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

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

N° DE MENO FECHA DETALLE DEL MENO
JUEVES DESAYUNO QUINUA CON LECHE +03 PANES CON ACEITUNA
ENTRADA ENSALADA MIXTA
1 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
2110312019 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 +
220032019 FRUTA +REFRESCO (NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA +PAPA EN RODAJAS +ENSALADA + INFUSION
SABADO DESAYUNO KIWICHA + 03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
ENTRADA ENSALADA FRESCA
3 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ADOBO DE GHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOCHADO +
2310312019 ENSALADA + FRUTA +REFRESCO (MAIZ MORADO)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
pomiNGo  |PESAYUNO QUINUA CON MACA -+03 "PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
ENTRADA ENSALADA FRESCA
4 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +SECO DE CABRITO +MENESTRA + SARZA +
2410312019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS +PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
LUNES DESAYUNO AVENA CON LECHE +03 PANES CON HUEVO FRITO
ENTRADA CEVICHEDE TOYO
5 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA +
250312019 FRUTA + REFRESCO (LIMA)
CENA SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO +02 PANES -+ [NFUSION
MARTES DESAYUNO LECHE CON COCOA +03 PANES CON QUESO
ENTRADA ENSALADA
6 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ESTOFADO DE RES +MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
2610312019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +POLLO FRITO + PAPAS FRITAS +ENSALADA +INFUSION
MiERCOLES | PESAYUNO QUINUA CON AVENA +3 PANES CON ENCEBOLLADO DE CORSERVA DE PESCADO
ENTRADA ENSALADA MIXTA
7 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA +
2710312013 FRUTA +REFRESCO (PIfiA)
CENA ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO + MENESTRA (LENTEJITA) + ENSALADA + INFUSION
JUEVES DESAYUNO QUINUA CON LECHE -+03 PANES CON ACEITUNA
ENTRADA ENSALADA MIXTA
8 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
2810312019 FRUTA +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO +ENSALADA + INFUSION
VIERNES DESAYUNO LLECHE DE SOYA +03 PANES CON MILANESA DE POLLO (PECHUGA)
ENTRADA ENSALADA
9 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA +ENSALADA +
2910312019 FRUTA +REFRESCO (NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS +ENSALADA + INFUSION
SABADO DESAYUNO KIWICHA +03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
ENTRADA ENSALADA FRESCA
10 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ADOBO DE CHULETA DE CERDO +CAMOTE SANCOCHADO +
30/0312019 ENSALADA + FRUTA +REFRESCO (MAIZ MORADO)
CENA ARROZ GRANEADO +SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
ooMingo  |PESAYUNO QUINUA CON MACA +03 PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
ENTRADA ENSALADA FRESCA
1 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +SECO DE CABRITO +MENESTRA + SARZA +
31103/2019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO -+ SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS +PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
fiiNEs DESAYUNO AVENA CON LECHE +03 PANES CON HUEVO FRITO
ENTRADA CEVICHEDE TOYO
12 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA +
011042019 FRUTA +REFRESCO (LIMA)
CENA SOPADE ARROZ +RES CON HUESO +02 PANES -+ INFUSION
DESAYUNO | ¥ ESO
MARTES yrRapA ENSALADA
13 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ESTOFADO DE RES +MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
020412019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +POLLO FRITO +PAPAS FRITAS +ENSALADA +INFUSION
DESAYUNO | + 0
MIERCOLES  epra0a ENSALADA MIXTA
14 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO +ENSALADA +
0310412019 FRUTA +REFRESCO (PINA)
CENA ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO + MENESTRA (LENTEJITA) + ENSALADA + INFUSION
DESAYUNO (8] *
JUEVES  lenrRapa ENSALADA MIXTA
15 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
0410412019 FRUTA +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO +ENSALADA + INFUSION
DESAYUNO | ¥ SADE POLLO (PECHUGA)
VIERNES ey rpapa ENSALADA
16 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA +ENSALADA +
0510412019 FRUTA +REFRESCO (NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA +PAPA EN RODAJAS +ENSALADA + INFUSION
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
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RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA EL PERSONAL INPE DEL E.P DE TUMBES

DEL 21 DE MARZO AL 20 DE ABRIL DE 2019

MENUS CON APORTE CALORICO MAYOR A 2,750 KILOGALORIAS POR DA

N° DE HEND FECHA DETALLE DEL MENU
DESAYORO — [KIWICHA + 03 PANES CON TORTIUA DE VERDURAS
SABADO  lentRADA ENSALADA FRESCA
17 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ADOBO DE CHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOCHADO +
0810412019 ENSALADA + FRUTA +REFRESCO (MAIZ MORADO)
GENA ARROZ GRANEADO +SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
DESAYUNO _[QUINUA CON WACA +03 PANES CON TORTILA DE ESPINACA
DOMINGO ferRADA ENSALADA FRESCA
18 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +SECO DE CABRITO +MENESTRA + SARZA +
0710412019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
DESAVORO JAVENA CON TECHE + 03 PANES CONAUEVO FRITO
LUNES  enrrapa CEVICHEDE TOYO
19 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA +
0810412019 FRUTA + REFRESCO (LIMA)
CENA SOPADE ARROZ +RES CON HUESO + 02 PANES +INFUSION
TECHET =
MARTES  1enRADA ENSALADA
2 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
0910412019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +POLLO FRITO + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
DESAYURO — |QUINUA CON AVERNA + 3 PANES CON ENCEBOLLADO DE CORSERVA DE PESCADD
MIERCOLES  Jeyrrapa ENSALADA MIXTA
27 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA +
1000412019 FRUTA +REFRESCO (PINA)
CENA ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO + MENESTRA (LENTEJITA) + ENSALADA + INFUSION
e O—] - -
JUBVES fenrrapa ENSALADA MIXTA
22 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
110412019 FRUTA + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO +ENSALADA + INFUSION
DESAYORG  [[ECHEDE SOVA +U3 PANES CONMITANESA DE POLCO (PECRUGA)
VIERNES  entrana ENSALADA
23 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO +MENESTRA +ENSALADA +
1200412019 FRUTA +REFRESCO (NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
ESAYUNO [KTWITHA + U3 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
SABADO  lentRADA ENSALADA FRESCA
24 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ADOBO DE CHULETA DE GERDO +GAMOTE SANCOCHADO +
1310412019 ENSALADA + FRUTA + REFRESCO (MAIZ MORADO)
GCENA ARROZ GRANEADO +SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
DESAYONO — [QUINUA CON WACA 03 PANES CON TORTILCA DE ESPINACA
DOMINGO  1entRADA ENSALADA FRESCA
25 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +SECO DE CABRITO +MENESTRA + SARZA +
140412019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
0 |AVENA CON LECHE +03 PANES CON HUEVO FRITO
LUNES  lenrRADA CEVICHE DETOYO
2% SEGUNDO ARROZ GRANEADO +POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA +
1510412019 FRUTA + REFRESCO (LIMA)
CENA SOPADE ARROZ +RES CON HUESO + 02 PANES +INFUSION
DESAYUNO _|LECHE CON COCOA +U3 PANES CONQUESO
MARTES  |eNTRADA ENSALADA
27 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ESTOFADO DE RES + MENESTRA (PANAMITO) + ENSALADA +
16/04/2019 FRUTA +REFRESCO (LIMONADA)
CENA ARROZ GRANEADO +POLLO FRITO + PAPAS FRITAS +ENSALADA +INFUSION
WERCOLES | DESAYURO QUINUA CON AVENA + 3 PANES CON ENCEBOLLADO DE CONSERVA DE PESCADO
ENTRADA ENSALADA MIXTA
28 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA +
170412019 FRUTA +REFRESCO (PIfiA)
CENA aRROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA (LENTEJITA) + ENSALADA + INFUSION
UTHUA CONLECHE +03 PANES CON ACETTUNA
JUEVES  IenTRADA ENSALADA MIXTA
29 SEGUNDO ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA +
1810412019 FRUTA +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
DESAYUNO  [[ECHREDE SOYA+03 PANES CONFILANESA DE POLTO (PECHUGA)
VIERNES e\ tRanA ENSALADA
30 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA +ENSALADA +
1910412019 FRUTA +REFRESCO (NARANJA)
CENA ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA ENl RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
o
SABADO  IeyrRADA ENSALADA FRESCA
31 SEGUNDO ARROZ GRANEADO +ADOBO DE CHULETA DE CERDO + CAMOTE SANCOCHADO +
2000412019 ENSALADA + FRUTA +REFRESCO (MAIZ MORADO)
CENA ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS + INFUSION
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
r
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FORMATO -B

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

0
2100312019 04/04/2019 1810412019 MENDN® 1 15 2
PESO
ALMENTO gruto | KCAL | PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
) @ (o) @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
QUINUA 25.00] 93.50 340|145 16.58] 1360 13.05 66.30] 92.05.
LECHE EVAPORADA 70.00] _ 100.10 490 560 763]  19.60 51, 30.52) 701.15
PAN 00.00] 26190 756 048] 57.42] 3024 . 22_9@{ 261.54
ACEITUNA 60.00 156.86 0.48 __19.26] 438 1.92] 1334 1152 192.18
AZUCAR RUBIA__ 25.00 96.00] 0000 0.00] 2458 000 0] 98.30] 98.30
SUB TOTAL 708.36] 16.34]  26.56] _ 11059] 6536 __ 239.04] _ 442.32 746.12
V.C. DESAYUNO | 746.72
% DIST. DESAYUNO | 27%|
"ENTRADA: ENSALADA MIXTA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + MONDONGUITO A LA ITALIANA + ENSALADA + FRUTA + INFUSION
ROZ 50.00] 536,50 230 005 116.00]  49.20] B.75] __ 466.60] 522.15
MONDONGO DE RES 50.00]  156.00 535] 525 0.00 _101.40| 17.25 0.00] 148.65
ZANAHORIA 20.00 7.79| 0.2 010 1.84 0.48] 0.90 7.36] 8.74
AJI AMARILLO 5.00 150 0.05] 004 044 0. g‘ 32 1.76] 2.26
AJOS 2.00 155 0.11] 002 0.61 0.45 14 2.43) 02
SAL 2.00 0.00] 0.00] 0,00 00 0.00] 0.00 0.00 00
ACEITE VEGETAL 14.00 123.76| 0.00] __14.00] 00 0.00]  126.00] __ 0.00 126.00
PAPA BLANCA 200.00] __ 184.30] 420 020 4460 16.80 80| 178.40 197.00
TOMATE 60.00 20 048 0. 258 7] 08 1032 X
CEBOLLA 50.00 26.46 084 0. 5.78 36 08 21.12] 56
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00] 0.00] ___0.00 0.00 00 0.00 00] 00
NARANJA DE MESA 150.00 51.30] 80| 030 76,35 7.20 270 65.40] 75.30
AZUCAR RUBIA 20.00f 76.80] 00 0.00 19,66 00 0.00] __78.64| 78,64
TORONJL 10.00 .oq .ogl 0.00 0.00] 00 0.00 0.00] 0.00
SUB TOTAL 1179.25 4525 20.90]  200.56]  180.99]  188.02]  836.23] 1207.24
V. C. ALWUERZO 1207.24
¥ DIST. ALAUERZO v
CENA: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION j
ARROZ 90.00] __ 323.10] 7.38] W 1002 2957 305]  280.08 13.05
CARNE DE PAVITA 10000 2a1.20] 2010 2020 00] _80.40] 16180 0.00 262.20
TOMATE 35.00 58] 0.28] 07 51 112 63 5.02 7.1
PIMINETO MORRON 00 2 021] 009 39 108 81 554 7.43
AJAMARILLO 00] .99{ 003 002 260 o1 1] 06| 30|
PEPINILLOS 30.00] 8 020 0.04 04 80 36| 416 32
[IMON 2,00 3 0.01 000 90 04 04 78 86
CEBOLLA 3.00] 15.42 40 0.07 96 96| .63 15.62| 78.41
SAL 00 00 00 00 0.00] __0.00] 0.00] ___0.00] 0.00
ACEITE VEGETAL 00 76.52 0.00 00 .00 0.00] 90.00] 0.00] 90.00
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00 0.00[ __0.00 2458 0.00] 00 98.30 98.30
TORONJL 10.00] 0.00 0.00] __ 0.00 0.00] __0.00] 00 0.00 0.00
SUB TOTAL 71941 28.76]  23.94]  103.66]  115.03] _ 278.51] __ 411.16) 805.30
V. C. CENA 805.30
— % DIST. CENA 2%
VCT () 9035|7140 42381
VCT (Keal) 36138] _ 70557] 169231
VCT (%) 3% 26%] 61% .
V.C. T. HEND 100% 2759)
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
suPePYouovevecn ; ‘OOll.lllllll.lll'
Lic. Jhond&;, alle Mendozo
Laun ano G a BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

DNI:

CONTRATISTA.

C.N.P 5897



FORMATO -B

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

DNI:
CONTRATISTA.

0
2200312019 050412019 19/0412019 MENRN 2 18 2
PESO
SRS pruto | KCAL | PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES | .
) (@) () @ | PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE DE SOYA + 03 PANES CON MILANESA DE POLLO (PECHUGA)
SOVA 25000 10025 705473 03] 26.20 4253 3600 106.43
[PAN 90.00] __261.90 756 0.8 57.42] _ 30.04 162 220,66 261,54
[POLLO SIN HUESO 50.00] ___ 80.75] A0 5.10] 0] 36.40 3590 0.00] 8230
ACEITE VEGETAL 10.00 86.40] 00 10.00 00 0.00 90.00 0.00] 90,00
AZUCARRUBA 25.00 96.00[ 000 000 2458 __0.00] 0.00] __08.30| 98.30
SUB TOTAL 627.30] 2371 2001] 6093 9484 _ 180.05|  363.68 ese.si‘
V.C. DESAYUNO 638,57
% DIST. DESAYUNO | 23%|
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + ENSALADA + MENESTRA # FRUTA + REFRESCO DE (NARANJA)
ARROZ T5000]  538.50] 230]_ 075] 11600 __ 49.20] 6.05] _ 466.80] 522.15,
PESCADO 150.00] 17415 3240 585 0.45] _12060] 5265 1.80| 18405
CEBOLLA 50,00 .0 070 0.0 565 280 90 2260) 5.30
TOMATE 50,00 941 0.40 10 215|160 090 860 10
ACEITE VEGETAL 2000 17680 002000 000] 000 180.00 0,00 180,00
[ENTEJAS SECAS 6000 203.40] 1356 60| 3660 5424 540 146.4(_){ 206.04
SAL 2.00] 00] 00 000 0.00] 00| 0.00 0.00 0.00
AJOS 7 .ogl 55 0.11 0.02 0.61 48] 0.14 4 3.02
NARANJA AGRIA 10.00 13.20 020 008 328 80 0.72 12 1464
AZUCAR RUBIA 2500 96.00 00 000 2458 0.00 0.00 30 93.30]
VA 150.00] 00 90 60 885 3.60] 540] 3540 44.40|
SUB TOTAL | 731608] __ 60.57] _ 2840] _ 198.87| 242.29| 25286 _ 790.45 1285.60
V.C. ALWUERZO 128560
% DIST, ALUERZO aT%
CENA: ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
CARNE DE GALLINA o000 7050 60| 0] 8240 32.40 a.00] 480
ARROZ 90.00] 323,10 38 45| 7002 2052 05| __280.0 3,65
LECHUGA 30,00 542 5 0.0| A7 180 54 468 7.0
ZANAHORIA 2000 70| 2] 010 8404 90 736 874
TOMATE 40,00 .5g| 32l 008 77 28 72 88 8.68
PEPINILLOS 30,00 2.87 0.15 0.03] 0.78] .60 5 # 12| 3.99]
LINON 2.00] 03] 001 ___000] ___ 0.19] 04 004 08 0,86
PAPA BLANCA 120.00] ___110.58] 252|042 26.76] _ 10.08] 1.08] __107.04 116.20
ACEITE VEGETAL 3.00] 114 s_;_z+ 0,00 13.00 00| 000 __1i7.00 0,00 117,00
AJOS 2.00 1.55 0.11 0.02 6 o.@k 0.14 4_3:] 3.02)
[AZUCAR RUBIA 35,000 134.40 000 000|344 0.00 0.00] __137.62 131,62
ANIS — 10.00 00 0.00] 0.0 0.00] ___0.00 000 000 0.00
SUB TOTAL #16.46 3166  17.46] _ 137.50] 12665 __ 157.14] 54999 833,78
.C.CE 833,78
[ % DIST. CENA 30%
VCT (Gr) 1604 0557 427.30
VCT (Keal) 463.78] _ 500.05] _ 1704.12
VCT (%) % 21% 62%
V.C. T. MENU 100% 2158|
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
J.
C 1 Ly) 8000000
Lic. lenula}é( Valle Mendozo
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
C.N.P 5897
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FORMATO -B

4

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

0
2300312019 0610412019 2010412019 MENUN® 3 w o
PESO
ALIMENTO sruto | KCAL PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
(o) ) (o) (o) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: KIWICHA + 03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
TWICHA 25.00] 04.25] 3.30] T8 16.13]  13.50] 5.08]  64.50] 3.9
PAN 90.00] _ 261.90] 7.56 18| 57.42]  30.24 62 22068 261.54
[HUEVOS 60.00] 71.91] 810] _ 5.04| 4] 32.40 75.36 456 82.32|
ESPINACA 15.00] 3.30] 029] 009 05 14 81 3.18) 573
TOMATE 15.00] 2.8 0.12 03 0.65 0.48 27 2.68 3.43
SAL o] 0.00 0.00 00 0.00] 000 00 0.00 0.00]
CEBOLLA 00 62 0.21 03 1.70 84 0.27 6.73] 7.84
ACEITE VEGETAL 2.00 76 0.00] __ 14.00] 0.00 00 126.00 0.00 126.00
AZUCAR RUBIA 35.00 24,40 0.00]___0.00] 3441 00| 0.00] 13762 131.62
SUB TOTAL I 6%.02 19.66]  21.45] _ 112.40] __ 78.60 19031 44955 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 (WAIZ MORADO)
ARROZ 50.00 538.50] 12.30 0051 116.70] _ 49.20] 6.75] __ 466.60] 522.15
CARNE DE CERDO 60.00__285.12| 23.04] __ 24.16 00 92.16] ___ 217.44 0.00 309.60
CEBOLLA 26.00] 1.47 0.36] __ 0.05 2.94 1.46] 0.47 11.75 3.68
CAMOTE 100.00 116.00 120] 020 27.60] 480 30| 110.40 117.00]
SAL 2.00 0.00] 000 0.00] O‘Od 0.00 0.00 0.00]
PEPINILLOS 40.00] 20| 004 1.04 0.80 0.36 4.16 5.32
[ECHUGA 50.00] 90 012 2.34 60 08 9.36 14.04
LIMON 2.00| 0.01 0.00 0.19] 04 04 0.78 0.86
SAZONADOR BLANCO 00] 0.00] __ 0.00 0.00] 00 00 0.00] 0.00
MAIZ MORADO 7 .oo_l 8 085 19.05] 730 65 16.20 9115
ACEITE VEGETAL 00 00| 7.00 0.00] 00 63.00 0.00 63.00
TOMATE 10,00 0.08] 002 0.43] 32 18 172 22
LIMA 150.00] 0.90] _ 0.60 3.85 60 20 35.40] 34,40
AJOS 2.00 0.11 0.02 61 5 14 2.43| 07
AZUCAR RUBIA 22.00 0.00] __000] __19.66 0.00 0007861 786
SUB TOTAL | 2093 3381]  199.41|  163.73] 30431 797.61 1265.65
V. C. ALWUERZO 1265.65
% DIST. ALWUERZO 6%
CENA: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS +INFUSION
ARROZ 90.00 323.10] 7.39] A5 7002] 2050 4,05 260.05! 313.65
RES SIN HUESO 30.00 75.60 17.04] 28] 0.00] 6316 1152 00 79.68
PAPA BLANCA 760.00 147,04 336] 0.6 35,68 13.44] 1.4 142.72] 157.60
AZUCAR RUBIA 26.00] 99.84] 0.00] ___0.00 2556 0.00] 00 102.23 102.23)
AJOS 00| 32| 0.47] 002 091 ___o0e1] 2 3.65 454
SAL 00| 00 .00 0.00 00 0.00] 0.00 0.00 0.00
TORONJIL 10.00] Fgl 0.00] 000 00| 00 0.00] 0.00] 0.00
ACEITE VEGETAL 12.00] 10608 o.og{ 2.00 0.00| 00 108.00] 0.00f 08.00
SUB TOTAL 754,36 2795 1391] 13247 111.19 12523 528.69] 765.10
V. C. CENA 765.70|
% DIST. CENA 26%)|
VCT (Gr) 8854 68.87]  443.99
VCT (Kcel) 350.12]  619.85] _ 1775.84
VCT (%) 3% 23% 65% —
V. C. T. MENU 100% 2750
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
4000000B00VYVO %ll'll'.lll'll..
Lic. Jho alle Mendoza
g Y BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
Lauria Idrog AP ‘5807

DNI; 26641889
CONTRATISTA.



FORMATO -B

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

0
200312019 0710412019 MENN 4 18
PESO
p— puTo | KCAL | PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTREENTES | ..
(@) ) ) @ | PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA GON MACA + 03 PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
[MACA 2500]_ 7850] 205 040 1660 11.80] 60] 66.40] 81.80
QUINUA 25.00] 3.50] 40145 16.58 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 2.40 45.36 4.56 82.32)
ESPINACA 15.00 .36 200009 0.95 A 0.81 3.1 5.73
SAL 2,00 .og_| 0.00[___0.00f 0.00 00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA ? f.oo'l 96.00 000 o000 245} 0.00 0.00 9830 98.30
ACEITE VEGETAL _ 400 12376 .00 14,00 0.00[ 0.0 26.00 0.00 126.00
SUB TOTAL 72893 2230| _ 2146] _ 1i7.27] __69.18| 00.44]  469.02 748.64
V.C. DESAYUNO 76|
% DIST. DESAYUNO | 21%)
ENTRADA: ENSALADA FRESCA
ALWUERZO:
ARROZ GRANEADO + SECO DE CABRITO + MENESTRA + ZARZA + REFRESCO DE (LIMONADA)+ FRUTA
RRROZ 50.00]  53850]  12.30] 098]  116.70] _ 49.20] 6.05] _ 466.80] 522.15
CARNE DE CABRITO 60.00 __ 351.36 27.20] __ 30.40 000 __108.80] 27360 0.0 382.40
FREJOL CASTILLA 60.00] __198.00 350 108 3408 5400 72| 13092 203,64
TOMATE 10.00] 88 008|002 043 032 0.18 172 227
CEBOLLA 5 .og_l 22.05| 70l 010 5.65] .80 0.90 22.60 26.30
AJI AMARILLO 00 _ggi 03002 26| 11 0.19 06 136
ACEITE VEGETAL 4.00] 35.36 0.00] 400 00 00 36.00 00 36.00|
CULANTRO 10.00{ 2.86 IKK ICRE 070|132 147 2.80 5.29|
LECHUGA 20.00| 61 030 0.0 078 120 0.36| 3.12 468
[IMA 50.00 36.45 0.90 60 885 3.60 540 35.40 44.40
[IMON 10.00 153 0.05 02 0.97 0.20 o.g{ 3.88 4.26
AJOS 2.00 155 X 02 0.61 0.45 0.14 2.43| 3.02
AZUCAR RUBIA 10.00] 38.40 0,00 0,00 983 0.00| 0.00[ 3932 39.32)
SUB TOTAL | 123245 5550] _ 87.48] _ 179.76] 222.00] _ 334.59] _719.05] 1275.64
C. ALWUERZO 1276
[ % DIST. ALMUERZO 46%]
HCENA: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
O CON HUESO 700.00] 15300 1820 10.20] 0.00] 7280 91.80 0.00 64.60
ARROZ SUPERIOR 90.00] 23.10| 738 045]  70.00] 2052 4,05 280.08 3.65
PAPA BLANCA 120.00 10.58 2, 012 2676 1008 108] 10740 11856
TOMATE 40,00 752 0. 0,08 72 28 0.72 6.88] 8.88|
CEBOLLA 40,00] 7.64 056 08| 457 24 072 18.08] 21.04]
BROCOLI 25,00 .00 2] 02| & 490 203 570 263
ACEITE VEGETAL 4.00] 36 0.00[ 400 00 000 36.00 0.00 36.00
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00] 000 000 0.00] ___0.00 0.00 0.00 0.00
AJOS 2.00 55| 1 02 0.61 0.45| 0.14 243 02
[AZUCAR RUBIA 15.00 57.60] 00 00 1475] 00| 0.00] 56,08 56.98
ANIS 10.00 0.00 0.00 00 0.00] ___0.00 000 0.00] 0.00
SUB TOTAL 716.35 3032 1548] _ 119.81]  121.21]  136.54| _ 479.55] 737.36
V. C. CENA 737
% DIST. CENA _ 21%|
VCT (Gr) 0812|7352 _ 416.84
VCT (Keal) 43245 661,57 166762
VCT (%) 16%] _ 24%] 60% ]
V.C. T. MENU 100% 2762
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
[ %(’L /
4N
Lic. Jhonatani Valle Mendoza
Lauriano Gareia Iflrogo BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

DNI: 2664188
CONTRATISTA

C.N.P 5897



FORMATO -B

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

CONTRATISTA

0
2500312019 0810412019 MENUN® 5 L
PESO
xiligidi gruto | KeAL PROT | GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
) (o) (o) @) | PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HUEVO FRITO
AVENA 25.00] 86.75] 333 1.00] 18.00]  13.30] 9.00 72.00] 94.30
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 490] 567 783 19.60 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00 261.90 7.56 0.18 57.42]  30.24 62 229.68 261.54
HUEVOS 60.00 71.91 8.10 504 4] 3240|453 4.56] 2.3
ACEITE VEGETAL 5.00] 34,20 0.00 5.00 0.00 0.00 45,00 0.00] 45.00
AZUCAR RUBIA 20.00] 76.90] 0.00] ___0.00 19.66 0.00 0.00 78.64] 78.64
SUB TOTAL | 641.66] 2389 16.89] 10385 __ 95.54 152.01] _ 415.40| 562,95}
V.C. DESAYUNO 663
% DIST. DESAYUNO 24%|
ENTRADA: CEVICHE DE TOYO
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO # POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE (LIMA)
ARROZ 50.00]  538.50 12.30 0.75]  116.70] _ 49.20] 6.75] _ 466.80] 522.15
POLLO CON HUESO 60.00] _ 244.80 2912|1632 000 __116.48] ___ 146.88 0.00] 263.36
TOYO 20.00] 97.61 22.44 48 0.00 89.76| 4.32 0.00} 4.08|
LIMON 10.00] 1.53] 05 02 0.97 0.20] 0.18 3.88] 4.20|
FREJOL CASTILLA 60.00 198.00] 13.60 08 34.98] 5400 72| 139.92) 203.64
CEBOLLA 15.00 6.62] 0.2 03 1.70 84| 27 6.78 7.89
ROCOTO 10.00 60| 0.12 50 0.82 48 4.50] 28 8.26
SAL 5.00 0.00] 0.00 .00 0.00] .00 0.00{ .00 0.00
SILLAO 15.00 0.00 0.00 00 00 00 0.00] 0.00 0.00
PIMIENTOS 20.00 91 10 0.02 52 0.40] 0.18] 2.08 2.66
SAZONADOR BLANCO 1.00 00 00 0.00 00 0.00] 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 5.00 44,20 0.00 5.00 0.00] 00| 45.00 00 45,00
LIVA 40.00 9.72 0.24 16 2.36 06| 1.4 44 184
LIMA 150.00] 36.45 0.90 60 3,85 60 5.40 35.40 44,40
AJOS 2.00| 55 0.1 0.02 0.61 45 0.14 2.03] 02
AZUCAR RUBIA 20.00] 76.80| 0.00 0.00 1966/ 000 00 78.64 76.64
SUB TOTAL {__1261.29| 7900 2498] _ 187.47] _ 316.37] __ 224.78] _ 748.65 1289.80
V. C. ALWUERZO mo|
% DIST. ALHUERZO 47%
CENA: SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO + 02 PANES + INFUSION
ARROZ 90.00] _ 323.10] 738 046 70.02] 2052 40| 2&0.05! 313,661
RES SIN HUESO 30.00] 75.60] 17.04 1.28 0.00] __ 66.16 11.52 0.00 79.68
PAPA BLANCA 100.00] 92.15] 2.10] __ 0.10 22.30 8.40 90 89.20 98,50
[AZUCAR RUBIA 20.00] 76.80] 0.00] 0.0 19.66] __ 0.00] 00 78.64 78.64
PAN 60.00] _ 174.60 0 0.12 38.28] _ 20.16] 03] 153.12 1743
AJOS 2.00] 1.55 XK 0.02 061 0.45] 0.14 2.43 3.0:
SAL 00 0.00] 00 00 0.00] ___0.00 0.00 00 0.00
TORONJIL 00 0.00] 0.00 00| 0.00] ___0.00 0.00] 00] 0.00
ACEITE VEGETAL 5.00] 34.20[ 0.00 00| 0.00] 0,00] 45,00 00| 35,00
ZANAHORIA 10.00] 3.90] 0.06] 05 0.92 24 45 63| 4.32
APIO ___ 5.00] 00| 004001 0.24 0.14 09| 0.96] 119
SUB TOTAL 792.90] 3277] __ 7.03] 15203 127.07 63.18] __608.06] 768.31
V. C. CENA 798
% DIST. CENA 25%
VCT (Gr) 135.75] _ 48.90] _ 443.05
VCT (Kcal) 538.08]  430.97] _ 1772.11
VCT (%) 20%]____16% 64% - —]
V.C. T. WENU 100% 2751
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
A
/ A
[
[T e Lic.dJ Valle Mendoza
[ auriano r0go BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
DNI: 26641889 C.N.P 5897

\}‘\?////



FORMATO -B

Ay,

4

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

DNT:

26641889
CONTRATISTA

0
2610312019 09/04/2019 MENUN® 6 2
PESO
ALMENTO sruTo | KCAL PROT | GRASAS| CARB. | K.CALORIASPONNUTRIENTES |
_ @ @) 9 PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE CON COCOA + 03 PANES CON QUESO
LECHE EVAPORADA 12000] 17160 840|072 13 .osl 33.60] 87.48] 5232 173.40
[COCOA 10.00 40.40 90 K 4.78 7.60] 15.39 19.12 42,11
QUESO 50.00 103.80| 9.78] __ 6.18 204 39.12 55.62 3.16 102.90
PAN 90.00 261.90 7.56| 18 5742 30.24 62| 22968 261.54
AZUCAR RUBIA 36.00 138.24 0.00| 00 35.39 0.00] 00 14155 141.55
SUB TOTAL 715.94 27.64]  1719] _ 2261]  11056] __ 160.41] 45083 721.50
V.C. DESAYUNO 72
% DIST. DESAYUNO 26%
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO (LIMONADA)
ARROZ 50.00 538.50] 1230 0.08]  116.70] _ 49.20 75] . 466.60] 522.15
RES CON HUESO 60.00 142.80] 34.08] 256 0.00 _ 136.32 23,04 0.00] 159.36|
FREJOL PANAMITO 60.00 201.60 12.90 02 36.42] 51,60 18] 145.68] 206.46
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40 00| 10.00 000 __ 0.00] 90.00 0.00 90.00
CEBOLLA 35.00 15.44 49 07 3.96| 96| 0.63 15.82 8.41}
|LECHUGA 50.00| ‘ogl 0.75 10| 95 00| 90| 7.60 1.70
[TOMATE 30.00] 64 0.24 06 29| 96| 54 5.16] 6.66
PEPINILLOS 40.00] 3.83 0.20 04 104 80 36 4.16] 37
AJOS 2.00] 1.55 0.1 02 0.61 0.45 14 2.43 02
AJi AMARILLO 5.00] 150 0.05 0 0.44 0.18 32 76 2.26
PALILLO MOLIDO 2.00 08 001 0.07 0.11 0.03 0.65 46| 1.14
NARANJA DE MESA 150,00 124.88 1.60] 030 16.35 7.20 2.0 65.40] 75.30
[SAZONADOR BLANCO 2.00 0.00] 0.00]____0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
LIVON 12.00 34 006 0.02 1.16 0.24 0.22 4,68 5.14
AZUCAR RUBIA 26.00 9.84] 0.00 0.00 25.56 0.00 0.00] 10223 102.23
SAL 5.00 0.00 0.00 .00 0.00} 0.00 0.00] 0.00] 0.00]
SUB TOTAL 1145.93) 62.99]  15.05] 20559  251.94 135.43] 82238 1209. gl
V.C.ALMUERZO | 1210
% DIST. ALMUERZO | 44%
CENA: ARROZ GRANEADO + POLLO FRITO + PAPAS FRITA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00] _ 323.10] 7.98]  0.45] 70.02]  29.52] 4.05]  280.08] 313.65
POLLO CON HUESO 100.00] 153.00f 18.20] _ 10.20 00 72.80 91.80 0.00] 64.60
PEPINILLOS 50.00 4.79] 25 0.05 30 00 45 20| 65
TOMATE 35.00 58 0.28 0.07 151 12 63 02| 71
CEBOLLA 38.00 16.76 0.53 0.08 4.29| 13 68 17.18] 19.99(
LIMON 2.00 .31 0. 0.00 0.19] .04 .04] 78} 0.86]
PAPA BLANGA 130.00 119.80 1 0.13 2699 10.92 17| 115.96) 126.05
[ACEITE VEGETAL 00 79.56 00 00 0.00] __ 0.00 3100 00] 31.00
FIERBA LUISA 10.00 0.00 0.00 00 0.00] ___0.00 0.00 00 0.00
AZUCAR RUBIA 25.00] 96.00 0.00 00 2458] 0,00 0.00 98.30 98.30
SAL — 2.00] 0.00 0.00 00 0.00] __0.00]° 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 799.90 29.38] _ 19.08]  130.88] 11758 179.82] 5235 820.87
V. C. CENA 7
— % DIST. GENA 30%
VCT (Gr) 12001) __ 5282] _ 359.08
VCT (Keal.) 480.03| _ 475.36] _ 1796.73]
VCT (%) %] 171%] 65% —
V.C. T. MENU 100% 2752)
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
I Lic. Jho alle Mendoza
e . BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
Lauriano Gargia Idrog CNP 5807



FORMATO -B

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

2710342019 1010412019 MENUN® 7 2
PESO
ALMENTO sruto | KCAL PROT | GRASAS| CARB. | K.CALORIASPONNUTRIENTES |
) o) (o) (@) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON AVENA + 03 PANES CON ENCEBOLLADO DE CONSERVA DE PESCADO
GUINUA 25.00] 93.50 40 T45]  1658]  13.60 13.05 66.30] 92.95
AVENA 20.00] 69.40 66 8] 1440 0.64 720 57.60] 75.44
PAN 90.00 26100 756 18] 57.42] 3024 162 229.68] 261.54
ATUN 50.00 14050 2.10] ___10.25| 00] 8.0 9225 o,og' 140.65
CEBOLLA 30.00 13.23] 0.47 0.06] 3] 1.68| 0.54 13.56 15.78
LIMON 1.00 0.15 0.0 0.00] 0002 0.02 39] 0.43
AZUCAR RUBIA 25,00 96.00 0.00 00— 2458 0,00 0.00] _ 98.30] 98.30
SUB TOTAL [ oras8| 26.45] _ 12.74] 11647 10458 114.68] _ 465.83 685.00
V.C. DESAYUNO 685.09
% DIST. DESAYUNO ‘Ts_%l
ENTRADA: ENSALADA MIXTA
ALMUERZO: -
ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE FRUTA (PINA)
ARROZ 160.00] 53850 30| 0.05] __ 116.70] _ 49.20] G.75] __ 466.60] 522.15,
POLLO CON HUESO 160.00] _ 244.80 2912|1632 00]  116.48] __ 146.88 00| 263.36
ZANAHORIA 30.00 11.69 18 15 276] 0.2 35 11.04] 3.1
CHOCLO DESGRANADO 15.00 22.50] 057 15 440|228 3 17. >§| 212
AJTAMARILLO 1.00 0.30] 0.0 0.01 09 0.04 06 0.35 45
ZAPALLO 30.00 7.80 02 0.06] 9 0.8 054 68 06
AJOS 2.00] 155 0. 0.02 61 0.45 14 .43| 3.02|
SAL 2.00} 0.00 0.00] 0.0 00 0.00 00 0.00] 0.00]
ACEITE VEGETAL 5.00 3420 00 500 00 0.00] 75,00 0.00 75.00
PAPA BLANCA 120.00 110.58 2.52 12 26.76] _ 10.08] 1.08] __ 107.04 118.20
ARVEJAS FRESCAS 20.00 16.96| 2 12 3.76 5,68 108] __ 15.04) 21.80
[TOMATE 40.00 752] 032 08 1.2 1. §| 0.72 6.88 8.89
PINA 20.00] 9.73 0.16 .oél 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 750.00 51.30 1.80] _ 030] _ 1635] _ 7.20] 270] _ 65.40 75.30
AZUCAR RUBIA___ 20.00 76.80] 0.00 0] 19.66 0.00] 00| 78.64) 78.64
SUB TOTAL | 1iaa23| 4872|2316 198.65| 19489  208.37 194.59} 1197.82
V. C. ALWUERZO 1197.82
[ % DIST. ALWUERZO | 5%
CENA: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + LENTEJITA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00]  323.10 7.38] 45 7002]  29.62] 4.05]  280.08] 313.65
PESCADO 13000 15093 26.0] 07 39] 112.:g,| 75,63 1.56] 159.51
TOMATE 35.00| 6.58 28 0.07 51 11 0.6 6.02] 7.7
LENTEJAS SECAS 60.00 303.40 1356 060]  36.60  54.24] 540 146.40] 206.04
CEBOLLA 30.00 35.28) 112 16| 04 3.4 24| 36.16] 12,08
SAL 2.00 0.00 0.00] 00 00 0.00 00 0.00 0,00
ACEITE VEGETAL 7.00 5168 0.00] 00 00 0.00 63.00 0.00 §3.00
AZUCAR RUBIA 21.00] 80.64 0.00] 000 2064] _ 0.00] 00] 8257 82.57
TORONJIL 10,00] 00 0.00] 0.0 00 0.00] 00 00 0.00
SUB TOTAL 861.81 50.42]  13.35]  138.20] _ 201.68 120.15] __ 552.79| 874,62
_I_Wv. C.CE 874.62
% DIST. CENA 32%)
VCT (Gr) 12520 4925 45332
VCT (Keal) 501.15] _ 443.20] _ 1813.18
VCT (%) 18%| 6%] 66%
V.C.T. MENU 100% 2758
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
U
....... s SRR I— Lic. Jho alle Mendoza
T quriano Garcfa Idrogo BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
DNI: 26641889 C.N.P 5897

CONTRATISTA.



FORMATO -B

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

0
2810312019 1110412019 MENUN® 8 2
PESO
ALIMENTO BruTo | YCAL. PROT | GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
(o) @ ) @) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
QUINUA 25.00] 03.50] 340 145 16.50] 60] 13.05]  66.30] 92.95
LECHE EVAPORADA 70.00] 0010 490] 567 763 60 51.03 30.52] 01.15|
PAN 90.00] _ 261.90] 756 0.18 57.42]  30.24 62 220.68) 261.54|
ACEITUNA 60.00] 15686 48] 19.26] 438 1.92]  173.3¢ 7.52] 02.78
AZUCAR RUBIA 34,00 115.20] 0.00] _ 0.00]  29.49] 0.00| 0.00]  117.96] 117.96
SUB TOTAL 727.56] 16.24] __ 2656] __ 11550] _ 6536 739.04 461.9§| 766.36|
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 5] 116.00]  49.20 B.75]  466.80] 522.15
MONDONGO DE RES 150.00 156.00] 25.35 %5 0.00] 10140 47.25 00| 148.65
ZANAHORIA 2 .oo_I 7.79 0.12 0.10 8 18 0.90 7.36] 8.74
AJIAMARILLO 00 150 05| 0.4 44 0.18] 0.32 1.76] 2.26
AJOS 00| 55| XK 0.02 61 0.45 0.14 2.43] 02
SAL 00| 0.00 0.00] ___0.00] 0.00 0.00 0.00 0.00 00
ACEITE VEGETAL 14.00]  123.76 0.00] __14.00] 0.00 0.00 726.00 0,00 126.00
PAPA BLANCA 20000184 .3g| 420 020]  4460|  16.80 80| 178.40] 197.00
TOMATE 60.00 29 0.48] 012 2.58 92 1.08] 1032 3))
CEBOLLA 60.00 46 084 0412 6.78 36 08| 27.12 31.56
SAZONADOR BLANCO 1.00 00 0.00] ___ 0.00 00 00| 0.00] 0.00] 0.00
NARANJA DE MESA 150.00 51.30 80| 0.30 16.25 20 270] _ 65.40] 75.30
[AZUCAR RUBIA 20.00] 76.80] 00| 0.00 19,66 0.00 0.00] 7864 78.64
TORONML 10.00] 0.00] .ogl 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL T 1179.25| 45.25]  20.90]  209.56  180.99 18802 838.23 1207.24
V. C. ALWUERZO 1207.24
ST o)
CENA: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA CON PIMIENTO + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00] __ 323.10] 7.38 0451 70.02] _ 29.57] 405] 28008 13.66
CARNE DE PAVITA 100.00]  241.20| 30.10] __ 20.20] 00| 80.40] 18180 0.00 52.20
TOMATE 35.00 6. gl 028 0.07| 51 12| 63 6.02 7.1
PIMINETO MORRON 18,00 5.23 0.27] __0.09| 39 08| 81 5, 7.43
AJ AMARILLO 00 0.90] 003 0.02 26 11 19 1.06 1.36
[PEPINILLOS 0.00 3.83 020 0.04 01 80 0.36] 316 5.32
(IMON 200 031 0.01 0.00 00 04) 0.04f c.'§| 0.86
CEBOLLA 35.00 15.44 29| 007 96 96] 063] 1582 18.41
SAL 2.00 0.00] .00} 0.00] 00| .00] 0.00] .00} .00)
ACEITE VEGETAL 00) 26.52 00 3.00 00| 00 90.00 00 90.00
AZUCAR RUBIA 22.00] 76.80] 0.00] 000 ___19.66] __ 0.00 0.00] 7861 78.61
TORONJIL 70,00} 0.00] 0.00] 000 0.00] 0.0 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 699.91 28.76 _ 23.94 98.74]  115.03 27851 392,01 785.6
V.C. CENA 785,61
— % DIST. CENA 28%)|
VCT (Gr) 90.35]  71.40] __ 423.80
VCT (Koal) 361.38] _ 70557]  1692.28
VCT (%) 13%)]  26% 61%
V.C. T. MENU 100% 2759
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
&N —
. S R Lic. Jhana%lleMendoza
Tauriano Garcia Idrogo BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
DNI: 26641889 C.N.P 5897

CONTRATISTA



FORMATO -B

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

0
2000312019 1210412019 MENDN® 9 4
PESO
AUMENTO sruto | KCAL | PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTREENTES | .
(o) @ @ @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE DE SOYA + 03 PANES CON MILANESA DE POLLO (PECHUGA)
iy 25.00] _ 100.25] 7.05] 479| 893] _ 26.00] 4253]  35.10] 106.43}
PAN 9000 261.90] 56| 048] 6742 30.24] 162|296 26154
POLLO SIN HUESO 50,00 80.75) 10 10 003640 590 0.00 8230
ACEITE VEGETAL 0,00 88,40 00 10.00] 00 0.00 90,00 0.00 90.00
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00] 0.00] 000 2458 __ 0.00 0.00] 9830 9830
SUB TOTAL [ 6m30l 237 2001 90.93  9484| _ 180.05| 36368 63657
V.C. DESAYUNO 638.57
% DIST. DESAYUNO | 23%
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO # PESCADO FRITO + ENSALADA + MENESTRA + FRUTA + REFRESCO DE (NARANJA)
ARROZ T5000] 53650 230]_ 0.05]  116.70] _ 49.20 B.75] _ 466.60] 522.15
PESCADO 150.00) ___174.15 240|585 045 129.60 5265 80] 184.05
CEBOLLA 50.00 2205 070 0.0 565 280 90| 2260| 26.30
TOMATE 00 .41 0] 010 205] ___ 1.60] 90 60 0
ACEITE VEGETAL 00| 176.80] 00| 2000 0.00[ 000 ___180.00 00 180.00
LENTEJAS SECAS 60.00] __ 203.40 13.56] __ 060] 3660 5424] 540 146,40 206,04
SAL 2.00 0.00 0.00__0.00] 00 ___0.00] 00| 000 0.00
AJOS z.og* 1.55 01002 3 Y| 14 243 302
NARANJA AGRIA 20,00 13.20 020 008 28] 080] 072 1312 14,64
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00] 000] 000 245 __ 0.00 0.00] ___93.30 93.30
[IMA - 150,00 51.00] 0.90] ___0.60| 885|360 540] 3540 44.40
SUB TOTAL 1316.06] _ 60.57] _ 28.10] _ 198.87] 24229 _ 252.86] 79045 1285.60]
V. C. ALWUERZO 1285.60
¥ DIST. ALAUERZO aT%
CENA: ARROZ GRANEADO + GALLINA ESTOFADA + PAPA EN RODAJAS + ENSALADA + INFUSION
CARNE DE GALUINA 100.00] _ 108.00]  2060]  360]  000] _ 6240 32.40 0.00] 480
ARROZ 9000 323.10 738 045|700 2052 405] 280,08 313.65
[ECHUGA 30.00 542 45 06| 147] __ 1.80] 054 468 7.02
ZANAHORIA 20.00 770 12 0 84| 048 0,90 7.36] 8.74]
TOMATE 40.00] 752 032] 008 72| 128 72 6.88| 888
PEPINILLOS 30.00] 287 0.15] 003 78| 0.60] 27 12| 3.99
[IMON 2.00 31| 001 0 19004 0.04 7 0,686
PAPA BLANCA 120.00] __ 110.58] 252 12| 26.76] __10.08 1,08 __ 107,04 116.20
ACEITE VEGETAL 13.00] 11492 00]___13.00 0.00 000 117.00] 00 117,00
AJOS 0 55 041 002 08 0.45 0.14 243 3.02
AZUCAR RUBIA 35.00]  134.40] 0.00] 000 344 0.00 000] __137.62] 137.62
ANIS — 10.00 0.00] 000 000 00 i(ﬂ 0.00 0.00] 0.00
SUB TOTAL 81646 31.66] _ 17.45| _ 137.50] _ 126.65] __ 157.44] _ 549.99] 833.78
V. C. CENA 833.78
% DIST, CENA 30%
VCT (Gr) 1594|6551 427.30]
VCT (Keal) 263,78 500.05] __1704.12
VCT (%) 7% 21% 62%
V.C. T.MENU 100% 7758
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
PRI BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
[ rian C.N.P 5897




FORMATO -8B

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

0
3000312019 1310412019 Melly ®m B
PESO
— gruto | KCAL | PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
) () @) @ PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: KIWIGHA + 03 PANES CON TORTILLA DE VERDURAS
KIICHA 25.00] 94.25] 330|178 16.43] 1350 15.98] 64.50] 93,08
PAN 90.00] __ 261.90] 756] __ 0.18 57.42] 3024 162 220.68 76154
[HUEVOS 60.00] 7191 810 504 14| 32.40 4536 456 82.32
ESPINACA 15,00 336 02 0.09 095 14 0.81 3.7% 5.73
TOMATE 16,00 2.82 0.17 03 0.65 48 027 268 3.43
SAL 2.00 0.00 0.00 00 00 00| 0.00 0.00 0,00
CEBOLLA 15.00 6.62 0.21 0.03] 70 84 0.27] 6.73 7.84
ACEITE VEGETAL 1400] __ 123.76| 0.00] ___14.00] 0.00] 00| 126,00 0.00 126.00
AZUCAR RUBIA 35.00] 134.40} 0.00 0.00 34.41| 0.00f 0.00 137.@! 31.62|
SUB TOTAL | 6902 19.66] 2115 11240] _ 78.60] __ 190.31] 44955 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 5000]  53850] _ 1230] __ 0.5] __ 116.70] _ 49.20] 6.75] __ 466.60] 522.15)
CARNE DE CERDO 6000[28512] 2304l 2416 000 _o216]  217.44 0.00 309,60
CEBOLLA 26.00 11.47 0.36] 05 204 146 0471|1115 68
CAMOTE 10000] ___116.00 20 20 2160 4.80 180 11040 117,00
SAL 200 0.00 00 .00 0] 0.00 0.00 o.6§| 0.00
PEPINILLOS 40.00] 8 20 004 04 0.80 36| 416 5.32
(ECHUGA 60.00 1083 0.90__ 0.12 23 0] .ogl 9.36] _ 1404
[IMON 2.00 31 0.01 00 0.19 04 0.04 0.78 0.86
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00 0.00 00 00 00 0.00 00 0.00
MAIZ MORADO 75.00 89.25 83 85 19.05 7.30] 765 76.20| 91.15
ACEITE VEGETAL 00 61.88 00 00 00 00| 53.00 0.00] 63.00
TOMATE 10.00] 88 08 002 3 37| 18 172 222
LIMA 150.00] 3@.45" 90| 060 85 .sg{ 0] 35.40) 44,40
AJOS 2.00] 5] 1002 61 45 14 43) 3.02
AZUCAR RUBIA__ 2200 76.80] 0.00 00| 1966] __ 0.00] 00] 7661 78,61
SUB TOTAL 123387 4093 3381 19941 16373 __ 30431 79761 1265.65|
V. C. ALWUERZO 1265.65
% DIST. ALAUERZO 46%
CENA: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES CON PAPAS FRITAS +NFUSION
ARROZ 90.00] __323.10] 736] 045 7002 2052 405 280.08| 313.65
RES SIN HUESO 30.00 75.60 704128 000 __66.16 1152 0.00 7968
PAPA BLANCA 160.00] ___ 147.44 36016 3568] _ 13.44 1.44] 14272 157.60
AZUCAR RUBIA 26.00 99.84 00| 0.00[ 26556 0.00 0.00___102.23 102.23
AJOS .oql 232 Al 002 091] 067 022 65 454
SAL 2.00 00 0.00]__0.00 0.00] 00 00 00 00
TORONJIL 10.00] 00 0.00[ 000 0.00] 00 00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL _ 1200 106.08] 0.00[ 1200 000] ___000] __ 108.00 0.00 108,00
SUB TOTAL 754.38 2795 1391] __132A7] 11179 125.23]  578.69] 765.10
V. C. CENA 765.70
% DIST. CENA _ 2%
VCT (Gr) ] N7 X
VCT (Kcel) 35412 619.85]  1775.84
VCT (%) 3% 23% 65% — |
V. C. 1. MENU 100% 2750
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
n-:--uannu »¥e 4u--....‘"".".
...... Lic. Jhonatan Valle Mengozg

pradessenes
sadn e

[ quriano Garcia [drogo
DNL: 26641869
CONTRATISTA.

BROMATOLOGO NUTRICIONI
T.
C.N.P 5897 o



FORMATO -B

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

NI
CONTRATISTA.

0
3110312019 14/0412019 NENUN" o &
PESO
AN gRuTo | KCAL | PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
@ ] ) o) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON MACA * 03 PANES CON TORTILLA DE ESPINACA
MACA 25,00 78.60] 5] 040]  16.60] | B0 66.40] 81.80
QUINUA 25.00 3.50] 40 5 16.58 60 13.0¢ 66.30] 92.95
PAN 90.00] 26190 56| 0.18 57.42] 3024 62] 22968 26154
[HUEVOS 60.00 91 0] 504 114 2.40 4536 'EEE‘ 82.3))
ESPINACA 15,00 3.36 20009 0.95 14 0.81 378 5.3
SAL 200] 0.00 00 0.00 0.00 00| 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 2500 96.00 0.00] ___0.00 2456 0.00] 0.00[ 9830 98.30
ACEITE VEGETAL 1400] _ 123.16 0.00] 14,00 0.00 0.00] 126,00 0.00 126.00
SUB TOTAL I3[ 2230| _ 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 GABRITO + MENESTRA + ZARZA + REFRESCO DE (LIMONADA}+ FRUTA
ARROZ 5000 538.50] 230] 075 116.00] __49.20] 6.05] _ 466.80] 522.05
[CARNE DE CABRITO 60.00] _ 35136] __ 27.20] _ 30.40 0.00 __108.80] 273,60 0.00 382.40)
FREJOL CASTILLA 60.00] 198.00] 50| .08 34.98]  54.00 72| 1399 203.64
TOMATE 10.00f | 08 02 0.43 0.32 18] 7 2.22
CEBOLLA 50.00] 22.05 070040 5,65 2.0 0902260 26.30
AJ AMARILLO 00 90 003|002 026] 011 0.19 06 1.36
ACEITE VEGETAL 400 35.36| 00400 0.00 0.00 36.00 00| 36.00
CULANTRO 0.00 86 33 13| 0.70 32 117 80] 5.29
LECHUGA 20.00 61 30 04| 0.78] 20 0.36 12 468
[IVMA 150,00 36.45 90 60 3.85 60 540 3540 44.40
[IMON 10.00 153 05| 0.02 0.97 0.20 0.18 88 4.26
[AJOS 2.00] 155 011 002 0.61 0.45 0.14 2.4| 3.02
AZUCAR RUBIA__ 10.00] 38.40 0.00 0.0 0.63] 0.0 0003032 30.32
SUB TOTAL | 123245 5550]  a7.48] _ 179.06] _ 22200] __ 334.59] _ 719.05| 1275.64
V. C. ALWUERZO 1276
% DIST. ALAUERZO 46%|
CENA: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE POLLO CON VERDURAS + PAPAS FRITAS + ENSALADA + INFUSION
POLLO CON HUESO 10000 153.00] __ 1620] _10.0 0.00] __72.60 91.80 0.00] 64.60
ARROZ SUPERIOR 90.00] ___ 323.10 738 045 70.02] 2052 4,05 260.08] 13.65
PAPA BLANCA 12000] 11058 252 0.12 26.16] __ 10.08| 108] __107.40] 118.56
TOMATE 40.00] 752 v 0.08 72 28] 0.72 .88)] 66
CEBOLLA 4000 17.64 056 0.08] 452 24 0.72 18.08 21.04
BROCOLI 25.00 10.00 123023 43 490 2.03 70| 12.63
|ACEITE VEGETAL 400 35.36 0.00[___4.00] 0.00 0.00 36.00 0.00 36.00
[SAZONADOR BLANCO 00 0.00] 0.00 00 0.00 0.00 0.00 0,00 00
AJOS 00 155 0.11] 02| 061 0.45 0.14 243 02
AZUCAR RUBIA 15.00 57.60] 00| 000 1475 00 00| 5698 56.98
ANIS 10.00] 00 00 ___0.00] 0.00 00 00 0.00 0.00
SUB TOTAL 716.35 30.32] __1548] 11981 _ 121.27] __ 136.54] 47955 737.36
V.C. CENA 731
% DIST. CENA 27%
VCT (Gr) 1082|7352 41664
VCT (Keal) 43245 66157] _ 1667.62
VCT (%) 16%| 24%) 60% -
V.C. T. MENU 100% 2762
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
Lic. Jhonatat Valle Mendoza

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

C.N.P 5897



FORMATO -B

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

0
0110412019 1510412019 MENON® 12 %
PESO
ALMENTO BruTo | KCAL PROT |GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
) @ o) o) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HUEVO FRITO
WENA 2500 86.75] 333 100] __18.00] _13.30] 900 7200 94.30
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 490]  5.67 763 19.60 51.0 30.52 101.15
PAN 90.00] 26190 56| 0.18 57.42]  30.24 16 229.68 261.54
HUEVOS 60.00 71.91 10 5.04] 114]  32.40 75.36 4.5s| 82.32
ACEITE VEGETAL 5.00 44.20 00 00| 0.00] 0.0 45.00 0.00] 45.00
AZUCAR RUBIA 20.00 76.80| 0.00 00| 19.66} 0.00 0.00 78.64} 78.64
SUB TOTAL [ e41.66] 23.80] _ 16.89] 10385 _ 95.54 152.01]  415.40) 562.95
V.C. DESAYUNO 663
. % DIST. DESAYUNO 24%
ENTRADA:CEVICHE DE TOYO
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + HENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE (LIMA)
ARROZ 50.00]  538.50] 2.30 0.75]  116.70] __ 49.20] 6.75]  466.80] 522.15
POLLO CON HUESO 60.00] __ 244.60 29.12] 1632 00| 116.48] 146,88 0.00 263.36
TOYO 120.00] 97.61] 22.44 0.48 00] _ 89.76] 4.32] 0.00 4,08
LIMON .00 1.53] 05 0.02] 0.97 0.20] 0.18] 3.89 4.26
FREJOL CASTILLA 50.00 198.00 13.50 1.08 3898] 54,00 9. g] 139.92] 203.64
CEBOLLA 5,00 6.62 F 0.03 1.70 0.84 0.27 78] 7.9
ROCOTO 0.00 3.60 0.12 0.50 0.82 0.48 450| 28] 8.26
[SAL 00 0.00[ 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00] 00 0.00
SILLAO 15.00] 0.00 00 0.00 0.00 0.00 0.00] 00 00
[PIMIENTOS 20.00 191 10 0.02 0.52 0.40 0.18] 08 2.66
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00] 00 0.00] 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00
ACEITE VEGETAL 5.00 4420 0.00 5,00 0.00 00 25,00 0.00] 35,00
LIVA 20.00 9.12 0.24] 0.1 2.36 6] 1.44 9.44 11.84
LIMA 150.00 36.45 0.0 0.60 85 60| 5.40 35.40 44,40
AJOS 2,00 55 011002 61 0.45 0.14 2.43 3.0
AZUCAR RUBIA 20.00 76.80 00| 0.00 19,66 0.00] 0.00] 7&6{! 78.64
SUB TOTAL 1261.29 79.00] _ 24.98]  18747] _ 31631] __ 224.78] 74865 1289.80
V. C. ALWUERZO l 1290
% DIST. ALHUERZO | 47%
=SS S
CENA: SOPA DE ARROZ + RES CON HUESO + 02 PANES + INFUSION
ARROZ 90.00] __ 323.10 7.38 05| 7002]  29.50] 4.05] 2&0.65_! 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 100.00 92.15 A0 010 7230 8.40] 0.90] 8920 98.50
[AZUCAR RUBIA 20.00 76.80 00 0.00 19.66 0.00 0.00] 7864 78.64
PAN 60.00 174.60] 04 12 38.28]  20.16 1.0 153.12 174,
AJOS 2.00 55| 11 02 061 045 0.14] 2.43 30
SAL 2.00 00| 0.00 00 0.00] __ 0.00 0.00 0.00 0.00
[TORONJIL 5.00 00| 0.00 00] 0.00] __ 0.00 0.00 0.00] 0.00
ACEITE VEGETAL 5.00] 4420 0.00 5.00] 0.00 00 45,00 0.00 75.00
ZANAHORIA 10.00] 3.90] 0.06] 005 0.97 24 0.45 63 4.32
APIO 5.00] 1.00] 0.04] 001 0.24 0.14 09| 96| 1.19
SUB TOTAL 792.90| 32.77 7.03]  15203]  121.07 63.18]  608.06 798.31
V. C. CENA 798
% DIST. CENA 2%%
VCT (6r) 13575 4890]  443.05
VCT (Keal) 538.08]  430.07] 177211
VCT (%) 20% 16% 64% —
V.C. T.MENU 100% 2751
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
Lic. Jhor&;&i Valle Mendozo
Lauriano Garcia Jdrogo AT O 0 TR O

DNI: 26641889
CONTRATISTA.



FORMATO -B

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

0
0210412019 1610412019 MENUN® 13 z
PESO
ALMENTO gruto | KCAL PROT | GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTRIENTES |
@) @ ©) (o) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE CON COCOA # 03 PANES CON QUESO
TECHE EVAPORADA 12000 171.60] 40| 917 13.08]  33.60 87.48] 5232 173.40
COCOA 10.00 40.40 K IR 4.18 7.60 15.39 19.12] 42.11
QUESO 50.00 103.80 978] __ 6.18] 204]  39.12 55.62 3,161 102.90
PAN 9000 261.00 756] 0.8 57.42| _ 3024 62| 22968 26154
AZUCAR RUBIA 36.00 138.241 0.00] 000 3539 0.00] 00| 141.55 141.55
SUB TOTAL 715.94 a764] _ 17.79] ___2261] _ 140.56] __ 160.11] 45083 72150
V.C. DESAYUNO 729
% DIST. DESAYUNO 26%
ENTRADA: ENSALADA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE RES + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO (LIMONADA)
ARROZ 15000]  538.50] 230]  0.45]  116.70]  49.20 6.05] _ 466.80] 522.15
RES CON HUESO 160.00] 42,80 34,08 256 0.00] _ 136.32 23.04 0.000 159.36]
FREJOL PANAMITO 60.00] __ 201.60] 90 1.02 36.42] 51,60 18|15 68 206.46
ACEITE VEGETAL 0.00 88.40] 00| 10.00 0.00 0.00] 90.00 0.00 90.00
CEBOLLA 5.00 15.48] 049 007 3.96 1.96] 0.63 15.82 ]
LECHUGA 50.00 9.03| 075 0.10 1950 3.00 0.90 7.80} 70
TOMATE 30.00 564 0.24 06 20 0.6 0.54] 5.16 6.66
[PEPINILLOS 20.00] 83 0.20 04 04| 80 0.36 4.16 5.32)
AJOS 2.00 55 0.1 02 61 45 0.14 2.43| 3.02
AJ AMARILLO 00 50| 0.05 04 44 18 0.32 1.76 2.26
PALILLO MOLIDO 2.00 08| 0.01 0.07 1 0.03 65 0.46 14
NARANJA DE MESA 750.00 124,88 1.80] 030 76.35 7.20 2.70] _ 65.40] 75.30
SAZONADOR BLANCO ; ,ogl 00 0.00 00| 00 00 0.00] 0.00] 0.00
LIMON 12.00 8 06 02 116 24 0.22 4,68 14
AZUCAR RUBIA 26.00] 8 00 00 25.56 00] 0.00]  102.23] 102.23
SAL 5.00] 0.00 00 0.00] 0.00] ___0.00] 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL | 1145.93‘! 62.99]  15.05]  20559]  261.04] _ 13543] 82238 1209.75
V. C. ALWUERZO 1210
% DIST. ALAUERZO 449#
CENA: ARROZ GRANEADO + POLLO FRITO + PAPAS FRITA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 50,00 323.10] 738]  045]  70.02]  29.52 4.05]  260.08] 313.65
POLLO CON HUESO 100.00 53.00] 18.20] 1020 0.00] __ 72.80 91.80 0.00f 164.60
[PEPINILLOS 50.00 4.79] 0.25] 005 130 1.00 25 5.20 6.65
TOMATE 35.00 58 028 007 151 12 0.63] 02 711
CEBOLLA 3800 16.76 053 0.08| 4.29] KK 0.68] _ 17.18 19.99
LIMON 2.00] 0.31 01 0.00] 0.19] 04 0.04 78 0.86
PAPA BLANCA 130.00 119.80 73| 043 2899]  10.92 117] 11596 128.05
ACEITE VEGETAL 00 79.56 0.00] ___9.00| 0.00 0.00] 81.00 0.00 31.00
[FIERBA LUISA 70.00 0.00 0.00] ___0.00] 0.00 0.00 00| 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 25.00 96.00 00 000] 72458 0.00 0.00]___ 98.30 98.30
SAL - 2.00 0.00] 00 0.00] 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 799.90 3038 1098  13088] 11753 17982 5235 820.87
V. C. CENA 821]
% DIST. CENA 30%
VCT (Gr) 12001] _ 52.82]  350.08
VCT (Kcal) 480.03]  475.36] _ 1796.73
VCT (%) 7% 17%] 5%
V.C. T.MENU 100% 7752
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
l‘ i
L Lic. Jhonatan Valle Mendoza
........... .............-......;....}..........A BROMATOLOGK NUTH'C'ON‘STA
Lauriano Garcia Idrogo C.N.P 5897

DNI: 26641889
CONTRATISTA.



FORMATO -B

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

0310412019 1710412019 MENUN® 14 2
PESO
pr— BruTo | KCAL PROT | GRASAS| CARB. | KCALORIASPONNUTREENTES |
) @) o) o) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA CON AVENA +03 PANES CON ENCEBOLLADO DE CONSERVA DE PESCADO
QUINUA 25.00] 93.50] 3A0] 45| 1658]  13.60] T3.05] _ 66.30] 92.05|
AVENA 20.00] 69.40] 266] _ 080]  1440] _ 10.64 700 57.60 75.44
PAN 90.00]  261.90| 756]  0.18]  57.42] 3024 162 22968 261.54
ATUN 50.00 140.50] 12.10]___10.25| 0.00] __48.40 92.25 0.00] 140,65)
CEBOLLA 30.00 3.23 0.42] __ 0.06] 330] 168 054] 1356 15.78
LINON 00 0.1 0.01 0.00 0.40] __ 0.02 0.02 0.39 0.43]
AZUCAR RUBA 25.00 96.00 0.00 0.00 25500 00 98.30 98.30]
SUB TOTAL 674.68 26.15] __ 12.74] __ 116.47] 10458 114 .sgl 465.8§l 585.09)|
V.C. DESAYUNO 685.09
% DIST. DESAYUNO | | 5%
ENTRADA: ENSALADA MIXTA
ALMUERZO:
ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + POLLO + ENSALADA + FRUTA + REFRESCO DE FRUTA (PINA)
ARROZ 50.00 536,50 30 0.45] __ 116.70] __ 49.20 6.75] 46680 “522.15
POLLO CON HUESO 60.00 244.80 12| 16.32 0011648 146.88] 00 263.36
ZANAHORIA 30.00] 11.60] 18] 0.15 76| 72 135 11.04 X
CHOCLO DESGRANADO 15.00) 72.50| 057|015 240 2.28 35| 17.58) 21.2
AJIAMARILLO 1.00} 0.30] 0.01 0.01 0.09 0.04 0.06 35| 45
[ZAPALLG 30.00] '.egl 0.21 0.06 192 0.8 0.54 7.68) 9,06
AJOS 2.00] 155 0.11 0.02 0.61 0.45] 0.1¢ 2.43 02
SAL 2.00] 0.00] 0.00] 0.0 0.00 0.00] 0.00 0.00} 0.00
ACEITE VEGETAL 5.00 44.20] 0.00] 500 00| o.oql 75.00 0.00 75,00
PAPA BLANCA 120.00 110.58] 252012 26.76] __ 10.08 08 __107.04 118.20
ARVEJAS FRESCAS 20.00] 16.96] B 012 3.76 68| 08| 15.00] 21.80
[TOMATE 40.00] 752] 32| 0.08] 172 §_| 72 6.88) 8.98
PINA 40.00] 9.73] 0.16] __0.08| 3.92 0.64 0.72 15.66| 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]  030]  16.35] 7.0 2.70] __ 65.40] 75.30
[AZUCAR RUBIA 20.00 5.90] 0.00] ___000] 1966 __ 0.00 0.00] 78064 78.64
SUB TOTAL 1144.23)| 872 2346] 19865 194.89} 208.37] __794.56 1197.82
V. C. ALWUERZO 1197.82
[ % DIST. ALWUERZO 43%
CENA: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + LENTEJITA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ 90.00] _ 323.10] 738 0.45] 70.02]  29.52 4.05]  260.08] 313.65)
PESCADO 130.00] 150,93 26.08] 5.07_| 0.39]_ 112.32 25,62 56| 159.5
TOMATE 5.00] 6.58 0.28] 007 151| y 0.6 5.02] 7.17
LENTEJAS SECAS 60.00 203.40 13.56 0.60] _ 36.60]  54.24 5.40] __ 146.40] 706.04)
CEBOLLA 80.00 35.28| 12 16| 04| 448 144 36.16] 32.08
SAL 2.00 0.00 00 00] 00 0.00 0.00] 0.00 00
ACEITE VEGETAL 7.00 51.88 00 00 00 00 63.00] 0.00 63.00
AZUCAR RUBIA 21,00 eo.eg{ 00| 0.00 20.64 00 0.00] 6257 82.57
TORONJIL 10.00 00 0.00] 0,00 00 00 0.00 0.00 0,00
SUB TOTAL 861.81 50.42] _ 13.35] _ 138.20] _ 201.68] 12045 _ 562.79| 874.62
V. C. CENA 874.62
% DIST. CENA 32%|
VCT (Gr) 12520 __ 492| _ 45332
VCT (Kcel) 501.15] _ 443.20]  1813.18
VCT (%) 16% 16%] 66% Sl |
V. C. T. MENU 100% 2758
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
\ |
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RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES
DEL 21 DE MARZO AL 20 DE ABRIL DE 2019

MENUS CON APORTE CALORICO MAYOR A 2500 KILOCALORIAS POR DiA

N° DE MENU FECHA DETALLE DEL MENU
EvE DESAYUNO _ |AVENA CON LEGHE + 03 PANES CON FiOT DOG
1 . ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +CAU CAU ALA GRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
0T FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS + INFUSION
VErEs  [DESAYUNG —|LECHE 03 PANES CON ACEITONR
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
2 s ENSALADA (PEPINILLO)+ FRUTA (NARANJA) +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
DESAYUNO T o
SABARG ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +POLLO GUISADO +ENSALADA (REPOLLO) +
3 TS FRUTA (PLATANO DE SEDA}+ INFUSION
CENA MAIZENA CON LECHE +02 PANES
DESAYUNO — [AVENA +03 PANES CON MANJAR BIANGO
DOMINGO  fr|MUERZO  [TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) +
4 TS ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO +GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
LUNES DESAYUNO _|KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
5 ALMUERZO  |ARROZ CHAUFA CON HOT DOG + POLLO +ENSALADA (REPOLLO) +
T FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA AGUADITO DE POLLO
- DESAYUNO |LECHE DE SOVA + 03 PANES + 01 FRUTA (FLATANO DE SEDA)
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA +MENESTRA (LENTEJON) +
6 SO ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
WERGOLES  |PESAYUNG  [CHUFLA +03 PANES CON MERVELADA
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
7 P— ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
ovES DESAYUNG — [AVENA CON LECHE +03 PANES CONFIOT DOG
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
8 TS FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS +INFUSION
DESAYUNG — |[ECHE + 03 PANES CON ACEITONA
VIERNES  |AIMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
9 F— ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
DESAYUNG — [QUINUA + 03 PANES CON QUESO
SABADO ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +POLLO GUISADO +ENSALADA (REPOLLO) +
10 P FRUTA (PLATANO DE SEDA)+ INFUSION
CENA MAIZENA CON LECHE +02 PANES
: DESAYUNO NA +03 PANES CON HUEVO DURG
1 DOMINGO  |a\MUERZO  [TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) +
ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
3032019 opys ARROZ GRANEADO +GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
DESAYUNO —[RTWICHA CONTECHE + 03 PANES CON JAMONADA
LUNES ALMUERZO  |ARROZ CHAUFA CON HOT DOG +POLLO +ENSALADA (REPOLLO) +
12 Prmp— FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA AGUADITO DE POLLO
— DESAYUNO _[LECHE DE SOYA + 03 PANES + 01 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
WERGOLES _ |PESAYUNG [CHUFLA +03 PANES CON CON MARGARINA
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
14 U ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
DESAYUNO |AVENA CON LECHE +03 PANES CONHIOT DOG
JUEVES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
15 m—— FRUTA (PLATANO DE SEDA) +INFUSION ‘
CENA ARROZ GRANEADO + ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS + INFUSION
DESAYUNO —{LECHE 03 PANES CON ACEITONA
15 VIERNES ALMUERZO ~ |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
- ENSALADA (PEPINILLO)+ FRUTA (NARANJA) +INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
CONTRATISTA NUTRICIONﬂA ,
#6dseansrncunsfananen X-/\ Avive araRANRIERL IRy f’ a(
LaurianeGareip Idrogo Lic. Jhondtan Valle Mendozo
DiNl: 26041903 BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
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RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA INTERNOS (AS) DEL E.P. DE TUMBES
DEL 21 DE MARZO AL 20 DE ABRIL DE 2019

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

N° DE MENU FECHA DETALLE DEL MENU
DESAYUNG — JQUINUA + 03 PANES CON QUESO
SABADO ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +POLLO GUISADO +ENSALADA (REPOLLO) +
17 I FRUTA (PLATANO DE SEDA)+ INFUSION
CENA MAIZENA CON LECHE +02 PANES
AVENA +03 PANES CON MANJAR BIANGO
DOMINGO 1o\ MUERZO  [TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) +
18 P ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO GON HUESO + INFUSION
e DESAYUNO  [KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
19 ALMUERZO  |ARROZ CHAUFA CON HOT DOG +POLLO +ENSALADA (REPOLLO) +
oaoTTs FRUTA (PLATANO DE SEDA) +INFUSION
CENA AGUADITO DE POLLO
m—— DESAYUNO |LECHE DE SOYA + 03 PANES + 01 FRUTA (PLATANO DE SEDA)
20 ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA +MENESTRA (LENTEJON) +
I ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
CENA SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
WERGOLES | PESAYUNO [CHUFLA +03 PANES CON MERMELADA
54 ALMUERZO ~ [ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
P ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
0042019 JoeNa SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
e DESAYUNO __|AVENA CON LECHE +03 PANES CON FOT DOG
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
22 FRUTA (PLATANO DE SEDA) +INFUSION
042019 loena ARROZ GRANEADO +ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS + INFUSION
DESAYONO ——{LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
VIERNES ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO + MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
23 ENSALADA (PEPINILLO)+FRUTA (NARANJA) +INFUSION
12042019 |oppa ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
DESAYUNG —[QUINUA +
SABADO ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +POLLO GUISADO +ENSALADA (REPOLLO) +
24 F— FRUTA (PLATANO DE SEDA)+ INFUSION
CENA MAIZENA CON LECHE +02 PANES
DESAYUNO —|AVENA + 03 PANES CON FIUEVO DURG
DOMINGO  |AIMUERZO  [TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PIGADO) +
25 ENSALADA (PEPINILLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
14042019 Hopy ARROZ GRANEADO +GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
LONES DESAYUNO  [KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
ALMUERZO ~ |ARROZ CHAUFA CON HOT DOG +POLLO +ENSALADA (REPOLLO) +
26 } FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
042018 fopys AGUADITO DE POLLO
— DESAYUNO _|LECHE DE SOYA +03 PANES + 01 FRUTA (PLATANO DE SEDA)
e AUMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) +
21 ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
16042019 forna SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
DESAYUNO CHUFLA +03 PANES CON CON MARGARINA
28 MIERCOLES  |A|MUERZ0  |ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO +MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) +
s ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
CENA SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
DESAYUNO  |AVENA CON LECHE +03 PANES CONHOT DOG
. SEENEE ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +CAU CAU A LA CRIOLLA + ENSALADA (REPOLLO) +
2 e FRUTA (PLATANO DE SEDA) + INFUSION .
CENA ARROZ GRANEADO -+ ESTOFADO DE CORAZON DE POLLO +PAPAS +INFUSION
DESAYUNO — |LECHE +03 PANES CON ACEITONA
VIERNES * |aIMUERZO  |ARROZ GRANEADO +PESCADO FRITO +MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) +
30 ENSALADA (PEPINILLO) +FRUTA (NARANJA) + INFUSION
19042019 |opNa ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
SASADO DESAYUNO QUINUA +03 PANES CON QUESO
ALMUERZO  |ARROZ GRANEADO +POLLO GUISADO +ENSALADA (REPOLLO) +
3 FRUTA (PLATANO DE SEDA)+ INFUSION
20401 Jeeys |MAIZENA CON LECHE +02 PANES

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

21/03/2019  04/04/2019 18/04/2019 MENUNe 1 15 29
PESO | pRoT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (9) (9) (9) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 03 PANES CON HOT DOG
AVENA 2500] 333 100 18.00 13.30 9.00 72.00 94.30
LECHE EVAPORADA 7000 490 567 763 1960 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00[ ___7.56 0.18] 5742 3024 162] 229,68 26154
HOT DOG DE POLLO 4000|440 13.72 0.00 1760 12348 0.00 141,08
AZUCAR RUBIA 16.00] __0.00 000 1573 0.00 0.00 62.91 62.91
SUB TOTAL 20.19 2057 9878 80.74] 18513 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] _ 116.10 49.20 6.75] __ 466.80 522.75
MONDONGO DE RES 100.00] 1690 3.50 0.00 67.60] __ 31.50 0.00 99.10
AJOS 200 0.1 0.02 061 045 0.14 243 3.02
ARVEJAS FRESCAS 2000 142 0.12 3.76 5.68 108 15.04 21.80
ZANAHORIA 2000 012 0.10 1.64 048 0.90 7.36 8.74
AJTAMARILLO 500 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 176 2.26
CEBOLLA 1200 047 0.02 1.36 0.67 0.22 5.42 631
CHOCLO DESGRANADO 2000 __ 076 0.20 5.86 3.04 180 2344 28.28
COL SILVESTRE 3000 __0.75 0.18 363 3.00 162 1452 19.14
LIMON 2.00__0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
PAPA BLANCA 100.00 ___2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.5
HIERBA BUENA 500 046 0.05 0.35 062 0.45 140 247
AZUCAR RUBIA 3000 000 0.00] 2949 0.00 0.00] 11796 117.96
ACEITE VEGETAL 10.00] __0.00 10.00 0.00 0.00[ ___90.00 0.00 90.00
HIERBA LUISA 500 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00] __2.40 0.48] __ 3360 9.60 4.32] 13440 148.32
SAL 2.00___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 37.25 1556 22013] __ 148.96]  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] __7.38 045] 7002 2952 4.05] __ 28008 313.65
PAPA BLANCA 100.00 210 0.10[ 2230 8.40 0.90 89.20 98.50
CORAZON DE POLLO 80.00[ __16.40 5.60 128 6560 50.40 5.12 121.12
TOMATE 700 ___0.06 0.01 0.30 0.22 0.13 120 155
CEBOLLA 9.00 013 0.02 102 0.50 0.16 4.07 473
ACHIOTE MOLIDO 050 ___0.03 0.02 039 0.13 021 156 190
AJI AMARILLO 500 005 0.04 0.4 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] ___0.00 000 1573 0.00 0.00 62.91 62.91
ACEITE VEGETAL 8.00[ __ 0.00 8.00 0.00 0.00] 72,00 0.00 72.00
SAL 100000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 26.15 1424] _111.48] 10455 _ 128.47| 44590 678.62
V.C.CENA 678.62
% DIST, CENA 2%
VCT (Gr) 83.59 50.37] 43039
VCT (Kcal.) 334.25 453.34] 1721.52
VCT (%) 13% 18% 69%
V.C.T. MENU 100% 2509
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
R \
\ - Dol
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FORMATO N° 01-A

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

22103/2019  05/04/2019 19/04/2019 MENUN® 2 16 30
PESO | pRoT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
() () (9) ) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
ACEITUNA 4000] 032 12.64 2.02 28] 11556] 11680 128.50
LECHE EVAPORADA 120.00] 840 9.72] 1308 3360 8748] 52320 1734
PAN 90.00] ___7.56 0.18] 5742 30.24 162] 22968 26154
AZUCAR RUBIA 2200 ___0.00 0.00] 2162 0.00 0.00 86.50 86.50
SUB TOTAL 16.28 22.74] __ 95.04 §5.12] _ 204.66] __ 380.18 649.96
V.C. DESAYUNO 649.96
% DIST. DESAYUNO 26%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) + ENSALADA (PEPINILLO) +
' FRUTA (NARANJA) +INFUSION
ARROZ 150.00] __12.30 0.75] __116.70 29.20 6.75] __ 466.80 522.75
PESCADO 22000] 4752 8.56 0.66] __190.08] __ 77.22 2.64 269.94
ARVEJA PARTIDA 60.00] __13.02 192] 36,66 52,08 17.28] 146,64 216.00
LIMON 200 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
PEPINILLOS 3000 045 0.03 0.78 06 0.27 3.12 3.99
AJOS 200 __0.11 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
SAL 300 ___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 10.00] ___0.00 10.00 0.00 0.00] ___90.00 0.00 90.00
AZUCAR RUBIA 2500 0,00 0.00] 2457 0.00 0.00 98.30 98.30
ANIS 10.00]___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
NARANJA 150.00 ___0.75 0.30] 1230 3.00 2.10 49.20 54.90
SUB TOTAL 73.86 21.6] _ 19247] 20545 1944  769.91 1250.76
V. C. ALMUERZO 1250.76
% DIST. ALMUERZO 50%
CENA: ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
ARROZ 90.00] ___7.38 0.45] 7002 2952 7.05] ___ 260.08 313.65
BOFE DE RES 60.00] __ 8.04 132 0.00 32.16] __ 11.88 0.00 44.04
PAPA BLANCA 100.00] ___2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.5
HIERBA LUISA 500 ___0.16 0.05 035 0.62 0.45 140 241
ACHIOTE MOLIDO 050 ___0.03 0.02 0.39 0.13 0.21 156 1.90
ACEITE VEGETAL 500 ___0.00 5.00 0.00 0.00] 4500 0.00 45.00
CEBOLLA 800 0.1 0.02 0.90 0.45 0.14 3.62 4.1
AZUCAR RUBIA 21.00___0.00 0.00] 2064 0.00 0.00 82.57 62.57
SAL 200 ___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 17.82 6.96] 1146 71.28] _ 62.63] 45843 592.34
V.C.CENA 592.34
% DIST. CENA 24%
VCT (Gr) 107.96 51.3] 40211
VCT (Kcal) | 431.85 461.69] 1608.5195
VCT (%) 7% 18% 64%
V.C.T. MENU 100% 2502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
4 { . ]’ Vscvoove
\ & Lic. Jhona{@( Valle Mendoza
e BROMATOLOGO/NUTRICIONISTA
areerenrenneenes ............;.... CNP 5897
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FORMATON° 01-A

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

23/03/2019  06/04/2019 20/04/2019 MENU N° 3 17 31
PESO PROT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (9) (9) (9) PROT | 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 30.24 162 229.68 261.54
AZUCAR RUBIA 40.00 0.14 0.00 39.33 0.00 0.00 157.28 157.28
SUB TOTAL 16.40 489 116.33 65.03 44.05 465.30 574.38
V.C. DESAYUNO 574.38
% DIST. DESAYUNO 23%
ARROZ GRANEADO + POLLO GUISADO + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) +
ALMUERZO:
INFUSION
ARROZ 150.00]  12.30 0.75] _ 116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
POLLO CON HUESO 160.00]  29.12 16.32 0.00 116.48 146.88 0.00 263.36
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
ACHIOTE MOLIDO 0.50 0.03 0.02 0.39 0.13 0.21 1.56 1.90
AZUCAR RUBIA 35.00 0.08 0.00 34.41 0.00 0.00 137.62 137.62
COL SILVESTRE 35.00 0.88 0.21 4.24 350 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 4.52 2.24 0.72 18.08 21.04
TOMATE 35.00 0.28 0.07 1.51 112 0.63 6.02 7.17
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 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 2.40 0.48 33.60 9.60 4.32 134.40 148.32
SUB TOTAL 47.84 3341 218.49 191.05] _ 298.06 873.94 1363.05
V. C. ALMUERZO 1363.05
% DIST. ALMUERZO 54%
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 5.45 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 40.00 0.14 0.00 39.33 0.00 0.00 157.28 157.28
SUB TOTAL 8.98 427 12641 35.36 38.43 505.60 579.39
V.C. CENA 579.39
% DIST. CENA 23%
VCT (Gr) 73.209 42.27| 461.2214
VCT (Kcal.) 291.44 380.54| 1844.84
VCT (%) 12% 15% 73%
V. C.T. MENU 100% 2517
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
11
Lic. Jhonatan Valle Mendoza
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
................. CNP 5897
..... A,
Laqu; 26641889

CONTRATISTA



FORMATON° 01-A

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

241032019 07/04/2019 MENUN® 4 18
PESO | pror | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
() (9) (9) () PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA +03 PANES CON MANJAR BLANCO
AVENA 3000] ___2.70 135] 2214 10.80 12.15 86.56 151
AZUCAR RUBIA 4000 014 0.00 __ 39.33 0.00 0.00] __ 157.28 157.28
PAN 90.00] __ 7.56 018 57.42 30.24 162 22968 26154
MANJAR BLANCO 3000 13.26 2.06] 1611 948 24.84 64.44 98.76
SUB TOTAL 23.66 429 135.00 50.52 38.61] __ 539.96 629.09
V.C. DESAYUNO 629.09
% DIST. DESAYUNO 25%
I TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) + ENSALADA (PEPINILLO ) + FRUTA
: (NARANJA)+ INFUSION
FIDEO TALLARIN 170.00] __16.15 0.17]__116.32 64.60 53] 473.28 53041
RES CON HUESO 150.00] _ 31.95 240 0.00] ___127.80] __ 21.60 0.00 149.40
PAPA BLANCA 100.00] __ 2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
ACEITE VEGETAL 2500 0.00 25.00 0.00 0.00] __ 22500 0.00 225.00
PEPINILLOS 3500 0.8 0.04 0.91 0.70 0.32 364 4.66
LIMON 2.00[ 001 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
AJOS 200 0.1 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
CEBOLLA 2000 056 0.08 452 2.24 0.72 18.08 21.04
ACHIOTE MOLIDO 100 0.07 0.05 0.78 0.26 0.10 3.13 3.49
TOMATE 3000 024 0.06 1.29 0.96 0.54 5.16 6.66
AJI AMARILLO 300 003 0.02 0.26 0.11 0.19 1.06 1.36
PIMIENTA MOLIDA 1.00] ___0.08 0.08 0.64 0.34 0.72 2.54 3.60
SAZONADOR BLANCO 200 ___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 1.00] __ 0.00 0.00 0.05 0.00 0.00 0.20 0.20
HIERBA LUISA 10.00 __ 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 137.62
NARANJA 150000 0.75 030 12.30 3.00 2.70 49.20 54.90
SUB TOTAL 52.23 28.32]  19658] _ 208.00 _ 254.50| __ 786.32 1249.72
V. C. ALMUERZO 1249.72
% DIST. ALMUERZO 50%
CENA: ARROZ GRANEADO + GUISO DE POLLO CON HUESO + INFUSION
ARROZ 90.00] __ 7.38 045] 7002 2952 4.05] __ 260.08 313.65
POLLO CON HUESO 100.00] __18.20 10.20 0.00 7280 91.80 0.00 164.60
TOMATE 800 006 0.02 0.34 0.26 0.14 138 1.78
CEBOLLA 800 0.11 0.02 0.90 0.45 0.14 362 4.21
ACEITE VEGETAL 500 0.0 5.00 0.00 0.00] 4500 0.00 45.00
MANZANILLA 10.00[ 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 24.00] ___0.00 0.00] 2359 0.00 0.00 94.36 94.36
SUB TOTAL 25.15 15.60] 9485 _ 103.03] _ 141.43| _ 379.44 623.60
V.C.CENA 623.60
% DIST. CENA 25%
VCT (Gr) 101.637 48.3| 426.4287
VCT (Kcal) | 362.45 434.24] 1705.1217
VCT (%) 14% 17% §8%
V.C.T.MENU 100% 2502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
" A,
R 1
Lic. Jhonatapi Valle Mendoza
e BROMATO(I;,‘ON . g NSUJQR;CIOMSTA

DNI: 2664188
CONTRATISTA
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FORMATON®01-A

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

25/03/2019  08/04/2019 MENUN® 5 19
PESO
ALIMERTO BRUTO PROT GRASAS CARB, K.CALORIAS PON NUTRIENTES TOTAL
(0) () () (9) PROT | GRASAS | 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 70.00 490 567 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 30.00 471 8.85 0.00 18.84 79.65 0.00} 98.49
AZUCAR RUBIA 20.00 0.08 0.00 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 20.63 16.48 100.84 82.18 148.28 403.34 633.80
V.C. DESAYUNO 633.80
% DIST. DESAYUNO 25'/_a
ARROZ CHAUFA CON HOT DOG + POLLO +ENSALADA (REPOLLO) +FRUTA (PLATANO DE SEDA) +
ALMUERZO:
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
HUEVOS 30.00 405 252 0.57 16.20 22.68 2.28 41.16
HOT DOG DE POLLO 20.00 2.20 6.86 0.00 8.80 61.74 0.00 70.54
AZUCAR RUBIA 16.00 0.06 0.00 15.73 0.00 0.00 62.91 62.91
CEBOLLA CHINA 25.00 0.58 0.10 1.88 2.30 0.90 7.50 10.70
CEBOLLA 30.00 042 0.06 3.39 1.68 0.54 13.56 15.78
MATE 20.00 0.16 0.04 0.86 0.64 0.36 3.44 4.44
PIMIENTA MOLIDA 1.00 0.08 0.08 0.64 0.34 0.72 2.54 3.60
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
SILLAO 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SAZONADOR BLANCO 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
VINAGRE 2.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.00 040 0.40
ACEITE VEGETAL 30.00 0.00 30.00 0.00 0.00 270.00 0.00 270.00
MENTA ) 5,00 0.00f 0.00]  0.00 0.00 0.00 0.00 - 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00 240 048 33.60 9.60 432 134.40 148.32
SUB TOTAL 4410 53.13 173.66 176.16 478.21 694.61 1348.98
V.C.ALMUERZO 1348.98
% DIST. ALMUERZO 53%
CENA: AGUADITO DE POLLO
ARROZ 50.00 410 0.25 38.90 1640 225 155.60 174.25
POLLO CON HUESO 100.00 18.20 10.20 22.30 72.80 91.80 0.00 164.60
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.5
ARVEJAS FRESCAS 20.00 142 0.12 3.76 5.68 1.08 15.04 21.80
ZANAHORIA 20.00 0.12 0.10 1.84 048 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) 80.67 $0.38 363.6{
VCT (Kcal.) 362.1 813.42] 1365.15
VCT (%) 14% 32% 54%
V.C.T.MENU 100% 2541
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
)
Lic. J}u{ tet Valle Mendozo
........... S - b A
Lauria drogo C.N.P 5897

DNI: 26641889

CONTRATISTA



FORMATO N° 01-A

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

26/03/2019  09/04/2019 MENU N° 6 20
PESO | peor | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) () (9) (g) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE DE SOYA + 03 PANES + 01 FRUTA (PLATANO DE SEDA)
SOYA 2500] 7.5 a3 8.93 28.20 4253 35.700 106.43
PLATANO DE SEDA 15000 2.25 045 3150 9 4.05] 126000 139.05
PAN 90.00] 756 0.18] 5742 30.24 162] 229680 261.54
AZUCAR RUBIA 25000 0.9 0.00] 2457 0.00 0.00 98.30 98.30
SUB TOTAL 16.95 5.36]  122.42 67.44 4820 489.68 605.32
V.C. DESAYUNO 605.32
% DIST. DESAYUNO 24%
- ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA
: (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
ARROZ 15000] 1230 0.75] __ 116.70 49.20 6.75] __ 466.80 522.75
PAVITA 160.00] _ 32.16 32.32 0.00] 12864 _ 290.88 0.00 419.52
LENTEJAS SECAS 60.00] _ 13.92 0.66 36.6 55,68 5.94 146.4 208.02
AJOS 300 047 0.02 0.91 0.67 0.22 3.65 4.5
COL SILVESTRE 30000 075 0.18 3.63 3.00 162 14.52 19.14
AJ AMARILLO 500 0.05 0.04 0.4 0.18 0.32 1.76 2.6
TOMATE 800 0.0 0.02 0.34 0.26 0.14 1.38 1.78
ACHIOTE MOLIDO 050 003 0.02 0.39 0.13 0.21 1.56 1.90
ACEITE VEGETAL 500 0.00 5.00 0.00 0.00] 4500 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 21.00] 0.0 0.00] 2064 0.00 0.00 82.57 82.57
LIMON 300 002 0 0.29 0.06 0.05 1.16 1.27
SUB TOTAL 51.86 39.49| 21354 247.42] 35545 854.2 1457.07
V. C. ALMUERZO 1457.07
% DIST. ALMUERZO 58%
CENA: SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
TRIGO 50.00 43 0.75] __ 36.85 172 6.75 474 17135
RES CON HUESO 100.00] 213 1.60 0.00 85.20 14.40 0.00 99.60
ZAPALLO 1500 0.11 0.03 0.96 0.42 0.24 384 45
APIO 20.00] __ 0.14 0.04 0.96 0.56 0.36 3.84 4.6
PORO 18.00] 049 0.14 137 194 130 547 8.71
CULANTRO 10.00] 033 0.13 0.70 1.32 117 2.80 5.29
ZANAHORIA 2000 0.12 0.10 1.84 0.48 0.90 7.36 8.74
ACEITE VEGETAL 500 0.00 5.00 0.00 0.00 45.00 0.00 45.00
SAL 100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PAPA BLANCA 100.00] 210 0.10 223 8.40 0.90 89.2 985
SUB TOTAL 28.89 789]  64.98] 11552 7102 259.91 446.45
V.C.CENA 446.45
% DIST. CENA 18%
VCT (Gr) 107.70 5274 400.94
VCT (Kcal) | _ 430.38 474.67| 1603.7876
VCT (%) 17% 19% 64%
V. C.T. MENU 100% 2509
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
Y |
/\ \ ho['d a i v,
" il \ ---:-cuu- ouy ®seovssesaunoncso
Q - Lic. Jhopatan'Valle Mendozo
RS s S BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
Lauriano Garcfu fifogo C.N.P 5897

DNI: 26641889
CONTRATISTA



FORMATO N° 01-A

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

27/03/2019  10/04/2019 MENU N° 7 21
PESO PROT | GRASAS | CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (9) (9) (9) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: CHUFLA + 03 PANES CON MERMELADA
CHUFLA 30.00 2.70 1.35 22.14 10.80 12.15 88.56 111.51
PAN 90.00 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
AZUCAR RUBIA 47.00 0.16 0.00 46.21 0.00 0.00 184.80 184.80
MERMELADA 30.00 0.12 0.06 17.58 0.48 0.54 70.32 71.34
SUB TOTAL 10.54 1.59]  143.35 41.52 14.31 573.36 629.19
V.C. DESAYUNO 629.19
% DIST. DESAYUNO 25%
p—_—"_— ARROZ GRANEADO + CORAZON DE POLLO + MENESTRA (ARVEJA AMARILLA) + ENSALADA (REPOLLO)
: + FRUTA (NARANJA) + INFUSION
ARROZ 150.00 12.30 0.75]  116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
CORAZON DE POLLO 100.00] 2050 7.00 1.60 82.00 63.00 6.40 151.40
ARVEJAS SECAS 80.00 17.36 2.56 48.88 69.44 23.04 195.52 288.00
AJOS 3.00 0.17 0.02 0.91 0.67 0.22 3.65 4.54
CEBOLLA 40.00 0.56 0.08 4.52 2.24 0.72 18.08 21.04
AJIAMARILLO 5.00 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 2.26
TOMATE 35.00 0.28 0.07 1.51 1.12 0.63 6.02 7.7
ACHIOTE MOLIDO 1.50 0.10 0.07 147 0.40 0.62 4.69 5.71
COL SILVESTRE 35.00 0.88 0.21 4.24 3.50 1.89 16.94 22.33
ACEITE VEGETAL 24.00 0.00 24.00 0.00 0.00 216.00 0.00 216.00
NARANJA 150.00 0.75 0.30 12.30 3.00 2.70 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 46.00 0.16 0.00 45.23 0.00 0.00 180.87 180.87
LIMON 3.00 0.02 0.01 0.29 0.06 0.05 1.16 1.21
SUB TOTAL 5313 3541 237.78 211.81 315.94 951.09 1478.84
V. C. ALMUERZO 1478.84
% DIST. ALMUERZO 59%
CENA: SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTO
SEMOLA 40.00 3.12 0.44 31.36 1248 3.96 125.44 141.88
HUEVOS 30.00 4.05 2.52 0.57 16.20 22.68 2.28 41.16
PORO 20.00 0.54 0.16 1.52 2.16 1.44 6.08 0.68
APIO 20.00 0.14 0.04 0.96 0.56 0.36 3.84 4.76
ACEITE VEGETAL 9.50 0.00 9.50 0.00 0.00 85.50 0.00 85.50
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.50
ZANAHORIA 30.00 0.18 0.15 2.76 0.72 1.35 11.04 13.11
SUB TOTAL 10.13 12.91 59.47 40.52 116.19 237.88 394.59
V.C.CENA 394.59
% DIST. CENA 16%
VCT (Gr.) 73.80198 49.61] 440.60326
VCT (Kcal.) 293.85 446.44] 1762.3339
VCT (%) 12% 18% 70%
V.C. T. MENU 100% 2503
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
\ |
/L}mlﬂ
Lie. ler/u{t}ir/ Valle Mendoza
------------------- BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

Lauriano

DNI: 26641889

CONTRATISTA.

C.N.P 5897



FORMATO N° 01 - A

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

B W e o
Guriano Garcla Igrog
LAA NIt 2664188 C NP 5897

CONTRATISTA!

2810312019 11/04/2019 MENON® 8 22
PESD PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(@) () (0) (0) 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 6.75 466.80 522.75
MONDONGO DE RES 100.00 16.90 3.50 0.00 67.60 31.50 0.00 99.10
AJOS 2.00 0.1 0.02 0.61 0.45 0.14 243 3.02
ARVEJAS FRESCAS 20.00 142 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
AJI AMARILLO 5.00 0.05 0.04 0.44 0.18 0.32 1.76 2.26
CEBOLLA 12.00 017 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
LIVON 200 001 000 0.9 0.04 0.04 0.78 086
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
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 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 37.25 15.56 22013 148.96 140.04 880.51 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 2.10 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 5.12 121.12
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 4.07 4.73
ACHIOTE MOLIDO 0.50 0.03 0.02 0.39 0.13 0.21 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 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 16.00 0.00 0.00 15.73 0.00 0.00 62.91 62.91
ACEITE VEGETAL 8.00 0.00 8.00 0.00 0.00 72.00 0.00 72.00
SAL 1.00[ 0.0 000 000 0.0 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% 8% 69%
V.C.T.MENU 100% 2509
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
g oy
N = 5 »(h"}y) . .
\, e ;\ ........... Lic. Jhonatan Valle Mendoza
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
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FORMATO N°01-A

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

29/03/2019  12/04/2019 MENU N° 9 23
PESO PROT | GRASAS | CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (9) (9) (9) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE + 03 PANES CON ACEITUNA
ACEITUNA 40.00 0.32 12.84 2.92 1.28 115.56 11.680 128.52
LECHE EVAPORADA 120.00 8.40 9.72 13.08 33.60 87.48 52.320 1734
PAN 90.00 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
AZUCAR RUBIA 22.00 0.00 0.00 21.62 0.00 0.00 86.50 86.50
SUB TOTAL 16.28 22.74 95.04 65.12 204.66 380.18 649.96
V.C. DESAYUNO 649.96
% DIST. DESAYUNO 26%
mhe ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA (ARVEJA PARTIDA) + ENSALADA (PEPINILLO) +
' FRUTA (NARANJA) +INFUSION
ARROZ 150.00]  12.30 0.75]  116.70 49.20 6.75 466.80 522.75
PESCADO 220.00] 4752 8.58 0.66 190.08 71.22 2.64 269.94
ARVEJA PARTIDA 60.00]  13.02 1.92 36.66 52.08 17.28 146.64 216.00
LIMON 2.00 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
PEPINILLOS 30.00 0.15 0.03 0.78 0.6 0.27 3.12 3.99
AJOS 2.00 0.1 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
SAL 3.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
ACEITE VEGETAL 10.00 0.00 10.00 0.00 0.00 90.00 0.00 90.00
AZUCAR RUBIA 25.00 0.00 0.00 24.57 0.00 0.00 98.30 98.30
ANIS 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
NARANJA 150.00 0.75 0.30 12.30 3.00 2.70 49.20 54.90
SUB TOTAL 73.86 21.6] 19247 295.45 194.4 769.91 1259.76
V. C. ALMUERZO 1259.76
% DIST. ALMUERZO 50%
CENA: ARROZ GRANEADO + CHANFAINITA + INFUSION
ARROZ 90.00 7.38 0.45 70.02 29.52 4.05 280.08 313.65
BOFE DE RES 60.00 8.04 1.32 0.00 32.16 11.88 0.00 44.04
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.5
HIERBA LUISA 5.00 0.16 0.05 0.35 0.62 0.45 1.40 2.47
ACHIOTE MOLIDO 0.50 0.03 0.02 0.39 0.13 0.21 1.56 1.90
ACEITE VEGETAL 5.00 0.00 5.00 0.00 0.00 45.00 0.00 45.00
CEBOLLA 8.00 0.11 0.02 0.90 0.45 0.14 3.62 4.21
AZUCAR RUBIA 21.00 0.00 0.00 20.64 0.00 0.00 82.57 82.57
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SAL 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 17.82 6.96 114.6 71.28 62.63 458.43 592.34
V.C.CENA 592.34
% DIST. CENA 24%
VCT (Gr.) 107.96 51.3]  402.11
VCT (Kcal.) 431.85 461.69] 1608.5195
VCT (%) 17% 18% 64%
V.C.T.MENU 100% 2502
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
|
|
k N l»/
4 Lic. leMWaHe Mendozo
...................................... BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

Lauriano Garcla|ldrogo
DNI: 26641889
CONTRATISTA.

C.N.P 5897
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FORMATO N° 01 - A

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

30/03/2019  13/04/2019 MENU N° 10 24
PESO PROT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (9) (9) (g) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: QUINUA + 03 PANES CON QUESO
QUINUA 28.00 381 162 1856 15.23 14.62 74.26 104.11
QUESO 3000 4.89 3.09 1.02 19.56 27.81 4.08 5145
PAN 90.00 7.56 0.18] 5742 30.24 162 229.68 26154
AZUCAR RUBIA 40.00 0.14 0.00[ 3933 0.00 0.00 157.28 157.28
SUB TOTAL 16.40 489 11633 65.03 44.05] _ 465.30 574.38
V.C. DESAYUNO 574.38
% DIST. DESAYUNO 23%
ARROZ GRANEADO + POLLO GUISADO + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) +
ALMUERZO:
INFUSION
ARROZ 150.00] __ 12.30 0.75] __116.70 49.20 6.75] __ 466.80 522.75
POLLO CON HUESO 160.00 __ 29.12 16.32 0.00 116.48] __ 146.88 0.00 263.36
PAPA BLANCA 10000 2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
ACHIOTE MOLIDO 0.50 0.03 0.02 0.39 0.13 0.21 1.56 1.90
AZUCAR RUBIA 35.00 0.08 0.00] 3441 0.00 0.00 137.62 137.62
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 0.08 452 2.24 0.72 18.08 21.04
TOMATE 35.00 0.28 0.07 151 112 0.63 6.02 7.17
LIMON 2.00 0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
SAL 200 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 2.40 048] 3360 9.60 432 134.40 148.32
SUB TOTAL 47.84 33.41]__ 218.49 191.05] __ 298.06 873.94 1363.05
V. C. ALMUERZO 1363.05
% DIST. ALMUERZO 54%
CENA: MAIZENA CON LECHE + 02 PANES
MAIZENA 50.00 0.30 0.10] 4335 1.20 0.90 17340 175.50
LECHE EVAPORADA 50.00 3.50 4.05 5.45 14.00 36.45 21.80 72.25
PAN 60.00 5.04 0.12] 3828 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 40.00 0.14 000 3933 0.00 0.00 157.28 157.28
SUB TOTAL 8.98 42112641 35.36 38.43 505.60 579.39
V.C.CENA 579.39
% DIST. CENA 23%
VCT (Gr) 73.209 42.27|_461.2214
VCT (Kcal) 291.44 380.54]  1844.84
VCT (%) 12% 15% 3%
V.C.T.MENU 100% 2517
CONTRATISTA

................. T

Lauriano Garcia|ldrogo
DNI: 26641889
CONTRATISTA

NUTRICIONISTA

(My P—

Lic. Jiwna%flf’alle Mendozo

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

C.N.P 5897



FORMATO N° 01-A

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

31/03/2019  14/04/2019 MENUN® 11 25
PESO | ppor | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(g) (9) (@) (9) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: AVENA + 03 PANES CON HUEVO DURO
AVENA 30.00] 270 135]_ 22.14 10.60 12.15 86.56 1151
AZUCAR RUBIA 3500 0.00 0.00 __ 34.41 0.00 0.00] 137,62 137.62
PAN 90.00] 756 0.18] 5742 30.24 162 229.68 261.54
HUEVO 5500] 743 4.62 105 2070 4158 4.18 75.46
SUB TOTAL 17.69 6.15] _ 115.02 70.74]  55.35] __ 460.04 586.13
V.C. DESAYUNO 586.13
% DIST. DESAYUNO 23%
F—— TALLARINES ROJOS + GUISO DE RES CON HUESO (PICADO) + ENSALADA (PEPINILLO ) + FRUTA
: (NARANJA) + INFUSION
FIDEO TALLARIN 170.00] __ 16.15 047] 11832 64.60 53] 473.28 53041
RES CON HUESO 150.00] __ 31.95 2.40 0.00 _ 127.80] 2160 0.00 149.40
PAPA BLANCA 100.00 __ 2.10 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.50
ACEITE VEGETAL 2500 0.00 25.00 0.00 0.00] __ 225.00 0.00 225.00
PEPINILLOS 3500 0.18 0.04 0.91 0.70 0.32 364 4.66
LIMON 200 001 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
AJOS 200 0.1 0.02 0.61 0.45 0.14 2.43 3.02
CEBOLLA 2000 056 0.08 4.52 2.24 0.72 18.08 21.04
ACHIOTE MOLIDO 100] 007 0.05 0.78 0.26 0.10 3.13 3.49
TOMATE 3000 0.4 0.06 129 0.96 0.54 5.16 6.66
AJl AMARILLO 300] 003 0.02 0.26 0.11 0.19 1.06 1.36
PIMIENTA MOLIDA 1.00] 008 0.08 0.64 0.34 0.72 2.54 3.60
SAZONADOR BLANCO 2000 ___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SAL 1.00] ___0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
VINAGRE 100] 000 0.00 0.05 0.00 0.00 0.20 0.20
HIERBA LUISA 10.00 000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 3500 0.00 0.00] 3441 0.00 0.00] 137,62 137.62
NARANJA 150.00] 0.5 030 1230 3.00 2.70 49.20 54.90
SUB TOTAL 52.23 28.32] 19658 _ 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
ARROZ 90.00] 7.8 048] 7002 2952 2.05] 28008 313.65
POLLO CON HUESO 100.00] __ 18.20 10.20 0.00 7280 91.80 0.00 164.60
TOMATE 8.00] __ 0.06 0.02 0.34 0.26 0.14 1.38 178
CEBOLLA 800 0.11 0.02 0.90 0.45 0.14 362 4.21
ACEITE VEGETAL 500] ___0.00 5.00 0.00 0.00] ___45.00 0.00 45.00
MANZANILLA 1000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 3500 0.00 0.00] 3441 0.00 0.00] 13762 137.62
SUB TOTAL 25.75 1569  105.67] _ 103.03] 14113 __ 422.70 666.86
V.C. CENA 666.86
% DIST. CENA 20%
VCT (Gr) 95.67 50.46] 41727
VCT (Kcal) | 382.67 450.98] _ 1669.06
VCT (%) 15% 18% 67%
V.C.T. MENU 100% 2503
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
/‘I 1
oy n} o -{--uuuu".u
Lic. Jhonatat/Valle Mendoza
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

DNI: 2664188
CONTRATISTA.

C.N.P 5897



FORMATO N° 01-A

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

01/04/2019  15/04/2019 MENONe 12 26
PESO
P BRUTG | PROT | GRASAS | CARB. | K.CALORIASPONNUTRIENTES —_—
(@) (9) (9) (a) PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: KIWICHA CON LECHE + 03 PANES CON JAMONADA
KIWICHA 25.00] __ 3.38 78] 16.13 13.50 15.08 64,50 93.95
LECHE EVAPORADA 7000 4.90 567 7.63 1960] __ 51.03 30.52 101.15
PAN 90.00] 756 048] 57.42 30.24 162 22968 261.54
JAMONADA 3000 471 8.85 0.00 1884] 7965 0.00] 98.49
AZUCAR RUBIA 2000 008 0.00] __ 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
SUB TOTAL 20.63 16.48] _ 100.84 8218]__ 148.28] 40334 633.80
V.C. DESAYUNO 633.80
%, DIST. DESAYUNO 25%)
ARROZ CHAUFA CON HOT DOG + POLLO + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA (PLATANO DE SEDA) +
ALMUERZO:
INFUSION
ARROZ 150.00] 1230 0.75] __116.70 49,20 5.75] 46680 522.15
POLLO CON HUESO 120.00] 2184 12.24 0.00 87.36] __ 110.16 0.00 197.52
HUEVOS 30.00] 405 252 0.57 1620 2268 2.28 41.16
HOT DOG DE POLLO 2000] 220 6.86 0.00 880] __ 61.74 0.00 7054
AZUCAR RUBIA 16.00] __ 0.06 000 15.13 0.00 0.00 62.91 62.91
CEBOLLA CHINA 2500 __ 058 0.10 1.88 2.30 0.90 7.50 10.70
CEBOLLA 30.00] 042 0.06 3.39 168 0.54 13.56 15.78
TOMATE 2000 016 0.04 0.86 0.64 0.36 344 444
PIMIENTA MOLIDA 00| 0.08 0.08 0.64 0.34 0.72 254 3.60
LIMON 200 ___0.01 0.00 0.19 0.04 0.04 0.78 0.86
SAL 200000 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SILLAO 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
[SAZONADOR BLANCO 100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
VINAGRE 2.00 0.00 0.00 0.10 0.00 0.00 0.40 0.40
ACEITE VEGETAL 3000 0.0 30.00 0.00 0.00[__ 270.00 0.00 270.00
MENTA — — 500 000 000 000 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00] 240 048] 33.60 9.60 432 13440 148.32
SUB TOTAL 4410 5313] _ 173.66] _ 176.16] _ 478.21] _ 694.61 1348.98
V. C. ALMUERZO 1348.98
% DIST, ALMUERZO 53%
CENA: AGUADITO DE POLLO
ARROZ 50.00] 4.0 0.25] __ 38.90 1640 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 0.10 223 8.40 0.90 89.2 98.5
ARVEJAS FRESCAS 2000] 142 0.12 3.76 568 1.08 15.04 21.80
ZANAHORIA 2000 042 0.10 1.84 0.48 0.90 7.36 B.74
ACEITE VEGETAL 10.00 __0.00 10.00 0.00 0.00 ___ 90.00 0.00 90.00
SUB TOTAL 25.94 2077|8940 103.76] 18693 __ 267.20 557.89
V. C. CENA 557.89
% DIST. CENA 22%
VCT (Gr) 90.67 90.38] __ 363.6]
VCT (Kcal) 362.1 81342] _1365.15
VCT (%) 14% 32% 54%
V.C.T.NMENU 100% 2501
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
........... Lic. Jhésfatap A alle Mendoza
wranimeente N BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
T no
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FORMATO N° 01-A

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

02/04/2019  16/04/2019 MENON® 13 27
PESO | pRoT | GRASAS | CARB. | K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (g) (9) () PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: LECHE DE SOYA + 03 PANES + 01 FRUTA (PLATANO DE SEDA)
SOVA 2500] 705 4.73 8.93 28.20] __ 4253] __ 35.100 106.43
PLATANO DE SEDA 15000 225 045 3150 9 4.05] __ 126.000 139.05
PAN 90.00[ 756 048] 5742 30.24 162] 220680 261.54
AZUCAR RUBIA 16.00 __ 0.00 0.00 1573 0.00 0.00 62.91 62.91
SUB TOTAL 16.86 5.36] 11358 67.44] 4820 _ 454.290 569.93
V.C. DESAYUNO 560.93
% DIST. DESAYUNO 23%
SLiERTG: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA + MENESTRA (LENTEJON) + ENSALADA (REPOLLO) + FRUTA
' (PLATANO DE SEDA) + INFUSION
ARROZ 150.00] __12.30 0.75] __116.70 49.20 6.75] __ 466.80 522.75
PAVITA 160.00] __ 32.16 32.32 0.00] __ 128.64] 29088 0.00 419.52
LENTEJAS SECAS 60.00] _ 13.92 0.66 36.6 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 0.18 363 3.00 162 14.52 19.14
AJI AMARILLO 500 005 0.04 0.44 0.18 0.32 176 2.26
TOMATE 8.00[ 006 0.02 0.34 0.26 0.14 138 178
ACHIOTE MOLIDO 050 003 0.02 0.39 0.13 0.21 156 1.90
ACEITE VEGETAL 500 ___ 000 5.00 0.00 0.00 45.00 0.00 45.00
ANIS 10.00 0.0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
PLATANO DE SEDA 160.00] 240 0.48] 3360 9.60 432 13440 148.32
SAL 100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR RUBIA 30.00[ 0.0 0.00[ __ 29.49 0.00 0.00 1179 117.96
LIMON 300 0.02 0 0.29 0.06 0.05 1.16 127
SUB TOTAL 61.86 39.49] 22239 247.42] _ 35545] _ 889.59 1492.46
V. C. ALMUERZO 1492.46
% DIST. ALMUERZO 59%
CENA: SOPA DE TRIGO + RES CON HUESO
TRIGO 50.00 13 0.75] __ 36.85 172 6.75 1474 17135
RES CON HUESO 10000 213 160 0.00 85.20 14.40 0.00 99.60
ZAPALLO 1500 0.41 0.03 0.96 0.42 0.24 3.84 45
APIO 2000 0.4 0.04 0.96 0.56 0.36 3.84 4.76
PORO 18.00 049 0.14 137 1.94 130 547 8.71
CULANTRO 1000 _ 033 0.13 0.70 132 117 2.80 5.29
ZANAHORIA 2000 0.2 0.10 184 0.48 0.90 7.36 8.74
ACEITE VEGETAL 500 0.00 5.00 0.00 0.00 45.00 0.00 45.00
SAL 100 0.00 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 28.89 789 64.98] 11552 71.02] _ 259.91 446.45
V.C.CENA 446.45
% DIST. CENA 18%
VCT (Gr) 107.61 52.74] _ 400.95
VCT (Kcal) | 430.38 474.67]__1603.79
VCT (%) 17% 19% 64%
V.C.T. MENU 100% 2509
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
[ ‘\
N
L. Jhon&@?})/tfaue Mendoza
.............................................. BHUMA‘OL NUTR|C|0N|STA
Lauriano drogo C.N.P 5897

DNI: 26641889

CONTRATISTA.




FORMATO N° 01-A

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

03/0412019  17/04/2019 MENON® 14 28
FESD PROT GRASAS CARB. K.CALORIAS PON NUTRIENTES
ALIMENTO BRUTO TOTAL
(9) (9) (9) () PROT | GRASAS | CARB.
DESAYUNO: CHUFLA + 03 PANES CON MARGARINA
CHUFLA 30.00 2.70 1.35 22.14 10.80 12.15 88.56 111.51
PAN 90.00 7.56 0.18 57.42 30.24 1.62 229.68 261.54
AZUCAR RUBIA 40.00 0.14 0.00 39.33 0.00 0.00 167.28 157.28
MARGARINA 20.00 0.12 16.2 0.06 0.48 145.8 0.240 146.52
SUB TOTAL 10.52 17.73 118.95 41,52 159.57 475.76 676.85
V.C. DESAYUNO 676.85
% DIST. DESAYUNO 21%
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 6.75 466.80 522.75
CORAZON DE POLLO 100.00 20.50 7.00 1.60 82.00 63.00 6.40 151.40
ARVEJAS SECAS 80.00 17.36 2.56 48.88 69.44 23.04 195.52 288.00
AJOS 3.00 0.17 0.02 0.91 0.67 0.22 3.65 4.54
CEBOLLA 40.00 0.56 0.08 4.52 2.24 0.72 18.08 21.04
AJI AMARILLO 5.00 0.05 0.04 044 0.18 0.32 1.76 2.26
TOMATE 35.00 0.28 0.07 1.51 1.12 0.63 6.02 7.7
ACHIOTE MOLIDO 1.50 0.10 0.07 1.17 0.40 0.62 4.69 5.71
COL SILVESTRE 300 088 021 4.4 350 189 1694 22.33
ACEITE VEGETAL 24.00 0.00 24.00 0.00 0.00 216.00 0.00 216.00
NARANJA 150.00 0.75 0.30 12.30 3.00 2.70 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 35.00 0.12 0.00 34.41 0.00 0.00 137.62 137.62
LIMON 3.00 0.02 0.01 0.29 0.06 0.05 1.16 1.27
SUB TOTAL 53.09 35.11 226.96 211.81 315.94 907.84 1435.59
V. C. ALMUERZO 1435.59
% DIST. ALMUERZO 57%
CENA: SOPA DE SEMOLA CON HUEVOS REVUELTOS
SEMOLA 40.00 3.12 0.44 31.36 12.48 3.96 12544 141.88
HUEVOS 30.00 4.05 2.52 0.57 16.20 22.68 2.28 41.16
PORO 20.00 0.54 0.16 1.52 2.16 1.44 6.08 9.68
APIO 20.00 0.14 0.04 0.96 0.56 0.36 3.84 4.76
ACEITE VEGETAL 9.50 0.00 9.50 0.00 0.00 85.50 0.00 85.50
PAPA BLANCA 100.00 2.10 0.10 22.3 8.40 0.90 89.2 98.50
ZANAHORIA 30.00 0.18 0.15 2.76 0.72 1.35 11.04 13.11
SUB TOTAL 10.13 12.91 59.47 40.52 116.19 237.88 394.59
V.C.CENA 394.59
% DIST. CENA 16%
VCT (Gr.) 73.732 65.75| 405.3757
VCT (Kcal.) 293.85 591.7( 1621.48
VCT (%) 12% 24% 65%
V.C.T. MENU 100% 2507
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
— (’,\ ,
(\/ o Lic. Jhong ’{’alle Mendozo
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e T SRS
Lauriano Garcia Idrogo

DNI: 26641889
CONTRATISTA.

BROMATOtéG NUTRICIONISTA

C.N.P 5897



RELACION DE MENUS PROPUESTOS PARA NINOS DEL E.P. DE TUMBES
DEL 21 DE MARZO AL 20 DE ABRIL 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 +
aonzote | HUEVO SANCOCHADO MECHADO + MENESTRA + MORADA 01 PAN
ENSALADA + INFUSION
VIERNES
9 LECHE +01 PANCON | PLATANODE ARROZ GRANEADO +GALLINA MAIZENA CON ARROZ GRANEADO +
2210312018 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 PANCON PAPAYA A LA PLANCHA + PAPA FRITA + EN ALMIBAR
23/03/2019
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO
4 LECHE CONQUINUA+ | MANGO CON ARROZ GRANEADO + HIGADO COMPOTA DE SOPA DE SEMOLA +
2410312019 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 PINA EN AGUADITO CON
2610312019 HUENO-OLRG MANGO FRITO + MENESTRA + ALMIBAR MENUDENGIA DE POLLO +
ENSALADA + FRUTA +INFUSION INFUSION
MARTES
6 KIWICHA CON FRESA CON ARROZ GRANEADO + SALTADITO MANZANA EN SOPA A LA MINUTA
S LECHE + 01 PAN LECHE DE RES + MENESTRA + ALMIBAR CONPOLLO +
0320 CON QUESO INFUSION INFUSION
WIERCOLES
7 LECHE CON AVENA PAPAYA ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA PLATANO DE SOPA DE AVENA +
2710312019 +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
28/03/2019
MENESTRA + INFUSION
VIERNES
9 LECHE +01 PAN CON PLATANO DE ARROZ GRANEADO + MAZAMORRA DE SOPA DE SEMOLA +
P— 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
P +01 PAN CON PAPAYA AL SILLAO + MENESTRA + EN ALMIBAR
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO
1 LECHE +01 PANCON | COMPOTA DE ARROZ GRANEADO + CERDO MAZAMORRA SOPA DE TRIGO +
atoaote | L UAPOFRITO MANZANA ALAPARRILLA + GAMOTE + 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 +
01104/2019
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
0210412019
QUESO MENESTRA + INFUSION CON YUCA + INFUSION
MIERCOLES
14 AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO + ASADO PLATANO DE SOPA DE FIDEO +
0310412019 9 pANCO PAPAYA DE RES + MENESTRA + SEDA POLLO + INFUSION
MERMELADA LIMONADA
JUEVES
15 SOYA +01 PAN CON LECHE ARROZ GRANEADO +POLLO MAZAMORRA LECHE EVAPORADA +
owoaote | HUEVO SANCOCHADO MECHADO + MENESTRA + MORADA 01 PAN
ENSALADA + INFUSION
VIERNES .
16 LECHE +01 PANCON | PLATANODE ARROZ GRANEADO + GALLINA MAIZENA CON ARROZ GRANEADO +
0510412018 POLLO LAISLA AL SILLAO CON PAPA + LECHE TORTILLA DE ESPINACA +
PICADO ENSALADA + [INFUSION INFUSION

DINT: 9
CONTRATISTA.

266418

NUTRICIONISTA

BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
C.N.P 5897



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

DEL 21 DE MARZO AL 20 DE ABRIL DE 2019

MENU CON APORTE MINIMO DE 750 KILOCALORIAS POR DIA

i FECHA DESAYUNO MEDIA MANANA ALMUERZO MEDIA TARDE CENA
SABADO
17 AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO +POLLO MANZANA PICADA LECHE EVAPORADA
S— 01 PANCON PAPAYA A LA PLANCHA + PAPA FRITA + EN ALMIBAR
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO
18 LECHE CON QUINUA+ | MANGO CON ARROZ GRANEADO + HIGADO COMPOTA DE SOPA DE SEMOLA +
J— 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
- 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
09042019 LECHE + 01 PAN LECHE DE RES +MENESTRA + ALMIBAR CONPOLLO +
CON QUESO INFUSION INFUSION
MIERCOLES
2 LECHE CON AVENA PAPAYA ARROZ GRANEADO +PAVITA ALA PLATANO DE SOPA DE AVENA +
101042019 +01 PAN CON LICUADA OLLA + MENESTRA + LIMONADA SEDA POLLO + INFUSION
MANJAR BLANCO
JUEVES
92 SOYA +01 PAN CON LECHE ARROZ GRANEADO + MAZAMORRA LECHE EVAPORADA
AR JAMONADA PICADILLO DE POLLO + MORADA +01 PAN
MENESTRA + INFUSION
VIERNES
23 LECHE +01 PANCON | PLATANODE ARROZ GRANEADO + MAZAMORRA DE SOPA DE SEMOLA +
12042010 PALTA SEDA PICADO GALUNA GUISADA CON PAPA + NARANJA CARNE DE RES +
ENSALADA + INFUSION INFUSION
SABADO
24 AVENA CON LECHE JUGO DE ARROZ GRANEADO +POLLO MANZANA PICADA LECHE EVAPORADA
0T +01 PAN CON PAPAYA AL SILLAO + MENESTRA + EN ALMIBAR
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
DOMINGO
25 LECHE +01 PANCON | COMPOTADE ARROZ GRANEADO + CERDO MAZAMORRA SOPA DE TRIGO +
1410412019 PESCADOFRITO MANZANA ALAPARRILLA + CAMOTE + MORADA POLLO + INFUSION
ENSALADA + INFUSION
LUNES
2% QUINUA CON JUGO DE ARROZ GRANEADO +PESCADO MAZAMORRA DE ARROZ GRANEADO +
1610412019 LECHE +01 PAN CON MANGO FRITO + PURE DE ZAPALLO + NARANJA LOCRO DE ZAPALLO +
HOT DOG ENSALADA + FRUTA + INFUSION INFUSION
MARTES .
97 KIWICHA CON FRESA CON ARROZ GRANEADO + MANZANA AL ARROZ GRANEADO +
B LECHE +01 PAN CON LECHE SALTADITO DE RES + ALMIBAR PESCADO A LA PLANCHA
QUESO MENESTRA + INFUSION CON YUCA +INFUSION
MIERCOLES
28 AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO +ASADO PLATANO DE SOPA DE FIDEO +
1710412018 01 PANCON PAPAYA DE RES + MENESTRA + SEDA POLLO + INFUSION
MERMELADA LIMONADA
JUEVES
29 SOYA +01 PAN CON LECHE ARROZ GRANEADO +POLLO MAZAMORRA LECHE EVAPORADA +
saioapote | TUEVOSANCOCHADO MECHADO + MENESTRA + MORADA GERAN
ENSALADA + INFUSION
VIERNES
30 LECHE +01 PANCON | PLATANODE ARROZ GRANEADO + GALLINA MAIZENA CON ARROZ GRANEADOQ +
— POLLO LAISLA AL SILLAO CON PAPA + LECHE TORTILLA DE ESPINACA +
PICADO ENSALADA + INFUSION INFUSION
SABADO
31 AVENA CON LECHE + JUGO DE ARROZ GRANEADO +POLLO MANZANA PICADA LECHE EVAPORADA
200412018 01 PANCON PAPAYA ALA PLANCHA + PAPA FRITA + EN ALMIBAR
ACEITUNA ENSALADA + LIMONADA
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
L
........ e S Lic. Jhonatan Valle Mendoza
“Lauriano Garcla 0go BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
DNI: 26641889 C.N.P 5897



FORMATO - B

DOSIFICAGION, COMPOSICION Y VALOR GALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIROS DEL E.P DE TUMBES

MENU N 1 15 29
PESO
ALENTO SR KCAL. PROT | GRASA CHO VALOR CALORICOTOTAL (KCAL) | pior crt o0
POR MENU
(9) (9) (9) (9) (9) PROT l GRASAS I CHO
DESAYUNO: SOYA + 01 PAN CON HUEVO SANCOCHADO
SOYA 2000 80.20] 5.64] 3.78 714 22.50] 3407 56 85,14
PAN 30.00 87.30 252 0.05 19,14 10.08 054 76.56 87.18
HUEVOS ROSADOS 50.00 0.00 6.75 420 09 27.00 37.80 3 ,a_ol 68.60
AZUCAR REFINADA 15,00 57.60 0.00 0.00 14.75 0.00 0.00 58.98 5698
SUB TOTAL 2510 14.91] 8.04 41.98 50.64 72.36] __ 167.90] 299.90
[ VCT. DES. 299.90 | 20%
MEDIA MARANA LECHE
LECHE EVAPORADA %so.oo T14.40 560 6.40] 872 200 5842 3408 T15.60
AZUCAR REFINADA 5 920 0.00 0.00 4.9)) 0.00 0.00 966 9.66|
SUB TOTAL | 133.60 5.60] e.4s| 13.64 22.40 58.32] 5454 135.26
_ VCT. DES. | 135.28 9%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + POLLO MECHADO + MENESTRA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 50.00 179.60 410] 0.25) 3B.90] 76.40 295] . 156.60] 174.25
ACEITE VEGETAL 8.00 70.72 0.00 8.00 00 0 72.00 0.00 720_‘0{
TOMATE 5.00 282 0.03 65 48 027 259 333
CEBOLLA 500 662 0.03] 1.70 0.84 027 6.78 789
POLLO 120.00 183.60 12.24 0. 87.36 T10.16 0. 197,52
FREJOL CANARIO 2500 84.75 053 15.05 2190 473 50.20 86.63
AZUCAR REFINADA 20.00) 76.80 0.00 19.66 0.00 0.00 7864 78.64
ANIS —5.00] 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL | 50481 21,08 75.96]  126.98 _ 189.68] 30380 620.46
[ VeTaLm. | 620.48 I 4%
lMEDIA TARDE MAZAMORRA MORADA
MAIZENA 2o,ooj:l 7'(').29] 0.12 0.04 17.34 0.48] 0.36] egfa'g‘l 70.20
MAIZ MORADO CANELA 20.00 71.40 146 os’s‘ 15 24 584 6. g} 5095 7292
CANELA ENTERA 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 300 0.00 0.00 0.00 2,95| 0.00 0.00] T1.80 71.80
SUBTOTAL | 141.60 1.58 0.72 35.53 6.32 6.48  142.12 154.92
| VCT. DES. 154.92 | 10%
CENA LECHE EVAPORADA + 01 PAN
|CECHE EVAPORADA T25.00] EN 515 ) ;] |
PAN 3.00 730 252 0.06 19.14 10.08
AZUCAR REFINADA 8.0 0.7 0.00 0.00 7.85 0.00
SUB TOTAL 206,77 11.21 10.19] 40,63 25,08
| VCTGEN |
VCT (Gr) 65.11 65 207.74
VCT (Kcal) 260.42 1185 83069
VCT (%) 17% 26% 55%
VCT. MENU | 1510 | 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
\,\,C Lic. Jho alle Mendoza
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
) U, Z A . CNP 5897
Lauriano Gar 0go

DNI: 26641889

CONTRATISTA.

\
3



FORMATO - B

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

MENU N° 2 16 30
FESO KCAL PROT | GRASA CH VALOR GALORICO TOTAL (KCAL
ALIMENTO BRUTOQ : 0 ( ) DIST. CAL %
POR MENU
(9) (9) (9) (9) (9) PROT l GRASAS l CHO
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON POLLO
LECHE EVAPORADA 100.00 143.00] 7.00 8.10 10.90 28.00 72.00]
PAN 3000 87.30 252 0.06 19.14 10.08 054
POLLO 30.00 0.00 5.46 306 0.00 2184 7754
AZUCAR REFINADA 500 0.00 0.00 0.00 4.9 0.00 0.00
SUBTOTAL 23030 14,98 11.22 32.96 59.02 100.98] ]
| VCT. DES. 300.72 |
MEDIA MANANA PLATANO DE LA ISLA PICADO
PLATANO DE LA ISLA [ 150.00] 34.5'6{ 2.05 0.4 3150] 9.00]
SUB TOTAL ] | 84.66 2.25 0.45 31.50| 9.00]
| VCT. DES. |
IALMUERZO: ARROZ GRANEADO + GALLINA AL SILLAO CON PAPA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR %WQI 0.30]
ACEITE VEGETAL 10.00 10.00
CARNE DE GALLINA 120.00 43
CEBOLLA 20.00 004
LIVON 100 0.00
SILLAO 2.00 0.00
TOMATE 10.00 0.02
PAPA AMARILLA 40.00 0.16
AZUCAR REFINADA 25.00) 0.00
ANIS 5.00] 0.00
SUB TOTAL | 14.84]
IMEDIA TARDE MAIZENA CON LECHE
LEGHE EVAPORADA ﬂo.oo 100.10 2.90] 567 769 19q 51.03 3062 101.15
MAIZENA 2000 70.20 0.12 0.04 17.34] 0.48 0.36 69.36, 70.20,
AZUCAR REFINADA 300 1152 0.00 0.00 2‘95_1 0.00] 0.00] 80 11.80
| SUB TOTAL 18 .szI 5.02 5.71 27.92 20.08] 51.39]  111.68 183.15)
| VCT. DES. | 183.15 12%
CENA ARROZ GRANEADO + TORTILLA DE ESPINACA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR .10 0.25] 38.00] 16.40] 225 15560 174.25
HUEVOS ROSADOS 75 5.0 0.95 27.og| 37.00) 3.60 £8.60
ESPINACA 0.19 0.06 063 0.76 054 252 ]
ITOMATE 0.0 007 043 03 018 11‘2[
ACEITE VEGETAL 0.00 3.00 0.00 0.00 27.00 0.00
MANZANILLA @gl 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00]
AZUCAR REFINADA 0.00 0.00 492 0.00 0.00 19.66
[ SUB TOTAL 11.12| 7.53] .83 44_;4§| 67.17 183.30
| _VCT.CEN 205.55
VCT (Gr) 64.18 75 223,
VCT (Keal) 256.70) 35771 894,
VCT (%) 17% 24% 5 -
VCT. MENU | 1509 T 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA |
10000900000u0vds 9000600080996 voVID
Lic. n Valle Mendoza
e BROMATOLUGO NUTRICIONISTA

PP T L L LU LELI AR
'

Lo iriano
- DNT: 26641889
CONTRATISTA,

C.N.P 5897

%



FORMATO - B

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

MENU N 3 17 31
PESO
ALENTO BRUTO KCAL. PROT | GRASA CHO VALOR GALORICOTOTAL (KCAL) | per o AL
POR MENU
" (@ (0 (0 @ | eror | orasns | cHo
DESAYUNO: AVENA CON LEGHE + 01 PAN CON ACEITUNA
AVENA 20, 69.40] 0.80 12.40 o] 7] 5760] 7544
|LECHE EVAPORADA 70.00] 70010 567 763 9.60 51.03 3052 101,15
PAN 3000 0.00 0.06 .14 0.08 054 7656 87.18|
ACEITUNA 25,00 0.00 8.03 183 0.80 7.3 7.30 80.33
AZUCAR REFINADA 3.00 1152 0.00] 2.95 0.00 0.00] 1180 11.80
SUB TOTAL ] 181,02 1456] ___ 45.95 a1.12 131.00] ___183.18 355.90
VCT. DES. 355.90 20%
MEDIA MARANA JUGO DE PAPAYA
PAPAYA 74000 10.32 0.56] 0.1 T46] 220 1.20] 1592 49.42
AZUCAR REFINADA 2000 76.80 I 0.00 0.00 966 0.00 0.00 7864 7864
[ SUBTOTAL | 117.12] 0.56 0.14 31.12 2.24 1.26] 12458 128.06
| Ve DEs. 128.06 i ;ml
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + POLLO A LA PLANGHA + PAPA FRITA + ENSALADA + LIMONADA
ARROZ SUPERIOR 0.30] 16,66 19.60] 270] 186.72 209.10
ACEITE VEGETAL 20,00 0.00 0.00 180,00 0.00 80.00
POLLO 1224 0.00) 87.36 11016 0.00 '5_5'
PAPA BLANCA 0.04 781 294 0.3 3122 34.48
TOMATE 0.03 0.65 0.48| 0.27 258 3.33
CEBOLLA 0.03] 1.70) 0.84 027 6.78 7.89
AZUCAR REFINADA 0.00] 7752 0.00 000] __110.10 110.10
LIVON 0.01 0.49 0.10 0.09 1,04 213
SUB TOTAL 32.65 84.85 T11.40 203.81 339.34 744.55|
[ VCTALM. | 74455 43%)|
MEDIA TARDE MANZANA PICADA EN ALMIBAR
NZANA T50.00] i 0.45 15, 21.90 1.60 T35 87.60] 90.75
AZUCAR REFINADA 20.00 76.60 0.00 0.00 566 0.00 0.00 7861 78.64
SUB TOTAL 149.70] 0.45 0.15 41.56] 1.80 135 166.24 169.39]
| |_VCT. DES. | 169.39 10%,
ICENA LECHE EVAPORADA
|CECHE EVAPORADA 125 00] 178.75 1013 T3.69] 300 CIRE] 5150}
PAN 30.00 87.30 0.06 .14 054 76.56
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 9,66 ] 0.00 78,64
[ SUBTOTAL 342.85)| 10.19] 52.43 5.08 91,67 209.70
| VCTCEN 348.85 g
VCI (Gr) 50.42 5769] 25601
VCT (Keal) 20164] 51909 102362
VCT (%) 12% 0% 7 I
VCT. MENU | 1744 ] 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
b,
n LETTTTY
Lic. Jho alle Mendoza
efitnr BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
Lauriano Garct Idrogo C.N.P 5897
DNI: 26641889

CONTRATISTA.



FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR GALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NINOS DEL E.p DE TUMBES

MENU N° 4 18
PESO KCAL PROT | GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ) DIST. CAL %
POR MENU
@ ) ) ) ) pror | orasns | cHo
DESAYUNO: LECHE CON QUINUA + 01 PAN CON ATUN
LECHE EVAPORADA 70.00 100101 300 | 60 51.0
QUINUA 20.00 7480 2.2 13.26 88 10.44
PAN 30.00 87.30 25) 19.14 08 0514
ATUN 20.00 0.00 484 00) 9.3 36.90
AZUCAR REFINADA 5.00 79.20 0.00 19 0.00 0.00
SUB TOTAL | 28140 14.98] 95| 59.92 391
| VcT. DES. | 338.61
IEmA MANANA MANGO CON LECHE
[MANGO 40,00 050] 028 5 724 75 89.04] 9360
LECHE EVAPORADA 70.00 4.90 567 763 79.60 51.03 3052 101.15|
AZUCAR REFINADA 4.00) 0.00 0.00 393 0.00 15.73 5.73
SUBTOTAL 5.46 5.95 33.82 21.84 53.55]  135.29 710.68
VCT. DES. 21068 | 2%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + HIGADO FRITO + CON PURE DE ESPINACA + ENSALADA + INFUSION
e
ARROZ SUPERIOR 216.40] 297 0.30] 79.69] 2.00] 18672 209.10
ACEITE VEGETAL 176.80) 0.00 2000 0.00] 180.00 0.00 180.00)
[HIGADO DE RES 101,60 16.00 368 64,00 33.12 0.00 97 12
CEBOLLA 882 0.28 0.04 1.12 0.36 9.04 10562
[PAPA BLANCA 23.04 053 0.03 2.10 0.23 2.0 2463
TOMATE 3.06 0.16 0.04] 0.64 036 3.44 141
ESPINACA 448 0.38 0.12 152 1.08 5.0 7.6/
AZUCAR REFINADA 7680 0.00 0.00 . 0.00] 0.00 78.64 76.64
ANIS 0.00 0.00 0.00 . 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 610,70 2.2 24.21 1 s‘s.osl 21785 305.18 512.00
VCTALW, | 612.00 36%
MEDIA TARDE COMPOTA DE MANZANA
MANZANA 14000] 6804 ).tgl 0.14 20.44 1.68] 1.06] B1.76] 84.10
MAIZENA 200 7122 0.13 0.04 9.07 053 0.40 76.30 71.23
AZUCAR REFINADA 1200 0.00 0.00 0.00 80 0.00 0.00 4718 47.18
SUB TOTAL 745,26 0.5 0.18] 31 2.21 166]  205.24 209.11)
VCT.DES. | 200.11 12%
CENA SOPA DE SEMOLA + POLLO + INFUSION
SEMOLA 26.00 94.17] 703 0.2 20'__‘.38 XK 251] 815 5222
PORO 10.00 400 0. 0.76 1.08 072] 304 484
PAPA AMARILLA 25.00 2446 10 583 2.00 0.90 23,90 %.20)
POLLO 80.00 122.40 8.16 0.00 58.24 73.44 0.00 131.68
AZUCAR REFINADA 2.00 76.80 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
SUB TOTAL | 321.18 8.63 .63 69.43 7763 186.52] 333.58
| VCTCEN | 333.58 | 20%
VCT (Gr) 60.62) 9% 25301
VCT (Kcal) 262.46 44960] 101201
VCT (%) 14% 26% 50%
VCT. MENU | 1704 T 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
AL LI YT ] 1] I.l..lll.....llll
> I
, e Lic. Jho / Valle Mendoza
-------- e Onral BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
arcia Idrogo
Lauriano G irog C.N.P 5897

DNI: 2664188
CONTRATISTA.

>//



FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSIGION Y VALOR GALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NINOS DEL E.P DE TUMBES

DNI1: 26641889
CONTRATISTA.

MEND N° 5 19
pESD KCAL PROT | GRASA CHO VALOR GALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO DIST. CAL %
POR MENU
(9) (9) (9) (9) (9 PROT l GRASAS l CHO
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON HUEVO DURO
PAN 30.00 87.30 2.50] 0.00] 19.14] 10.00] 05| 76.50] 87,
LECHE EVAPORADA 100.00 143.00 7.00 8.10 10.90 ze_q 7290] 43.60 14450
HUEVOS ROSADOS 50.00) 0.00! 6.75 4.20 0.95) 27.00 37.80 380 68.60
[AZUCAR REFINADA 500 1920 0.00) 0.00 19 0.00| 0.00 19.66 966
SUB TOTAL | 24950 16.27 12.36 35.91 65.08] 111.24 143.62 319.94
VCT. DES. | 319.94 20%
IMEDIA MANANA JUGO DE MANGO
I%ANGO 150.00] 74.70] 0.60 4_!0.30 23.65 2.40) 2.70] 5.40) 100,60
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] 030 2877 2.40 2.10 115.06 120.16
VCT. DES. | 120 | 8%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + MENESTRA + ENSALADA + FRUTA + INFUSION
|ARROZ SUPERIOR ~60.00 215.40] 497 030] 4668 19.68 2.10] 1%T—_72 209.10
ACEITE VEGETAL 7ioo| 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 28.08 096 98.16
CEBOLLA 2000 8.87 0.28) 0.04 226 112 0.36 9.04 1052
TOMATE 20.00) 3.76] 0.16 0.04 0.86) 064 0.36 3.44 444
INARANJA DE MESA 50.00) 17.10] 0.60 0.10 545 2.40 0.9 21.80 2510
AZUCAR REFINADA 20,00 76.80 0.00) o.ooj| 19.66 0.00 0.00 786! 78.64
ARVEJITA PARTIDA 60.00) 210.60 13.02 192 36.66, 52.08 7.28 146.64 216.00)
NS 500 000 000 000 000 0.00] 000 000 00|
SUB TOTAL [ 687.24 36.26, 12,52 111,81 145.04 112.68] __ 447.24 704.96
VCTALM. 704.96 44%
MEDIA TARDE PINA EN ALMIBAR
PINA 140.00 34.05 0.50] 0.2 372 224 252 54.00] 59.64
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80, 0.00) 0.00 9.66 0.00 0.00 7864 78.64
—_ SUBTOTAL 110.85 0.56 0.28 3.38 2.24 252 13352 138.28
| VCT.DES. 138.28 9%
CENA AGUADITO CON MENUDENGIA DE POLLO + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 20.00 7 @ 16 0.10] 15.50] 6.66] 090 62.24
PAPA AMARILLA 25.00) 24.46 050 0.10 583 2.0 0.90 23.30,
HIGADO DE POLLO 80.00) 12560 16.40 560) 28) 65.60 50.40 5.12)
ZANAHORIA 15.00) 584 0.09 0.08 Kl 0.36] 0.68 552)
PORO 5.00) 6.00 0.4 0.12) 14 162 1.08 456
APIO 5.00) 299] 0. o.@k 0.72 0.4 027 268
ZAPALLO 5,00 390 0.11 0.03 0.96 0.42 0.27) 384
MANZANLLA 0.00 0.00) 0.00) 0.00) 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 2000, 76.80 0. )0:1 0.00 19.66 000 7864
SUB TOTAL | 317.39 19.26 6.00 4653 54.50 186.10
VCT (Gr) 7295 3152 756.40)
VCT (Keal) 291.74 28364 102554
VCT (%) 8% 16% 64%
|VCT.MENU] 160092 | 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
Lic. Jiwng ‘alle Mendozo
sessseavisssessasbsser Y - BROMAT
Lauriano Garcialldrogo Rl 4 HTRIIGMETA

o



FORMATO - B

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

MEND N° 6 2
PESO
ALENTO BRUTO KCAL. PROT | GRASA CHO VALOR GALORICO TOTAL (KCAL) | Dt oot o
POR MENU
() © (9) &) (@) PROT | GRASAS | GHO
DESAYUNO: KIWICHA CON LECHE + 01 PAN CON QUESO
KIWICHA 2000 75.40] 2.@ T4 2.00] 80 T2.08] 5160 7518
[LECHE EVAPORADA 70,00} 10010 390 5,67 763 9.60 51.03 30,52 101.15
PA 30,00 8730 257 0.06 19.14 0.08 05 7656 87.18
QUESO 20.00) 0.00 3.25 200 0. 3 185 272 3430
AZUCAR REFINADA 500 19.20 0.00 0.00 i 0.00 19.66 966
[ SUBTOTAL | 28200 13.38 .21 .27 ] B289] 181,06 7.4
VCT. DES. 3747 | 20%|
IMEDIA MARANA FRESA GON LECHE
|EECHE EVAPORADA 70.00] 100.10 4.90 567] 769] 19.60] 51?@1 3052] 101.15
FRESAS T40.00 57.40 0.98 112 72.46 39| 10.08 i981] £3.84
AZUCAR REFINADA 8.00 30.72 0.00 0.00 7.8 0.00 0.00] 3146 31.46
SUB TOTAL 788.22 5.8] 6.79] 27.95 23.52 6111 111.82 196.45
| VCT. DES. 196 12%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES + MENESTRA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 60.00] 215.40 0.30 19,60 2.00] 209.10)
ACEITE VEGETAL 12,00 106.08 12.00 0.00 108.00 108.00
CARNE DE RES 70.00 66.15 112 50.64 10.08 69.72
[CEBOLLA 5,00 6.62 0.03] 0.81 027 789
TOMATE 500 282 0.03 0.48 027 33
LENTEJAS SECAS 50.00 203.40 0.60 54,24 5.0 206.0
AZUCAR REFINADA 15.00 57.60 0.00 0.00 0.00 58.98
MANZANILLA 5.00 0.00 0.00] 0.00 0.00 0.00
| SUB TOTAL I 858.07] 74.08] 134.88] 126.72| 663.06
VCTALM. | 663.06 1%
lMEDIA TARDE MANZANA EN ALMIBAR
MANZANA 150.00] 7290] 0.45] 0.15) 21.90 1.80] 135 87.60 90.75
AZUCAR REFINADA 5.00 0.00] 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00 19.66 9.66]
SUB TOTAL 72.90] 0.45 0.15 21.90 1.80] 1.35] __ 107.26 11041
| ‘| VCT. DES. | 110.41 | 7%
CENA SOPA A LA MINUTA CON POLLO + INFUSION
FIDEO 25.00 ) QQ{ 735 0.05 5.40 0.4 78 20 88.05)
PAPA BLANCA 40.00 3685 0.84 0.04 :,3e| 0.36 35.68 30.40
POLLO 50.00 91.80 1092 6.12 43.68] 55.08 0.00 98.76
PORO 0.00 100 027 0.08] 1.08 072 304 484
APIO 0.00 2.00 0.07 0.02 0.28 0.18 i) 238
ZANAHORIA 0.00 390 0.06 0.05 0.24 0.45 368 431
AZUCAR REFINADA 2000 76,80 0.00 0.00 ) 0.00 0.00 78,64 78.64
ANIS 5.00 0.00 0.00 0.00] 4 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL | 305.36 1451 6.36] 50.20 58.04 57.24 201.16 316.44
-'l-_VCT.CEN — 316.44 _| 20%)|
VCT (Gr) 67.94 3659 205,79
VT (Keal) 271 J's{iezgm 1002.76
VCT (%) 17%] 21% 63%
[VCT_MENU | 1604 I 100%)
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
.
Lie. Jhonatan/Valle Mendoza
. BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

Lauriano Gareta [drogo
DNI: 26641889
CONTRATISTA.

0
C.N.P 5897



FORMATO - B

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

MEND No 7 2
FESQ KCAL PROT | GRASA CHO VALOR GALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ' DIST. CAL %
POR MENU
(9 (o) @ 0 (@ PROT | GRASAS | GHO
DESAYUNO: LECHE CON AVENA + 01 PAN CON MANJAR BLANGO
AVENA 20,00 69.40] 266] 0.60] T4.40] 064 720 57.60] 7544
LECHE EVAPORADA 70.00 700.10 4.90] 567 763 9.60 51.03 3052 101.15
PAN 30.00 87.30 252 0.05 19.14 0.08 054 76.56 87.18|
MANJAR BLANCO 7.00, 2250 0.55 064 3.76 221 5.80 15.04 23.05
AZUCAR REFINADA 70.00 38.40 0.00 0.00 983 0.00 0.00 39.32 39.3
SUB TOTAL | 3774 1063 747 54.76| .53 657 21004 326.14
[ VCT.DES. | 326.14 20%
MEDIA MARANA PAPAYA PICADA
PAPAYA 140.00 0.3 OEI 0.14 8 200 T2 4590 3942
AZUCAR REFINADA 15.00 57.60 0.00 0.00 475 0.0 0.00] sw‘ 58.08]
SUB TOTAL | 97.92 0.58] 0.14 26.23) 2.24 126 104.90 108.40
[ VCT. DES. 108.40 | %
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PAVITA A LA OLLA + MENESTRA + LIMONADA
ARROZ SUPERIOR 179.60) 710 0251 3890 16.40 2.05 155,60 174.25
ACEITE VEGETAL 17.68 0.00 2,00 0.00 18.00 0.00 18.00)
PAVITA 289.44 2412 24,24 %.48 218.16 0.00 314.6/
LENTEJAS SECAS 203.40 13.56 0.60 5424 5,40 146.40 206,04
TOMATE 0.94 0.04 0.01 0.16 0.03 0.85 K
AZUCAR REFINADA 1152 0.00 0.00] 0.00 0.00 11.80 11.80
LIVON 0.3 0.0 0.00 0.04 0.04 0.7 0.66
CEBOLLA 22 0071 0.0 0.28 0.03 276 263
SUB TOTAL 705.00] __ 41.90] 27.11 167.60] 244.03 a17.7o_l 72033
AL | 720.33 45%
MEDIA TARDE PLATANO DE SEDA
[PLATANO DE SEDA T 14000] 79.02] 2.10] G.42] 29.40] 8.40] 3.08]_ 117.60] 29.18
SUB TOTAL [ | 79.02] 2.10] 0.42] 20.40 8.40] 78] 117.60] 129.78
| VCT. DES. | 129.78 | 8%
CENA SOPA DE AVENA + POLLO + INFUSION
AVENA 2000 0.4 0.60 14, 70.64 7.20] 57.60] 75.44
ACEITE VEGETAL 5.00) 3420 5.00 0.00) 0.00 .00 0.00 50
POLLO 80.00 122.40 B.16 0.00 5824 73.44 0.0 731.60
|AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.0 19.66 0.00 0.00 78.64 78.64
HIERBA LUISA 5. 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL I 312.80] 13.96] 34.06] x| 125.64] __ 136.24 330.76
[ VCTCEN | 330,76 20%
VCT (Gr) 72.41 18,80 223,08
VCT (Kcal) 2077 31364 759.24
VCT (%) 14% 19% 7%
VCT. MENU | 1624 I 100%)
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
\ 9
/‘ u-.nuunn --{- evsagsdevecencs
Lic. JhonatadValle Mendoza
. sl BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
Lauriano Garcia 1arogo CNP 5897

DNI: 26641889
CONTRATISTA.



FORMATO - B

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

MENU Ne 8 2
PESQ KCAL. PROT GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL) DIST. CAL %
ALIMENTO BRUTO A
POR MENU
(o) (9) (o) () (o) proT | GRashs |
DESAYUNO: SOYA + 01 PAN CON JAMONADA
|SOYA 20.00] 564 3.8 714 2256 34.02 28.56
PAN 30.00 252 0.05 1914 0.08 0.54 76.56
| JANONADA 20.00 344 590 0.00 256 53.10) 0.00
AZUCAR REFINADA 12.00) 0.00 0.00 11.80 0.00} 0.00 4718}
SUB TOTAL | 11.30] 9.74 38.08 4_29] 87.66| 152.30)
| VCT.DES. | 285.16 [
MEDIA MANANA LECHE
LECHE EVAPORADA 100.00 T43.00 7.00) 8.10 10. ql 26,00, 72.00 1360 14450
AZUCAR REFINADA 8.00) 30.72] 0.00] 0.00] 7.86) 0.00 0.00 31.46 31.46]
SUB TOTAL 173.72| 7.00] 8.10] 18.76 28.00 72.90| 75, ogi 175.96
VCT. DES. | I 175.96 12%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PICADILLO DE POLLO + MENESTRA + INFUSION
[ARROZ SUPERIOR 215.40 397 36.60 19.68 209.10
ACEITE VEGETAL 44,20 0.00 0.00 0.00 4500
TOMATE 88 0.08 0.43 032] 22
CEBOLLA 4.41 0.14 1.13 0.56 5.26)
POLLO 220 145 0.00 53.24 131.68
FREJOL CANARIO 84.75 5.8 505 21.90 86.83
AZUCAR REFINADA 46.80 0.00 11.80) 0.00] 47.18
ANIS 0.00 0.00 0. 00| 0.00, 0.00 _0.00
SUB TOTAL 519.84 25.18 14.03} 75,09 100.70] 527.27,
| VCTALM. | 367
IMED!A TARDE MAZAMORRA MORADA
MAIZENA ml 72401 0.12 04 17 34 0.48] 70.20
MAIZ MORADO 2000 71.40 1.6 0.68 15.24 584 2.9
CANELA ENTERA 200 0.00 0.00 0.00 0.00] 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 8.00 0.00 0.00] 0.00 7.86 0.00 31.46}
SUB TOTAL 143.80 1.58] 0.72 70.44 6.32 17458
i VCT. DES. 12%
lCENA LECHE EVAPORADA + 01 PAN
lI__E(‘HE EVAPORADA 125.00 1773,75 10.13 ﬁ.& (X 91.13] 54.50)
PAN 30.00 87.30 0.06 19.14 10.08 054 76.56
AZUCAR REFINADA 5,00 19.20 0.00 (X7 0.00 0.00 19.66
SUB TOTAL 285.25| 10.1@] 37.69] 45.08| 91.67 150.72
| _VCT.CEN | 287.47
VCT (Gr) 56.33) 4218 21006
VCT (Keal) nS.:l;w 384,94 840.20)
VCT (%) 16%] 0% 53%
VCT. MENU | 1450 | 100%)
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
/J&AIM
. Lic. Jhon fé;’ alle Mendoza
............. BROMMO NUTRICIONISTA
................................. P 587
Lauriano Garcia I rogo
DNI: 2664188¢

CONTRATISTA.



FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR GALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIFIOS DEL E.P DE TUMBES

MENU N 9 23
P:STO KCAL. PROT | GRASA CHO VALOR CALORICOTOTAL (KCAL) | pist e o
ALIMENTO BRUTO . CAL %
POR MENU
) ) (0 (0 @ | pror | erasas | cHo
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON PALTA
|LECHE EVAPORADA 10000 14300 7.00 8.10 ~10.90] 20
PA 3000 87.3(_){ 752 060 19.14 1008
PALTA 2500 0.00 0.43 31 40 1.70
AZUCAR REFINADA 500 0.00] 000 0.00 49 0.00
SUBTOTAL 730.30] 0.95 1183 .36 30.78]
[ VCT. DES. |
MEDIA MARANA PLATANO DE SEDA PICADO
PLATANO DE SEDA T 15000] 84,66 225 0.4 3150] 9.00]
SUBTOTAL [ [ 84.66 225 0.45 3150] 9.00]
| VCT. OES. |
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + GALLINA GUISADA CON PAPA + ENSALADA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 6000] 215.40 (X7 030] 76.69] 19 200 T 72] 209.10)
ACEITE VEGETAL 10.00) 88.40 0.00 70,00 0.00] 0.00 30.00 0.0 90.00
CARNE DE GALLINA 2000 72960 2412 432 0.00 93.68 36,68 000
CEBOLLA 2000 .62 028 0.04 276 112 036 9,04
LIMON 0] 0.15 001 000 0.10 002 002 039
[TOMATE 0.00 1.88 0.08 0.02 043 032 0.18 172
PAPA ANARILLA 20,00 39.14 0.60 0.16 937 320 144 I
AZUCAR REFINADA 00 38.40 0.00 0.00 963 0.00 0.00 3932
ANIS 500 0.00 0.00 000 0.00 0.00 000 0.00
SUB TOTAL 521.00] 3081 1484 G862] _ 123.2 13358 27441
I A
MEDIA TARDE MAZAMORRA DE NARANJA
MAIZENA P 87.75 015 00 7168 0,60 04 8.10 B7.15
NARANJA 100,00 3120 1.20) o.2o| 10.90 480 180 1360 50.20)
AZUCAR REFINADA 6.00 2304 0.00 0.00 5.90 0.00 0.00 2350 2359
SUBTOTAL 14499 1.35 0.25 38.48 5.40 225 163,80 16154
VCT. DES. 161.54 12%
CENA SOPA DE SEMOLA + CARNE DE RES + INFUSION
SEMOLA 20.00 72.40 156 022 15.68 6.24 T8 6272 70,94
CARNE DE RES 50,00 1725 70,65, 0.80 0.00 1260 720 0.00 4980
PAPA AMARILLA 2500 2446 050 0.10 583 200 090 2330 26.20
ZAPALLO 0.00 260 007 0.02 064 028 0.18 256 302
ZANAHORIA 0.00 390 0.06 005 092 0.24 045 368 137
|ACEITE VEGETAL 800 70.72 0.00 8,00 000 0.00 72.00 0.00 7200
IMA;NZANI-_A 10,00 0.00] 000 0.00 000 0.00 0.00 000] 000)
AZUCAR REFINADA 165,00 57,60 0.00 0.00 1475 0.00 0.00 56.98 56.98
SUB TOTAL [ 218.93 12.84] 9.19 37.82 51.36] 8271 151.24 285.31
VCT.CEN | 285.31 —20%
VCT (Gr) 57.20 B56[____21278]
VCT (Kcal) 2876] __324.16 85102
VCT (%) 16%] 23% 619
VCT. MENU | 404 [ 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
50000000 0VOTBENY 20evA0UNGUEIYE
Lic. Jhonatai Valle Mendoza
avsesrrases veannases BRQMATOLUG NUTRICIONISTA
Lauriano Garcia/ldrogo C.N.P 5897

DNI: 26641889
CONTRATISTA.



FORMATO - B

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR GALORICO TOTAL DEL MENU PROPUESTO PARA NIROS DEL E.P DE TUMBES

MEND N 10 24
PESO KCAL. PROT | GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL) | per oo o
ALIMENTO L il
POR MEN(
(9) (9) (9) (9) (9) PROT | GRASAS I CHO
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 01 PAN CON ACEITUNA
AVENA 0.80 14,40 0.64 7.0 75.44
|LECHE EVAPORADA 5.6/ 763 9.60 51,03 101.15
PAN 0.06 19.14 0.08 054 87. gl
ACEITUNA 803 1.83 0.80 7223 80.33
AZUCAR REFINADA 0.00 295 0.00 0.00 11.80
“SUB TOTAL 14.56] 1595 4112 131.00] 355.90)
| VCT. DES. | 355.90 20%
MEDIA MANANA JUGO DE PAPAYA
PAPAYA W00 4032 056 0.14 148 224 126 [ 4942}
AZUCAR REFINADA 2000 76.80 I 0.00 0.00 9.66 0.00 0.00 78.64 7864
SUB TOTAL 117.12] 0.56 0.14 114 2.24 126] 12456 128.06
VCT. DES. 128.06 | 7%[
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + POLLO AL SILLAO + MENESTRA + ENSALADA + LIMONADA
ARROZ SUPERIOR 60,00 215,40 030 g T9.60] 2.00]__ 186.72 209.10]
ACEITE VEGETAL 10.00 18.40 70,00 0.00 0.00 %0, 'l 0.00 90.00)
POLLO 120.00 183.60 12.24 0. 8736 110.16 0.00 197 52
[LENTEJAS SECAS 60.00 13.40 0.60 35.60 542 5.40 146.40 206.04
TOMATE m.oo%l 3,76 0.0 0.86 0.64 0.36 4 4.4
CEBOLLA 20, 862 0.04 2% .12 0.36 9,04 1052
SILLAO 200 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
AZUCAR REFINADA 25.00 9.00 0.00 2458 0.00 0.00 98.30 98.30)
LIVON 5,00 0.77 0,01 0.4 0,10 0,09 1.94 2.13
SUB TOTAL | £00.15 73.23 11u% 163.14 2os.o7l 45,84 s1s.o‘§1
[ VCTALM. 818.05 6%
MEDIA TARDE MANZANA PICADA EN ALMIBAR
NZANA T50,00] 7200 0.45 0.15 21.90 T80 30| 87.60 0.75
AZUCAR REFINADA 10.00 38.40 0.00 0.00 983 0.00 0.00 3932 3932
L SUB TOTAL 111.30] 0.45 0.15 31.7g| 1.60 135 12602 130,07
| VCT. DES. | .07 7%
CENA LEGHE EVAPORADA
LECHE EVAPORADA 125.00] 178.75 8.7_?{ 10.13 369] 35.00] 91.13 450 18063
PA 3000 87.30 2.52 006 9.14 10,08 054 76.56 87.18
AZUCAR REFINADA 200 84.48 o.agl 0.00 21.63 0.00 0.00 86.50] 86.50
SUB TOTAL 350.5 11,27 10.19] 54.40 45.08 91.67] __ 217.56 35431
'} VCT.CEN 3%1—"‘—‘.31 —20%)|
VCT (Gr) 63.35 827 27469
VCT (Keal) 2_53.3s| DA 1098.66
VCT (%) 14%] 24% 62%
VCT, MENU | 1786 I 100%)
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
Lic. Jho alle Mendoza
ivieer BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

Lauriano Garcia
DNI: 2664188

CONTRATISTA.

C.N.P 5897



FORMATO - B

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

MEND N 1 2
P:jﬁ) KCAL. PROT | GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL) | prer cay o
ALIMENTO B .CAL%
POR MENU
(0 (0 W | w© @ | rror | crasas | cHo
DESAYUNO: LECHE + 01 PAN CON PESCADO FRITO
|LECHE EVAPORADA 100.00] 43.00] 7.00 8.10 1090 28.00 7290 43f_so| 14450
PAN 30.00 87.30 252 0.06 19.14 10,08 054 76.56 7.18
PESCADO 50.00 0.00 10,60 1.95 015 $320 1755 060) 61.35
AZUCAR REFINADA 800 3072 0.00] 0.00 7.86 0.00 0.00 31.46 3146
SUB TOTAL | 261,02 2032 1011 38.05 81.28 90.09] 15222 324.49
| VCT. DES. 324.49 1 20%
IMEDIA MANANA COMPOTA DE MANZANA
MANZANA 40 68.04] 02 0.14 20.44 Lf;‘gll T 84.70
MAIZENA 20.00 70.20 0.12 0.04 17,31 048 0.36 70@
AZUCAR REFINADA 500 19.20) 000 0.00 190 0.00 0.00 1966
| SUBTOTAL I 167.44] 0.54 0.16] 2.0 2.16 162 17456|
{VCT. DES. 17456 11%)|
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + CERDO A LA PARRILLA + GON CAMOTE + ENSALADA INFUSION
ARROZ SUPERIOR 6000 215.40] 497 0.30] 46.68‘ 19.60] 210 1976.77_I 209.10
ACEITE VEGETAL 10.00 88.40 o.o_ol 1000 0.00 000 90.00 0.00 90.00
CARNE DE CERDO 80 00f 14256 1152 1208 000 46,08 1oggl 0.00 15480
CEBOLLA 000 a4 0.14 0.02 113 056 0.18 [ 526
TOMATE 0, K 0.08 0.02 0.43 032 0 18] 72 2.2
CAMOTE 60, 69.60 0.72 0.12 16.56 288 108 6.2 70.20
[AZUCAR REFINADA 2, 76.80 0.00 000 19,66, 0.00 0.00 76,64 7664
ANIS 500] 0.00 0.00 0.00) 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUB TOTAL 509.05] __ 17.38 22.54) 84.46 6952 20286 _ 337.84 610.22
VCTALM. | 610.22 38%
IMEDIA TARDE MAZAMORRA MORADA
MAIZ NORADO 25,00 8925 183 085 1905 730 765 911
MAIZENA 20,00 70.20 0.12 0.04 17.34 0.48 036 7020
AZUCAR REFINADA 500 0.00 000 0.0 19 0.00 0.00 1966
[ SUB TOTAL | 759, 1.95 0.89] .31 m{ 8.01 181.01
VCT. DES. 181.01 11%
CENA SOPA DE TRIGO + POLLO + INFUSION
TRIGO 25,00 89.50] 210 0.3 1903 840 315 76.10 87.60
PORO 10.00) 400 027 0.08 0.76 ~7.08 072 304 184
POLLO 80,00 240 1456 816 0.00 5824 73.44 0.0 131.68
PAPA AMARILLA 7500 24,46 050] 0.10 583 200 090 7330 26.20
[AZUCAR REFINADA 18.00) 6912 .00 0.00 1769 0.00 0.00 70.18 70.79
ANIS 500 0.00 0.00 0.00] 000 0.00 0,00 0.00 0.00]
SUB TOTAL I 300.49 17.43 8.69] 1331 69.72 7821 173.22 321.15
VCT.CEN | 321.15 20%)
VCT (Gr) 5762 0241 24983
VCT (Keal) 230.46] 381,69 99928
VCT (%) 14% 24% “62%
VCT. MENU 1611 | 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
ernrereeeesene ' Lic. Jho Valle Mendoza
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA

Lauriano Garcia \{drogo
DNI: 26641889
CONTRATISTA.

C.N.P 5897

Y



FORMATO - B

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

MENU N 12 26
PESQ KCAL PROT | GRASA CHO VALOR GALORICO TOTAL (KCAL)
ALMENTO BRUTO : DIST. CAL %
POR MEN(
(9 9 @ (@) (@ PROT | GRasAS | GHO
DESAYUNO: QUINUA CON LECHE + 01 PAN CON HOT DOG
QUINUA 74.60] 2.02] 13.20] 0.68 10.44 53.04] 74.36
|LECHE EVAPORADA 100 10] 490 7.63 9.60 51.03 20,52 701.15
PAN 87.30 252 19.14 0.08 054 76.56 87.18
FOT DOG DE POLLO 0.00 220 0.00 8.80 61.74 0.00 7054
AZUCAR REFINADA 1152 0.00 2% 0.00 0.00 i Asgi 11.80
SUB TOTAL 7372]  12.34| 42.98 49.36 123.05] __ 171.92 345.03
VCT. DES. | 345.03 il 20%
MEDIA MARANA JUGO DE MANGO
NMANGO T40.00] 69.72 056] oﬁl ?22'5] 72 752 8904 9380
AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 9.66 0.00 0.00 786 78.64
SUB TOTAL 146.52 0.56 0.28] 41.92 2.2 2.52] 16768 172.44
VCT. DES. 172 _i 10%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + PESCADO FRITO + PURE DE ZAPALLO + ENSALADA + FRUTA + INFUSION
[ARROZ SUPERIOR 190 0. 46__}.68 19.68 209.10
ACEITE VEGETAL 0.00 2000 00 0.00 00 180,00
PESCADO 17.28 342 24 £9.12 % 9816
CEBOLLA 0.28 0.04 2.2 112 1052
TOMATE 0.16 0.04 0.85 064 444
NARANJA DE MESA 0.60 0.10] 5.45 2.40 75.10)
AZUCAR REFINADA 0.00 0.00 4 0.00 19.66
PAPA AMARILLA 0.70 0.1 8.16 2680 36.66
MARGARINA 0.04 567 0.02 0.17 51.28
[ZAPALLO 0.14 0.04 128 0,56 6.04
ANIS 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SUBTOTAL 2012 5945 59.87 96.49] 640.98
[ VCTALM. | 38%
MEDIA TARDE MAZAMORRA DE NARANJA
NARANJA DE MESA T40.00] 37.80] 7.68] 0.20] 5.20] 6.77] 257 51.04] 70.28|
MAIZENA 2000 70.20) 0.12 0.04] 7.34] 0.48 0.35 eg.:gi 70.20
AZUCAR REFIANDA 15.00 57.60 0.00 0.00 475 0.00 0.00] 58.98 5898
SUBTOTAL | 175.68] 1.80] 0.32 47.35 7.20 288 189.38 199.46
VCT. DES, 199.46 12%
CENA ARROZ GRANEADO + LOCRO DE ZAPALLO + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 50.00] 179501 z.jq 0.25) 38.00] 16.40] 2% 155.60] 174.2
POLLO 30, 122.40 1456 .16 0.00 58,24 73.44 0.00 131.68
ZAPALLO 30.00 780 021 0.06 1.9 084 054 768 9.0
MANZANILLA 500 0.00 0.00 0.00 0. 0.00 0.00 0. 0.00
[AZUCAR REFINADA 5.00 19,201 0.00 0.00 192 0.00 0.00 19.66 79.66
| SUB TOTAL I 328.90 18.87) 8.47 B5.74 75.48 7623 182.04 334.65
VCT.GEN 334.65 20%
VCT (Gr) 57.60 5227 247 86
VCT (Kcal) 230.77 170.43 01.3%
VCT (%) 14%] 26% 50%
[ VCT. MENU | 169256 I 100%)]
CONTRATISTA

CONTRATISTA.

NUTRICIONISTA /

(ol

Lie.

b+ alle Mendoza

i,

BROMATOLOGO NUTRIGIONISTA
C &.P 5897



FORMATO - B

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

MEND N° 13 27
VESD KCAL PROT | GRASA CHO VALOR GALORICO TOTAL (KCAL
ALIMENTO BRUTO : (KCAL) | pis. cAL %
POR MENU
(9) (9) (9) (9) {9) PROT | GRASAS I CHO
DESAYUNO: KIWICHA CON LEGHE + 01 PAN GON QUESO
KINICHA ) 7540 27 T2.00] 0. T2.78] @. ~75.18|
PAN 30.00 87.30 252 19.14 0.08] 054 76.56 8. q{
LECHE EVAPORADA 70.00 10010 490 763 60 51.03 3052 10115
QUESO 20.00 0.00| 326 0.68 304 1854 272 34.30
AZUCAR REFINADA 5.00 19.20 0.00 4 0.00 0.00 19.66 966
| SUBTOTAL | 282.00 13.38 1.2 sml §2.80]  181.06 3747
|_VCT. DES. 317.47 ’l 20%|
[WEDIA MANANA FRESA GON LECHE
|LECHE EVAPORADA 70. 100.10 190 5.61] 7.64 19.60] 51.03 20.62] 101.15
FRESAS 740,00 57.40 0.98 112 12,06 3% 10.08 49,84 638
AZUCAR REFINADA 3, 1152 0.00 0.00 295 000 0.00 11.80 11.80
SUB TOTAL 169.02 5,88 6.79) 23.04 2352) 61.11 92.16 176.79
| VCT. DES. 177 1%
IALMUERZO: ARROZ GRANEADO + SALTADITO DE RES + MENESTRA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 50,00 21540 X7 0.30) 19.60] 200] 18672 209,10
ACEITE VEGETAL 4 35.36 0.00 4] 000 300 0.00 36.00
CARNE DE RES 70, 65.15 1491 12 50,64 1008 0. 69.72
[CEBOLLA 5.00 22 0,07 0.0 0.8 0.09 Pl 263
TOMATE 500 0.9 0.04 0.0 0.16 0.09 0.86 11
LENTEJAS SECAS 50, 203.40 7356 0.60 54.24 540 146.40 206,04
AZUCAR REFINADA 20, 76.80 0.00 0.00 0.00 0.00] 78,64 78,64
ANIS 5.00 0.00 0.00 0. ) 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
| VCTALW. | 603.24 38%)
IMEDIA TARDE MANZANA EN ALMIBAR
MANZANA 150,00 72 ':] 0.4 0.15 2190 T.60] 1o . 0.75,
I'AZUCAR REFINADA 20.00 76.80 0.00 0.00 966 0.00] 0.00 78,64 7864
| SUBTOTAL 149.70] 0.45 0.15 41.56] 1.80] 135 166.24 169.39)|
| | VCT. DES. | 169.39 1%
GENA ARROZ GRANEADO + PESCADO A LA PLANCHA CON YUGA + INFUSION
ARROZ SUPERIOR 50.00 17960 210 025] 3800 16.4@_] 225 15560 174.25
YUCA 2500 050 0.20 0.05 0.60 0.80 0.5 30.30 4055
PESCADO 60.00 69.66 1299 2.34 51.64 51.84 21.06 0.72 73.62
TOMATE 500 0.94 0.04 0.0 0.16 0.16 0.09 0.85 111
CEBOLLA 5,00 201 0.07 00 0.28 0.28 0.09 226, 263
ACEITE VEGETAL 200 17.68 0.00 2.0 0.00 0.00 18.00 0.00 18.00
AZUCAR REFINADA 300 1152 0.00] 0.00 2.9 0.00 0.0 11.80 11.80
ANIS 5.00 0.00 0 og* 0.00 0.00] 0.00 0.0 0.00 0.00
SUB TOTAL | 3201 17.31 4,66 94.93| 69.48] 41,94 21054 321.96
| VCT.CEN | 321. @
VCT (Gr) 70:'58 26@{ 30853
VG (Kczll.) 282 32! 24165 1064 88|
VCT (%) 18%] 5% 67%
VCT. MENU | 589 I 100%]
NUTRICIONISTA
"‘:llll.l L1T] e 'lll.l."!'ll'!.
Lic. dhonatis Vulle Mendozg
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
C.N.P 5897

DNI: 26641889
CONTRATISTA



FORMATO - B

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

MEND N 14 2
PESO KCAL PROT | GRASA CHO VALOR CALORICO TOTAL (KCAL)
ALIMENTO BRUTO ’ DIST. GAL %
POR MENU
(0 (0 W | © @ | rror | erasas | o
DESAYUNO: AVENA CON LECHE + 01 PAN CON MERMELADA
AVENA 20.00) 60.40[ 7.60] 0.00] X 0,64 720 57?60{ 75.44,
PA ‘30“‘.00 8730] 252 o.od 19.14 0. 35} 054 76.56 87.18
LECHE EVAPORADA 70.00 100.10 490 561 763 960 51.03 052 10115
MERMELADA 7.00 198 0.30 0. 110 0.11 0.13 6.41 6.65
[AZUCAR REFIVADR 5.00) 990 0.00 0.00 192 0.00 0.00) 966| 966
[ SUBTOTAL | 70098 10.30] 6.54 50.19 40.43| 58.90] __ 200.75 300.08
VCT. DES. | 0.08 20%
MEDIA MANANA JUGO DE PAPAYA
PAPAYA T40.00 1032 056 0,14 1 ﬂ 2.0 T 40 1942
AZUCAR REFINADA 2000 76.80 0. 0.00 966 0.00 0.00 7864 7864
SUB TOTAL 117.42 0.56 0.14 1.14 2.24 126 12456 128.0
VCT. DES. 128.06 [ 9%
ALMUERZO: ARROZ GRANEADO + ASADO DE RES + MENESTRA + LIMONADA
ARROZ SUPERIOR I 179.50] 10 0.2 B0 16.40 2251 16560 174.25]
ACEITE VEGETAL 8.00] 70.72 0.0 8.00) 0.00 0.00 7200 0.00 72.00
CARNE DE RES 70.00] 65.15 1491 112 1008 0.00] 69.72
|LENTEJAS SECAS 50.00 203.40 13.56 0.60 540] __ 146.40 706,04
TOMAIE 500 004 004 001 009 086 11
AZUCAR REFINADA zs.ﬂ .00 00 0.00 0.00 98.30 98.30
LIVON 200 03 0.01 0.00] 0.0 0.8 0.85|
CEBOLLA 5.00 22 0.07 0.01 0.09 2.9 263
SUB TOTAL 619.23] 32.69 9.99 80.95]  404.20| 624.91
624.91 i 42%
MEDIA TARDE PLATANO DE SEDA
PLATANO DE SEDA T 150.00] 84.60] z_ggl 0.45 31.50] 5.00] 0] 12600 739.05,
|~ SUBTOTAL | ] 84,66 2.25 0.45 31.50] 0.00] 405 126.00] 130.05]
[ VCT.DES. | 139.05 ] 0%
CENA SOPA DE FIDEO + POLLO + INFUSION
FIDEO 20.00 72.00] 0.04] 15.64 752 0.36] 62.50] 70.44,
PAPA AMARILLA 28.00 27.40 0.1 6.52 224 10 26.10 29.35
POLLO 80.00 122.40 8.16 0.00 58,24 73.41 0.00 131,68
AZUCAR REFINADA 15.00 57.60 0.00 14@ 00 0.00 56 96 53,98
[HIERBA LUISA 500 0.00 0.00 0.00 _cq 0.00 0.00 0.00
[ SUBTOTAL | 279.40| 8.31| 36.91 £8.00 7481 147.64 200.45
VGT.CEN | 290.45 20%
VCT (Gr) 62,69 25.4gjr 80
VCT (Kcal) 132‘% 154.16 85551
VCT (%) 17%] 10%] %
VCT. WENU | 1383 I 100%]
CONTRATISTA NUTRICIONISTA
N oV
. !
\/; Lic. Jhonu!gh}v le Mendoza
BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
ST e S SO C.N.P 5897
Lauriano Garcia [drogo

DNI: 26641889
CONTRATISTA.



