 21.80
ZANAHORIA 20.00 0.12 010 1.84 0.48 0.90 7.36 8.74
AJI AMARILLO 5.00 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 2.26
CEBOLLA 12.00 0.17 0.02 1.36 0.67 0.22 5.42 6.31
CHOCLO DESGRANADO 20.00 0.76 0.20 5.86 3.04 1.80 23.44 28.28
COL SILVESTRE 30.00 0.75 0.18 3.63 3.00 1.62 14.52 19.14
LIMON 2.00 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
PAPA BLANCA 100.00 210 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.5
HIERBA BUENA 5.00 0.16 0.05 0.35 0.62 0.45 1.40 247
AZUCAR RUBIA 30.00 0.00 0.00 29.49 0.00 0.00 117.96 117.96
ACEITE VEGETAL 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
HIERBA LUISA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00 240 0.48 33.60 9.60 432 134.40 148.32
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 37.25 15.56 22013 148.98 140.04 880.51 1169.51
V. C. ALMUERZO 1169.51
% DIST. ALMUERZO 47%
CENA: ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO CON PAPAS + INFUSION
ARROZ 90.00 7.38 0.45 70.02 29.52 4.05 280.08 313.65
PAPA BLANCA 100.00 210 0.10 22.30 8.40 0.90 89.20 98.50
CORAZON DE POLLO 80.00 16.40 5.60 1.28 65.60 50.40 512 121.12
TOMATE 7.00 0.06 0.01 0.30 0.22 0.13 1.20 1.55
CEBOLLA 9.00 0.13 0.02 1.02 0.50 0.16 407 4.73
ACHIOTE MOLIDO 0.50 0.03 0.02 0.39 0.13 021 1.56 1.90
AJI AMARILLO 5.00 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 2.26
ANIS 10.00 0.00 0.00 0.00 G 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 16.00 0.00 0.00 16.73 0.00 0.00 6291 62.91
ACEITE VEGETAL 8.00 0.00 8.00 0.00 0.00 72.00 0.00 72.00
SAL 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 26.15 14.24 111.48 104.55 128.17 445.90 678.62
V.C.CENA 678.62
% DIST. CENA 27%
VCT (Gr) 83.59 50.37 430.39
VCT (Kcal) 334.25 453.34]  1721.52
VCT (%) 13% 18% 69%
V.C.T. MENU 100% 2509
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATON°01-A

~ DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DEL EP.DETUMBES

2210212019 08/03/2019 MENON® 2 16
PESO | pRoT | GRASAS | CARB. | K.CALORIASPON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO FOTAL
@ (g) @ @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
RCETUNA 7o IR (0 Y IRl 155 11600 55,52
LECHE EVAPORADA T2000] 840 972l 1308]  3360] _ 8748] 52320 1734
PAN 90.00] 7.56 018] 5743 3024 162 22068 761,54
AZUCAR RUBIA 2200] 0.0 000] 2162 0.00 000 8650 86.50
SUBTOTAL 16.28 2274 9504 65.42]  204.66] 38018 §49.96
V.C. DESAYUNO 649.96
%, DIST, DESAYUNO 26%
LUERZO: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) + ENSALADA (PEPINILLO) +
' FRUTA (NARANJA) +INFUSION
ARROZ 5000 1230 oTe e 45.20 ST 46680 55575
PESCADO 22000 4752 8.56]  066] 19008 77.22 264 269.94
ARVEJA PARTIOA §000] _13.02 192] 3666 5208 17.28] _ 146.64 216,00
TIMON 200 001 000 019 0.04 004 0.78 0.86
PEPINILLOS 3000 0.1 003 078 0.6 027 342 3.99
AJOS 200] 0.1 002 061 0.45 014 243 302
SAL 300 0.0 000 000 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 70000 000 1000 0.00 000 90.00 0.00 3000
AZUCAR RUBIA 2500 000 000 2457 0.00 000 98.30 98.30
ANIS 1000] 000 000 000 0.00 0.00 0.00 0.00
NARANJA 150.00] 0.5 030] 1230 3.00 270 49.20 54.90
SUB TOTAL 73.86 216  19247] 29545 1944 769,91 1250.76
V.C. ALMUERZO 1250.76
%, DIST, ALMUERZO 50%
CENA: ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
ARROZ NS T R O 70 28008 31365
BOFE DERES 60.00] 804 a2l 000] 3246|1188 0.00 4404
PAPA BLANCA 10000] 240 00] 223 8.40 090 892 %5
HIERBA LUISA 500 0.6 005|035 0.62 045 1.40 247
ACHIOTE MOLIDO 050 003 002039 013 021 1.56 190
ACEITE VEGETAL 500 000 500 000 000] _45.00 0.00 25.00
CEBOLLA 800] 0.1 002] 090 0.45 0.14 362 421
AZUCAR RUBIA 21.00] 000 000 2064 0.00 000 8257 8257
SAL 200 000 000] 000 0.00 0.00 0.00 0.00
SUBTOTAL 7,62 5.96] 1146|7128 6263 45843 562,34
V.C.CENA 592.34
%, DIST, CENA 2%
VT (Gr) 107.96 57340211
VOT (Koal) | 43185 461.69] 16085195
VGT (%) 7% 8% 64%
V.C.7. MENU 100% 7502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
~ /X o
’ AV 4
( E """""" k}- é //‘i{/"“}j“}j// ] [Errilgd
\ ...... f ....... Lic. thhqmﬂ]%ue Mendoza
prrneemrgseeen? S T "0G0 NUTRICIONISTA
Lariano Go C‘tﬁwffj rogo BROM”‘%%“& Lhor

DNI: 26641389
CONTRATISTA




FORMATON°01-A

_ DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES

2300212019 091032019 MENON® 3 17
PESO PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (9) {9) (9) PROT I GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA + 03 PANES CON QUESO
QUINUA 28.00 3.81 1.62 18.56 15.23 14.62 74.26 104.11
QUESO 30.00 4.89 3.09 1.02 19.56 27.81 4.08 51.45
PAN 90.00 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
AZUCAR RUBIA 46.00 0.16 0.00 4523 0.00 0.00 180.87 180.87
SUB TOTAL 16.42 4.89 122.23 65.03 44.05 488.89 597.97
V.C. BESAYUNO 597.97
% DIST. DESAYUNO 24%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + AJIACO CON POLLO (PICADILLO) + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE
' SEDA) + INFUSION
ARROZ 150.00 12.30 0.75 116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
POLLO CON HUESO 120.00 21.84 12.24 0.00 87.36 110.16 0.00 197.52
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.50
ACHIOTE MOLIDO 0.50 0.03 0.02 0.39 013 0.21 1.56 1.90
AZUCAR RUBIA 41.00 0.14 0.00 4.31 0.00 0.00 161.24 161.21
COL SILVESTRE 35.00 0.88 0.21 4.24 3.50 1.89 16.94 22.33
PIMIENTA MOLIDA 1.00 0.08 0.08 0.64 0.34 0.72 2.54 3.60
CEBOLLA 40.00 0.56 0.08 4.52 224 0.72 18.08 21.04
TOMATE 35.00 0.28 0.07 1.51 1.12 0.63 6.02 1777
LIMON 2.00 0.0 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 15.00 0.00 15.00 0.00 0.00 135.00 0.00 135.00
MANZANILLA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00 240 0.48 33.60 9.60 4.32 134.40 148.32
SUB TOTAL 40.62 29.03 188.39 161.93 261.34 897.53 1320.80
V. C. ALMUERZO 1320.80
% DIST, ALMUERZO 53%
CENA: MAIZENA CON LECHE + 02 PANES
MAIZENA 50.00 0.30 0.10 43.35 1.20 0.90 173.40 175.50
LECHE EVAPORADA 50.00 350 4.05 545 14.00 36.45 21.80 72.25
PAN 60.00 5.04 0.12 38.28 20.16 1.08 153.12 174.36
CANELA ENTERA 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 41.00 0.14 0.00 4.31 0.00 0.00 161.21 161.21
SUB TOTAL 8.98 4,27 91.39 35.36 38.43 509.53 583.32
V.C.CENA 5§83.32
% DIST. CENA 23%
VCT (Gr.) 66.0255 38.19] 402.0165
VCT (Kcal) 262.32 343.82] 1895.956
VCT (%) 10% 14% 76%
V.C.T.MENU 100% 2502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
7 i
) , g
Lic. Jhonatar Yalle Mendoza
Leauriano Garcia [310g0 BROMATOLOGO NUEHICIONISTA

DNIL

26641889

CONTRATISTA




FORMATON®01-A

 DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MEN( PARA INTERNOS (AS) DEL E.P, DE TUMBES

2410212019 10/03/2019 MENON® 4 18
PESO 1 proT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
) @) ) ) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA + 03 PANES CON MANJAR BLANCO
RVENA 000 2.70 T3] 2314 T080] 1245 88.56 TIL51
AZUCAR RUBIA 4000 0.14 0.00]  39.33 0.00 0.00]  157.28 157.28
PAN 90.00] 756 048] 57.42 30.24 T62] 22968 26154
MANJAR BLANCO 30.00] _ 13.26 276] 16,11 048] 2484 54.44 98.76
SUB TOTAL 23.66 429 135.00 5052 3861]  539.96 §29.00
V.C. DESAYUNO 62900
% DIST, DESAYUNO 25%
ALMUERZO: TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) + ENSALADA (PEPINILLO ) + FRUTA
' (NARANJA}+ INFUSION
FIDEO TALLARIN 7000 16.15 oIl 118.32 §4.60 TE3] 4738 53041
RES CON HUESO 150.00] 3195 240 0.00] 12780 21.60 0.00 149.40
PAPA BLANCA 10000 2.0 0.10 223 8.40 0.90 89.2 38.50
ACEITE VEGETAL 26.00] 0,00 25.00 0.00 0.00] __225.00 0.00 225.00
PEPINILLOS 36000 0.18 0.04 091 0.70 0.32 364 466
TIMON 200] 001 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
AJOS 2000 011 0.02 061 0.45 0.14 243 302
CEBOLLA 2000 056 0.08 45 294 0.72 18.08 21.04
ACHIOTE MOLIDO 100[ 007 0.05 0.78 0.9 0.10 313 3.49
TOMATE 3000 0.24 0.06 1.29 0.96 0.5 516 6.66
AJTAMARILLO 300] 003 002 0.26 011 0.19 1.06 1.36
PIMIENTA MOLIDA 100]  0.08 0.08 064 0.34 0.72 254 360
SAZONADOR BLANGO 2000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SAL 100 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
VINAGRE 100 ___0.00 0.00 0.05 0.00 0.00 0.20 0.20
HIERBA LUIGA 1000 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 35000 0.00 0.00] 3441 0.00 0.00] 13762 13762
NARANJA 150.00] 075 030 12.30 3.00 2.70 49.20 5490
SUB TOTAL 52.03 2832]  196.58] _ 208.90] _ 254.50] _ 786.32 1249.72
V. C. ALMUERZO 1249.72
% DIST. ALMUERZO 50%
CENA: ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
RRROZ 5000 7.8 048] 7002 2069 305] 28008 31365
POLLO CON HUESO 100.00] _18.20 10.20 0,00 72.80] 9180 0.00 164.60
TOMATE 800 006 0,02 0.34 0.26 0.4 138 1.78
CEBOLLA 8.00] 011 0.02 0.90 0.45 0.14 362 421
ACEITE VEGETAL 500] 000 5,00 0.00 0.00]  45.00 0.00 45.00
MANZANILLA 1000 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 24.00] 0.0 0.00] __ 23.59 0.00 0.00 94.36 9436
SUB TOTAL 25.75 1560 94.85|  103.03] _ 141.13] __ 379.44 §23.60
V.C. CENA 623.60
% DIST. CENA 25%
VCT () 101,637 48.3] 4264287
VCT (Kcal) | 36245 434.24] 17050217
VCT (%) 14% 17% 68%
V.C.T.MENU 100% 2502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
k\ FIYIYTIITYL 1] ’/W’)’};nuu-unu-u"
N Lic. Jhanatin Valle Mendoza

Veserieisasreig,

fno Garela 1d
DRI 26641889

CONTRATISTA.

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
C.N.P 5897




FORMATON°® 01-A

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES

25/02/2019  11/03/2019 MENU Ne 5 19
PESO PROT | GRASAS | CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
{a) (g) (9) (9) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
KIWICHA 25.00 3.38 1.78 16.13 13.50 1598 64.50 93.98
LECHE EVAPORADA 70.00 4.90 567 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00 7.56 0.18 57.42 30.24 162 229.68 261.54
JAMONADA 30.00 471 8.85 0.00 18.84 79.65 0.00 98.49
AZUCAR RUBIA 40.00 0.14 0.00 39.33 0.00 0.00 157.28 157.28
SUB TOTAL 20.69 16.48]  120.51 82,18 148.28 481.98 71244
V.C. DESAYUNO 71244
% DIST. DESAYUNO 28%
ALMUERZO:; ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA} + INFUSION
ARROZ 150.00 12.30 0.75] 11670 49.20 6.75 466.80 522.75
BOFE DE RES 100.00 13.40 2.20 0.00 53,60 19.80 0.00 73.40
AJOS 2.00 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
TOMATE 30.00 0.24 0.06 1.29 0.96 0.54 5.16 6.66
CEBOLLA 28.00 0.39 0.06 3.16 1.57 0.50 12,66 14.73
ACHIOTE MOLIDO 1.00 0.07 0.05 0.78 0.26 0.41 3.13 3.80
COL SILVESTRE 30.00 0.75 0.18 3.63 3.00 1.62 14.52 19.14
HIERBA BUENA 5.00 0.16 0.50 0.85 0.62 0.45 1.40 247
PAPA BLANCA 100.00 2.40 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.50
COMINO MOLIDO 1.00 0.11 0.12 0.29 0.46 142 1.14 2.72
AZUCAR RUBIA 30.00 0.00 0.00 29.49 0.00 0.00 117.96 117.96
ACEITE VEGETAL 25.00 0.00 25.00 0.00 0.00 225.00 0.00 225.00
MENTA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00 2.40 0.48 33.60 9.60 4.32 134.40 148.32
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 32,03 29.52]  212.70 128.12 261,55 848.80 1238.47
V.C. ALMUERZO 1238.47
% DIST. ALMUERZO 49%
CENA: AGUADITO DE POLLO
ARROZ 50.00 4.10 0.25 38.90 16.40 2.25 155.60 174.25
POLLO CON HUESO 100.00 18.20 10.20 22.30 72.80 91.80 0.00 164.60
PAPA BLANCA 100.00 2.0 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.5
ARVEJAS FRESCAS 20.00 1.42 0.12 3.76 5.68 1.08 15.04 21.80
ZANARORIA 20.00 0.12 0.10 1.84 0.48 0.90 7.36 8.74
ACEITE VEGETAL 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
SUB TOTAL 2594 20.77 £§9.10 103.76 186.93 267.20 557.89
V.C.CENA 557.89
% DIST. CENA 22%
VCT (Gr.) 78.657 66.77] 422.3057
VCT (Kcal) 314.06 596.76]  1597.98
VCT (%) 13% 24% 64%
V,C. 7. MENU 100% 2509
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
| y”’
Lic. Jhonatan Valle Mendoza

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
CNP 5

897




FORMATON° 01- A

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DEL EP. DE TUMBES

2610212019 12/03/2019 MENON® 6 20
PESO | brot | GRASAS | CARB. | KCALORIASPON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
@ @) @ @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE DE SOYA + 03 PANES CON MARGARINA
SOVA 500l 705 173 503 B0 4263 35700 T06.43
NARGARINA 2000] 042 162 0.06 048] 1458 0.240 146,52
PAN 9000 756 048] 5742 30.24 162]  229.680 261.54
AZUCAR RUBIA 21000 0.00 000 2064 0.00 000 8257 82.57
SUB TOTAL 14.73 2| 87.05 56.92]  189.95] 34819 597.06
V.C. DESAYUNO 597.06
7, DIST. DESAYUND 2%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA
' (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
RRROZ 0001230 75 116,70 890 BT 466.80 53375
PAVITA 160.00] 32,16 232 000] 12864 2908 0.00 419.52
TENTEJAS SECAS 8000 13.92 0.66 366 55.68 594 1464 208.02
AJOS 300 047 0.02 091 067 022 3.65 4.54
TOL SILVESTRE 30000 0.75 048 363 3.00 162 1452 T9.14
AJTAMARILLO 500] 005 0.04 044 0.18 032 1.76 2.26
TOMATE 800] 006 002 034 0.26 0.14 138 178
ACHIOTE MOLIDO 050 003 0.02 0.39 0.43 021 1.56 1.90
ACEITE VEGETAL 500 0.00 5.00 0.00 000] 4500 000 75,00
ANIS 1000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA T6000] 240 048] 33,60 9.60 432 13440 128.32
SAL 100l 0.00 000l 000 0.00 0.00 000 0,00
AZUCAR RUBIA 2100] 000 000 2064 0.00 0.00 5257 82,57
LIMON 300 0.02 0 029 0.06 0.05 146 127
SUB TOTAL 51,86 3949 213.54]  24742] 35545 8542 1457.07
V.C. ALMUERZO 1457.07
%, DIST, ALMUERZO 56%
CENA: SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
TRIGO 55,00 73 075 3685 72 575 T4 7135
RES CONHUESO 10000 21.3 1.60 0.00 8520 1440 0.00 59.60
ZAPALLO 15.00] 0114 0.03 0.96 042 0.24 384 45
APIO 2000 044 0.04 096 056 0.36 384 776
PORO 18.00] 049 014 1.37 1.94 130 547 871
CULANTRO 1000] 0.3 013 0.70 132 147 280 529
ZANAFORIA 20000 042 0.40 1.64 048 090 736 874
ACEITE VEGETAL 500 000 5.00 0.00 000 4500 0.00 75,00
SAL 100 0.00 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PAPA BLANCA 100.00]  2.10 0.10 2.3 8.40 0.90 89.2 985
SUB TOTAL 28.89 789 6498 1552 71.02] 75991 426,45
V. C.CENA 44645
7, DIST, CENA 18%
VCT (6] 105.48 8849 365.57
VOT (Koal) | 421.86]  616.42] _ 1462.3
VCT (%) 17% 5% 58%
V.C.T. MENU 100% 2501
NUTRICIONISTA

DNI:

CONTRATISTA

26641689

CONTRATISTA.

e Jhonatan Valle Mendora

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

C.N.P 5897




FORMATON®01-A

DOSIFICAGION, COMPOSICION Y VALOR CALGRICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS)DELEP.DETUMBES

2710212019 13/03/2019 MENU Ne 7 21
PESO
ALIMENTO BRUTo | PROT | GRASAS | CARB. | KCALORIAS PONNUTRIENTES FOTAL
(@) © (@) @) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: CHUFLA + 03 PANES CON MERMELADA
CHUFLA 3000] .70 T3] 22.14 10.80 12.15 88.50 1151
PAN 9000 756 0.18]__ 57.42 30.24 162 22968 261.54
AZUCAR RUBIA a700[ 016 0.00] __46.21 0.00 0.00] _184.80 184.80
MERMELADA 3000 o012 0.06] __ 17.58 0.48 0.54 70.32 71.34
SUB TOTAL 10.54 159] _ 143.35 41.52 1431 573.36 629.19
V.C. DESAYUNO 629.19
% DIST. DESAYUNO 25%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO + MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) + ENSALADA (REPOLLO)
' + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
ARROZ T50.00] 1230 0.75] __ 116.70 49.20 B.75] 46680 522.75
CORAZON DE POLLO 100.00] 2050 7.00 160 82.00 63.00 6.40 151.40
ARVEJAS SECAS 80.00] 1736 266 48.88 69.44 23.04] 19552 288.00
AJOS 300] 047 0.02 0.91 0.67 0.22 3.65 454
CEBOLLA 2000 056 0.08 452 224 0.72 18.08 21.04
AJTAMARILLO 500 005 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 206
TOMATE 3500 028 0.07 151 112 0.63 6.02 777
ACHIOTE MOLIDO 150 0.10 0.07 117 0.40 0.62 469 571
COL SILVESTRE 3500 088 0.21 4.24 350 189 16.94 22.33
ACEITE VEGETAL 2400 000 24.00 0.00 0.00] _ 216.00 0.00 216.00
NARANJA 15000 0.5 030 12.30 3.00 270 39.20 54.90
SAL 300] 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
MANZANILLA 1000 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 2600 016 0.00] __ 45.23 0.00 0.00] 18087 180.87
LIMON 300] 002 0.01 0.29 0.06 0.05 116 127
SUB TOTAL 53.13 3511 237.78] __ 211.81] _ 31594] 951,09 1478.84
V. C. ALMUERZO 1478.84
% DIST. ALMUERZO 59%
CENA: SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
SEMOLA 2000] 312 0A4]_ 31.36 12.48 396] 12544 141.88
RUEVOS 3000 405 252 0.57 16.20 22,68 2.08 41.16
PORO 2000 054 0.16 152 2.16 1.4 5.08 968
APIO 2000 014 0.04 0.96 0.56 0.36 3.84 476
ACEITE VEGETAL 950 __ 0.00 9.50 0.00 0.00 85.50 0.00 85.50
PAPA BLANCA 10000 210 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
ZANAHORIA 3000 0.8 0.15 2.76 0.72 1.35 11.04 13.11
SUB TOTAL 10.13 1201]  59.47 4052] _ 116.19] __ 237.88 394,59
V.C.CENA 394.59
% DIST. CENA 16%
VCT (Gr) | 73.80198 49.61] 440.60326
VCT (Kcal) 293.85 246.44] 1762.3339
VCT (%) 12% 18% 70%
V.C.T. MENU 100% 2503
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
‘\\ }, - f repevesyseveusatas y /{;a.l----.cno
.......... S-S N Lic. JhonatanValle Mendoza
Le anigno Garcla Limqo BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
DNI: 26641889 C.N.P 589

CONTRATISTA.




FORMATON®01-A

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MEN( PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES

28/02/2019  14/03/2019 MENU Ne 8 22
PESO
ALIMENTO BrUTo | PROT | GRASAS | CARB. | KCALORIAS PON NUTRIENTES ToTAL
() {a) @ () PROT | GRASAS | cARB.
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HOT DOG
AVENA 7500 3.33 1.00 18.00 13.30 9.00 72.00 94.30
TECHE EVAPORADA 70.00 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30,52 10115
PAN 90.00 7.56 048] 5742 30.24 162] 22068 26154
HOT DOG DE POLLO 40.00 4.40 1372 0.00 17.60] 12348 0.00 141,08
AZUCAR RUBIA 16.00] 0400 0.00 15.73 0.00 0.00 62.91 62.91
SUB TOTAL 2019 2057 98.78 80.74] __ 185.43] __ 395.11 660.98
V.C. DESAYUNO 660,98
% DIST, DESAYUNO 26%
ARROZ GRANEADO + CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) +
ALMUERZO:
INFUSION
ARROZ 15000 12.30 0.75]__ 116.70 49.20 B.75] 466,80 522.75
MONDONGO DE RES 100.00] __ 16.90 350 0.00 67.60 3150 0.00 99.10
AJOS 2.00 0.11 0.02 061 0.45 0.14 243 302
ARVEJAS FRESCAS 20.00 142 0.12 3.76 568 1,08 15.04 21.80
ZANAHORIA 20.00 0.12 0.10 184 048 0.90 7.36 8.74
AJIAMARILLO 500 005 0.04 0.44 0.18 0.32 176 2.26
CEBOLLA 1200047 0.02 1.36 0.67 0.22 5.42 6.31
CHOCLO DESGRANADO 2000076 0.20 5.86 3.04 1.60 23.44 28.28
COL SILVESTRE 3000 075 018 3.63 3.00 162 14.52 19.14
LIMON 2000 001 0.00 019 0.04 0.04 0.78 0.86
PAPA BLANGA 100,00 2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
HIEREA BUENA 500 0.6 0.05 0.35 0.62 045 140 747
AZUCAR RUBIA 3000 0.00 000 2949 0.00 0.00 117.95 117.96
ACEITE VEGETAL 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
HIERBA LUISA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00] 240 048] 33460 9.60 432 134.40 148.32
SAL 200000 0.00 0.00 0.00 000 0.00 0.00
SUB TOTAL 37.25 1556 220.13 148.95] _ 140.04] __ 880.51 1169.51
V. C. ALMUERZO 1169.51
% DIST, ALMUERZO 47%
CENA: ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO CON PAPAS + INFUSION
ARROZ 90.00] 7.8 045] 7002 2952 405 280.08 313.6
PAPA BLANCA 100.00 2.10 040 2230 8.40 0.90 89.20 98.50
CORAZON DE POLLO 80.00] _ 16.40 5,60 1.28 65,60 5040 512 12112
TOMATE 7.00 0.06 0.01 0.30 0.22 0.13 120 155
CEBOLLA 9.00 0.13 0.02 102 0.50 0.16 407 473
ACHIOTE MOLIDO 050 003 0.02 0.39 013 0.21 156 1.90
AJTAMARILLO 500 005 0.04 044 018 0.32 176 2.26
ANIS 10.00[ 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 16.00] 0400 000 1573 0.00 0.00 62,91 62.91
ACEITE VEGETAL 8.00[__ 000 8.00 0.00 0.00 7200 0.00 72.00
SAL 100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUBTOTAL 26.15 14.24] 11148 10455] __ 12847] 44590 678.62
V.C.CENA 678.62
% DIST. CENA 21%
VCT (Gr) 83.59 50.37] 430,39
VCT (Kcal) 334.25 453.34] 172152
VCT (%) 13% 18% 69%
V.C. 1. MENU 100% 2509
CONTRATISTA

DNI:

Lauriano Gurcla
26641889
CONTRATISTA.
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FORMATON®01-A

_ DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DELEP.DETUMBES

01/03/2019  15/03/2019 MENU N° 9 23
PESO | prot | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
() ) @ ) PROT | GRAsAs | cars.
DESAYUNO: LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
ACET UNA 20.00] 032 1284 2.02 28] 11550] . 11680 12660
LECHE EVAPORADA 120.00] 840 972 13.08 3360] 8748 52320 1734
PAN 90.00] 756 048] 5742 30.24 162] 22968 261.54
AZUCAR RUBIA 2200 000 0.00] 2162 0.00 0.00 86.50 86.50
SUB TOTAL 16.28 22.74] 9504 85.12]  20466] _ 380.18 649.96
V.C. DESAYUNO 649.96
% DIST. DESAYUNO 26%
ALUERZO: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) + ENSALADA (PEPINILLO) +
: FRUTA (NARANJA) +INFUSION
ARROZ T50.00]_ 12.30 075 116.70 79.20 6.75] 466.80 522.75
PESCADO 22000] 4752 8.58 0.66] __ 190.08] __ 77.22 264 269.94
ARVEJA PARTIDA 80.00] _ 13.02 192] 3666 52.08 17.28] 14664 216.00
LIMON 2000 001 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
PEPINILLOS 3000] 0.5 0.03 0.78 06 0.27 312 399
AJOS 200011 002 061 0.45 0.14 243 302
SAL 300 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 1000[ 000 10,00 0.00 0.00]__90.00 0.00 90.00
AZUCAR RUBIA 25000 0.00 0.00] 2457 0.00 0.00 98.30 98.30
ANIS 1000] ___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
NARANJA 150.00] 075 030 12.30 3.00 2.70 49.20 54.90
SUB TOTAL 73.86 216 19247 295.45] _ 1944] 76091 1259.76
V. C. ALMUERZO 1259.76
% DIST. ALWUERZO 50%
CENA: ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
ARROZ 9000 7.38 045]_ 70.02 395 205] 26008 313.65
BOFE DE RES 80.00] __ 8.04 132 0.00 32.16 11.88 0.00 44.04
PAPA BLANCA 10000 210 0.10 223 8.40 0.90 89.2 985
HIERBA LUISA 500 016 0.05 0.35 0.62 0.45 140 247
ACHIOTE MOLIDO 050 003 0.02 0.39 0.13 021 156 190
ACEITE VEGETAL 500 0.00 500 0.00 0.00] 4500 0.00 45,00
CEBOLLA 8.00] 041 0.02 0.90 0.45 0.14 362 421
AZUCAR RUBIA 2100000 0.00] 20,64 0.00 0.00 82.57 82.57
SAL 200] 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SAL 200 000 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 17.82 696 1146 71.28] 6263 45843 592.34
V.C.CENA 592.34
% DIST. CENA 24%
VCT (6r) 107.96 51| 40211
VCT (Kcal) 43185 461.69] 1608.5195
VCT (%) 17% 18% 64%
V.C.T. MENU 100% 2502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATON® 01-A

 DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS)DELEP. DETUMBES

02/03/2019  16/03/2019 MENU N° 10 24
PESO PROT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
() (g) (@) (@ PROT | GRASAS | cars.
DESAYUNO: QUINUA + 03 PANES CON QUESO
QUINUA 28.00 3.81 1.62 18.56 15.23 14,62 74.26 104.11
QUESO 30.00 489 3.09 1.02 19.56 27.81 408 51.45
PAN 90.00 7.56 0.18 5742 30.24 1,62 220.68 261.54
AZUCAR RUBIA 46.00 0.16 0.00 45.23 0.00 0.00 180.87 180.87
SUB TOTAL 16.42 489 122.23 65.03 44.05 488.89 597.97
V.C. DESAYUNO 597.97
% DIST. DESAYUNO 24%
ALMUERZO! ARROZ GRANEADO + AJIACO CON POLLO {PICADILLO) + ENSALADA {REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE
' SEDA) + INFUSION
ARROZ 150.00] _ 12.30 0.75] _ 116.10 49.20 6.75 466.80 522.75
POLLO CON HUESO 12000 2184 12.24 0.00 87.36] _ 110.16 0.00 197.52
PAPA BLANCA 100.00 210 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.50
ACHIOTE MOLIDO 050 0.03 0.02 0.39 0.13 0.21 1.56 1.90
AZUCAR RUBIA 41.00 0.14 0.00 431 0.00 0.00 161.21 161.21
COL SILVESTRE 35.00 0.8 0.21 424 350 1.89 16.94 22.33
PIMIENTA MOLIDA 1.00 0.08 0.08 0.64 0.34 0.72 254 3.60
CEBOLLA 40.00 0.56 0.08 452 2.24 0.72 18.08 21.04
TOMATE 35.00 0.28 0.07 151 1.12 0.63 602 1.7
LIMON 2.00 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 15.00 0.00 15.00 0.00 0.00] _ 135.00 000 135.00
MANZANILLA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00 240 0.48 33.60 9.60 432 134.40 148.32
SUB TOTAL 40.62 20.03] _ 188.39 16193 261.34 897.53 1320.80
V. C. ALMUERZO 1320.80
% DIST. ALMUERZO 53%
CENA: MAIZENA CON LECHE + 02 PANES
MAIZENA 50.00 0.30 0.10 43.35 1.20 0.00 173.40 175.50
LECHE EVAPORADA 50.00 350 405 545 14.00 36.45 21.80 72.25
PAN 60.00 5.04 0.12 38.28 20.16 1.08 15312 174.36
CANELA ENTERA 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 41,00 0.14 0.00 4.31 0.00 0.00 161.21 161.21
SUB TOTAL 8.98 4.27 91,39 35.36 38.43 509.53 583.32
V.C.CENA 583.32
% DIST. CENA 23%
VCT (Gr) 66.0255 38.19] 402.0185
VCT (Kcal) 262.32 343.82] 1895956
VCT (%) 10% 14% 76%
V.C.T.MENU 100% 2502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
\‘ ) } ! 3 \;\y/}
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FORMATO N° 01- A

 DOSIFICAGION, COMPOSIGION Y VALOR CALGRICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES

0310312019 17/03/2019 MENON® 11 2
PESO | PROT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
@ @) ) (@ | PROT | GRASAS | CAR®.
DESAYUNO: AVENA + 03 PANES CON HUEVO DURO
AVENA 3000] 270 o] 2004 1080] 121 8856 TiTa]
AZUCAR RUBIA 36.00] 000 0.00] 3441 000 000 13762 137.62
PAN %000 756 048] 5742]  3024] 162 20968 2154
HUEVO 5500 743 262 10| 2070|415t 418 75.46
SUBTOTAL 1769 615 115.02] 7074|5535 460.04 586.13
V.C. DESAYUNO 586.13
%, DIST, DESAYUNO 2%%
MUERZO, TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) + ENSALADA (PEPINILLO ) + FRUTA
' (NARANJA) + INFUSION
FIDED TALLARIN T7000] 1615 R AR ) I ) I T 53041
RES CON HUESO 15000 3195 2400 000 127.80] 2160 0.00 149.40
PAPA BLANCA 10000] 210 010 223 840 0.0 892 9850
ACEITE VEGETAL 2500 __0.00 2500 000 0.00] __225.00 0.00 22500
PEPINILLOS 3500 __0.18 004 091 N 354 4566
TIMON 200 __001 000 049 004004 078 0.86
AIGS 20001 002 051 045 0.1 243 302
CEBOLLA 2000] 0.6 008 452 224 077 1808 2104
ACHIOTE MOLIDO 1.00]__0.07 005 078 026 0.0 313 349
TOMATE 3000, 024 006 129 09| 054 516 6.66
AJTAVARILLO 300 0.03 002026 0.1 0.19 1,06 136
PIMIENTA MOLIDA 1.00] 008 T 03 012 254 360
SAZONADOR BLANGO 200000 000 000 000 0,00 0.00 0.00
SAL 1.00] 000 000 ___0.00 000 000 0.00 0.00
VINAGRE 1.00] 000 000 005 000 ___0.00 020 0.20
HIERBA LURGA 10.00] __0.00 0.00[ 000 000 ___0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 35.00] ___0.00 0.00] 3441 000 000 13762 137.62
NARANJA 15000 __0.15 0.30] 1230 300 270] __ 49.20 54.90
SUB TOTAL 52.23 28.32]  196.58]  708.90] _ 754.50 7862 1249.72
V. C. ALMUERZO 1249.72
% DIST, ALMUERZO 50%
CENA: ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
ARROZ 000738 048] 7000 295a] 05| 28008 31365
POLLO CON HUESO 10000 18.20 1020 000 7280 9180 0.00 164,60
TOMATE 8.00[ 006 00204 026 o4 138 178
CEBOLLA 800011 002 0.0 045|014 362 421
ACEITE VEGETAL 500000 500000 000 4500 0.00 75.00
MANZANILLA 1000 000 000 000 000 ___0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 36,00 ___0.00 000 3441 000 000 13762 137.62
SUB TOTAL 2515 15.60] 10567 103.03] _ 14143] 42270 666,86
V.C.CENA 666.86
% DIST, CENA 2%
VCT (61 5567 504641727
VOT (Keal) | _38267] _ 45098] 166906
VCT (%) 15% 8% 67%
V.G.T. MENU 0% 2503
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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Lic, dhonatan Valle Mendozg
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
C.N.P 5897

DNI: 26641889
CONTRATISTA.




FORMATON®01-A

~ DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENO PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES

0410312019  18/03/2019 MENUN® 12 26
PESO PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(g9) (9) () (9) PROT | GRASAS I CARB.
DESAYUNO: KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
KIWICHA 25.00 3.38 1.78 16.13 13.50 15.98 64.50 93.98
LECHE EVAPORADA 70.00 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
JAMONADA 30.00 4.71 8.85 0.00 18.84 79.65 0.00 98.49
AZUCAR RUBIA 40.00 0.14 0.00 39.33 0.00 0.00 157.28 157.28
SUB TOTAL 20.69 16.48 120.51 82.18 148.28 481.98 712.44
V.C. DESAYUNO 712.44
% DIST. DESAYUNO 28%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
ARROZ 150.00 12.30 0.75 116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
BOFE DE RES 100.00 13.40 2.20 0.00 53.60 19.80 0.00 73.40
AJOS 2.00 0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
TOMATE 30.00 0.24 0.06 1.29 0.96 0.54 5.16 6.66
CEBOLLA 28.00 0.39 0.06 3.16 1.57 0.50 12.66 1473
ACHIOTE MOLIDO 1.00 0.07 0.05 0.78 0.26 0.41 313 3.80
COL SILVESTRE 30.00 0.75 0.18 3.63 3.00 1.62 14.52 19.14
HIERBA BUENA 5.00 0.16 0.50 0.85 0.62 0.45 1.40 247
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.50
COMINO MOLIDO 1.00 0.11 0.12 0.29 0.46 1.12 1.14 2.72
AZUCAR RUBIA 30.00 0.00 0.00 29.49 0.00 0.00 117.96 117.96
ACEITE VEGETAL 25.00 0.00 25.00 0.00 0.00 225.00 0.00 225.00
MENTA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00 2.40 0.48 33.60 9.60 4.32 134.40 148.32
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 32,03 29.52 212,70 12812 261.55 848.80 1238.47
V.C. ALMUERZO 1238.47
% DIST, ALMUERZO 49%
CENA: AGUADITO DE POLLO
ARROZ 50.00 4.10 0.25 38.90 16.40 2.25 155.60 174.25
POLLO CON HUESO 100.00 18.20 10.20 22.30 72.80 91.80 0.00 164.60
PAPA BLANCA 100.00 210 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.5
ARVEJAS FRESCAS 20.00 1.42 0.12 3.76 5.68 1.08 15.04 21.80
ZANAHORIA 20.00 0.12 0.10 1.84 0.48 0.90 7.36 8.74
ACEITE VEGETAL 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
SUB TOTAL 25.94 20.77 89.10 103.76 186.93 267.20 557.89
V. C. CENA 557.89
% DIST. CENA 22%
VCT (Gr.) 78.657 66.77| 422.3057
VCT (Kcal.) 314.06 596.76]  1597.98
VCT (%) 13% 24% 64%
V.C.T.MENU 100% 2509
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATON®01-A

_ DOSIFICAGIGN, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MEN( PARA INTERNOS (AS) DEL E.P, DE TUMBES

05/03/2019  19/03/2019 MENON® 13 27
PESO | proT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
@) ) ) @) PROT | GRASAS | cARs.
DESAYUNO: LECHE DE SOYA + 03 PANES + 01 FRUTA (PLATANO DE SEDA)
SOvA 2500 7.06 IRE 8.93 28.20 4253 35.700 10643
PLATANO DE SEDA 150.00] 2.5 0.45]__ 31,50 9 4.05] 126000 139.05
PAN 9000 756 048] 57.42 30.24 162] 229,680 26154
AZUCAR RUBIA 16.00] ___0.00 0.00] 1573 0.00 0.00 62.91 62.91
SUB TOTAL 16.86 5.36] _ 113.58 67.44 48,20 454200 560.93
V.C. DESAYUNO 560.93
% DIST. DESAYUNO 23%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA
: (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
ARROZ 5000 12.30 075 116.70 79.20 6.75] 46680 522.75
PAVITA 160.00] _ 32.16 32.32 0.00 ___128.64] 20088 0.00 419.52
LENTEJAS SECAS 60.00 1392 0.66 366 55.68 5.94 146.4 208.02
AJOS 300 047 0.02 0.91 0.67 0.22 3.65 454
COL SILVESTRE 3000 075 0.18 3.63 3.00 162 14.52 19.14
AJTAMARILLO 500 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 2.06
TOMATE 8.00] __ 0.06 0.02 0.34 0.26 0.14 138 178
ACHIOTE MOLIDO 0.50] 0,03 0.02 0.39 0.13 0.21 156 190
ACEITE VEGETAL 500] __ 0.00 5.00 0.00 0.00 45.00 0.00 45.00
ANIS 10.00] ___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00] __ 2.40 048] 33.60 9.60 432 13440 148.32
SAL 100] 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 3000 0.00 0.00] __ 2949 0.00 0.00] 1179 117.96
LIMON 300] 002 0 0.29 0.06 0.05 116 127
SUB TOTAL 51.86 3949 22239 247.42]  35545]  889.59 149246
V. C. ALMUERZO 1492.46
% DIST, ALMUERZO 59%
CENA: SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
TRIGO 50.00 13 0.75]__36.85 72 6.75 Tar4 17135
RES CON HUESO 100.00] __ 21.3 160 0.00 85.20 14.40 0.00 99.60
ZAPALLO 15.00] 0.1 0.03 0.96 0.42 0.24 3.84 45
APIO 2000 0414 0.04 0.96 0.56 0.36 3.84 476
PORO 18.00] 049 0.14 137 194 130 547 8.71
CULANTRO 1000 0.33 0.13 0.70 132 117 2.80 5.09
ZANAHORIA 2000 042 0.10 1.84 0.48 0.90 7.36 8.74
ACETTE VEGETAL 500 0.00 5.00 0.00 0.00 45.00 0.00 45.00
SAL 100] 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PAPA BLANCA 100.00] 210 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 985
SUB TOTAL 28.89 7.89] _ 64.98] 115,52 71.02] 25091 446.45
V.C. CENA 446.45
% DIST. CENA 18%
VCT (Gr) 10761 52.74] _ 400.95
VCT (Keal) 43038 474.67]_ 1603.79
VCT (%) 17% 19% 84%
V.C.T. MENU 100% 2509

CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATON°01-A

'DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES

06/03/2019  20/03/2019 MENU N° 14 28
PESO | PROT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PONNUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(@) @ ) () PROT | GRASAS | CARB,
DESAYUNO: CHUFLA + 03 PANES CON CONSERVA DE PESCADO EN SARZA
CHUFLA 30.00] 2.0 T3] 22.14 10.80] 1215 88.56 11151
ATUN 3000 726 6.15 0.00 29.04] 5535 0.00 84.39
CEBOLLA 3000 042 0.06 339 168 0.54 13.56 15.78
LIMON 500 0.03 0.01 0.49 0.10 0.09 194 213
PAN 90.00 __ 756 0.18]__ 57.42 30.24 162] 22968 26154
AZUCAR RUBIA 4000014 0.00 _ 39.33 0.00 0.00]__ 157.08 157.28
SUB TOTAL 18.11 775] 12207 71.86] 6975 491.02 632.63
V.C. DESAYUNO 632.63
%, DIST. DESAYUNO 25%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO + MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) + ENSALADA (REPOLLO)
: + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
ARROZ 150.00] _ 12.30 0.75]__ 116.70 49.20 6.75] __ 466.80 522.7
CORAZON DE POLLO 100.00] 2050 7.00 160 82,00 63.00 6.40 151.40
ARVEJAS SECAS 80.00] 1736 256] 4688 69.44] 23040 19550 288.00
AJOS 3.00] 047 0.02 091 0.67 0.22 3.65 4.54
CEBOLLA 4000 056 0.08 452 2.24 0.72 16.08 21.04
AJTAMARILLO 500 __ 005 0.04 0.44 0.18 032 176 2.26
TOMATE 3500 028 0.07 157 112 0.63 6.02 7.7
ACHIOTE MOLIDO 150 0.10 0.07 117 0.40 0.62 4.69 571
COL SILVESTRE 3500 088 0.21 4.24 3.50 1.89 16.94 2233
ACEITE VEGETAL 24.00] 000 24.00 0.00 0.00]__216.00 0.00 216.00
NARANJA 160.00] 075 030 12.30 3.00 270 49.20 54.90
SAL 3.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
MANZANILLA 10.00] ___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 4600 ___0.16 000 __ 4523 0.00 0.00] ___180.87 180.87
LIMON 300] 002 0.01 0.29 0.06 0.05 116 127
SUB TOTAL 53.13 3541  237.78] _ 211.81] _ 31594] _ 951.00 1478.84
V. C. ALMUERZO 1478.84
%, DIST, ALMUERZO 59%
CENA: SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
SEMOLA 2000 312 044] 3136 17248 396] 12544 141.88
HUEVOS 3000 405 252 0.57 16200 2268 2.28 41.16
PORO 2000] 054 0.16 152 216 144 6.08 968
APIO 20000 0.4 0.04 096 056 0.36 3.84 476
ACEITE VEGETAL 950 0.00 9.50 0.00 0.00] __ 8550 0.00 85.50
PAPA BLANCA 100.00] 210 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
ZANAHORIA 3000 048 0.15 276 0.72 135 11.04 1311
SUB TOTAL 10.13 1291 59.47 40.52] 11619 237.88 394.59
V.C. CENA 394.59
% DIST. CENA 16%
VCT (Gr) 81,3655 55.77]_420.0157
VCT (Keal) | _ 324.19 501.88]_1679.992
VCT (%) 13% 20% 67%
V.C.T. MENU 100% 2506
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA NINOS DELE.P. DE TUMBES

DEL 21DE FEBRERO AL 20 DE MARZO DE 2019

MENU CON APORTE MINIMO DE 750 KILOCALORIAS POR DiA

N°

FECHA DESAYUNO MEDIA MARANA ALMUERZO MEDIA TARDE CENA
JUEVES
1 SOYA +01 PAN CON LECHE ARROZ GRANEADO +POLLO " MAZAMORRA LECHE EVAPORADA +
2110212019 HUEVO SANCOCHADO MECHADO + MENESTRA + MORADA 01PAN
ENSALADA + INFUSION
VIERNES
2 LECHE +01 PANCON [ PLATANODE ARROZ GRANEADO + GALLINA MAIZENA CON ARROZ GRANEADO +
2200212040 POLLO LAISLA AL SILLAO CON PAPA + LECHE TORTILLA DE ESPINACA +
PICADO ENSALADA + INFUSION INFUSION
SABADO
3 AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO + POLLO MANZANA PICADA LECHE EVAPORADA
01 PAN CON PAPAYA A LA PLANCHA + PAPA FRITA + EN ALMIBAR
23/02/2019
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO
4 LECHE CON QUINUA+ | MANGO CON ARROZ GRANEADO + HIGADO COMPOTA DE SOPA DE SEMOLA +
210212019 01 PAN CON ATUN LECHE FRITO + PURE DE ESPINACA + MANZANA POLLO +INFUSION
ENSALADA +INFUSION
LUNES _
5 LECHE + 01 PAN CON JUGO DE ARROZ GRANEADO + PESCADO PINAEN AGUADITO CON
2500202019 HUEVO DURO MANGO FRITO + MENESTRA + ALMIBAR MENUDENCIA DE POLLO +
: ENSALADA + FRUTA + INFUSION INFUSION
MARTES : '
6 KIWICHA CON FRESA CON ARROZ GRANEADO + SALTADITO MANZANA EN SOPA A LA MINUTA
2610212019 LECHE + 01 PAN LECHE DE RES + MENESTRA + ALMIBAR CON POLLO +
CON QUESO INFUSION INFUSION
MIERCOLES
7 LECHE CON AVENA PAPAYA ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA PLATANO DE SOPA DE AVENA +
2700202040 +01 PAN CON LICUADA OLLA + MENESTRA + LIMONADA SEDA POLLO +INFUSION
MANJAR BLANCO
JUEVES
8 SOYA +01 PAN CON LECHE ARROZ GRANEADO + MAZAMORRA LECHE EVAPORADA
JAMONADA PICADILLO DE POLLO + MORADA +01 PAN
28/02/2019
MENESTRA + INFUSION
VIERNES
9 LECHE +01 PANCON | PLATANO DE ARROZ GRANEADO + MAZAMORRA DE SOPA DE SEMOLA +
0110312019 PALTA SEDA PICADO GALLINA GUISADA CON PAPA + NARANJA CARNE DE RES +
ENSALADA +INFUSION INFUSION
SABADO
10 AVENA CON LECHE JUGO DE ARROZ GRANEADO + POLLO MANZANA PICADA LECHE EVAPORADA
+01 PAN CON PAPAYA AL SILLAO + MENESTRA + EN ALMIBAR
02/03/2019
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO '
1" LECHE + 01 PANCON | COMPOTA DE ARROZ GRANEADO + CERDO MAZAMORRA SOPA DE TRIGO +
0310312019 PESCADO FRITO MANZANA A LA PARRILLA + CAMOTE + MORADA POLLO +INFUSION
ENSALADA +INFUSION
LUNES
12 QUINUA CON JUGO DE ARROZ GRANEADO +PESCADO MAZAMORRA DE ARROZ GRANEADO +
LECHE -+ 01 PAN CON MANGO FRITO + PURE DE ZAPALLO + NARANJA LOCRO DE ZAPALLO +
04/03/2019
HOT DOG ENSALADA + FRUTA + INFUSION INFUSION
MARTES
13 KIWICHA CON FRESA CON ARROZ GRANEADO + MANZANA AL ARROZ GRANEADO +
LECHE +01 PAN CON LECHE SALTADITO DE RES + ALMIBAR PESCADO A LA PLANCHA
05/03/2019
QUESO MENESTRA +INFUSION CON YUCA + INFUSION
MIERCOLES :
14 AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO + ASADO PLATANO DE SOPA DE FIDEO +
0610312015 01 PAN CON PAPAYA DE RES +MENESTRA + SEDA POLLO +INFUSION
MERMELADA LIMONADA
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
, P i
I8 - [ Wl
/ \ ) iy N
Ny Lic. Jhbuo’fan Valle Mendoza
...................... v BROMATOLDGO NUTRICIONISTA
Tauriano Gurela ldi CN.P 5897
DN, 26641889

CONTRATISTA



RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA NINOS DEL E.P, DE TUMBES

DEL 21 DE FEBRERO AL 20 DE MARZO DE 2019

MENU CON APORTE MINIMO DE 750 KILOCALORIAS POR DIA

FECHA DESAYUNO MEDIA MANANA ALMUERZO MEDIA TARDE CENA
JUEVES
15 SOYA +01 PAN CON LECHE ARROZ GRANEADO +POLLO MAZAMORRA LECHE EVAPORADA +
0710312619 HUEVO SANCOCHADO MECHADO + MENESTRA -+ MORADA 01 PAN
ENSALADA + INFUSION
VIERNES
16 LECHE + 01 PAN CON PLATANO DE ARROZ GRANEADO + GALLINA MAIZENA CON ARROZ GRANEADO +
0810312019 POLLO LAISLA AL SILLAO CON PAPA + LECHE TORTILLA DE ESPINACA +
PICADO ENSALADA +INFUSION INFUSION
SABADO
17 AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO + POLLO MANZANA PICADA LECHE EVAPORADA
0910312019 01 PAN CON PAPAYA A LA PLANCHA + PAPA FRITA + EN ALMIBAR
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO | | o co
18 HE CON QUINUA+ | MANGO CON ARROZ GRANEADO +HIGADO COMPOTA DE SOPA DE SEMOLA +
10/0312019 01 PAN CON ATUN LECHE FRITO + PURE DE ESPINACA + MANZANA POLLO +INFUSION
ENSALADA +INFUSION
LUNES _
19 LECHE +01 PAN CON JUGO DE ARROZ GRANEADO +PESCADO PINA EN AGUADITO CON
110312019 HUEVO DURO MANGO FRITO + MENESTRA + ALMIBAR MENUDENCIA DE POLLO +
ENSALADA + FRUTA + INFUSION INFUSION
MARTES
20 KIWICHA CON FRESA CON ARROZ GRANEADO + SALTADITO MANZANA EN SOPA A LA MINUTA
1200312619 LECHE + 01 PAN LECHE DE RES + MENESTRA + ALMIBAR CON POLLO+
CON QUESO INFUSION INFUSION
MIERCOLES
21 LECHE CON AVENA PAPAYA ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA PLATANO DE SOPA DE AVENA +
1310312019 +01 PAN CON LICUADA OLLA + MENESTRA +LIMONADA SEDA POLLO + INFUSION
MANJAR BLANCO
JUEVES
2 SOYA +01 PAN CON LECHE ARROZ GRANEADO + MAZAMORRA LECHE EVAPORADA
1410312019 JAMONADA PICADILLO DE POLLO + MORADA +01 PAN
MENESTRA +INFUSION
VIERNES
23 LECHE +01 PAN CON PLATANO DE ARROZ GRANEADO + MAZAMORRA DE SOPA DE SEMOLA +
1510312019 PALTA SEDA PICADO GALLINA GUISADA CON PAPA + NARANJA CARNE DE RES +
ENSALADA + [NFUSION INFUSION
SABADO
24 AVENA CON LECHE JUGO DE ARROZ GRANFADO + POLLO MANZANA PICADA LECHE EVAPORADA
1610312019 +01 PAN CON PAPAYA AL SILLAO + MENESTRA + EN ALMIBAR
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO
25 LECHE +01 PANCON | COMPOTA DE ARROZ GRANEADO + CERDO MAZAMORRA SOPA DE TRIGO +
1710312019 PESCADO FRITO MANZANA A LA PARRILLA + CAMOTE + MORADA POLLO +INFUSION
ENSALADA + INFUSION
LUNES
2% QUINUA CON JUGO DE ARROZ GRANEADO + PESCADO MAZAMORRA DE ARROZ GRANEADO +
180312019 LECHE +01 PAN CON MANGO FRITO + PURE DE ZAPALLO + NARANJA LOCRO DE ZAPALLO +
HOT DOG ENSALADA + FRUTA + INFUSION INFUSION
MARTES
27 KIWICHA CON FRESA CON ARROZ GRANEADO + MANZANA AL ARROZ GRANEADO +
1910312019 LECHE +01 PAN CON LECHE SALTADITO DE RES + ALMIBAR PESCADO A LA PLANCHA
QUESO MENESTRA +INFUSION CON YUCA +INFUSION
28 MIERCOLES | - AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO + ASADO PLATANO DE SOPA DE FIDEO +
2000312019 01 PAN CON PAPAYA DE RES +MENESTRA + SEDA POLLO + INFUSION
MERMELADA LIMONADA
NUTRICIONISTA

DI\II.

CONTRATISTA
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CONTRATISTA.

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
C.N.P 5897




FORMATO -B

 DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NINOS DEL EP DE TUMBES

MENO N° 1 15
PESO KCAL PROT | GRASA | CHoO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' ( DIST. CAL %
POR MENU
(9) (9) (9) (9) (9) PROT I GRASAS l CHO
DESAYUNO: SOYA + 01 PAN CON HUEVO SANCOCHADO
SOVA 70,00 .20 561 378 AL 256 %02 5556 51
PAN 30.00 §7.30 2.62 0.06 10,14 10.08 054 76.56 87.18
HUEVOS ROSADOS 50.00 0.00 6.75 420 095 27.00 37.80 3.60 68,60
AZUCAR REFINADA 16.00 57.60 0.00 0.00 1475 0.00 0.00 56.98 58,98
SUB TOTAL 22540 1491 8.04 11,98 50.64 7236 167.90 209.90
VCT. DES. 733,30 20%
MEDIA MARANA LECHE
TECHE EVAPORADA .00 11440 560 540 72 P B T T15.60
AZUCAR REFINADA 5,00 19.00 0.00 0.00 492 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 133.60 5,60 5.48 13,64 22.40 58.32 54.54 136,26
VCT. DES. 135,36 A
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + POLLO MECHADO + MENESTRA + ENSALADA + INFUSION
ARRO? SUPERIOR 5.0 17950 710 57 B0 640 ST 15580 7435
ACEITE VEGETAL 8.00 7002 0.00 8.00 0.00 000 72.00 0.00 7200
TOMATE 5.00 2.67 0.12 0.03 0.65 048 027 2.58 3.33
CEBOLLA 5.00 6,62 021 0.03 1.70 0.04 027 6.78 7.89
POLLO 120.00 18360 21.84 1224 0.00 87.36 T0.16 0.00 19752
FREJOL CANARIO 56.00 84.75 548 0.53 16.05 21.90 473 §0.20 86.83
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUBTOTAL w0481 3115 21,08 75.96] 126,98 169.68]  303.80 §20.46
VCT.ALM. 520,46 1%
MEDIA TARDE MAZAMORRA MORADA
WAZENA .00 7030 IEF: 504 KT 548 K 5.6 7620
MAIZ MORADO CANELR 20.00 7140 146 068 15.04 5.04 612 50.96 729
CANELA ENTERA 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 3.00 0.00 0.00 0.00 2.95 0.00 0.00 11.80 11.80
SUB TOTAL 141,60 1.58 072 35.53 6.32 648 142.42 15492
VCT. DES. 154.92 10%
CENA LECHE EVAPORADA + 01 PAN
TECIIE EVAPORADA T25.00 815 875 013 1563 B0 IR 5050 18063
PAN 3.00 87.30 252 0.06 19.14 10.08 0.54 76.56 §7.18
AZUCAR REFINADA 8.00 30.72 0.00 0.00 7.86 0.00 0.00 3146 3146
SUB TOTAL 30677 1127 1019 70.63 25,08 o167] 16252 390.27
VCT.CEN 290.37 20%
VCT (G0l .11 5 20iA
VCT (Keal) 26042 H851[ 83088
VCT (%) 17% 2% 55%
VCT. MENU 1570 [ 100%)
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
o
/
[
\_ | Lic. Jhonata Valle Mendoza
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FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIOS DEL EP DE TUMBES

MENU N° 2 16
PESO KCAL PROT | GRASA | cHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL
ALIMENTO BRUTO ' (KCAL) | pisT. cAL %
POR MENU
(@) (0 (@ (0 @ | pror | orasas | cHo
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON POLLO
TECHE EVAPORADA T00.00 1500 700 510 T0.90 5800 250 7360 50
PAN 30.00 87.30 2.52 0.06 19.14 10.08 054 76.56 87.18
POLLO 30.00 0.00 5.46 3.06 0.00 21.84 27.54 0.00 49.38
AZUCAR REFINADA 5.00 0.00 0.00 0.00 19 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 730.30] 1498 Ti22 34.96 50.02 T00.98]  139.82 300.72
VCT, DES. 300.73 20%
MEDIA MANANA PLATANO DE LA ISLA PICADO
PUATANG Dt LATSLA T 75000] Th60] 5 70] 48] 3750 00 T 150 905
SUB TOTAL | [ 84.66] 2.25] 0.45] 31.50 9.00 405]  126.00 139.05
VCT, DES. 130.05 %
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + GALLINA AL SILLAO CON PAPA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 5000 51540 19 T30 1568 o508 GNT) NP 5,10
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40 0.00 10.00 0.00 0.00 50,00 0.00 50.00
CARNE DE GALLINA T20.00 12060 24.72 43 0.00 08.88 38.08 0.00 137.16
CEBOLLA 20.00 8.82 0.28 0.04 2.26 1.12 036 5.0 1052
LIMON 1.00 015 0.01 0.00 0.40 002 0.02 0.39 043
SILLAC 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOMATE 10.00 1.88 0.08 0.02 043 032 048 1.72 220
PAPA AMARILLA 20.00 5,14 080 046 9.3 320 1.44 7728 1.92
AZUCAR REFINADA 26.00 36.00 0.00 0.00 24,56 0.00 0.00 98.30 98.30
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 57939 3081 14.84 8337 12322 T33.58] 33545 §60.25
VCTALM. 590.75 3%
MEDIA TARDE MAIZENA CON LECHE
TECIE EVAPORADA 7000 T00.10 750 567 753 1580 503 052 o115
MAIZENA 20,00 7020 012 004 17.34 048 0.36 §3.36 70.20
AZUCAR REFINADA 3.00 .52 0.00 0.00 2.95 0.00 0.00 1180 11.80
SUB TOTAL 181.62 5.02 571 21,92 20,08 51.39] 11168 183.45
VCT. DES. 18315 2%
CENA ARROZ GRANEADO + TORTILLA DE ESPINACA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 50.00 7950 710 0% B0 1640 Sl 15560 7425
HUEVOS ROSADOS 50.00 50.93 6.75 420 0.95 27.00 37.80 3,80 68.60
ESPINACA 10.00 224 049 0.06 0.63 0.76 054 2.52 382
TOMATE 10.00 1.68 0.08 0.02 043 032 0.48 172 220
ACEITE VEGETAL 3.00 2.52 0.00 300 0.00 0.00 27.00 0.00 27.00
MANZANILLA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 497 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 78021 1142 7.53 45.83 14,48 67.77] 18330 79555
VCT.CEN 79555 20%
VCT (6] AR %75 22358
VCT (Keal) 256,70 367.77] _894.25
VCT (%) 7% 24% 59%
VCT. MENU | 1509 I 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA

»‘H;‘-\wuun ) i )
L¢ #icno Garcta Idrogo
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CONTRATISTA,
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FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NINOS DEL E.P DE TUMBES
MENU N 3 17
PESO KCAL PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO i DIST. CAL %
POR MENU
(@) (o (@) 0 @ PROT | GRASAS |
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 01 PAN CON ACEITUNA
AVENA 20.00 69.40 2.66 0.80 14.40 10.64 7.20 57.60 75.44
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 30.00 0.00 2.52 0.06 19.14 10.08 0.54 76.56 87.18
ACEITUNA 25.00 0.00 0.20 8.03 1.83 0.80 72.23 7.30] 80.33
AZUCAR REFINADA 3.00 11.52 0.00 0.00 2.95 0.00 0.00 11.80 11.80
SUB TOTAL 181,02 10.28 14.56 45,95 41,12 131.00 183.78 355.90
VCT. DES. 355.90 20%
MEDIA MANANA JUGO DE PAPAYA
PAPAYA 140.00 40.32 0.56 0.14 11.46 2.24 1.26 45,92 49.42
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80/ 0.00 0.00 19.66 0.00 .00/ 78.64 78.64
SUB TOTAL 11712 0.56 0.14 3112 2.24 1.26 124,56 128.06
VCT. DES. 128.06 %
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + POLLO A LA PLANCHA + PAPA FRITA + ENSALADA + LIMONADA
ARROZ SUPERIOR 60.00 215,40 4.92 0.30 46.68 19.68 2,70, 186.72 209.10
ACEITE VEGETAL 20.00 176.80 0.00 20.00 0.00 0,00 180.00 0.00 180.00
POLLO 120.00 183.60 21.84 12.24 0.00 87.36 110.16 0.00 197.52
PAPA BLANCA 35.00 32.25 0.74 0.04 7.81 2.94 0.32 3122 34.48
TOMATE 156.00 2.82, 0.12 0.03 0.65 0.48 0,27 2.58 3,33
CEBOLLA 15,00 6,62 0.2 0,03 1.70 0.84 0.27 6,78 7.89
AZUCAR REFINADA 28.00 107.52 0.00 0.00 27.52 0.00 0.00 110,10 110.10
LIMON 5.00 0.77 0.03 0.01 0.49 0.10 0.09 194 2143
SUB TOTAL 725,78 27.86 32.65 84.85 111.40 293.81 338.34 744.55
VCT.ALM. 744.55 43%
MEDIA TARDE MANZANA PICADA EN ALMIBAR
MANZANA 150.00 72.90 0.45 0.15 21.90 1.80 1.35 87.60 90.75
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 149,70 0.45 0,15 41,56 1.80 1.35 166.24 169.39
VCT. DES. 169.39 10%
CENA LECHE EVAPORADA
LECHE EVAPORADA 125,00 178.75 8.75 10.13 13.63 35.00 91.13 54.50 180.63
PAN 30.00 87.30 2.52 0.06 19.14 10,08 0.54 76.56 87.18
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0,00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 342.85) 11.27 10.19 52.43) 45,08 91,67 209.70 346.45
VCT.CEN 346.45 20%
VCT (Gr) 50.42 57.69 255.91
VCT (Kcal)} 201.64 519.09 1023.62
VCT (%) 12% 30% 59%
VCT. MENU | 1744 ] 100%]
CON'I:VRATISTA NUTRICIONISTA
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FORMATO - B

 DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIOS DEL E.P DE TUMBES

MENU N° 4 18
PESO KCAL PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL "%
POR MENU
(9) (@) (o) (@) (9) prOT | GRASAS | cHoO
DESAYUNO: LECHE CON QUINUA + 01 PAN CON ATUN
LECHE EVAPORADA 70,00/ 100.10 4.90 5.67 7.63 19,60 51.03 30.52 101.15
QUINUA 20,00/ 74.80 2,72 1.16 13.26 10.88 10.44 53.04 74.36
PAN 30.00] 87.30 2.52 0.06 19,14 10.08: 0.54 76.56 87.18
ATUN 20.00 0.00 4.84 4.10 0.00/ 19,36/ 36.90 0.00 56.26
AZUCAR REFINADA 5.00) 19.20 .00/ 0.00 4.92 0.00 0.00 19.66 19,66
SUB TOTAL 281.40 14.98 10.99 44,95 59.92 98.91 179,78 338.61
VCT. DES. 33851 20%
MEDIA MANANA MANGO CON LECHE
MANGO 140.00 69.72 0.56 (.28 22.26 2.24 2.52 89,04 93.80/
L ECHE EVAPORADA 70.00 100,10 4.90 5.67 7.63 19,60 51.03] 30.52 101.15
AZUCAR REFINADA 4,00 15,36/ 0.00 0.00 3.93 0.00/ 0.00 15.73 15.73
SUB TOTAL 185.18 5.46 5.95 33.82 21.84 53.55 135.29 210.68
VCT. DES. 210.68 12%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + HIGADO FRITO + CON PURE DE ESPINACA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 60,00/ 21540 4.92 0.30 46.68 19.68 2.70 186.72 209.10
ACEITE VEGETAL 20.00 76.80 0,00 20.00 0.00 0.00 180.00 0.00 180.00|
HIGADO DE RES 80.00 01.60 16.00 3.68 0.00 64,00/ 33.12] 0.00 97.12
CEBOLLA 20.00 .82 0.28 0.04 2.26 1.42 0.36 9.04 10.52
PAPA BLANCA 25.00] 23.04 0.53 0.03 5.58 210 0.23 22.30 24,63
TOMATE 20.00 3.76 0.16 0.04 (.86 0.64 0.36] 3.44 4.44
ESPINACA 20.00 4.48 0.38 0.12 1.26 1.562 1.08] 5.04 7.64
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 .00/ 0.00 19.66 0.00] 0.00] 78.64 78.64
ANIS 5.00 0.00/ .00/ 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 610.70 22,27 24,21 76.30 89.06 217.85 305.18 612.09
VCT.ALM. 612.09 36%
MEDIA TARDE COMPOTA DE MANZANA
MANZANA 140.00 68,04 0.42 0.14 20.44 1.68 1.26 81.76 84.70
MAIZENA 22.00 77.22 0.13 0,04 19.07 0.53 0.40 76.30 71.23
AZUCAR REFINADA 12.00 0.00 0.00 0,00 11.80 0.00 0.00 47.18] 47.18]
SUB TOTAL 145,26 0.55 0.18 51.31 2.21 1,66 205,24 209.11
VCT. DES. 209.11 12%
CENA SOPA DE SEMOLA + POLLO + INFUSION
SEMOLA 26.00 94.12 2.03 0.29 20.38 8.11 2.57 81.54 92,22
PORO 10.00 4,00 0.27 0.08 .76, 1.08 0.72 3.04 4,84
PAPA AMARILLA 25.00/ 24,46 0.50 0.10 5.83 2.00/ 0.90 23.30 26.20
POLLO 80,00 122.40 14,56 8.16 0.00; 58.24 7344 0.00 131.68
AZUCAR REFINADA 2.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00] 0.00 78.64 78.64
ANIS 5.00! 0.00 0.00 0.00 0.00! 0.00) 0.00 0.00 (.00
SUB TOTAL 321.78 17.36 8.63 46,63 69.43 77.63 186.52 333.58
VCT.CEN 333.58 20%
VCT (Gr.) 60.62 49.96 253.01
VCT {Kcal.) 242,46 449,60 1012.01
VCT (%) 14% 26% 59%
VCT. MENU ] T704 I 100%]
CO/NTRATlSTA NUTRICIONISTA
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FORMATO - B

~ DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NINOS DEL EP DETUMBES
MENU N° 5 19
PESO KCAL PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL %
POR MENU
© ) W | @ | ot | omasas | cwo
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON HUEVO DURO
PAN 30.00 87.30 2,52 0.06 19.14 10.08) 0.54 76.56, 87.18
LECHE EVAPORADA 100.00 143.00 7.00 8.10 10.80 28.00 72.90 43.60 144.50
HUEVOS ROSADOS 50.00 0.00 6.75 4.20 095 27.00 37.80 3.80 68.60
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 492 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 249.50 16.27 12,36 3591 65.08 111.24 143.62 319.94
VCT. DES. | 316.94 20%
MEDIA MARANA JUGO DE MANGO
MANGO 150.00 74.70 0.60 0.30 23.85 2.40 2.70 9540 100.50
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 492 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 93.90 0.60 0.30 28.77 2.40 2.70 115.06 120.16
VCT. DES. 120 8%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 60.00 21540 4.92 0.30 46.68 19.68 2.70 186.72 209.10
ACEITE VEGETAL 7.00 61.88 0.00 7.00 0.00 0.00 63.00 0.00 63.00
PESCADO 80.00 92.88 17.28 312 0.24 69.12 28.08 0.96 98.16
CEBOLLA 20.00 8.82 0.28 0.04 2.26 1.12 0.36 9.04 10.52
TOMATE 20.00 3.76 0.16 0.04 0.86 0.64 0.36 3.44 444
NARANJA DE MESA 50.00 17.10 0.60 0.10 545 2,40 0.90 21.80 25.10
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
ARVEJITA PARTIDA 60.00 210.60 13.02 192 36.66 52.08 17.28 146.64 216.00
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 687.24] 36.26 12.52 111.81 145.04 112,68 447.24 704.96
VCT.ALM. 704.96 44%
MEDIA TARDE PIflA EN ALMIBAR
PINA 140.00 34.05 0.56] 0.28 13.72 2.24 2.52 64.88 59.64
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 110.85 0.56 0.28 33.38 2.24 2.52 133.52 138.28
VCT. DES. 138.28 9%
CENA AGUADITO CON MENUDENCIA DE POLLO + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 20.00 71.80 1.64 0.10 15.56 6.56 0.90 62.24 69.70
PAPA AMARILLA 25.00 24.46 0.50 0.10 5.83 2.00 0.90 23.30 26.20
HIGADO DE POLLO 80.00 125,60 16.40 5.60 .28 65.60 50.40 512 12112
ZANAHORIA 15.00 5.84 0.09 0.08 .38 0.36 0.68 5.52 6.56
PORO 15.00 6.00 041 0.12 14 1.62 1.08 4.56 7.26
APIO 15.00 2.99 0.1 0.03 0.72 0.42 0.27 2.88 3.57
ZAPALLO 15.00 3.90 0.11 0.03 0.96 042 0.27 3.84 4.53
MANZANLLA 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 317.39 19.26 6.06] 46.53 76.98 54.50 186.10 317.58
VCT.CEN 317.58 [ 20%
VCT (Gr) 7286 31.62 256.40
VCT (Keal) 291.74 283.64 1025.54
VCT (%} 18% 18% 64%
VCT. MENU ]| 1600.92 | 100%|

CONTRATISTA NUTRICIONISTA

wValle Mendoza

o 1dc BROMATOLOGO NUTRICIOMISTA
DNI: 26641889 CNP 5897

CONTRATISTA

! i




FORMATO -8

 DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NINOS DEL E.P DE TUMBES

MENU N° 6 20
PESO KCAL. PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ) DIST. CAL f/o
POR MENU
(9) (@) (@) (@) (@) PrOT | oRasas | cHo
DESAYUNO: KIWICHA CON LECHE + 01 PAN CON QUESO
KIWICHA 20.00 75.40 2.70; 1.42 12.90 0.80 12.78 51.60 75.18
L ECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7,63 9.60 51.03) 30.52 101.15
PAN 30.00 87.30 2.52 0.06 19.14 0,08 0.54 76.56 87.18
QUESO 20.00 0.00 3.26 2.06 0.68 3.04 18.54 2.72 34.30
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 4.92 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 282.00 13.38 9.24 45,27 53.52 82.89 181.06 317.47
VCT. DES. 317.47 20%
MEDIA MARANA FRESA CON LECHE
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
FRESAS 140.00 57.40 0.98 112 12.46 3.92 10.08 49.84 63.84
AZUCAR REFINADA 8.00 30.72 0.00 0.00 7.86 0.00 0.00 31.46 31.46
SUB TOTAL 188.22 5.88 6.79 27.95 23,52 61.11 111.82 196.45
VCT. DES, 196 12%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES + MENESTRA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 60.00: 215.40 4.92 0.30 46.68 19.68 2.70 186,72 208.10
ACEITE VEGETAL 12.00 106.08 0.00 12.00 0.00 0.00 108.00 0.00 108.00
CARNE DE RES 70.00 66.15 14.91 1.12 0.00 59.64 10.08 0.00 69.72
CEBOLLA 15.00 6.62 0.21 0.03 1.70 0.84 0.27 6.78 7.89
TOMATE 15,00 2.82 0.12 0.03 0.65 0.48 0.27 2.58 3.33
L ENTEJAS SECAS 60,00 203.40 13.56 0.60 36.60 54.24 5.40 146.40 206.04
AZUCAR REFINADA 15,00 57.60 0.00 0.00 14.75 0.00 0.00 58.98] 58,98
MANZANILLA 5.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 658.07 33.72 14.08 100.38 134.88 126,72 401.46 663.06
VCT.ALM. 663.06 41%]
MEDIA TARDE MANZANA EN ALMIBAR
MANZANA 150.00 72.90 045 0.15 21.90 1,80 1.35 87.60 90.75
AZUCAR REFINADA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 19,66/ 19.66
SUB TOTAL 72,90 0.45 0.15 21.90 1.80 1.35) 107.26 110.41
VCT. DES. 110.41 7%
CENA SOPA A LA MINUTA CON POLLO + NFUSION
FIDEO 25.00 90,00 2.35) 0.05 19.55 9.40) 0.45 7820 88.05
PAPA BLANCA 40.00 36.86) 0.84 0.04 8,92 3.36 0.36 35,68 39.40
POLLO 60.00 91.80) 10.92 6.12 0.00 43.68 55.08 0.00 98.76
PORO 0.00 4.00 0.27 0.08 0.76 1.08 0.72 3.04 4.84
APIO 0.00 2,00 0.07 0.02 048 0.28 0.18 1.92 2.38
ZANAHORIA 0.00 3,90 0.06 0.05 0.92 0.24 0.45 3.68! 4.37
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 305.36 14.51 6.36 50.29 58.04 57.24 201.16 316,44
VCT.CEN 316.44 20%
VCT (Gr.) 67.94 36.59 24579
VCT (Kcal.) 271.76 329.31 1002.76
VCT (%) 17% 21% 63%
VCT. MENU | 1604 I 100%|
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
A
{ } [g Pdeioreesaansaruasen R
| Lic. Jhonatan-Yalle Mendoza
P BROMATOLOGONUTRICIONISTA
Lo ariano Gareta It C.N.P 5897

DNI1: 26641889
CONTRATISTA,




FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIOS DEL E.P DE TUMBES .
MENU N° 7 21
PESO KCAL PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL %
POR MENU
(g) (9) ) (0) (@) PROT | GRASAS | CHO
DESAYUNO: LECHE CON AVENA + 01 PAN CON MANJAR BLANCO
AVENA 20.00 69.40 2.66 0.80 1440 10.64 7.20 57,60 7544
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7.63 19.60) 51.03 30.52 101.15
PAN 30.00 87.30 2.52 0.06 19.14 10.08 0.54 76.56 87.18
MANJAR BLANCO 7.00 22.54 0.55 0.64 3.76 2.21 5.80 15.04 23.05
AZUCAR REFINADA 10.00 3840 0.00 0.00 9.83 0.00 0.00 39.32 39.32
SUB TOTAL 317.74 10.63 747 54.76 42,53 64.57 219.04 326.14
VCT, DES. 326.14 20%
MEDIA MANANA PAPAYA PICADA
PAPAYA 140.00 40.32 0.56 0.14 1148 2.24 1.26) 45.92 49.42
AZUCAR REFINADA 15.00 57.60 0.00 0.00 14.75 0.00 0.00 58.98 58.98
SUB TOTAL 97.92 0.56 0.14 26.23 2.24 1.26 104.90 108.40
VCT. DES. 108.40 7%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA + MENESTRA + LIMONADA
ARROZ SUPERIOR 50.00 179.50 4.10 0.25 38.90 16.40 2.25 155.60 174.25)
ACEITE VEGETAL 2.00 17.68 0.00 2.00 0.00 0.00 18.00, 0.00 18.00
PAVITA 120.00 289.44 24.12 24.24 0.00 96.48 218.18 0.00 314.64
LENTEJAS SECAS 60.00 20340 13.56 0.60 36.60 54.24 5.40 146.40 206.04
TOMATE 5.00 0.94 0.04 0.01 0.22 0.16 0.09 0.86 A1
AZUCAR REFINADA 3.00 11.52 0.00 0.00 2.95 0.00 0.00 11.80 11.80
LIMON 2.00 0.3 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
CEBOLLA 5.00 2.21 0.07 0.01 0.57 0.28 0.09 2.28 2.63
SUB TOTAL 705.00 41.90 27.41 79.43 167.60 244.03 317.70 729,33
VCT.ALM. 729.33 45%
MEDIA TARDE PLATANO DE SEDA
PLATANO DE SEDA | 140,00] 79.02| 2.10] 0.42] 29.40 8.40 3.78| 117.60 129.78
SUB TOTAL | | 79.02] 2.10] 0.42 29.40 8.40 3.78] 117.60 129.78
VCT, DES. 129.78 8%
CENA SOPA DE AVENA + POLLO + INFUSION
AVENA 20.00 69.40 2.66 0.80 14.40 10.64 7.20 57.60) 7544
ACEITE VEGETAL 5.00 44.20 0.00 5.00 0.00 0.00 45,00 0.00 45.00
POLLO 80.00 12240 14.56 8.16 0.00 58.24 73.44 0.00 131.68
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80) 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
HIERBA LUISA ) 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 312.80 17.22 13,96 34.06 68.88 125.64 136.24 330.76
VCT.CEN 330.76 20%
VCT (Gr.) 72.41 48.80 223.88
VCT (Kcal) 220.77 313.64 759.24
VCT (%) 14% 19% 47%
VCT. MENU] 1624 ] 100%|
CONTRATISTA NUTRICIONISTA

2
Lic. Jhonatan Valle Mendoza

Tarians Gareta 130 BROMATOLOGD RUTRICIONSTA
DN1: 26641889 o
CONTRATISTA




FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MEN( PROPUESTO PARANIROS DEL EP DETUMBES

MENO N° 8 22
PESO KCAL PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO : DIST. CAL %
POR MENU
(@) (9) (9) (@) (@) proT | orass | cHo
DESAYUNO: SOYA + 01 PAN CON JAMONADA
SOYA 20.00 80.20 5.64 3.78 7.14 22.56 34.02 28.56 85.14
PAN 30.00 87.30 2.52 0.06 19,14 (.08 0.54 76,56 87.18
JAMONADA 20.00 0.00 3.14 5.90 0.00] 2,56/ 53.10 0,00 65.66
AZUCAR REFINADA 12.00 46.08 0.00 (.00 11.80 0.00) (.00 47.18 47.18
SUB TOTAL 213.58 11.30 9,74 38,08 45,20 87.66 152.30 285,16
VCT, DES. 28516 20%
MEDIA MANANA LECHE
| ECHE EVAPORADA 100.00 143.00 7.00 8.10 10.90 28.00 72.90 43.60] 144.50
AZUCAR REFINADA 8.00 30,72 0.00 0.00 7.86 .00 0.00/ 31.46] 31.46,
SUB TOTAL 173,72 7.00 8.10 18.76 28.00 72.90 75.06 175.96
VCT. DES, 175,96 12%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PICADILLO DE POLLO + MENESTRA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 60.00] 215.40 4.92 0.30 46,68 19.68! 2.70 186.72 209.10
ACEITE VEGETAL 5,00/ 44.20 0.00 5.00 0.00 0.00! 45.00 0.00 45,00
TOMATE 10.00 1.88 .08 0.02 0.43 0.32 0.18 1.72 2.22
CEBOLLA 10.00 4,41 0.14 0.02 1.13 0.56: 0.18 4,52 526
POLLO 80.00 122.40 14,56 8,16 0.00 58.24 7344 0.00 131.68
FREJOL CANARIO 25,00 84,75 5.48 0.53 15.056 21.80 4,73 60.20 86.83
AZUCAR REFINADA 12.00 46.80 0.00 0.00 11.80 0.00 0.00 47.18 47.18
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 519.84 2518 14,03 75.09 100.70 126.23 300.34 527.27
VCT.ALM. 527.27 36%
MEDIA TARDE MAZAMORRA MORADA
MAIZENA 20.00 72,40 012 0.04 17.34 0.48 0.36 69.36 70.20
MAIZ MORADO 20.00 7140 1.46! 0.68 15,24 5.84 6.12, 60.96 72.92
CANELA ENTERA 2,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 .00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 8,00 0.00 0.00 0.00 7.86 0,00 0.00 31.46 31.46)
SUB TOTAL 143.80 1.58 0,72 40.44 6.32 6.48 161.78 174.58
VCT. DES, 174,58 12%
CENA LECHE EVAPORADA + 01 PAN
LECHE EVAPORADA 125.00 178.75 8.75 10.13 13,63 35.00 91.13 54,50 180.63
PAN 30.00 87.30 2,52 0.06 19.14 10.08 0.54 76.56 87.18
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 4.92 0.00! .00, 19,66 19.66
SUB TOTAL 285.25 11.27 10.19 37.69 45,08 91.67 150.72 287.47
VCT.CEN 287.47 20%
VCT (Gr) 56.33 42,78 210.06|
VCT (Kcal) 225.30, 384.94 840.20
VCT (%) 16% 21% 58%
VCT. MENU I 1450 I 100%|
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
ok
Lic. Jhonatan Volle Mendoza
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
CN.P 5897

DNI:

26641889
CONTRATISTA.
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FORMATO - B

~ DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MEN( PROPUESTO PARA NINOS DEL EP DE TUMBES

MENU N° 9 23
PESO KCAL PROT | GRASA | CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL %
POR MENU
(0 (0 (0 (o) @ | eror | orasas | cwo
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON PALTA
TECHE EVAPORADA T00.00 T43.00 700 510 030 58,00 7500 3360 T44.50
PAN 30.00 87.30 250 0.60 19.14 10.08 0.54 76.56 §7.18
PALTA 25.00 .00 0.43 313 140 1.70 .43 5.60 543
AZUCAR REFINADA 500 0.00 0.00 0.00 292 0.00 0.00 19.66 10.66
SUB TOTAL 230,30 9.95 11.83 36.36 30.78 0157 14542 286,77
VCT. DES. 286,77 20%
MEDIA MARANA PLATANO DE SEDA PICADO
PUATANO OE SEDA T T5500] S4.60] 5.25] 5a9] 3150 500 To5l 12600 0.0
SUB TOTAL | [ 84.66] 2.25] 0.45] 31.50 9.00 4.05] 126.00 139.05!
VCT. DES. 130.05 10%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + GALLINA GUISADA CON PAPA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 5000 31540 157 750 1566 568 18672 55,10
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40 0.00 10.00 0.00 0.00 30.00 0.00 30,00
CARNE DE GALLINA 120.00 12960 2412 45 0.00 98.68 38.88 0.00 T37.16
CEBOLLA 2000 882 0.8 0.04 226 1.42 0.3 904 10.52
LIMON 1.00 015 0.01 0.00 010 0.02 0.02 0.39 043
TOMATE 10.00 1.88 0.08 0.02 043 0.3 0.18 1.72 2.22
PAPA AMARILLA 40.00 39.14 0.80 046 9.32 3.20 144 37.08 1.9
AZUCAR REFINADA 10.00 3840 0.00 0.00 983 0.00 0.00 3932 39.32
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 0.00
SUB TOTAL 5at79]  30.61 T4.84 8862 12322 T33.58] 27447 531,27
VCTALM. 531.27 30%
MEDIA TARDE MAZAMORRA DE NARANJA
WAZENA 75.00 57,05 o5 305 3168 60 45 .70 775
NARANJA 100.00 34.20 1.20 0.00 10.90 4.80 1.80 4360 50.20
AZUCAR REFINADA 5.00 23.04 0.00 0.00 5.90 0.00 0.00 23,59 23.59
SUB TOTAL 144.99 1.35 0.25 36.48 5.40 225 153.80 T61.54
VT, DES. 161,54 12%
CENA SOPA DE SEMOLA + CARNE DE RES + INFUSION
SEMOLA 70,00 7240 5 377 T5.68 5.0 9% 5272 700
CARNE DE RES 50.00 4705 1065 0.80 0.00 1260 7.20 0.00 49.80
PAPA AMARILLA 25.00 2446 0.50 0.10 5.83 2.00 0.90 2330 26.20
ZAPALLO 0.00 2.60 0.07 002 064 028 0.18 2.56 3.02
ZANAHORIA 0.00 3.90 0.06 0.0 0.92 0.24 0.45 368 437
ACEITE VEGETAL 8.00 70.2 0.00 800 0.00 0.00 72.00 0.00 72.00
MANZANILLA 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 16,00 57.60 0.00 0.00 14.75 0.00 0.00 56.98 58.98
SUB TOTAL 27893]  12.84 919 37.62 51.36 5271 15124 28531
VCT.CEN 285,31 20%
VCT (6] 57.20 %56] 21278
VCT (Kcal) 20876 324.16] 85102
VCT (%) 16% 2% 51%
VCT. MENU 1404 T 100%)]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA

Lic. Jhonatan Valle Mendoza
BROMATOLOGONUTRICIONISTA
CN.P 5897




DOSIFIGACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MEN( PROPUESTO PARA NINOS DEL EP DE TUMBES -

FORMATO - B

MEND N° 10 24
PESO KCAL PROT | GRASA | cHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL %
POR MENU)
@ @ (@) (@) (@ PrOT | GRASAs | cHo
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 01 PAN CON ACEITUNA
NED 5000 5340 756 K 1540 064 720 57,60 X
LECHE EVAPORADA 70.00 100,10 190 5.67 7.63 960 51.03 30,52 101.15
PAN 30.00 000 252 0.06 T0.44 0.08 0.54 76.56 87.18
ACEITUNA 25,00 0.00 0.20 803 1.63 0.80 72.23 730 80.33
AZUCAR REFINADA 300 .52 0.00 0.00 2.95 0.00 0.00 11.60 11.80
SUB TOTAL T81.02]  10.28 T4.56 45.95 .12 T31.00] 18378 355.90
VCT. DES. 355.90 | 20%
MEDIA MARANA JUGO DE PAPAYA
FAPAYA T30.00 03 556 o T8 778 5% .97 50
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 76.64
SUB TOTAL 712 0.56 0.14 3414 2.24 1.26] 12456 126.06
VT, DES. 128.08 %
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA + LIMONADA
ARROZ SUPERIOR 500 31540 152 oK T6.68 558 T i%.02 30510
ACEITE VEGETAL 10.00 8840 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 30,00
POLLO 120,00 18360 21,84 12,04 0.00 87.36 T10.16 0.00 197,52
LENTEJAS SECAS §0.00 20340 15.56 0.60 36,60 54.24 540] 14640 206.04
TOMATE 20.00 376 016 0.04 0.86 0.64 0.36 344 444
CEBOLLA 2000 862 078 0.04 2.26 1.12 0.36 9.04 10.52
SILLAO 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 25.00 36.00 0.00 0.00 24.58 0.00 0.00 98.30 98.30
LIMON 5.00 077 0.03 0.01 049 0.40 0.09 1.94 213
SUB TOTAL B00.15] 4079 3323 iMa1] 16314 20007]  45.64 §18.05
VCTALM. $18.05 46%
MEDIA TARDE MANZANA PICADA EN ALMIBAR
WANZANA T50.00 7390 545 oI5 K T80 3% 5780 .75
AZUCAR REFINADA 10.00 3840 0.00 0.00 963 0.00 0.00 9.3 39.32
SUB TOTAL 111,30 0.45 015 .13 1.80 135 12692 130.07
VCT. DES. 130.07 T%
CENA LECHE EVAPORADA
TECHE EVAPORADA 2500 7505 575 kR 363 B0 5113 5450 T80.63
PAN 30.00 87.30 252 0.06 19.14 10.08 0.54 76.56 87.18
AZUCAR REFINADA 22.00 84.48 0.00 0.00 21.63 0.00 0.00 86.50 86,50
SUB TOTAL 35053 1127 10,19 54.40 25.08 oLe7] 21756 354.31
VCT.CEN 35431 20%
VCT (61 5% v )
VCT (Keal) 36338 43435] _ 1098.66
VCT (%) 1% 2% 62%
VCT. MENU | 1786 I 100%]
NUTRICIONISTA
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FORMATO -B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARANIROS DEL EP DETUMBES

MENU Ne 1 25
BP};EUS?O KCAL. PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL) DIST. CAL %
ALIMENTO ! e
POR MENU
(@) (@ (@) (@) (o) PROT | GRaSAS | GHO
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON PESCADO FRITO
LECHE EVAPORADA 100.00 143.00 7.00 8.10 10.90] 28.00 72.90 43.60] 144.50
PAN 30.00 87.30 2.52 .06 19.14 0,08 0.54 76.56 87.18
PESCADO 50.00 0.00 10.80 1.95 0.15) 43,20 17.55 0.60 61.35
AZUCAR REFINADA 8.00 30.72 0.00 0.00, 7.86 0,00, 0.00 31,46 3146
SUB TOTAL 261,02 20.32 10.91 38.05 81.28 90.99 152,22 324,49
VCT. DES. 324.49 20%
MEDIA MANANA COMPOTA DE MANZANA
MANZANA 140.00 68.04 0.42 0.14 20.44 1.68 1.26 81.76 84.70
MAIZENA 20.00 70.20] 0.12 0,04 17.34 0.48 0.36 69.36 70.20
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 4,92 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 157.44 0.54 0.18 42.70 216 1.62 170,78 174.56
VCT. DES, 174.56 11%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + CERDO A LA PARRILLA + CON CAMOTE + ENSALADA INFUSION
ARROZ SUPERIOR 60.00/ 21540 4.92 0.30 46.68 19.68 2.70 186.72] 209,10
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40 0.00 10.00 .00/ .00/ 90,00 0.00] 90.00
CARNE DE CERDO 80.00/ 142.56 11.52 12,08 0.00] 46,08 108,72 0.00] 154.80
CEBOLLA 10.00 4.41 0.14 0.02 1.13 0.56] 0.18 4,52 5.26/
TOMATE 10.00 1.88 0.08 0.02 0.43 0.32 0.18 1.72 2.22
CAMOTE 60.00/ 69.60 0.72 0.12 16.56 2.88] 1.08 66.24 70,20
AZUCAR REFINADA 20.00/ 76.80 0.00 0.00 19,66 0.00/ 0.00 78.64 78.64
ANIS 5.00] 0.00 0.00 0.00 .00/ 0.00 0.00 0.00] 0.00]
SUB TOTAL 599.05 17.38 22,54 84.46 69.52 202,86 337.84 610.22
VCT.ALM. 610.22 38%
MEDIA TARDE MAZAMORRA MORADA
MAIZ MORADO 25.00 89.25 1.83 0.85 19.05 7.30 7.65 76.20 91.15
MAIZENA 20.00 70.20 0.12 0.04 17.34 0.48 (.36 69.36 70.20
AZUCAR REFINADA 5.00 0.00 0.00 0.00) 4.92 0.00 0.00 19.66/ 19.66
SUB TOTAL 159,45 1.95 0.89 41.31 7.78 8.01 165.22 181.01
VCT. DES. 181.01 11%
CENA SOPA DE TRIGO + POLLO + INFUSION
TRIGO 25.00 89.50] 210 0.35 19.03 8.40 3.15 76.10 87.65
PORO 10.00 4.00 0.27 0.08 0.76 1.08 0.72 3.04 4.84
POLLO 80.00 122.41 14.56 8,16 0.00 58.24 7344 0.00/ 131.68
PAPA AMARILLA 25.00 24.46 0.50 0.10 5.83 2.00 0.80 23.30 26.20
AZUCAR REFINADA 18.00 69.12 0.00 0.00 17.69 0.00 0.00 70.78 70.78]
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 .00/ 0.00 0,00 (.00, 0,00
SUB TOTAL 309.49 17.43 8.69 43,31 69.72 78.21 173.22 321.15!
VCT.CEN 321.15 20%
VCT (Gr.) 57.62 42.41 249.83
VCT (Keal,) 230,46 381.69 999.28
VCT (%) 14% 24% 62%
VCT. MENU] 1611 | 100%]
CQNTRATISTA NUTRICIONISTA
P
/
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VERrelerirsiresvans Bﬂ{::,_ """ . J &7
¢ drino Garcla Idrogo Lic. Jhonatan Valle Mendoza
BT 26641889 BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

CONTRATISTA C.N.P 5897




FORMATO-B

 DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIOS DEL EP DETUMBES

MENU N° 12 26
BF;E:TOO KCAL. PROT | GRASA | CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL) | 0157 caL %
ALIMENTO -CAL %
POR MENU
(0 o O | © @ | eror | orasss | cvo
DESAYUNO: QUINUA CON LECHE + 01 PAN CON HOT DOG
CUINUA 7600 7380 579 T 306 i 044 304 2K
LECHE EVAPORADA 70.00 700,10 4.90 567 763 9.60 51.03 3062 10115
PAN 30.00 87.30 552 006 19.14 0.08 0.54 76.66 87.18
HOT DOG DE POLLO 20.00 0.00 220 686 0.00 8.80 8174 0.00 70.54
AZUCAR REFINADA 3.00 .52 0.00 0.00 295 0.00 0.00 T1.80 11.80
SUB TOTAL 77372 1234 13.75 42.98 9.3 2375182 345.03
VCT. DES. 45,03 20%
MEDIA MARANA JUGO DE MANGO
WANGO T20.00 5.0 058 028 7.0 59 350 8904 5380
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 146.52 0.56 0.28 .92 2.24 2.52]  167.68 7244
VCT. DES. 172 10%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + PURE DE ZAPALLO + ENSALADA + FRUTA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 50,00 1540 19 030 1568 To.60 Sl 18602 30010
ACEITE VEGETAL 20.00 176,80 0.00 30.00 0.00 0.00 18000 0.00 180.00
PESCADO 80.00 9288 T7.08 310 0.24 59.12 28.08 0.9 98.16
CEBOLLA 3000 882 0.08 0.04 226 112 036 904 10.52
TOMATE 2600 376 0.16 0.04 0.6 064 036 344 444
NARANJADE MESA 50.00 77.10 0.60 0.10 545 240 0.80 21.80 2510
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 15 0.00 0.00 19.66 1966
PAPA AMARILLA 3500 34.25 0.70 0.14 B.16 780 26 3262 36.68
WARGARINA 7.00 5040 0.04 567 0.02 0.17 51.03 0.08 51.28
7APALLO 2000 5.20 0.14 0.04 128 0.56 036 5.12 5.0
ANIS 500 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 52381 2412 79.45 50.87 96.49 265.05] __ 279.44 §40.98
VCT.ALM, §40.58 38%
MEDIA TARDE MAZAMORRA DE NARANJA
NARANJA DE MESA 40,00 3788 18 098 T5.26 510 757 5104 70.28
MAIZENA 20.00 70.20 042 0.04 17.34 048 0.36 §9.36 70.00
AZUCAR REFIANDA 16.00 57.60 0.00 0.00 1475 0.00 0.00 58.98 55.08
SUB TOTAL 175.68 1.80 0.32 47.35 7.90 5.88]  180.38 198.46
VCT. DES. 199.46 12%
CENA ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 5000 17050 10 025 3880 T6.40 T 15560 17425
POLLO 80.00 122,40 74.56 816 0.00 £8.24 7344 0.00 131.68
ZAPALLD 30.00 780 021 0.06 192 0.84 0.54 7.68 9.06
MANZANILLA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 49 0.00 0.00 19.66 1966
SUB TOTAL 72690 T8.87 847 5.74 75.48 7623 182,04 334,65
VCT.CEN | 334,65 20%
VCT [ 5760 5207 786
VCT (Keal 230.77] 47043 99136
VCT (%) 14% 2% 50%
VCT. MENU] 1692.56 ] 100%]
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FORMATO - B

. DOSIFIGACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIFIOS DEL EP DE TUMBES

MENU N° 13 27
PESO KCAL PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL ?/o
POR MENU
(0 0 W | © @ | rror | omasas |
DESAYUNO: KIWICHA CON LECHE + 01 PAN CON QUESO
KIWICHA 20.00 75.40 270 1.42 12.90 0.80 12.78 51.60 75.18
PAN 30.00 87.30 2.52 0.06 19.14 0.08 0.54 76.56 87.18
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7.63 9.60 51.03 30.52 101.15
QUESO 20.00 0.00 3.26 2.06 0.68 3.04 18.54 272 34.30
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 4,92 0.00 0.00 19.66 19.66
SUB TOTAL 282,00 13.38 9.21 45.27 §3.52 82.89 181.06 317.47
VCT. DES. 31747 20%
MEDIA MANANA FRESA CON LECHE
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 4.90 5.67 7.63 19.60 51.03 30.52 101.15
FRESAS 140.00 57.40 0.98 112 12.46 3.92 10.08 49.84 63.84
AZUCAR REFINADA 3.00 11.52 0.00 0.00 2.95 0.00 0.00 11.80 11.80
SUB TOTAL 169.02 5.88 6.79 23.04 23.52 61.11 92,16 176.79
VCT. DES. 77 1%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES + MENESTRA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 60.00 215.40 4.92 0.30 46.68 19.68 2.70 186.72 209.10]
ACEITE VEGETAL 4,00 35.36 0.00 4.00 0.00 0.00 36.00 0.00 36.00]
CARNE DE RES 70.00 66.15 14.91 1.12 0.008 - 59.64 10.08 0.00 69.72
CEBOLLA 5.00 2.2 0.07 0.01 0.57 0.28 0.09 2.26 2.63
TOMATE 5.00 0.94 0.04 0.01 0.22 0.16 0.09 0.86 .11
LENTEJAS SECAS 60.00 203.40 13.56 0.60 36.60 54.24 5.40 146.40 206.04
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 600.26 33.50 6.04 103.73 134.00 54.36 414.88 603.24
VCT.ALM. 603.24 38%
MEDIA TARDE MANZANA EN ALMIBAR
MANZANA 150.00 72.90 045 0.15 21.90 1.80 1.35 87.60 90.75
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66) 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 149.70 0.45 0.15 41.56 1.80 1.35 166.24 169.39
[ veT. pEs, 169.39 11%
CENA ARROZ GRANEADO + PESCADO A LA PLANCHA CON YUCA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 50.00 179.50 4.10 0.25 38.90 16.40 2.25 155.60 174.25
YUCA 25.00 40.50 0.20 0.05 0.80 0.80 045 39.30 40.55
PESCADO 60.00 69.66 12.96 2.34 51.84 51.84 21.06 0.72 7362
TOMATE 5.00 0.94 0.04 0.01 0.16 0.16 0.09 0.86 1141
CEBOLLA 5.00 22 0.07 0.01 0.28 0.28 0.09 2.26 2.63
ACEITE VEGETAL 2.00 17.68 0.00) 2.00 0.00 0.00 18.00) 0.00 18.00
AZUCAR REFINADA 3.00 11.52 0.00 0.00 2.95 0.00 0.00 11.80 11.80
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 322.01 11.37 4.66 94.93 69.48 41.94 210,54 321.96
VCT.CEN 321.96 20%
VCT (Gr.) 70.58 26.85 308.53
VCT (Keal) 282.32 241.65 1064.88
VCT (%) 18% 15% 67%
VCT. MENU | 1589 | 100%|
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
/‘Y’ i’{g B _? ARV UBETUEIR . sessdesyonnes
L Lic. Jhondgmﬁ/alle Mendoza
. | BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
L(ll.trlano T C.N.P 5897

, warcia Idvg
DNI: 26641889 go
CONTRATISTA,




FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NISOS DEL EP DE TUMBES

MENU N° 14 28
PESO KCAL PROT | GRASA | CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL %
POR MENU
(0 @ (0 (@) @ | rror | omasas | cvo
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 01 PAN CON MERMELADA
RENA 5600 540 556 580 T80 1061 720 5780 7oA
PAN 30.00 87,30 2.52 0.06 19.14 10.08 054 76.56 87,18
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 490 5.67 763 19.60 51.03] %057 10115
MERMELADA 7.00 14.98 0.30 0.01 410 XE] 013 16.41 16.65
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 0.00 192 0.00 0.00 19.66 1966
SUB TOTAL 20098 10.38 6.54 50.10 2043 56,00 200.75 300.08
VCT. DES. 300.08 20%
MEDIA MARANA JUGO DE PAPAYA
FAPAYA Ti0.00 KD N3 oI 48 59 TRl 50 542
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 19.66 0.00 000] 7864 78.64
SUB TOTAL 712 0.56 0.14 3.14 2.24 1.26] 124,56 128.06
VCT. DES, 128.06 %
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + ASADO DE RES + MENESTRA + LIMONADA
ARRO? SUPERIOR 5.0 T79.50 710 575 KRR 1640 525 15560 7355
ACEITE VEGETAL 8.0 7012 0.00 8.00 0.00 0.00 72.00 0.00 72.00
CARNE DE RES 70.00 8615 14.1 112 0.00 59.64 10.08 0.00 §9.02
LENTEJAS SECAS §0.00 50340]  13.56 0.60 36.60 54.24 5400 14640 206.04
TOMATE 5.00 0.94 0.04 001 0.22 0.46 0.09 0.86 1.1
AZUCAR REFINADA 35,00 36,00 0.00 0.00 24.58 0.00 000 98.30 .30
LIMON 2.00 03 0.01 0.00 049 0.04 0.04 0.78 0.86
CEBOLLA 500 2.2 0.07 001 0.57 028 0.09 2.26 263
SUBTGOTAL §10.23] 3269 990 Tot.08] 13076 80.95]  404.20 524,91
VCTALM, 624.97 42%
MEDIA TARDE PLATANO DE SEDA
PLATANO OE SEDA T50.00] Baee] 200 | 3150 500 Too| 12800 T39.05
SUB TOTAL | 84.66]  2.28] 0.45] 31.50 0.00 4.05] _ 126.00 130.05
VCT. DES. 130.05 %
CENA SOPA DE FIDEO + POLLO + INFUSION
FDEG o0 7200 KD 508 554 75 O3] 6258 7044
PAPAANARILLA 28.00 2740 056 0.1 652 2.24 1.01 26.10 29.35
POLLO 80.00 T0240]  14.56 816 0.00 58.24 7344 0.00 131.68
AZUCAR REFINADA 16,00 57,60 0.00 0.00 14.75 0.00 000] 5898 58.98
HIERBA LUISA 5.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 27040 17.00 8.31 36.91 §8.00 7481] 14764 70045
VCTCEN 29045 20%
Ve 52,68 A3 25080
VCT (Keal) T8243] __ 154.06] 85551
VCT (%) 12% 10% 58%
VCT, MENU | 1483 I 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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