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INTRODUCCION.

La Contabilidad como ciencia social conquista mayores espacios de la
actividad humana, en este caso, las empresas de alimentacion llamado
comunmente Restaurantes, quienes expenden diversidad de las raciones
alimenticias en moédulos fisicos diferentes.

La actividad fisica e intelectual cotidiana de las personas depende de la
cantidad y calidad de ingesta alimentaria. La cantidad se entiende por
volumen y contenido de Kilo - Calorias por racion; la calidad es referida a la
combinacion y balanceo adecuado de la materia prima en la elaboracién con
higiene y salubridad ademas de la variedad producida.

El factor implicito del aporte minimo diario de nutrientes por persona en una
alimentacion equilibrada para el ser humano en un mundo moderno que
cuyo beneficio no solamente se mide cuantitativamente sino con un
indicador de calidad de Vida.

Nada sensato seria pretender una investigacion solo teérica sin experiencia,
requiere conocimientos a priori del giro para orientarse y entender la
contabilidad aplicada en esta linea de negocios.

Las empresas de alimentacion con mision y vision de atencién excelente de
la necesidad vital en la sociedad debe contar con un modelo base de la

administracion y gestion por resultados.



En el contexto actual es evidente las frecuentes dificultades de los

empresarios en la determinacién del estado de costos de produccién para
garantizar las decisiones empresariales con éxito; por ende con la finalidad
de Disefiar un Modelo de Costos de Produccion se ha desarrollado el
presente trabajo de investigacion que consta de cinco capitulos: El primero
versa acerca del soporte tedrico de costos de las raciones alimenticias, el
segundo describe los factores determinantes en el Estado de Costo de
Produccion, el tercero detalla los instrumentos y los procedimientos para la
determinacion de costos, mientras cuarto precisa la determinacion del
Estado de Costo de Produccion de Iosl servicios de alimentacion a partir del
modelo propuesto, y el quinto analiza estadisticamente los resultados

derivados del presente estudio.

Los autores



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Los servicios de alimentacion en el Departamento de Ayacucho de la
Provincia de Huamanga del distrito de Ayacucho no determinan su Estado
de Costo de Produccion, consecuentemente desconocen la identificacion de
los elementos de costos, técnicas de produccién, control optimo de los
insumos directos e indirectos, definicion de las fases de produccion,
requerimiento de caldrico diario por persona, instrumento base para la
formulacion de Estados Financieros, por ende fa administracion es empirica
sin fuentes de informacion confiables, precisos para la toma de sus
decisiones con fines empresariales.

Las raciones alimenticias son preparados sin una combinacion técnicas de
la materia prima, en compieto desequilibrio nutricional por tanto es de mala
calidad que no garantiza la cobertura de la demanda de energias al cliente
vale indicar siendo Costo-Beneficio desfavorable hacia el consumidor.

Los servicios de alimentacién carecen de una categorizacion técnica acorde
a la calidad de los factores de producciéon que emplean en la preparacion de
las raciones ya que operan en Modulo Fisico improvisado sin instalaciones
minimas basicas todo ello obedece al desinterés de los profesionales e
instituciones que no regulan el manejo técnico a fin de garantizar la calidad y
salubridad en la alimentacion.

La competencia en este giro es compleja por que no se tiene segmentado el
mercado sélo se ha saturado por una necesidad de subsistencia, Ssin un
proyecio de velar por ia calidad de las raciones que ofertan con

actividades domésiica sin criterio empresaria.



Los servicios de alimentacion no cuentan con manual de organizacién vy
funciones por tanto las responsabilidades del personal no son definidas por
etapas de produccion generandose duplicidad de esfuerzos, fuga de
insumos, costos indebidos a la empresa.

La preparacion de las raciones es a base de la materia prima de mala
calidad (barata) condimentados con aditivos artificiales como: aji-no-moto,
Caldo maggy, dofia gusta, bicarbonato y otro; que confunde al paladar del
consumidor en apreciar la calidad de materia prima y los condimentos

naturales en una racion final determinada.

FORMULACION DEL PROBLEMA
Problema Principal

¢,Por qué los servicios de alimentacion en el distrito de Ayacucho no

determinan su estado de costo de produccién?

Problema Secundario.

- ¢A qué obedece la administracion empirica y deficiente de los servicios
de alimentacién en el distrito de Ayacucha?

- ¢Cual es la calidad de las raciones alimenticias que brindan los
empresarios?

- ¢ Cual es la competencia en los servicios de alimentacion?

- ¢Es conveniente que los servicios de alimentacion cuenten con un

manual de organizacion y funciones para minimizar sus costos?



10

JUSTIFICACION DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

A partir del presente trabajo de investigacion los servicios de alimentacion
contaran con un modelo técnico de costeo de las raciones, soporte de la
determinacién de costos y formulacidbn de los estados financieros, para
tomar decisiones confiables y sostener la rentabilidad en sus empresas.
Servird de instrumento guia a los trabajadores y propietarios de los
establecimientos de alimentacion permitiendo facilidades en identificar los
elementos de costos y control de los mismos en cada etapa de produccion.
Concluido el trabajo los interesados en esta linea de negocios podran
acceder a un conocimiento técnico de conduccién empresarial orientado a la
rentabilidad econdmica y social.

Esta investigacion se presentara a las instituciones involucradas instrumento
guia estratégica de clasificacion de los establecimientos de servicios de
alimentacion.

Este estudio persigue informar a la poblacion Ayacuchana la importancia de
la alimentacion desde un concepto amplio profesional y no de una
concepcién empirica de la sociedad corriente que entiende a la alimentacion
como el sinénimo de saciar el hambre. A demas, permitird identificar la
calidad de materia prima empleados para una determinada racion y evitar el
consumo de los condimentos artificiales que tienen efectos nocivos en la
salud, éstos ocasionan enfermedades como el cancer. El propésito del

presente es mejorar la calidad de alimentacién saludable a precio justo.
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El Modelo de Costeo (propuesto), permite metdédicamente asignar la materia
prima; garantizar el balance de los nutrientes; imputar otros factores de
produccion a cada racion alimenticia y poder formular el Estado de Costo de

Produccion para fijar sus precios técnicos.

OBJETIVOS.

General.

- Disefar un modelo de costos de produccién para los servicios de

alimentacion.

Especificos:

1. Determinar el estado de Costo de Producciéon de las raciones
alimenticias, consecuentemente los Estados Financieros de las
empresas como instrumento basico de la toma de decisiones.

2. Mejorar la calidad de las raciones alimenticias a partir de costos.

3. Conocer la competencia en los servicios de alimentacion.

4. Formular el manual de Organizacion y Funciones desde la éptica de
costos.

5. Sensibilizar a la poblacion sobre la importancia de la alimentacion en

el trabajo, el desarrollo y salud de las personas.
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HIPOTESIS.
General.
Los servicios de alimentacion en el distrito de Ayacucho carecen de un

modelo de costos debido a ello no determinan su estado de costo de

produccion.

Especificos

e La administracion de los servicios de alimentacion son empiricos sin
fuentes técnicas, consecuentemente las decisiones son deficientes y
domésticas.

e Las raciones alimenticias en el distrito de Ayacucho son de baja
calidad, debido a que hay una mala combinacién de la materia prima
(alimentos) que no garantiza la cobertura del requerimiento de
calérico diario por persona.

e Lacompetencia en los servicios de alimentacion es compleja por que
no se tiene clasificado y segmentado los clientes.

e Es conveniente que los restaurantes cuenten con el manual de
organizacion y funciones, por que con ello se definen las
responsabilidades de los trabajadores; por tanto se evita la duplicidad

de esfuerzos, fuga de insumos y costos indebidos a la empresa.
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VARIABLES:

1.- Independientes.

= Modelo de costos.

= Requerimiento calérico de la persona.
« Clasificacion de los servicios de alimentacion.

* Manual de organizacion y funciones.

Indicadores:

» Materia prima

» Mano de obra

» Costos indirectos de produccion.

2.- Dependientes.

Estado de costo produccion.
Estados Financieros
Calidad.

Competencia.

Decision.

Indicadores:

» Costo/ Racidén

» Utilidad

» Fuga de insumos.
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DISENO MUESTRAL
Poblacion.
Todos los restaurantes que expenden comida en el distrito de Ayacucho.

Marco Muestral.

Listado de restaurantes del distrito de Ayacucho.

Muestra.
Se determiné con un error del 0.05 y con un nivel de confianza al 95%

m-NZ°pq
d?(N-1)+(Z2)%pq

m = 100(1.96)? (1/2)(1/2)
(0.05)(99) + (1.96)? (1/2)(1/2)

m = 100(1.96)? (0.5)(0.5)
(0.05)(99) + (1.96)? (0.5)(0.5)

m = 80 Restaurantes.

Donde:
N = Numero de Poblacién.
m = Ndmero de Muestra.
Z = Nivel de confianza.
pq = Proporcién Maximizada. (. '2.)
d = Error (0.05

Seleccion de la muestra
Para la seleccion de la muestra se ha utilizado el método sistematico de
seleccién y distribucion, el cual se realiza conociendo el marco muestral,

seleccionando de manera aleatoria.
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1.-  Determinacion un intervalo |.
I =N/ n=100/80=1.25

2.- Luego se procede a una seleccion aleatoria del primer restaurante, y
sefalarlo K.

3.- Después sumamos K + 1l, K + 2|, K + 3l,.....sucesivamente hasta

completar la muestra.

Analisis estadistica
Se aplicd estadistica descriptiva ya que es un estudio cualitativo procesa la
informacion en el Software estadistico Spss, de donde se forma cuadros y

graficos que nos ayudé para el analisis y consistencia de la informacion.

METODOS Y TECNICAS

Método légico.- La formulacion del problema, los objetivos, las hipotesis y todo
el enunciado del presente trabajo de investigacion sigue un orden légico.
Método normativo.

El desarrollo del trabajo contiene base tedrico normativo y legal como la
interpretacion analisis de las normas contables actuales, legislaciéon laboral de
la actividad privada, el cdédigo tributario, la Ley general de sociedades y otras
normas conexas y referentes al presente trabajo de investigacion.

Método descriptivo.
La descripcion casuistica de las evidencias de la muestra objetiva, la

experiencia en la linea de los servicios de alimentacidn se maneja a partir de
fichas descriptivas los indicios y ocurrencia en cada empresa en estudio.

La caracterizacion de las empresas su organizacion y la aplicabilidad de la
contabilidad de costos se ha tenido que sistematizar manejando fichas de
trabajo descriptivos.

Método inductivo.

Facilité llegar a conclusiones generales partiendo de las pruebas particulares

propias de los servicios de alimentacion.



Método deductivo.

Nos permitié entender analizar y orientar enunciados generales a particulares,
es decir que del problema general se va desentrafiando en partes o elementos
especificos.

Método analitico

Se ha empleado conjunto de pruebas y comparaciones de los datos con el uso
del raciocinio y el juicio analitico en el proceso de investigacion para demostrar
el objeto pretendido.

Método documental.

Los documentos fuentes, informaciones literales, técnicas, juridicas, politicas
son soporte tedrico del trabajo.

Método heuristico.

Proceso metodolégico del conocimiento contable.

Método bibliografico.

Obtencion y recopilacion de doctrinas y teorias.

Observacion.

Percepcidn directa de las realidades de las actividades generales y especificos
de las pequerias empresas de alimentos en el ambito de estudio.

Encuesta.

Se ha formulado los cuestionarios orientados a la consecucidon del fin de
investigacion, que fueron absueltos por los propietarios de los restaurantes del
distrito de Ayacucho y consumidores en general.

Muestreo.

Seleccionar muestra que sean representativas de los restaurantes del distrito
de Ayacucho.

Entrevista.

Promover una reunion con los propietarios de los restaurantes y gastrénomos.

GJIVERSINAD NACIONAL DF San
CRISTOBZ: NE Hys'gaNGA
BIBLIOTECA
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CAPITULO |

SOPORTE TEORICO DE COSTO DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS.
1.1.- Generalidades.

La organizacion fisica y quimica de la materia viva depende esencialmente
de los elementos constituyentes, sustancias organicas e inorganicas,
expensas de las cuales se mantiene el equilibrio celular, no obstante la
inestabilidad que caracteriza a los procesos metabdlicos celulares, a pesar
del aspecto incesantemente cambiante y mutable, por de mas caracteristico
de los fendmenos vitales, se simula una asombrosa estabilidad constitutiva
de la materia viva. El equilibrio celular es el resultado de una armonia del
proceso fisicos, quimicos y fisiolégicos procesos que dependen en ultima
instancia, de causas intrinsecas (celulares) y extrinsecas (medio interno).

Causas intrinsecas, se refiere a la metabdlica, que incluye procesos de
mayor 0 menor intensidad segun el tipo de células y las funciones que son
propias, pero en definitiva, empleados para liberar energia (Reacciones
exotérmicas) y para sintetizar material organico (reacciones endotérmicas).
La causa intima de estas reacciones que se desarrollan en vivo con
extraordinaria facilidad, depende de los fermentos o enzimas que
desempefan el papel de catalizadores y se encuentra presentes en todos
los organismos vivos, de no ser asi, no podria explicarse como el organismo
puede efectuar las mas variadas y complicadas reacciones a una

temperatura de 37°C
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1. 2.- Definicién de los alimentos o insumos (materia prima)
Es toda sustancia o producto que presenta en su composicién quimica,
proteinas, hidratos de carbono, grasas que después de haber sido
digeridas, suministran sustancias que integran el organismo: aminoacidos,
glucdgeno, acidos grasos, y glicerol; y son absorbidos directamente, son
sustancias quimicas indispensables para la salud y actividad del organismo.
El ser humano necesita energia para realizar sus funciones vitales y
actividades diarias como: correr, estudiar, jugar, pensar, trabajar, etc. Esta
energia la obtiene a través de los alimentos. Gracias a las reacciones
mecanicas y quimicas que ocurre en el sistema digestivo, los alimentos

ingeridos son transformados en energia y proporcionan nutrientes al cuerpo.

1.3.- Clasificacion de los alimentos.

a) .- Por su origen:
1.- Animal: pollo, carne, huevos, queso, etc.

2.- Vegetal: Apio, brécoli, manzana, lechuga, durazno, etc.
3.- Mineral: agua y sal.

b) .- Por su funcién.

b. 1.- Alimentos energéticos.
Proporcionan energia al organismo. Son los carbohidratos y las
grasas.

a).- Carbohidratos.

o Cereales : Avena, trigo, maiz, arroz, etc.
o Harinas : Fideos, galletas, pan, etc.
o Tubérculos : Papa, yuca, oca, etc.
o Azucares : Miel, mermelada, etc.
b.- Grasa.
e \Vegetal : Margarina, aceite, mani, palta, etc.

e Animal Manteca, mantequilla.
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b. 2.- Alimentos Constructores o formadores.
Forman y reparan los organismos, los tejidos, los huesos, i0s
aientes, la piel y el cabello. Son las proteinas:
» Huevos : Galllina, pato, etc.
*» Carnesrojas :Vacuno, Cerdo, Cordero, etc.
= (Carnes blancas: Pollo, Pescado, Pavo, etc.
= | Aacteos : Leche, Queso, Yogurt.
=  |Leguminosas : Frijol, Lentejas.

b. 3.- Alimentos protectores o reguladores.
Regulan las funciones vitales y protegen al organismo de
enfermedades. Son los minerales y las vitaminas.
=  Sales minerales : Agua, Calcio, Fésforo, Hierro, Yodo,

Magnesio, Sodio.

* Vitaminas :A B,C, D, E.
* Frutas : Papaya, Manzana, Naranja.
* Verdura : Zanahoria, Brécoli, Espinaca.

Vitaminas.- Son compuestos organicos, esenciales para ayudar al

crecimiento, desarrollo y normal funcionamiento del organismo, favorecen la

vision, participan en la formacidn y conservacion de la piel, previenen algunas

infecciones, ayudan a la formacién de huesos y dientes, evitan las hemorragias

y la fatiga muscular y mental. Se clasifican en dos:

a.- Vitaminas liposolubles.-se encuentran generalmente asociados a los
alimentos grasos {mantequilla, aceites vegetales, crema) y son solubles
en grasa este grupo comprenden cuatro vitaminas A, D, E, K

b.- Vitaminas Hidrosolubles.- son solubles en agua y estan constituidos

por la vitamina C y las del complejo B.



Minerales.- Imprescindibles para el ser humano, los mas importantes son:
calcio, fosforo, potasio, sodio, cloro, azufre, magnesio, hierro, yodo, fiuor, zinc,
copre, manganeso, cromo, Selenio, molibdeno, cobailto y recientemente
identificadas como necesarios también para el organismo el niquel, vanadio,
estafio y silicio. Indispensable porque mantienen el equilibrio hidrico, forman
estructuras como hueso y dientes, intervienen en la actividad muscular y
nerviosa, participan en la formacion de la sangre, hacen parte de hormonas y

enzimas, contribuyen al crecimiento y mantenimiento del organismo.

- Sangre : Hierro, Cobalto,

- Huesos y dientes : Calcio, Zinc, Magnesio.

- Mduasculos : Manganeso, fosforo, Cabre.
- Hormonas : yodo, Potasio, Sodio, Cloro.

Fibras.- Es considerada como un elemento esencial en la alimentacion por las
importantes funciones que cumple en el cuerpo; mejora el funcionamiento
intestinal, previene el estrefiimiento, hernias, diverticulitis y obesidad; ayuda a
disminuir los niveles altos de colesterol en sangre.

La fibra se encuentra exclusivamente en alimentos de origen vegetal,
leguminosos, cereales de grano entero, en el salvado (cubierta externa de los

cereales), pan y galletas integrales.

Agua.- Es un elemento indispensable para todos los seres vivos. El hombre
puede sobrevivir semanas sin alimento pero sélo algunos dias sin agua; es
necesaria porque: interviene en la regulacién de la temperatura corporal,
transporta las sustancias nutritivas, componente de la sangre y en general del
organismo, ayuda a eliminar las sustancias de desecho por los rifiones, piel,

pulmones e intestino; hidrata la piel, ayuda a combatir el estrefiimiento.



Todas estas sustancias nutritivas que el organismo necesita pueden obtenerse

con una alimentacion variada y equilibrada, la mejor garantia para mantenerse

saludable.

Condimentos Naturales:

a.- Hierbas y especias.- Son sustancias que sirven para sazonar y aromatizar

numerosos platos. Sin duda son el alma de la cocina. Existen gran cantidad,

las mas utilizadas son:

»

Ajonjoli o Sésamo.-Sus semillas son muy apreciadas y se afiaden al
pan, galletas y pasteles.

Se preparan también dulces, tostado se recomienda rociarlo al
pescado pollo y pato.

Anis.- Posee un sabor caracteristico por el cual se utiliza en la
elaboracidon de panes, pasteles, galletas, licores y como aderezo de
salsas.

Albahaca.- Se recomienda para las recetas preparadas a base de
tomate y en variedad de salsas.

Canela (en polvo o astilla): de gran aroma se utiliza en postres, dulces,
panes, frutas en almibar, tortas, bebidas calientes y en estofado de res y
cerdo.

Cebollina.- Sus hojas se utilizan picadas para ensalada, sopas, pastas y

sandwiches de huevo y atun. Su sabor es suave.



Cilantro o culantro.- Muy usado en la cocina con gran variedad de
sopas y caldos, picado sobre verduras, como aderezo de salsa
constituye la base los curries.

Comino.- Utilizado también en la composicion de los curries. Es usado
como aromatizante de carnes, aves, pan, guisos y embutidos.

Clavo.- Fragancia fuerte, recomendado en la elaboracién de dulces,
tortas, pasteles, recetas con manzana, compota; también en el jamon y
el cerdo.

Eneldo.- Sus hojas se emplean como aderezo de salsas, para adobos,
con gran variedad de verduras, para realzar el sabor de carnes, aves,
pescados y en conservas con vinagre.

Estragon.- Es un gran aromatizante de vinagres y recomendado en las
preparaciones de res, pollo, pescado y langostinos.

Hinojo.- Su aroma se utiliza para condimentar salchichas, carnes, como
aderezo de salsas en la elaboracion de pasteles y galletas.

Laurel.- Ingrediente de bouquet garni. Se recomienda en la preparacion
de paté y en innumerables recetas de carne, pollo, pescado y mariscos.
Menta.- Es aquel que da buen sabor a la mayoria de los vegetales, se
utiliza en los asados y guisados especialmente de cordero, en las
macedonias de frutas y en algunos postres.

Mostaza.- Se usa como condimento para variedad de salsas, para untar
en sandwiches con huevos, platano con queso, para asado de res,

cerdo, en salchichas y en recetas de pollo y pescado.



Nuez moscada.- Se utiliza muy frecuentemente como aderezo para
salsas dulces y algunas saladas. Ademas en flanes de leche, natillas,
pasteles, postres de manzana, galletas y bizcochos

Orégano.- Es el condimento caracteristico de los platos italianos. Gran
aromatizante de las sopas de tomate y minestrén y realza el sabor de
algunos vegetales como la berenjena, champifiones, tomate y col.
Perejil.- Otro elemento indispensable de bouquet garni. Es complemento
de muchas salsas y utilizado finamente picado en muchas preparaciones
de carnes, aves, pescados, quesos, sopas, verduras y pastas.
Pimienta.- Es la especia mas usada, se afiade generalmente en forma
paralela con sal en gran variedad de plato.

Pimiento, chile o chili.- Se utiliza en la cocina mexicana, en platos a
base de arroz, guisos, aves, carnes, pescados y algunas sopas.
Pimenton rojo o Paprika.- Se emplea en la cocina hingara en
estofados, pollo, en ensaladas y como aderezo de salsas.

Romero.- Es el aroma fuerte por lo tanto se debe utilizar
moderadamente en la cocina, la preparacion de estofados y  asados
especialmente de cordero. También se usa en la preparacion de
vinagres y platos aderezados con vino y /o ajo.

Tomillo.- Hace parte de bouquet garni, se usa en todas las
preparaciones de las carnes, aves, pescados y como aderezo de

algunas salsas.
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» Vainilla.- Su semilla perfumada sirve para aromatizar salsas, pasteles,

helados, postres y dulces.

1.4.- Definicién de la Nutricion.

Las sustancias quimicas contenidas en los alimentos son los nutrientes.

Los alimentos contienen los siguientes nutrientes: carbohidratos, grasas,

proteinas, vitaminas, minerales y agua.

De acuerdo con los procesos que se cumplen en las células, en el

organismo la alimentacion no es una funcién, si no la resultante del conjunto

de funciones armonicas y solidarias entre si que tiene por objeto mantener
la integridad normal de la materia y asegurar la vida. Comprende tres
tiempos:

a.-La alimentaciéon o aporte de materia, que comprende desde el
momento en que se elige un alimento hasta que este se absorbe por las
vellosidades intestinales.

b.- El metabolismo o recambio de materia y energia, que comienza a partir
del momento en que los nutrimentos han sido absorbidos hasta el
momento en que el organismo los utiliza como fuente de energia, para
construir materiales constitutivos de ias célutas o para depositarlo en
calidad de reserva.

c.- La excrecion, que comprende la eliminacion al exterior de parte de lo
utilizado y de no utilizado. Esta eliminacion se efectia por el tubo

digestivo, los rifiones, la piel y los pulmones.
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1.5.- Procesos de Alimentacion.

A.- De utilizacién:

¢ Procesos formativos, sintesis o anabolismo (crecimiento reparacion de
tejidos - formacién de reservas — reposicion de reservas).

0 Procesos energéticos, andlisis o catabolismo (liberacion de energia y
trabajo)

B.- De regulacion:
0 Mantenimiento de la homeostasis (concentracion de hidrogeniones,

concentracion de osmotica, hidratacion, isotérmia)

O Formacién y eliminacién de los productos finales de metabolismo.

1.6.- Finalidad de alimentacion.

Es el aporte de nutrimentos para los procesos de crecimiento,
mantenimiento, reparacion de las pérdidas sufridas y la reposicién de las
reservas movilizadas.

Regula la homeostatica del medio interno expresados por las constantes
fisico-quimicas, de concentracién y de hidratacion.

La estructura del organismo depende de la alimentacion, de la forma en que
son utilizados los nutrimentos y de los factores que eventualmente pueden
modificar dicha utilizacion; el estado del organismo, condiciones
ambientales, naturaleza de trabajo, factores de orden hereditario, asi como

los habitos alimentarios del individuo.
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1.7.- Régimen de Alimentacion.

Cada individuo tiene exigencias alimenticias distintas, segun la caracteristica

biolégica de su organismo.

La alimentacion debe ajustarse a ciertas regtas necesarias para el régimen de
alimentacién “Correcto” es decir aquel que se ajusta a las reglas
preestablecidas, constantes y aplicables en todos los casos y en todas las
edades ya se trate de sanos como de enfermos.

El organismo requiere para su normal crecimiento, desarrollo y
mantenimiento, una cantidad adecuada de nutrientes. La finalidad general de
la alimentacion consiste en “Nutrimos”, lo que se consigue mediante aporte
de alimentos, nutrimentos y de sustancias reguladoras de la nutricion.

Todos los efectos producidos en el organismo por la nutricion puede ser
medidos y analizados tanto desde el punto de vista de la quimica interna
como a través de la vida del individuo, sucediendo en ciertas ocasiones que
una pequefa modificacion del proceso de nutricion, revelada por el analisis
quimico, puede llegar a tener profundos efectos sobre los procesos vitales, a
corto y largo plazo.

La alimentacion comprende una fase cuantitativa y otra cualitativa, sobre las
cuales se centran todos los procesos reguladores del organismo y del medio

interno.



1.7.1.-Leyes fundamentales de la alimentacion.

La alimentacion debe cumplir ciertas exigencias, entre las que se cuentan en
equilibrio y la adecuacion.

Todos los componentes de la alimentacion, cuantitativa y cualitativamente
considerados estan subordinadas a reglas o normas que en parte fueron

establecidas como leyes:

l.- Primera Ley.

La cantidad de alimentacion debe ser suficiente para cubrir las exigencias
energéticas del organismo y mantener en equilibrio el balance, esta ley

encierra dos conceptos:

1.- Uno de ellos es el referente al requerimiento energético.- El organismo
necesita una cantidad de energia suficiente para cumplir con su trabajo y
mantener al organismo a una temperatura casi constante.

Si los alimentos no aportan energia potencial suficiente, el organismo
movilizara materiales de reserva produciéndose un balance negativo de
energia (Ingreso menor que el egreso) condicién que lleva al adelgazamiento.
El regimen que cumple con esta ey se denomina: Suficiencia.

2.- El balance de las sustancias, con funcién no puramente energética sino
plastica, es decir nutrimentos que mantienen la normal composicién y

estructura de los tejidos: Proteinas, minerales y vitaminas.



El balance entre los nutrimentos que ingresan y llegan a formar parte del
organismo y los que una vez utilizados durante el proceso del metabolismo,
son eliminados, puede ser: positivo cuando lo que se elimina es menor de lo
que se ha ingerido, y negativo cuando lo que se efimina es mayor de lo que se
ingiere. El balance es normal cuando permite el mantenimiento de la salud:
Positivo en el nifio que constituye tejidos para su crecimiento y desarrollo y en
equilibrio en el adulto que debe mantener constante la estructura fisicoquimica

de su organismo.

Il.- Sequnda Ley.

El régimen de alimentacion debe ser completo en su composicioén para ofrecer
al organismo, que es una unidad indivisible, todas las sustancias que lo
integran. Estas leyes expresa conceptos claras y distintos.

No debemos olvidar que el ser vivo forma un organismo y una individualidad,
que el cuerpo es uno solo constituido por una cantidad de 6rganos y su vida
una sola funcién.

El régimen alimentario debe ser completo, no puede omitir ningun nutrimento,
ya que falta de alguno de ellos en la racion produce efectos nocivos sobre el
organismo. Por ello no puede prescribirse un régimen unilateral, de frutas, de
leche, de vegetales, etc. Por cuanto estos regimenes no proveen todos los

nutrimentos indispensables.



Cuando una alimentaciéon no suministra uno o0 mas nutrimentos necesarios en
cantidades por debajo del minimo aconsejado se denominan régimen carente.
El régimen completo incluye implicitamente el concepto de cantidad y del
minimo de nutrimentos que debe ingerirse diariamente de acuerdo con las
cantidades recomendadas para cada una de ellos.

El organismo dispone de mecanismos de defensa contra la falta o reducciéon
temporaria del ingreso de alguno de los nutrimentos. El mecanismo activo esta
constituido por las reservas naturales que posee en relacion para cada uno de
los nutrimentos. Cada organismo contiene una cantidad determinada de
reservas como proteinas en los musculos y el higado; de hidratos de carbono
en forma de glucogeno en el higado y en los musculos; y de grasas en el tejido
adiposo, a demas de la reserva de hierro calcio, etc.

Estas reservas son movilizadas hasta su agotamiento en caso de carencias de
uno o mas nutrimentos. La capacidad de sintesis es otro de los mecanismos de
defensa: partiendo de cuerpos simples, se forman otros mas complejos. El
hombre puede sintetizar muchos aminoacidos pero no todos, razén por la cual
los alimentos carne, leche y huevos que contiene todos los aminodacidos

preservan de posibles carencias y son denominados “alimentos protectores”

lll.- Tercera Ley

Las cantidades de los nutrimentos de los alimentos deben guardar una relacién
para garantizar que el organismo utilice convenientemente sin provocar

alteraciones.



IV.- Cuarta Ley.

En la formulacién de una determinada racién se debe tener en cuenta la

finalidad de la alimentacidn en cantidad y calidad.

> En el individuo sano, conservar la salud (preventiva).
» En el enfermo, curar la enfermedad y recuperar la salud.
> En el nifio, asegurar el crecimiento y desarrollo.

Adecuarse a los habitos alimentarios, dependiendo de la situacién econémico-
social del individuo.
Las cuatro leyes son conexas y concordantes de modo que el incumplimiento

de una de ellas lleva el incumplimiento de las demas.

Resumen de las cuatro leyes:

1. La alimentacidn debe ser suficiente, completa, arménica y adecuada.

2. La alimentacion cumple una accion preventiva.

3. Evita la obesidad, controlando el valor energético de la dieta a fin de
mantener el peso dentro de los limites establecidos por las tablas.

4. Aumentar el consumo de alimentos hidro - carbonados complejos,
feculentos, y de los que son fuente natural de hidratos de carbono como
leche, vegetales en general y frutas. Estos dltimos tienen la ventaja de
aportar azucares y otros nutrimentos necesarios para la alimentacion del
individuo. El conjunto de hidratos de carbono de estas fuentes, debe
proporcionar el 60% del valor energético de las raciones. Limitar el

consumo del azucar refinado al 10% de valor caldrico total.  Ello incluye



el azlcar agregado al café, té y bebidas en general y los alimentos
procesados con elevado contenido de azucar. Dicha cantidad la
recomienda The Select comité of the United state Senate, después de
haber comprobado la accidn nociva que sobre el nivel del colesterol y de
los triglicéridos en la sangre ejercen cantidades mayores de azucares.
Limitar el consumo de las grasas al 30% de valor calérico total de la
racion, reduciendo el uso de la manteca y grasa de fuente animal,
reemplazandolas por la grasa vegetal. Integrando raciones con las
siguientes proporciones de grasas: 10% de valor calérico total con
grasas saturadas, 10% con grasas mono-insaturadas y 10% con grasas
poli- insaturadas, de esta manera se puede mantener la lipemia dentro
de limites normales.

Limitar el consumo del colesterol a 300 miligramos por dia. Recordamos
que una yema de huevo contiene 250 MG. El agregado de un huevo
diario a la racién alimenticia durante tres semanas eleva selectivamente
el colesterol y las lipoproteinas de baja densidad en el 12%.

. Alternar el consumo de came de origen vacuno con pescado y aves de
corral.

Limitar a 5 gramos por dia el agregado de sal comun en las
preparaciones alimenticias. Es bien conocida la relacidn entre el Sodio y

la hipertension arterial.
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1.8.-

1.9.-

Estas recomendaciones tanto cuantitativos y cualitativos se debe tener
en cuenta en la inducciéon de la materia prima, en el proceso de

produccion.

Necesidades nutricionales del aduito.
El estado de nutricion del adulto depende de la alimentacion, por tanto se
debe tener en cuenta las bases fisiolégicas de la alimentacién (calorias,
proteinas, grasas, alimentos protectores, alimentacion de embarazadas y
lactantes). Para costear las raciones alimenticias balanceadas, indicador
que muestra la cuantia de nutrientes, se tiene en cuenta a la calidad de la

materia prima, la cantidad de nutrientes ofrecidas y el tipo de preparacion.

Necesidades energéticas

La necesidad de alimentos que suministren energia o calorias depende
de los factores de edad, sexo, actividad y constitucion del organismo, los
cuales son los dominantes; Siendo mas elevado durante el crecimiento,

embarazo y lactancia.

Modo de cubrir los requerimientos energéticos
La persona humana requiere energias para realizar su actividad
cotidiana y para ello debe alimentarse adecuadamente con las proteinas,

grasas, carbohidratos y vitaminas.



a.- Proteina

Las proteinas son cuerpos de peso molecular elevado que contiene
siempre nitrégeno, carbono, hidrégeno, oxigeno y azufre, estan
constituidas principalmente por complejo de aminoacidos enlazados entre
si y sus disoluciones presentan propiedades coloidales acentuadas.

(Huevos, carne roja, carne blanca, lactea y leguminosa.)

b.- Grasas

Las grasas son constituyentes importantes de la dieta, por su valor
calérico y sus cualidades organolépticas para la realizacion de la
alimentacion.

El organismo constantemente transforma las grasas con fines energéticos,
las deposita y sintetiza. Estas funciones metabdlicas se realizan a
expensa de las grasas movilizadas desde los sitios de depdsito. En el
organismo normal existe un equilibrio fistoloégico entre los ingresos y los
egresos de las grasas del cual depende la cantidad depositada.

(Mantequilla, aceite, mani y palta).

c.- hidratos de carbono.
Los hidratos de carbono proporcionan energia que el organismo necesita
para mantener la temperatura corporal y realizar actividades cotidianas.

(Cereales, harinas, tubérculos, azucares, etc.)



CAPITULO I

FACTORES DETERMINANTES EN EL ESTADO DE COSTOS DE

PRODUCCION.

2.1.- Factores concurrentes en la preparacién de las raciones.
-Son los elementos que intervienen en la produccion, tradicionalmente se
distinguen tres: tierra, trabajo y capital, y en la actualidad se trata de
elemento humano y elemento no humano, como mano de obra directo e
indirecta, materiales directos e indirectos.
A.- Materia Prima.
Son los alimentos que componen las raciones alimenticias y son sometidas
a transformaciones antes del consumo.
La materia prima es el factor importante del costo de produccion, porque es
el elemento basico de la racion, que sufre transformacion a través del uso
de la mano de obra y de los costos indirectos de produccion en el proceso
de productivo.
A.1.- Materiales Directos.
Son aquellos elementos que participan directamente en la produccion de
las raciones alimenticias y que son identificables durante la fase
productiva y susceptible de ser medido; ejemplo:

Arroz, fideos, papa, trigo, yuca, maiz, frijoles, etc.



A.2.- Materiales Indirectos.
Los materiales indirectos son aquellos elementos que participan
indirectamente en la produccion (preparacion) de las raciones y que no

son identificables durante el proceso de productivo; como por ejemplo: el

gas, levaduras, etc.

B.- Mano de obra.
Es el segundo elemento del costo de produccion y se refiere al esfuerzo
necesario para procesar la materia prima en raciones alimenticias. El costo
de la mano de obra es agquel que se paga por emplear los recursos
humanos para la preparacién de determinadas raciones alimenticias; por
ejemplo: el sueldo del cocinero y de ayudante, etc.
B.1.- Mano de Obra Directa (MOD)
Son las retribuciones que abonan a los trabajadores de Ia planta (cocina)
que participan directamente en la fase o proceso de produccion
(preparacion) de las raciones alimenticias.
La mano de obra directa es la que se involucra de manera directa en la
produccién de un producte terminade (racién), que faciimente puede
asociarse al producto y que representa un costo de mano de obra
importante en la preparacion de dicha racién. Ejemplo:

El sueldo del cocinero y del ayudante de cocina.



B.2.- Mano de Obra Indirecta (MOI)
Son las retribuciones que se abonan a los trabajadores de la planta (cocina)
que participan indirectamente en la fase productiva de la racion; Ejemplo:

Remuneracion del Nutricionista, Lavanderia, etc.

C.- Costos indirectos de fabricacion.
Los costos indirectos de fabricacidn o de produccién son aquellos costos
que participan en forma indirecta en el proceso de produccion y no es
posible su identificacidbn con el producto terminade (racion). Ejemplo:
Energia, depreciaciones, cargas sociales, alquileres, agua, mano de obra

indirecta, detergentes, consumo de suministros, etc.

C.1.- Fijos.- Son aquellos en que los costos totales permanecen constantes
dentro de un rango relevante de produccion, mientras que los costos
unitarios varian. Ejemplo: Alquiler de local, sueldos.

C.2.- Variables.- Son aguellas en que los costos totales cambian en funciéon
al volumen de raciones dentro del rango relevante, mientras los costos
unitarios permanecen constantes. Ejemplo: La cantidad de materiales
utilizados en la produccion variara en funcion a la porcién a producir:

C.3.- Mixtos.- Son aquellos costos que estan conformados por variables y
fijos. Ejemplo: Los servicios de agua, luz y teléfono tienen una renta

basica fija independientemente al consumo mensual.



2.2.- Confiabilidad de costos a partir de las indicaciones gastronémicas.
Las materias primas tienen comportamientos diferentes en el proceso
productivo de las raciones. Por ejemplo; las papas conceptualmente se
tienen una referencia como un tubérculo, con contenido de carbohidratos
y no la implicancia de cada variedad del producto en la diversidad de las
raciones.

A continuacion se tiene un cuadro técnico importante de la variedad de
alimentos que garantiza la calidad en los costos de las raciones

alimenticias desde el punto de vista experimental.

MATERIALES DIRECTOS.

Recomendacion:

A.- Papa:
Blanca : Cau cau, Picantes (Puca.....) y guisos
Mariva : Frituras y Guisos
Canchan : Exclusivo para frituras
Huayro : Exclusivo para sancochar
Amarilla . Exclusivo para sancochar.

B.- Camote:
Morado : Recomendable para el cebiche
Amarilla : Doradas y frituras asadas

C.- Mashua:
Blanca : Para sopa.
Amarilla : Consumo en dulces.

Morada - Asada o sancochada.



D.- Oca:
Blanca
Amarilla

Morada

E.- Arroz:
Costefio
Superior
Cholo

Amazonas

Morocho
Chino

F.- Tallarines:

Don Victorio

Molitalia
Nicolini
Cogornos

Marco polo

G.- Trigo:
Comdun
Ollanta
Gavilan
Cebada

H.- Maiz:
Almidon
Morocho
Ploma
Morada

: Para sopas en su estado fresco y sdlido.
: Consumo en dulces.
: Asado o sancochado.

: Multiuso muy seco, consumir dentro una hora.

: Multiuso mantiene la humedad, para platos criollos
. Multiuso mantiene la humedad, para platos criollos
. Muitiuso mantiene la humedad, para platos criollos
: Multiuso mantiene la humedad; para platos criollos

. Exclusivo para raciones chinas (chifa).

: Tallarin con polio, saltado, huancaina.
: Exclusivo para sopas

. Exclusivo para Saltado

: Exclusiva para sopas.

: Exclusiva para sopas.

: Exclusivo para sopa serrana y guisos.
: Consumo de animales

: Consumo de animales

: Para sopa arequipefia y guisos.

: Para Mondongo

: Mote, Exclusivo para despachar con el adobo.
: Para cancha salada, se comparia al cebiche.

: Chicha morada y dulces.



l.- Carnes:

l.1.- Res
Lomo fino : Exclusivo para lomo saltado, es muy suave
Parte tapa . Exclusivo para bistec, es suave
Cabeza delomo : Recomendable para guisos
Costilla : Costillar
Paletas : Guisos y sopas
Panza : Caucau, mondonguito y rebosada
Pancreas . Tiene alto contenido de hierro eleva el apetito
Higado : Frituras y picantes
Intestinos . A la parrilla
Pata : Caldo, picante y gelatina
Cabeza . Exclusiva para caldos.
Pecho : Caldo (alto contenido de grasa liquida)
l.2.- Cordero:
Carne : Caldos y guisos
Higado : Recomendable para frituras.
Bofe . Exclusivo para chanfainita.
1.3.- Porcino:
Lechén . Exclusivo para lechén a la olla, al horno y chuletas
Chancho . Exclusivo para chicharrones.
Pollo : Peso aproximado (2.00 a 2.75), (Guisos-frituras)
Gallinas . Exclusivas para caldos.
.4.- Pato : Exclusivo para seco, arroz con pato y aguadito.

1.5.- Cuy : Beneficiar de preferencia Tierna (picantes y frituras)
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I.6.-Pescados y Mariscos:

Toyo : Frituras a la plancha, apanado cebiche y Chicharrén
Vela : Chicharrén, Cebiche.

Cojinova : Chicharron y cebiche

Perico : Apanado, Chicharron, Frituras y Chilcano

Jurel : Espacial para Chilcano

Calamar : Exclusivo para chicharrén

Camaron : Chupes y Chicharrén

Choro . Exclusivo para sopas

Pota : Chicharrén, Cebiche, Rebosada

Cangrejo . Exclusivo para Chupes.

2.3.-

Fluctuacién de costos de materia prima en el mercado.

Es evidente la diferencia de costos de materia prima de una variedad a
otra; de una clase a otra (clasificacién sanitaria), entonces requiere un
analisis primario del costos en el mercado, sin perder la politica de
produccion de mantener o mejorar la calidad cubriendo la demandad
energética del consumidor y maximizando los recursos naturales.

El comportamiento de costos en el mercado es aprovechado
ventajosamente por algunos servicios de alimentacion, pero de mala
intencién por otros, que palian con los condimentos artificiales los
alimentos aptos para el consumo de animales, principalmente los
carnicos. Hay que tener siempre presente no cualquier variedad de
alimentos reporta las mismas calorias. Ejemplo: Un Kilo de carne de
primera y un Kilo de Carne de tercera no son homogéneos en el contenido

de caldrico, a pesar de una buena combinacion y agradable en aderezo.



CUADRO COMPARATIVO DE COSTOS DE MATERIA PRIMA.
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Analisis:

Res: Costo % % % % %
Lomo Fino Pura 12.00 X

Tapa Pura 8.00 33.33 X

Paleta 6.00 50.00 | 25.00 X

Costilla 5.00 58.33 | 37.50 16.67

Cordero:

Primera 7.00 X

Segunda 6.00 14.29 X

Tercera 4.00 4286 | 33.33

Cerdo:

Primera 7.50 X

|Segunda 6.00 | 20.00 X

Tercera 5.00 33.33 | 16.67

Pollo:

Pecho especial 10.00 X

Pecho Limpio 6.50 35.00 X

Piernas y entrepiernas 6.50 35.00 0.00 X

Alas 5.00 50.00 | 23.08 23.08

Papas: Costo % % %

Huayco 1.00 X

Amarilla 1.00 0.00 X

Peruanita 0.60 40.00 | 40.00 X

Canchan 0.50 50.00 | 50.00 16.67 X

Mariva 0.40 60.00 | 60.00 33.33 60.00 X
Blanca 0.30 70.00 | 70.00 50.00 40.00 | 75.00
Arroz: Costo % % % % %
Costeno 2.50 X

Superior 2.00 20.00 X

Cholo 1.80 28.00 | 10.00 X

Amazonas 1.50 40.00 | 25.00 16.67 X

Chino 1.50 40.00 | 25.00 16.67 40.00 X
Morocho 1.50 40.00 | 25.00 16.67 0.00 | 100.00
Aceite: Costo % % %

| Vegetal ( Primor ) 5.00 X

Vegetal ( Capri ) 4.50 10.00 X

Vegetal ( Sol ) 4.00 20.00 | 11.11 X

Compuesto ( Otros ) 3.00 40.00 | 33.33 25.00 X
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A partir de un analisis primario de costos pareciera que es suficiente conocer el
precio en el mercado de los alimentos para costear las raciones alimenticias.

Como se observa en el cuadro los costos (Precio de Mercado) varian de una
clase a ofra. Si el empresario produce la racion alimenticia con otra clase de
materia prima haciendo esta sea el sustituto, con la intencion de minimizar los
costos, pero no esta ofreciendo igual cantidad de calorias que el consumidor
requiere, porque el contenido energético de una a otra es totalmente diferente y
el consumidor comun y corriente al no apreciar la calidad de materia prima en
las raciones alimenticias, esta perdiendo energias que demanda su organismo;

ademas que el costo / beneficio es negativo.

2.4.- Incidencia de las técnicas de produccion en el costo de las raciones
alimenticias.
Las técnicas de produccion eficiente y eficaz; la mano de obra en el
proceso de produccion, que inciden directa e indirectamente a los costos y
la calidad de las raciones alimenticias.

a.- Aplicable por el ayudante

El ayudante es la persona responsable de llevar adelante la primera fase
del proceso productivo, que consiste en seleccion, lavado, pelado y
picado de los insumos (Materia Prima). Las verduras deberan lavar con
abundante agua en un recipiente antes de pelar y picar con la indicacién
basica de la manipulacion de los alimentos evitando desperdicios que es

un costo indebido.
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Al pelar las papas se coge ligeramente paralela el pela papas con los
lados del tubérculo sacando finamente la cascara sin coger la pulpa para
no ocasionar pérdidas.
Los cortes o picado de los tubérculos verduras deben tener forma
uniforme para que la coccion y frituras también lo sean.
Las menestras se remojan con un dia de anticipacion para quitar el
amargor, facil coccién y ganar ventaja en tiempo y control del combustible.
El ayudante, ademés, cumple la funcion de decoracién de la preparacion
al momento de despachar, es una estratega artistica en la buena
presentacion de las raciones evitando asi las devoluciones que repercuten
en las ventas, peor aun en horas punta.
Las carnes especialmente para bistec, de pollo o de res tienen un
tratamiento especial, la parte de pecho en caso de pollo y parte tapa de
res se limpia posteriormente se somete a una ligera congelacion para
facilitar los cortes en filetes para luego aderezar listo para que el cocinero
prosiga la coccion.
Los mariscos naturalmente requieren una higiene importante:

» Los cangrejos se lavan con escobilla para quitar las arenas que se

impregnan en su caparazon.
> La pota antes de preparar cualquier racion se lava y sancocha con sal y
apio.
> El calamar tiene un especial tratamiento porque se requiere voltear y

quitar el cartilago que es su intestino.



» Los pescados blancos después de pelar y limpiar necesita un ligero

congelamiento para luego filetear uniformemente.

b.- Aplicable por el cocinero

El cocinero es la persona mas experimentada con edad minimo 30 anos
que a rotado por las demas areas quién lleva adelante la segunda fase de
la produccién; Adereza y somete a tiempo los insumos preparados por el
ayudante a la olla o al sartén. Se encarga garantizar la calidad de las
raciones y la aprobacién en la degustacion.

El Cocinero o Gastronomo es el responsable en el manejo técnico de las
ollas Sartenes, administra el tiempo de coccidon de los alimentos por
ejemplo: el uso de la sartén para la preparaciéon del arroz chaufa, puede
ocasionar pérdidas al pegarse los ingredientes al sartén, la racion
l6gicamente resulta mal, hay devolucién por parte del cliente, existiendo
ademas consumo indebido del combustible, pérdida de tiempo al preparar
nueva racion con las técnicas apropiadas, repercute a demas en la
atencion del siguiente pedido. Cruzadamente las acciones se relacionan y
un error minimo puede generar incremento de costo.

Supongamos por confusién o por desconocimiento en una sartén de
mariscos se prepara 10 raciones criollos de S/ 5.00 definitivamente estas
raciones seran devueltas, aun peor si uno de los clientes es alérgico a los
mariscos afecta a su salud por ende es la etapa mas delicada de mucha

concentracion de lo contraric aumentan costos y disminuye rentabilidad.
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Antes de sancochar las menestras el cocinero necesariamente tiene que
dar un hervor y lavar con abundante agua para quitar el amargor, es obvio
a la falta de esta técnica las raciones resulta amargo y tacitamente se
incrementan las pérdidas, no sera de agrado al cliente.
Asumiendo la carne parte tapa se sancocho6 para el asado en una olla a
presidon sucede:

» La carne se deshace en un tiempo inferior al asado (hay una pérdida)

» La tapa se contrae al doble que el asado (el rendimiento es 50%

menos).

c.- Aplicable por la lavanderia
Los cubiertos usados es recomendable manejar los procesos siguientes:

» Clasificar los utensilios platos (Soperas, Tendidos, Entradas, Bases,
Caldera), Tazas, Vasos para jugos, Vasos para gaseosas, Vasos para
vinos etc.

> Retirar los desperdicios con cuidado al tacho de depédsito de

desperdicios.
Pasar con agua sin detergente todos los cubiertos.
Pasar con detergente (Ayudin, Sapolio, Ace, Pulitén) con Scotch Brey

Enjuague con abundante agua.

vV VvV VYV VY

Las ollas, sartenes y demas utensilios de cocina necesariamente se
calientan para facilitar y disminuir el uso de excesos en el uso de

detergentes.
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» Los cubiertos se hierven a mas de 100 C° para esterilizar de cualquier
contagio de enfermedad entre el cliente y los trabajadores.

» Los secadores mandiles, uniformes de los trabajadores requiere dar un
hervor para descomponer la grasa que se impregna en el trabajo del dia
para luego remojar por un tiempo de 30 minutos para su refriegue y
enjuague de los contrario demanda mas costos.

Los artefactos electro domésticos, muebles, utensilios, en general el
sub- Sistema de produccion requiere higiene y orden continuo para

evitar cualquier contaminacion cruzada.

d.- Aplicable por la limpieza

La limpieza no sélo es del piso, cocina, comedor y servicio higiénico; sino
del techo, paredes, ventanas, puertas, macetas, barandas, cuadros
decorativos y otros que integra la estructura con la que se garantiza la
limpieza e higiene.

Manejar un juego para sala y un juego para la cocina los utensilios de
limpieza como: Recogedores, escobas, trapeadores, detergentes vy
desinfectantes para maximizar tiempo y costo en la limpieza.

Los utensilios requieren ser lavados y secados para la tarea siguiente de lo
contrario se convierte en un foco de contaminacion cruzada.

La sala, mezanine previamente como el primer paso se barre luego se pasa
con el trapeador sin detergente, luego con detergente en seguida secar

regularmente y echar el desinfectante.
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e.- Aplicables por la azafata.

» Es el personal con el mismo nivel de experiencia con el cocinero
responsable en la comercializacion de las raciones quien inyecta el
servicio de atencion a las raciones, preferentemente con estudios de
etiqueta social.

> Buena presencia, instruida, buen lenguaje y trato cortés son las
exigencias minimas para acceder al cargo de mozo(a).

» Es recomendable contar con un personal de sexo masculino y una de
sexo femenina por estrategia; la azafata atendera a los clientes varones
y el mozo a las clientes damas.

> Manejo técnico de las fuentes de despacho de las raciones, formando
angulo de 90° las fuentes con el cuerpo.

» Administrador eficiente de las servilletas.

» Ubicar adecuadamente los cubiertos en la mesa y las raciones al
momento de entregar al consumidor.

» Debe conocer el contenido de las raciones la forma de preparacion de
las raciones.

» Oferta verbalmente las raciones alimenticias.

» Prefiere dar salida las raciones listas y vender las raciones que dejan
mayor rentabilidad.

» Son técnicas base para garantizar control de los costos.



48

2.5.- Médulo fisico y equipamiento favorable a los costos

Planificacion de la planta fisica o Sistema de Modulo fisico de los servicios

de alimentacién debe disenarse sobre todo para cumplir los siguientes

objetivos:

» Lograr que el flujo de trabajo en todas los subsistemas operativos sea lo
mas continuo y rapido posible.

» Adaptarse a la demanda de los consumidores. Como estos cambian en
numero y en actividades.

» Asegurar la calidad de producto, desde el momento del pedido hasta el
momento de la entrega.

» Maximizar la utilizacion del espacio. Los costos de este recurso, que
cada dia van en aumento, obliga a hacer un optimo uso del mismo

lo cual redunda a su vez en un aumento de la productividad.

A.- Limitaciones legales
Estandares de construccion, impacto ambiental, seguridad de los empleados

condiciones de trabajo y manipulacién de alimentos.

B.- Tecnologicos.
» Disefio relacionado al equipo tecnolégico, emplear como ollas a presion
industrial, emplear sin mayor riesgo que puede ocasionar perdidas a la

empresa.
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» Garantizar la higiene del modulo fisico, el piso que facilite la limpieza y
limite la presencia de insectos y parasitos rastreros volantes y
microscopicos focos de cualquier contaminacion directa o indirecta a las
raciones de consumo muy delicado. Con el uso de menos detergente
desinfectantes pueda realizar la higiene por su puesto a menor costo
posible.

> Presta uso eficiente de energia (luz —combustible) en el proceso de
produccién por ejemplo:

» Demasiado tomacorriente puede ocasionar uso indebido de fluido
eléctrico, ocasionando accidentes.

» El combustible (gas propano) mal ubicado puede implicar riesgo y
repercutir en la produccion cuando se congela a una temperatura
determinada.

» Diserio de equipo con caracteristicas que disminuyen costos pero
incremente el nivel de funcionamiento.

» Carencia de instrucciones de control automatico de las raciones.

C.- Ambientales y laborales.
La produccién no dafe la salud ambiental que puede perjudicar a la
vecindad con el sonido y olores, etc.

D.- Seguridad.
Prevenir incendio, robos, contaminacion, presencia de roedores cucarachas,

movimiento del personal.
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E.- Flujo de informacién eficaz.
Disefio adecuado para el control de la obtencion de fuentes de informacion
como emision de comprobantes de pago, los Kardex, maquinas registradoras,
los pedidos, etc.
Para poder entender mejor es necesario dividir el sistema de mddulo fisico o

material en sub -sistemas:

1.- Sub - sistema de produccién.
Generalmente se conoce como cocina en la que se lleva acabo las sub -
actividades relacionadas a todo el proceso productivo.
Por tanto esta vinculado a todas las instalaciones basicas y suficientes para

llevar adelante todo el proceso.

2.- Equipamiento del sub- sistema de produccioén
La calidad de produccién de las raciones depende tan igual de la calidad de
la materia prima y adecuado proceso de la calidad del equipamiento con
equipo sistematicamente organizado con suficiente cantidad y calidad.
Principalmente el sub - sistema de produccién cuenta equipamiento electro

domesticos, menajes y otros utensilios auxiliares.

146163



¢ Equipos Electrodomésticos.

Detalle

Cocina semi industrial3 h.
Caocina Domestica 4 h.
Licuadora 3 velocidades
Extractora 3 Velocidades
Weaflera 4 Sandwich

Congeladora mediana 4 ps.

Congelador 6 ps.

Refrigeradora 4ps.

Horno Micro hondas 14 plg.

Exhibidor 6 ps. X 4ps.

TOTAL

¢ Artefactos Electrodomésticos.

Detalle

Computadora pentium Il
Televisor 14 p”

VHS - DVD.

Equipo de Audio

TOTAL
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Cant. U/M. C/Unt.
Un.
Un.
Un.
Un.
Un.
Un.

01
01
03
01
02
01

01
01
01

01

Un.

Un.

Un.

Un.

400
380
100
100
100
1000

1500
1000
800

2500

Cant. UM. C/Unt.

01
01
01

01

Un.
un.
Un.

Un.

1500
850
500

800

C/Total
400
380
300
100
200

1000

1500
1000

800
2500

8,180

CiTotal

1500
850
500
800

3,650



¢ Unidades Mobiliarios

Detalle Cant.

Sillas de madera 100

Sillas Comodoy 100

Mesas de Madera 25

Mesa para buffets 01

Sillas desarmables 25
TOTAL

0 Menajes (Loza hotelera).

Nombre de Menajes
Platos hondos
Platos tendidos
Platos de entrada
Platos de base
Tazas
Base de tazas
Vasos de cristal no reciclado
Vasos de jugo
Jarras de cristal
Postreras
Cafetera acero quirurgico 2Lt.
Ajiceros
Sub. Total

Cant.
01
01
A
01
01
01
01
01
25
01
01
25
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U/M.

un.
un.
Un.
Un.

Un.

U/M.

Cto.
Cto
Cto
Cto
Cto
Cto
Cto
Cto
Un.
Cto
Un.
Un.

C/Unt.
30

40
100
500

20

C/u.
3.00
3.00
2.50
2.00
3.00
2.00
1.00

10

100

Total
3,000
4,000
2,500
500
500

10,500

Total
300
300
125
200
300
200
100
300
25
200
100
.25
2175



Nombre de Menajes
Azucareras

Azafates acero quirdrgico
Asadera acero quirurgico
Fuentes de loza

Fuentes de piqueos
Cucharas de mesa
Tenedores de mesa
Cuchillos de mesa
Cucharitas

Pailas (bronce)

Tetera acero quirdrgico
Ollas No. 04

Ollas N°. 06

Ollas N° 08

Ollas N°. 10

Sartenes para fritura Huevo

Sartén Parrillera

Sartén chufera

Sartén de Frituras Varias

Cucharones

Trinche

Espatula

Espumadera

Cucharas- tenedor

Cucharas de madera

Cuchillos

Fuentes de plastico

Tablas de picar (de goma)
Sub. Total
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Cant.
25
03
02
02
25
01
01
01
01
02
02
02
02
02
02
02
02
02
02
04
02
02
02
02
04

10
04

U/M.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.

Cto
Cto
Cto
Cto

Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.
Und.

CiU.

30
100
50
25

100
100
30
60
80
100
35
50
40
45
10
10
10
10
10

10

10

Total
125
90
200
100
625
200
200
200
200
200
200
60
120
160
200
70
100
80
90
40
20
20
20
20

60
30

40

5,653
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Nombre de Menajes Cant. u/Mm. C/U. Total
Hacha mediana 01 Un. 30 30
Tacho para agua 100 Lt. 02 Un. 100 200
Tacho para desperdicios 50 Lts. 02 Un. 50 100
Lavatorios 25 Lts. 04 Un. 25 100
Porta vasos 25 vasos 02 Un. 25 50
Frutera de 4 pisos 01 Un. 100 100
Baldes de 05 litros 06 Un. 5 30
Baldes de 10 litros 04 Un. 5 20
Tazones enlozados (Cebiche) 02 Un. 50 100
Taperes grandes (refrigerios) 02 Un. 50 100
TOTAL 6,483

Descriptivo.- Las cocinas son de diferentes capacidades y tienen fortalezas
imprescindibles en la preparacion que indirectamente incide en la calidad final
de la racion; por Ejemplo: El lechén a la olla, mondongo y el graneado del arroz
es recomendable preparar en una cocina domeéstica a Kerosene por que
genera una temperatura moderada y uniforme; mientras el arroz chaufa, Arroz
con Chancho, Arroz con mariscos resulta de calidad insuperable con la cocina
semi - industrial a gas a una temperatura alta y uniforme.

Ollas: Arroceras- Chiclayana o a presion, presion Industrial y Acero Quirurgico.
El manejo de la olla incide en la calidad de la racidén. El arroz blanco a la
jardinera, arroz con pollo, y el arroz con pato resulta excelente en la olla
arrocera, a presion y chiclayana porque tiene diferente espesor y estructura de
otras ollas, dependiendo de la cantidad de raciones y el manejo de otras clases
de ollas pueden generar pérdida a la empresa, al quemar la preparaciéon y el

graneado del arroz no cubre lo proyectado, es decir rinde menos raciones.
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Las menestras y asados preferentemente se deben preparar en ollas a presion
para disminuir los costos en el consumo del combustible.

Las raciones liquidas, guisos, picantes se preparan en las ollas simples para
menu.

Sartén: Frituras de huevo, Chaufera, Chicharronera, Marisqueros y Criollo
Parrillera.

En la actualidad ya existe sartén exclusivo para la fritura de huevos cuya
ventaja es que no se pega y requiere menos cantidad de aceite, tiene
estructura plana y livianamente espesa con una capa galvanizada.

Las chauferas.- Son de uso exclusivo para arroz chaufa arroz con mariscos
tiene forma ovalada de espesor delgado que cuya higiene es especial, no se

usa detergente sélo se somete a agua de alta temperatura.

Platos:
» Soperas » Hornamin
> Entrada » Cebichera
> Tendido » Especeria
> Bases

Cubiertos:

» Tenedor, cuchara y cuchillo para platos de fondo.
» Tenedor, cuchillo y cucharitas para postres.
» Cucharitas para aji — mostaza — kepchup — sillau y otros.

Cuchillos de cocina y peladores:
» Pica verduras » Machetes
» Corta cames » Marisquero

» Corta asados
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Decidir alternativas en el manejo de los servicios de alimentacién puede
generar riesgo para el empresario, ya que las raciones en proceso
pueden ocasionar gastos indebidos.
Artefactos electrodomésticos
» Congeladoras » Conservadoras
» Refrigeradoras » Micro-ondas
Con capacidad suficiente y necesario para minimizar el consumo de la
energia eléctrica.
3.- Subsistema fisico de direccion y gestion.

» Ajustar la habilidad de los empleados en un rango optimo de desemperio
como persona promedio.

» Areas de trabajo adicionales para el varon y una mujer.

» Tener en consideracién el nivel de instruccion de los trabajadores,
primaria, secundaria, superior, importante para el proceso productivo;
por ejemplo para el pelado de papas no se requiere instruccion alguna la
persona puede desenvolverse con una buena capacitacion.

> Flexibilidad de programas de menus resultante de una investigacion.

» Determinar la cantidad de efectivo para construir y poner en
funcionamiento el servicio de alimentacion.

4.- Sub- sistema de comercializacién.

Conocido también como sala comedor es espacio con ventilacién con piso

de loseta 0 maydlica con iluminacién con focos suficientes que da mayor

acogida a la concurrencia promedio de los clientes.
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Lo recomendable en la actualidad las empresas de alimentaciéon, deben
tener divisiones entre el comedor y la cocina con material transparente asi
crear confiabilidad en la higiene y proceso de produccién por parte del
cliente, a simple vista.

El servicio higiénico es de mucha importancia con sus accesorio €
instalaciones basicas necesarias, Que tenga un escape hacia exterior que
no tenga comunicacion con las demas sub sistemas.

Generalmente este punto es controlado por Saneamiento Ambiental.
Interrelaciones del subsistema de producciéon con otros subsistemas de
direccion gestion control financiero influyen directamente en la planificacion
del modulo fisico.

La planificacién de una planta fisica es compleja depende de la proyeccion
de las raciones promedio del mercado y del tipo de raciones alimenticias,
que se va preparar y que equipo a utilizar, materia prima a de emplear hay

que establecer subsistemas para poder entender mejor el trabajo:

5.- Sistema operativo

Siendo su funcién la coordinacion de las actividades de compra, suministro
y produccién y Servicio todo estas operaciones no realizar en el vacio sino
ocupan tiempo y espacio para llevarlo éptimamente.

Asi mismo es necesario que se le permita al personal realizar su trabajo con

el menor esfuerzo y nimero de desplazamientos.
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2.6.- Elaboracion del Manual de Organizacion y Funciones incidente

en los costos ( MOF )

Los servicios de alimentacion como entes operantes con visién
empresarial tienen que formular el instrumento técnico normativo en
mérito a las necesidades de una buena administracion de sus cuentas.

El Manual de Organizacion y Funciones es un documento operativo que
detalla la estructura, funciones, relaciones y tareas de las diferentes
unidades organicas del ente; asimismo determina las funciones
especificas que los compete a los trabajadores. Su aprobacion debe ser

en una asamblea entre socios y legalizado por la notaria.

De las Funciones Generales

>

Son funciones de los servicios de alimentacion:
Promover una atencién con calidad de las raciones alimenticias a la
poblacion consumista.
Supervisar los subsistemas operativos de la empresa.
Otros que asigne la las instituciones competentes como Salud,

Gobiernos Locales e Industria y Turismo.

]

Contenido del Manual de Organizacion y Funciones.

1.-

Alcance
El Manual de Organizacion y Funciones es de aplicacion obligatoria a
todos los servicios de alimentacion estructurados como personeria juridica
0 con personeria natural, de la Naturaleza, Finalidad, objetivo

competencia y facultades.
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Los servicios de alimentacion son microempresas cuyo giro es la
preparacion de las raciones alimenticias y ofrecer al consumidor.

6digo de ética.

Los trabajadores en los servicios de alimentacion mantienen la higiene
personal tanto fisico, biolégico y mental de primer orden por ser delicado
la produccién de las raciones necesarias y basicas.

Se consigna como un principio ético de los trabajadores ingresar al
establecimiento sin portar algun bien malicioso para poder transportar o
llevar el bien de la empresa.

No es ético llevar alimentos, desperdicios sobras a sus casas por parte de

los trabajadores.

3.- Derechos de los trabajadores.

>

Los trabajadores tienen derecho a una remuneracion equitativa y
suficiente, que procure para él y su familia, el bienestar material y
espiritual.

El pago de la remuneracién y de los beneficios sociales del trabajador
tiene prioridad sobre cualquier otra obligacion el empleador.

Gozar de sus derechos laborales que los permita las leyes y normas
conexas de la legislacién Laboral en actividad privada y/o publica de ser
el caso.

Los trabajadores tienen derecho a descanso semanal y anual
remunerados. Su disfrute y su compensacion se regulan por Ley o por
convenio.

Utilizar los Gtiles de aseo para lavar sus uniformes y el aseo personal.
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» Se consideran trabajadores a aquéllos que hubieran sido contratados
directamente por la empresa, ya sea mediante contrato por tiempo

indeterminado, sujeto a modalidad o a tiempo parcial.

4.- Funciones de los trabajadores:
a.- Gerencia.
» Planificar, programar, controlar las actividades principales de la
empresa.
Tomar decisiones de mayor importancia de la empresa.
Apoyar en las decisiones urgentes en areas interiores

Elaborar el manual de organizaciéon y Funciones.

Y W v V¥

Elaborar el Plan Estratégico Institucional.
» Velar por los intereses internos y externos de la empresa.
» Representar a la empresa en actos sociales y publicos.
b.- Contabilidad.
» Formular el estado de costo de produccion, a partir de una combinaciéon
balanceada de los factores de produccion.
Formular los Estados Financieros de la Empresa.
Brindar asesoria Financiera, tributaria y laboral.

Orientar la rentabilidad de la empresa mediante estudios y proyectos.

YV ¥V V¥V V¥

Participar activamente en la planeacion a largo plazo de los objetivos de
la empresa, asi como lograr una vision mas amplia y general de cada

una de las operaciones.
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» Su preocupacién debe estar ligada al cuidado de los recursos
financieros de la empresa y velar por su uso racional generando una
mayor rentabilidad.

c.- Administracion.

Planificar, organizar, ejecutar y controlar estratégicamente las
actividades generales y especificas proyectadas en cumplimiento de las
metas y los objetivos de la empresa.

d.- Nutricionista.

» Programar los menus (raciones) semanales, mensuales de acuerdo a
las técnicas nutricionales.

» dosificar las raciones por ingredientes segun tipo de preparacion.

» Balancear nutricional mente cada racibn segun los estandares
permitidos por la Organizacién Mundial de Salud.

» Dar instrucciones precisas al cocinero en el cumplimiento de la
programacion de menus.

» Brindar asesoria técnica de salud a las demas secciones.

» Capacitar al personal involucrado en el proceso productivo.

» Atender las consultas nutricionales a los clientes con problemas de
gastronémicos.

e.- Ayudante de cocina

» Seleccionar, lavar perlar picar cortar y ordenar los alimentos, materia
prima para la produccion de las raciones alimenticias.

» Despachar con el valor agregado de decoracion las raciones preparadas

por al cocinero, de acuerdo al pedido.
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» Reemplazar al cocinero en casos especiales con la preparacion de las
raciones faciles de acuerdo a la indicacién del cocinero, principalmente
cuando hay exceso de pedidos.

» Mantener informado sobre los pedidos, al cocinero para evitar duplicidad
de esfuerzo, devolucion de raciones que implica costos indebidos.

> Informar oportunamente de cualquier dificultad en su trabajo que
ocasione gastos y pérdidas a la empresa.

» Mantener ordenado los utensilios por utilizar y utilizados por el cocinero.

» Llevar el control de los alimentos, haciendo saber a la administracion en
stock minimo establecido por la empresa, a través del resumen de
Kardex.

» Llevar el control tentativo de tiempo de cada pedido.

> Entablar una relacion de comunicacion cordial con sus compaferos de
trabajo.

» Llevar el registro de control de los alimentos (Materia Prima)-Ingresos
Salidas Saldos.

» Controlar la calidad de las materias primas realizados por la seccién de
compras.

f.- Cocinero
» Garantizar la racion final en calidad y cantidad recomendada por la
nutricionista.
» Inducir a las raciones los alimentos (materia prima) y los aditivos
naturales en cantidades suficientes y necesarias acorde a la

programacion técnica de las raciones.
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» Cumplir fielmente el manual de dosificacion de alimentos establecido
por la Nutricionista de la empresa.

» La administracion del combustible es de responsabilidad con caracter
exclusividad, de ser lo contrario inciden en los costos.

» La manipulacion técnica e higiénica de los utensilios de cocina.

» Coordinar el proceso productivo con los ayudantes de cocina y

lavanderia para un optimo resultado del trabajo.

g.- Lavanderiay Limpieza

>

>

Organizar los utensilios devueltos de la sala de atencién y llevar con
cuidado con las técnicas basicas de esta area.

Realizar el inventario diario de los utensilios e informar a la
administracion diario.

Velar la limpieza de los utensilios utilizados en la sala de atencion.
Mantener ordenado y clasificado los utensilios para el despacho.
Esterilizacion Inter-diario de los cubiertos para evitar cualquier
contaminacion cruzada.

Las rupturas quiebre de los utensilio es responsabilidad de lavandero
que sera cargada a su cuenta sujeto a descuento a su salario.

Mantener limpio los espacios y equipos de uso en el Sub-sistema, a su
cargo.

Garantizar una comunicacién cordial con sus compaferos de trabajo.

h.- Azafata.

»

El azafate por naturaleza de trabajo es el agente vendedor de las

raciones por excelencia.
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» Canalizar los pedidos en forma ordenada y coordinada con la cocina de
acuerdo al nimero de pedidos y estar vigilante de las raciones que esta
procesando y finales en orden al numero de pedidos.

» Mantener limpia las mesas y sillas de atencién con desinfectantes
ambientales que crea seguridad sanitaria del ambiente frente a los
clientes.

> Velar por la limpieza de los artefactos electrodomésticos y otros de
manejo en el comedor como: Exhibidores, refrigerantes, vitrinas,
mostradores cuadros decorativos, maseteros, saleros, azucareras,
ajiceros, etc.

» Garantizar las ventas ofreciendo las raciones de mayor rentabilidad con
servicios de calidad a las expectativas del cliente.

» Mantener una comunicacion fluida cortés con los clientes y compareros
de trabajo.

5.- Caja.

» Emitir con letra clara sin errores ni enmendaduras los comprobantes de
pago de las ventas (Factura, boleta, ticket y otros comprobantes de
pago).

» Cobrar alos clientes de las raciones atendidas.

» Realizar el arqueo de caja diario y rendir la cuenta al administrador sin
exigencia.

» Registrar el auxiliar de ventas diarias.

» Es responsabilidad del cajero, el dinero falso que no ha sido detectado al

momento de cobro.
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» Informar oportunamente cualquier situacion especial y/o irregularidades
detectadas en su area.

» Mantener ordenado y registrado todas las notas de pedido por cada
variedad de las raciones.

» Mantener un trato justo y cordial con sus comparieros de trabajo.

6.- Faltas y sanciones:

a.- Esta terminantemente prohibido por parte de los trabajadores lievar
alimentos, desperdicios sobras a sus casas en caso de incurrir en esta
falta, seré causal de tomar medidas tacitas de llamada de atencion
verbal, escrita y rescindir el contrato en caso de reincidencia.

b.- Las pérdidas, roturas de los utensilios de cocina es de responsabilidad
del manipulador al momento de la ocurrencia siendo a cargo del
trabajador sujeto al descuento de su haber liquido, a un equivalente 80%
del precio de utensilio en el mercado, excepto los casos fortuitos que
seran cargados como gasto a la empresa.

c.- Es negligencia del trabajador concurrir a su centro de trabajo en estado
etilico, no sera permitido su ingreso a su centro de trabajo, y esta sujeto
a descuentos.

d.- Delegar su trabajo a otra persona, siendo su responsabilidad.

e.- Renunciar intempestivamente al trabajo asignado, en caso de renuncia
por causa debidamente justificada (salud, enfermedad, etc.), debe ser

comunicado con anticipacion de15ias.
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CAPITULO Il

INSTRUMENTOS Y PROCEDEMIENTOS EN LA DETERMINACION DE

COSTOS.

3.1.- Proceso Productivo.

Procesos Principales.

a.- Proceso 1.- En el primer proceso se lleva acabo la seleccion,

clasificacién lavado y acondicionamiento de los alimentos para el proceso 2.

Actividades del Proceso 1:

»
»

v

YV V V VYV V¥V

>

b.-

Seleccion, lavado, pelado y picado cortado de los insumos (MP)

Lavado de verduras en abundante agua antes de pelar y picar para
evitar la impregnacion de la tierra a la pulpa.

Pelado de tubérculos evitando perdida.

Deshuesado, clasificacion y limpieza de las carnes por partes.

Picado de verduras lavadas en fracciones muy finas dependiendo la
indicacion y la importancia en la variedad de las raciones.

Picado de tubérculos en fracciones grandes, pequeiias, forma cuadrada,
tiras acorde a la importancia en las raciones.

Cortado, picado de las carnes en tiras, cuadradas o filetes sujeto a las
indicaciones.

Pre — cocer las menestras y carnes.

Limpieza, pelado y deshuesado del pescado.

Fileteo de los pescados para frituras, planchas, apanados.

Apanar los filetes de carnes y pescados.

Limpieza lavado y precocido de |la pota y calamar.

Limpieza lavado y molido y/o licuado de los condimentos.

Proceso 2.- En este proceso 2, es la coccion de los alimentos

acondicionados en la primera fase. Es la fase mas importante de los

procesos, en la que se determina la calidad de las raciones finales.
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Actividades del proceso 2:

V V.V V V V V¥V

C.-

Coccion de los alimentos condicionados.

Aderezar los alimentos en condimentos molidos o licuados en proceso 1
Garantizar la calidad de las raciones y aprobacion en la degustacion.
Manejo técnico del las ollas Sartenes y otros utensilios.

Administrar el combustible y el tiempo de coccion de los alimentos.
Sancochar las menestras precocidas.

Sancochar las carnes precocidas junto con el aderezo para el toque
final.

Freir el bistec de acuerdo a las notas de pedidos.

Proceso 3.- Despacho de las raciones alimenticias para su distribucion

en la sala de comedor a los clientes.

Actividades del proceso 3:

>

>
»
»

vV V¥V

d.-

Servido de las raciones en los platos que corresponde.

Decoracion de las raciones.

Inyeccion de servicios de atencion.

Manejo técnico de las fuentes de despacho de las raciones, formando
angulo de 90° las fuentes con el cuerpo.

Administrar eficientemente las servilletas.

Ubicar adecuadamente los cubiertos en la mesa y las raciones al
momento de entrega al consumidor.

Explicar el contenido de las raciones y la forma de preparacién para que
el cliente haga su pedido con precision.

Maqueteo verbal de las raciones.

Vender eficientemente las raciones a las listas mas rentables.

Procesos Auxiliares:

d.1.- LAVANDERIA
Actividades de procesos auxiliares:

>

Lavado y secado de vajillas.
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Clasificacion de los utensilios de atencion.

Separacion de los desperdicios de los utensilios.

Lavado de los utensilios sélo con scotsh Brey.

Pasar con detergente los utensilios.

Primer enjuague de los utensilios.

Segundo enjuague de los utensilios.

Tercer enjuague con agua y cloro

Secado de los utensilios.

Ordenar los utensilios listos para el despacho.

Hervir los secadores y los uniformes para destruir las grasas
impregnadas.

Remojar con lejia y jabdn los secadores, uniformes y manteles de mesa
por 24 horas.

Refriegue las prendas remojadas.

Dar tres enjuagues consecutivos de las prendas.

Secado de las prendas.

Planchado de los manteles de mesa.

d.2.- LIMPIEZA
Actividades del proceso de limpieza:

»

Barrido de los espacios del establecimiento con mucha atencion los
angulos, para ello se utiliza dos escobas totalmente diferentes para la
sala de cerdas finas y para la cocina de cerdas toscas.

Pasar con trapo humedo la sala, luego con trapo y detergente,
posteriormente secar con otro trapo seco en tres oportunidades.

La cocina necesariamente se baldea diariamente. Luego desinfectar con
lejia u otro derivado.

La facilidad de las acciones en esta area auxiliar depende del disefio

adecuado del médulo fisico.



0L 000 | SI'0 | 800 = (44 9z Ll (4 - - S0 L'pZ | 6€L | L0L edind ‘suied|pz
eoedjy
SOOVHVdIud A SANHYD -l
o SO0 | L0} 500 - Pl LEP [44> Ly i 6¢ €L 1'SL 099 81 eAedue; ap|4Z
- 20 | 990 | 9¢0 - Ly Oev srl | 91 . 8 |98 | Vsl | Lk | gep ewoA "eed ep oz
oL L0 | S50 €10 - L'l €61 85 [ - £C Ll V€L STl 991 ejed op|gZ
" €00 | 610 | ¥00 |[Z§ 20 v S8 Tl 3 L €L v'al Sel | evl Clejow ap (g
. €10 | 90 | 810 - € | ek | 9cl | S - 6L [ 606 | o9st | L0os | vse eweA 'euljjeb ap|g2
ST or'o | ¥00 | OzZ0 = Ll [4:]3 0¢ 60 = 61 g8 ZEL 14 (44 op1o09 "euljeb ap(zZ
0¢ 050 | <00 | 090 |00} Ll p6L 43 60 - gl Z8 | Zell | &6L | sEl opnia "euljeb op|Lz
00 & = = - - N vl L0 00 60 (4] 8'0L v'l8 af eig|2 'euyjeb ep|0Z
- 900 | S50 | Zoo 2 (44 orr 98¢ oy - gl 09l | g9l £l | zat edieyo opigl
SOAZNH -1l
00 €20 | 80 | loo | - [ 90 | e8€ |oozL | o9 | - @) | €oc | 1ee | zee | owb ouesaulisd[gl
00 600 | 9¥0 | 080 - &'l LIS 9201 (4] = e 00 | oee GEE | 96¢ 0s038URN|LL
00 L0 | p¥O | POO |08 6 80¢ 49 sy - Tt gLl | wsl 009 | o€z BIBA BP 026044 (9}
00 ¥Z0 | €90 00 |08 80 el 01e ey > e €0L | el 1's8 | €2} BIQE3 0P 0080.4 (61
‘088N
0'L QLo (vi0  |e0’L o9l 1'0 Ll 48 90 00 |0F oo% |8¢ §%L  |p0Z #2 swedip)
0z QLo ji10 £€0'0  |Zet 10 99 il g0 00 |1T oeg |€7 §95 |OovE 8seds0 weIo[El
. A 0’0 |6l . ¥ - |oL 00 |2¢ ol L'y 488  |ob unBoalzi
0'0 0 (820 [€00 (2§ . - lee |91 * |60 [ Pl |evL epeiodenl|L
oLe oF'e |ovo  |QE'0  |eZE e |08k 085 |LE * |9l 0Ll |§81 §€ 14 ugBisied |t
ooy Qs |ov0  [sZ0 |o9¢ 0e  |00E oor (€2 < 9% T |82 e B80S ueN|e
¥'ol oLt |8g0 |92 ‘o |ebe 0401 |€'L - |09 oZL |84 Q¢ Liv ugpe|3|e
ooy 00g |or0  [SZ0 |og9E 09 |ooF 059 [T¢ - Vs oI (e §e 414 OLLIViL
06 Q6'0 [Z00 |80 (pOZ ¢0 |see grs |89 00 |l'sg LVeg |0l 1 4514 (5NT) eielue odjed uz|g
00 QLo |pg0 [oeo e Z'l 1oL 0Z0L (80 00 |15 €T |9¢t or $OE BpBLWeIISAP oAjod LT[
L0 g0 jozo |so0 sz £l ¥6 80 L0 LA S'e L't g8 |ep BIWA 0P 8PN |p
00 600 900 |00 |0z - st kL (L0 - |08 2¢  |2¢ £i8 |99 eiqed ep epin|dje
00 ST0 |e50 100 - L'0 L0l 9Lz |02 c o |des <6 |8 TLT |Tze BpesSUspuod |z
X4 00 |900 |€00 - |00 14 9L Z0 00 |¥i 6 [T €8 |89 Blele| |
‘34031
SOQVAIM3AQ SNS A IHO3T I
Bw Bw Bu B Bw Bw B Bw 1B 3 16 ] 16 1B I
0311098y eulAey ojeIpIH
OpPIRYY  pudRIN -oqiy [eulwen |jounay |ousiH | 0104804 | ciojen BZIURY) | eiqld | -oques | eselp| euspjold | enby |eibiaug uquioN oBipoo
Ll 12 9l vl 113 01 6 8 L 9 S 4 € Z b
SFNEILSIN0D NQIOHOd 30 SOWVHO 001 HOd NQIDISOJWOD SOLNIWNY

OWNSNOD HOAVIA 30 SOLNAWITY
"SOLINIWMY SO 30 NOIDVYII4ISOd 3a vigvl-2'¢

0L



00 008 { v1'0 | 600 - gE 0ze X4 0l 00 00 |ZoZ | L0z | ees | e9z EPIOD W8S ‘BUIBD |5
oARd
00 095 | #20 | Q10 - gl 881 Sl 0L 00 00 982 | 091 | evs | oze awed|zs
ojed
Ly 0r9 | S10 | 900 9l 60 061 [ £l 5 . 9¢ | 90z [eiL | ozt ednd 'elisid| 15
[ 0621 | 900 | 900 9l LX) 182 ] ¥l = - 6 Z6L | zel | 80l edind 'ebnuyoed|as
euyjje
£6 00Z | 050 | 500 = 8} 00Z 90} Tl - i 60 | evZ | o0zZL | 2L edind 'suwe) |6y
08jnq 0 uyjeq
- 0SS | vi'0 | 900 @ 61 852 62 Zl - - 9l 06l | 18l 96 edind ‘swe)|ar
Ang
00 000L| 810 | #00 0 Ve 012 8l ZL | 00 00 08 0z | voL | 851 edind ‘sue| it
olsuo)
E Ot | 220 | s10 = L'E 981 ] z = : 9¢ el | 6€L | SiL edind suieid |9y
OMYD
L 062 | 962 | s€0 82 (4] []¥4 9 bl - - 88 | 8€l | ¥SsL | 6El UQUI | St
£y soe | /20 | 0L0 E vE 691 Ll 60 = c vZ | S€L | €18 | 6L uowng | v
00 026 | ¥20 | 860 0 0€ St2 Zh g0 | 00 00 |ozz | zoz [0 | ssz seplobjwes sejed|cy
86 08l | 6¥2 | 0c0 | 0Z6e | Z9 208 Lh [ = - Ly | g8l | Lel | izl opefiH|zy
. 0L's | 910 | 060 - £l 8£Z Zh z - = b6l | vvL | Ze9 | 86l edind ‘awed| Ly
opiad
00 00Z | S10 | 600 0 52 064 L oL | 00 00 | ¥6L | 28 | ¥19 | €5Z epiob |wes edind| oy
00 06Z | 120 | 600 0 zZ 081 L VL | 00 00 9 | 06l [ g€l | eelL esBew Anw edind|e¢
00 06'L | 00 | 200 0 ¥4 0Ll S 0l 00 00 |osZ | 96 | ¥8s | 262 epiob edind|se
an 062 | L0 | ¥E0 5 e z52 L £l = - gL | 0oL [1eL ] sut soseg| e
00} oLe | o0 | Ls0 | o8z K4 0.z ov £l 00 80 TE | 08l | Lol 1z uouid|se
[ 08'€ | 250 | 600 - z9 002 X3 A - - 22 | veL [ ole LL uowind|se
00 0r'o | €40 | £00 - 0l 9z 0§ (&) - s 12 | 602 [s9L | eol SEPEYD0OUES sejed|ve
: 000 | S00 | 000 - 60 € S z0 - = 90 | LSL | se8 ] oBuopuop|ee
£Z1 SLLL| 10Z | 820 |000ki | €9 661 [ vl = . oy | 86l [ 12ZL = opebiH|ze
8'€ 056 | 150 | 220 ) 82 v6L ! v - : oy | 66k |04l ] 60l ugzeiod| Le
00 €81 | ¥20 | 200 - %4 o¢h Ll 60 " - 9'g Tvl | €6L | LiL EPBLIOCOUBS BZOqED| 0E
HCYEITT fe
8z 000 | 120 | 210 - X4 Zel €€ gl > - Z 98l | o8l 06 ed|nd ‘awed]6z
eus|jeg
Bw w | Bw B Bw | Bw (] Bw | 1B 1B ;] 1B 15 16 ICR)
031qu008Y BulAB|) OjelplH
opioy UIDBIN -oqy (euwen | joupay |ouslH | 0l0isod |ojojeD | ezjues | kiqiy | -oquen esei| eujejoly | enbBy |ejBioug alquionN 0Bipoo
Ll 9l s} vl £l 0l § 8 L 9 S ¥ £ (4 2
$3781153W0D NQIQHOd 30 SOWVYD 001 ¥0d NQIDISOdWOD SOLNIWIY

OWNSNOD HOAVMI 30 SOLNIWITY

LL



00 - 100 | €00 - el z0Z 9L ¢ - - €ve | 0Ll | ¥6¥ | 98¢ .Bop 10y, eyoydES |58
FE4 S8Z | 800 | 910 - Z Zrl 9L LT : - €28 | 9€L | 64y | 6% apueib eoue|q eydIyoiES|ve
€2 08Z | €10 | OEO - Z¢ vil zz LT - - zer | 02 Loy | Wb BOIUD BOUBIG BYDIYDIES|ER
[ 980 | 900 | 200 : 694 Ly €9 6l - . 0§ vyl | §SL | L0L ous|iey|ze
vl 090 | 00 | €00 - v 89 1L oy - - el L0z | 555 | ¥ve oysueyd ep asenp| 18
00 sZZ | vzo | 100 - V] 682 15 € - 1l 96k | 601 | 0SE | 96F 2ied|os
ol 09’k | L00 | s00 E 0z 99l z8 ze : ve | L6} 86 6.5 | LSz ejepeLop (6L
00 - S00 | v00 - 51 Lz S8 L2 - E 662 | LSL | €6y | €6E BpBUOLIE(|8)
00 oLe | zzo | ozo - %4 LLL T2 Zl - - vz | LyZ | BLF | v¥E uower|/.
00 - 9€0 | 020 - 0% 67l 95 8€ - - 612 | 012 | €25 | 182 ozuoyd|as
vl G2z | ez0 | 100 - zT 6Ll 09 98 - - TIE | €2 | 662 | oeF esua.d 3p LUQLBYDID(SL
00 08t | s2Z | €10 vl - 122 or (& - - vi9 | €11 | 9Z2 | ose 0pJed ep LOLBYIIUD L
89 00Z] 250 | soo = 5’9 zzy I gl - = 9'¢ Lls | 89z | 8lZ suIeo ep [nbieyd|eL
00 €9EL | OFO0 | 900 - 6€ £zp £ gl : 3 LV | eos | zoz | sie 0J8uIBd 8p BUOBYD|ZL
: sopeiedaid
L't 000 | €20 | 900 - 62 £02Z 82 Ll - - £l 9Lz | LS. | ¥Ob edind ‘swed|1.
BURNIIA
£y oSt | S0 | 010 - 62 F 69 L0 : - Z6l L'yl | 098 | e22 axqn|oL
60 SLE | 120 | £10 [vol 60 182 8 A - - 96 el L8l | SEL §0s9g (69
66 09 | og'L | Le0 |08Z g'9 Ze) L} Ll - - 62 16l | 964 06 uould|e9
TEL G9E | 960 | 60D |I§ 59 €02 9 o'l - - by ZLL | oo8 £ uowind| /9
0’0 690 | sZ0 | zoo - %4 LE L L0 - - 95 L€z | 89 | zsl sepeuoooues sejed|eg
00 950 | €00 | LDO |59 80 ov 99 10 - - 5'¢ 9L | §6L | vOi oBuopuop{se
6l 00t | S50 | 600 - Z2 9ol 6 60 - - ZL | soL VIL | LA enbusi|yo
56l 0ezZL | 68} | ¥Z0 |zgo8 (& 99l £l £l - - X2 00z | 80l | L2t opeBi{c9
ey S0Z | ¥E0 | €10 - 60 2zT sz L'L e E gl 2'6 698 85 e|lipeun|z9
9¢E 0L'e | 880 | 20 |vi g€ 602 9 ol - - S€ 99t | 04 | zZOl uozelop|ig
8 288 | €10 | €00 - ve 802 9 Lh = - 9l €12 6'GL SOL edind 'suwe)|og
00 POt B Y00 - 0 oLl 1S L0 - - v'e 98l ViL | oLl epeydooues ‘ezeqed|eg
10} S5 | 8E0 | Ll'0 |68 182 Lol 1 gl - - Z'l 68l 1'8L z6 0ze.g|85
OunodeA
- sZs | 600 | zo0 - €4 12l 6 o't - - 60 ¥9L | 918 8L edind 'edieyd ep awe)|.s
ebnuog
9l Se'L | 0z0 | zoo - 00 €6 0l Z0 - - Z0 96l | zed 89 ednd ‘sued|gs
euey
09 025 | 160 | zL0 |6 Ll vl £ £ 00 9l 0L | S0z | 969 | ISl ugze0d |55
-]} w Bw [ Bw | Bw Bw w Bu 16 Fli] 1D 1B 16 B %)
021qiodsy BU|AR] ojelpiH
opiy UIDBIN| -0giN BUiWE{] | joujlay |olaIH O_hOwwOH_ olojen BZIU8] | vIql4 .Oﬂ._uo esels) | eujajold w:m( ﬂ_mho_._w alquopnN Dm_.UOU
Ll _u 9l Sk ¥l £ oL [ ] L 9 5 4 3 (4 i
STTEILSIW0D NOIDHOd 3a SOWVHD 001 ¥Od NOIDISOdWNOD SOLNIWNY

OWNSNOD HOAVIN 30 SOLNIWIY

(A



zl - 001 | 00 - VL 659 oLL | g9l - - 29 | evs [sie | v OpejeJp|ysap opejes ‘euad|ozi
99 09°¢ | 10 | #1O - £0 ZEl ozZL £l - - Lz | zel | o9l | eol ojuedwed|eL1
- 086 | 2L0 | 100 - X3 602 05 S'6 - - £'6 Z8E | pO¥ | 2 003s ‘ayoied|gL L
01 - 0L'0 | 800 - z0 S8l 82 zl - - €0 g9l | 818 [ eznpapnizi L
86 0z} | so0 | 100 - [ 98} A - = 60 LS | 1L [ seuidse uoo ‘ejesedepy|ol |
6 Ly | 800 | 100 : 6l 112 &b A - - 0z XTI 86 ejauce|SLL
6 6.2 | ¢'0 | 00 g LS zil 0z | 291 = - 0z 60€ | vy | 051 epe|es edas edind ‘ewioq|vil
00 oLe | Z10 | s00 - 6 8lL 15 vl z = L't L8l | €9l £6 euioie} |
(X3 09¢ [ ot'0 | 100 - ol €61 6l 1 - - Zv | zer [eec | an es|zL1
- L | soo0 | 200 vi 10 £0€ 6% vl 00 00 S0 06l | V6L i8 0058y ‘openBue|i il
» s . F - 8l 52¢ 0 Z'l - €0 6¢ | 91z | oeL | ezt 1enrjot L
2T Z} | 00 | 100 - €l sZ2 St £l - - £0 €8, | g6L ZL sBuIdsa 0o ‘odeseng|60}
5 06Z | +t0 | 800 - 1L z8l IS [ - - sv | s6L |92 | vzL euino)[g0L
X2 010 | 900 | 600 - L' 1ve 6l gl - = L0 zZ0Z 'S £6 eaoullod] 201
9l - 600 | 600 - o'l [ T Ll - 2 0L 01z L'sL 66 epese edind enyd| g0l
86 e’k | Zlo | e00 - gt 06€ 8z v'e - - 0L €2l | 9€8 Z9 esanany ‘elyo|(sol
gl 0€S [ v00 | 600 - €l 602 F S} ? - v'0 86L | 08L 88 Buud|vol
v'e ove | 800 | Zo© - 9z 902 80L vl . - S0 | ez | oS 86 upzan|eol
Sz 06t | 0e0 | 10O - €0 6EZ st vl - . 80 1eL | 8L [T esulne)|zoL
8y Zi'e | 00 | zoo - Zl ISt (T 0L - - ¥0 Zyl | 828 9 eweydsie)| Lot
'y gle | 800 | €00 - 0l 0T e | Tl - - 'l 8L | P9 16 BuqeD ool
0l - 210 | zeo - (X2 LY g5y | s9l - - 1'6 6l | eve | €Lz OpejeJpiysap; opejes 'oowdinbog| 66
- sZ9 | €10 | 200 - 1’9 ¥ol T XD - - 1'§ €28 | Oy | ves ope|es 008s ed|nd ‘ojuog|ge
i - ¥00 | 100 - 0t 802 Sl L - - L'E ovz | 669 | ogt epese ed|nd ‘ojuog| /6
10t e | ovo | Z00 - 8l viZ (24 St - - 0e L | gsL | o4 eJaneny’ojuog|gs
gl oeZl | 00 | 100 - 10 852 8z Sl - - Y vez | o0L | eet ojuog|se
- Ss't | 600 | S0 = 61 €il vE 0Z - - Ll ZSL | 608 08 a.beg)ve
00 0601 | $¥0 [ 800 0 9¢ 168 0S 0L 00 : 8 g8 | ezl | sie Ope{es ©08s oejeceg|c6
02 0zz | 00 | 800 0 v0 761 o0l zl 00 = £0 SL | e1e Ll 00504} 0B[E0BY |26
L'y 0sZ | 010 | 200 - £0 ovZ szt £l - - LY g6l |zl 88 enbueiy|16
L' 000 | 120 | 100 - vl 9.z [ 04 - - 06 0Lz | 069 | L1 B)eA0LOUY| 06
zl - 680 | 910 - S 6.6 655 | o9l - - 66 iy | 05z | 62 opejeiplysep/Ope|es nzenge.edy |68
1 50avy9S3d Al
- 000L | v€0 | 600 - 61 862 09 19 - - vl vZe | vis | 1St BO9S BWED'OPEUIA |88
61 00Z | 210 | v20 - Z'l 0L [ 0's - - 6.0 | S€L | 82¢ | 6P ouo] |48
00 SL'ZT | 020 | €00 = g's 6 08 X3 - - ovy | 621 | zee | esk ,OYoeny, ep eyoiydjes|ag
Bw Bw w _I.E: Bw | bw [:[M Buw Fl:] 1) a6 | iB 1 16 "leg
02]q1098Y BujAey ojeip|H
opidy UIDBIN -oquy (eujwen |jouey |ous|H | 010894 |ojajed | eZ|Ua) | eigiy -oqiey) | eseis|eujejoid | enby |eibraug UqWON 061poo
I 9l 51 v £l oL 6 8 L 9 ] ¥ £ z b
$3781LS3WOD NOIO¥Od 30 SOWVHS 001 ¥Od NOIDISOJWOD SOLNIWITV

OWNSNOD HOAVIN 30 SOLNIWITY

574



S0 0t | o0 | 100 - L'g 205 £82 LT 0e | ev. | 8L Ra L0 8zZv EPE}SO} BUDIMIN O SIUOY 'BNUOY | PS5
€l ovo [ o0 | oeo : S'L £6¥ 9ez (& §Z | S¥9 1L geL | ozl | LE BPILD BYDIMIM © SIUDY '"BIYIV|ESE
| SOQVAINIA A SONVYED 'S3TVIUI0-'IA
¢ 6F’L | S00 | 200 E 0t 9zl €5 L : - vl 9¢L | 9€8 [V odind|zs}
0z £ 0zZ0 | 200 5 €1 66 20E (X4 - E Vi 66k £'6L €L enbid| 15}
80 - 60 | 800 2 [ 08l £6 9l - - 8 LGl (X7 (L] seyoep|osL
£6 0Z'L | 090 | 600 - Z' 18 Z04 1T s 5 ¥'0 EX L'8L £8 sede|6pl
LS oL'e | Zvo | soo : L0 99¢ 65 £Z - E 61 £'ol VZL | bl ozu3|evi
9Ll o't | 620 | soo - €0 []¥ 16 (43 - . gl 6€L | 008 9l O3JUBQE 3P SBYOUOD [P
¥'s S0z | Z80 | 000 = z0 902 202 (X4 - = v'e £t 8L [T} soloyd|gvi
06 89'L | se0 | eo0 - gl oct S8 £l - - €0 6Lz | v 96 ouljo) § 030 ‘enbueyd|syl
8L szt | ee0 | zoo - 02 901 851 gl = - 80 691 | 98 6L sejooBIB] | phl
. 5L | 250 [ 0z0 | 908 | ¥ 261 €5 v - - 9z 68l 1'98 66 soleibued|erL
00 ope | 110 | g0 : (X3 059 ¥Zs | 9wl - - 6L €25 | 962 | ovZ $OpE[as SOu|yd SOJPUJBWEBD|ZY |
Z's or'L | €10 | zZoo = 10 £92 s [ - - z0 gl | o8 8L sauosewWeD| Lyl
X4 oe't | 00 | zoo - 1'0 08t [14 80 - = z0 901 849 T3 ejod o epuelb Jewe|(ed|orl
9'g 580 | 120 | 100 E Z0 S6 801 Sl - - S0 S8l Z8L 8 so|jinbieg|eel
£8l §ZZ | #L'0 | o0 8z gl 122 05 (%3 - - VL (33 v'Z8 0L eoue|q elawy|sei
: SQISNTONW A SOIIVLSNYUD -'A
Ll 06Z | 900 | 041 - L'l £S¥ ] (& - - ZZL | @sz | 909 | BIZ BAIBSUCO '9)8|y BUIpIES|LEL
¢ 00¢ | v00 | ogo - 9l €Ll 151 43 - - 06 vze | #S9 | L eaesucd ‘pajelt eulpies|ogl
0 0Ltk | 010 | ¥00 6l A ¥62 L [X3 = - soz | Zwvz | 975 | ese OpEe)B|ua ‘8}iade us Uniy|SEl
1 BAIBSUQD UL sopedsad
z . 1z0 | 680 - 09 86€ goe | 91 - - £6 e | v | €2 opeje.piysap opejes ‘clebunz|yeL
£Z 00¢ | oto | o0 - 61 ¥ £Z.L Sl - - vl 69l | 9L [ seuidsa uod ‘elinAfeet
L2 oLt | so0 | eoo % 6L zsZ BlE Sl - - zeT g'slL eLL 98 Seu|dsa uod ‘IyduenyeA ZEL
(K] SL'e | 220 | oo - z'0 8ve 8 Z'l - . €7 60z | €5L | oK EPes0) BYINIL| LEL
L'y §6'0 | 00 | zoo - 10 Wb (] 0l - - €0 z'6l 88 [T ofoqueJL ot
£'6C os¥ | ero | voo - L0 6z2 [ [ - - 0 L8l | 2L £8 okop |6z}
(X 006 | 200 | 100 - L0 Ll 4 A - - S0 ez | gL S6 0|BaOH [8Z1
00 S8'€ | SL°0 - - zl Sz Sl 7'l E - [X1] 1l | 669 | 9l epese ed|nd eAey|LZ1
62 0Lz | 800 | 00 | - L) | oee | ess | sz | - - €Z | vsL | ezvl | .8 SEUOM L0 RNORON T
€5 €8T | LLO | 010 & 0l £61 08 €1 - S S0 88l vl S8 ejlipeiuld|sZ L
12z szl | ko | v00 - 0'L 9E} 801 60 - - £0 Lgl 8L £8 epeydooues edind ‘odesaled|vZL
£Z 08'F | ¥00 | 400 - Ll obL 0LL v - - [ 56l 9Ll 18 epese edjnd ‘odesalad|czi
- 0ZZ | vL0 - - 80 (2 - £l - - L0 beze | 094 [ odesaled|zz}
5 osv | soo | o0 - L0 L1E 501 9l - - Z'l 18l ViL 68 Aeuslad|izl
Bul Buw | bw ij Bw | bw Bw Bw 1B | b 1B 16 1B 16 €D
02]qi028Y BUJARY ojesp|lH
oplay PUIdBINl -0qly |eujwep|joupey |ouslH | 0103504 |01o1e] | BZIVEYD | RIGLY -0gJe) | eseio|euyajoid | enby |ejbiauz aIquonN 061poo
Li 9l S vl £l 0l 6 8 L 9 ] ¥ € (4 }
$3791LSIN0D NQIJNOd 30 SOWVYO 001 ¥Od NQIDISOJWOD SOLNIAWITY

OWNSNOD YOAVIN 30 SOLNIWITY

vL



L0 $S'0 | 100 100 - 9e 0.2 9 Sl 144 1’28 v (44 9'y 68¢€ 0pe|so) odue|g o6
- 00¢ | 910 0Z'0 E 0e 6% S ¥l 6l vl oy 96 L'vl 8re Opruo ooue|g |68
% ST¢ | 9L'0 0e0 4 L' 192 9 Z'} 8t ¥'69 L'l ¥'e 'Ll (13> e L
X4 09t | 620 8€°0 9 S0 ove g€ 8l Ll g€l 9t 0 g€l 8re 2085 eI0f 'upze|v| .8}
8'0 oF'e | OF0 820 ¥ - 542 4 ¥l S0 £'28 8 ¥s 182 062 edsey) e.of 'ugze|v|ggl
60 S’z | 220 Ze0 o L0 LLE 143 L) [ A4 L'TL L'E [4:] LEl ave ugze|y|sel
6'€ SZ'L | 020 200 0 = Lad Ll A" L Ly 44 92 L'2§ 161 YSedoL |81
00 Sty | 900 600 . 0z 85 0L [4 Z 0L 4 £8 el IEE ejusjod 'elowgs|eg|
[} 182 | €0 LP'0 S L'E 8t 68 61 Ll S'EL 6t €L el 8t oonyoed|zgl
L0 ¥S'0 | 600 €00 0 (4 8L 14 S0 L L'ie £l X4 S'vL €0} 810N 181
86 s¢Z | €10 SP0 - 02 Sy ¥9 Ll 6'¢ (423 S9 L8 6L GoE Z|BW Bp BULEBH|081
00 S8Z | 110 €E0 4 Sl 06} Zl £l Pe 08l ST (4] 0t vt BO0Y30YD 1641
00 €LZ | ¥E0 S0 [4 LT %44 11 £l 124 8'6L LT L9 S'6 £9¢€ BPEJSO) BYIUBD 8.1
: ZIeW
00 050 | v00 00 0 9'0 S99 [44 o'l 60 6L LTI 0’9 g8y 8EY B|lIULBA 8p sBejRlBD | LLL
00 LI’V | 010 L0 ] S'L vel 8t ¥z L0 089 | Lvl 10l 8’y (444 ©pos Seje|jen|glL
00 L0 | p00 | ZoO 0 0 [14 sZ L0 ¥0 [ €1z | 00 K3 §'SL | o0l OpEYO0OUES ULE||E) SO8PI4[SLY
00 00' | 800 ZL'o 0z Sl LEL oF 0 [ 9'69 1’0 56 0z 143 Uue||e) SOapld (Ll
00 oS’y | €10 €10 0 Ll ¥ 90 S0 28l Z0 e (X4} 09¢ SO8pIJ[ELL
00 90} | €20 1] 0 o'l 801 JA4 S0 bl o 68 '8 v'6l 95¢ (oyooosiq) Aeoueyd|zLt
00 096 | 810 ZL0 0 L'L £52 $S 6t €6 L'6L 80 L'l 66 15 epijow A epe}so) epeqad|iLl
00 850 | 100 000 . 60 SE 6 20 L0 Ll L0 0l 018 8L ©p1o0d Bpejeqsa. o epejed BpeqaD|oLl
0z 0SE | #00 €00 = oy [4:13 gl o'l S0 8'6L 90 £6 €€l $SE epno epe|egsal o epe|ad epeqad|e9l
9l - L0 SE'0 = L9 62 ¥8 44 = ¥'L9 %4 88l v'6 0.€ BuLey epeqad |89l
00 SL'8 (1] 100 0 9t (474 IA4 0z £b L'EL Ll (4] 'Sl 0EE ajow ‘epejed epeqad|Lol
6l 0L8 | S20 [4%°] 0 £Zl 0ze ¥. | €€ 99 il L0 98 001 e EO1UYOBW O eyysew epeqald|agl
X4 g¢Z | 810 520 0 L6 £82 (44 Q' £ b'LL L0 6k S8l LIE exun|| uod epeqen (Sl
= or'L 12’0 €E0 [4 'S ¥6€ 19 9T L 9'9L g’ 69 [ X4} e BJBOSRO UOD BPEQED (491
00 95°t4 SL'0 150 ¥ 0'sL 96% LLL A4 0'LL L'l9 £'8 9Ll 18 6LE sg|anfo enyluen|egi
00 St'L | 0e0 190 % 0zl LBE 341 €8 [l 269 SE '€l (X4 ove epsed enyyen|zotL
L €'l | §90 10 - 0El SLE oLl L's 86 0'v9 Sy o'vl Pzl re sub enyiyed| il
ZT 0z'L 150 290 g 20l SEE 8 6'G ¥'6 879 0's €Fi 02l ove ejjuewe enyiyed| o9l
00 220 | 100 000 = S0 [44 14 zZ0 Z'0 604 S0 €l [ 4] &) ep1o0d epejse|de eusAy|65L
00 00'L | 600 SL°0 @ (4 L0¥ 6 61 Ll 0ZL 0y el 28 LLE epruo epejse|de eusay|gst
< S8'¢ | L00 9l'o 0 = g8l or Sy 6'6 L'l 02 6'G 6L 8ve BJEOSEO U0D ZoUY| LG
00 ¥2'0 | 000 000 - €0 Q¢ 13 L0 L0 [4:14 10 ve ¢eL Sii op1200 opniid o opeyd z0uy|951
60 09't | 800 600 £ 8'0 Z6 9 14Y ¥0 8'LL S0 [4:] L'EL 65€ oprud opnjid o opejid zouy|sS|
Bui “bw | bw | Bw | bw | bw | Bw B 16 F] B | 1B 1B 16 [TR)
09]qJ0osy eujAe)y ojelpiH
oplay ﬁ..__uu_z “OQRd [eujweyy|jounsy (0MelH [ 0104s94 | 0)[e) | BZIUBY | RIqQL] | -0queD | eSEID|BUlEjOLd | BBy |ejBiaugy alquopn 061p9
Ll 9l Sl _ vi 1) 0L 6 8 A 9 S 14 € z +
$3NEILSINOD NQIDHOd 30 SOWVHD 001 ¥Od NQIDISOJINOD SOLNIWIV

OWNSNOD HOAVIN 30 SOLNIWITY

SL




L0 060 | 200 | 00 . 50 99 S v0 [ €0 | 98l | €0 gz |62 ] 08 0p1ooo ope(eqsey |22
Sy 00'S L0 0E0 . 8y 662 Ll S’ €'l 8L 8l Vil S€El S6E Opruo opejeqseay | €2z
00 €L0 | 000 000 - 0 Sy 62 0 20 Lyl 1'0 6} 6C8 69 0p1000 opejad ‘ajow eled|ZZT
60 00’ €20 810 ) k4 viZ 08 [x4 L'0 vl 60 2'6 SZh SGE oprud ope|ed ‘sjow eied|1zZ
= S8'E SL'0 [44] 0 9 £6C LS St 0¢ V9L vl '8 221 85¢e uQlow opejed|0ze
?0 LS 200 100 0 K4 8Ll 8t 60 (5 0'LE 90 X4 0'6S 191 SI0N|61LZ
L2 iz [ svo | o010 0 60 00€ 19 0Z | vv | 66L | T} 6L 06 | 9s¢ eoneN |81z
0z S6°L 8z'0 £€'0 0 gl 0S2 08 0T 6¢C 8'LL 'L 6 19l 6EE eunn| iz
gl €60 | 800 | LD 0 90 801 (3 vo | &1 | eve | oz | sor [soL | ese euueH|g1Z
00 X4 80°0 L0 0 80 E143 or 90 60 L&:73 L'l 8L +'Zh 29¢ Bjowagicie
14 8T 800 0e'0 0 v 1244 g Ll 0¢ L'EL S't 98 Skl 9ge ommt.r viZ
obu)y
60 s8¢ €20 sZ'0 0 R4 0LE 0§ 0€ S'L 8L v 0'g Z'l 313 oblog|elLg
= 09'L S20 ¥Z0 0 4] 502 ¥zl €€ V'€ 949 ¥'9 gCl (4] 8. (ound ) epesod|zZiZ
[ £Z'L 00 004 0 A4 e 08 ve 0L 129 ¢l 1 4] 0L} [44 {uunr ) epesol a2jng| L1g
133 60} 120 £L°0 0 £'s 9Z¢ Sil 0¢ 29 689 £'S 9L Z'L 0se ( oungd) eouejq 82|nQ|0LZ
44 £Z'L 0E0 650 0 £v §5¢ €6 LT 0’9 v'.l9 L'l L il ELE (uunr) eouelq 69nQaJ60Z
00 920 | 000 100 - 9't 19 114 90 L0 €9t €'l 8Z 0'6L L0l Bp20)|802
S0 o't €00 8r'0 2 gL (444 95 X4 6} £'99 8'S 9¢l S vit BpnuDiL0Z
= Se'l 40 42" 0 s EEL gL St 'S 199 (4] St 0} 9LE (ound ) edueig|90z
- S60 | SLO (4 0 (44 SS1 S8 92 LS L9 [4:] ZT gLl €8¢ ( ujunr) eosue|g|soz
® el SZ°0 120 0 9¢ = 9L Ve £8 8'€s L0L S'6L XA 9LE elowas |#02
- olL'L 8€'0 €10 0 L'y 091 1423 (44 8¢ 9'8L L'E S'8 0L vLE (sexey ) op sejenfod|c0z
ks 890 vZ'0 610 0 L'E (31 1:13 ST V'€ V2L 9T 16 L'El (343 BULBH|Z0Z
- 00’} Zz0 \Z0 0 o'y [443 ELS 8P v'e 669 Sy L0} (34 LVE oydaly|Loz
T enuing
% 443 910 800 " 0 09 €l L0 g 2’69 SZ 89 802 ZEE 3pjoW| 002
0’4 (444" L0 €0 0 9’} LOL oy o'l Z'l eI €0 9'6 gLl SEe BZUBIQE| 8p|661
00 GE'9 €Z'0 0€0 0 S§'9 vZZ 09 0Z 92 289 20 ZL b'vZ 20€ OuBLes ‘epeqsd ap(esl
0L vl 910 L0 0 0l 513 SE S’ 90 8'€9 20 '8 0'LZ L62 saoueld| L6l
i ued
¥ £ s = s * b 9l €0 00 198 (4] 90 X4 1S€ BuszieN (961
X4 £9C L0 9z'0 0 vy 991 6 £l 0¢€ L'8L St L'S X4} 143 Jejad uls sjow eJed|SelL
6l ¥9Z | 800 | 910 0 BE 181 iy 'L [ ez | esL | 12 65 9zt | €se opeed ‘ajow eied|pel
%4 14X [44] 80 8 Z0 (14 (45 L't 8l 2'9L P'e £l il L8€ OpeION|E6L
- 20'¢ 9t'0 820 |4 144 §82 T 9l v'0 048 Z¢ (4] 0Ze SiE 0085 'OpeuILLRD|Z6 |
8y bl L0°0 L0 0 80 €Ll 8 80 St 842 80 £t €49 621 0jo0Uy2 ‘00s8J4| L6)
Bu Bu | bw Bw | bw Bw Bw | bw 1B B | 1B 1B B | b 1en
02]qI098Y CIC 0eIPIH
opiay _nc_uu_z -oqiy [eujwen|jounay |oueiH | 0ioyse4 |oioje) | eziven | viqid | -oquen | eseus|euisioag | enby |ejbisug aiquoN 061p90
Ll 9L Si i 11 0l 6 8 L 9 ] v € [4 }
S$3781LSIN0D NQIDHOd 30 SOWVHO 001 HOd NQIDISOdWOD SOLNINITY

OWNSNOD HOAVIN 30 SOLNIWITY

9L



§'S 062 620 120 14 9L SLE €L ye 2€ 0'L9 0’} 9'Te 0tl 6EE SEpNJO Sealyd sefdjua |65z
60 Zr'o 100 000 0 60 €5 ¥9 60 S0 8L S0 el 8'TL 204 BPIO0D BIEISED UOD 'SBOAS SBqBH|85Z
&4 ov'0 1£°0 PE0 9 0'g S6¢€ 8 8¢ el £'6S v'e 6'ST 9'tl GEE Bprud BJBOSEO UIS 'SBO3S SBQBH| .52
9'¢ 00’y 0€'0 6€'0 * 8zl 1434 L6} '€ |4 09 Sl g9'td SHE ove BpNIO BIBOSED UOD "SBO3S SBQBH | 95T
L'y 8¢ | L20 9€'0 3 L9 £6€ L9 1K1 144 9'65 6l £9Z 6L £yt " BULBY ‘sBqeH 552
582 ov'L 600 0E'0 0l 'X4 LE} \E i 80 6'6¢ 80 gLl 908 313 S2058Y SeqeH|¥se
6CL 590 €10 610 0 I'E 8zl Skl £ 9l o've L0 L0l £€9 Lpl 00534} BQEND|£5T
8¢ 0z'L €20 60 = 6t £0E 261 9t 6¢C £'¢9 1'Z €02 401 9re EQen9|zse
00 6¥°0 00 000 - [ 09 L] 60 90 S8l 8l ST 6'GL 66 OpIooD OzueqelD| L5
V'S 08'C 8E0 8E€0 0 £'e 0LE 0zZi (4] 92 109 1'9 261 vl [4:1% Opnud 0zueqien|0sZ
- 000 Lv'0 £5°0 = 4] Ly orl L't L'e L'Z9 8'l 6l vel 8EE (yseouy) e3nQ|6vz
= vl 020 0Z'0 ¢ gL L6E 0l 9¢ 6'€ 809 [ eie }'EL 1E€ i caae] ko144
92 SZ2¢T 0€°0 190 I 8'6 66 143 L'E §S Z2'85 9’4 e 13 SZE 0086 Oulsew SOp 0ABPRIYD | L¥2
19 00t 0Z'0 9z'0 8 LT Gid] 82 vl &4 Sl 0 e Z'€L 0L 00s8Jj oujsaw sop oABRIYD | 9vE
» Sv'Z €20 £9°0 1 (44 Z6E 56 L'E L't L'€9 vl [4:13 97l GEE uiAByDSHZ
V2 L5°L lad'] 050 3 S'L /8¢ L6 8't I8 4 £'85 8l X144 g€l 0Ee ousew saJj 0Ae[OIYD O BIINSBD |ppZ
= Sl €20 ZE'0 N 66 Eiy 621 6'¢ St 0'09 vl (%4 S'el 62¢ Sejoeie) (evZ
= S92 Sv'0 o = ov 29¢ 514 St 9¢ £'€9 8l [4:13 443 6EE Ojlueles olBuB)|ZHZ
4 PS°L 400 8€'0 (13 0'c L82 09 'L A S'le S0 L' 595 991 0388} cUBUBD| LPE
Q0 620 | 000 100 = 9k 18 S¥ o'l L0 S'Sh S0 26 8'LL g8 OpIo0) oueue) |0y
£9 05’} 100 910 = 99 1SE 113 v 6'¢ Z09 X4 6'lZ L' 6t OpnJd CUBUBDIBEZ
= 8S°) 8E0 or'o - QL Lvy 0Lt |4 €9 6'6S [ X4 L0Z (41 £EE Biliojled |8ee
00 650 000 100 - v S oy (4 0L Sl 144 }'S 8'SL [4:] OpIOCD OduUe|q © CJ3|eqeD | LEZ
SC 06°C S0°0 €20 i 'S | 224 LEL 8y 6'¢ £'85 S'L 622 X4 6Z¢€ Oprud 0OUB|q O 0.3j|eqe)|9E2
- 86'L €20 L0 N €L LS 08 |34 L'E 8'95 9l [444 EEl 6Z€ ueaq ysng|sez
- 10T 120 S0 - ve 96€ ol L't St 269 60 €L 6ZI pEE ueeq |njiynog | ¥z
= 09't L0 650 0 ¥'9 682 19 Ve Sy S'LS S0 [X44 6L £Z¢ Ous|Iyd 0 UPd0H [£ET
s LT | 220 080 0 9'9 pLE €51 £t L'E S'L9 St £0Z yel £EE oueouawe oheg|zee
s 8L ZZ'0 LE'0 0 £'9 98€ 66 0y 9t Z2'€9 60 064 621 |E€ okeg|iez
= E0€ 610 LEOD 0 S'L £9Z 09 L'Z LS 6’19 6l vz L2l (447 uolealy|0eZ
Sl Zl'v S0 0Z'0 0 §'S 313 413 X4 S'S ¥'v9 133 9’z 10l 143 seupey ‘seleny|6ZZ
St EP'E SL'0 ST0 oL X4 682 9 ST Sy (N3] 0zZe L'l S 313 seoas sefoaly |92z
K44 Si'e 8L'0 820 62 Ll velL Lz 60 e 8’8l 90 V'L 9ZL S04 sedsay selony| /22
S€E 02 9z'0 6£°0 0 S'6 Ssy ¥6 8¢ St 0'l9 St (A 9C| PEE uNWoa ojjuewy (9zZZ
LS €0T SZ°0 ir0 14 S8 Sy g€ "B 4 vy L'6S 9l L'eT 9¢ch £ee oysinby|szz
SO0QVAR3a
‘SYSONINNDIT ‘IIA
Bur “Bw | bw w Bw | Bw Bw w | 1B 16 1B P} 16 16 ‘[ed
©9]q.028Y eujaeyy ojespiH
Opry  puldBIN -oqIy |eujwey|joulay |oueiH | 010594 |019jeD |BZIUEY | RIqLy | -0quRD | ESERIG |RUBi0id | Enby |eiBisug aiquioN 061p9D
Ll 9l S vi €l 1113 6 8 L 9 § |4 £ [4 b
$3781LS3W0D NQIONOd 30 SOWVYD 001 ¥Od NOIDISOdWOD SOLNININY

OWNSNOD HOAVIN 30 SOLNIWITY

LL



Lz o9t | 210 | si0 - 1z 0s8 | 0L | ov [ 9z [ oFL [6S9 [ £l zl 199 JISeIq ap ZenN,, Nied eyeised[vez
0¢ oLt | w0 | 210 Z 9'¢ LS 0L | ve | 98 | Ive [eor | 02l 9t | 95t SEOBS 5B||IWSS '0BIBD |£62
= - = . (44 = = - ot | 8z | vve |[eer | wel gL | ss§ seuelieny[z62
- - v00 | #20 0 i - 65y | 6T | 8€ | 0iz leer | o8l 0§ | ¥es SBIpusfy| |62
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 00 | 00 00 [oook| 00 00 88 efos ep jejebap |06z
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 00 | oo 00 |000L| 00 00 88 ewed ep |gjebop 682
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 00 | oo 00 [oo0L| 00 00 | ves onjo ap [ejeBan|g8sz
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 0o | 00 00 [o000L| 00 00 | vee |uew ep |ejeban |/gz
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 o0 | 00 o0 [oool] o0 00 | tves ziBw op [ejebaA |98z
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 00 [ oo 00 |[000L| o0 00 | vem loseJib ap |ejebap |z
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 00 | 00 00 [o000L| 00 00 | ¥e8 uopobie ap |ejeBaA Bz
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 00 [ 0o 00 [000L[ 00 00 | 206 opeusaBoipyy ' opessad eq|esz
00 000 | 000 | 000 0 00 0 0 00 | 00 00 [000L| 00 00 | ese %0¢ opeosad %0, (ejben ojsendwog|zez
} 83109y
‘ SOQVAINIA'SYSCNIOVITO HlIA
= 0S0 | 910 | 0Z0 - ) z8p 6EL | 8€ | €5 | 6%68 | LI 122 | 1er | oee . Reupry elum|Lez
< SEZ | 0Z0 | 9L0 L 6'€ 6Ep az | ee [ or | ves | 91 | 012 | Lv | eze eejedecen |08z
- 09t | g0 | zvo - 0'8 1z€ vOL | ¥E | 69 | 585 | 9§ 0Lz | sLL | 8se oledomia) |6.2
00 580 | pe0 | 100 0 vl £zl [ 90 | €% 986 98 1L | 189 | 15l BJE0SEO LU0D '0pIood INyie ) |g/z
9r 0Lz | #r0 | 090 0 €2 (14 [ 9L [e¢ | €4 [su ] €L leow | LT BIBOSEO WIS ‘Oprud InwieL [ 4.2
= 09z | w0 | €L0 S €8 85/ vie | ss | g% | Lse |68l [ zee | LIk | lov slogle/z
0l 2 vE0 | 120 0 'l 8L o T '8 Lo L'e 098 15 oosey edwiyg sz
- z9Z | L0 | 120 . 9¥ E£6€ o1 | ve [os | 929 | W zel | o€l | zee Koupiy pay|piZ |
- e | szo [ zio 2 €8 \Zy gzl | st | vy | 165 | 2 vZZ | ZEL | LEE ueaq ajod|elz
- ov'L | 020 | €10 . 9'9 Ziy 08 ve | 29 | 029 | @1 Loz | zzL | iee owold|z.z
) 02 | zeo | 650 0 €9 12y vik | e€ | 09 | 208 | [l RS ‘oyweusd|iiz
(R4 s9L | ezo | #e0 ol ' zee 9L 9L | 2ze | o9z | 80 68 179 | cpl 0058y 0jed|0.Z
v g6 | s20 | ve0 0 62 gee vib | 8¢ [ 8L | Les | ¥i v8lL | e0L | spE oled|e9z
00 sZz | 120 | ss0 - z's g0z [B ze [0V | 919 | ¥ 9z | zaL | Zles BJBOSED LIS '58.8][Bd| 892
10 650 | zoo | 000 0 L'l ve 8z Sl TRETEED 6'G s2ZL | eob SEp[200 BIBOSED UCO 'seJB|[ed|.9Z
gL 0ze | 820 | 820 3 L9 gie 0L ve | 8 | vie [ i voZ | 91 | 1ee SOPNJO BJBOSEO U0D's8lE||8d | 992
- Z§Z | 450 | oso 3 8¢ BSE LS 8e | L¥v | 828 [ €1 00z | bZL | eee opelow Je|jed |59z
= L0z [ 090 | zgo - o€ 9l voL | Le [ze | 0z9 | 91 86l | 624 | vEE owojd eAonN| 9z
- 06l | LSO | 9v0 - €€ [0 gL | gt | vy | 129 | 61 00z | s2b | seee ooueq BAONN |£92
€2 viL | svo | ¥E0 0 €6 goe €L | st | 9¢ | ves | €1 zel | g€l | zge oibeN|z9Z
- Lz | szo | veo 2 8y [ ) gz |or | 119 [ 11 zez | vZL | see sepueib sefejua| 1oz
00 050 | 200 | 000 - L'l 08 2 90 T REET 1’0 [ 9'7L 16 S8pIo0D SBOILO sefejuat|ooz
Bw ~Bw Bw Bw Bw | Buw Bu B ;) 1B ¥ 16 -3 Fl:] ‘e
09qJ028Y BUlAB] o)eupiH
OpRY  PupEIN -0qQiy [eujweil||ounsy |ouelH | 010§s04 |019[e] | EZIUBD | RIqId | -oque) |Eeseig|euisjoiy [ enby |eiBisug aiquon 051p90
L} ﬂ 9l 13 ri £l 0L 6 8 L 9 S 4 £ z b
$3191LSIN0D NQIDHOd 30 SOWVHO 001 HOd NOIDISOJWOD SOLNaWI TV

OWNSNOD ¥OAVIN 30 SOLNIAWITY

8L



L'E 20 | ¥00 200 0 o'l Ll 0z £0 8l 65 | 10 g0 66 92 BuB|IyD B||0gaD | 0EE
S rL'0 S0°0 €00 3 4y £ 001 0 o VL 10 60 Z'l6 [43 edue|q e||eqad|6ze
00l 820 | ¥00 £0'0 £ 90 61 L ¥0 80 6 €0 S0 6'€6 1z eueije)| ezeqeed|(gze
- 620 200 200 0 L0 Sl 62 €0 ¥o 8's [3Y) L0 1 €6 124 BUIYO EzZEQE[BD|[2E
69 = 200 S0'0 133 S0 [43 [4> 80 = 44 20 Sl g'e6 0z BUBLISS eNYiBD |9ZE
il LL'0 | 200 | 200 6 60 1524 ve o'l 9’} €€ [4Y S0 066 Sk enyied|sze
0bLL €80 | OL'O LL'0 €9 43 98 €6 [ 9l L'S 60 6y €78 oy 11000.)g|¥2E
9's0L 90'L | 980 | 800 | 2&L | S9 99 vEZ | St Sl 0s | 80 vEe £'68 3 s ousg|eze
£¢ - 00 010 6EL (4 82 8l L ] 6'6 €0 €'l ERA 34 ] ougjso) eusluaiag|zze
£9 el 0E0 20'0 S €0 Ot 0z 90 Lk 8'L 80 o'l L'68 LE ouawas euefluaieg|ize
£'g €20 | 800 £0'0 0 S'i 82 0L 60 0l 8P (4] L0 7'€6 34 ody|oze
0294 050 | #lO EL0 | SZLL | ¥S 1S 4] vl L'e G'6 ¥0 0'9 LT8 (4] Sowial sejoiq Bjeliv|6LE
00 S8'0 $00 200 0S [ 3] [414 [ vl 62 | 20 8¢ 6T6 6l BJOY0EDIY|BLE
0’0z S60 | €10 ¥0'0 e €5 8E SZE 6l Sl gL z'l 82 L'98 124 eoByeqivY|LiE
L'6 Zro | 100 ¥1L'0 0 Ll 081 6 60 ¥'0E 80 9's ¥'L9 621 soly|sLe
k14 L'l L0 29¢ €4 85 %4 62 yel 80 ST 628 LS epJen tiv{sie
0'¢8 €04 60°0 00 L 0t 1414 [*13 S0 vl 0'9 0 L0 v'Z6 92 8oinp Iiv[yLe
0eh S9Z | ¥ (44 bl Li 95 v6 [ = 6L bl 8¢ [4%] BS BUlBA Bp IIY|ELE
'Ol §6'0 | 090 L0 8e¢ €l £C LL L0 = 'L (43 g8l 1’68 or esew ap Iy|Z1Le
6l 080 | ¥¥'0 600 1134 0s ¥s ol €91 0'¢ 08 o'l L'z 9ZL [44 |es uoo opijow-ajuedid opeJojod Ily|LiE
0z 0.0 | 8¥0 (4%} 8.2 9'G Se St 8Ll e 26 £ 6} 869 14 [BS/ Opijow ‘ejueoid ou opesojod ifi|0Le
0'ee G6't 6L} €10 1344 6y 602 (44 g'g | £44 L'8S 8L 0L 20z [4:14 eoued ‘008s Ope.ojod {v|60E
09 Sl'y 8yl | 210 086 28 991 vel 0'S [4%4 89 £9 el 99l (4] 0095 O||UeWE Ily|80€
29l 0€'} 120 S1°0 09¢ St Ly L6 0.2 oy 4 L'l 6L Z2'09 (43 [ES UOO 00S8.) ‘OpljoW Oj|Lewe Ify| L0
009 STl 850 900 S 60 14 e L0 L& g8 L0 60 6'88 6E ojuewe |fy|g0e
o 000 £0°0 000 6 S0 oL €2 vl ¥l 8'c €0 L0 8'v6 143 so|ie} * sebjsav|soe
L'yl 960 | 920 ¥0'0 9L vz oy 06 Sl 8'0 €S €0 (24 L'06 L2 sefoy 'sebjedy|y0e
1 S0AQVHVd3dd A SYHNOHE3A XI
- - #0'0 9€'0 8 - = LEE S'S 6'S 09 108 601 9'le 105 880NN |£0E
00 000 000 000 0 00 0 0 X4 00 00 L8 00 0’9l 174 eupebie|zoe
00 0L'0 | 900 200 00¥ 09 08 (443 8T 00 9y 0'0s [ vy S9v |es uoo ejinbajuei|ioe
00 000 | 000 000 149 00 0 0 00 00 00 0Ze 0e 0’8l 62L ejinbajueN | 00€
00 000 | 000 000 0 00 4] 0 S0 00 00 5’86 00 0L Li8 |ejeban eosjuew |66
00 000 | 000 | 000 | 0 00 0 0 J0 [ 00 [ o0 [6&66 | 00 50 | 806 OpJed ap Ed3lUEN 862
= 09'LZ | SEO 80'0 = (X1 862 14 0¢ SZ 69l 0'Ls b'Le ['X4 065 OpEejso) IueN| .62
- 888 | 0L 810 - 9¢ 612 iy ¥'e 9l 6'iZ S'LZ 6L | £ viE OpEYI0oUES JUBN | 962
Vet 00°LL | €50 | 8¥0 € Sl 34 99 LT 4] L'l 44 L've €L 685 Bprud JUB| 562
Bw w Buw | buw Bw w | Bw | Bw 16 16 ] Fl] 16 | b ITh)
091qJ028Y eulAeyy ojeiplH
oploy UIDBIN -0qiy |eujwep) (jouney (ouBIH | 0104504 |O19]e) | BZIUSD | BIQLY | -0qJe) | esei)|eujejoid | enBy |eiBisug alquon 0B1p9D
Lk ﬁ 9l Hm_. 14 115 0k 6 8 L 9 S L4 £ z I
$3781LSIW0D NQIOHOd 30 SOWVHD 001 ¥Od NQIDISOdWOD SOLNINNIY

OWNSNOD HOAVW 30 SOLNIWITY

6L



001 oz 8E0 210 60E 8¢ S6 L9¢€ 9l ST 0L ¥o 67 1’88 SE seloy ‘ssjsaA|is oqeN| Lo
Z6h €20 ¥0'0 100 0 10 e e 60 90 9t 4] 90 L'v6 13 OQEN|99¢E
(324 $89 | 18} GE'0 90t | P22 692 822 | L'LL v'6 £'99 8'C (43 091 892 8085 ‘BUNA | 696
= - 0Z'0 620 €201 L'} 26 gLy Ll - 4 90 St 0’68 [45 seloy ' ezejsopy|vyae
[4:14 Yo'} S€0 600 LEEL £l S8 134 vl S0 26 €l 8l £'e8 8 sefoy ‘ozenisep|coe
oy 190 ve0 9€'0 BET £l gl (44 £0 80 (44 10 vo 9'v8 €5 Aeyouepw|zoe
Vi 8¥'0 S0°0 900 £9 0l 6v iy L0 80 [ X4 20 £l L'S6 [4} epuopas ebnyoa|Lee
Sl 250 80°0 90°0 0zZ1 9l €9 9 0L 0l 6¢ (4] L'l P'ES 61 ebie| ebnysa|ose
S't €L0 900 20'0 9 10 02 (43 £0 L0 L&4 L0 90 996 1 BUBOUAWE eBNYoa7|65E
9lS 60 600 100 4 e +9 10E €1l ¥l 4] €0 [} Lk4:] 144 S0|[€} 'UB|le) |8SE
80t ¥S'0 9z'0 €00 [4s]% Ve ot 185 6’} gl 1’6 60 (43 698 14 seloy ‘ugyiey|/se
L0 eLe | sio 00 0S€E '8 cel 8¥S e 8'C 5’6 L} €L L'8L 99 seloy 'exisrjose
(44 Ly €10 S0°0 9.2 6 SS el vl 0’} 0’9 ¢0 9l 806 LZ sefoy ‘Aoyouer|sse
VL 'l 120 900 Ll44 L8 6L Ziv 0 ET 0’8 80 0'S P'es Ly AejeoenH|pse
L'LL 0z’ S6°0 900 314 Sl €9 LLE 8t 8’ S6 90 L't vig 05 enuinb ep seloH|ese
02 00°L €10 900 v60L 1'6 04 902 (X4 ST 0L 0l S'€ 1’98 €€ Buenq eqialH|2se
413 160 100 S0°0 3 8'0 192 [44 L0 [ L9 L'0 Sy v'L8 54 opeuluuab ‘oulyd 1ofaid] Lse
(41 69°0 0zZ'0 00 8LE eV Sy vET Pl gl 6% 60 X4 0'06 [47 eiBeu edeuids3|ose
v'ol §9°0 - 80°0 06l o ov 08 L) 80 £9 90 6l §'68 [43 edue|q eoeuids3|6pe
08 280 - 60°0 ¥ 4 SE Se L0 9l oy 20 (x4 €78 X4 sobeueds3|gpe
9'8 Lr'0 X 400 651 *X4 9L S8 'l [N 9t ¢0 2’} 9'th 8l 80J80S3| LE
T'lE 981 LZ20 800 ve0L £S £9 652 8Z 9't 0L £l €€ 9'68 L44 OJiUBIND |9FE
£6L 6¢'0 400 S0'0 £ 90 99 9z (45 8l L4 4 S0 [44 9'L6 82 JOBIIOD|SPE
£'96 Eb'L 900 60'0 1S L0 [414 0Lt L'l 9'L 90 LT 1’88 6E seloH ‘09| rre
0'9EL - 800 | s00 | svz L Ly L = L'2h 90 ST 628 vS 8Jjsanlis (0D |evE
£'6v LE0 800 ¥0°0 Zl 20 e (Al S'S ¥o0 Ll L'\6 Lz eibau j09|zve
§¢8 o't LL'0 80 34 gl Li 601 6t X143 vo 9y £l8 85 WSE|BSnIg, 8p |0]] LvE
PLE 8L'0 €00 100 | 0 oy 14 80 8y €0 €1 1'€6 114 BOUB|q 100|0bE
S'8v €0 €00 £0'0 Sl 0 69 0L Z'l 61 £0 St v'Z6 ve edseld [0D[6EE
9'lz 990 S0 100 0 S’k gl 0L 90 £G €0 gl L] 9z BUIYD j0D{BEE
[ 190 | Ol0 €00 = (X4 95 144 9'l SET 50 8l LEL Z6 seujsaalis sole 'soo|inyd|see
ZE ¢L0 [43°) 200 = Ll 601 8El 80 L6 L0 vE 68 6 ejuoydjsee
004 (A €p0 80°0 681 £8 LS SEE 8L €6 ¥0 €€ €68 S ediyoliyp|see
L'E 610 S0°0 800 I 20 14 1) S0 S0 9’ 1’0 90 Z'e6 [44 ezeqe|ed ‘oABpIyD|pee
[ 0Z'0 600 00 62 6'F (4% L4 g0 6L 8'L 10 60 906 £e B|0D 8p Ejjoged|eee
6'v 2¢0 | 900 €00 0 4 SE 0z 20 80 €1 20 vl £'98 514 EZaqeo ep e||oqad|zee
SOl or'0 100 200 0 Ll 19 341 (3 £l S'L 14'] X4 188 6€ BUIYD BI0g8D| LEE
Bw Bw Bw Buw bw Bw | bBuw Bw ;) 16 1 B | b 16 ‘e
021q4028y BUlAB)} OJeIpIH
oplay UlDRIN -0qIy louiay [ouBIH | 010J594 |0dje) | eZiUa) | BJql4 | -oqien |esein eujoid | enby |eibiouy alquoN 061poo
L 9l J Sl £l *]3 6 8 L 9 S v £ [4 3
$3781LS3IW0D NQIDNOd 30 SOWVHD 001 80d NQIDJISOdWOD SOLNIWNY

OWNSNOD ¥OAVI 30 SOLNIWITY

08



L4 99°'L 00 vL0 0 S0 65 1 60 Ly 9ee €0 8L SvL 86 SOINYIE0
585 50 €L'0 900 £0 g€l 801 vl 'l 9te 0 9L [4%:] 1443 edwysoy [zoy
€€ 8F°0 900 800 14 8l 6S [44 L 90 vl L0 9l 5’8 S9 0BIND|LOY
Ll or'e FAN] £l’0 = 60 €02 144 €2 6L 147 Z0 oy (4] £EE oibau ounyniooy
[ 8E0 00 €00 0 EE ¥S Z6 8l X4 L'lL S0 6L (&1 443 ounyDj66€
6'L 19') L0 L0 [4413 LS 66 131 87 gL €8 60 X4 66 £5€ euley ‘ejowe) |g6E
8¢l Z8'0 S0°0 800 L vl o¥ 9E 0l 60 L'ST £0 vl 9L oLl Opelow gjouie)) | L6€
621 0L'0 00 ¥l'0 6 S¢ £e 9z Vi 60 £82 10 Ll 889 6Ll OJUE|q Bl0WET) | 96E
00} £9'0 500 040 6E 80 LE 134 Vi 0L 9T 20 Z'L 6'69 oLl Oliuewe SJ0WRY|S6E
X4 [4%] 600 900 = 124 sSZ 62 €0 6'0 IX44 €0 vl €85 8Ll ediysy|6¢
(XA ¥8'Z | 800 600 0 Ll 0S L2 04 L'l 6'cZ €0 L0 L'SL L6 BUJBOBI O BYJBORLUY|E6E
: S0aVHVd3dd A S321VY ‘SOTNJ¥IANL -'X
L'S 4] v0'0 €00 PSlL 90 Ll 9z L0 o'l ¥'9 20 L0 026 4 adeW oljedez|z6e
9% €T’} 800 S00 801 [ LS 0z Sl Z'l Ve 10 9L LS. 08 8400] ojjedez|L6€
292 [4 4] €E0 100 0 €0 e [24 90 S0 62 20 60 ¥'S6 vl oueijey| oyljledsz|06€
00} PL'E £€°0 BE'0 6809 = 8¢ 8lv Lt 69 L'19 S'i £l 8L €62 BulEy 'eloyeuBZ|68E
vl BLO ¥0'0 00 9691 S0 9l £e L0 (43 2’6 S0 90 0’68 34 BUOYBUEZ|BRE
96 L0 0Z'0 100 8¢ L 514 a8 0’4 £2C L'8 £0 v'e 288 LE SEJIUIBA|LBE
00 090 | Zl'0 010 £z} e ¥9 Ll 68l e} :X L0 Sl Q6L £Z esjes ‘sjewo] (9
X4 €90 | s00 90°0 14 £0 S2 4 g0 0’} 9¢ (4 20 8'p6 9! ougljeyl 8jBwo L |S8€
¥'8l €90 | 900 #0°0 L8 90 0z L S0 80 R4 (4 80 T8 6i Sjewot ipge
L0 00'L [44] 800 11 6y 89 G614 &'l [ X4 18 S0 61 9'l8 8¢ CUuEl0] BPNIS|ERE
0L (4 9.0 6.8 L'l ZL [44] LT ST 1’91 L'l %4 PSL [4:] epny |Zee
6%l Sk'L vL'0 100 SE S0 [44 9 90 S Z'8 S0 Z'l $'68 9t Qjoo0y| LBE
0'6 150 ¥L0 100 851 00 Ve €L ¥l ¥l z9 S0 61 008 L€ ejaydipey | 0Be
L'P6 Er0 | v00 100 b €0 84 14 20 (44 (44 (4 0T 826 [44 100198y |6/€
98l 620 200 100 0 o'l 62 9E 13 L0 6 10 80 1’66 14 SONUBQEY |8LE
98 9v'0 800 600 8 L0 0S 8L [ <l 9l 80 L2 8.8 114 oiodfLLe
0Ll 280 L£0 €0 (43} 0'9 85 0ed 9L L'l 9l 90 oy 298 [44 uId|9LE
£'801 8G°1 L0 S0°0 Szl S0 144 13 L0 Z') L'l 50 Sl 968 SE OJuBjWId(SLE
£'801 18T 43y 100 [4:14 L8 9L 202 92 9l 59 L0 8'p 0z 9% fesad|tLE
8’66 60°0 00 €0°0 I £¢ [44 0z 0 L4] 9'Z 10 S0 96 L esaw ap ouidad o ojuided|ese
9T 6E°1L (444 500 0 ' 501 G2 L'l Sl S'ie €0 | X4 ¥'¥9 0Zl ainled|z.e
02y 4%} 2y L0 .9 £9 59 514 0t L'e Z6 bl 0'S L'l8 ¥S Qdled| LLE
L've €60 | so0 10'0 0 A" ¥8 [40]3 (x4 S0 ¥'s 20 ¥0 06 [14 'so|ie} ‘Aoyaoed|oLe
0Zl €L0 0L'0 SO0 8l o€t 09 SeZ 9l 60 £9 €0 £l 506 8z sefoy 'Aoyaoed|69g
0°'0S 590 0E0 800 0S.L €6 14 (45 gl 8l €Ll S0 9l 158 14 ouebarO|age
Bw Buw B Bu Bw B Bw Bu 156 1B 1B 15 ™ | 1B IT5)
091qJ02SY eulAel ojespiH
opjoy UIBIN -0qQiy [euiwen fjounay |ous|H | 010js94 |o19je | BZIUB) | BIGI4 | -0qUED | ESERIG eu|ajoud | enby |ejbiaug aIquWoN 061poD
Ll ﬁ 9l St i £l 0} 6 8 L 9 g |4 £ [4 ]
$31EILSIWOI NOIDNOd 30 SOWVHED 001 ¥Od NQIDISOdWOD SOLNINWITY

OWNSNOD MOAVIN 30 SOLNIWITY

18



€€ 29t | s10 | 600 0 L0 £9 0z 60 | G’ 9z Z0 A L'SL 18 efowuyd|6ery
zy 0Z0 | €20 | 800 0 9'0 65 T} 80 | v8 | Sl £L Sl 6SL | 8l oNquEYD|8EY
00 S¥'L | Lo | Lo0 6l 60 92 9z 20 | 90 | 651 v'0 Lo €28 £9 linded| ey
00842 190 | #00 | LOD 0 S0 Sl (T4 20 0 6'S L'0 50 £€6 vZ nwey - Nwe)|9er
€61 060 | ¥00 | €00 0 £0 T b S0 90 biLb 10 90 18 [E) ouze.np - so|inbuejg|sey
¥E 6.0 | €20 | 100 0 Z0 T3 gl 90 ZL | 62 v'0 Lb 058 £5 Buouy| pEY
00 0e'0 | L0 | 2o | sos | 20 1z [ 60 |voL | 18 |15z £Z 9es | €82 elenby|ccy
00 00L | ¥20 | €00 [ €9 19 [ gL | egoe |vzz z2 oLy | vo0E sepesedaud ‘sesBau seunyiedy|zey
00 080 | zZzo | €00 0 &4 S5 98 X4 vl €L LZE 80 §lS | 86T efljoq ap seunjiady| LEy
g2 L | s00 | eoo [ (&) SE 9 L0 80 | t'91 10 80 0zZ8 £0 saiopuqy| oy
1 S0aVHVdIdd A SYLN¥L -'IX
9'El 09'h | 200 | s00 0 £6 0kt SS1 92z gl 608 | S0 L0 £rL | see BuuBy BINA |62t
L'z €50 | 200 | zoo 13 Z0 09 14 60 0l "9 Z0 S0 09 | o5k Bpeyoooues|ezy
L'0E 9.0 | v00 | p00O } S0 25 sz 80 'L | eee z0 80 685 | 2Z91 BoUe|q BONA | 221
622 6,0 | 100 | 0Z0 6€ z0 69 62 0l zl ver | €0 90 D epEese eonA|9ZY
£9¢ 99'0 | v00 | €00 Sl v0 29 GE il 60 1'6€ Z0 9'0 065 191 BllJewe eanA|sZy
LE ¥v0 | €00 | 600 0 10 o€ € 0l ¥0 | s€2 | S'I gl zZL | 2L ededeydes|vzy
0 020 | v00 | LOO 80 3 vl 60 0l S'6 10 L} 9.8 [ zZleJ eyoejowey|e2y
09 €0 | 600 | €00 € [ zs v0L gl vl 98l 1’0 gl 0'8L 18 syalpey|Zezy
6l 800 | 0Z'0 0 0L Lyl 16 X3 - 98L | €0 K] L6 Zhe eupey ‘eonid|izy
X3 Lo | 00 | €00 ! A 1 0s 0l 80 | zez | s0 9} LeL | zot ose} 0 BONid|0ZY
68 - - 810 0 0l 661 Z8 ] €2 VAL v (X 601 | Zee BuLiey 'eded|6L¥
00 SL'Z | 600 | 800 € 9T €9 12 5L sz | oee | 2o 6l $€9 | opl efo|A eded|gLy
Z¢E 00's | 600 | 610 0 S 00z 1T} S'E gl 9ZL | L0 Ze gyl | zzt eoas eded|/i1y
0L s9'L | 0Z0 | LoD 82z S 85 04 0z ver | 90 8l Svs | 0Bl oyny o epejay eded|gLy
ol 91 | 600 | 600 £ S0 Ly 6 0L 90 | €22 1'0 % X2 16 eoue|q eded|siy
06 s8'L | 900 | o0 0 0 z5 9 ! L0 | g€z | ¥0 0z ZeL | ol g||uewe eded|yLt
S'il 0Z0 | €00 | so0 ] Ll 8z 3 80 80 8'6 10 L'l L'E8 z9 0oN|I0|ELy
P 680 | 800 | ¥0'0 0 66 b 25 6'E ve | ¥99 L cP €6l | sze efead o epejeiplysep 80 |ZLy
¥'8E €p'0 | €10 | S00 [t 9L 9¢ [44 0L 0L £El 90 0l 1'v8 9 80| Li¥
Sl 290 | zLo | olo zL 0l 62 ! 90 60 8'6 L0 Sl ¥'i8 05 enysep|oLy
sz S SE0 | 020 = Ll €8l 1%z 0'G = ¥'99 9l gLl | g5t | wie on21aqn)} ede|[60¥
[ - SE0 | 020 - 6'6p 0 I3 52 . L'EL 0L S'E 6L [V aijsanis eoe |gov
08 - 090 | 820 = 0¢Z | z6) (124 S'G - $'89 0’4 o'yl L | zez [esGajul ejsed edep | Loy
8T - 100 | SL0 - L'1e 0L Sl 9l . 108 Z' 1'9 0Ll | 0S¢ uopiw|e e |g0P
0z : 690 | 220 - €6z | sel Sy S'¢ - v'EL 90 goL | oeL | oee 0]|1yoaye BOBW | SOV
LEL ve'0 | 1o | zoo ! €0 [ £2 £0 50 | sz £0 €0 998 ¥S UQIUE |¥OF
Buw Bw | bw | Buw w [Bw | bw | bw | b B | B 16 1B F1: 3 )
021q1038Y BujAe)y o)elpiH
opioy PUIDBINL -OQIY |eujwey) ||oulay (oua)H | 010§594 |ofdjeD |eziue) | eiqid | -oqsen | esein|eujejosd | enby ejBiaug aiquoN 061p9D
L 9l S1 4] £l oL 6 8 L 9 g v £ [ i
$3TEILSINOD NQIDHOd 30 SOWVAED 001 HOd NOIDISOdNOD SOLNIWITY

OWNSNOD ¥OAVYI 30 SOLNIWITY

4]



£'Z6 9E'0 00 600 L Z0 LS €2 90 0 101 c0 90 588 414 eflue/eN|9.y
SZL €20 00 200 ] L0 62 6 Zl £ Sl 10 £0 698 154 OjluqQuBW|SL
€6l 80 | 900 200 9 0 € £2 50 €0 v 20 90 £v6 0z oueus UORBW| LY
0'€d y9°0 0’0 00 6L S0 Sl €l L0 Z'0 8's 10 S0 6C6 £C UGIBN|ELY
0’801 960 S0°0 S0°0 9z 0¢ 0¢ 8 €0 € S0l S0 80 6.8 14 uouelewiZ.ly
0ee Sto | e00 [ oir | 0% o€ £l g0 | zo | ®st 10 60 £Z8 19 obnl ‘gAnoese | L2y
£l €0 ¥0°0 €00 Q vl L S €0 80 vl 1’0 £0 L'v8 ¥S BUBZUBN|OLY
8've 6E°0 L0 €0°0 851 vo Sl Ll S0 0L 6'Sl 20 0 Q€8 09 obuen |69t
L8k 0€'0 SO0 900 S €0 Ll 61 o S0 9'g €0 90 1’06 St Buuepuei |89t
0e 190 ¥0°0 200 LS ¥0 oF LS 80 Ll L6 10 50 688 LE Aewen|zor
8'Z¢ oL'e 600 80°0 9z 50 L4 80 L'0 £8 80 X4 0’8 144 ed|nd “oqueds|y |99t
4] 0z} | S0 | s60 Ll S91 Bl §1L |zeL | su2 Z6 L9 Vg | 2L ejwes A edind ‘oquece|sor
9Ll €00 200 0 gy 98l 6 €T \Z 0'Ze ve ov £6 14 eupey ‘ewnon|yay
(44 96°1 L0 L00 EED) ¥0 9z 9l L0 €'l 0'se S0 Sl £¢L 66 suwnon|esy
[ 44 L0 €00 €00 S0 i 8 €0 00 L6 20 S0 £'68 0E obnl ‘ugwii|zar
0°9€ 0E'0 v0'0 €00 9 20 6 LE €0 L0 69 ¥0 90 26 F24 ewn| Loy
8’z [44¢] 00 €00 L St 1€ 9L 60 6L 6'6Z 90 L0 64L 101 IANWINY | 09
6'9 000 €00 S00 Ll Z0 9z 6 S0 S0 8’02 10 S0 L'8L SL e |65Y
601 L0 100 0T 10 14 e L0 5’02 0’6 9L €0L 1zl uewny gsy
Lh ¥S0 | E€E0 €00 0 S0 14 69 80 9l 0wl 10 Z'l 6'E8 GS OUNK} LS
L€ 060 000 0 L4 001 601 6l 9'e 9'9y Z0 9t Ly [4:13 s0o8s sobIH|9st
6¢C 50 S00 00 S 20 1514 85 Ll L'l 66l 10 60 0'8L 8L s0.Beu sob|H S5k
Ll 99'0 800 ¥0'0 € 00 Li 0 144 44 L'vl 10 S0 £v8 SS apiaA eqelens|psy
8'6 ov'l S0'0 0’0 0 £0 14 Ll g0 9's L'vi 20 S0 Q'pe 95 epesol eqedeng|esy
T'L Lid) 90'0 500 € L0 Sl 143 S0 19 vel 20 80 108 VL ejjuewe eqefen{zsy
0’9 Ll 00 0’0 Q0 €0 |54 8l 90 LS 6'vi 10 S0 6'ce 95 eqeABND|LSH
i 050 0L0 500 0 8l ¥z vo 80 9¢l 10 o'l 6've £S BABND | 0GY
0’6t 69°} 90'0 $0°0 0 L0 1324 8¢ 90 (N5 eVl 20 60 ove 95 BUBQBUBND) |6
9621 €00 000 90 0S 9 80 (4] 661 00 'L 0zZe 89 opejgjus obn( ‘8jipeuelo [gry
8’6l | 4%4 €L0 10 0 v'o 8Z1 Ll £ St 951 0z (44 6'8L 08 ejjipeuel| Lyy
(4] 95’} 00 60°0 0 €0 8¢ ol Ll S0 €8l 10 S0 008 89 EPEURID| 9P
'k44 920 500 +0°0 L [ 8Z FA% S0 vl 68 80 L0 168 34 Sesald|ShY
6T EL0 600 0L'0 S 8'0 62 09 St 82 8'68 S0 LA’ 8’6t 144 seilgq| iy
Sy sZ'¢ 0L0 900 154 Sl 4] 9l L0 5T Z'6 L0 60 $'88 34 BUODOD|EPY
g0 L0°0 0 0'0 L 24 90 00 (3> 10 L0 666 vl enfie '0000 |2yt
60 850 S0°0 200 0 gL 1S 8 £l £T 80} 1'8C v'e ¥'95 982 s 11544
86 i 900 S0'0 €2 60 £ 0Z 0l S0 Sz Z0 0t £8L 8 se[eniD|ovy
Bw B bw | buw [:]] B Bw | buw b 16 1B 16 1B 1] 1eg
02|qUOISY BUIAB|} OJRIPIH
op|oy UIDBIN -0qQly [eujwey | jounay |ouBlH | 0104s94 |o1de) | eZIUa) | eigly | -oqie) | eseig|eujajoid | enby |ejbiauz AUQUON 061p90
L ﬂ 9l Si vi 11 0L 6 8 L 9 S 14 € 4 I
SITEILSINOD NQIDHOd 30 SOWNVHO 001 ¥Od NQIDISOdWOD SOLNIWITY

OWNSNOD MOAVIN 30 SOLNIWINY

€8



901 L1 | 800 [ zoo | - LZ 6.1 G [ ov | ssy | g2 9'9 06E | 671 B|jlWwas ‘00eMEMIUS |ZIS
0t 8L0 | 00 | 900 | €z £0 g 9 £0 z0 6'S 10 L0 0¢6 v elpueg|ilLs
9'G g¥'L | s00 | €00 0l 8C 6€ 96 5l §Z | g9c | ¥l Lz 1'8s | 1St uBuNINg| QLS
v'0Z S00 | 200 | ooz 53 z0 6 0} S0 - 8L 0 50 206 3 _ BSOJBWOG |60S
£l 81 | Z2L0 | L0 | o0L | 6%¢ ¥0l 62 02 1L | 8l | vo L'E 6%l | 00€ ouejgid ep euueH|80s
v'e €60 | Z10 [ 900 | 00l | 20 3 oL 90 80 | 89¢ | €0 L0 919 | Lel OpeyaooUES 8pIaA|L0s
vl 060 | 220 | 110 | OEl 80 08 oL zl 1L | 089 | zo Sl L6 | z5¢ opese 8pJap 905
0L 290 | v1'0 | 600 | OEl S0 4 [ 60 | 80 | 0¥ | 20 0 045 | 2st unwoy 8pIsA|60s
R o'k | 81’0 | s00 - 5 [ 9z (X4 = z89 | Z'1l L't SvZ | 892 uofaso ‘odag|ros
£z 890 | 520 - 0 €0 Ll Zy 60 | 80 1ez | zo 0l 289 | 90I opeJoi|£0S
£L 090 | 810 | ¥00 9 80 iy 9 0t €0 | vez | Zo Ll £yl 06 BUBZUBW - 08UING | 20§
Ll €50 | 800 | 200 = 90 £z oL 80 | ¥0 | LIE | TO [ 659 | o0ZL oauIn9{ 105
ey 6.0 | S00 | €00 ¥ 9'0 Ji4 g o'l v0 | 01z | €0 gl zZ9L £8 8Pag|005
v L¥0 | 200 | 00 | €L 90 0Z 8 L'l S0 | 9¢€2 | ¥0 60 vl 16 ejs| e1|66¥
9'g 050 | 900 | 900 z8 0 It 0 60 €0 | 962 | z0O Zl Lee |zl oinpen|sev
E toumgld
661 120 | 900 | vo0 L v 0 g 0i £0 S0 86 | Z0 ¥'0 £'68 g euid|z6v
920 | 020 | €00 | g0l 90 S/ 9z 60 Sy | Zee | ¢¢ 92 ovs | L opeyoooues okenlid|96r
9z BE'L | 820 | S00 | OFh 0L Ly 12 L0 [ Sy | oW | Z¢ 8z €S | 8l okenlid |56
8Z b0 | 00 | s00 L €0 § 9 Z0 | 0} geL | L0 70 ¥'58 5% eueles eiad|ver
9¢€ Pv'0 | S00 | €00 0 ) 8l oL €0 | L1 vyl S0 90 TR 85 g|Led eiad|cey
XA 910 | so0 | zoo 0 £0 g Z Z0 61 Svl Z0 70 L8 S5 [euoioBu BJad|Z6Y
59 81’0 | 900 | 200 0 [X) ) L z0 9L | o€l 90 70 868 £5 enbe sp eJad| L6
61 v2'0 | ¥00 | 200 € €0 9l [ v0 | 0% | ZEL 1’0 €0 | 098 | 6v BUAILO €134 |06V
L'6Z 850 | 00 | voO 14 €0 oL oc 0 g0 0L 00 £0 £Z6 9z so|np ouidad|6gy |
= 20| €10 | 210 0 Lg [ [E] 2l 60 | 8€9 | v0 vZ | 918 | 1¥Z ejlwes uis sesed|esy
L'y W0 | [00 | €00 £9 €0 vl £ §0 | S0 z8 Lo o 806 zZe __ eleded|igy
[ 990 | 600 | 200 - - 1z ¥ 90 | Z¢ | 66t Z0 g 08l 8L oew - ued|ogy
(K4 840 [ 800 | 100 € 8¢ i€ ] o'l 8Z | sol 50 9 ¥'98 Ly €||Iuas uls |0QJE (8P ued|sey
99 09¢ | 800 | 220 = 60 §52 02 £l le | o6z | @1 X3 €9 | sel B||IWes UoD |ogUe |8p Ued|pep
g9 Z8'L | 010 | €00 L 90 19 i3 o 8 95 | szl L'l z6L | 1EL eled|cer
2 - 100 | 200 0 0 0 ¥l ¥0 Lo | gvl 10 90 L've 95 aeded|zZov
L'} 80'L | SL0 | €20 6 [ ELl 8¢ gl R gL L'e €0. | 8fi aniznN|Ley
zl €0 | L0 | Zoo 0L €0 9l 1z g0 go | L2 00 €0 598 Ly ozedsiN|osy
8ty 620 | zoo | 900 £ L0 Ll [\ Fo 60 | 60l Z0 Z'l €8 T3 opueny op elueleN |6y
zzv vi'0 | 100 | S00 g 10 Ll i S0 |50 | zor Z0 | 5o 988 oy \inbedenb ep elueteN|g/y
0Zr €10 | 00 | €00 0 Z0 6 3 P'0 00 Z'8 z0 S0 06 £ obnf ‘eube elueleN| /.y
Bw ] Buw ] Bw | Bw [:{1M) Bw Fl:] 1B 1B 16 Fi:] 16 L)
02(qJ028y euiael} . ojeipIq
opioy UREBIN -0qiy feulwen|jounay |oudiH | 010js04 |oldjeD | eZiua) | eiqiq | -oquen esel | eujajoug | enby |ejBiaug aJqQWION oBipod
b _m ol 51 vl £l ot 6 8 L 9 § 14 £ z 1
$3T8ILSINO0D NOQIDHOd 30 SOWYHD 001 ¥Od NOIDISOJINOD SOLNIWIY

OWNSNOD YOAVIN 30 SOLNIWINY

v8



00 020 | ¥00 | S0°0 £ vo [ ge vo | 00 ge vy o€ vi6 8¢ ehos ap ayaaT|Lrs
00 000 | 000 00°0 0 00 0 0 02'000| L0 00l 00 00 0'68 34 B|0) B3U||9pG
00 000 | 000 | oDO 0 00 0 0 00 20 S04 00 00 §'68 6¢ BI00 BO0) |GbS
(A4 610 | 0l0 | €00 - 90 4] bl vo . 6e L0 4] ¥'08 L8 ojesew 'ednk ap eyolyd |vps
€0 800 | €00 | 000 - bt el H Z0 00 16 (4] 90 668 14 ekos op ByolyD|ebs
6¥ 9E'0 | %00 £0'0 61 S0 0l (44 4] 90 201 1’0 80 €88 iy ofen(id ap ByaIYD|zZs
00 oro 20'0 100 - 0'i 9 [13 £0 1’0 £9 80 S0 L'26 143 UBW 8p BYdYD{ LS
6l 0’0 | OL'0 000 5 el v ve 10 00 6V 00 00 0'66 0z BpeJow zjew 3p BYdIYD|0rs
P'Z 0z'0 0L'0 Z0'0 » 'l :13 [44 £0 4 g8'S £0 14 Z't6 8Z elof ap euoIyD|6es
00 00'0 | €00 10'0 0 Ll L 0L Z0 = g's 20 L0 0'v6 ¥z Bpeq20 8p BYdIYD(SES
00 b0 | 000 | 100 | WL | vO 2 vl ABEINEATEED vo | Zig [ bS alenbe ap eyaIyD|JES
00 900 | €00 100 0 10 Sl 0 10 00 L's 00 €0 S'v6 9t €Z8ABD [9ES
00 06'0 L00 100 0 0 S S €0 00 80 L'0 £0 586 4 JEONZEB WIS 98D |SES
1 svaigag -'il
] 620 800 000 - 0L 114 69 Z'l 0 0ZL z'0 €0 £92 [4:14 BYED Bp BlIN|FES
£l 8L'0 €00 20’0 = ¥'0 ol 92 €0 10 9'58 00 00 L'l 0EE sefeqe op Bl |£es
00 80°0 L0 000 - 43 Z oF €0 00 6't8 00 00 g8'6l (43 BOBJUBYD|ZES
0'0 900 £0'0 000 = L' [4 St 20 00 £'86 00 00 S 0se Blqn Jeanzy| LES
2 Q00 | 000 000 0 L0 ! S Z0 00 1'66 00 00 L0 [ epeuys. o epejnuelb seanzyloes
* $327NQJ SOLINAOU A SBHYINZY ~'IIX
68 €90 | 600 | go0 Qe 8l Ll 144 €0 609 88} €0 60 L6l €L ejodez|aes
8l 060 | 810 v00 0 (4> 14 8t ¥l L4 £'62 (A4 gl £'69 125 NYBA|82S
82 850 | Lt0 | 200 Ll PE 9z +§ 60 92z r'8e Z0 Sb 0L (41 BLBM|L2S
90 0E0 22’0 000 0 90 0l e £0 60 491 €0 £0 v'ee L] B|IlAN 1925
8'e 20 0L'0 £€0'0 € S0 114 61 20 ¥'0 L' 10 ?'0 1’8 98 BB} BAN [SZS
L0 L0 00 500 0 ¥o 1] 143 £0 S0 L' 10 S0 L8 98 ejueiqenb ean vz
(A4 SL'0 | 00 | so'0 0 (44 0Z 9 ¥0 g0 1) L0 zZ0 z'18 19 eJBou eAn |ezs
Ly 2€0 | €10 100 €l |3 [43 8l S0 90 34 €0 60 0L 4] eyobioq ean[zze
vl L0 | €00 | €070 v 20 0z S PO | ¥0 | € | 20 | €0 [ez | ev BouBIq eAn | L2s
00 = 890 800 8 80 9l 59 80 - LEE (24 8'e Ly L0€ Aneinbun|ozs
§'sZ [44Y) v0'0 100 0 4 6€ 6€ v'o L'g S'St 00 90 §'es 85 €ePeIojOD BUN |6LS
S'6l 9€'0 v0'0 100 3 €0 14 9l S'l 8t 'Sl 00 80 £'Z8 85 Buny(gLs
4'98 95 Lo 200 651 90 e 8 80 9t 'Sl 50 '} L'28 9 OupJas oquinl| LS
vve A 00 L0'0 9 0 St 23 S0 80 B8'S 00 ¥0 £'¢6 144 Ouesod oquing (915
9'08 0Z'0 100 - 0 X4 9l e 0 €0 8'e (44 90 6'68 e eluoioL|GLG
68 490 | 810 | 500 0 L0 14 6t vo 90 (44 €0 80 S've 99 obuew o equedey [p1s
09 0LZ2 | 910 lad'] L 0L 801 4] (X4 0'¢ 8Ll v x> 9ze (414 OpunBwEL |ELS
B Bw | Bu Bw Bu w Bu Bw | 1B 1B Pl B | 4B 16 e
02|qL098Y BUjARY ojeIpIy
oploy ﬂ:_om_z “oqiy {eulwen | jouney (0Ji91H | 040504 |o)ajeD | ezIua) | wiqry -0queg | eseis)|eurajoud | enby |ejBisuy IQUON 061p9d
il 9l St L4 £l 0L 6 8 L 9 § 14 £ {4 2
$3T8ILSIW0D NOIDHOd 30 SOWVHD 001 HOd NOIDISOJWOD SOLNIWIY

OWNSNOD HOAYIW 30 SOLNIWIY

S8



€66 b

NQIOIO3 VIX3S ' N¥3d -YNI

NQIDIHLNN 30 TWNOIOVN OLNLILSNI ‘NTYS 30 OIYILSININ +»

- g . - = S0 oL L €0 g 0§ = 00 - zL 8beulA |yLS
0S 059 | €20 | 800 0 61L | o0oe | ooy | 25 | 09 | ¥IL | OoF 08 ¥il | BOE seoas seloy 8)|£.5
8912 0s'L - ZL'0 - 62 £0L 61 ey | €1 SSL | 01 Le £5L 6L EPE1UBOUCD B)BWO) BP BSIBS|2LS
(&) oL | - | ELD % 12 19 0z 6 | 0L | oot LS Lz Ll 96 BLIED UOD BjEWO) Op E8|BS| 146
00 - 900 | €00 - 9ZL 9ZL £EE 9¢ | 96 | g¢€9 | o® (4] 69 09€E gifau Blusiwld|0LS
o'sr ovY'e | 040 | 090 €95 | L'l 045 | 069 L's 2 zLL vz Lol [th4 9.le 928420 $3J) WNISAN|695 |
'Sk ov'e | 0L0 | 090 | €95 | @61 0.5 069 | §¢ E 628 | Z'1 v'6 0E 08€ OPaul (80450 LINISaN {995
- s - 2 - zl €l ob £0 80 | 985 | 20 ¥'0 168 | w2 | . Bliiny BPBIOUISNILOS |
: . E - : vl €l 8 ¥0 | L0 | 00§ | L0 90 | z8yr | €8l ~ouzeinp op epejpuuBi|99§
00¢ SL0 | v00 | SiI v's 0L €9 | 9¢ loet | vz | oL Z6 98y | 151 |einey|ges
00 9e0 | so0 | 100 0 60 €€ [ ) L0 LS 9%¢ ¥ 768 ] UBJBZE 0 JOPBSIND |¥9S
00 0SZ | 620 | 8L'D G 09 L9 oSy | 59 | 8t | 859 | 2¢ 02k | g%l | oFe onjod us oqauefi|e ep opEIX3 |95
00 800 | 250 : Zl 80b 089 | zB [.62 | 98 |vel | wib 88 £52 SOUWOD(Zes
68t 052 | 020 | 200 - S0 108 ozz v 69 | 8¢ | VL | 06l 8 vz BO00DII8S
g = - - - - - - EvY | €1 | 8Lk | 20 LV | L08 | ¥ oknAeyoo)|ogs
00 050 | 60'0 | 500 z 82 0s1 oF z'h 0l L'sL | g9l 8E L'e 8yZ Jeonze uod ajdwis 8)e|0doyD |65
00Z 08'E | 0E0 | 020 | szz | €9 §z¢ Sz 0Z = zL | el §'LL 1 | szv 0bu) de|81a) |85
002 08¢ | 0E0 | oZ'0 | s2z | €9 sz | siz 0t . §sL | vL 0Ll 0'¢ (434 BuBzZue oejesed|/ss
8l 0SE€ | 190 | ¥LO - ¥l I 4 Zh [ 9's €0 ze 168 8g (sobuoy) eouriq edwe|ied|9gs
g - ZL0 | €00 - S's eyl 68 01S : L€ | Lv2 | 8BS gy €82 B SBIS|]B) 'SUJED 8P OP|BD|GSG
- - . 000 2 €8 101 00l | 86¥ | Z0 88 | 252 | ¢tk g'g piE Se|e|qs} AR 8p OPIED| PSS
- 0L | 900 | zzo € 6T 8LL o0zi 0¢ |62z | zeo |80l | L1l €9 €02 1e150} uis ouelb j8D|e5s
- - 00F | 550 - 0ze L oes | oL | o2 zg | s9 | 8.9 ¥'E 6vZ | sebjy{zss
0L 0.1 | 610 | 600 19 9§ gLl ozL 0§ |[s¥L | zeL | o 9'9 9'g YEE 0088 8joIUdY| LSS
1 : VANVIZOIW - AIX i
= = - . . 00 - . - s 09 z : - ¥6 olulj OUAJ0SS
& & - 5 - 00 - - - 3 08 - - - vib ooue|q OUIAIGPS
00 010 | w00 | 000 0 4] ¥ g 60 | 00 v'0 00 10 9'86 z JEDNZB UIS 9L |8rS
Buw Bu B "mE Bw Buw Bu W 1B B | 1B 16 b 16 k)
021qi00Sy BuUjAR|) QleIpIH
opiay UIDBIN -0qiy [eulwey jounay |ouelH | 040js04 |019je) | eZIUSY | R1qI4 | -oqie) | BSein|eujsjoid | enBy |ejBiaugy 2IqWON oB1p* e
Ll 9l S vi £ 04 6 ] L 9 § 4 £ z 3
$3761LSINO0D NQIDHOd 30 SOWVHD 001 HOd NOIDISOdWOD SOLNIWIY

OWNSNOD MOAYW 30 SOLNIWITY

98




87

Analisis de la composicion de alimentos.

No todos los alimentos generan las mismas energias y kilo-calorias, a pesar
de que son de la misma variedad y el consumo sea uniforme en
kilo/gramos.

v' Leche y sus derivados
Como se observa la columna de energias la leche Nan nos proporciona
509 calorias que es mayor de las de mas leches y sus derivados.

v Quesos: 100 gramos de queso fresco de cabra en relacion a 100
gramos de queso fresco de vaca, la de vaca nos proporciona mayor
energia. En relacion a proteinas la de cabra es mayor.

El queso de chancho es mas energético que el queso de vaca.

v" Huevos: 100 gramos de huevo de gallina tiene un aporte calérico de
354 calorias, mientras 100 gramos de huevo de la pata 426 calorias,
definitivamente mayor que de ia gallina, pero en cuanto a la evaluacién
de proteinas el huevo de la gallina nos ofrece mayor que la de pata.

v Cames y preparados: 100 gramos de la pulpa gorda de res y 100
gramos de pulpa semi-gorda la primera nos ofrece mayor caloria,
adversamente la segunda nos ofrece menor grasa que la primera. 100
gramos de patas de cerdo en refacién a 100 gramos de came de pulpa,
las patas genera mayor energia.

En caso de las aves de coral el orden de prelacion energético: Pato,

Pavo, Pollo y cuarto Gaflina.



4
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El orden de prelacién de aporte energético en ganados menores la del
conejo nos arroja una energia mayor que la de cuy.

La carne pulpa de rana tiene un contenido menor en energia proteina y
grasas y otros micro-nutrientes en relacién al came de pescado (Es
mentira que tiene efectos curativos).

La carne de vacuno, la parte de ubre es la que nos ofrece mayor
energia del resto de las partes, incluso de la came pura, en un 100%
mayor.

En un andalisis comparativo de la carmne de pescado el orden de prelacion
de acuerdo al aporte energético es el siguiente: Anchoveta, Bonito,
Jurel, Corvina y Otros.

En relacion a los pescados; la trucha aporta menor energia en
comparacion a los pescados indicados anteriormente, pero mayor que
lenguado, merluza y toyo.

En caso de crustaceos y moluscos; €l cangrejo fresco nos ofrece mayor
energia que el camardn fresco y de las demas mariscos.

Cereales granos y derivados:

El orden de importancia acorde al aporte energético es: Hachita; Avena.
Cebada, Maiz, Arroz; Quinua, Trigo.

La Quinua Tiene gran importancia en aporte de calcio casi en un 100%
Leguminosas y derivados.

La importancia en orden al aporte energético es el siguiente: Soya,
Arbeja, Haba, Frijol Canaria, Lentejas, Frijol caballero.



89

3.3.- ALIMENTOS PARA UNA RACION.

1.- GRASAS - AZUCARES

No.|ALIMENTOS PREPARACION PESO gr. REFERENCIA
1 |Aceite Sopas - Arroz 2 1 cucharadita
Guisos 3 1.1/2 cucharadita
Ensaladas 5 1 cucharadada
Aderezos 10 2 cucharadas
Frituras 20 4 cucharadas
2 |Margarina Sopas - Cremas 5 112 cucharadita
3 {Azucar Café con Leche o te 15 8 cucharaditas
Postres 20 4 cucharaditas
4 |Chancaca Miel 30 1/10 tapa
2.- TUBERCULOS - RAICES - DERIVADOS
No.|ALIMENTOS PREPARACION PESO gr. REFERENCIA
1}Camote Con Arroz 100 1 Unidad Chica
Sin Aoz 200
Postres 100
2{Olluco Sopa 50 1/2 Taza
Ajiaco 250
3|Papa Sopa de Papa 100 |1 Unidad
Ensalada Mixta Mediana
Entrada Saltado
Papa Rellena 200
Saltado con Verdura 180
Ajiaco, Cau-Cau
|Locro 220
Cazuela de Verdura
Sancochado 50
4|Yuca Sopa 50
Acompafiar Platos 200 1 Trozo Mediano
5|Papa Seca Carapulcra 50 3 cucharadas colmadas
6|Harina de Camote Postres, Otros 14 1 cucharada colmada
7|Harina de Papa Postres, Otros 13 1 cucharada colmada
8|Harina de Yuca Postres, Otros 13 1 cucharada coimada
3.- CEREALES - DERIVADOS
No.|ALIMENTOS PREPARACION PESO gr. REFERENCIA
1]Arroz Sopas 20 1 cucharada colmada
Aguadito 40 2 cucharadas colmadas
Graneado 100
Postre 15 1 cucharada ras
2]Avena Sopas 25 1/3 Taza
Con agua o leche 15 2 cucharadas ras
Postre 20 2 cucharadas colmadas
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No.|ALIMENTOS PREPARACION PESO gr. REFERENCIA
3|Fideos Sopa con verdura 25 1/3 Tasa
4|Harina de maiz Sopas 25 2 cucharadas colmadas
Guisos 50 4 cucharadas coimadas
Postres 20 1/2 cucharada
5{Harina de trigo Sopa Crema 25 1/4 Taza
Arrebozados 20 2 cucharadas ras
Postres 20 4 cucharadas ras
6|Maiz Pelado Sopas 25 1/5 Taza
Guisos 50 2/5 Taza
7iPan Frio Croquetas 1 1 Cucharadita
Aji de Gallina, Otros 10 1/3 Unidad
8}Polenta Sopa 25 4 1/2 cucharadas ras
Guisos 50 3 cucharadas coladas
| 9}Quinua Sopas 25 1 1/2 cucharada
Guisos 45 3 cucharadas colmadas
Postres 20 3 cucharaditas colmadas
10|Semola Sopas 25 4 Cucharadas
Guisos 50 8 Cucharadas
Postres 20 4 Cucharadas ras
11| Trigo pelado Sopas 40 2 Cucharadas colmadas
Guisos 100
12|Trigo Sopas 40 2 Cucharadas colmadas
Graneado 100
4 .- LEGUMINOSAS OLEAGINOSAS - DERIVADOS
No. ALIMENTOS PREPARACION | PESO gr. REFERENCIA
1]Arvejas partidas Guisos 100 112 Taza
jAcompaiiado cer 50
2{Frijol Bayo Guisos 100 1/2 Taza
Sopas, Acompafiado
Cereales 50
3{Frijol Canario Guisos 100 {1/2 Taza
Sopas 50
4|Frijol Castilla Guisos 100 {1/2 Taza
Sopas, ensaladas 50
5|Frijol Panamito Guisos 100 1/2 Taza
Sopas, ensaladas 50
6|Habas Secas Guisos 100 [1/2 Taza
Sopas, ensaladas 50
7|Lentejas Guisos 100 [1/2 Taza
Acompafiado 50
8{Mani pelado Carapulcra 5 1 cucharadita
salsas 10 2 cucharaditas
9|Pallares Guisos 100 |1/2 Taza
Sopas, ensaladas 50
10}{Harina de arvejas Sopas 20 |2 cucharadas colmadas
11|{Garbanzos Guisos 100
Acompaiado cereal 50
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5.- CARNES - HUEVOS - LECHES

No. ALIMENTOS PREPARACION | PESO gr.{ REFERENCIA
1{Atln sardina Causa 17 1/10 Lata
{ eniatada ) Guiso Salpicon 7 1/5 Lata
2]Bofe Guiso 40
3jCordero - Cabrito Guiso 50 1 Trozo pequeiio
4{Chancho con Hueso y pelGuiso - Arroz 50 1 Trozo pequefio
5[{Charqui Olluquito, otros 3 5 Tiritas
6|Choros Sopa 2 Unidades
7{Higado Frito 50 |1 Filete pequefio
Saltado 40 1 Pedzo pequefio
8]Manchas frescas Guisos 2 Unidades
9|{Mondongo Guiso. Cau-Cau 30 1/6 Taza
10|Pata res Guisos 40
11{Pellejo chanco Menestra 10 1 pedazo Chico
12|Pescado fresco Frito, Guisos 150 1 Pedazo grande
Congelado Tallarin 75
13{Pescado seco filete Guiso 25 1/2 Porci6n
14]Pollo Guiso, arroz 50 1/2 Presa
Saltado 100 {1 Presa pequeio
15]Pollo { Menudencia ) Sopa aguadito 30 11/57Taza
saltados, Guisos 40 1/4 Taza
16jRes Relleno papa 20 1/5 Taza
Sopa 40 2i5 Taza
Guiso,Saltado 50
Bisteck ( Pulpa ) 60
17{Huevo de Gallina Frito 55 1 Unidad
Sopas, Torrejas 15 1/4 Unidad
18jieche en polvo Sopas 6 1 cucharada al ras
Puré, postres 11 1 cucharada colmada
con café o té 22 2 cucharada colmada
18}Queso fresco Sopas 5
Guisos, salsas 10
6 .- HORTALIZAS - VERDURAS
No. ALIMENTOS PREPARACION PESO gr. REFERENCIA
1]Acelga Sopas 10
Guisos 150
Puré 200 {1/6 atado
Saltado 100
2{Apio Sopa verduras 10
Ensalada 20 1 Rama
3jAibahaca Sopa menestron 8 1 Rama
Salsa tallarin 15 1 Rama
4]Arvejas Verdes Guisos, arroz 25 1/6 Taza
Cau cau aguadito 20
5|Betarraga Ensalada sola 100 1/2 Cabeza
Ensalada mixta 50 1/4 Cabeza
6jCayhua Guisos 25 1/2 Unidad
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No. ALIMENTOS PREPARACION |{PESO gar. REFERENCIA
7}Cebolia Aderezo sopa 5
Adereso Guiso 10
Ensalada Tallarin 30
Salsa, escabeche 50 1/2 Cabeza pequefio
8jCebolla China Chaufa 20 2 Cabezas
Tallarin saltado, sopa 15
gjCol Sopa, armoz 10
Ensalada 60
Saltado 100 |1/8 Unidad pequeiio
10| Colifior Saltado 120
Ensalada 100 |1/10 Unidad
Arrebozada 150
11|Culantro ATOZ con came 10 2 Ramitas
Seco de came 100
Sopas 50
12|Choclo Sopa chupe 20
Ensalada 60
Guiso 150
Pepian 200 {1 Unidad
13|Espinaca Sopa crema 150 |1/4 Atado
Saltado - puré 200
14]Haba verde Sopa guiso 25
15|Frijol verde Sopa guiso 25
16|Lechuga Decorado 12
Ensalada | 25  [1110 Unidad
17|Nabos Sopa 10
Guiso ensalada 50 1/2 Unid Pequeria
18| Pepinillo Ensalada 60 1/5 Unidad
19]Perejil Adomo 8 1 ramita
20}Poro Sopa 10 175 Unidad
21|Rabanito Ensalada 50 2 Cabecitas
| 22)Tomate Sopa 5
Aderezo 10
Saltado 15
Ensalada, aderezo 30 1 Rodaja Chica
23|Vainitas Sopas ensaladas 30 1/4 Taza
Sattados 50 12 Taza
24|Zanahoria Sopa guiso 20
Ensalada, saltado 30 1 Trozo Pequefia
Tallarin, arroz 25
25{Zapallo Sopa 20
Torrejas 50
Sopa crema, locro 100 1 Trozo Grande
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ALGUNOS ALIMENTOS DE USO DIARIO EN LOS ADEREZOS
No. ALIMENTOS CANTIDAD {PESOXGr ]
1]Ajo 4 Dientes 10
2|Aji Amarillo Fresco 1 Unidad mediana 25
Aji Amarillo Molido 2 Cucharadas al ras 18
3|Aji Panca seco molido |1 Cucharada. 10
4]Aji Colorado seco entero 100
;ALGUMNAS HIERBAS QUE ADEMAS DE DAR BUEN SABOR
:A LAS COMIDAS CONTIENEN SUSTANCIAS NUTRITIVAS.
RS iHojasdenabo :
: Paico iHojas de betarraga :
: Yerba buena :hojas de apio :
Orégano thojas de rabano !
...... BB s s e s

DESCRIPCION DE ALGUNAS PREPARACIONES DE CULINARIAS AUTOCTONAS

Aceitunas Se lavan y se cuecen en poco agua con sal,se adereza con cebolla,
aji, vinagre y aceite

Aji Panca El aji fresco se pone a sacar al sol varios dias

Cancha Maiz uniformemente tostado en una olla de barro.

Ccaya ( Oca helada ) La oca fresca es expuesta a la interperie, a bajas temperaturas.

Carne Seca de Venado Se corta en proporciones pequefias y delgadas, con sal es secado

Chancaca Jugo de cafia de aziicar, hervido y concentrado, vaciado a moldes.

Chaquepa Cebada tostada y mofida, pero no siempre cernida.

Chicharrén Carne de chancho cortada en trozos y sancochada con sal.

Chochoca Maiz en grano, semi-cocido en agua poco tiempo, secado al aire

Chufio Forma indigena de preparacion y preservacion de la papa, en frio.

Chufio Negro Humedecidas las papas, se extiendeen campo abierto 1 0 2 dias

Jamén del Pais La came de Cerdo se enrolla, con condimentos; luego es hervida

Jora Maiz colorado se hace germinar hasta conseguir el brote de granos

Llunka Se prepara la cebada o trigo, lavado, remojado y sobado en batan.

'Mani Sancochado

El mani en su vaina cocido en agua con sal

Mate de Coca

Hoja de coca secada y triturada, la infusion { bebida ).

Mote Pelado Mais se cuece en una solucién de cenizas

Platano Seco ( orejon ) Platano maduro, pelado y cortado en rebanadas.

Papa Helada La papa fresca es expuesta a |a interperie de baja temperatura.

Papa Seca Papa sancochada, pelada y secada al! aire, partido en trozos.

Tocosh es una forma de Presservar el maiz fresco, papas, ollucos, etc.

Yuca Fermentada (Masato) Las yucas se pelan y se pone a cocer, luego se muelen ¢ se
mastican hasta formar una pasta,diluyéndola en el agua de coccién
esta preparacion se deposita en tinaje, Varios dias para fermentar

i MNISTERIO DE SALUD

INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION
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Distribucion Diaria de las Kilo - Calorias

Kilo -Calorias 2200 a 2500
DESAYUNO 20% 500 -
Proteinas 10% 50/4] 12.500
Grasas 30% 150/9| 16.667
Carbohidratos 60% 300/4{ 75.000
ALMUERZO 45% 1125 -
Proteinas 10% 112.54/4] 28.135
Grasas 30% 337.5/9] 37.500
Carbohidratos 60% 675/4| 168.750
CENA 35% 875 -
Proteinas 10% 87.5/4] 21.875
Grasas 30% 262.5/9] 29.166
Carbohidratos 60% 525.6/4| 131.400
Distribucion Caldrica.
Proteinas 10-12%
Grasas 25 -30%
Carbohidrat 55 - 60%
RESUMEN:

k-Caloeias
DESAYUNO 20% 500
ALMUERZO 45% 1125
CENA 35% 875

100%

2500
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3.5.- FORMULACION DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS.

BALANCEO Y VALORACION DE LA RACION CRUDA

DIA 1
Ingrediente Cantidad(Gr){K-calorias | Proteinas Grasas [ Carbohidratos
Desayuno:
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Jamon 15 49.95 2.36 443 0.00
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mantequilla 2.5 18.22 0.05 2.05 0.00
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 200 64.00 0.80 0.20 16.40
Sémola 10 3.02 0.83 0.12 7.40
458.69 14.81 12.45 79.8
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 10 10.60 0.71 0.06 1.88
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4,96
Carne 40 42.00 8.52 0.64 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Col 10 2.30 0.13 0.03 0.48
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Haba 10 15.10 1.13 0.08 2.59
Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.80
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
1016.40 42.10 32.38 138.93
Cena:
Aceite 15 88.40 0.00 15.00 0.00
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azucar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Churio inglés 10 32.30 0.19 0.05 7.77
Leche 40 35.75 2.03 273 0.00
Maiz morado 10 35.70 0.73 0.34 7.62
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Vainita 150 55.50 3.60 0.45 12.15
Zapallo 150 34.70 0.93 0.27 8.53
786.55 32.53 20.69 130.90




DIA 2
1 _Ingrediente | Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Hot-dog 20 73.20 2.20 6.80 0.00
Leche 50 71.50 405 5.45 0.00
Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Naranja 100 33.00 5.00 2.00 8.20
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
471.09 18.81 14.50 73.74
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arvejita 5 5.30 0.35 0.03 0.94
Azlcar 5 19.00 0.00 0.00 496
Carne 20 21.00 4.26 0.50 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Chancho-Carne 15 29.70 2.16 2.30 0.00
Col 10 2.30 0.13 0.03 0.48
Fideo 120 388.80 11.40 0.12 83.52
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31 3.01
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pifia 100 38.00 0.40 0.20 9.80
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Trigo 5 16.80 0.43 0.08 3.69
Zanahoria 100 41.00 0.60 0.50 9.20
1060.62 42.63 34.66 145.73
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azicar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 60 85.80 4.20 4.86 6.54
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.55 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 300 78.00 2.10 0.60 19.20
840.90 28.97 27.86 121.67
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DIA3
Ingrediente | Cant. (Gr) {K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceituna 15 44.70 0.12 482 1.10
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manjar bianco 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Pifia 100 38.00 0.40 0.20 9.80
Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21
445.79 12.22 10.93 75.86
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 5 5.30 0.36 0.03 0.94
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Carne 40 42.00 8.52 0.64 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Col 10 2.30 0.13 0.03 0.48
Culantro 3 1.32 0.09 0.04 0.21
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Frejol 50 169.50 10.95 1.056 30.10
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Papaya 100 32.00 0.40 0.10 8.20
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
1032.17 33.58 27.90 163.23
Cena:
Aceite 10 88.00 0.00 10.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azucar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Chufio ingles 10 32.30 0.19 0.05 7.77
Frijol verde 5 8.30 0.49 0.03 1.58
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31 3.01
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Nispero 10 35.70 0.73 0.34 7.62
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
796.80 32.88 14.43 131.93
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DIA 4
Ingrediente | Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas Grasas Carbohidrato
Desayuno:
Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Carne 10 10.50 213 0.16 0.00
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mantequilla 2.5 18.22 0.05 2.05 0.00
Manzana 10 5.40 0.03 0.01 1.46
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 410
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Platano 10 9.10 0.09 0.04 2.36
Siete semilias 10 35.60 0.79 0.12 7.99
469.22 16.44 14.05 73.55
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 120 430.80 9.84 0.60 93.36
Arvejita 5 5.30 0.35 0.03 0.94
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Camote 20 23.20 0.24 0.04 5.52
Carne 100 105.00 21.30 1.60 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Galleta 15 6.63 1.62 2.21 10.20
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31 3.01
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Manzana 100 54.00 0.30 0.10 14.60
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Queso 15 34.50 2.37 2.63 0.33
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20
1024.45 41.03 28.06 167.17
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Harina 10 35.90 1.05 0.20 7.48
Leche 60 85.80 4.20 4.86 6.54
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.65 0.05 11.15
Pasas 10 24.10 0.24 0.04 6.38
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Queso 16 34.50 2.37 2.63 0.33
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
851.40 29.42 29.37 118.40
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DIAS

Ingrediente | Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos

Desayuno:
Aceite 5 3.1 0.00 5.00 0.00
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Kiwicha 10 42 80 1.45 0.78 7.43
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Melon 200 46.00 1.00 0.20 11.60
Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Pollo 20 34.00 3.64 2.04 0.00
454 90 16.88 13.67 76.79

Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Betarraga 10 3.30 0.34 0.08 0.50
Brocoli 20 17.46 0.98 0.18 1.14
Carne 100 42.00 8.52 0.64 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Haba 10 15.10 1.13 0.08 2.59
Harina arveja 20 69.20 432 0.22 12.88
Huevo 50 69.00 6.60 410 0.90
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Naranja 150 52.50 0.90 0.45 12.90
Papa 150 145.50 3.15 0.15 33.45
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84
1005.36 35.32 26.74 155.24

Cena:

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azlcar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 30 31.50 6.39 0.48 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Maicena 10 36.50 0.87 0.65 7.12
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Polio 50 85.00 9.10 5.10 0.00
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84
851.50 32.11 23.24 126.02
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DIA 6
_Ingrediente | Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00
Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manjarblanco 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 410
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Platano 10 9.10 0.09 0.04 2.36
454 69 15.60 12.58 73.82
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 125 448.75 10.25 0.63 97.25
Arvejita 5 410 0.06 0.05 0.92
Azucar 10 38.40 0.00 0.00 9.92
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Culantro 5 2.20 0.17 0.07 0.35
Limén 10 3.00 0.05 0.02 0.97
Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90
Manzana 20 10.80 0.06 0.02 2.92
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pescado 25 32.25 5.40 0.98 0.08
Pimienton 5 1.75 0.08 0.03 0.39
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Toyo 60 49.80 11.22 0.24 0.00
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
993.75 31.40 27.86 155.19
Cena:
Aceite 15 173.69 0.00 15.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azucar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Carne 20 21.00 4,26 0.50 0.00
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Huevo 50 69.00 6.60 410 0.90
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Queso 15 34.50 2.37 2.63 0.33
Sémola 10 33.10 0.83 0.12 7.40
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
869.94 26.02 25.84 121.50
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DIA7
Ingrediente | Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos |
Desayuno:
Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00
Azlcar 7 26.88 0.00 0.00 6.94
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Jamoén 15 49.95 2.36 4.43 0.00
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mandarina 20 7.00 0.12 0.06 1.72
Manzana 10 - 5.40 0.03 0.01 1.46
Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Pifia 20 7.60 0.08 0.04 1.96
Sémola 10 3.02 0.83 0.12 7.40
473.84 15.61| 16.15 74.10
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Galleta 15 6.63 1.52 2.21 10.20
Huacatay 3 1.41 0.25 0.02 0.19
Huevo 25 34.50 3.30 2.05 0.45
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 410
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Papa seca 40 128.80 3.28 0.28 29.04
Pifa 200 76.00 0.80 0.40 19.60
Pollo 40 68.00 7.28 4.08 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Queso 15 34.50 2.37 2.63 0.33
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
1001.14 31.58 33.39 165.31
Cena:
Aceite 10 88.00 0.00 10.00 0.00
Aceituna 5 14.90 0.04 1.61 0.37
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azicar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Calabaza 20 460 0.14 0.02 1.16
Carne 30 31.50 6.39 0.48 0.00
Cebolla 10 4.90 0.14 - 0.03 1.13
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Huevo 25 34.50 3.30 2.05 0.45
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Pan 30 87.30 2.52 0.08 19.14
Pollo 50 . 85.00 9.10 5.10 0.00
Tomate 10 - 1.90 0.12 0.03 0.43
il 788.72 31.30 22.56 112.84
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DIA 8
Ingrediente | Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceituna 20 59.60 0.16 6.42 1.46
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manjar 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 100 32.00 0.40 0.10 8.20
Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21
454.69 12.26 12.43 74.63
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Arvejita 10 10.60 0.70 0.06 1.88
Azlcar 5 19.00 0.00 0.00 4.96
Betarraga 10 3.30 0.34 0.08 0.50
Brocoli 10 17.46 0.98 0.18 1.14
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Garbanzo 40 144.80 7.68 2.44 24.04
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Naranja 100 33.00 5.00 2.00 8.20
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pepino 10 1.10 0.05 0.01 0.26
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Trigo 10 33.60 0.86 0.15 7.37
Zanahoria 30 12.30 0.18 0.15 2.76
Zapallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20
1013.01 43.46 32.23 146.43
Cena:
Aceite 15 88.40 0.00 15.00 0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Churio ingles 10 32.30 0.19 0.05 7.77
Maiz morado 10 35.70 0.73 0.34 7.62
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
807.37 28.47 26.34 124.47
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DIA 9
Ingrediente | Cant. (Gr) [K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Naranja 100 33.00 5.00 2.00 8.20
Palta 20 26.20 0.34 2.50 1.12
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Siete semillas 10 35.60 0.79 0.12 7.99
467.79 16.92 15.27 75.07
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00]
Aceituna 5 14.90 0.04 1.61 0.37
Albahaca 5 2.15 0.15 0.06 0.37
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 20 71.80 1.64 0.10 15.56
Arvejita 5 5.30 0.35 0.03 0.94
Azucar 5 19.00 0.00 0.00 4.96
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13}
Fideo 120 388.80 11.40 0.12 83.52]
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31 3.01
Haba 15 22.65 1.68 0.12 3.89
Huevo 25 34.50 3.30 2.05 0.45
Leche 25 35.75 2.03 273 0.00}
Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36]
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76]
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92|
993.35 41.21 29.11 141.18
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00]
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cayhua 30 4.50 0.15 0.06 0.99
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13]
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18|
Leche 60 85.80 4.20 4.86 6.54
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36}
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
831.60 28.24 27.67 116.64
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DIA 10
Ingrediente | Cant. (Gr) |[K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 3.1 0.00 5.00 0.00
Atun 15 43.20 3.63 3.08 0.00
Azlcar 3 11.52 0.00 0.00 2.98
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Kiwicha 10 4280 1.45 0.78 7.43
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mantequilla 25 18.22 0.05 2.05 0.00
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Pifa 100 38.00 0.40 0.20 9.80
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
467.95 16.52 16.80 72.81
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 5 5.30 0.36 0.03 0.94
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Cebolla china 30 11.70 0.69 0.12 2.25
Col 10 2.30 0.13 0.03 0.48
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Manzana 100 54.00 0.30 0.10 14.60
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pimiento 10 3.50 0.15 0.05 0.77
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Siete semillas 20 71.20 1.58 0.24 15.98
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
1041.35 32.94 36.64 145.82
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azlcar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Chuiio inglés 10 32.30 0.19 0.05 7.77
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31 3.01
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Harina 5 17.95 2.10 0.10 3.74
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Nispero 10 35.70 0.73 0.34 7.62
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zapallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20
719.85 33.24 5.61 134.17
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DIA 11
Ingrediente Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas Grasas Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 7 61.60 0.00 7.00 0.00
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Carne 10 10.50 2.13 0.16 0.00
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manjar 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Manzana 10 5.40 0.03 0.01 1.46
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 4.10
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Platano 10 9.10 0.09 0.04 2.36
Sémola 10 3.02 0.83 0.12 7.40
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
448.31 16.67 14.04 74.99
Almuerzo: E
Aceite 27 238.40 0.00 27.00 0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 5 5.30 0.35 0.03 0.94
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Camote 20 23.20 0.24 0.04 5.52
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31 3.01
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Lechuga 10 1.10 0.06 0.01 0.24
Mondongo 50 52.00 8.45 1.75 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 150 145,50 3.65 0.15 33.45
Platano 100 91.00 0.90 0.40 23.60
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Queso 15 34.50 2.37 2.63 0.33
Rachi 20 16.60 3.44 0.22 0.00
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapalio 50 13.00 0.35 0.10 3.20
1057.82 30.67 33.48 161.80
Cena.:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Arvejita 10 10.60 0.70 0.06 1.88
Azlcar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Cebolla china 10 3.90 0.23 0.04 0.75
Harina 10 35.90 1.05 0.20 7.48
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pasas 10 24.10 0.24 0.04 6.38
Pimiento 5 1.75 0.08 0.03 0.39
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 570 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
852.00 27.10 24.91 130.38




109

DIA 12
Ingrediente | Cant. (Gr) |K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 44,00 0.00 5.00 0.00
Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manjar 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Mantequilla 10 16.70 2.05 0.70 0.16
Mel6n 150 34.50 0.75 1.95 8.70
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
459.09 14.41 13.35 74.40
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Albahaca 5 2.15 0.15 0.06 0.37
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Carne 20 21.00 4.26 0.50 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Huacatay 5 2.35 0.25 0.04 0.40
Lechuga 10 1.10 0.06 0.01 0.24
Mufa 5 13.40 0.16 0.14 3.32
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Nispero 200 94.00 0.60 0.00 25.40
Palta 60 78.60 1.02 7.50 3.36
Papa 150 145.50 3.15 0.15 33.45
Perejil 5 2.80 0.24 0.04 0.33
Polio 60 102.00 10.92 6.12 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84
1018.40 29.49 35.32 150.00
Cena:
Aceite 10| 88.40 0.00 10.00 0.00
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azlcar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 30 31.50 6.39 0.48 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Maicena 10 36.50 0.87 0.65 7.12
Papa 50 48.50 1.55 0.05 11.15
Pollo 50 85.00 9.10 5.10 0.00
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84
874.80 33.20 23.29 130.43
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DIA 13
Ingrediente Cant. (Gr) [K-calorias |Proteinas |Grasas Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 3.1 0.00 5.00 0.00
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 4.10
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Platano 10 9.10 0.09 0.04 2.36
Pollo 20 34.00 3.44 2.04 0.00
Quinua 10 34.10 0.71 0.26 7.21
446.00 18.93 14.83 73.25
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Aji amarillo 5 1.95 0.05 0.04 0.44
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 120 430.80 9.84 0.60 93.36
Arvejita 5 4.10 0.06 0.05 0.92
Azlcar 10 38.40 0.00 0.00 9.92
Camarones 10 7.80 1.78 0.02 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Corvina 60 74.40 11.70 2.70 0.00
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 10 14.30 0.70 0.81 1.09
Lechuga 10 1.10 0.06 0.01 0.24
Limén 10 3.00 0.05 0.02 097
Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90
Papa 150 145.50 3.15 0.15 33.45
Rabanito 10 1.40 0.08 0.01 0.29
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
1032.55 30.42 30.82 158.92
Cena:
Aceite 15 135.60 0.00 15.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azucar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Coliflor 200 56.00 4.40 1.20 8.80
Harina 20 71.80 2.10 0.40 14.96
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Morén 10 35.80 0.84 0.14 7.61
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
842.85 31.76 21.91 128.86
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DIA 14
Ingrediente Cant. (Gr) |K-calorias |Proteinas |Grasas Carbohidratos
Desayuno:
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Hot-dog 20 73.20 2.20 6.80 0.00
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Kiwicha 10 42.80 1.45 0.78 7.43
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mandarina 20 7.00 0.12 0.06 1.72
Mantequilla 25 18.22 0.05 2.05 0.00
Manzana 10 5.40 0.03 0.01 1.46
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Pifia 20 7.60 0.08 0.04 1.96
497.92 16.10 16.23 70.39
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azicar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Culantro 5 2.20 0.17 0.07 0.35
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Huevo 25 34.50 3.30 2.05 0.45
Leche 20 28.60 1.40 1.72 2.18
Mufia 5 13.40 0.16 0.14 3.32
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 4.10
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Papa seca 40 128.80 3.28 0.28 29.04
Pavita 60 160.80 12.06 12.12 0.00
Pifa 200 76.00 0.80 0.40 19.60
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
1095.60 33.95 38.51 160.44
Cena:
Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00
Aceituna 5 14.90 0.04 1.61 0.37
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Az(car 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Calabaza 20 4.60 0.14 0.02 1.16
Carne 30 31.50 6.39 0.48 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Huevo 25 34.50 3.30 2.05 0.45
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pollo 50 85.00 9.10 5.10 0.00
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
811.25 31.26 22.63 118.86
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DIA 15
Ingrediente Cant. (Gr) |K-calorias |Proteinas |[Grasas Carbohidratos
Desayuno:
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Jamoén 15 49.95 2.36 4.43 0.00
Leche 50] 71.50 4.05 5.45 0.00
Mantequilla 25 18.22 0.05 2.05 0.00
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 100 32.00 0.40 0.10 8.20
Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21
457.77 14.49 12.49 71.41
Almuerzo:
Aceite 15 88.40 0.00 15.00 0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Arvejita 10 10.60 0.70 0.06 1.88
Azucar 5 19.00 0.00 0.00 4.96
Betarraga 10 3.30 0.34 0.08 0.50
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Durazno 30 67.20 0.42 0.15 17.94
Fideo 20 72.00 1.88 0.04 15.64
Garbanzo 40 144 80 7.68 2.44 24.04
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Leche 40 35.75 2.03 273 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 30 12.30 0.18 0.15 2.76
Zapalio 50 13.00 0.35 0.10 3.20
1057.37 42.08 31.75| 163.30
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Churio inglés 10 32.30 0.19 0.05 7.77
Galleta 15 6.73 1.52 2.21 10.20
Haba 10 15.10 1.12 0.08 2.59
Maiz morado 10 35.70 0.73 0.34 7.62
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Trigo partido 10 34.61 0.89 0.15 7.37
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
768.04 28.72 24.74 122.07
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DIA 16
|Ingrediente Cantidad (Gr|K-calorias |Proteinas |[Grasas Carbohidratos
Desayuno:
Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Hot-dog 20 73.20 220 6.80 0.00
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Naranja 100 33.00 5.00 2.00 8.20
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
471.09 18.81 14.50 73.74
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 20 71.80 1.64 0.10 15.56
Arvejita verde 50 175.50 10.85 1.60 30.55
Azlcar 5 19.00 0.00 0.00 4.96
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00(
Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13
Garbanzo 5 18.10 0.76 0.31 3.01
Haba 15 22.65 1.68 0.12 3.89
Leche 25 35.75 2.03 273 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Olluco 100 62.00 1.10 0.10 9.80
Pan 80 232.80 572 0.20 51.04
Papa 50 48 50 1.05 0.05 11.15
Pifia 100 38.00 0.40 0.20 9.80
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
999.40 42.89 26.84 142.91
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Cayhua 30 4,50 0.15 0.06 0.99
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13
Churiio inglés 10 32.30 0.19 0.05 777
Higo seco 10 18.20 0.36 0.02 4.66
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
804.70 23.62 21.91 128.21
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DIA 17
Ingrediente Cantidad (Gr!K-calorias |Proteinas |Grasas Carbohidratos
Desayuno:
Aceituna 15 4470 0.12 4.82 1.10
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manjar blanco 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Pifia 100 38.00 0.40 0.20 9.80
Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21
445.79 12.22 10.93 75.86
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Albahaca 3 1.41 0.25 0.02 0.19
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 5 5.30 0.36 0.03 0.94
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Carne 100 105.00 21.30 1.60 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Col 10 2.30 0.13 0.03 0.48
Fideo 20 72.00 1.88 0.04 15.64
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Platano 100 91.00 0.90 0.40 23.60
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
1020.76 37.01 28.11 1566.33
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78
Azucar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Cayhua 100 15.00 0.50 0.20 3.30
Cebolla 10 490 0.14 0.02 1.13
Chuiio inglés 10 32.30 0.19 0.05 7.77
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Naranja 10 35.70 0.73 0.34 7.62
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
|Zapallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20
., 650.45 28.42 2.67 127.36
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DIA 18
Ingrediente [Cantidad (Gr) K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 7 61.60 0.00 7.00 0.00
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Carne 10 10.50 2.13 0.16 0.00
Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mantequilla 2.5 18.22 0.05 2.05 0.00
Manzana 10 5.40 0.03 0.01 1.46
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 410
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Platano 10 9.10 0.09 0.04 2.36
Siete semillas 10 35.60 0.79 0.12 7.99
Zapallo 10 1.90 0.08 0.02 0.43
493.62 16.66 16.09 — 74.99
Almuerzo: B
Aceite 27 238.40 0.00 27.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 5 5.30 0.35 0.03 0.94
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Betarraga 10 3.30 0.34 0.08 0.50
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31 3.01
Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Lechuga 10 1.10 0.06 0.01 0.24
Morén 10 35.80 0.84 0.14 7.61
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 150 145.50 3.65 0.15 33.45
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Sandia 100 91.00 0.90 0.40 23.60
Tomate 30 5.70 0.24 0.086 1.29
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20
1053.45 34.37 30.33 163.80
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Arvejita 10 10.60 0.70 0.06 1.88
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Harina 10 35.90 1.05 0.20 7.48
Leche 40 35.75 2.03 2.73 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pasas 10 24.10 0.24 0.04 6.38
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
846.35 26.79 24.84 129.24
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DIA 19
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Kiwicha 10 42 80 1.45 0.78 7.43
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Melon 150 34.50 0.75 1.95 8.70
Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Pollo 20 34.00 3.64 2.04 0.00
484.29 16.63 15.42 73.89
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4,96
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Fideo tallarin 100 324.00 9.50 0.10 69.60
Harina arveja 20 69.20 4.32 0.22 12.88
Leche 40 35.75 2.03 273 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Naranja 100 33.00 5.00 2.00 8.20
Pan 40 116.40 2.86 0.10 25.52
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Pollo 60 102.00 10.92 6.12 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Queso 15 34.50 2.37 2.63 0.33
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
1004.62 39.46 34.37 142.94
Cena:
Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azlcar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Carne 30 31.50 6.39 0.48 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Maicena 10 36.50 0.87 0.65 7.12
Papa 50 48.50 1.55 0.05 11.15
Pollo 50 85.00 9.10 5.10 0.00
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84
861.00 31.88 22.47 130.25
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DIA 20
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 44.20 0.00 5.00 0.00
Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78
Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Huevo 20 27.60 2.64 1.64 0.36
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manijar blanco 3 5.49 0.02 0.00 1.76
Naranja 50 16.50 2.50 1.00 4.10
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Platano 10 9.10 0.09 0.04 2.36
468.69 16.92 13.40 74.00
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 5 4.10 0.06 0.05 0.92
Azucar 10 38.40 0.00 0.00 9.92
Calamar 10 470 1.06 0.02 0.00
Camarones 10 7.80 1.78 0.02 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 10 14.30 0.70 0.81 1.09
Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 150 145.50 3.15 0.15 33.45
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Semola 20 6.04 1.66 0.24 14.80
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Toyo 100 83.00 18.70 0.40 0.00
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
990.14 38.86 28.81 160.18
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azlcar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13
Cebolla china 5 1.95 0.12 0.02 0.38
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Harina 10 35.90 1.05 0.20 7.48
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Leche 40 35.75 2.03 273 0.00
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
802.10 26.74 25.47 115.09
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DIA 21
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Azdcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Huevo 10 13.80 1.32 0.82 0.18
Jamén 15 49.95 2.36 4.43 0.00
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mandarina 20 7.00 0.12 0.06 1.72
Mantequilla 25 18.22 0.05 2.05 0.00
Manzana 10 5.40 0.03 0.01 1.46
Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04
Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64
Pifia 20 7.60 0.08 0.04 1.96
Platano 10 9.10 0.09 0.04 2.36
Sémola 10 3.02 0.83 0.12 7.40
443.99 16.73 13.24 72.72
Almuerzo:
Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arveja fresca 10 10.60 0.71 0.06 1.88
Azlcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
Betarraga 10 3.30 0.34 0.08 0.50
Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13
Cordero 100 253.00 18.20 19.40 0.00
Fideo 20 72.00 1.88 0.04 14.64
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pepinillo 10 1.10 0.05 0.01 0.26
Pifa 200 76.00 0.80 0.40 19.60
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
1006.00 33.17 30.86 147.94
Cena:
Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
Calabaza 20 460 0.14 0.02 1.16
Carne 30 31.50 6.39 0.48 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Coliflor 100 28.00 2.20 0.60 4.40
Harina 10 35.90 1.05 0.20 7.48
Huevo 25 34.50 3.30 2.05 0.45
Leche 40 35.75 2.03 273 0.00
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pollo 50 85.00 9.10 5.10 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05].
Zapallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
842.25 34.14 22.01 125.71
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DIA 22
Ingrediente Cant. (Gr) |K-calorias |Proteinas |Grasas Carbohidratos
Desayuno:
Azicar 20 76.00 0.00 0.00 19.66
Huevo 50 69.00 6.60 4.15 0.90
Leche 50 71.50 3.50 4.05 545
Manjar blanco 5 0.70 0.02 0.01 2.93
Pan 60 174.60 5.04 1.12 38.28
Papaya 100 32.00 0.40 0.10 8.20
Siete semillas 10 35.60 0.79 3.12 7.99
459.40 16.35 12.55 83.41
Almuerzo:
Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.03 0.03 0.26
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 3569.00 8.20 0.50 77.80
Arveja 10 10.60 0.71 0.07 1.88
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Cebolla 30 14.70 0.42 0.60 3.39|
Chufio 5 16.15 0.10 0.03 3.89
Haba 5 7.55 0.57 0.04 12.95
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36].
Papa 150 145.50 3.15 0.15 33.45
Piatano 150 136.50 1.35 0.80 3.54
Pollo 80 136.00 14.56 9.38 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Trigo 20 67.20 1.72 0.30 14.74
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
|Zapalio 30 1.80 0.21 0.06 1.92
1103.27 3171 2717 172.37
Cena:
Aceite 20 132.40 0.00 20.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48¢
Arroz 80 287.20 6.56 0.50 62.24
Aztcar 20 76.00 0.00 0.00 19.66
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 20 9.80 0.28 0.04 2.26]
Chuiio inglés 10 33.20 0.64 0.04 7.71
Cochayuyo 50 60.50 0.73 0.13 11.73
Haba 5 7.55 0.57 0.04 12.95
Maiz morado 10 35.70 0.73 0.34 7.62
Nabo 10 1.60 0.08 0.02 0.36]
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Sémola 10 36.20 0.78 0.11 7.84
Tomate 20 3.80 0.16 0.04 0.86
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
855.95 25.99 22.53 159.61
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DIA 23
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno: )
Aceite 5 4420 0.00 5.00 0.00
Azlcar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Carne 30 31.50 6.39 0.48 0.00
Kiwicha 10 37.70 1.35 1.71 6.45
Leche 50 71.50 3.50 4.05 5.45
Mermelada 5 0.70 0.02 0.01 2.93
Naranja 150 60.00 0.90 0.30 5.15
Pan 60 174.60 5.04 1.12 38.28
477.20 17.20 12.67 73.01
Almuerzo:
Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00}
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arveja 10 10.60 0.71 1.16 1.88
Azlcar 15 §7.00 0.00 0.00 14.75
Carne 60 63.00 12.78 1.96 0.00
Cebolla 15 7.35 0.21 0.03 1.70
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Haba 10 7.55 0.57 1.14 12.95
Leche 20 28.60 1.40 1.62 2.18
Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90
Manzana 10 540 0.03 0.01 1.46
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa seca 50 161.00 4.10 0.35 36.30
Pollo 40 68.00 7.28 4.08 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
1004.10 37.87 26.57 174.60
Cena:
Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48|
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arveja 10 10.60 0.71 0.06 1.88
Azlcar 20 76.00 0.00 0.00 19.66
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Cebolla 15 7.35 0.21 0.03 1.70
Coco 5 14.30 0.17 1.41 0.54
Huevo 30 41.40 3.96 2.46 0.54
Leche 20 28.60 1.40 1.62 2.18
Lechuga 10 1.20 0.13 0.02 0.21
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Pasas 5 12.05 0.12 0.02 3.18}
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Quinua 10 36.30 1.22 0.62 6.72
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
818.90 33.91 23.27 119.29
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DIA 24
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
|Desayuno:
Atun 20 4.38 1.29 1.61 0.00
Avena 10 37.70 1.33 0.40 7.20
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
|1Cebolla 15 7.35 0.21 0.03 1.70
Leche 50 71.50 3.50 4.05 5.45
Mantequilla 5 35.80 0.00 5.00 0.00
Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28
Pifia 150 57.00 0.60 0.30 14.70
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43)
T T T 447 .23 12.05 11.53] - 82.50]
Almuerzo:
Aceite. 15 132.60 0.00 15.00 0.00
Apio 60 12.60 0.42 0.12 2.88
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azlcar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Carne 80 84.00 17.04 5.28 0.00
Cebolla 15 7.35 0.21 0.03 1.70
Frijol 50 169.50 10.95 1.05 30.10]
Haba 10 7.55 0.57 0.04 12.95|
Limon 10 3.00 0.05 0.02 0.97
Manzana 150 81.00 0.45 0.15 21.90}
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Siete semillas 20 71.20 1.58 0.24 15.98
Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43]
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92|
998.20 40.15 22.66 183.41
Cena: .
Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00
Apio 10 2.10{ 0.07 0.02 0.48]
Arroz 80 287.20 6.56 0.50 62.24
Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.66
Carne 60 63.00 12.78 5.96 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.60 3.39}
Churio inglés 10 33.20 0.64 0.04 7.71
Haba 10 7.55] 0.57 0.04 12.95
Harina 10 35.90 1.056 0.20 7.48|
.L—,gghe 20 28.60 1.40 1.62 2.18
¥pbo 10 1.60 0.08 0.02 0.36].
“INispero 100 47.00 0.30 0.00 12.70
Papa 50 48.50 1.05 0.05 7.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
{Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
AVainita 100 37.00 2.40 0.30 8.10
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
697.95 28.08 9.60 149.29|
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DIA 25
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 44.20 0.00 5.00 0.00
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Betarraga 10 3.30 0.34 0.09 0.50
Carne 20 21.00 4.26 2.32 0.00
Cebolla 15 7.35 0.21 0.05 1.70
Leche 50 71.50 3.50 4.05 5.45
Manjar blanco 5 0.70 0.02 0.03 2.93
Manzana 50 27.00 0.15 0.056 7.30
Naranja 50 20.00 0.30 0.10 5.056
Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28
Papaya 50 16.00 0.20 0.05 4.10
Sémola 10 33.10 0.83 0.12 7.40]
Tomate 10 1.90 0.08 0.04 0.43
477.65 14,93 12.02 87.88
Almuerzo:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 369.00 8.20 0.50 77.80
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42 0.60 3.39
Haba 10 7.55 0.57 0.04 12.95
Leche 20 28.60 1.40 1.62 2.18
Lechuga 10 1.20 0.13 0.02 0.21
Limén 10 3.00 0.05 0.02 0.97]
Morén 20 7.16 1.68 0.28 15.22
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 150 145.50 3.15 0.15 33.45
Platano 150 136.50 1.35 0.60 3.54
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 30 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
1019.31 30.64 25.08 170.19
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.50 62.24
Azlcar 20 76.00 0.00 0.00 19.66
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 15 7.35 0.21 0.03 1.70
Haba 10 7.55 0.57 0.04 12.95
Harina 5 17.95 0.53 0.10 3.74
Leche 20 28.60 1.40 1.62 2.18
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pasas 5 12.05 0.12 0.02 3.18
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 10 1.0 0.08 0.02 0.43
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.62
Zapallo 250 65.00 1.75 0.50 16.00
852.20 26.55 24.06 146.91
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DIA 26
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas Grasas | Carbohidratos
Desayuno:

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00
{AtOn 20 4.38 1.29 0.61 0.00/
Avena 10 37.70 1.33 0.40 7.20
Azlcar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Leche 50 71.50 3.50 4.05 5.45
Manjar-bfanco 5 0.70 0.02 0.01 2.93
Melon 150 34.50 0.75 0.15 8.70
Naranja 10 4.00 0.06 0.02 1.01]
Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28
' ' 472.78 11.99 15.36 78.32]|

Almuerzo:
Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00]
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
ATTOZ 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Azlcar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
{Cebolta 30 14.70 0.42 0.60 3.39{
Churio inglés 10 33.20 0.64 0.04 7.71
{Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36]
|Palta 50 65.50 0.85 6.25 2.80
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Pifia 150 57.00 0.60 0.30 14.70)
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76{
Quinua 20 74.80 2.72 1.16 13.26
{Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
[Zapalio 30 1.80 0:21 0.06 1.92}
1031.60 33.59 34.39 151.29
Cena: : T
Aceite 20 76.80 0.00 20.00 0.00
|Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48}
Arroz 80 287.20 6.56 0.50 62.24
Azdcar 15 57.00 0.00 0.00 14.75]
Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Cebolla 15 7.35 0.21 0.30 1.70
Fideo 20 72.00 1.88 0.04 15.64
fteche 20 2860 1.40 162 2.18(
Maicena 10 33.20 0.64 0.04 7.71
{Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36!
Olluco 100 62.00 1.10 0.10 9.80
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 15 2.85 0.12 0.03 0.65
{Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
752.10 26.41 23.87 130.25}
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DIA 27
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
Aceite 5 132.50 0.00 5.00 0.00
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Leche 50 71.50 3.50 4.05 5.45
Manzana 50 27.00 0.15 0.05 7.30
Mermelada 5 0.70 0.02 0.01 2.93
Naranja 50 20.00 0.30 0.10 5.05
Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28
Papaya 50 16.00 0.20 0.05 4.10
Pifa 50 19.00 0.20 0.10 4.90
Platano 50 35.50 0.45 1.20 11.80
Polio 20 34.00 3.64 2.04 0.00
Quinua 10 37.40 1.36 0.58 6.63
625.20 14.86 13.30 101.19
Almuerzo:
Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arveja 10 10.60 0.71 0.06 1.88
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Betarraga 10 3.30 0.34 0.08 0.50
Cebolla 30 14.70 0.42 0.60 3.39
Limén 10 3.00 0.05 0.02 0.97
Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Toyo 10 83.00 18.70 0.40 0.00
| Zanahoria 30 12.30 0.18 0.15 2.76
926.80 32.24 27.54 140.14
Cena:
Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.60 77.80
Azlcar 20 76.00 0.00 0.00 19.66
Cebolla 15 7.35 0.21 0.30 1.70
Coco 5 7.30 0.17 1.41 0.54
Leche 20 28.60 1.40 1.62 2.18
Morén 10 35.80 0.84 0.14 7.61
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15
Pasas 5 6.05 0.12 0.02 3.19
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 15 2.85 0.12 0.03 0.65
Zanahoria 10 410 0.06 0.05 0.92
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
887.65 30.98 29.60 128.91|
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DIA 28
Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos |
Desayuno:
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Jamén 30 50.90 7.41 7.92 0.00
Kiwicha 10 37.70 1.35 0.71 6.45
{Leche 50 71.50 3.50 4.05 5.45
Mantequilla 5 35.80 0.00 4.05 0.00
Manzana 50 27.00 0.15 0.05 7.30
Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28
Papaya 50 16.00 0.20 0.05 4.10|
Pifia 50 19.00 0.20 0.10 4.90
Platano 50 35.50 0.45 0.20 7.80}
525.00 18.30 17.25 80.03
Almuerzo:

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00|
1Apio 10 210 0.07 0.02 0.48}
Arroz 80 287.20 6.56 0.50 62.24
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00
Cebolla: 15 7.35 0.21 0.03 1.70
Fideos 40 144.00 3.76 0.08 31.28
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0:36
Naranja 50 20.00 0.30 0.10 5.05
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15]
Papaya 150 48.00 0.60 0.15 12.30
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Queso 75 172.50 11.85 13.13 1.65]
Tomate 100 19.00 0.80 0.20 4.30
Zanahoria 30 12.30 0.18 0.15 2.76]
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
: : 997.75 42.96 25.85 150.69]

Cena:
Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.50 62.24{
Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Calabaza 100 23.00 0.70 0.10 5.80
Cebolla 15 7.35 0.21 0.30 1.70
Fideos. 20 72.00 1.88] 0.04 15.64|
Harina 10 35.90 1.05 0.20 7.48
Huevo 25 34.50 3.30 2.05; 0.45
Leche 20 28.60 1.40 1.62 2.18
‘Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36]
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.156
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 15 2.85 0.12 0.03 0.65
Zanahoria 30 12.30 0.18 0.15 2.76)
Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
877.10 35.26 25.42 128.31|




126

DIA 29
| Ingrediente | Cant (Gr) | K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos |
Desayuno: )
Azlcar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
| Jamén 15 59.95 2.36 543 0.00
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Mermelada 5 0.70 0.02 0.01 2.931
Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28
Papaya 200 72.00 0.80 0.20 16.40
Semola 15 5.02 0.83 0.12 7.40
' 440.77 13.10 12.41 79.76|
Almuerzo: ]
Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80
Arvejita 10 10.60 0.71 0.06 1.88
Azicar 5 19.20 0.00 0.00 4.96
|{Carne 40 42.00 8.52 0.64 0.00f
Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39
Col 10 2.30 0.13 0.03 0.48]
Fideo 10 36.00 0.94 0.02 7.82
Haba 10 15.10 1.13 0.08 2.59
(Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90]
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30
Pavita 80 214.40 16.08 16.16 0.00
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76{
Tomate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
Zapailio 30 7.80 0.21 0.06 1.92:
1016.60| 39.98 33.34] 138.93
Cena:
Aceite 15 88.40 0.00 15.00 0.00}
Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 040 62.24
Azucar 20 76.80 0.00 0.00 19.84
Carne 80 84.00 17.04 428 0.00
Chuiio inglés 10 32.30 0.19 0.05 777
Leche 40 35.75¢ 2.03 273 0.00
Maiz morado 10 35.70 073 0.34 7.62
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36|
Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15)
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Vainita 150 55.50 3.60 0.45 12.15
Zapallo 150f  34.70 0.93 0.27 8.53
786.55 32.53 23.69 130.90
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DIA 30
|_Ingrediente | Cant. (Gr) | K-calorias | Proteinas | Grasas | Carbohidratos
Desayuno:
1Aceite 5 44.20 0.00 5.00 0.00
Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78
1Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75
Leche 50 71.50 4.05 5.45 0.00
Manjar 5 0.70 0.02 0.01 293
Naranja 150 50.00 0.50 0.30 5.02
Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28
Polio 20 -34.00 2.44 2.04 0.00|
387.80 12.05 7.92 60.98
Almuerzo: ! :
1Aceite 20 176.80 0.00 20.00 '0.00
Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26
1Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
|Arvejita 5 5.30 0.35 0.03 0.94
Azucar 5 19.00 0.00 0.00 4,96
|Came 20 21.00 426 0.50 0.00
Cebolla 30 14.70 0.42/ 0.06 3.39L
{Chancho 15 29.70 2.16 2.30 0.00{
Col 10 230 0.13 0.03 0.48
Fideo 120 388.80 11.40 0.12 83.52
Garbanzo 5 18.10 0.96 0.31) 3.01}
1Haba 5 7.55 0.56 0.04 1.30
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
Papa 100 97.00 210 0.10 22-30h
|Pifia 100 38.00 0.40 0.20 9.80
Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00
|Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76
Tomate 30 5.70 0.24 0.06§ 1.29
|Trigo 5 16.80 043 0.08 3.69
Zanahoria 100 41.00 0.60 0.50 9.20
1060.62 42 63 3466 145.73,
Cena:
Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00
Apio 10 210 0.07 0.02 0.48
Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24
Azicar 20 76.00 0.00 0.00 19.84
|Camne 60 63.00 12.78 0.96 0.00
Huevo 10 13.80} 1.32} 0.82 0.18
|Leche 60 -85.80| 420 4.86 6.54
Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36
1Papa 50} 4850 1.55 0.05 11.15
Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76}
Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
Zapallo 300 78.00 2.10 0.60 19.20
840.90 28.97 27.86 121.67

*** Base de calculo Ia Tabla de Dosificacion de Alimentos.
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CAPITULO IV

4.- DETERMINACION DEL ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION.

A.- Materia Prima a Precio de Mercado.

COSTO / UNITARIO x Kg.
Roouc-"os PRIMERA SEGUNDA TERCERA
No. P Valor Precio Valor Precio Valor Precio

11Aceite 420 5.00 3.78 4.50 3.36 4.00
2|Aceituna 5.88 7.00 4.20 5.00 2.52 3.00
3|Aji amarillo 1.51 1.80 1.01 1.20 0.84 1.00
4|Ajo 2.94 3.50 2.52 3.00 2.10 2.50
5|Albahaca 1.68 2.00 1.51 1.80 1.34 1.60
6|Apio 2.10 2.50 1.68 2.00 1.60 1.90
7 |Arroz 1.68 2.00 1.51 1.80 1.26 1.50
8|Arveja fresca 1.18 1.40 1.01 1.20 0.84 1.00
9|Arveja seca 2.10 2.50 2.10 2.50 2.10 2.50
10|Arvejita 1.68 2.00 1.26 1.50 0.84 1.00
11 |Arvejita verde 1.85 2.20 1.68 2.00 1.51 1.80
12 |Atan 2,94 3.50 1.68 2.00 1.26 1.50
13|Avena 1.26 1.50 1.09 1.30 0.92 1.10
14| Az(car 1.68 2.00 1.51 1.80 1.26 1.50
15|Betarraga 1.01 1.20 0.67 0.80 0.50 0.60
16(Brocoli 1.26 1.50 1.09]  1.30 1.01 1.20
18|Calabaza 0.34 0.40 0.25 0.30 0.21 0.25
19|Calamar 6.72 8.00 4.20 5.00 252 3.00
20|Cangrejo 0.84 1.00 0.42 0.50 0.21 0.25
21|Camarones 21.01 25.00 16.81 20.00 12.61 15.00
22|Camote 0.59 0.70 0.42 0.50 0.34 0.40
23|Carne 6.72 8.00 5.88 7.00 4,20 5.00
24|Cayhua 2.52 3.00 2.10 2.50 1.68 2.00
25|Cebolla 0.84 1.00 0.67 0.80 0.42 0.50
26|Cebolla china 1.68 2.00 1.51 1.80 1.34 1.60
27 |Chancho-carne 5.04 6.00 4,62 5.50 4.20 5.00
28| Chufio 2.10 2.50 1.68 2.00 1.51 1.80
| 29|Chuno ingles 2.94 3.50 2.52 3.00 2.52 3.00
30|Cochayuyo 4.20 5.00 4,20 5.00 4.20 5.00
31|Coco 1.51 1.80 1.26 1.50 1.18 1.40
32|Cal 1.26 1.50 0.84 1.00 0.67 0.80
33| Coliflor 1.26 1.50 0.84 1.00 0.42 0.50
34|Cordero 5.88 7.00 5.04 6.00 4.20 5.00
~ 35|Corvina 6.72 8.00 5.88 7.00 5.04 6.00
36,Culandro 1.68 2.00 1.51 1.80 1.34 1.60
37|Durazno 3.36 4.00 2.52 3.00 1.68 2.00
38|Fideo 2.69 3.20 2.35 2.80 2.10 2.50
39|Fideo tallarin 2.52 3.00 2.35 2.80 218 260
40(Frejol 2.52 3.00 2.10 2.50 0.84 1.00
41 |Frijol verde 2.10 2.50 1.68 2.00 1.26 1.50
42 |Galleta 2.52 3.00 2.52 3.00 2.52 3.00
43|Garbanzo 2.94 3.50 2.52 3.00 2.10 2.50
44|Haba 0.50 0.60 0.42 0.50 0.34 0.40
45 {Harina 2.94 3.50 1.68 2.00 1.26 1.50
46|Harina arveja 1.68 2.00 1.51 1.80 1.43 1.70
47 |Higo seco 5.04 6.00 4.20 5.00 2.52 3.00
48 |Hot-dog 14.29 17.00 12.61 15.00 10.92 13.00
49 (Huacatay 1.68 2.00 1.51 1.80 1.34 1.60
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COSTO /UNITARIO x Kg.
Ronuc“os PRIMERA SEGUNDA TERTCERA
No. v Valor Precio Valor Precio Valor Precio
50|Huevo 2.52 3.00 2.10 2.50 2.10 2.50
51|Jamén 16.81 20.00 11.76 14.00 10.92 13.00
53|Kiwicha 1.68 2.00 1.51 1.80 1.26 1.50
54|Leche 1.85 2.20 1.68 2.00 1.51 1.80
55|Lechuga 0.25 0.30 0.17 0.20 0.08 0.10
56|Limén 1.26 1.50 0.84 1.00 0.67 0.80
57 |Maicena 2.52 3.00 2.10 2.50 2.10 2.50
58|Maiz morado 1.68 2.00 1.51 1.80 1.26 1.50
59|Mandarina 2.10 2.50 1.68 2.00 1.51 1.80
60|Manjar 2.52 3.00 2.35 2.80 2.10 2.50
61|Manjar blanco 8.40 10.00 6.72 8.00 5.88 7.00
62 |Mantequilla 5.88 7.00 5.46 6.50 5.04 6.00
63|Manzana 2.52 3.00 2.10 2.50 1.68 2.00
64 |Melén 0.84 1.00 0.67 0.80 0.42 0.50
65| Mermelada 5.04 6.00 4.62 5.50 4.62 5.50
66 |Mondongo 1.01 1.20 0.84 1.00 0.76 0.90
67 |Morén 1.51 1.80 1.43 1.70 1.26 1.50
68 |Muna 1.68 2.00 1.51 1.80 1.34 1.60
69|Nabo 0.42 0.50 0.34 0.40 0.25 0.30
70|Naranja 0.84 1.00 0.67 0.80 0.59 0.70
71 {Nispero 0.84 1.00 0.67 0.80 0.42 0.50
72|Olluco 1.09 1.30 1.01 1.20 0.84 1.00
73|Palta 1.26 1.50 1.09 1.30 1.01 1.20
74|Pan 0.92 1.10 0.92 1.10 0.92 1.10
75|Papa 1.01 1.20 0.84 1.00 0.59 0.70
76 |Papa seca 1.68 2.00 1.51 1.80 1.26 1.50
77 |Papaya 1.01 1.20 0.84 1.00 0.67 0.80
78|Pasas 8.40 10.00 7.98 9.50 7.56 9.00
79|Pavita 5.88 7.00 5.04 6.00 4.20 5.00
80| Pepinillo 0.42 0.50 0.34 0.40 0.25 0.30
81|Pepino 0.84 1.00 0.67 0.80 0.59 0.70
82 |Perejil 1.68 2.00 1.61 1.80 1.34 1.60
83|Pescado 8.40 10.00 4.20 5.00 2.10 2.50
84|Pimienton 1.68 2.00 1.51 1.80 1.26 1.50
85|Pina 0.84 1.00 0.67 0.80 0.42 0.50
86 |Platano 1.26 1.50 1.18 1.40 1.13 1.35
87|Pollo 4.87 5.80 4.62 5.50 4.37 5.20
88|Poro 0.84 1.00 0.67 0.80 0.50 0.60
89|Queso 10.08 12.00 8.40 10.00 6.72 8.00
90 |Quinua 1.51 1.80 1.26 1.50 1.01 1.20
91|Rabanito 0.76 0.90 0.67 0.80 0.59 0.70
92 |Rachi 2.52 3.00 1.68 2.00 1.51 1.80
93|Sandia 0.84 1.00 0.67 0.80 0.50 0.60
94 |Sémola 2.52 3.00 2.10 2.50 1.68 2.00
95|Siete semillas 2.10 2.50 1.68 2.00 1.51 1.80
96| Tomate 1.01 1.20 0.84 1.00 0.67 0.80
97| Toyo 10.08 12.00 8.40 10.00 6.72 8.00
98(Trigo 0.84 1.00 0.67 0.80 0.59 0.70
99|Trigo partido 1.68 2.00 1.51 1.80 1.26 1.50
100{Vainita 0.84 1.00 0.67 0.80 0.59 0.70
101 |Vinagre 2.52 3.00 2.35 2.80 2.27 2.70
102 |Zanahoria 0.50 0.60 0.42 0.50 0.25 0.30
103|Zapallo 0.42 0.50 0.34 0.40 0.25 0.30
104!Sal 0.60 0.70 0.60 0.70 0.60 0.70
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4.1.- Determinacion del Costo de Materia Prima en Mendus.

DIA 1

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 [CMP -1/ C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |C.MP -3

Desayuno:
14|AzGcar 5 1.68 0.008 1:51 0.008 1.26 0.006
51|Jamén 16| 16.81 0.252{ 11.76 0.176 10.92 0.164
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
62 [Mantequilla 25 5.88/ 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 200 1.01 0.202 0.84 0.168 0.67 0.134
QﬂSémola L 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
0.669 0.544 0.483

Almuerzo:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7iArroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10|Arvejita 10 168 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008
14|Azlcar 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 40 6.72 0.269 5.88 0.235 4.20 0.168
25|Cebolla 30 0.84 0.025 067 0.020 0.42 0.013
32/|Col 10 1.26{ 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
38|Fideo 10 2.69| 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
44|Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
59(Mandarina 150 2.10 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
69|Nabo 10 0.42( 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
87|Pollo 100 4.87 0.487 462 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
103({Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.5695 1.398 1.193

Cena:

1|Aceite 15 420, 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6{Apio 10 2101 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 168 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14 |Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 420 0.336
29|Churio ingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
54|Leche 40 185 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
58 Maiz morado 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
100(Vainita 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.59 0.089
103|Zapallo 150 042 0.063 0.34 0.051 0.25 0.038
1.162 1.006 0.790
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DIA 2

Cod. Materia Prima Cant.(Gr) C-MP1 CMP-1 C-MP2 CMP-2 C-MP3 CMP-3

Desayuno:
13{Avena 10 1.26 0.013 1.09 0.01 0.92 0.009
14| Azlucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.008
48|Hot-dog 20| 1429 0.286;, 12.61 0.252 10.92 0.218
54iLeche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
65|Mermelada 3 5.04 0.015 4.62 0.014 4.62 0.014
70|Naranja 100 0.84| 0.084 0.67 0.067 0.59 0.059
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
0.572 0.509 0.456

Almuerzo:
1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
10iArvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 20 6.72 0.134 5.88 0.118 4.20 0.084
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
27|Chancho-carne 15 5.04 0.076 462 0.069 4.20 0.063
32iCol 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
38|Fideo 120 2.69 0.323 2.35 0.282 2.10 0.252
43|Garbanzo 5 2.94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75\Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
85/|Pifa 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.42 0.042
87|Pallo 100 4.87 0.487 4.62 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96{Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
98| Trigo 5 0.84 0.004 0.67 0.003 0.59 0.003
102 |Zanahoria 100 0.50 0.050 0.42 0.042 0.25 0.025
1.483 1.315 1.120

Cena:

1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 |Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14{Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 420 0.252
50{Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
54|Leche 60 1.85 0.111 1.68 0.101 1.51 0.091
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 300 0.42 0.126 0.34 0.102 0.25 0.075
1.007 0.876 0.687
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DIA 3
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)) C-MP1 [CMP -1 C-MP2 | CMP-2 | C-MP3 |C.MP-3
Desayuno:
2|Aceituna 15 5.88 0.088 4.20 0.063 2.52 0.038
14 |Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
61|Manjar blanco 3 8.40 0.025 6.72 0.020 5.88 0.018
74Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
85|Pifa 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.42 0.042
90!Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010
0.387 0.328 0.263
Almuerzo:
1|Aceile 25 4.20 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084
6 Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10|Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14{Az0car 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 40 6.72 0.269 5.88 0.235 4.20 0.168
25(|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
32|Col 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
36|Culandro 3 1.68 0.005 1.51 0.005 1.34 0.004
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
40{Frejol 50 252 0.126 210 0.105 0.84 0.042
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
77{Papaya 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.67 0.067
88{Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102!Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103 |Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.040 0.893 0.656
Cena:
1|Aceite 10 4.20 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azdacar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
29(Chudo ingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
41 |Frijol verde 5 210 0.011 1.68 0.008 1.26 0.006
43|Garbanzo 5 2.94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44 |Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
54|Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
71 |Nispero 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
87|Pollo 100 4.87 0.487 462 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 084 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
1.027 0.929 0.820
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DIA 4
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |CMP -1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |[CMP -3
Desayuno:
1{Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 10 6.72 0.067 5.88 0.059 4.20 0.042
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
62 |Mantequilla 25 5.88 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013
63(Manzana 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
70|Naranja 50 0.84] 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77|Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
86|Platano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011
95|Siete semillas 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.51 0.015
0.398 0.356 0.313
Almuerzo:
1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6iApio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 120 1.68 0.202 1.51 0.181 1.26 0.151
10|Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azlcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.0086
22|Camote 20 0.59 0.012 0.42 0.008 0.34 0.007
23|Carne 100 6.72 0.672 5.88 0.588 4.20 0.420
25Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
42 |Galleta 15 2.52 0.038 252 0.038 2.52 0.038
43|Garbanzo 5 2.94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
63|Manzana 100 2.52 0.252 2.10 0.210 1.68 0.168
69|Nabo 10 0.42 0.004 034 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
89|Queso 15 10.08 0.151 8.40 0.126 6.72 0.101
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102 |Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103 |Zapallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013
1.665 1.436 1.107
Cena:
1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
45|Harina 10 2.94 0.029 1.68 0.017 1.26 0.013
54 (Leche 60 1.85 0111 1.68 0.101 1.51 0.091
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
78|Pasas 10 8.40 0.084 7.98 0.080 7.56 0.076
88| Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
89(Queso 15| 10.08 0.151 8.40 0.126 6.72 0.101
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.133 0.986 0.788
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DIA S

Cod.| Materia Prima |[Cant.(Gr)] C-MP1 [CMP -1] C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 [C.MP -3

Desayuno:
1{Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azicar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
53|Kiwicha 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
54 |Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
64 |Melén 200 0.84 0.168 0.67 0.134 0.42 0.084
65|Mermelada 3 5.04 0.015 4.62 0.014 462 0.014
74{Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
87|Pollo 20 4.87 0.097 4.62 0.092 4.37 0.087
0.493 0.439 0.370

Almuerzo:
1|Aceite 20 4,20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6{Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 |Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.0086
15|Betarraga 10 1.01 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
16|Brocoli 20 1.26 0.025 1.09 0.022 1.01 0.020
23|Carmne 100 6.72 0.672 5.88 0.588 4.20 0.420
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
44|Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
46|Harina arveja 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.43 0.029
50{Huevo 50 2.52 0.126 2.10 0.105 2.10 0.105
69{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
70(Naranja 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.59 0.089
75|Papa 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.58 0.089
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 |Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102 |Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005
1.509 1.297 1.020

Cena:

1/Aceite 10 4.20 0.042 3.78 0.038] 3.36 0.034
7|Arroz 80 168 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 30 6.72 0.202 5.88 0.176 4.20 0.126
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
50({Huevo 10 252 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
57|Maicena 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
87 |Pollo 50 4.87 0.244 4.62 0.231 4.37 0.219
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005
0.991 0.883 0.739
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DIA 6

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |[CMP -1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |CMP -3

Desayuno:
1|Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
13|Avena 10 1.26 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14|Azacar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
50|Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
54 (Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
61|Manjar blanco 3 8.40| 0.025 6.72 0.020 5.88 0.018
70(Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77|Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
86 |Platano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011
0.333 0.298 0.274

Almuerzo:
1|Aceite 25 420 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 125 1.68 0.210 1.51 0.189 1.26 0.158
10|Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azlcar 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
25[Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
36/|Culandro 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
56 |Limon 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
59|Mandarina 150 2.10 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
63|Manzana 20 252 0.050 2.10 0.042 1.68 0.034
69/Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
83|Pescado 25 8.40 0.210 4.20 0.105 2.10 0.053
84 |Pimienton 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 |Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
97|Toyo 60| 10.08 0.605 8.40 0.504 6.72 0.403
102 |Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
1.745 1.392 1.112

Cena:

1|Aceite 15 420 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6|Apio 10 2.101 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 20 6.72 0.134 5.88 0.118 4.20 0.084
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
50|Huevo 50 252 0.126 2.10 0.105 2.10 0.105
54|Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 067 0.007 0.50 0.005
89|Queso 15 10.08 0.151 8.40 0.126 6.72 0.101
94|Sémola 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
0.883 0.763 0.635
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DIA 7
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |[CMP-1| C-MP2 | CMP-2 | C-MP3 [C.MP -3
Desayuno:
1{Aceite 5 420 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azlcar 7 1.68 0.012 1.51 0.011 1.26 0.009
50|{Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
51|Jamédn 15 16.81 0.252 11.76 0.176 10.92 0.164
54 |Leche 50 1.851 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
59|Mandarina 20 2.10 0.042 1.68 0.034 1.51 0.030
63|Manzana 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
65|Mermelada 3 5.04| 0.015 462 0.014 4.62 0.014
74 |Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
85|Pifa 20 0.84 0.017| . 0.67 0.013 0.42 0.008
94 (Sémola 10 252 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
0.621 0.504 0.459
Almuerzo:
1|Aceite 20 420( 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azlcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
42 |Galleta 15 252! 0.038 252 0.038 2.52 0.038
49|Huacatay 3 1.68| 0.005 1.51 0.005 1.34 0.004
50(Huevo 25 2.52 0.063 210 0.053 210 0.053
69{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
70|Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
76|Papa seca 40 1.68 0.067 1.51 0.060 1.26 0.050
85|Pifa 200 0.84 0.168 0.67 0.134 0.42 0.084
87|Pollo 40 487 0.195 462 0.185 437 0.175
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
89|Queso 15] 10.08| 0.151 8.40 0.126 6.72 0.101
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
1.141 0.991 0.825
Cena:
1|Aceite 10 420 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
2|Aceituna 5 5.88 0.029 4.20 0.021 2.52 0.013
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.561 0.121 1.26 0.101
14|Azucar 20 1.68 0.034 1.61 0.030 1.26 0.025
18|Calabaza 20 0.34 0.007 0.25 0.005 0.21 0.004
23|Carne 30 6.72| 0.202 5.88 0.176 420 0.126
25|Cebolla 10 0.84, 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
38|Fideo 10 2.69) 0.027 2.35 0.024 210 0.021
50(Huevo 25 2.52 0.063 2.10 0.053 2.10 0.053
54 |Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
74|Pan 30 0.92 0.028 0.92 0.028 0.92 0.028
87 |Pollo 50 4.87 0.244 462 0.231 4.37 0.219
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
0.906 0.811 0.696
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DIA 8
Cod. | Materia Prima |Cant.{(Gr)| C-MP1 |C.MP -1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 | CMP -3
Desayuno:
2|Aceituna 20 5.88 0.118 4.20 0.084 2.52 0.050
14|Azlcar 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
54|Leche 50 1.85| 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
60(Manjar 3 2.52| 0.008 2.35 0.007 2.10 0.006
74|Pan 80 092 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.67 0.067
90{Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010
0.416 0.353 0.289
Almuerzo:
11Aceite 25 420, 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 168, 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
10|Arvejita 10 168, 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008
14 |Azucar 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
15|Betarraga 10 1.01 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
16|Brocoili 10 1.26| 0.013 1.09 0.011 1.01 0.010
23|Carne 80 6.72| 0.538 5.88 0.470 420 0.336
25|Cebolla 30 0.84] 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
43|Garbanzo 40 2.94] 0.118 2.52 0.101 2.10 0.084
44 Haba 5 0.50, 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
70{Naranja 100 0.84] 0.084 0.67 0.067 0.59 0.059
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
81|Pepino 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.59 0.006
88|Poro 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
98|Trigo 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.59 0.006
102|Zanahoria 30 0.50| 0.015 0.42 0.013 0.25 0.008
103|Zapallo 50 042 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013
1.272 1.093 0.842
Cena:
1|Aceite 15 420, 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6]Apio 10 2.10] 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68| 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14 |Azucar 20 1.68| 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
29|Chufio ingles 10 294 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
58|Maiz morado 10 1.68| 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
69|Nabo 10 042 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
87|Pollo 100 4.87| 0.487 4.62 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84, 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
102 |Zanahoria 10 0.50{ 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42] 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
0.921 0.838 0.746
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DIAY9
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 [CMP -1 C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |CMP-3
Desayuno:
1]Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azdcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
65|Mermelada 3 5.04 0.015 4.62 0.014 462 0.014
70|Naranja 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.59 0.059
73|Palta 20 1.26 0.025 1.09 0.022 1.01 0.020
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
95|Siete semillas 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.51 0.015
| 0.341 0.304 0.280
Almuerzo:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
2|Aceituna 5 5.88 0.029 4.20 0.021 2.52 0.013
5{Albahaca 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
10|Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azlcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
38|Fideo 120 2.69 0.323 2.35 0.282 2.10 0.252
43|Garbanzo 5 2.94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44 Haba 15 0.50 0.008 042 0.006 0.34 0.005
50(Huevo 25 252 0.063 2.10 0.053 210 0.053
54 |Leche 25 1.85 0.046 1.68 0.042 1.51 0.038
59|Mandarina 150 2.10 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
69 /Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 |Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
| 1.587 1.354 1.109
Cena:
1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azlcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 420 0.252
24 |Cayhua 30 252 0.076 2.10 0.063 1.68 0.050
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
50|Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
54iLeche 60 1.85 0.111 1.68 0.101 1.51 0.091
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
90 Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010
96 Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102 |Zanahoria 10 0.50| 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
0.973 0.853 0.679
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DIA 10
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 ICMP -1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 [CMP-3
Desayuno:
1|Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
12|Atan 15 2.94 0.044 1.68 0.025 1.26 0.019
14|Aztcar 3 1.68 0.005 1.51 0.005 1.26 0.004
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
53|Kiwicha 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
54 |Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
62 |Mantequilla 2.5 5.88 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
85|Pina 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.42 0.042
96 |Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
0.370 0.317 0.267
Almuerzo:
1|Aceite 25 420 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084
6!Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10{Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
26{Cebolla china 30 1.68 0.050 1.51 0.045 1.34 0.040
32|Col 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
63|Manzana 100 2.52 0.252 2.10 0.210 1.68 0.168
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75iPapa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
84 |Pimientén 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
87{Pollo 100 4.87 0.487 462 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
95|Siete semillas 20 210 0.042 1.68 0.034 1.51 0.030
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.305 1.161 1.009
Cena:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azlcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
29|Chufo ingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
43!Garbanzo 5 2.94 0.015 252 0.013 2.10 0.011
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
45(Harina 5 2.94 0.015 1.68 0.008 1.26 0.006
54 |Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
71|Nispero 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
75i{Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
103|Zapallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013
1.107 0.962 0.743
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DIA 11
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |CMP-1| C-MP2 | C.MP-2 C-MP3 CMP-3
Desayuno:
1]|Aceite 7 4.20 0.029 3.78 0.026 3.36 0.024
14|Az0car 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.0086
23iCarne 10 6.72 0.067 5.88 0.059 420 0.042
25{Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
60|Manjar 3 2.52 0.008 2.35 0.007 2.10 0.006
63|Manzana 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
70|Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
86|Platano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011
94|Sémola 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
0.422 0.377 0.326
Almuerzo:
1]|Aceite 27 4.20 0.113 3.78 0.102 3.36 0.091
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6{Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
71Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10|Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14{Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
22 {Camote 20 0.59 0.012 042 0.008 0.34 0.007
25|Ceballa 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
43|Garbanzo 5 2.94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
55/Lechuga 10 0.25 0.003 0.17 0.002 0.08 0.001
66 Mondongo 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.76 0.038
69|{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.59 0.089
86(Platano 100 1.26 0.126 1.18 0.118 1.13 0.113
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
89|Queso 15 10.08 0.151 8.40 0.126 6.72 0.101
92 |Rachi 20 2.52 0.050 1.68 0.034 1.51 0.030
96{Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102 | Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013
0.979 0.834 0.691
Cena:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
10{Arvejita 10 1.68 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008
14|Azlcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
26|Cebolla china 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.34 0.013
45|Harina 10 2.94 0.029 1.68 0.017 1.26 0.013
54|Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
78{Pasas 10 8.40 0.084 7.98 0.080 7.56 0.076
84 |Pimienton 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.092 0.949 0.747
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DIA 12

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 [CMP -1 C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |C.MP -3

Desayuno:
1|Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
13|Avena 10 1.26 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
60|Manjar 3 252 0.008 2.35 0.007 2.10 0.006
62 |Mantequilla 10 5.88 0.059 5.46 0.055 5.04 0.050
64 |Melén 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.42 0.063
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
0.400 0.357 0.301

Almuerzo:
1{Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
5{Albahaca 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azacar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 20 6.72 0.134 5.88 0.118 420 0.084
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 210 0.021
49 |Huacatay 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
55|Lechuga 10 0.25 0.003 0.17 0.002 0.08 0.001
68 (Mufa 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
71|Nispero 200 0.84 0.168 0.67 0.134 0.42 0.084
73|Palta 60 1.26 0.076 1.09 0.065 1.01 0.061
75|Papa 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.59 0.089
82|Perejil 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
87|Pollo 60 4.87 0.292 462 0.277 4.37 0.262
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102 |Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005
1.211 1.060 0.863

Cena:

1|Aceite 10 420 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
7 |Arroz 100 1.68 0.168 1.61 0.151 1.26 0.126
14 |Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 30 6.72 0.202 5.88 0.176 420 0.126
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
50|Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 210 0.021
54(Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.561 0.076
57 |Maicena 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
87|Pollo 50 4.87 0.244 4.62 0.231 4.37 0.219
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005
0.975 0.872 0.735
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DIA 13
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr) C-MP1 |CMP -1 C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |C.MP -3
Desayuno:
1|Aceite 5 420 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azlcar 5 1.68) 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
50({Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 210 0.021
54|Leche 50 1.85| 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
85 /Mermelada 3 5.04 0.015 462 0.014 462 0.014
70|Naranja 50 0.84] 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
86 |Platano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011
87|Pollo 20 4.87 0.097 4.62 0.092 4.37 0.087
90{Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010
0.423 0.386 0.359
Almuerzo:
1|Aceite 25 420, 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084
3|Aji amarillo 5 1.51 0.008 1.01 0.005 0.84 0.004
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 120 1.68 0.202 1.51 0.181 1.26 0.151
10{Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Aztcar 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
21|Camarones 10, 21.01 0.210| 16.81 0.168 12.61 0.126
25|Cebolla 30 0.84, 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
35|Corvina 60 6.72 0.403 5.88 0.353 5.04 0.302
50(Hueva 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
54 |Leche 10 1.85 0.019 1.68 0.017 1.51 0.015
55|Lechuga 10 0.25 0.003 0.17 0.002 0.08 0.001
56{Limoén 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
59|Mandarina 150 2101 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
75|Papa 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.59 0.089
91j{Rabanito 10 0.76/f 0.008 0.67 0.007 0.59 0.008
96, Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
1.562 1.318 1.098
Cena:
1|Aceite 15 4.20 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6|Apio 10 2.10f 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7i{Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|{Azucar 20 168 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72| 0.403 5.88 0.353 420 0.252
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
33|Coliflor 200 1.26| 0.252 0.84 0.168 0.42 0.084
45!Harina 20 294 0.059 1.68 0.034 1.26 0.025
50|Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
54 |Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
67 |Morén 10 1.51 0.015 1.43 0.014 1.26 0.013
69|Nabo 10 0.421 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75 |Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
1.167 0.953 0.698
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DIA 14
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |[CMP - 1] C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 | C.MP -3
Desayuno:
14|Aztcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
48|Hot-dog 20f 14.29 0.286 12.61 0.252 10.92 0.218
50|Huevo 10 2.52 0.025 210 0.021 2.10 0.021
53 |Kiwicha 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
54 |Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
59|Mandarina 20 2.10 0.042 1.68 0.034 1.51 0.030
62 |Mantequilla 25 5.88 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013
63|Manzana 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
85|Pifa 20 0.84 0.017 0.67 0.013 0.42 0.008
0.621 0.552 0.489
Almuerzo:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|AzGcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
36|Culandro 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 210 0.021
50{Huevo 25 2.52 0.063 2.10 0.053 210 0.053
54|Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
68(Munia 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
70|Naranja 50 0.84| 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
76|Papa seca 40 1.68 0.067 1.51 0.060 1.26 0.050
79|Pavita 60 5.88 0.353 5.04 0.302 4.20 0.252
85|Pina 200 0.84, 0.168 0.67 0.134 0.42 0.084
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 |Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102 |Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
1.159 0.989 0.803
Cena:
1|Aceite 10 420 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
2|Aceituna 5] 5.88 0.029 4,20 0.021 2.52 0.013
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14 |AzUcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
18|Calabaza 20 0.34 0.007 0.25 0.005 0.21 0.004
23|Carne 30 6.72 0.202 5.88 0.176 4.20 0.126
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
38{Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
50(Huevo 25 2.52 0.063 2.10 0.053 2.10 0.053
54|Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.080
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
87|Pollo 50 4.87 0.244 462 0.231 4.37 0.219
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
1.012 0.895 0.747
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DIA 15
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |[C. MP-1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |C.MP-3
Desayuno:
14|Azlcar 5 1.68{ 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
51{Jamén 15] 16.81 02527 11.76 0.176 10.92 0.164
54|Leche 50 1.85| 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
62 {Mantequilia 2.5 588, 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013
74|Pan 80 0.92{ 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77|Papaya 100 1.01] 0.101 0.84 0.084 0.67 0.067
90|Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010
0.557 0.452 0.409
Almuerzo:
1|Aceite 15 420, 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6|Apio 10 2.10{ 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 |Arroz 80 168, 0134 1.51 0.121 1.26 0.101
10|Arvejita 10 168, 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008
14 |Azucar 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
15 Betarraga 10 1.01| 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
25|Cebolla 30 0.84| 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
37|Durazno 30 3.36| 0.101 2.52 0.076 1.68 0.050
38Fideo 20 269/ 0.054 2.35 0.047 2.10 0.042
43 Garbanzo 40 2.94| 0.118 2.52 0.101 2.10 0.084
44|Haba 5 0.50{ 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
54|Leche 40 1.85{ 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
69 Nabo 10 042 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01] 0101 0.84 0.084 0.59 0.059
87|Pollo 100 487 0.487 462 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 30 0.50] 0.015 0.42 0.013 0.25 0.008
103|Zapallo 50 0.42, 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013
1.299 1.148 0.984
Cena:
1{Aceite 20 4.20| 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10| 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 168 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azucar 20 1.68/ 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 80 6.72| 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
29|Chuiio ingles 10 294 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
42|Galleta 15 252 0.038 2,52 0.038 252 0.038
44|Haba 10 0.50f 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
58|Maiz morado 10 1.68| 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
89|Nabo 10 0.42] 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
88|Poro 10 0.84, 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
99| Trigo partido 10 168, 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
102|Zanahoria 10 0.50| 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
1 103{Zapallo 30 042, 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
s 0.947 0.836 0.654
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DIA 16
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |[CMP -1/ C-MP2 | CMP -2 ! C-MP3 |CMP -3
Desayuno:
13|Avena 10 1.26{ 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14|Azlcar 5 168 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
48|Hot-dog 20f 14.29, 0.286| 12.61 0.252 10.92 0.218
54 |Leche 50 1.85] 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
65/Mermelada 3 5.04 0.015 462 0.014 4.62 0.014
70|Naranja 100 0.84 0.084 0.67 0.067| 0.59 0.059
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.0744
0.572 0.509 0.456
Almuerzo:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 |Arroz 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
11|Arvejita verde 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
43|Garbanzo 5 2.94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44|Haba 15 0.50 0.008 0.42 0.006 0.34 0.005
54|Leche 25 1.85 0.046 1.68 0.042 1.51 0.038
69{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
72|0lluco 100 1.09 0.109 1.01 0.101 0.84 0.084
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
75(Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
85(Pina 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.42 0.042
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
- 1.194 1.054 0.827
Cena:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6]Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azlcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
24|Cayhua 30 2.52 0.076 2.10 0.063 1.68 0.050
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25|Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
29|Churio ingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
47|Higo seco 10 5.04 0.050 4.20 0.042 2.52 0.025
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102{Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103{Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
0.964 0.838 0.645
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DIA 17

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)| C-MP1 |CMP -1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 [ C.MP -3

Desayuno:
2|Aceituna 15 5.88( 0.088 4.20 0.063 2.52 0.038
14|Azucar 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
54|Leche 50 1.85{ 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
61|Manjar blanco 3 8.40| 0.025 6.72 0.020 5.88 0.018
74|Pan 80 092 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
85|Pina 100 084 0.084 0.67 0.067 0.42 0.042
90|Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010
0.387 0.328 0.263

Aimuerzo:
1|Aceite 25 420 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084
5|Albahaca 3 1.68| 0.005 1.51 0.005 1.34 0.004
6{Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68| 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10|Arvejita 5 1.68{ 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azucar 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Camne 100 6.72{ 0.672 5.88 0.588 4.20 0.420
25|Cebolla 30 0.84| 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
32{Col 10 1.26| 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
38|Fideo 20 2.69| 0.054 2.35 0.047 2.10 0.042
44 Haba 5 0.50| 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
69|Nabo 10 042/ 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75(Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
86| Platano 100 1.26| 0.126 1.18 0.118 1.13 0.113
88|Poro 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 10 0.50] 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 042 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.369 1.198 0.933

Cena:

1|Aceite 20 420/ 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10{ 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 |Arroz 80 168 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
13|Avena 10 1.26| 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14 |Azucar 20 1.68| 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 80 6.72| 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
24|Cayhua 100 2521 0.252 210 0.210 1.68 0.168
25{Cebolla 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
29|Chufio ingles 10 294 0.029 252 0.025 252 0.025
44 |Haba 5 0.50/ 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
69|Nabo 10 0.42| 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
70/Naranja 10 0.84/ 0.008 0.67 0.007 0.59 0.006
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84/ 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
103|Zapallo 50 0.42| 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013
1.218 1.053 0.816
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DIA 18
[Cod.] Materia Prima [Cant.(Gr| C-MP1 [C.MP - 1] C-MP2 T CMP-2 T C-MP3 [C.MP-3]
Desayuno:
1lAceite 7 4.20 0.029 3.78 0.026 3.36 0.024
14 |Azacar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 10 6.72 0.067 5.88 0.059 420 0.042
25{Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
54(Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
62 |Mantequilla 25 5.88 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013
63|Manzana 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
70|Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74!Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
86|Platano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011
95|Siete semillas 10 210 0.021 1.68 0.017 1.51 0.015
103 |Zapallo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
0.419 0.374 0.326
Almuerzo:
1|Aceite 27 4.20 0.113 3.78 0.102 3.36 0.091
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10|Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azlcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
15|Betarraga 10 1.01 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
25{Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
43{Garbanzo 5 2,94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44 |Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
55|Lechuga 10 0.25 0.003 0.17 0.002 0.08 0.001
67 |Morén 10 1.51 0.015 1.43 0.014 1.26 0.013
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75/Papa 150 1.01 0.162 0.84 0.126 0.59 0.089
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
93|Sandia 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.50 0.050
96{Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013
1.231 1.061 0.804
Cena:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
71Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
10{Arvejita 10 1.68 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008
14|Azlcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
45|Harina 10 2,94 0.029 1.68 0.017 1.26 0.013
54|Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75{Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
78|Pasas 10 8.40 0.084 7.98 0.080 7.56 0.076
88{Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 | Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.067 0.926 0.727
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DIA 19
Cod.| Materia Prima [Cant.(Gr)] C-MP1 {CMP -1/ C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |CMP -3
Desayuno:
1{Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azlcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
53|Kiwicha 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
64 |Meldn 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.42 0.063
65|Mermelada 3 5.04 0.015 4.62 0.014 4.62 0.014
74|Pan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
87|Pollo 20 4.87 0.097 4.62 0.092 4.37 0.087
0.451 0.406 0.349
Almuerzo:
1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
14|Azlcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
39|Fideo tallarin 100 2.652 0.252 2.35 0.235 2.18 0.218
46|Harina arveja 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.43 0.029
54|lLeche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
70|Naranja 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.59 0.059
74|Pan 40 0.92 0.037 0.92 0.037 0.92 0.037
75(Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
87 |Pollo 60 4.87 0.292 462 0.277 4.37 0.262
88Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
89|Queso 15| 10.08 0.151 8.40 0.126 6.72 0.101
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102{Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005
103|Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.183 1.058 0.940
Cena:
1|Aceite 10 4.20 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14| Azlcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 30 6.72 0.202 5.88 0.176 4.20 0.126
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
57|Maicena 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
75{Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
87|Pallo 50 4.87 0.244 4.62 0.231 4.37 0.219
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102{Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005
0.949 0.851 0.714




149

DIA 20
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |[CMP -1| C-MP2 | CMP-2 | C-MP3 [CMP -3
Desayuno: i
1|Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
13jAvena 10 1.26| 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
50|Huevo 20 2.52 0.050 2.10 0.042 2.10 0.042
54|Leche 50 1.85| 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
61|Manjar blanco 3 8.40( 0.025 6.72 0.020 5.88 0.018
70{Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74|Pan 80 0.92| 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013}
86|Platano 10 1.26| 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011
- 0.359 0.319 0.295}
Almuerzo: _
1{Aceite 25 420, 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084]
6|Apio 10 2.10| 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 168 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10/Arvejita 5 1.68| 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14i{Azicar 10 1.68| 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
19|Calamar 10 6.72| 0.067 4.20 0.042 2.52 0.025
21{Camarones 10| 21.01 0.210f 16.81 0.168 12.61 0.126]
25/Cebolla 30 0.84) 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013{
50|Huevo 10 2.521 0.025 210 0.021 210 0.021
54|Leche 10 185/ 0.019 1.68 0.017 1.51 0.015]
59|Mandarina 150 2.10 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
69 /Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75/Papa 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.59 0.089
88/Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005]
94{Sémola 20 252 0050 2.10 0.042 1.68 0.034
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020|
97|Toyo 100| 10.08 1.008 8.40 0.840 6.72 0.672
- 102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103{Zapallo 30 0.42; 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008}
- 2.251 1.861 1.501|
Cena:
1[Aceite 20] 4.20] 0.084] 378 0.076 3.36 0.067]
6{Apio 10 210] 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7{Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azlcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252]
25|Cebolla 10 0.84)| 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
26{Cebolla china 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.34 0.007
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021|
45|Harina 10 2.94] 0.029 1.68 0.017 1.26 0.013
50(Huevo 10 2.52] 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
54Leche 40 185 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
B69/Nabo 10. 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro- 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005}
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
- 102|Zanahoria 10 0.50] 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42| 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
0.939 0.814 0.641
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DIA 21

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 [CMP -1 C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |CMP -3

Desayuno:
14|Azucar 5 1.68! 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
50{Huevo 10 252 0.025 210 0.021 210 0.021
51({Jamén 15| 16.81 0.252| 11.76 0.176 10.92 0.164
54|Leche 50 1.85| 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
59 Mandarina 20 2.10{ 0.042 1.68 0.034 1.51 0.030
62 Mantequilla 25 5.88| 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013
63{Manzana 10 252} 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
74{Pan 80 0.92; 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074
77 |Papaya 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
85|Pina 20 0.84; 0.017 0.67 0.013 0.42 0.008
86|Platano 10 1.26; 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011
94|Sémola 10 2.52! 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017,
0.609 0.494 0.450

Almuerzo:
1{Aceite 10 420 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 168, 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
8|Arveja fresca 10 1.18/ 0.012 1.01 0.010 0.84 0.008
14|Azdcar 5 1.68| 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
15 |Betarraga 10 1.01 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
25|Cebolla 10 0.84; 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004
34|Cordero 100 5.88/ 0.588 5.04 0.504 4.20 0.420
38|Fideo 20 2.69, 0.054 2.35 0.047 2.10 0.042
69{Nabo 10 042 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
81|Pepino 10 0.84| 0.008 0.67 0.007 0.59 0.006
85|Pifa 200 0.84] 0.168 0.67 0.134 0.42 0.084
88{Poro 10 0.84] 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10 0.50f 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42} 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.229 1.045 0.835

Cena:

1]Aceite 10 420 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
6]Apio 10 2.10| 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80¢ 168 0.134 151 0.121 1.26 0.101
14 |Azucar 20 1.68| 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
18|Calabaza 20 0.34| 0.007 0.25}. 0.005 0.21 0.004
23(Carne 30 6.72) 0.202 5.88 0.176 4.20 0.126
25|Cebolla 30 0.84) 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
33|Coliflor 100 1.26¢ 0.126 0.84 0.084 0.42 0.042
45|Harina 10 294! 0.029 1.68 0.017 1.26 0.013
50{Huevo 25 252 0063 210 0.053 210 0.053
54|Leche 40 1.85| 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
871{Palio 50 487 0244 462 0.231 4.37 0.219
88|Poro 10 0.84( 0.008 0.67 0.007 0.50 -0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 10 0.50| 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42] 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.158 0.989 0.799




DIA 22

151

|Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |CMP -1/ C-MP2 | CMP-2 | C-MP3 |CMP-3

Desayuno:
14|AzdGcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
50{Huevo 50 2.52 0.126 2.10 0.105 2.10 0.105
54|Leche 50 1.85| 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
61|Manjar blanco 5 8.40 0.042 6.72 0.034 5.88 0.029
74|Pan 60 092 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
77|Papaya 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.67 0.067
95(Siete semillas 10 2.10| 0.021 1.68 0.017 1.51 0.015
0.471 0.409 0.372

Almuerzo:
1|Aceite 15 420 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
3|Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
9|Arveja seca 10 2.10 0.021 2.10 0.021 2.10 0.021
14 |Azacar 15 1.68| 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
25[Cebolla 30 0.84| 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
28|Churio 5 2.10 0.011 1.68 0.008 1.51 0.008
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
B69|Nabo 10 0.42| 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75(Papa 160 1.01 0.152 0.84 0.126 0.59 0.089
86(Platano 150 1.26/ 0.189 1.18 0.177 1.13 0.170
87|Pollo 80 4.87 0.390 462 0.370 4.37 0.350
88(Poro 10 0.84] 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005,
96|Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
{1 98(Trigo 20 0.84, 0.017 0.67 0.013 0.59 0.012
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
1 103{Zapallo 30 0.42| 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.148 1.037 0.914

Cena:

1]Aceite 20 420 0.084 378 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 Aoz 80 168 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azdcar 20 168 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72{ 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25|Cebolla 20 0.84 0.017 0.67 0.013 0.42 0.008
29|Chufio ingles 10 294 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
30|Cochayuyo 50 420 0.210 4.20 0.210 4.20 0.210
44 |Haba 5 050 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
58{Maiz morado 10 1.68| 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
69{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
88{Poro 10 084, 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
94 |Sémola 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
96|Tomate 20 1.01 0.020 0.84 0.017 0.67 0.013
| 102|Zanahoria 10 0.50! :0.005 0.42 0.004 0.25 0.003,
103|Zapallo 30 042 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.128 1.008 0826
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DIA 23
Cod.| Materia Prima ]Cant Gn] C-MP1[CMP-1 C-MP2 [ CMP-2 1 C-MP3 |CMP-3
Desayuuu H i i I
1|Aceite 5/  4.20{ 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azucar 15 1.68) 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
23|Carne 30 6.72f 0.202 5.88 0.176 420 0.126
53|Kiwicha 10 1.68{ 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
54|Leche 50 1.851 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
65{Mermelada 5 504 0.025 462 0.023 462 0.023
70{Naranja 150! 084! 0126 067 0.101 0.59 0.089
74|Pan 60 0.92] 0055 0.92 0.055 0.92 0.055
0.564 0.496 0.417
Almuerzo:
1|Aceite i5{ 4.20; 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6|Apio 10{ 2.10{ 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68{ 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
9|Arveja seca 10 2.10] 0.021 2.10 0.021 2.10 0.021
14|AzGear 15 168 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
23|Carne 60/ 6.72| 0403 588 0.353 420 0.252
25|Cebolla 15| 0.84] 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
38|Fideo 10} 269{ 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
44)|Haba 10/ 050 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
54|Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
59|Mandarina 150 2.10| 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
63{Manzana 10{ 252{ 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
69{Nabo 10 042{ 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
76|Papa seca 50{ 1.68] 0084 1.51 0.076 1.26 0.063
87|Pollo 40, 4387 0.195 462 0.185 437 0.175
88|Poro 10, 084 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96{Tomate 10 1.01] 0010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10/ 050, 0005 042 0.004 025 0.003
103|Zapalio 30, 042/ 0013] 034 0.010 0.25 0.008
1.442 1.259 1.051
Cena:
1]Aceite 15] 420 0083 378 0.057 336 0.050}
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
T{Armoz 100 168{ 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
9|Arveja seca 10 2.10| 0.021 210 0.021 210 0.021
14[Azacar 20 1.68] 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23{Came 80! 672 0538 588 0.470 420 0.336
25(Cebolla 15| 0.84] 0013 067 0.010 0.42 0.006
31|{Coco 5 151 0.008 1.26 0.006 1.18 0.006
50|Huevo 30;, 252! 0076 210 0.063 2.10 0.063
54/Leche 20, 185 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
55|Lechuga 10! 025 0003 017 0.002 0.08 0.001}
69(Nabo 16| 042 0004 034 0.603 025 0.003
78|Pasas 5 840 0.042 7.98 0.040 7.56 0.038
88{Poro 10| 084 0008 067 0.007 0.50 0. oosL
90| Quinua ‘ 10, 151 0015 126 0.013 1.01 0.010
96| Tomate 10{ 1.01{ 0010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10, 050, 0.005 0.42 0.004 025 0.003
| 103|Zapallo 30 042 0013] 034 0.010 025 0.008
1.077 0.946 0.753
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DIA 24

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 {CMP -1} C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |CMP-3

Desayuno:
12{Atdn 20 2.94 0.059 1.68 0.034 1.26 0.025
13|Avena 10 1.26 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14 |Azucar 15 168, 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
25|Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
62 |Mantequilla 5 5.88 0.029 5.46 0.027 5.04 0.025
74|Pan 60 0.92 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
85|Pina 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.42 0.063
96 |Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
0.422 0.353 0.285

Almuerzo:
1|Aceite 16 4.20 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6|Apio 60 2.10 0.126 1.68 0.101 1.60 0.096
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
25|Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
41|Frijol verde 50 2.10 0.105 1.68 0.084 1.26 0.063
44|Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
56 [Limén 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
63|Manzana 150 252 0.378 2.10 0.315 1.68 0.252
69|Nabo 10 042 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
88(Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
95|Siete semillas 20 2.10 0.042 1.68 0.034 1.51 0.030
96| Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103{Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.515 1.290 1.013

Cena:

1|Aceite 15 420 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 |Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25|Cebolia 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
29{Churio ingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
44|Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
45|Harina 10 2.94 0.029 1.68 0.017 1.26 0.013
54 |Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
71|Nispero 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.42 0.042
75|Papa 50 1.01 0.051 084 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 {Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 067 0.020
100{Vainita 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.59 0.059
102 |Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.060 0.903 0.697
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DIA 25
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)| C-MP1 |ICMP -1 C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |CMP -3
Desayuno:
1/Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14|Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
15|Betarraga 10 1.01 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
23|Carne 20 6.72 0.134 5.88 0.118 4.20 0.084
25(Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
61 |Manjar blanco 5 8.40: 0.042 6.72 0.034 5.88 0.029
63(Manzana 50 2.52 0.126 2.10 0.105 1.68 0.084
70|Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74|Pan 60 0.92 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
77 |Papaya 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.67 0.034
94 |Sémola 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017
96 | Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
0.647 0.559 0.462
Almuerzo:
1]|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067]
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azucar 156 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25(Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
44|Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
54 |Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
55(Lechuga 10 0.25 0.003 0.17 0.002 0.08 0.001
56(Limon 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
67 |Mordn 20 1.51 0.030 1.43 0.029 1.26 0.025
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.59 0.089
86 |Platano 150 1.26 0.189 1.18 0.177 1.13 0.170
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102 |Zanahoria 30 0.50 0.015 0.42 0.013 0.25 0.008
103 |Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.225 1.077 0.860
Cena:
1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25(Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
44|Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
45|Harina 5 2.94 0.015 1.68 0.008 1.26 0.006
54 (Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
78(Pasas 5 8.40 0.042 7.98 0.040 7.56 0.038
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 [Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 250 0.42 0.105 0.34 0.085 0.25 0.063
1.021 0.884 0.683
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DIA 26
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 |CMP -1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 | CMP -3
Desayuno:
1/Aceite 10 4,20 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
12|Atun 20 2.94 0.059 1.68 0.034 1.26 0.025
13|Avena 10 1.26| 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14|Azlcar 15 168, 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
61{Manjar blanco 5 8.40 0.042 6.72 0.034 5.88 0.029
64 [Melon 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.42 0.063
70|Naranja 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.59 0.006
74|Pan 60 0.92 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
0.463 0.385 0.316
Almuerzo:
1|Aceite 15 420( 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6!Apio 10 210, 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7!Arroz 100 168 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azlcar 15 1.68| 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
25(Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
29{Chufio ingles 10 294 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
69{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
73)Palta 50 1.26 0.063 1.09 0.055 1.01 0.051
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
85|Pina 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.42 0.063
87 |Pollo 100 4.87 0.487 462 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84/ 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
90|Quinua 20 1.51 0.030 1.26 0.025 1.01 0.020
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103 |Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.149 1.026 0.887
Cena:
1|Aceite | 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azlcar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252
25|Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
38(Fideo 20 2.69 0.054 2.35 0.047 2.10 0.042
54|Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
57 |Maicena 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
72|0Olluco 100 1.09 0.109 1.01 0.101 0.84 0.084
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 {Tomate 15 1.01 0.015 0.84 0.013 0.67 0.010
102 |Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30| 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.001 0.880 0.695
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DIA 27

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)| C-MP1 |CMP -1/ C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 | CMP -3

Desayuno:
1{Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
14 |Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
63|Manzana 50 2.62 0.126 2.10 0.105 1.68 0.084
65|Mermelada 5 5.04 0.025 462 0.023 4.62 0.023
70{Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
74|Pan 60 0.92 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
77 Papaya 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.67 0.034
85(Pifta 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.42 0.021
86|Platano 50 1.26 0.063 1.18 0.059 1.13 0.057
87|Pollo 20 4.87 0.097 4.62 0.092 4.37 0.087
90(Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010
0.655 0.582 0.512

Almuerzo:
1|Aceite r 25 4.20 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
9|Arveja seca 10 2.10 0.021 2.10 0.021 2.10 0.021
14|Azlicar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
15|Betarraga 10 1.01 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
56|Limén 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
59(Mandarina 150 210 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
69{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
88{Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96 | Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
97| Toyo 100, 10.08 1.008 8.40 0.840 6.72 0.672
102|Zanahoria 30 0.50 0.015 0.42 0.013 0.25 0.008
1.870 1.565 1.283

Cena:

1|Aceite 15 4.20 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
14|Azucar 20 1.68| 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
25|Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
31{Coco 5 1.51 0.008 1.26 0.006 1.18 0.006
54 |Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
67 [Moron 10 1.51 0.015 1.43 0.014 1.26 0.013
69{Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
78|Pasas 5 8.40 0.042 7.98 0.040 7.56 0.038
87|Pollo 100 4.87 0.487 4.62 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 15 1.01 0.015 0.84 0.013 0.67 0.010
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103|Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
0.983 0.900| 0.804
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DIA 28

Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 [CMP -1| C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |C.MP -3

Desayuno:
14|Azucar 16 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
51|Jamoén 30| 16.81 0.504 11.76 0.353 10.92 0.328
53|Kiwicha 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
54|Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
62 |Mantequilla 5 5.88 0.029 5.46 0.027 5.04 0.025
63|Manzana 50 2.52 0.126 2.10 0.105 1.68 0.084
74|Pan 60 0.92 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
77 |Papaya 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.67 0.034
85|Pifa 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.42 0.021
86 |Platano 50 1.26 0.063 1.18 0.059 1.13 0.057
1.005 0.797 0.710

Almuerzo:
1|Aceite 10 420 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
71{Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14|Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
25|Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
38|Fideo 40 2.69 0.108 2.35 0.094 2.10 0.084
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
70|Naranja 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030
75(Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
77|Papaya 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.67 0.101
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
89 Queso 75| 10.08 0.756 8.40 0.630 6.72 0.504
96| Tomate 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.67 0.067
102 |Zanahoria 30 0.50 0.015 0.42 0.013 0.25 0.008
103{Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
2.022 1.721 1.349

Cena:

1|Aceite 10 4.20 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14jAzucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
18|Calabaza 100 0.34 0.034 0.25 0.025 0.21 0.021
25|Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006
38|Fideo 20 2.69 0.054 2.35 0.047 2.10 0.042
45|Harina 10 2.94 0.029 1.68 0.017 1.26 0.013
50(Huevo 25 2.52 0.063 2.10 0.053 2.10 0.053
54 |Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030
69/Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
87|Pollo 100 4.87 0.487 462 0.462 4.37 0.437
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 15 1.01 0.015 0.84 0.013 0.67 0.010
102 |Zanahoria 30 0.50 0.015 0.42 0.013 0.25 0.008
103 |Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.045 0.933 0.833
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DIA 29
Cod.| Materia Prima |Cant.(Gr)] C-MP1 [CMP -1 C-MP2 | CMP -2 | C-MP3 |CMP-3
Desayuno:
14 |Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
51{Jamén 15/ 16.81 0.252{ 11.76 0.176 10.92 0.164
54iLeche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
65/ Mermelada 5 5.04 0.025 4.62 0.023 462 0.023
74|Pan 60 0.92 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
77|Papaya 200 1.01 0.202 0.84 0.168 0.67 0.134
94 |(Sémola 16 2.52 0.038 2.10 0.032 1.68 0.025
0.690 0.561 0.496
Almuerzo:
1|Aceite 15 4.20 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 100 1.68 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126
10|Arvejita 10 1.68 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008
14|Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23|Carne 40 6.72 0.269 5.88 0.235 4.20 0.168
25|Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
32|Col 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
38|Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 0.021
44|Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003
59Mandarina 150 2.10 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
79|Pavita 80 5.88 0.470 5.04 0.403 4.20 0.336
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
103 {Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008
1.558 1.321 1.075
Cena:
1|Aceite 15 4,20 0.063 3.78 0.057 3.36 0.050
B|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14 |Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336
29(Churio ingles 10 294 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025
54|Leche 40 1.85 0.074 1.68 0.067 1.51 0.060
58|Maiz morado 10 1.68 0.017 1.51 0.015 1.26 0.013
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75| Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
100{Vainita 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.59 0.089
103 |Zapallo 150 0.42 0.063 0.34 0.051 0.25 0.038
1.162 1.006 0.790

x Cantidad Gramos x Costo Materia Prima 1 es Costo de racion con MP- 1
x Cantidad Gramos x Costo Materia Prima 2 es Costo de racién con MP- 2
x Cantidad Gramos x Costo Materia Prima 3 es Costo de racién con MP- 3
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DIA 30
Cod.| Materia Prima ICant.(Gr)) C-MP1 [CMP -1/ C-MP2 | CMP -2 | C-MP2 | CMP -2
Desayuno:
1!Aceite 5 420 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017
13|Avena 10 1.26 0.013 1.09 0.011 0.92 0.009
14 |Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019
54 |Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076
60!Manjar 5 2.52 0.013 2.35 0.012 2.10 0.011
70|Naranja 160 0.84 0.126 0.67 0.101 0.59 0.089
74{Pan 60 0.92 0.055 0.92 0.055 0.92 0.055
87 Pollo 20 4.87 0.097 4.62 0.092 4.37 0.087
0.443 0.396 0.362
Almuerzo:
1|Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
3{Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003
6|Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
10|Arvejita 5 1.68 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004
14|Azdcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006
23{Carne 20 6.72 0.134 5.88 0.118 4.20 0.084
25Cebolla 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013
27|Chancho-carne 15 5.04 0.076 462 0.069 4.20 0.063
32|(Col 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007
38 Fideo 120 2.69 0.323 2.35 0.282 2.10 0.252
43|Garbanzo 5 2.94 0.015 2.52 0.013 2.10 0.011
44|Haba 5 0.50 0.003 0.42 0.002 0.34 0.002
69|Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 100 1.01 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059
851Pifa 100 0.84 0.084 0.67 0.067 0.42 0.042
87|Pollo 100 4.87 0.487 4.62 0.462 4 37 0.437
88|Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
96| Tomate 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 0.020
98|Trigo 5 0.84 0.004 0.67 0.003 0.59 0.003
102 |Zanahoria 100 0.50 0.050 0.42 0.042 0.25 0.025
1.483 1.315 1.120
Cena:
1|Aceite 20 420 0.084 3.78 0.076 3.36 0.067
6|Apio 10 210 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7|Arroz 80 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101
14(AzGcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23|Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 420 0.252
50|Huevo 10 2.52 0.025 210 0.021 2.10 0.021
54|Leche 60 1.85 0.111 1.68 0.101 1.51 0.091
69 /Nabo 10 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003
75|Papa 50 1.01 0.051 0.84 0.042 0.59 0.030
88(Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 0.005
102|Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003
103{Zapallo 300 0.42 0.126 0.34 0.102 0.25 0.075
1.007 0.876 0.687
Donde:
1.- C-MP1 Costo Unitario de Materia Prima Primera
2- C-MP2 Costo Unitario de Materia Prima Segunda
3- C-MP3 Costo Unitario de Materia Prima Tercera
4- C.PM-1 Costo Total de Materia Prima Primera
5- CPM-2 Costo Total de Materia Prima Segunda
6- CPM-3 Costo Total De Materia Prima Tercera
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RESUMEN DE LA DETERMINACION DEL COSTO DE MATERIA PRIMA

DESAYUNO ALMUERZO CENA
DIA CMP.1 | CMP.2 | CMP.3 | |[CMP.1 |CMP.2 [CMP.3 CMP.1 |CMP.2 |[CMP.3
1 0.669 0.544 0.483 1.595| 1.398| 1.193 1.162| 1.006| 0.790
2 0.572| 0.509 0.456 1.483] 1.315] 1.120 1.007) 0.876| 0.687
3 0.387| 0.328 0.263 1.040| 0.893| 0.656 1.027] 0.929| 0.820
4 0.398| 0.356 0.313 1.665] 1.436] 1.107 1.133] 0.986] 0.788
5 0.493| 0.439 0.370 1.509| 1.297| 1.020 0.991f 0.883] 0.739
6 0.333] 0.298 0.274 1.745| 1.392] 1.112 0.883; 0.763] 0.635
7 0.621 0.504 0.459 1.141 0.991| 0.825 0.806] 0.811 0.696
8 0.416 0.353 0.289 1.272 1.093 0.842 0.921 0.838 0.746
9 0.341 0.304 0.280 1.587| 1.354| 1.109 0.973| 0.853] 0.679
10 0.370] 0.317 0.267 1.305 1.161) 1.009 1.107] 0.962] 0.743
11 0.422| 0.377 0.326 0.979( 0.834| 0.691 1.092| 0.949| 0.747
12 0.400| 0.357 0.301 1.21 1.060; 0.863 0.975| 0872 0.735
13 0.423| 0.386 0.359 1.562 1.318| 1.098 1.167| 0.953| 0.698
14 0.621 0.552 0.489 1.159] 0.989| 0.803 1.012] 0.895] 0.747
15 0.557| 0.452 0.409 1.299| 1.148| 0.984 0.947| 0.836{ 0.654
16 0.572| 0.509 0.456 1.194 1.054| 0.827 0.964] 0.838| 0.645
17 0.387| 0.328 0.263 1.369 1.198| 0.933 1.218| 1.053| 0.816
18 0.419] 0.374 0.326 1.231 1.061| 0.804 1.067| 0.9826| 0727
19 0.451 0.406 0.349 1.183| 1.058| 0.940 0.949| 0.851 0.714
20 0.359 0.319 0.295 2.251 1.861] 1.501 0.939] 0.814] 0.641
21 0.609 0.494 0.450 1.229 1.045{ 0.835 1.158| 0.989| 0.799
22 0.471 0.409 0.372 1.148 1.037| 0.914 1.128| 1.008] 0.826
23 0.564 0.496 0.417 1.442 1.259 1.051 1.077 0.946 0.753
24 0.422| 0.353 0.285 1.515] 1.290{ 1.013 1.060| 0.903| 0.697
25 0.647| 0.559 0.462 1.225| 1.077} 0.860 1.021] 0.884| 0.683
26 0.463| 0.385 0.316 1.149| 1.026] 0.887 1.001] 0.880| 0.695
27 0.655| 0.582 0.512 1.870| 1.565| 1.283 0.983| 0.800| 0.804
28 1.005| 0.797 0.710 2.022| 1.721] 1.349 1.045| 0.933| 0.833
29 0.690f 0.561 0.496 1.558| 1.321| 1.075 1.162{ 1.006|] 0.790
30 0.443| 0.396 0.362 1.483] 1.315] 1.120 1.007| 0.876] 0.687
** Sal 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001| 0.001 0.001] 0.001 0.001
[SUMA| 15.1807] 13.0435] 11.4082] [42.4220| 36.5682| 20.8248| |[31.0819] 27.22009] 22.0155
RESUMEN
M.P. 1518.07| 1304.35| 1140.82| |4242.20| 3656.82| 2982.48| | 3108.19| 2722.09| 2201.55
Concepto C.total Cant. | C.Unt.
DESAYUNO 3963.24
Primera 1518.07 3000( 0.5060
Segunda 1304.35 3000/ 0.4348
tercera 1140.82 3000| 0.3803
ALMUERZO 10881.49
Primera 4242.20 3000] 1.4141
|Segunda 3656.82 3000 1.2189
tercera 2982.48 3000{ 0.9942
CENA 8031.83
Primera 3108.19 3000| 1.0361
Segunda 2722.09 3000} 0.9074
tercera 2201.55 3000 0.7338
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B.- Materia Prima a Precio de Mercado.
PRIMERA
No.Orden Productos Valor GV Precio

1|Aceite 4.20 0.80 5.00

2|Aceituna ~ 5.88 1.12 7.00

3|Aji amarillo 1.51 0.29 1.80

4|Aji colorado 2.52 0.48 3.00

5|Aji Rocoto 2.52 0.48 3.00

6/|Ajo 2.94 0.56 3.50

7 |Apio 2.10 0.40 2.50

8!Arroz 1.68 0.32 2.00

9|Betarraga 1.01 0.19 1.20
10|Calamar 6.72 1.28 8.00
11|Camarones 21.01 3.99 25.00
12|Camote Amarrillo 0.50 0.10 0.60
13|Carne de Chancho L 5.04 0.96 6.00
14|Carne de pollo 6.72 1.28 8.00
15|Carne de Res 6.72 1.28 8.00
16|Carne Lomo fino 10.08 1.92) 12.00
17|Cebolla 0.84 0.16 1.00
18|Cebolla Arquipefia 0.84 0.16 1.00
19|Cebolla China 1.68 0.32 2.00
20|Caol chino 11.76 2.23 14.00
21|Comino 4.20 0.80 5.00
22 |Culandro 1.68 0.32 2.00
23|Cuy 8.40 1.60 10.00
24 Frejol 2.52 0.48 3.00
25|Galleta 2.52 0.48 3.00
26|Harina de Freir 252 0.48 3.00
27 |Harina preparada 2.52 048 3.00
28|Hierva buena 1.68 0.32 2.00
29|Higado 2.52 0.48 3.00
30|{Hueso de Mazana 1.68 0.32 2.00
31|Huevo 2.52 0.48 3.00
32|Lechuga 0.25 0.05 0.30
33|Limén 1.26 0.24 1.50
34|Limén Jugo 2.52 0.48 3.00
35|Maiz Cancha 1.51 0.29 1.80
36|Maiz Pelado 2.52 0.48 3.00
37 [Mani 3.36 0.64 4.00
38|Palta 1.26 0.24 1.50
39{Papa 1.01 0.19 1.20
40|Pepino o . _0.84 0.16 1.00
41|Pescado jurel 6.72 1.28 '8.00
42 |Pimentén 1.68 0.32 2.00
43|Platano 1.26 0.24 1.50
44|Pollo 4.87 0.93 5.80
45|Pota 2.52 0.48 3.00
46|Queso 10.08 1.92 12.00
47 |Rifién 6.72 1.28 8.00
48|Sal 0.59 0.11 0.70
49|Siyau 4.20 0.80 5.00
50| Tallarin 2.69 0.51 3.20
51| Tomate 1.01 0.19 1.20
52|Toyo 10.08 1.92 12.00
53| Trucha ol ) ) 6.72 1.28 _8.00
54 |Vinagre 2.52 0.48 3.00
55|Vino 8.40 1.60 10.00
56|Yuca 0.84 0.16 1.00
57|Zanahoria 0.50 0.10 0.60
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COSTO DE MATERIA PRIMA DE LAS RACIONES A LA CARTA.

1.- Apanado de Toyo

Costo .M.P.

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo
1|Aceite 10 420 0.042
8|Arroz 100 1.68 0.168
17|Cebolla 100 0.84 0.084
25|Galleta 50 252 0.126
32|Lechuga 10 0.25 0.003
33|Limén 20 1.26 0.025
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
52|Toyo 200 10.08 2.016
56}Yuca 50 0.84 0.042
Total 590.50 2.556
2.- Arroz Chaufa
Cod Materia Prima Cantidad {Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 20 420 0.084
8lArroz 200 1.68 0.336
191Cebolla China 05 1.68 0.001
31{Huevo 100 2.52 0.252
42|Pimenton 0.5 1.68 0.001
44|Pollo 200 487 0.974
48|Sal 0.5 0.59 0.000
49|Siyau 0.5 4.20 0.002
Total 522.00 1.650
3.- Bistec de Lomo fino
Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 20 4.20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336
16{Carne Lomo fino 200 10.08 2.016
21{Comino 0.5 420 0.002
32|Lechuga 10 0.25 0.003
39|Papa 200 1.01 0.202
40|Pepino 100 0.84 0.084
48iSal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 781.50 2,779
4.- Bistec Apanado
Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1]|Aceite 20 4.20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336
15|Carne de Res 200 6.72 1.344
21{Comino 0.5 4.20 0.002
25|Galleta 25 2.52 0.063
39|Papa 200 1.01 0.202
40|Pepino 100 0.84 0.084
48|Sal 05 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 796.50 2.167




5.- Bistec de Pollo
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Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 20 4.20 0.084
8|Arroz 100 1.68 0.168

39|Papa 100 1.01 0.101
40|Pepino 100 0.84 0.084
44|Pollo 200 4.87 0.974
48{Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 570.50 1.462

6.- Bistec simple

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 10 420 0.042
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336

15(Carne de Res 200 6.72 1.344
21{Comino 0.5 4.20 0.002
40|Pepino 100 0.84 0.084
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 561.50 1.860

7.- Bistec a la chuleta

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 20 4.20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336

16|Carne Lomo fino 200 10.08 2.016
21|Comino 0.5 4.20 0.002
32i{Lechuga 10 0.25 0.003
39|Papa 200 1.01 0.202
40|Pepino 100 0.84 0.084
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51| Tomate 50 1.01 0.051

Total 781.50 2.779

8.- Bistec a la Cubana

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1jAceite 20 4.20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336

15|Carne de Res 200 6.72 1.344
21|Comino 0.5 420 0.002
31{Huevo 100 2.52 0.252
40|Pepino 100 0.84 0.084
43|Platano 200 1.26 0.252
48|Sal 0.5 0.59 0.000

1 51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 871.50 2.406




9.- Bistec a lo Pobre
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Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1{Aceite 20 4,20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336

15|Carne de Res 200 6.72 1.344
21|Comino 0.5 420 0.002
31|Huevo 100 2.52 0.252
32|Lechuga 10 0.25 0.003
38|Palta 100 1.26 0.126
39|Papa 200 1.01 0.202
40{Pepino 100 0.84 0.084
43|Platano 100 1.26 0.126
46|Queso 5 10.08 0.050
48(Sal 0.5 0.59 0.000
51{Tomate 50 1.01 0.051

Total 1086.50 2.661

10.- Bistec Mixto

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 20 420 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 100 1.68 0.168

15|Carne de Res 200 6.72 1.344
21|Comino 0.5 420 0.002
39({Papa i 100 1.01 0.101
40|Pepino 100 0.84 0.084
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051

Total 571.50 1.835

11.- Cebiche Mixto

Cod Materia Prima Cantidad {(Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
5|Aji Rocoto 0.5 2.52 0.001
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
7|Apio 0.5 2.10 0.001

10{Calamar 20 6.72 0.134
11|Camarones 20 21.01 0.420
12|Camote Amarrillo 150 0.50 0.075
18|Cebolla Arquipefia 100 0.84 0.084
22|Culandro 0.5 1.68 0.001
34|Limén Jugo 20 2.52 0.050
35|Maiz Cancha 50 1.51 0.076
41{Pescado jurel 500 6.72 3.360
45]Pota 20 2.52 0.050
48|Sal 0.5 0.59 0.000

Total 882.50 4.255




12.- Cebiche Simple
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Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
5|Aji Rocoto 0.5 2.52 0.001
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
7|Apio 0.5 2.10 0.001

12{Camote Amarrillo 150 0.50 0.075
18|Cebolla Arquipena 100 0.84 0.084
22|Culandro 0.5 1.68 0.001
34|Limo6n Jugo 20 2.52 0.050
35|Maiz Cancha 50 1.51 0.076
41|Pescado jurel 200 6.72 1.344
48|Sal 0.5 0.59 0.000

Total 522.50 1.634

13.- Churrasco Montado

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1]Aceite 20 4.20 0.084
6]Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336

15|(Carne de Res 200 6.72 1.344
17|Cebolla 100 0.84 0.084
21|Comino 0.5 4.20 0.002
39|Papa 200 1.01 0.202
40|Pepino 100 0.84 0.084
48|Sal 0.5 0.59 0.0003
49|Siyau 20 4.20 0.084
51|Tomate 50 1.01 0.051

Total 891.50 2.272

14.- Cuy Chactado

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.

8|Arroz 150 1.68 0.252
17|Cebolla 100 0.84 0.084
23|Cuy 250 8.40 2.100
26|Harina de Freir 20 2.52 0.050
32|Lechuga 10 0.25 0.003
33|Limon 10 1.26 0.013
39{Papa 50 1.01 0.051
48|Sal 0.5 0.59 0.0003
51|Tomate 50 1.01 0.051

Total 640.50 2.603
15.- Higado Encebollado |

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1]|Aceite 20 4.20 0.084
8|Arroz 200 1.68 0.336

17|Cebolla 100 0.84 0.084
29|Higado 250 2.52 0.630
48}Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
54|Vinagre 5 2.52 0.013

Total 625.50 1.197




16.-_Higado Frito
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Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1]Aceite 20 4.20 0.084
8|Arroz 200 1.68 0.336

29|Higado 250 2.52 0.630
33|Limon 10 1.26 0.013
40]Pepino 100 0.84 0.084
48(Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 630.50 1.197

17.- Jurel Frito

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 10 4.20 0.042
6[Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 100 1.68 0.168

17|Cebolla 100 0.84 0.084
21|Comino 0.5 4.20 0.002
32|Lechuga 10 0.25 0.003
33|Limon 20 1.26 0.025
41|Pescado jurel 200 6.72 1.344
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
56|Yuca 50 0.84 0.042

Total 541.50 1.762

18.- Lomo al Jugo

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 20 4.20 0.084
2|Aceituna 10 5.88 0.059
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 100 1.68 0.168

16|Carne Lomo fino 200 10.08 2.016
17|Cebolla 100 0.84 0.084
21|Comino 0.5 4.20 0.002
27|Harina preparada 10 2.52 0.025
31|Huevo 100 2.52 0.252
32(|Lechuga 10 0.25 0.003
39|Papa 100 1.01 0.101
46|Queso 10 10.08 0.101
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 1l 50 1.01 0.051

Total 711.50 2.947

19.- Lomo Revuelto

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1]|Aceite 20 4.20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336

16|Carne Lomo fino 200 10.08 2.016
17|Cebolla 100 0.84 0.084
21|Comino 0.5 4.20 0.002
31[{Huevo 100 2.52 0.252
32|Lechuga 10 0.25 0.003
39{Papa 100 1.01 0.101
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051

Total 781.50 2.930
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20.- Lomo Saltado
Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 20 420 0.084
6]Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336
16|Carne Lomo fino 200 10.08 2.016
21|Comino 0.5 420 0.002
32|Lechuga 10 0.25 0.003
39|Papa 100 1.01 0.101
40}{Pepino 100 0.84 0.084
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 681.50 2.678
21.- Milanesa de Pollo
Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1{Aceite 20 4.20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 100 1.68 0.168
21|Comino 0.5 420 0.002
25|Galleta 50 2.52 0.126
31|Huevo 83 2.52 0.209]
39{Papa 100 1.01 0.101
40|Pepino 100 0.84 0.084
44{Pollo 200 4.87 0.974
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
Total 704.500 1.801
22.- Milanesa de Toyo
Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1}Aceite 10 4.20 0.042
8|Arroz 100 1.68 0.168
17{Cebolla 100 0.84 0.084
25|Galleta 50 2.52 0.126
31|Huevo 100 2.52 0.252
32|Lechuga 10 0.25 0.003
33|Limon 20 1.26 0.025
48(Sal 05 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
52|Toyo 200 10.08 2.016
56|Yuca 50 0.84 0.042
Total 690.50 2.808
23.-Mondongo Ayacuchano
Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
7|Apio 20 2.10 0.042
13|Carne de Chancho 50 5.04 0.252
15|Carne de Res 50 6.72 0.336
24(Frejol 20 2.52 0.050
28|Hierva buena 0.5 1.68 0.001
30|Hueso de Manzana 50 1.68 0.084
36|Maiz Pelado 50 2.52 0.126
48|Sal 0.5 0.59 0.0003
57|Zanahoria 10 0.50 0.005
Total 251.00 0.897




24.- Pollo Dorado
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Cod Materia Prima Cantidad (Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1{Aceite 20 4.20 0.084
7|Apio 0.5 2.10 0.001

21|Comino 0.5 4.20 0.002
39{Papa 200 1.01 0.202
40|Pepino 100 0.84 0.084
44|Pollo 250 4.87 1.218
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051

Total 621.50 1.641

25.- Puca Picante

Cod Materia Prima Cantidad {Gramo) | Costo x Kilo Costo .M.P.
1]Aceite 10 4.20 0.042
4|Aji colorado 0.5 2.52 0.001
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 100 1.68 0.168
9|Betarraga 50 1.01 0.051

13|Carne de Chancho 20 5.04 0.101
17|Cebolla 10 0.84 0.008
21}Comino 0.5 420 0.002
33]Limén 10 1.26 0.013
37|Mani 10 3.36 0.034
39|Papa 100 1.01 0.101
48|Sal 0.5 0.59 0.000
57{Zanahoria 20 0.50 0.010

Total 332.00 0.532

26.- Rifo6n a la Parrilla

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8)Arroz 100 1.68 0.168

21|Comino 0.5 4.20 0.002
32|Lechuga 50 0.25 0.013
39|Papa 100 1.01 0.101
47(Rifién 250 6.72 1.680
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051

Total 551.50 2.016

27.- Rifdn al Vino

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1]|Aceite 20 4.20 0.084
6|Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 100 1.68 0.168

21|Comino 0.5 4.20 0.002
39|Papa 100 1.01 0.101
47|Rifdn 250 6.72 1.680
48|Sal 0.5 0.59 0.000
55|Vino 0.5 8.40 0.004

Total 472.00 2.041




28.- Tallarin Saltado
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Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
3|Aji amarillo 0.5 1.51 0.001
6]Ajo 0.5 2.94 0.001

14|Carne de pollo 200 6.72 1.344
19{Cebolla China 05 1.68 0.001
20{Col chino 0.5 11.76 0.006
211Comino 0.5 4,20 0.002
48|Sal 0.5 0.59 0.000
50| Tallarin 200 2.69 0.538

Total 403.00 1.893

29.- Toyo Frito

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)| Costo x Kilo Costo .M.P.
1|Aceite 10 4.20 0.042
8lArroz 150 1.68 0.252

17|Cebolla 100 0.84 0.084
32{Lechuga 10 0.25 0.003
33|Limoén 20 1.26 0.025
48[Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
52|Toyo 200 10.08 2.016
56}Yuca 50 0.84 0.042

Total 590.50 2.514

30.- Trucha Frita

Cod Materia Prima Cantidad (Gramo)}| Costo x Kilo Costo .M.P.
1]Aceite 10 4.20 0.042
6{Ajo 0.5 2.94 0.001
8|Arroz 200 1.68 0.336

17|Cebolla 100 0.84 0.084
21}Comino 0.5 4.20 0.002
39|Papa 200 1.01 0.202
48|Sal 0.5 0.59 0.000
51|Tomate 50 1.01 0.051
53| Trucha 200 6.72 1.344

Total 761.50} 2.062

* Materia Prima (Gramo) x Costo de Materia Prima (kilo) es igual al costo total de MP.
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RESUMEN DEL COSTO DE MATERIA PRIMA DE RACIONES EXTRAS.

L RACIONES RACION COST.UNIT. COSTO
30 DIAS M.P MPx30
1|Apanado de Toyo 5 2.556 12.78
| 2|Arroz Chuafa 25 1.650 41.25
3|Bistec de Lomo Fimo 5 2.779 13.89
4{Bistec Apanado 10 2.167 21.67
5|Bistec de Pollo 5 1.462 7.31
6|Bistec Simple 50 1.860 93.02
7|Bisteck a la Chuleta 5 2.779 13.89
8|Bisteck a la Cubana 50 2.406 120.32
9|Bisteck a lo Pobre 10 2.661 26.61
10|Bisteck Mixto 50 1.835 91.77
11|Cebiche Mixto 10 4,255 42 55
12|{Cebiche Simple 25 1.634 40.85
13|Churrasco Montado 10 2.272 2272
14|Cuy Chactado 10 2.603 26.03
15|Higado Encebollado 5 1.197 5.99
16{Higado Frito 5 1.197 5.99
17{Jurel Frito 50 1.762 88.10
18|Lomo al Jugo 5 2.947 14.73
19|Lomo Revuelto 25 2.930 73.25
20]Lomo Saltado 50 2.678 133.89
21{Milanesa de Pollo 10 1.801 18.01
| 22|Milanesa de Toyo 5 2.808 14.04
23|Mondongo ayacuchano 50 0.897 44.83
24|Poilo Dorado 25 1.641 41.04
25|Puca Picante 50 0.532 26.60
26|Rifdn a la Parrilla 5 2.016 10.08
27|Rifén al Vino 5 2.041 10.21
28|Tallarin Saltado 10 1.893 18.93
29|Toyo Frito 5 2.514 12.57
30| Trucha Frita 25 2.062 51.56
31
32
TOTAL EXTRAS 600 63.838 1144.48
L
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4.2.- DETERMINACION DEL COSTO DE MANO DE OBRA.

COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA.

 DETALLE RB. | Gratific. |Total Rem.|9% Essalud]  CTS TOTAL |
Cocinero A-1 800.00 133.33 933.33 84.00 68.52] 1085.85
Ayudante B-1 460.00 76.67 536.67 48.30 39.40 624.36
TOTAL 1260.00 210.00 1470.00 132.30 107.92 1710.22
Gratificacion = Un sueldo /6 ....... alMes
CTS= [R.B.+(Gratf./6)}/12 ... al Mes
COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA.

DETALLE R.B. | Gratific. |Total Rem.|9% Essalu CTS TOTAL
Nutricionista 1000.00 166.67 1166.67 105.00 85.65 1357.31
Lavanderia 460.00 76.67 536.67 48.30 39.40 624.36

TOTAL 1460.00 243.33| 1703.33 153.30 125.05 1981.68
GASTOS DE OPERACION:
Administracion:

DETALLE R.B. | Gratific. [Total Rem.|9% Essalud| CTS TOTAL

Administrador, 800.00 133.33 933.33 84.00 68.52] 1085.85
TOTAL 800.00 133.33 933.33 336.00 68.70i 1085.85

Ventas:

[T DETALLE R.B._| Gratific. [Total Rem.|9% Essalud| __CT1S TOTAL

Asafata - 1 460.00 76.67 536.67 48.30 39.40 624.36

Asafata - 2 460.00 76.67 536.67 48.30 39.40 624.36
TOTAL 920.00 153.33 1073.33 9660] 78.80] 1248.73

RESUMEN:

Mano de Obra Directa 1260.00

Mano de Obra Indirecta ( CIF) 2431.90

Gastos de administracion 1085.85

Gasto de ventas 1248.73
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4.3.- DETERMINACION DE COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION.

o (e - Costos Indirectos de Produccién. | costo
WO |GattH gt OV Fact m.o. [DEPREC] GAs |pETER.| ALaui.| AGua | Luz |IND.PRODC!
Desayunos
Primera 3,000 1,518.07] 6.32% 153.69 246| 56.88] 2.84] 18.96| 14.22] 474 253.79
Segunda | 3,000 1,304.35] 5.43% 132.05 212] 4887 244] 1629| 1222} 4.07 218.06
Tercera 3,000 1,140.82} 4.75% 115.50 1.85] 4274} 214| 1425 1069] 3.56 190.73
Sub Total { 9,000] 3,963.24| 16.50%| 401.24] 6.43| 148.49] 7.42| 49.50| 37.12{ 12.37 662.58
Almuerzos
Primera | 3,000] 424220} 1766% | 42048] 689| 15894| 795| 5298] 39.74| 13.25 709.22
Segunda | 3,000 3656.82| 1522% | 370.22] 594} 137.01} 6.85| 4567] 34.25} 11.42 611.36
Tercera |3,000] 298248] 1242% | 301.95] 4.84] 111.74] 559| 37.25] 2794 9.31 498.62
Sub Total | 9,000] 10,881.49] 45.30%| 1101.65| 17.67f 407.70] 20.38] 135.90] 101.92{ 33.97| 1,819.19
Cenas
Primera | 3,000] 3,108.19] 1294% | 31467} 5.05| 11646 582| 3882f 29.11| 970 51963
Segunda | 3,000 2,722.09) 11.33% 275.59 4.421 101.99 510] 34.00| 2550] 8.50 455.09
Tercera 3,000 2,201.55) 9.17% 22289 357 8249] 412 2750f] 2062 6.87 368.06
Sub Total |9,000 |8,031.83 |33.44% 813.14|13.04 30093 {15.05 [100.31 |75.23 [25.08 1342.78
Extras
1 5 12.78] 0.05% 129 002 048] 002 0.16] 0.12| 004 214
2 25 4125} 0.17% 418 0.07 1.55f 0.08 0.52 0.39| 0.13 6.90
3 5 13.89| 0.06% 1.41 0.02] 052] 0.03 017§ 0.13| 0.04 232
4 10 21.67] 0.09% 219 0.04 0.81 0.04 0.27 020} 007 3.62
5 5 7.31] 0.03% 074 001 027] 001 0.09] 0.07{ 0.02 1.22
6f S0 93.02| 0.39% 9421 0.15] 349| 0.7 116 087 0.29 15.55
7 5 13.89] 0.06% 1.41 0.02 052] 0.03 0.17 0.13] 0.04 2.32
8 50 120.32| 0.50% 12.18 0.20 451 0.23 1.50 1.13} 0.38 20.12
9 10 2661] 0.11% 269 0.04 1.00f 0.05 0.33 0.25] 0.08 445
10 50 91.77| 0.38% 9.29 0.15 344 017 1.15 0.86] 0.29 15.34
11 10 4255| 0.18% 4.31 007] 1.59} 0.08 053] 040| 013 7.1
12| 25 40.85| 0.17% 414] 007] 153} 008 o051 038] 013 6.83
13 10 2272] 0.09% 2.30 0.04 0.85 0.04 0.28 0.21] 007 3.80
14 10 26.03] 0.11% 264 0.04] 0.98] 005 0.33 0.24] 0.08 435
15 5 5.99| 0.02% 0.61 0.01 022 o0.01 0.07f 0.06]f 002 1.00
16 5 5.99] 0.02% 0.61 0.01 022 0.01 0.07 0.06] 0.02 1.00
17 50 88.10| 0.37% 8.92 0.14 3.30] 0.17 1.10 0.83] 0.28 14.73
18 5 14.73] 0.06% 1.49 0.02 0.55| 0.03 0.18 014 0.05 2.46
19 25 73.25| 0.30% 7.42 0.12 274] 014 0.91 069 023 12.25
20 50 133.89| 0.56% 13.56 0.22 5.02| 025 1.67 1.25| 042 22.38
21 10 18.01] 0.07% 1.82 0.03 067 0.03 0.22 0.17] 0.06 3.01
22 5 14.04| 0.06% 1.42 0.02 0.53] 0.03 0.18 0.13] 0.04 235
23] 50 4483[ 0.19% 454f 007| 168 008 0.56] 042f 0.14 7.49
24 25 41.04] 0.17% 415 0.07 1.54] 0.08 0.51 038} 0.13 6.86
25| 50 2660| 0.11% 269} 004 100 0.05 033] 025 0.08 4.45
26 5 10.08| 0.04% 1.02 0.02 0.38] 0.02 0.13 0.09| 0.03 1.69
27 5 10.21| 0.04% 1.03] 002{ 038 0.02 013 0.10f 0.03 1.71
28] 10] 18.93] 0.08% 192 003] 071} 0.04 024 0.18] 0.06 317
29 5 12.57| 0.05% 1.27] 002 047 0.02 0.16] 012 0.04 210
30 25 5156| 0.21% 522 0.08 193] 0.10 0.64 048] 0.16 862
SubTotal { 600] 1,14448{ 4.76%| 115.87 1.86] 4288) 214 1429] 1072 3.57 191.34
TOTAL 24021.04 2431.90] 39.00] %00.00] 45.00] 30000] 22500} 7500| 401590
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4.4.- ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION.

Presupuesto Sobre la Base de Unidades Producidas.

Racionesl Cant. | Mat. Direc.| Factor | M.O.D. | C.LF. C.P. G. A. G.V. | Costo Total | Ct. Unit.
Desayunos
Primera | 3,000 1518.07| 6.32% 79.63| 253.79| 1,851.49 8542] 14553| 208244 0694
Segunda} 3,000| 1,304.35| 5.43% 68.42| 218.06| 1,590.83 73.40f 12504| 1,789.27| 0596
Tercera | 3,000{ 1,140.82| 4.75% 59.84] 190.73] 1,391.39 64.19| 109.36] 1,564.95] 0.522
Subtotal} 9,000/ 3,963.24| 16.50%| 207.89{ 662.58] 4,833.71| 223.01] 379.93] 5,436.66
Almuerzos
Primera | 3,000| 4,24220] 17.66%| 22252| 709.22| 5,173.94| 238.71] 406.68| 5,819.33| 1.940
Segunda| 3,000| 3,656.82! 1522%| 19181, 611.36] 4,459.99| 20577 350.56| 5,016.32 1.672
Tercera | 3,000 2,98248{ 12.42%| 15644 49862} 3637.54| 167.83; 28591 4,091.28| 1.364
Subtotal| 9,000| 10,881.49| 45.30%| 570.78| 1,819.19| 13,271.47{ 612.31| 1,043.15| 14,926.92
Cenas
Primera | 3,000 3,108.19| 12.94%{ 163.04| 51963| 3,790.86] 174.90{ 297.96| 4,263.73} 1.421
Segunda| 3,000{ 2,722.09| 11.33%| 142.78| 455.09| 3,319.96! 153.17| 260.95| 3,734.09] 1.245
Tercera | 3,000 220155 917%] 11548| 368.06| 2,685.09| 123.88| 211.05{ 3,02002| 1.007
Sub total| 9,000| 8,031.83| 3344%| 42130} 1,34278| 9,79591} 45196| 76997 1101784
Extras
1 5 12.78| 0.05% 067 2.14 15.59 0.72 123 17.53] 3.507
2 25 41.25| 017% 2.16 6.90 50.31 2.32 3.95 56.59| 2.264
3 5 13.89] 0.06% 0.73 232 16.95 0.78 1.33 19.06| 3812
4 10 2167| 0.09% 1.14 362 26.43 1.22 2.08 29.73| 2973
5 5 7.31] 0.03% 0.38 1.22 8.91 0.41 0.70 10.03| 2.005
6 50 93.02| 0.39% 4.88 15.55 11345 5.23 8.92 127.60) 2.552
7 5 13.89| 0.06% 0.73 232 16.95 0.78 1.33 19.06] 3.812
8 50 120.32] 0.50% 6.31 20.12 146.74 86.77 11.53 165.05{ 3.301
9 10 2661 0.11% 1.40 4.45 32.46 1.50 2.55 36.51; 3.651
10 50 91.77| 0.38% 481 15.34 111.92 5.16 8.80 12589 2518
11 10 4255 0.18% 2.23 7.11 51.89 2.39 4.08 58.37 5.837
12 25 4085 0.17% 2.14 6.83 49.82 2.30 3.92 56.03| 2241
13 10 2272 0.09% 1.19 3.80 27.71 1.28 2.18 3117 3.117
14 10 26.03| 011% 1.37 435 31.74 146 2.50 35.70f 3.570
156 5 5.99| 0.02% 0.31 1.00 7.30 0.34 0.57 821 1643
16 5 5.99| 0.02% 0.31 1.00 7.30 0.34 0.57 8.21 1.643
17 50 88.10| 0.37% 462 14.73 107.45 4.96 8.45 120.86| 2417
18 5 14.73| 0.06% 077 2.46 17.97 0.83 1.41 2021 4.042
19 25 73.25| 0.30% 3.84 12.25 89.33 412 7.02 10048 4.019
20 50 133.89] 0.56% 7.02 22.38 163.30 7.53 12.84 18367 3.673
21 10 18.01] 0.07% 094 3.01 21.96 1.01 1.73 2470| 2470
22 5 14.04| 0.06% 0.74 2.35 17.13 0.79 1.35 19.26| 3.853
23 50 4483 0.19% 2.35 7.49 54.67 2.52 4.30 6149 1.230
24 25 4104 0.17% 215 6.86 50.05 2.31 3.93 56.29| 2.252
25 50 26.60| 0.11% 1.40 4.45 32.44 1.50 2.55 3649 0.730
26 5 10.08] 0.04% 0.53 1.69 12.29 0.57 0.97 13.83| 2.765
27 5 10.21| 0.04% 0.54 1.71 12.45 0.57 0.98 14.00| 2.800
28 10 18.93| 0.08% 0.99 3.17 23.09 1.07 1.82 2597 2597
29 5 1257 0.05% 0.66 210 15.33 0.71 1.21 17.25) 3.449
30 25 5156 0.21% 2.70 8.62 62.68 290 4.94 70.73| 2.829
ub Tota| 600 1,144.48| 4.76% 60.03; 191.34] 1,395.85 64.40| 109.71| 156997
Total | 27,600| 24,021.04] 100%| 1,260.00] 4,015.90] 29,296.94] 1,351.68] 2,302.76] 32,951.38

DONDE:
C.P = Costo de Produccion M.0.D. = Manode Obra Directa
G.A. = Gastos de Administracion. C.LF. = Costos Indirectos de Fabicacién

G.V. = Gasto de Ventas
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COSTO DE MATERIALES DIRECTOS (VARIABLES)

[RACIONES C .Promedio 1ra 2da 3ra C-TOTAL %
[DESAYUNO 1321.08] 1,518.07| 1,304.35 1,14082| 3,963.24 16.50
ALMUERZO 3,627.16 4,242.20 3,656.82 2982.48 10,881.49 45.30
CENA 2677.28 3,108.19 2,722.09 2,201.55 8,031.83 33.44
EXTRAS 1,144.48 1,144.48 476
TOTAL B.77000]  B.B6846] 758306 2485 2402104 T00.00
MANO DE OBRA DIRECTA
Cargas Sociales
[DETALLE REM. BRUTA| GRATIF. CT1S RPS 9% IES 1.7% TOTAL
Cocinero ~ 800.00 133.33 68.52 84.00 1,085.85
Ayudante 460.00 76.67 39.40 48.30 624.36
|TOTAL 71,260.00 210.00 107.92 132. 0.00 1,710.22
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
muo DE OBRA INDIRECTA ( CIF) L Cargas Sociales
DETALLE Rem. Bruta Gratific. CTS RPS 9% IES 1.7% TOTAL
Nutricionista 1,000.00 166.67 85.65 105.00 1,357.31
Lavanderia 460.00 76.67 39.40 48.30 624.36
TOTAL 1,460.00 243.33 125.05 153.30 0.00 1,0871.68]
Concepto Total Fijo Variable Detalle
MOI 2,431.90 2,431.90 = Rem. Bruta +Gran.+C'lS+Carg.Sociales
Depreciacién 39.00 39.00 ** En base al cuadro de activos S/. 39.00
Gas 900.00 900.00[** 100 % a la produccién
Detergentes 45.00 45.00|™ 100 % a produccion
Alquiler 300.00 300.00 ** 30% de acuerdo al 4rea del local.
Agua 225.00 4.50 220.50{* 90 % del total consumo
Luz 75.00 6.00 69.00{"* 30 % en funcién al area del local
TOTAL CIF 4,015.90 2,781.40 1,234.50
GASTOS OPERATIVOS:
Administracion: Cargas Sociales
DETALLE Rem. Bruta | Gratific. CTS RPS 9% {ES 1.7% TOTAL
Administrador 800.00 133.33 68.52 84.00 1,085.85
(TOTALC — 800 13333 65.52 8400 0.00 7,085.85]
Concepto Total Fijo Variable Detalle
Sueldo de Administrador 1,085.85 1,085.85 ** Rem. Bruta +Gratf +CTS+Carg.Sociales
Luz 25.00 2.00 23.00]™ 10% en funcién al area.
Teléfono 100.00 30.00 70.00{* 50% del total
Agua 5.00 0.10 490" 2 % del consumo total
Alquiler 100.00 100.00 ** 10 % de acuerdo al area del local
Depreciacion 35.83 35.83 ** En base al cuadro de activos S/. 35.83
TOTAL 1,357, D53, 9790  1,351.68
Ventas: T Cargas Socialss___
DETALLE Rem. Bruta Gratific. CTS RPS 9% IES 1.7% TOTAL
Azafata 1 460.00 76.67 3940 48.30 624.36
Azafata 2 460.00 76.67 39.40 48.30 624.36
TOTAL 520. T53.93 78.80| W 0.00] 1248.73
: Concepto Total Fijo Variable — “Detalle
"|Sueldos de Asafatas 1,248.73 1,248.73 ** Rem. Bruta +Gratf +CTS+Carg.Sociales
Luz 150.00 12.00 138.00|™ 60% en funcidn al area.
Teléfono 100.00 30.00 70.00]|** 50% del total
Agua 20.00 0.40 19.60[** 8 % del total consumo
Alguiler 600.00 600.00 ** 60 % en funcién al area del local
Depreciacion 184.03 184.03 ** En base al cuadro de activas S/. 184.03
TOTAL 302. Z iﬂﬂii
Total Ct.Fijoy Variable 8,930.34 7,370.34 1,560.00
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Hoja Informativa Mensual del Costeo Variable

. Costos Variables Costo |Precio
Raciones| Cant. = U5 T=500s T Total | Unit | Fijo | Venta] VYV | V-Venta
Desayunos
Primera 3,000, 1,518.07 98.59| 1,616.65| 0.539| 465.79] 3.00f 2.52| 7,563.03
Segunda | 3,000| 1,304.35| 84.71| 1,389.06| 0.463| 40021} 250 2.10| 6,302.52
Tercera 3,000 1,140.82 74.09| 1,214.91| 0.405| 350.04{ 2.00| 1.68] 5,042.02
Sub Total| 9,000| 3,963.24| 257.38| 4,220.62 1,216.03 18,907.56
Almuerzos
Primera 3,000{ 4,242.20| 275.50| 4,517.70| 1.506|1,301.63] 5.00| 4.20| 12,605.04
Segunda | 3,000 3,656.82| 237.48| 3,894.30| 1.298|1,122.02| 3.00| 2.52| 7,563.03
Tercera 3,000 298248 193.69| 3,176.17| 1.059| 915.11] 2.50| 2.10| 6,302.52
Sub Total| 9,000 10,881.49| 706.68 11,588.17 3,338.75 26,470.59
Cenas
Primera 3,000/ 3,108.19| 201.86| 3,310.05| 1.103] 953.68{ 5.00| 4.20| 12,605.04
Segunda | 3,000 2,722.09| 176.78| 2,898.87| 0.966/ 835.21| 3.00{ 2.52 7,563.03
Tercera 3,000f 2,201.55| 142.98| 2,34452| 0.782| 67550, 2.50| 2.10| 6,302.52
Sub Total| 9,000) 8,031.83| 521.61| 8,553.44 2,464.39 26,470.59
Extras
1 5 12.78 0.83 13.61| 2.556 3.92{ 12.00| 10.08 50.42
2 25 41.25 2.68 43.93| 1.650 12.66| 5.00| 4.20 105.04
3 5 13.89 0.90 14.80| 2.779 4.26| 10.00| 8.40 42.02
| 4 10/ 2167| 1.41] 2308 2.167] 6.65| 12.00/10.08] 100.84
5 5 7.31 0.47 7.78| 1.462 224 8.00| 6.72 33.61
6 50 93.02 6.04 99.06| 1.860 28.54) 5.00] 4.20 210.08
S 5 13.89 0.90 14.80| 2.779| 4.26| 15.00] 12.61 63.03
8 50| 120.32 7.81 128.13| 2.406 36.92! 6.00{ 5.04 252.10
9 10 26.61 1.73 28.34| 2.661 8.17| 18.00{15.13 151.26
10 50 91.77 5.96 97.73| 1.835 28.16| 6.00f 5.04 252.10
11 10 4255 2.76 4531 4.255 13.05| 15.00| 12.61 126.05
12 25 40.85 2.65 43.50| 1.634 12.53) 8.00f 6.72 168.07
13 10 22.72 1.48 24.20| 2.272 6.97{ 15.00{12.61 126.05
14 10 26.03 1.69 27.72| 2.603 7.99/ 10.00| 8.40 84.03
| 15 5 599/ 0.39 6.38] 1.197] 1.84] 6.00] 504] 2521
16 5 5.99 0.39 6.38| 1.197 1.84| 5.00| 4.20 21.01
17 50 88.10 5.72 93.82] 1.762 27.03] 5.00| 4.20 210.08
18 5 14.73 0.96 15.69| 2.947 4.52| 15.00|12.61 63.03
19 25 73.25 4.76 78.00{ 2.930 2247 11.00f 9.24 231.09
20 50 133.89 8.70 14259 2.678 41.08| 10.00] 8.40 420.17
21 10 18.01 1.17 19.17| 1.801 5.52| 15.00]|12.61 126.05]
22 5 14.04 0.91 14.95| 2.808 4.31| 14.00|/11.76 58.82
23 50 44.83 2.91 47.74 0.897 13.75| 5.00{ 4.20 210.08
24 25 41.04 267 43.70] 1.641 12.59| 8.00| 6.72 168.07
25 50 26.60 1.73 28.33| 0.532 8.16| 5.00| 4.20 210.08
26 5 10.08 0.65 10.73] 2.016 3.09/ 10.00] 8.40 42.02
27 5 10.21 0.66 10.87| 2.041 3.13| 10.00| 8.40 4202
28 10 18.93 1.23 20.16] 1.893 581 9.00| 7.56 75.63
29 5 12.57 0.82 13.39| 2.514 3.86| 8.00| 6.72 33.61
30 25 51.56 3.35 54 91| 2.062 15.82{ 6.00| 5.04 126.05
Sub Total| 600| 1,144.48| 74.33| 1,218.81 351.16 3,827.73
Total ?,600 24,021.04]1,560.00125,581.04 7,370.34 75,676.47
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q = Cantidad de Cada "n" Racién (Producto)
s = Porcentual ( Proporcion de participacién de la mezcla de "n" Producto).

p = Valor Venta Unitario

v = Costo Variiable Unitario
p-v = Margen de Contribucién Unitario.
CF = Costo Fijo
Qe = Cantidad en equilibrio
ITe = Venta en equilibrio

Raciones q S p v s*(p-v) s'p s'v CF Qe e
Desayunos
Primera 3,000| 33.33%| 2.52| 0.539| 0.66071| 0.84034{ 0.17963| 1,216.03| 248.39 626.20
Segunda 3,000 33.33%| 2.10| 0.463| 0.54594| 0.70028| 0.15434| 1,216.03| 248.39 521.83
Tercera 3,000f 33.33%| 1.68| 0.405| 0.42523| 0.56022| 0.13499| 1,216.03| 248.39 417 .46
Sub total 9,000 100% 1.63188 210084| 0.46896| 1,216.03 745.17 1,565.49
Almuerzos
Primera 3,000| 33.33%| 4.20| 1.506| 0.89859| 1.40056| 0.50197| 3,338.75| 673.03| 2,827.84
|Segunda 3,000] 33.33%| 2.52| 1.298| 0.40764| 0.84034| 0.43270( 3,338.75| 673.03] 1,696.70
Tercera 3,000f 33.33%| 2.10] 1.059| 0.34737| 0.70028| 0.35291| 3,338.75| 673.03] 1,413.92
Subtotal | 9,000 100% 1.65360| 2.94118] 1.28757| 3,338.75| 201908| 5938.47
Cenas
Primera 3,000 33.33%] 4.20f 1.103] 1.03278| 1.40056| 0.36778| 2,464.39] 41263 1,733.75
|Segunda 3,000 33.33%| 2.52| 0.966| 0.51824| 0.84034| 0.32210| 2,464.39] 41263| 104025
Tercera 3,000] 33.33%| 2.10| 0.782| 0.43978| 0.70028| 0.26050; 2,464.39| 412.63 866.87
Sub total 9,000 100% 1.99079 294118| 0.95038| 246439| 1,237.89 3,640.87
Extras
1 5| 0.833%| 10.08| 2.556| 0.06273| 0.08403| 0.02130| 351.16 0.65 6.60
2 25| 4.167%| 4.20| 1.650| 0.10632| 0.17507| 0.06875| 351.16 3.27 13.75
3 5| 0.833%| 8.40| 2.779| 0.04687| 0.07003| 0.02316| 351.16 0.65 5.50
4 10| 1.667%| 10.08| 2.167| 0.13194| 0.16807| 0.03612( 351.16 1.31 13.20
5 5| 0.833%| 6.72| 1.462| 0.04384| 0.05602| 0.01218| 351.16 0.65 4.40
6 50| 8.333%| 4.20| 1.860| 0.19511] 0.35014} 0.15503| 351.16 6.54 27.49
7 5] 0.833%| 12.61| 2.779| 0.08188] 0.10504| 0.02316| 351.16 0.65 8.25
8 50| 8.333%| 5.04| 2.406| 0.21964| 0.42017| 0.20053| 351.16 6.54 32.99
9 10| 1.667%| 15.13] 2.661| 0.20775] 0.25210] 0.04435| 351.16 1.31 19.80
10 50| 8.333%| 5.04| 1.835| 0.26722| 0.42017| 0.15295| 351.16 6.54 32.99
11 10| 1.667%| 12.61| 4.255| 0.13917| 0.21008| 0.07091 351.16 1.31 16.50
12 25| 4.167%| 6.72| 1.634| 0.21204] 0.28011| 0.06808] 351.16 3.27 22.00
13 10| 1.667%| 12.61| 2.272| 0.17221| 0.21008| 0.03787| 351.16 1.31 16.50
14 10f 1.667%| 8.40| 2.603| 0.09668| 0.14006| 0.04338| 351.16 1.31 11.00
15 5| 0.833%| 5.04{ 1.197| 0.03204] 0.04202| 0.00998| 351.16 0.65 3.30
16 5] 0.833%{ 4.20{ 1.197| 0.02504| 0.03501| 0.00998] 351.16 0.65 2.75
17 50| 8.333%| 4.20{ 1.762| 0.20330]| 0.35014] 0.14684| 351.16 6.54 27.49
18 5] 0.833%]| 12.61( 2.947| 0.08049| 0.10504| 0.02456| 351.16 0.65 8.25
19 25| 4.167%| 9.24| 2.930| 0.26308| 0.38515| 0.12208| 351.16 3.27 30.24
20 50| 8.333%| 8.40| 2.678| 0.47712| 0.70028| 0.22316( 351.16 6.54 54.99
21 10| 1.667%| 12.61| 1.801| 0.18008| 0.21008| 0.03001 351.16 1.31 16.50
22 5| 0.833%] 11.76] 2.808| 0.07464| 0.09804| 0.02340 351.16 0.65 7.70
23 50| 8.333%| 4.20] 0.897] 0.27543| 0.35014| 0.07471 351.16 6.54 27.49
24 25| 4.167%) 6.72| 1.641| 0.21172| 028011 0.06839] 35116  3.27| 2200
25 50| 8.333%| 4.20{ 0.532| 0.30580| 0.35014| 0.04434 351.16 6.54 27.49
26 5| 0.833%| 840 2.016/ 0.05323| 0.07003| 0.01680f 351.16 0.65 5.50
27 5| 0.833%| 8.40{ 2.041] 0.05302| 0.07003| 0.01701 351.16 0.65 5.50
28 10| 1.667%| 7.56| 1.893| 0.09449| 0.12605| 0.03156| 351.16 1.31 9.90
29 5| 0.833%| 6.72| 2514| 0.03507{ 0.05602| 0.02095( 351.16 0.65 4.40
30 25| 4.167%| 5.04] 2.062| 0.12415| 0.21008| 0.08593| 351.16 3.27 16.50
Sub Total 600 100% 447209 637955 1.90747 351.16 78.52 500.94
Total 27.600 9.74836| 14.36275) 4.61438] 7,370.34] 4,080.67] 11,645.76
Donde:
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ANALISIS CVU - DESAYUNOS

CANTIDAD 1,000 2,000f 3,000 4,000 5,000 6,000 7,000 8,000 9,000

INGRESO TOTAL 2,100.84| 4,201.6816,302.52| 8,403.36/10,504.20|12,605.04|14,705.8816,806.72 | 18,907.56

COSTO TOTAL | 1,216.03] 1,684.99] 2,153.95|2,622.91| 3,091.87] 3,560.82| 4,029.78| 4,498.74| 4,967.70| 5436.66

COSTO FUO 1,216.03{ 1,216.03§ 1,216.03{1,216.03| 1,216.03| 1,216.03| 1,216.03| 1,216.03| 1,216.03| 1,216.03

UTILIDAD -1,216.03| 415.85§2,047.7313,679.61| 5,311.50| 6,943.38| 8,575.26110,207.14|11,839.03|13,470.91

ITCT
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ANALISIS CVU - ALMUERZOS
CANTIDAD 1,000 2,000 3,000 4,000 5,000 6,000 7.000 8,000 9,000
INGRESO TOTAL 2,941.18| 5,882.35|8,823.53|11,764.71|14,705.88|17,647.06(20,588.24|23,529.41{26,470.59

COSTOTOTAL | 3,;338.75| 4,626.33| 5,913.90{7,201.48| 8,489.05| 9,776.62|11,064.20{12,351.77}13,639.35]14,926.92

COSTO FJO 3,338.75| 3,338.75| 3,338.75(3,338.75| 3,338.75| 3,338.75| 3,338.75| 3,338.75| 3,338.75| 3,338.75

UTILIDAD -3,338.75{ -1,685.15 -31.5511,622.05| 3,275.66| 4,929.26] 6,582.86] 8,236.46| 9,890.06| 11,543.67

ITCT
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ANALISIS CVU - CENAS

CANTIDAD 1,000 2000{ 3000 4,000 5000{ 6,000 7,000 8000 9,000
INGRESO TOTAI| 2,941.18|5,882.35| 8,823.53|11,764.71 14,705.88 | 17,647.06 | 20,588.24 | 23,529 41|26 ,470.59
[COSTO TOTAL | 2.464.39| 3.414.78/4,365.16| 5.315.54| 6,265.92| 7.216.31| 8,166.69| 9,117.07|10,067.45[11,017.84
COSTOFWO | 246439 2464.39|2464.39|2.464.39| 246439| 2,464.39| 2,464.39] 2,464.39| 2,464.39| 2,464 39
UTILIDAD -2,464.39| -473.60|1,517.19|3,507.99| 5498.78] 7,489.58| 9,480.37{11.471.16(13.461.96(15452.75
ITCT
30,000.00
25,000.00
20,000.00
15,000.00
10,000.00 -
5,000.00
Q
G‘Ga T T T T T T T
0.00 1,000 2,000 3,000 4000 5000 6,000 7000 8,000 9000
ANALISIS CVU - EXTRAS
CANTIDAD 70 140 210 280 350 420 490 560 630
INGRESO TOTAI 446.57| 893.14|1,339.71{ 1,786.27| 2,232.84| 2679.41| 3,125.98| 3,572.55| 4,019.12
COSTOTOTAL | 351.16| 484.68| 618.20| 751.73| 88525 1,018.77| 1,152.30| 1,285.82| 1,419.34| 1.552.86
COSTO FJO 351.16] 351.16| 351.16| 351.16| 351.16| 351.16] 35116 351.16] 351.16] 351.16
UTILIDAD -351.16] -38.11| 274.93| 587.98| 901.02[ 1,214.07| 1,527.12| 1.840.16] 2.153.21| 2.466.25
ITCT
4,500.00
4,000.00
3,500.00 -
3,000.00 -
2,500.00 -
2,000.00
1,500.00 -
1,000.00 -
500.00 -
0.00 . r : . v . ’ i Q
0.00 70 140 210 280 350 420 490 560 630
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Raciones! Cant. | Mat. Direc.| Factor |M.0.D.} C.ILF. C.P. G. A G.V. |Cto.Total} CTi
Desayunos
Primera 3,000 1,518.07| 6.32% 79.63| 253.79| 1,851.49 8542 14553| 2,082.44| 0.69
Segunda 3,000 1,304.35| 543% 68.42| 218.06] 1,590.83 7340 125.04| 1,789.27| 0.60
Tercera 3,000 1,140.82| 4.75% 59.84| 190.73| 1,391.39 64.19| 109.36] 1,564.95] 0.52
Sub total 9,000 3,963.24| 16.50%| 207.89| 662.58| 4,833.71| 223.0%| 379.93| 543666
Almuerzos
Primera 3,000 4,24220| 17.66%| 22252| 709.22| 5,173.94]| 238.71| 406.68) 5819.33| 1.94
Segunda | 3,000 3,656.82| 15.22%| 191.81] 611.36] 4,459.99| 205.77] 350.56| 5,016.32| 1.67
Tercera 3,000 298248 12.42%| 156.44| 49862| 363754 167.83] 28591| 4,091.28| 1.36
Sub total 9,000| 10,881.49| 45.30%| 570.78| 1,819.19] 13,271.47] 612.31| 1,043.15| 14,926.92
Cenas
Primera 3,000 3,108.19| 12.94%| 163.04| 519.63| 3,790.86] 17490| 29796{ 4,263.73) 1.42
| Segunda 3,000f 2,722.09) 11.33%| 142.78| 455.09| 3,319.96| 153.17| 26095| 3,734.09( 1.24
Tercera 3,000, 220155 9.17%| 11548 368.06f 2685.09| 123.88| 211.05| 3,020.02| 1.01
Subtotal | 9,000 8,031.83) 33.44%| 421.30| 1,342.78| 9,79591| 451.96] 769.97| 11,017.84
Extras
1 5 12.78| 0.05% 067 214 1559 072 123 17.53] 3.51
2 25 4125 0.17% 216 6.90 50.31 2.32 3.95 56.59| 2.26
3 5 13.89| 0.06% 0.73 2.32 16.95 0.78 1.33 19.06| 3.81
4 10 2167 0.09% 1.14 3.62 26.43 i22 208 29.731 297
5 5 7.31| 0.03% 0.38 1.22 8.91 0.41 0.70 10.03§ 2.01
6 50 93.02f 0.39% 488 15.55 113.45 5.23 8.92 127.60} 2.55
7 5 13.89| 0.06% 0.73 2.32 16.95 0.78 1.33 19.06] 3.81
8 50 120.32{ 0.50% 6.31 20.12 146.74 6.77 11.53 165.05} 3.30
9 10 2661 0.11% 1.40 4.45 32.46 1.50 255 36.51] 3.65
10 50 91.77| 0.38% 4.81 15.34 111.92 5.16 8.80 125.89| 2.52
11 10 42.55| 0.18% 223 7.1 51.89 2.39 408 58.37| 5.84
12 25 4085| 0.17% 214 6.83 49.82 230 392 56.03| 2.24
13 10 22.72| 0.09% 1.19 3.80 27.71 1.28 218 31.17] 3.12
14 10 26.03| 0.11% 1.37 435 31.74 1.46 250 35.70| 3.57
15 5 599 0.02% 0.31 1.00 7.30 0.34 0.57 8.21| 1.64
16 5 5.99| 0.02% 0.31 1.00 7.30 0.34 0.57 821) 1.64
17 50 88.10| 0.37% 462 14.73 107.45 4.96 8.45 120.86| 2.42
18 5 14.73| 0.06% 077 2.46 1797 083 1.41 20.21| 4.04
19 25 73.25| 0.30% 3.84 12.25 89.33 4.12 7.02 100.48} 4.02
20 50 133.89| 0.56% 7.02 22.38 163.30 753 12.84 18367| 3.67
21 10 18.01| 0.07% 0.94 3.01 21.96 1.01 1.73 24.70| 2.47
22 5 14.04| 0.06% 0.74 2.35 17.13 0.79 1.35 19.26{ 3.85
23 50 44 83| 0.19% 235 7.49 54.67 252 4.30 61.49| 1.23
24 25 41.04] 017% 2.15 6.86 50.05 2.31 3.93 56.29| 2.25
25 50 2660 0.11% 1.40 4.45 32.44 1.50 2.55 36.49| 0.73
26 5 10.08| 0.04% 0.53 1.69 12.29 0.57 0.97 13.83| 2.77
27 5 10.21| 0.04% 0.54 1.71 12.45 0.57 0.98 14.00{ 2.80
28 10 18.93| 0.08% 0.99 3.17 23.09 1.07 1.82 25.97| 2.60
29 5 1257 0.05% 0.66 2.10 15.33 0.71 1.21 17.25| 3.45
| 30 25 51.56| 0.21% 270 8.62 62.88 2.90 4.94 70.73| 2.83
Sub Total 600| 1,14448| 4.76% 60.03] 191.34| 1,395.85 64.40| 109.71| 1,569.97
Total 27,600] 24,021.04] 100%} 1.260.00} 4,015.90] 29,296.94| 1,351.68] 2,302.76] 32,951.38
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Racioned g s p v_|s*p-v)| s*p s*v CF Qe ITe
Desayunos
Primera 3,000{ 11.11%| 2.52| 0.539| 0.22024| 0.2801| 0.0599| 8,504.85 537.30 1354.54
Segunda | 3,000] 11.11%| 2.10| 0.463| 0.18198, 0.2334| 0.0514| 8,504.85 537.30 1128.78
Tercera 3,000f 11.11%| 1.68| 0.405| 0.14174| 0.1867| 0.0450| 8,504.85 537.30 903.03
Almuerzos
Primera 3,000 11.11%| 4.20| 1.506] 0.29953| 0.4669| 0.1673| 8,504.85 537.30 2257.57
Segunda | 3,000 11.11%| 2.52| 1.298| 0.13588| 0.2801| 0.1442| 8,504.85 537.30| 1354.54
Tercera 3,000| 11.11%| 2.10{ 1.059 0.11579| 0.2334] 0.1176 8,504.85 537.30 1128.78
Cenas
Primera 3,000{ 11.11%| 4.20] 1.103| 0.34426| 0.4669| 0.1226| 8,504.85 537.30 2257.57
Segunda | 3,000{ 11.11%| 2.52| 0.966| 0.17275| 0.2801| 0.1074| 8,504.85 537.30 1354.54
Tercera 3,000f{ 11.11%| 2.10| 0.782| 0.14659| 0.2334| 0.0868| 8,504.85 537.30 1128.78
Sub Total, 27,000 100% 1.75876| 2.6611| 0.9023| 8,504.85| 4,835.71| 12,868.14
Extras
1 5| 0.833%| 10.08| 2.556] 0.06273| 0.0840| 0.0213| 42549 0.79 8.00
2 25| 4.167%| 4.20{ 1.650| 0.10632| 0.1751| 0.0688| 425.49 3.96 16.66
3 5| 0.833%| 840| 2.779| 0.04687| 0.0700| 0.0232| 425.49 0.79 6.66
4 10| 1.667%| 10.08| 2.167| 0.13194| 0.1681| 0.0361| 425.49 1.59 15.99
5 5| 0.833%| 6.72| 1.462| 0.04384| 0.0560| 0.0122| 42549 0.79 5.33
6 50| 8.333%| 4.20{ 1.860| 0.19511| 0.3501| 0.1550| 425.49 7.93 33.31
7 5| 0.833%| 12.61| 2.779| 0.08188] 0.1050| 0.0232]! 42549 0.79 9.99
8 50| 8.333%| 5.04| 2.406 0.21964| 0.4202| 0.2005| 425.49 7.93 39.98
9 10| 1.667%| 15.13| 2.661| 0.20775| 0.2521| 0.0444] 42549 1.59 23.99
10 50| 8.333%| 5.04| 1.835| 0.26722| 0.4202| 0.1529| 425.49 7.93 39.98
11 10| 1.667%| 12.61| 4.255| 0.13917 0.2101] 0.0709] 42549 1.59 19.99
12 25| 4.167%| 6.72| 1.634| 0.21204| 0.2801| 0.0681 425.49 3.96 26.65
13 10] 1.667%| 12.61| 2.272| 0.17221| 0.2101| 0.0379| 42549 1.59 19.99]
14 10| 1.667%| 8.40| 2.603| 0.09668| 0.1401| 0.0434| 42549 1.59 13.33
15 5/ 0.833%| 5.04| 1.197| 0.03204| 0.0420{ 0.0100| 425.49 0.79 4.00
16 5| 0.833%| 4.20] 1.197| 0.02504] 0.0350| 0.0100] 42549  0.79 3.33
17 50| 8.333%| 4.20| 1.762| 0.20330| 0.3501| 0.1468| 425.49 7.93 33.31
18 5| 0.833%| 12.61| 2.947| 0.08049| 0.1050| 0.0246 425.49 0.79 9.99
19 25| 4.167%| 9.24| 2930| 0.26308| 0.3852| 0.1221 425 49 3.96 36.64
20 50| 8.333%| 8.40| 2678 0.47712] 0.7003| 0.2232| 42549 7.93 66.63
21 10| 1.667%| 12.61| 1.801| 0.18008| 0.2101| 0.0300] 425.49 1.59 19.99
22 5| 0.833%| 11.76| 2.808| 0.07464| 0.0980| 0.0234| 425.49 0.79 9.33
23 50| 8.333%| 4.20| 0.897| 0.27543| 0.3501| 0.0747| 42549 7.93 33.31
24 25| 4.167%| 6.72| 1.641| 0.21172| 0.2801| 0.0684| 42549 3.96 26.65
25 50| 8.333%| 4.20| 0.532| 0.30580| 0.3501| 0.0443] 42549 7.93 33.31
26 5| 0.833%| 8.40| 2016 0.05323| 0.0700, 0.0168| 42549 0.79 6.66
27 5| 0.833%| 8.40| 2.041| 0.05302| 0.0700| 0.0170| 425.49 0.79 6.66
28 10| 1.667% 7.56| 1.893| 0.09449| 0.1261| 0.0316| 425.49 1.59 11.99
29 5| 0.833%| 6.72| 2514 0.03507] 0.0560| 0.0210] 42549 0.79 5.33
30 25| 4167%| 5.04| 2.062| 0.12415 0.2101| 0.0859| 42549 3.96 19.99
Sub Total 600| 2.174% 447209, 6.3796) 1.9075| 42549 95.14 606.97
Total 27,600 100% 6.23084| 9.0406| 2.8098| 8,930.34| 4,930.85| 13,475.11
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ANALISIS CVU - MEZCLA DE MENUS (DESAYUNOS, ALMUERZOS Y CENAS)

CANTIDAD 3,000[ 6,000 9,000 12,000 15,000| 18,000{ 21,000 24,000 27,000
INGRESO TOTAL 7,983.19( 15,966.39|23,949.58(31,932.77139,915.97 47,899.16|55,882.35| 63,865.55|71,848.74
24,746.34 (27 453.26| 30,160.17(32,867.09

COSTO TOTAL 8,504.85/11,211.77|13,918.68| 16,625.60|19,332.51/22,039.43

COSTO FIUO

8,504.85| 8,504.85| 8,504.85| 8,504.85| 8,504.85

8,504.85

8,504.85

8,504.85

8,504.85| 8,504.85

UTILIDAD

-8,504.85| -3,228.57| 2,047.70| 7,323.98(12,600.26|17,876.54

23,152.82

28,429.09

33,705.37/38,981.65

ITCT
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Equilibrio en Mezcla de todos los Productos.

Raciones q s P v |s*p-v)| s*p s*v CF Qe ITe
Desayunos
Primera 3,000| 10.87%| 2.52| 0539 0.21545| 0.27402| 0.05857| 7,370.34, 440.72] 1,111.07
Segunda 3,000 10.87%| 2.10| 0.463| 0.17802| 0.22835| 0.05033| 7,370.34| 440.72 925.89
Tercera 3,000/ 10.87%| 1.68; 0.405| 0.13866| 0.18268| 0.04402| 7,370.34| 440.72 740.71
Almuerzos
Primera 3,000| 10.87%| 4.20| 1.506| 0.29302| 0.45670| 0.16368| 7,370.34| 440.72| 1,851.78
Segunda 3,000 10.87%| 2.52| 1.298| 0.13292| 0.27402) 0.14110| 7,370.34| 440.72| 1,111.07
Tercera 3,000] 10.87%| 2.10| 1.059} 0.11327| 0.22835| 0.11508| 7,370.34| 440.72 925.89
Cenas
Primera 3,000/ 10.87% 4.20; 1.103| 0.33678| 0.45670; 0.11993| 7,370.34| 44072 1,851.78
Segunda 3,000; 10.87%, 2.52| 0.966| 0.16899| 0.27402| 0.10503| 7,370.34| 440.72] 1,111.07
Tercera 3,000; 10.87%| 2.10| 0.782| 0.14341| 0.22835| 0.08495) 7,370.34| 440.72 925.89
Extras o
1 5/ 0.018% 10.08| 2.556| 0.00136| 0.00183| 0.00046| 7,370.34 0.73 7.41
2 25| 0.091%| 4.20{ 1.650| 0.00231| 0.00381| 0.00149| 7,370.34 3.67 15.43
3 5/ 0.018%| 8.40| 2.779| 0.00102] 0.00152| 0.00050| 7,370.34 0.73 6.17
4 10| 0.036%| 10.08| 2.167| 0.00287| 0.00365| 0.00079| 7,370.34 1.47 14.81
5 5| 0.018%| 6.72] 1.462, 0.00095| 0.00122| 0.00026| 7,370.34 0.73 4.94
6 50| 0.181%| 4.20; 1.860; 0.00424| 0.00761| 0.00337| 7,370.34 7.35 30.86
7 5| 0.018%| 12.61| 2.779| 0.00178| 0.00228| 0.00050| 7,370.34 0.73 9.26
8 50| 0.181%] 5.04| 2.406| 0.00477| 0.00913| 0.00436] 7,370.34 7.35|  37.04
9 10] 0.036%| 15.13| 2.661| 0.00452| 0.00548| 0.00096 7,370.34 1.47 2222
10 50| 0.181%| 5.04| 1.835| 0.00581| 0.00913| 0.00332| 7,370.34 7.35 37.04
1 10| 0.036%| 12.61| 4.255| 0.00303| 0.00457| 0.00154| 7,370.34 1.47 18.52
12 25| 0.091%| 6.72| 1.634| 0.00461| 0.00609| 0.00148| 7,370.34 3.67 24.69
13 10| 0.036%| 12.61| 2.272] 0.00374| 0.00457 0.00082| 7,370.34 1.47 18.52
14 10| 0.036%| 8.40| 2.603| 0.00210| 0.00304| 0.00094| 7,370.34 1.47 12.35
15 5| 0.018%; 5.04| 1.197| 0.00070| 0.00091| 0.00022| 7,370.34 0.73 3.70
16 5/ 0.018%| 4.20| 1.197| 0.00054| 0.00076| 0.00022| 7,370.34 0.73 3.09
17 50| 0.181%| 4.20| 1.762| 0.00442| 0.00761| 0.00319 7,370.34 7.35 30.86
18 5| 0.018%| 12.61| 2.947| 0.00175| 0.00228| 0.00053| 7,370.34 0.73 9.26
19 25| 0.091%| 9.24/ 2.930| 0.00572| 0.00837! 0.00265| 7,370.34 3.67 33.95
20 50| 0.181%| 8.40| 2.678] 0.01037| 0.01522] 0.00485| 7,370.34 7.35 61.73
21 10! 0.036%| 12.61| 1.801{ 0.00391| 0.00457| 0.00065| 7,370.34 1.47 18.52
22 5] 0.018%| 11.76| 2.808| 0.00162| 0.00213 0.00051| 7,370.34 0.73 8.64
23 50| 0.181%| 4.20| 0.897| 0.00599| 0.00761| 0.00162] 7,370.34 7.35 30.86
24 25| 0.091%; 6.72| 1.641| 0.00460| 0.00609| 0.00149| 7,370.34 3.67 24.69
25 50| 0.181%| 4.20| 0.532| 0.00665| 0.00761| 0.00096/ 7,370.34 7.35 30.86
26 5| 0.018%| 8.40| 2.016| 0.00116| 0.00152| 0.00037| 7,370.34 0.73 6.17
27 5| 0.018%| 8.40| 2.041} 0.00115] 0.00152| 0.00037| 7,370.34 0.73 6.17
28 10| 0.036%| 7.56] 1.893| 0.00205| 0.00274] 0.00069| 7,370.34 1.47 11.11
29 5| 0.018%| 6.72| 2.514| 0.00076| 0.00122| 0.00046| 7,370.34 0.73 494
30 25| 0.091%| 5.04| 2.062| 0.00270| 0.00457| 0.00187| 7,370.34 3.67 18.52
Total 27,600 100% 71.959| 1.81774| 2.74190| 0.92416| 7,370.34| 4,054.66] 11,417.48
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ANALISIS CVU - MEZCLA DE TODOS LOS PRODUCTOS

CANTIDAD 3100] 6,200] 9.300] 12.400] 15500] 18,600/ 21,700| 24,800| 27,900
INGRESO TOTA 8,499.89| 16,999.79| 25.499.68| 33,999.57| 42,499.47 | 50,999 36 59,499 25| 67,999.15) 76,499.04
COSTO TOTAL | 7,370.34]10,235.22(13,100.11| 15,964.99| 18,829.88| 21,694.76 | 24,559.65| 27,424.53| 30,289.42| 33,154.30
COSTOFIJO | 7,370.34| 7,370.34| 7,370.34| 7.370.34| 7.370.34| 7,370.34| 7,370.34| 7.370.34| 7.370.34| 7.370.34
UTILIDAD -7,370.34| -1,735.33| 3,899.68 9,534.69(15,169.70| 20,804.71 26.439.71;32,074.72 37,709.73|43,344.74

ITCT
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80.000.00 1
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40,000.00 |
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4.5.- FORMULACION DE LOS ESTADOS FINANCIEROS.

CUADRO DE ACTIVOS FIJOS - DEPRECIACION - DISTRIBUCION.

1.- EQUIPOS ELECTRODOMESTICOS

DISTRIBUCION
DETALLE ANT| um [crTOTAL] DEP. | * DEP. | PROD.| ADM. | VENTA
COCINA SEMI-INDUSTRIAL 3h 1[UND. 400 40| 3.33] 333
COCINA DOMESTICA 4h. 1|uND. 380 38| 317 317
LICUADORA 3 VELOCIDADES 3|UND. 300 30 250 250
EXTRACTORA 3 VELOCIDADES 1|UND. 100 10| o083] o083
WAFLERA 4 SANDWICH 2|UND. 200 20 167 167
CONGELADORA MEDIANA 4 PS 1|UND. 1000 100 833 833
CONGELADORA 6 PS 1|UND. 1500 150] 12.50] 12.50
REFRIGERADORA 4 PS 1]UND. 1000 100{ 8.33 8.33
HORNO MICRO HONDA 14 PLG. 1{UND. 800 80| 667 667
EXHIBIDOR 6 PS. x4 PS 1|UND. 2500 250| 20.83 20.83
SUB- TOTAL 8180] 818| 68.167
2.- ARTEFACTOS ELECTRODOMESTICOS
COMPUTADORA PNTIUM 11l ( *) 1]UND. 1500] 375] 31.25 31.25
TELEVISOR 14P" 1{UND. 850 8s| 7.08 7.08
VHS - DVD. 1|uND. 500 50 4.17 417
EQUIPO DE AUDIO 1}UND. 800 80| 6.67 6.67
SUB- TOTAL 3650]  590| 49.167
3.- UNIDADES MOBILIARIOS
SILLAS DE MADERA 100{UND. 3000 300] 25.00 2.50| 22.50
SILLAS COMODOY 100JUND. 4000]  400| 33.33 33.33
MESAS DE MADERA 25|UND. 2500 250/ 20.83 2.08] 1875
MESA PARA BUFFETS 1]UND. 500 50]  4.17 417
SILLAS DESARMABLES 25|UND. 500 50| 417 417
SUB- TOTAL 10500 1050] 87.50
4.- MENAJES ( LOZA HOTELERA ) e 6483] 648.3] 5403 54.03
TOTAL ACTIVO 28813 258.86 39.00 35.83 184.03

* Depreciacion de Computadora 20 % anual
** Depreciaciéon de otros activos 10% anual

*** Bienes duraderos por 2 afios

Datos auxilares

1.- Inventario Inicial: Dinero en efectivo S/. 1,400.00, Activos fijos: 28,813.00
2.- Materiales directos S/ 28,808.73, Gas S/. 1071.00, Detergentes S/. 563.55
3.- Sueldo bruto:Cocinero S/. 800.00; Ayudante S/. 460.00; Nutricionista S/. 1000.00;

Lavanderia S/. 460.00; Administrador S/. 800.00; Asafata S/. 460.00 C/ Asf.

4.- Alquiler de local S/. 1,000.00.
5.- Agua §/. 297.50

6.- Luz S/. 297 .50

7.- Teléfono S/. 238.00

8.- Produccién: 27,000 raciones de mend y Extra 600 raciones.

9.- Venta total de raciones.

10.- El pago de impuestos el suiguiente mes.
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G & WSRL
LIBRO DIARIO

DEBE

HABER

10

33

50

60

40

42

24

26

61

42

10

62

40

41

101

335
336

501

604
606

401

421

241

261

614
616

421

101

621
625
627

403

411

CAJA Y BANCOS

Caija
INMUEBLES MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Muebles y Enseres

Equipos Diversos

CAPITAL

Capital SociaL

Por el activo ,pasivo y patrimonio al inicio del ejercicio.
2

COMPRAS

Materias Primas y Auxiliares
Sumunistros Diversos
TRIBUTOS POR PAGAR
Gobierno Central

4011.0 1L.G.V.elIPM
PROVEEDORES

Facturas por pagar

Por la centralizacion del registro de compras.
3
MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES
Almacén

SUMINISTROS DIVERSQOS

Almacén

VARIACION DE EXISTENCIAS

Materias Primas y Auxiliares
Sumunistros Diversos

Por el ingreso al almacén los materiales.
4

PROVEEDORES

Facturas por pagar

CAJA Y BANCOS

caja

Por la cancelacion de la Liquidacién de Compra.

5
CARGAS DE PERSONAL
Sueldos

Ofras remuneraciones
Seguridad y prevencion Social
TRIBUTOS POR PAGAR

Cotribuciones Sociales
403.1 SNP
403.2 ESSALUD

REMUNERACIONES Y PARTICIPACIONES POR PAGAR

Remuneraciones por pagar
Por la centralizacén de libro planilla de remuneraciones.
6

VAN i oo

1400.00

10500.00
18313.00

24021.04

945.00|

4743.55

24021.04
945.00

4440.00
740.00
466.20

577.20
466.20

1400.00

28813.00

24966.04

4743.55

24021.04

945.00

29709.59

5646.20

30213.00

29709.59

24966.04

29709.59

1043.40

4602.80
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63

40

46

41

46

10

68

39

47

61

24

26

92

94

95

631
635
636

<o . VIENEN
SERVICIOS PRESTADQS POR TERCERQOS
Correo y telecomunicaciones
Alquileres
Electricidad y agua
TRIBUTOS POR PAGAR

401

469

411

269

101

Gobierno Central
401.1 LG.V.
CUENTAS POR PAGAR DIVERSAS

Otras cuentas por pagar diversas

Por la centralizacién de los gastos del mes.
7

REMUNERACIONES Y PARTICIPACIONES POR PAGAR

Remuneraciones por pagar
CUENTAS POR PAGAR DIVERSAS

Otras cuentas por pagar diversas

CAJA Y BANCOS

Caja

Por la cancelacién de remuneraciones y gastos diversos
8

PROVISIONES DEL EJERCICIO

681
686

393

471

614
616

241

261

921
922
923
924
929

941
942
943

951
952
953

Depreciacion de Inmuebles,Maquinarias y Equipo
Compensacién por Tiempo de Servicios
DEPRECIACION Y AMORTIZACION ACUMULADA
Depreciacién de Inmuebles,Magquinarias y Equipo
BENEFICIOS SOCIALES DE LOS TRABAJADORES
Compensacién por tiempo de servicios

Por las proviciones de depreciacidon y CTS del mes.
9

VARIACION DE EXISTENCIAS
Materias Primas y Auxiliares
Sumunistros Diversos
MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES

Almaceén

SUMINISTROS DIVERSOS

Almacén

Por la salida de materias primas y auxiliares de almacén
10

COSTO DE PRODUCCION

Materias Primas y Auxiliares

Suministros diversos

Gastos de personal

servicio de terceros

Proviciones del ejercicio

GASTOS DE ADMINISTRACION

Gastos de personal

Servicio de terceros

Proviciones del gjercicio

GASTO DE VENTAS

Gastos de personal

Servicio de terceros

Proviciones del ejercicio
VAN............

200
1000
500

133

258.86
380.28

24021.04
945.00

24021.04

945

24021.04
945.00
3458.93
600.00
271.96

1,085.85
230.00
35.83

1,248.73
870.00
184.03

1700.00

133.00

4602.80

1833.00

639.14

24966.04

29296.94

1351.68

2302.76

32951.38

1833.00

6435.80

258.86

380.28

24021.04

945.00
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79

21

71

12

70

40

69

21

10

12

40

10

79N

212

71

121

702

401

692

212

101

121

401

403

101

v vee . VIENEN

|CARGAS IMPUTABLES A CUENTA DE COSTOS

Cargas Generales
Por la afectacién a la Produccion y destino de los gastos.

11
PRODUCTOS TERMINADQS
Almacen

PRODUCCION ALMACENADA(O DESALMACENADA)
Variacion de Productos terminados

Por el almacenamiento de productos terminados.

12

CLIENTES

Facturas por cobrar
VENTAS

Productos Terminados
TRIBUTOS POR PAGAR

Gobierno Central
401.11GV
Por la centralizacién del registro de ventas.

13
CQOSTO DE VENTAS
Productos Terminados
PRODUCTOS TERMINADOS
Almacén

Por la determinacion del costo de produccion.
14

CAJA Y BANCOS

Caja

CLIENTES

Facturas por cobrar

Por el ingreso a caja del mes

15
TRIBUTOS POR PAGAR

Gobierno Central
401.1 IGV
Cotribuciones Sociales
403.1 SNP

403.2 ESSALUD
CAJA Y BANCOS
Caja

Por la cancelacion de IGV y las contribuciones.
16

14378.53

32951.38

29296.94

90055.00

29296.94

90055.00

32951.38

29296.94

75676.47

14378.53

29296.94

90055.00
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G &WSRL
ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS
Por Funcién
7. | [ A0 sasisssussniesaycys de 2005
Ventas 75,676.47
Desayunos 18,907.56
Primera 3,000 2521 7,563.03
Segunda 3,000 2.101| 6,302.52
Tercera 3,000f 1.681; 5,042.02
Almuerzos 26,470.59
Primera 3,000 4.202| 12,605.04
Segunda 3,000| 2.521| 7,563.03
Tercera 3,000 2.101| 6,302.52
Cenas 26,470.59
Primera 3,000| 4.202| 12,605.04
Segunda 3,000 2.521| 7,563.03
Tercera 3,000f 2.101| 6,302.52
Extras 600 3,827.73| 3,827.73
Costo de Ventas -29,296.94
Desayunos 4,833.71
Primera 3,000 0617 1,851.49
Segunda 3,000{ 0.530] 1,590.83
Tercera 3,000| 0.464| 1,391.39
Almuerzos 13,271.47
Primera 3,000 1.725| 5,173.94
Segunda 3,000| 1.487| 4,459.99
Tercera 3,000| 1.213| 3,637.54
Cenas 9,795.91
Primera 3,000| 1.264| 3,790.86
Segunda 3,000{ 1.107| 3,319.96
Tercera 3,000| 0.895| 2,685.09
Extras 600 1,395.85| 1,395.85
Utilidad Bruta 46,379.53
Gastos de Administracién -1,351.68
Gastos de Ventas | -2,302.76
Utilidad de Operaciones 42,725.09
Impuesto a la Renta -12,817.53
Utildad del ejercicio 29,907.56
Gerente General Contador
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CAPITULO V
ANALISIS ESTADISTICO DE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION.

5.1.- De las 80 muestras seleccionadas.

1.- ¢Ud. Conoce un modelo de costos para la determinacion del Estado de

Costo de producciéon de su empresa?

Cantidad %
g8) S e 00 0.00
B Al AR 80 100.00
TOTAL 80 100.00

De las 80 empresas encuestadas el 100 % desconocen un modelo de

costos para la determinacién del Estado de Costo de Produccién.

2.-¢ Ud. Lleva el control de almacén?

Cantidad %
- 19 23.75
No........... 61 76.25
TOTAL 80 100.00

Segun la encuestan realizada el 76.25 % no llevan el control técnico de

almacén y los 23.75 % si de alguna forman llevan pero no técnico.

3.- ¢Ud. Determina cuanto gasta en cada racion que prepara?

Cantidad %
Sall| bl st 04 05
NO ... 76 95
TOTAL 80 100

El 95 % de los servicios de alimentacion no determinan cuanto gastan en la

preparacion de cada racion alimenticia.
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4 - ; De qué manera determinan sus costos?

Cantidad
Costumbre.......... 80
E[ =[5 o—— 00
TOTAL 80

%
100
000
100.

El 100 % de los servicios de alimentacion determinan sus costos por

costumbre. (al azar), por tanto la administracion totalmente empirica

deficiente domestica sin objetivos empresariales.

5.- ¢ Al dia cuantas raciones atiende?

Cantidad
De 1 a50raciones......... 75
De 51 a 100 raciones... 05
Mas de 100 Raciones..... 00
TOTAL 80

%
93.75
6.25
0.00

100.

Ninguno de los servicios de alimentacion en estudio venden mas de 100

raciones por dia, el 6.25 % venden de 50 a 100 raciones, y el 93.75 % de

01 a 50 raciones al dia.

6.- ¢, Cuanto cobra por la pensién mensual?

Cantidad
150.00 nuevos soles 08
200.00 nuevos soles 52
250.00 nuevos soles 20
TOTAL 80

%
10
65
25
100

El 10 % de los servicios de alimentacion cobran 150 Nuevos soles pension

mensuales, el 65 % cobran 6.67 Nuevos soles diario y el 25 % cobran 8.33

Nuevos soles.
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7.- ¢ Para la preparacion de los alimentos, que tipo de combustible consume?

Cantidad %
(Gas Propano 48 60
Lefa 08 10
Kerosene 24 30
Electricidad 00 00
TOTAL 80 100

El 60 % de los servicios de alimentacion utilizan el gas propano para la
preparacion de las raciones alimenticias, el 10 % a lefa y el 30 % a

kerosene.

8.- ¢Ud. Conoce la cantidad de proteinas, vitaminas, carbohidratos y grasas

que intervienen en la preparacion de las raciones alimenticias?

Cantidad %
L — 00 000
NO... .. 80 100
TOTAL 80 100

El 100 % de los propietarios de los servicios de alimentacion desconocen la
cantidad de proteinas, vitaminas, carbohidratos y grasas que intervienen en

la preparacion de las raciones alimenticias.

9.- ¢ Ud. Sabe cuantas Kilocalorias, ofrece en cada racién preparada?

Cantidad %
Si sabe 00 000
No sabe 80 100
TOTAL 80 100

El 100 % de los servicios de alimentacion no saben cuantas kilocalorias

ofrece en cada racion alimenticia.
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10.- ¢Ud. utiliza la balanza en la distribucion de materia prima para la

preparacion de los alimentos?

Cantidad %
Si 00 000
NO 80 100
TOTAL 80 100

El 100 % de los restaurantes no utilizan la balanza, instrumento base para
la distribucion de materia prima en la preparacidon de las raciones

alimenticias.

11.- ¢, Qué le parece la Competencia en los servicios de alimentacion?

Cantidad %
Poco 12 15
Mucho 68 85
No Hay 00 00
TOTAL 80 100

Los 85 % de los servicios de alimentacion encuestadas consideran que hay

mucha competencia.

12.- ¢ Ud. cuenta con el manual de organizacion y funciones de su servicio de

alimentacion?

Cantidad %
Si 02 02.50
No 78 97.50
TOTAL 80 100.00

El 97.50 % de los establecimientos no cuentan con el manual de
organizacion y funciones, por ende las funciones de los trabajadores no son

definidos.
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5.2.- De los clientes consumidores en los servicios de alimentacion.

1- ¢ Que le parece la comida?

Buena
Regular
Malo
TOTAL

Cantidad
37
12
0 o o
160

%
23.12
07.50
69.38
100.00

El 69.38 % de los consumidores consideran que la comida que preparan en

los restaurantes es de mala calidad.

2.- ¢ Ud. ha venido anteriormente a este establecimiento?

Cantidad %
Si 057 35.62
NO 103 64.38
TOTAL 160 100.00

El 64.38 % de los clientes no vuelven al mismo establecimiento esto indica
que los servicios de alimentacion no garantizan una buena racion
alimenticia y una atenciéon adecuada al consumidor para que puedan

concurrir con frecuencia.

3.- ¢En la presentacion de la comida Ud. Prefiere?:

Cantidad %
Cantidad 103 64.38
Calidad 04 02.50
Cantidad y calidad 53 33.12
TOTAL 160 100.00

El 64.38 % de los clientes prefieren la cantidad antes que la calidad.
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4.- ; Cuanto Ud. desea pagar por el menu?

Desayuno Cantidad %
S/.1.00 08 05.00
S/2.00 86 53.75
S/3.00 12 07.50
Otros 54 33.75
TOTAL 160 100.00
Almuerzo Cantidad %
S/.2.00 00 00.00
§/.2.50 94 58.75
S/. 3.00 66 41.25
Otros 00 00.00
TOTAL 160 100.00
Cena Cantidad %
S/.2.00 00 00.00
S/.2.50 98 61.25
S/. 3.00 45 28.12
Otros 17 10.63
TOTAL 160 100.00

El mayor porcentaje de los consumidores quieren pagar por desayuno S/. 2.00,

por el almuerzo S/. 2.50, y por la cena S/. 2.50.

5.- ¢ Que le parece el trato de la persona que lo atiende?

Cantidad %
Buena 008 05.00
Regular 025 15.62
Malo 127 79.38
TOTAL 160 100.00

El 79.38% del consumidor encuestado califican a la atencion deficiente en los

servicios de alimentacion.
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CONCLUSIONES:

1.- Los servicios de alimentacion en el Distrito de Ayacucho no cuentan con un
modelo de costos, por ende no determinan su estado de costo de
produccion; los Estados Financieros formulan sélo con fines tributarios, a
partir de datos empiricos por tanto no refleja la real situacién financiera
econdmica, confiable para la toma de decisiones.

2.- La administracion de los servicios de alimentaciéon es empirico, doméstico,
antitécnico; deficiente sin soporte técnico contable, administrativo y
econdmico.

3.- La calidad de las raciones alimenticias que expenden en Ayacucho es de
mala calidad y des-balanceado, esto obedece a la distribucién empirica de
los factores de produccién que sélo lo realizan por estimaciones y uso de
insumos de calidad observable.

4.- La competencia en la linea de los servicios de alimentaciéon es cada vez
compleja a causa de la operatividad de los establecimientos sin control y
categorizacion técnica por las entidades competentes.

5.- No existe un Manual de Organizacién y Funciones en los servicios de
alimentacion que defina funciones, asi como las responsabilidades del
recurso humano en todo el proceso productivo, repercutiendo ésta en
desorden y descontrol de elementos que participan en la determinacién

costo de produccioén de las raciones.
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RECOMENDACIONES.

1.- Los servicios de alimentacion deben y tienen que determinar su estado de
costo de producciéon a partir del modelo propuesto, base técnica de la
formulaciéon de los Estados Financieros que refleje la real situacion
financiera y econémica confiable para una gestion por resultados.

2.- Mejorar la calidad de las raciones alimenticias a partir de la distribucion
técnica de los factores de produccién, balanceando con las materias primas
de calidad que garantice la salubridad y cobertura de energias minimas
requeridas por dia / persona.

3.- Categorizacion de los servicios de alimentacion por tenedores para
garantizar una atenciéon de calidad, dependiendo de la calidad de los
factores de produccion siendo ésta responsabilidad de las entidades
competentes.

4.- Los administradores y propietarios deben elaborar un Manual de
Organizacion y Funciones, como instrumento de control de las actividades y
responsabilidades que desempefian cada trabajador.

5.- El control de calidad y la clasificacion de lo insumos para la produccion y
venta de la racion es responsabilidad de los propietarios; observando la

cadena productiva, la procedencia y calidad de los insumos.
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ANEXO
MARCO MUESTRAL
ista de los Restaurantes.
DEPARTAMENTO AYACUCHO : RESTAURANTES, 1999 - 2003
ANOS
AYACUGCHO 1999 2000 2001 2002 | 2003
estaurantes 327 339 130 130 127
sente : MITINCI - Ayacucho
DISTRIBUCION DE RESTAURANTES SEGUN CATEGORIA; 1997 - 2003
ANOS

AYACUCHO 1997 1008 7569 2000 2001 3002 2003
OTAL 91 204 327 339 130 130 127
- Tenedor 79 160 295 310 - - -
- Tenedores. 12 44 30 27 - - -
- Tenedores - -- 2 2 - - -
- Tenedores. - -- - - == == ==
- Tenedores - - - - - - -
Sin Clasificacién - - - - 130 130 127
1ente : MITINCI - Ayacucho

PRINCIPALES RESTAURANTES DE AYACUCHO : 2003

ombre o Razén Social de Eatablecimiento Categoria (*)l Direccion Teléfono
- Restaurant Ciudadela Warpa Picchu 3 Kms.5 Carretera al Cusco 81- 9462
- Restaurant Santa Rosa 3 Jr. Lima N°® 166 81- 2083
- Restaurant Bar independencia 3 Jr. 9 de Diciembre N°® 184 81- 2202
- Restaurant Camara de Comercio 2 Jr. San Martin N° 432 81-4191
- Restaurant Tradicién 2 Jr. San Martin N° 406 81- 2595
- Restaurant los Alamos 2 Jr. Cusco N° 215 81- 2782
- Restaurant Cuatro en Uno 2 Jr. Callao N° 219 81- 2268
- Restaurant Polleria Nino 2 Jr. Bellido N® 205 81- 4537
- Restaurant La Casona 2 Jr. Bellido N° 463 81- 2733
).- Restaurant El Nino 2 Jr. Salvador Cavero N° 124 81- 2576
I.- Polleria Walpa Sua 2 Jr. Garcilaso de la Vega N° 240 81- 2006
?.- Restaurant Oro Verde 2 Jr.9 de Diciembre N° 303 -

}.- Marisqueria El Pino 2 Urb. UNSCH Mz. C-1 -

l.- Restaurant Marcos 1 Jr. Asamblea N® 135-1Int. 2 81- 2983
5.- Chifa Lum Fu 1 Jr. Asamblea N° 135 - Int. 1 81- 3841
}.- Restaurant La Colmena 1 Jr. Cusco N° 144 81- 2146
'.- Restaurant Los Portales 1 Portal Unidén N° 33 81- 0040
l.- Restaurant Plaza Mayor 1 Portal Unién N° 30 81- 4518
).- Restaurant Pukaray 1 Portal Independencia N° 59 81- 1331
).- Restaurant Sefiorial 1 Jr. Arequipa N° 136 81- 4381

- Restaurant Vegetariano 1 Jr. 2 de Mayo N° 164 -
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ymbre o Razén Social de Eatablecimiento Categoria (*) Direccién Teléfono
.- Restaurant Kutimuy 1 Jr. 28 de Julio N° 356 -
.- Cafeteria Max 1 Jr. 28 de Julic N® 151 81-9453
.- Chicharoneria Esmaralda 1 Jr: Callao N° 217 -
.- Restaurant El Arpdén 1 Jr. 9 de Diciembre N° 308 -
.- Chicharoneria Rey del Sabor 1 Jr. 9 de Diciembre N° 313 -
.- Cebecheria Restaurant Estrella 1 Jr. Unién N® 125 - Magdalena -
.- Restaurant Recreo Jardin 1 Jr. Bellido N° 535 81- 1871
.- Restaurant El Portal 1 Jr. Bellido N° 593 81- 7008
.- Restaurant San Francisco 1 Jr. Roma N°® 140 81- 1886
.- Polleria el Pechugon 1 Av. Mariscal Caceres N° 354 -
.- Restaurant El Progreso 1 Jr. Ciro Alegria n® 279 -
.- Restaurant Marisqueria los Occollos 1 Jr. Manco Capac N° 317 81- 3663
.- Restaurant Fermin 1 Jr. Manco Capac N°® 216 -
.- Restaurant Frigorifico 1 Av. Universitaria N® 160 -
.- Restaurant Nuevo Misky 1 Urb. UNSCH Mz. E Lt-03 81- 5218
.- Cevicheria Todos Vuelven 1 Av. Maravillas N°® 147 81- 1646
.- Restaurant El Tunal 1 Av. Cusco N° 774 81-6718
.- Restaurant Delirio 1 Av. Cusco N° 714 -
.- Cevicheria Mar de Plata 1 Av. Arenales N° 102 -
- Restaurant Punto de Quiebre 1 Av. Ramén Castilla N® 880 -
.- Restaurant Pos. Sol Dunas 1 Av. Mariscal Caceres N° 1122 81- 9949
.- Chifa Los Ceresos 1 Av. Mariscal Caceres N° 1072 -
- Restaurante Delicia 1 Av. Mariscal Caceres N° 806 -
- Restaurant Jairo 1 Av. Mariscal Caceres N°® 850 -
.- Restaurant Mayela 1 Av. Mariscal Caceres N° 833 -
~ Restaurant Maxi Bar 1 Jr. Tres Mascaras N° 512 81- 1561
- Restaurant Los Manglares 1 Av. 26 de Enero N° 156 81- 1336
- Centro Turistico Acuario 1 Urb. Mariscal Caceres Mz.G N° 22 | 81- 1883
- Restaurant Milagros 1 Av. Mariscal Caceres N° 362 -
-Restaurant Las Palmeras 1 Emadi Mz. B- 9 -
- Marisqueria La Perla Marina 1 Jr. Quinua N° 286 -
- Restaurant Delicias 1 Jr. Quinua n°® 545 -
- Restaurant Sefior del Amparo 1 Jr. Manco Cépac N° 239 81- 9641
- Restaurant Rinconcito Nortefio 1 Jr. Garcilaso de la Vega N° 390 -
- Restaurant Don Manue! 1 Jr. Garcilaso de la Vega N° 370 81- 4749
- Restaurant La Casita de Maly 1 Jr. Garcilaso de ia Vega N° 330 81- 3285
- Restaurant Inti Huatana 1 Av. Sefior de Quiapata N° 104 81- 9126
- Restaurant Pacay wasi 1 Jr. San Martin N° 98 81- 6410
- Restaurant Rosita 1 Jr. Libertad N° 425 -
- Restaurant Waca 1 Jr. San martin N° 260 81- 4689
- Restaurant Pascana 1 Jr. callao N° 198 -
- Manglares de Tumbes 1 Asoc.UNSCH Mz_B - 02 81- 3575
- Restaurant Las Vegas 1 Av. Libertadores - Acuchimay 81- 8436
- Restaurant EI Huamanguino 1 Av. Libertadores N° 220 - Acuch. -
- Restaurant EI Mirador 1 Av. Libertadores - Acuchimay -
- Restaurant Aeropuerto 1 Av. El ejército N® 1063 -
- Restaurant Casa Blanca 1 Av. El ejército N° 1049 -
- Restaurant La Cusquefia 1 Av. El ejército N° 594 -
- Recreo Tullpa 1 Av. El ejército N° 478 81- 3670
- Recreo Amancaes 1 Jr. Tarapaca N° 163 81- 7660
- Recreo Lalos 1 Jr. Tarapaca N° 128 -
- Recreo Los Nogales 1 Jr. José Olaya N° 105 -
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Nombre o Razén Social de Eatablecimiento Categoria (*) Direccién Teléfono
74 .- Recreo Las Flores 1 Jr. José Olaya N° 106 81- 6349
75.- Polleria Los Faroles 1 Av. Ramoén Castillas N° 365 -
76.- Restaurant Cartagena 1 Av. Ramén Castillas N° 307 81- 0038
77.- Polleria Tivole 1 Jr. Bellido N° 492 81- 4986
78.- Polleria La Carabana 1 Jr. Asamblea N° 127 -
79.- Polleria La Brasa Roja 1 Jr. Cusco N° 180 -
80.- Polleria Broaster 1 Jr. Asamble N°. 210 81- 6689
81.- Polleria Norkys 1 Jr, Bellido N° 474 - 480 81- 3040
82.- Polieria Sabrocito 1 Jr. Asamblea N°® 288

83.- Polleria El Dorado 1 Jr. Asamblea N° 310 81- 6460
84.- Restaurant Magia Negra 1 Jr. 9 de Diciembre N° 239 -
85.- Bar - Restaurant El Palmero 1 Jr. Bellido N° 609 -
86.- Bar - Recreo El Chinchano 1 Av. Mcal. Caceres N°® 1494 -
87.-Recreo-Restaurant El Chaleco Huanca 1 Asoc. 16 de Abril Mz. F - 18 -
88.- Restaurant Turistico Misky Mikuy 1 Jr. Garcilaso de Vega N° 461 -
89.- Recreo Turistico La Chosa 1 Pje. Caceres N° 149 -
90.- Chifa Tay Pa 1 Av. Mariscal Céceres N°® 1035 -
91.- Chifa Huang Kong 1 Prolong. Libertad N° 990 -
92.- Anticuchiria Miguel Angel 1 Jr. Tres Mascaras -
93.- Bar - Recreo Tu Casa 1 Jr. Los Alamos N°260-U. J -
94.- Complejo Turistico Mirador 1 Cerro Acuchimay -
95.- Heladeria La Palma 1 Portal Constitucién N° 13 -
96.- Bar Restaurant La Pequifiita 1 Jr. Ciro Alegria N°® 235 -
97.- Restaurant Pio Max 1 Av. El Ejercito No 675 -
98.- Heladeria La Paima 1 Portal Constitucion No 13 -
99.- Laios Pan 1 Jr. Asablea No. 468 81- 9099
100.- Marisqueria Cabo Blanco 1 Av. Maravilias N° 492 81- 4886

(") Tenedores
FUENTE : Direccién Regional de Industria y Turismo
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SELECCION DE LA MUESTRA
Lista de los restaurantes seleccionados

PRINCIPALES RESTAURANTES DE AYACUCHO : 2003

Nombre o Razé6n Social de Eatablecimien{Categoria (*) Direcciéon Teléfono
1.- Restaurant Ciudadela Warpa Picchu] 3 Kms.5 Carretera al Cusco 81- 9462
2.- Restaurant Santa Rosa 3 Jr. Lima N° 166 81- 2083
3.- Restaurant Bar Independencia 3 Jr. 9 de Diciembre N° 184 81- 2202
4.- Restaurant Camara de Comercio 2 Jr. San Martin N° 432 81- 4191
5.- Restaurant Tradicion 2 Jr. San Martin N° 406 81- 2595
6.- Restaurant los Alamos 2 Jr. Cusco N° 215 81- 2782
7.- Restaurant Cuatro en Uno 2 Jr. Callao N° 219 81- 2268
8.- Restaurant Polleria Nino 2 Jr. Bellido N® 205 81- 4537
9.- Restaurant La Casona 2 Jr. Bellido N° 463 81- 2733
10.- Restaurant El Nino 2 Jr. Salvador Cavero N° 124 81- 2576
11.- Polleria Wallpa Sua 2 Jr. Garcilaso de la Vega N° 240} 81- 2006
12.- Restaurant Oro Verde 2 Jr.9 de Diciembre N°® 303 -
13.- Marisqueria El Pino 2 Urb. UNSCH Mz. C-1 -
14.- Restaurant Marcos 1 Jr. Asamblea N° 135-int. 2 81- 2983
15.- Restaurant La Colmena 1 Jr. Cusco N° 144 81- 2146
16.- Restaurant Los Portales 1 Portal Union N° 33 81- 0040
17.- Restaurant Plaza Mayor 1 Portal Unién N° 30 81- 4518
18.- Restaurant Sefiorial 1 Jr. Arequipa N° 136 81- 4381
19.- Restaurant Vegetariano 1 Jr. 2 de Mayo N° 164 -
20.- Restaurant Kutimuy 1 Jr. 28 de Julio N° 356 -
21.- Restaurant El Arpén 1 Jr. 9 de Diciembre N° 308 -
22.- Chicharoneria Rey del Sabor 1 Jr. 9 de Diciembre N° 313 -
23.- Cebecheria Restaurant Estrella 1 Jr. Unién N° 125 - Magdalena -
24 - Restaurant Recreo Jardin 1 Jr. Bellido N° 535 81- 1871
25.- Restaurant El Portal 1 Jr. Bellido N° 593 81- 7008
26.- Restaurant San Francisco 1 Jr. Roma N° 140 81- 1886
27.- Polleria el Pechugén 1 Av. Mariscal Caceres N° 354 -
28.- Restaurant El Progreso 1 Jr. Ciro Alegria n® 279 -
29.- Restaurant Marisqueria los Occollog 1 Jr. Manco Capac N° 317 81- 3663
30.- Restaurant Frigorifico 1 Av. Universitaria N° 160 -
31.- Restaurant Nuevo Misky 1 Urb. UNSCH Mz. E Lt-03 81- 5218
32.- Cevicheria Todos Vuelven 1 Av. Maravillas N°® 147 81- 1646
33.- Restaurant El Tunal 1 Av. Cusco N° 774 81-6718
34 - Restaurant Delirio 1 Av. Cusco N° 714 -
35.- Restaurant Punto de Quiebre 1 Av. Ramoén Castilla N° 880 -
36.- Restaurant Pos. Sol Dunas 1 Av. Mariscal Caceres N° 1122 81- 9949
37.- Restaurante Delicia 1 Av. Mariscal Caceres N° 806 -
38.- Restaurant Mayela 1 Av. Mariscal Caceres N° 833 -
39.- Restaurant Maxi Bar 1 Jr. Tres Mascaras N° 512 81- 1561
40.- Restaurant Los Manglares 1 Av. 26 de Enero N° 156 81- 1336
41.- Centro Turistico Acuario 1 Urb. Mariscal Caceres Mz.G N°| 81- 1883
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73.- Restaurant Magia Negra

74.- Bar - Restaurant El Palmero

75.- Bar - Recreo El Chinchano
76.-Recreo - Restaurant El Chaleco Huanca
77 .- Restaurant Turistico Misky Mikuy
78.- Chifa Huang Kong

79.- Anticuchiria Miguel Angel

Jr. 9 de Diciembre N° 239
Jr. Bellido N° 609

Av. Mcal. Caceres N°® 1494
Asoc. 16 de Abril Mz. F - 18
Jr. Garcilaso de Vega N° 461
Prolong. Libertad N° 990

Jr. Tres Mascaras

Nombre o Razén Social de Eatablecimien{Categoria (*) Direccion Teléfono
42.- Bar Restaurant La Pequifita 1 Jr. Ciro Alegria N°® 235 -
43.- Restaurant Milagros 1 Av. Mariscal Caceres N°® 362 -
44 -Restaurant Las Palmeras 1 Emadi Mz. B- 9 -
45 - Marisqueria La Perla Marina 1 Jr. Quinua N° 286 -
46.- Restaurant Sefior del Amparo 1 Jr. Manco Capac N° 239 81- 9641
47 .- Restaurant Rinconcito Nortefio 1 Jr. Garcilaso de la Vega N° 390 -
48.- Restaurant Don Manuel 1 Jr. Garcilaso de la Vega N° 370| 81- 4749
49.- Restaurant La Casita de Maly 1 Jr. Garcilaso de la Vega N° 330 81- 3285
50.- Restaurant Inti Huatana 1 Av. Sefior de Quiapata N° 104 81- 9126
51.- Restaurant Pacay wasi 1 Jr. San Martin N° 98 81- 6410
52.- Restaurant Rosita 1 Jr. Libertad N° 425 -
53.- Restaurant Waca 1 Jr. San martin N° 260 81- 4689
54 .- Restaurant Pascana 1 Jr. callaoc N° 198 -
55.- Manglares de Tumbes 1 Asoc.UNSCH Mz. B - 02 81- 3575
56.- Restaurant El Huamanguino 1 Av. Libertadores N° 220 - Acuch -
57.- Restaurant El Mirador 1 Av. Libertadores - Acuchimay -
58.- Restaurant Casa Blanca 1 Av. El ejército N° 1049 -
59.- Restaurant La Cusqueifia 1 Av. El ejército N° 594 -
60.- Recreo Tullpa 1 Av. El ejército N° 478 81- 3670
61.- Recreo Amancaes 1 Jr. Tarapaca N° 163 81- 7660
62.- Recreo Los Nogales 1 Jr. José Olaya N°® 105 -
63.- Recreo Las Flores 1 Jr. José Olaya N° 106 81- 6349
64.- Polleria Los Faroles 1 Av. Ramoén Castillas N° 365 -
65.- Restaurant Cartagena 1 Av. Ramén Castillas N° 307 81- 0038
66.- Polleria Tivole 1 Jr. Bellido N° 492 81- 4986
67.- Polieria La Carabana 1 Jr. Asamblea N° 127 -
68.- Polleria La Brasa Roja 1 Jr. Cusco N°® 180 -
69.- Polleria Broaster 1 Jr. Asamble N°. 210 81- 6689
70.- Polleria Norkys 1 Jr, Bellido N° 474 - 480 81- 3040
71.- Polleria Sabrocito 1 Jr. Asamblea N° 288
72 .- Polleria El Dorado 1 Jr. Asamblea N° 310 81- 6460

1

1

1

1

1

1

1

1

80.- Bar - Recreo Tu Casa

Jr. Los Alamos N° 260 - U. J

(*) Tenedores
FUENTE : Direccién Regional de Industria y Turismo




