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INTRODUCCION,

La Contabilidad como ciencia social conquista mayores espacios de la

actividad humana, en este caso, ias empresas de alimentacién llamado

comunmente Restaurantes, quienes expenden diversidad de las raciones

alimenticias en médulos }401sicosdiferentes.

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 racién; la caiidad es referida a la

combinacién y balanceo adecuado de la materia prima en la elaboracién con

higiene y salubridad ademés de la variedad producida

E! factor implicito de| aporte minimo diario de nutrientes por persona en una

alimentacién 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 investigacién solo teérica sin experiencia,

requiere conocimientos a prfori de| giro para orientarse y entender Ia

contabilidad aplicada en esta linea de negocios.

Las empresas de alimentacién con misién y visién de atencién excelente de

la necesidad vital en la sociedad debe contar con un modelo base de la

administracién y gestién por resultados.
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En el contexto actual es evidente Ias frecuentes di}401cultadesde los

empresarios en la determinacién de| estado de costos de produccién para

garantizar |as decisiones empresariales oon éxito; por ende con la }401nalidad

de Dise}401arun Modelo de Costos de Produccién se ha desarrollado el

presente trabajo de investigacién que consta de cinco capitulosz El primero

versa acerca de| soporte teérico de costos de las raciones alimenticias, el

segundo describe los factores determinantes en el Estado de Costo de

Produccién, el tercero detalla los instrumentos y los procedimientos para la

determinacién de costos, mientras cuarto precisa fa determinacién de|

Estado de Costo de Produccién de los servicios de alimentacién a partir del

modelo propuesto, y el quinto analiza estadisticamente Ios resu|tados

derivados de| presente estudio.

Los autores
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Los servicios de alimentacién en el Departamento de Ayacucho de la

Provincia de Huamanga del distrito de Ayacucho no determinan su Estado

de Costo de Produccién, consecuentemente desconocen la identificacién de

los elementos de costos, técnicas de produccién, control éptimo de los

insumos directos e indirectos, de}401niciénde las fases de produccién,

requerimiento de calérico diario por persona, instrumento base para la

formulacién de Estados Financieros, por ende Ia administracién es empirica

sin fuentes de informacién con}401ables,precisos para la toma de sus

decisiones confines empresariales.

Las raciones alimenticias son preparados sin una combinacién técnicas de

la materia prima, en completo desequilibrio nutricional por tanto es de mala

calidad que no garantiza Ia cobertura de la demanda de energias al cliente

vale indicar siendo Costo-Bene}401ciodesfavorable hacia el consumidor.

Los servicios de alimentacién carecen de una categorizacién técnica acorde

a la calidad de los factores de produccién que emplean en la preparacién de

las raciones ya que operan en Médulo Fisioo improvisado sin instalaciones

minimas bésicas todo ello obedece al desinterés de los profesionales e

instituciones que no regulan el manejo técnico a }401nde garantizar la calidad y

salubridad en la alimentacién.

La competencia en este giro es compleja por que no se tiene segmentado el

mercado sélo se ha saturado por una necesidad de subsistenaa, san urn

proyecto de velar por la calidad de las raciones que ofertan con

actividades doméstica sin criterio empresaneu.
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Los servicios de alimentacién no cuentan con manual de organizacién y

funciones por tanto |as responsabilidades de| personal no son de}401nidaspor

etapas de produccién generéndose duplicidad de esfuerzos, fuga de

insumos, costos indebidos a la empresa.

La preparacién de las raciones es a base de la materia prima de mala

calidad (barata) condimentados con aditivos artificiales como: aji-no-moto,

Caldo maggy, do}401agusta, bicarbonato y otro; que confunde al paladar de|

consumidor en apreciar la calidad de materia prima y los condimentos

naturales en una racién final determinada.

FORMULACION DEL PROBLEMA

Problema Principal

g,Por qué Ios servicios de alimentacién en el distrito de Ayacucho no

determinan su estado de costo de produccién?

Problema Secundario.

- g,A qué obedece la administracién empirica y deficiente de los servicios

de alimentacién en el distrito de Ayacucho?

�024 ¢Cua| es la calidad de las raciones alimenticias que brindan Ios

empresarios?

�024 (;Cué| es la competencia en los servicios de alimentacién�031?

- ¢',Es conveniente que los servicios de alimentacién cuenten con un

manual de organizacién y funciones para minimizar sus costos?
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JUSTIFICACION DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

A partir de| presente trabajo de investigacién Ios servicios de alimentacién

contarén con un modelo técnico de costeo de las raciones, soporte de la

determinacién de costos y formulacién de los estados financieros, para

tomar decisiones con}401ablesy sostener Ia rentabilidad en sus empresas.

Serviré de instrumento guia a los trabajadores y propietarios de los

establecimientos de alimentacién permitiendo facilidades en identi}401carlos

elementos de costos y control de los mismos en cada etapa de produccién.

Concluido el trabajo ios interesados en esta Iinea de negocios podrén

acceder a un conocimiento técnico de conduocién empresarial orientado a la

rentabilidad econémica y social.

Esta investigacién se presentaré a las instituciones involucradas instrumento

guia estratégica de clasificacién de ios establecimientos de servicios de

alimentacién.

Este estudio persigue informar a la poblacién Ayacuchana Ia importancia de

la alimentacién desde un concepto amplio profesional y no de una

concepcién empfrica de la sociedad corriente que entiende a la alimentacién

como el sinénimo de saciar e! hambre. A dema's, permitiré identi}401carla

calidad de materia prima empleados para una determinada racién y evitar el

consumo de los condimentos artificiales que tienen efectos nocivos en la

salud, éstos ocasionan enfermedades como el céncer. El propésito del

presente es mejorar la calidad de alimentacién saludable a precio justo.
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El Modelo de Costeo (propuesto), permite metédicamente asignar Ia materia

prima; garantizar el balance de los nutrientes; imputar otros factores de

produccién a cada racién alimenticia y poder formular el Estado de Costo de

Produccién para fijar sus precios técnicos.

OBJETIVOS.

General.

- Dise}401arun modelo de costos de produocién para los servicios de

alimentacién.

Especi}401cos:

1. Determinar el estado de Costo de Produccién de las raciones

alimenticias, consecuentemente Ios Estados F inancieros de las

empresas como instrumento bésico de la toma de decisiones.

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

3. Conocer la competencia en los servicios de alimentacién.

4. Formular el manual de Organizacién y Funciones desde la éptica de

costos.

5. Sensibilizar a la poblacién sobre la importancia de la alimentacién en

el trabajo, el desarrollo y salud de las personas.
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HIPOTESIS.

General.

Los servicios de alimentacién en el distrito de Ayacucho carecen de un

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

produccién.

Especificos

- La administracién de los servicios de alimentacién son empiricos sin

fuentes técnicas, consecuentemente |as decisiones son deficientes y

domésticas.

o 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 Ia cobertura de| requerimiento de

calérico diario por persona.

- La competencia en los servicios de alimentacién es compleja por que

no se tiene clasi}401cadoy segmentado Ios clientes.

o Es conveniente que los restaurantes cuenten con el manual de

organizacién y funciones, por que con ello se definen |as

responsabilidades de los trabajadores; por tanto se evita Ia duplicidad

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

1.- lndependientes.

- Modelo de costos.

- Requerimiento calérico de |a persona.

- Clasi}401caciénde los servicios de alimentacién.

- Manual de organizacién y funciones.

Indicadores:

> Materia prima

> Mano de obra

> Costos indirectos de produccién.

2.- Dependientes.

- Estado de costo produccién.

- Estados Financieros

I Calidad.

- Competencia.

- Decisién.

Indicadores:

> Costol Racién

> Utilidad

> Fuga de insumos.
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DISENO MU ESTRAL

Poblacién.

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 con}401anzaal 95%

m = N 22 9 g

d2 (N4) + (2)2 p q

m =1oo(1.9e)2(1/2)(1/2)

(0.O5)2 (99) + (1 .96)2 (1/2)(1/2)

m = 100(1.96)2 (o.5)(o.5)

(o.o5)2 (99) + (1.96)? (o.5)(o.5)

m = 80 Restaurantes.

E

N = Numero de Poblacién.

m = Nlllmero de Muestra.

Z = Nivel de confianza.

pq = Proporcién Maximizada. (1/2. �030/2.)

d = Error (0.05

Seleccién de la muestra

Para la seleccién de la muestra se ha utilizado el método sistemético de

seleccién y distribucién, el cual se realiza conociendo el marco muestral,

seleccionando de manera aleatoria.
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1.- Determinacién un intervalo I.

l = NI n =100/80=1.25

2.- Luego se procede a una seleccién aleatoria del primer restaurante, y

se}401alarloK.

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

completar la muestra.

Anélisis estadistica

Se aplicé estadistica descriptiva ya que es un estudio cualitativo procesa la

informacién en el Software estadistico Spss, de donde se forma cuadros y

gréficos que nos ayudé para el anélisis y consistencla de la informacién.

METODOS Y TECNICAS

Método légico.- La formulacién del problema, Ios objetivos, las hipétesis y todo

el enunciado del presente trabajo de investigacién sigue un orden légico.

Método nonnativo.

El desarrollo del trabajo contiene base teérico normativo y legal como la

interpretacién ana'lisis de las normas contables actuales, legislacién Iaboral de

la actividad privada, el cédigo trlbutario, la Ley general de sociedades y otras

normas conexas y referentes al presente trabajo de investigacién,

Método descriptivo.

La descripcién casuistica de las evidencias de la muestra objetiva, Ia

experiencia en la linea de los servicios de alimentacién se maneja a partir de

fichas descriptivas Ios indicios y ocurrencia en cada empresa en estudio.

La caracterizacién de las empresas su organizacién 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 allmentaclén.
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Método deductivo.

Nos permitié entender analizar y orientar enunciados generales a particulares;

es decir que del problema general se va desentra}401andoen partes o elementos

especi}401cos.

Método analitico

Se ha empleado conjunto de pruebas y comparaciones de los datos con el uso

del raciocinio y el juicio ana}401ticoen el proceso de investigacién para demostrar

el objeto pretendida.

Método documental.

Los documentos fuentes, informaciones literales, técnicas, juridicas, politicas

son soporte teérico de| trabajo.

Método heuristico.

Proceso metodolégico del conocimiento contable.

Método bibliogréfico.

Obtencién y recopilacién de doctrinas y teorias.

Observacién.

Percepcién directa de las realidades de las actividades generales y especi}401cos

de las peque}401asempresas de alimentos en el émbito de estudio.

Encuesta.

Se ha formulado Ios cuestionarios orientados a la consecucién de! fin de

investigacién, 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 reunién con los propietarios de los restaurantes y gastrénomos.

uwvrnslnnn rwrrnm 0: Mn

CRISIDBM }401rHur»wxNc;n

Busuorecn
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CAPITULO I

SOPORTE TEORICO DE COSTO DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS.

1.1.- Generalidades.

La organizacién fisica y quimica de la materia viva depende esencialmente

de los elementos constituyentes, sustancias orgénicas e inorganicas,

expensas de las cuales se mantiene el equilibrio celular, no obstante Ia

inestabiiidad que caracteriza a los procesos metabélicos celulares, a pesar

de| aspecto incesantemente cambiante y mutable, por de mas caracteristico

de los fenémenos vitales, se simula una asombrosa estabilidad constitutive

de la materia viva. Ei equilibrio ceiular es el resultado de una armonia de|

proceso fisicos, quimicos y fisioiégicos procesos que dependen en Liltima

instancia, de causas intrinsecas (celulares) y extrinsecas (medio interno).

Causas intrinsecas, se refiere a la metabélica, que incluye procesos de

mayor o menor intensidad segtiin el tipo de células y las funciones que son

propias, pero en de}401nitiva,empleados para iiberar 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

desempe}401anei papel de catalizadores y se encuentra presentes en todos

los organismos vivos, de no ser asi, no podria explicarse cémo 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: aminoécidos,

glucégeno, écidos 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�030Esta

energia la obtiene a través de los alimentos. Gracias a las reacciones

mecénicas y quimicas que ocurre en el sistema digestivo, los alimentos

ingeridos son transformados en energia y proporcionan nutrientes al Cuerpo.

1.3.- Clasi}401caciénde los alimentos.

a) .- Por su origen:

1.- Animal: polio, came, huevos, queso, etc.

2.- Vegetalz Apio, brécoli, manzana, Iechuga, durazno, etc.

3.- Mineral: agua y sa|.

b) .- Por su funci6n.

b. 1.- Alimentos energéticos.

Proporcionan energia al organismo. Son los carbohidratos y |as

grasas.

a).- Carbohidratos.

o Cereales : Avena, trigo, maiz, arroz, etc.

o Harinas : Fideos, galletas, pan, etc.

o Tubérculos :Papa,yuca,oca, etc.

o Azacares : Miel, mermelada, etc.

b.- Grasa.

o Vegetal : Margarine, aceite, mani, palta, etc.

- Animal 2 Manteca, mantequilla.
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b. 2.- Alimentos Constmctores o formadores.

Forman y reparan los organismos, los tejidos, los huesos, ios

aientes, Ia piel y el cabeiio. Son Ias proteinas:

- Huevos : Galiina, pato, etc.

- Carnes rojas : Vacuno, Cerdo, Cordero, etc.

- Carnes blancasz Pollo, Pescado, Pavo, etc.

- Lécteos : Leche, Queso, Yogurt.

- Leguminosas : Frijol, Lentejas.

b. 3.- Alimentos protectores o reguladores.

Regulan |as funciones vitales y protegen al organismo de

enfermedades�030Son Ios minerales y tas vitaminas

I Sales minerales : Agua, Calcio, Fésforo, Hierro, Yodo,

Magnesio, Sodio.

I Vitaminas :A, B, C, D, E.

- Frutas : Papaya, Manzana, Naranja.

I Verdura : Zanahoria, Brécoii, Espinaca.

Vitaminas.- Son compuestos organicos, esenciales para ayudar al

crecimiento, desarrollo y normal�030funcionamiento del organismo, favorecen Ia

visién, participan en la formacién y conservacién de la piel, previenen algunas

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

y la fatiga muscular y mental. Se clasi}401canen dos:

a.- Vitaminas tiposolubles.-se encuemran generalmente asociados a los

alimentos grasos (mantequi}402a,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 estén constituidos

por la vitamina C y las del complejo B.
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Minerales.- lmprescindibles para el ser humano, los mas importantes son:

calcio, fésforo, potasio, sodio, cloro, azufre, magnesio, hierro, yodo, }401uor,zinc,

cobre, manganeso, cromo, Selenio, molibdeno, cobalto y recientemente

identi}401cadascomo necesarios también para el organismo el niquel, vanadio,

esta}401oy silicio. Indispensable porque mantienen el equilibrio hidrico, forman

estructuras como hueso y dientes, intervienen en la actividad muscular y

nerviosa, participan en la formacién de la sangre, hacen parte de hormonas y

enzimas, contribuyen al crecimiento y mantenimiento del organismo.

�024 Sangre : Hierro, Cobalto,

- Huesos y dientes : Calcio, Zinc, Magnesio.

- M}402sculos : Manganeso, fésforo, Cobre.

- Hormonas : yodo, Potasio, Sodio, Cloro.

Fibras.- Es considerada como un elemento esencial en la alimentacién por las

importantes funciones que cumple en el cuerpo; mejora el funcionamiento

intestinal, previene el estre}401imiento,hernias, diverticulitis y obesidad; ayuda a

disminuir los niveles altos de colesterol en sangre.

La fibra se encuentra exclusivamente en alimentos de origen vegetal,

Ieguminosos, cereales de grano entero, en el salvado (cubierta externa de los

cereales), pan y galletas integrates.

Agua.- Es un elemento indispensable para todos los seres vivos, El hombre

puede sobrevivir semanas sin alimento pero solo algunos dias sin agua; es

necesaria porque: interviene en la regulacién de la temperature corporal,

transpona las sustancias nutritivas, componente de la sangre y en general de|

organismo, ayuda a eliminar las sustancias de desecho por los ri}401ones,piel,

pulmones e intestino; hidrata Ia piel, ayuda a combatir el estre}401imiento.
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Todas estas sustancias nutritivas que el organismo necesita pueden obtenerse

con una alimentacién 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 0 Sésamo.-Sus semillas son muy apreciadas y se a}401adenal

pan, galletas y paste}401es.

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

elaboracién 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 atan. Su sabor es suave.
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> 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 composicién 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 jamén 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 conserves con vinagre.

> Estrag6n.- Es un gran aromatizante de vinagres y recomendado en las

preparaciones de res, pollo, pescado y Iangostinos.

> Hinojo.- Su aroma se utiliza para condimentar salchichas, carnes, como

aderezo de salsas en la elaboracién de pasteles y galletas.

> Laurel.- Ingrediente de bouquet garni. Se recomienda en la preparacién

de paté y en innumerables recetas de carne, pollo, pescado y mariscos.

> Menta.�024Es 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, plétano con queso, para asado de res,

cerdo, en salchichas y en recetas de pollo y pescado.
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> Nuez moscada.- Se utiliza muy frecuentemente como aderezo para

salsas dulces y algunas saladas. Ademés 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, champi}401ones,tomate y col.

> Perejil.- Otro elemento indispensable de bouquet gami. 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 a}401adegeneralmente en forma

paralela con sal en gran variedad de plato.

> Pimiento, chile 0 chi|i.- Se utiliza en la cocina mexicana, en platos a

base de arroz, guisos, aves, cames, pescados y algunas sopas.

> Pimentén rojo o Péprika.- Se emplea en la cocina hungara 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, Ia preparacién de estofados y asados

especialmente de cordero. También se usa en Ia preparacién de

vinagres y platos aderezados con vino y /o ajo.

> Tomil|o.- 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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> Vainil|a.- Su semilla perfumada sirve para aromatizar salsas, pasteles,

helados, postres y dulces.

1.4.- Definicién de la Nutricién.

Las sustancias quimicas contenidas en fos alimentos son los nutrientes.

Los alimentos contienen ios siguientes nutrientes: carbohidratos, grasas,

proteinas, Vitaminas, minerales yagua.

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

organismo la alimentacién no es una funcién, si no la resultante de| conjunto

de funciones arménicas y soiidarias entre si que tiene por objeto mantener

Ia integridad normal de la materia y asegurar ta vida. Comprende tres

tiempos:

a.- La alimentacién o aporte de materia, que comprende desde e|

momento en que se elige un alimento hasta que este se absorbe por las

vellosidades intestina|es_

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 materiaies constitutivas de las céiufas 0 para depositarlo en

calidad de reserva.

c.- La excrecién, que comprende ta etiminadén al exterior de parte de lo

utilizado y de no utilizado. Esta eliminacién se efectua por el tubo

digestivo, Ios ri}401ones,Ia piel y los pulmones.
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1.5.- Procesos de Alimentacién.

A.- De utilizaciénz

<> Procesos formativos, sintesis o anabolismo (crecimiento reparacién de

tejidos - formacién de reservas �024repo~s%ci<�031mde reservas).

<> Procesos energéticos, anélisis o catabolismo (liberacién de energia y

trabajo)

B.- De regulaciénz

O Mantenimiento de la homeostasis (concentracién de hidrogeniones,

concentracién de osmética, hidratacién, isotérmia)

<> Formacién y eliminacién de Eos productos }401nalesde metabolismo.

1.6.- Finalidad de alimentacién.

Es el aporte de nutrimentos para los procesos de crecimiento,

mantenimiento, reparacién de las pérdidas sufridas y la reposicién de las

reservas movilizadas.

Regula Ia homeostética de| medio interno expresados por las constantes

fisico-quimicas, de concentracién y de hidratacién.

La estructura de| organismo depende de la alimentacién, de la forma en que

son utilizados Ios nutrimentos y de los factores que eventualmente pueden

modi}401cardicha utilizacién; el estado del organismo, condiciones

ambientales, naturaleza de trabajo, factores de orden hereditario, asi como

Ios hébitos alimentarios de| individuo.
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1.7.- Régimen de Alimentacién.

Cada individuo tiene exigencias alémemicias distintas, segon Ia caracteristica

biolégica de su organismo.

La alimentacién debe ajustarse a ciertas regeas necesarias para el régimen de

alimentacién �034Correcto�035es decir aquel que se ajusta a las reglas

preestablecidas, constantes y aplicables en todos ios casos y en todas las

edades ya se trate de sanos como de enfermos.

El organismo requiere para su norma! crecimiento, desarrollo y

mantenimiento, una cantidad adecuada de nutrientes. La }401nalidadgeneral de

la alimentacién consiste en �034Nutrimos�035,lo que se consigue mediante aporte

de alimentos, nutrimentos y de sustancias reguladoras de la nutricién.

Todos los efectos producidas en ee organismo por ia nutricién puede ser

medidos y analizados tanto desde e! punto de vista de Ia quimica interna

como a través de la vida de: individuo, suoediendo en ciertas ocasiones que

una peque}401amodificacién dei proceso de nutricién, revelada por el anélisis

quimico, puede llegar a tener profundos efectos sobre los procesos vitales, a

corto y largo plazo.

La alimentacién comprende una fase cuantitativa y otra cualitativa, sobre |as

cuales se centran todos |as procesos reguladores del organismo y de! medio

interno.
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1.7.1.- Leyes fundamentales de la alimentacién.

La alimenlacién debe cumplir ciertas exigencias, entre las que se cuentan en

equilibrio y la adecuacién.

Todos los componentes de la alimentaclén, cuantltativa y cualitativamente

conslderados estén subordinadas a reglas o normas que en parte fueron

establecidas como leyes:

l.- Primera Ley.

La cantidad de alimentacién debe ser su}401cientepara 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 su}401cientepara cumplir con su trabajo y

mantener al organismo a una temperatura casi constante.

Si los alimentos no aportan energia potencial su}401ciente,el organismo

movilizaré materiales de reserva producléndose un balance negatlvo de

energia (Ingreso menor que el egreso) condlcién que lleva al adelgazamiento.

El régimen que cumple con esta ley se denomina: Su}401ciencia.

2.- El balance de las sustancias, con funcién no puramente energétlca sino

pléstica, es decir nutrimentos que mantienen la normal composicién y

estructura de los tejidos: Protelnas, minerales y Vitaminas.
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El balance entre los nutrimentos que ingresan y Ilegan a formar parte del

organismo y los que una vez utiiizados durante el proceso de| metabolismo,

son eliminados, puede ser: positiva cuando lo que se elimina es menor de lo

que se ha ingerido, y negative cuando lo que se elimina es mayor de lo que se

ingiere. El balance es normal cuando permite el mantenimiento de la satudz

Positivo en el ni}401oque constituye tejidos para su crecimiento y desarrollo y en

equilibrio en ei adulto que debe mantener constante la estructura fisiooquimica

de su organismo.

ll.- Segunda Ley.

El régimen de alimentacién debe ser completo en su composicién para ofrecer

al organismo, que es una unidad indivisibie, todas las sustancias que lo

integran. Estas ieyes expresa conceptos claras y distintos.

No debemos olvidar que ei ser vivo forma un organismo y una individualidad,

que el Cuerpo es uno soto constituido por una cantidad de érganos y su vida

una sola funcién.

El régimen alimentario debe ser completo, no puede omitir ningun nutrimento,

ya que faita de alguno de eilos en la racién produce efectos nocivos sobre el

organismo. Por e|lo no puede prescnbirse ur: régimen unilateral, de frutas, de

Ieche, de vegetales, etc. Por cuanto estos regimenes no proveen todos los

nutrimentos indispensables
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Cuando una alimentacién no suministra uno o més nutrimentos necesarios en

cantidades por debajo de| minimo aconsejado se denominan régimen carente.

El régimen completo incluye implioitamente ei 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 Ia faIta o reduccién

temporaria de| ingreso de alguno de los nutrimentos. El mecanismo activo esté

constituido por las reservas naturales que posee en relacién para cada uno de

los nutrimentos. Cada organismo contiene una cantidad determinada de

reservas como proteinas en los m}401scutosy e! hfgado; de hidratos de carbono

en forma de gluoégeno en el higado y en ios mtiusculos; y de grasas en el tejido

adiposo, a dema's de la reserva de hierro caicio, etc.

Estas reservas son movilizadas hasta su agotamiento en caso de carencias de

uno o ma's nutrimentos. La capacidad de sfntesis es otro de los mecanismos de

defensa: partiendo de cuerpos simples, se fonnan otros més Complejos. El

hombre puede sintetizar muchos aminoécidos pero no todos, razén por la cual

Ios alimentos came, leohe y huevos que contiene todos los aminoécidos

preservan de posibles carencias y son denominados �034alimentosprotectores�035

|l|.- Tercera Ley

Las cantidades de los nutrimentos de los alimentos deben guardar una relacién

para garantizar que el organismo utilice convenientemente sin provocar

alteraciones.
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IV.- Cuarta Ley.

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

}401nalidadde la alimentacién en cantidad y calidad.

> En el individuo sano, conservar la salud (preventiva).

> En el enfermo, curar la enfermedad y recuperar la salud.

> En el ni}401o,asegurar el crecimiento y desarrollo.

Adecuarse a los hébitos alimentarios, dependiendo de la situacién econc'>mico-

social de| individuo.

Las cuatro leyes son conexas y concordantes de modo que el incumplimiento

de una de ellas Ileva el incumplimiento de las demés.

Resumen de las cuatro leyes:

1. La alimentacién debe ser su}401ciente,completa, arménica y adecuada.

2. La alimentacién cumple una accién preventiva.

3. Evita la obesidad, controlando el valor energétlco de la dieta a fin de

mantener el peso dentro de los limites establecidos por las tables.

4. Aumentar el consumo de alimentos hiclro - carbonados complejos,

feculentos, y de los que son fuente natural de hidratos de carbono como

Ieche, vegetales en general y fmtas. Estos dltlmos tienen Ia ventaja de

aportar azucares y otros nutrimentos necesarios para la alimentaclén de|

individuo. El conjunto de hrdratos de carbono de estas fuentes, debe

proporcionar el 60% del valor energético de las raciones. Limitar el

consumo del azucar re}401nadoal 10% de valor calézico total. Ello incluye
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el azucar agregado al café, té y bebidas en general y los alimentos

procesados con elevado contenido de azécar. Dicha cantidad la

recomienda The Select comité of the United state Senate, después de

haber comprobado la accién nociva que sobre el nivel de| colesterol y de

los triglicéridos en la sangre ejercen cantidades mayores de azucares.

5. Limitar el consumo de las grasas al 30% de vator calérico total de la

racién, reduciendo el uso de la manteca y grasa de fuente animal,

reemplazéndolas por la grasa vegetal. lntegrando raciones oon Ias

siguientes proporciones de grasas: 10% de valor calérico total con

grasas saturadas, 10% con grasas mono-insaturadas y 10% con grasas

poli�024insaturadas, de esta manera se puede mantener la Iipemia dentro

de limites normales.

6. Limitar el consumo del colesterol a 300 miligramos por dia. Recordamos

que una yema de huevo ccntiene 250 MG. E! 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%.

7. Alternar el oonsumo de came de origen vawno con pescado y aves de

corral.

8. Limitar a 5 gramos por dia el agregado de sal comun en las

preparaciones alimenticias. Es bien conocida Ea relacién entre el Sodio y

la hipertensién arterial.
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9. Estas recomendaciones tanto cuantitativos y cualitativos se debe tener

en cuenta en la induccién de la materia prima, en e| proceso de

produccién.

1 .8.- Necesidades nutricionales del adulto.

El estado de nutricién de| adulto depende de la alimentacién, por tanto se

debe tener en cuenta |as bases }401sioiégisde la alimentacién (calories,

proteinas, grasas, alimentos protectores, alimentacién de embarazadas y

Iactantes). Para costear |as raciones alimenticias balanceadas, indicador

que muestra la cuantia de nutrientes, se tiene en cuenta a la calidad de la

materia prima, Ia cantidad de nutrientes ofrecidas y el tipo de preparacién.

Necesidades energéticas

La necesidad de alimentos que suministran energia o catorias depende

de los factores de edad, sexo, actividad y constitucién de| organismo, los

cuales son los dominantes; Siendo més elevado durante el crecimiento,

embarazo y lactancia.

1.9.- Modo de cubrir Ios requerimientos energéticos

La persona humana requiere energies para realizar su actividad

cotidiana y para ello debe aiimentarse adecuadamente con Ias proteinas,

grasas, carbohidratos y Vitaminas.
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a.- Proteina

Las protelnas son cuerpos de peso molecular elevado que contiene

siempre nitrogeno, carbono, hidrégeno, oxigeno y azufre, estén

constiluidas principalmente por complejo de aminoécidos enlazados entre

si y sus disoluciones presentan propiedades ooloidales acentuadas.

(Huevos, carne roja, came blanca, Iéctea y Ieguminosa.)

b.- Grasas

Las grasas son constituyentes importantes de la dieta, por su valor

calorico y sus cualidades organolépticas para la realizacion de la

alimentacién.

El organismo constantemente transforma las grasas con }401nesenergéticos,

las deposita y sintetlza. Estas funciones metabélicas se realizan a

expensa de las grasas movilizadas desde los sitios de deposito. En el

organismo normal existe un equilibrio }401slolégicoentre 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 temperature corporal y realizar actividades cotidianas.

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

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 produocién, 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 Eas raciones atimenticias y son sometidas

a transformaciones antes de| consumo.

La materia prima es el factor importante del costo de produccién, porque es

el elemento bésico de la racién, que sufre transformacién a través de| uso

de la mano de obra y de los costos indirectos de produccién en e| proceso

de productivo.

A.1.- Materiales Directos.

Son aquellos elementos que participan directamente en la produccién de

las raciones alimenticias y que son identi}401cabtesdurante la fase

productiva y susceptibie de ser medido; ejemplo:

Arroz, }401deos,papa, trigo, yuca, maiz, frijo|es_ etc.
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A.2.- Materiales Indirectos.

Los materiales indirectos son aquellos eiementos que participan

indirectamente en la produccién (preparacién) de (as raciones y que no

son identi}401cablesdurante ef proceso de pmductivo; como por ejemplo: el

gas, Ievaduras, etc.

B.- Mano de obra.

Es el segundo elemento del costo de produccién y se re}401ereal esfuerzo

necesario para procesar Ia materia prima en raciones alimenticias. El costo

de la mano de obra es aquel que se paga por emplear Ios recursos

humanos para la preparacién de determinadas raciones alimenticias; por

ejemplo: el sueldo de| oocinero y de ayudante, etc.

B.1.- Mano de Obra Directa (MOD)

Son |as retribuciones que abonan a los trabajadores de la planta (cocina)

que participan directamente en Ea fase 0 proceso de produccién

(preparacién) de las raciones alimenticias.

La mano de obra directa es la que se invofucra de manera directa en la

produccién de un producto terminado (racién), que fécilmente puede

asociarse al producto y que representa un costo de mano de obra

importante en la preparacién de dicha racién. Ejemplo:

El sueldo de| cocinero y de| ayudante de cocina.
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B.2.- Mano de Obra lndirecta (MOI)

Son |as retribuciones que se abonan a los trabajadores de la planta (cocina)

que participan indirectamente en la fase productiva de la racién; Ejemplo:

Remuneracién de| Nutricionista, Lavanderia, etc.

C.- Costos indirectos de fabricacién.

Los costos indirectos de fabricacién 0 de pmduccién son aquellos costos

que participan en forma indirecta en el proceso de produccién y no es

posible su identi}401caciéncon el producto terminado (racién). Ejemplo:

Energia, depreciaciones, cargas sociales, alquileres, agua, mano de obra

indirecta, detergentes, consumo de suministrcs, etc.

C.1.- Fijos.- Son aquellos en que los costos totales permanecen constantes

dentro de un rango relevante de produecién, mientras que los costos

unitarios varian. Ejemplo: Alquiler de local, sueldos.

C.2.- Variables.- Son aquellas en que los costos totaies cambian en funcién

al volumen de raciones dentro del rango relevante, mientras Ios costos

unitarios permanecen constantes. Ejempio: La cantidad de materiales

utilizados en la produocién variaré en funcién a la porcién a producir:

C.3.- Mixtos.- Son aquellos costos que estén confonnados por variables y

}401jos.Ejemplo: Los servicios de agua, Iuz y teléfono tienen una renta

bésica }401jaindependientemente al consumo mensual.
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2.2.- confiabilidad de costos a partir de las indicaciones gastronémicas.

Las materias primas tienen oomportamientos dfferentes 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 continuacién 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.

Recomendacién:

A.- Papa:

Blanca : Cau cau, Pioantes (Puca... ..) y guisos

Mariva : Frituras y Guisos

Canchan : Exclusivo para frituras

Huayro : Exclusive para sancochar

Amarilla : Exclusivo para sancochar.

B.- Camote:

Morada : Recomendable para el oebiche

Amarilla : Doradas y frituras asadas

C.- Mashua:

Blanca : Para sopa.

Amarilla : Consumo en dulces.

Morada : Asada o sancochada.
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D.- Oca:

Blanca : Para sopas en su estado fresco y sélido.

Amarilla : Consumo en dulces.

Morada : Asado o sancochado.

E.- Arroz:

Coste}401o : Multiuso muy seco, consumir dentro una hora.

Superior : Multiuso mantiene la humedad, para platos criollos

Cholo : Multiuso mantiene Ia humedad, para platos criollos

Amazonas : Multiuso mantiene la humedad, para platos criollos

Morocho : Multiuso mantiene la humedad; para platos criollos

Chino : Exclusive para raciones chinas (chifa).

F.- Tallarines:

Don Victorio : Tallarin con pollo, saltado, huancaina.

Molitalia : Exclusivo para sopas

Nicolini : Exclusivo para Saltado

Cogornos : Exclusiva para sopas.

Marco polo : Exclusiva para sopas.

G.- Trigo:

Comdn : Exclusivo para sopa serrana y guisos.

Ollanta : Consumo de animales

GaviIa�031n : Consumo de animales

Cebada : Para sopa arequipe}401ay guisos.

H.- Maiz:

Almidén : Para Mondongo

Morocho : Mote, Exclusive para despachar con el adobo.

Ploma : Para cancha salada, se compa}401aal cebiche.

Morada : Chicha morada y dulces.
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l.- Carnes:

l.1.- Res

Lomo fino : Exclusivo para Iomo saltado, es muy suave

Parte tapa : Exclusivo para bistec, es suave

Cabeza de Iomo : Recomendable para guisos

Costilla 2 Costillar

Paletas : Guisos y sopas

Panza : Caucau, mondonguito y rebosada

Pancreas : Tiene alto contenido de hierro eleva el apetito

Higado : Frituras y picantes

lntestinos : A la parrilla

Pata : Caldo, picante y gelatina

Cabeza : Exclusive para caldos.

Pecho : Caldo (alto contenido de grasa Iiquida)

|.2.- Cordero:

Carne : Caldos y guisos

Higado : Recomendable para frituras.

Bofe : Exclusivo para chanfainita.

I.3.- Porcino:

Lechén : Exclusivo para lechén a la olla, al homo y chuletas

Chancho : Exclusivo para chicharrones.

Pollo : Peso aproximado (2.00 a 275), (Guisos-frituras)

Gallinas : Exclusives para caldos.

l.4.- Pato : Exclusivo para seco, arroz con pato y aguadito.

l.5.- Cuy : Beneficiar de preferencia Tiema (picantes y frituras)
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L6.-Pescados y Mariscos:

Toyo : Frituras a la plancha, apanado cebiche y Chicharrén

Vela : Chicharrén, Cebiche.

Cojinova : Chicharrén y cebiche

Perico : Apanado, Chicharrén, Frituras y Chilcano

Jurel : Espacial para Chilcano

Calamar : Exclusivo para chicharrén

Camarén : Chupes y Chicharrén

Choro : Exclusivo para sopas

Pota : Chicharrén, Cebiche, Rebosada

Cangrejo : Exclusivo para Chupes.

2.3.- Fluctuacién de costos de materia prima en ei mercado.

Es evidente Ia diferencia de costos de materia prima de una variedad a

otra; de una clase a otra (dasi}401cadénsanitaria), entonces requiere un

anélisis primario del costos en el mercado, sin perder la politica de

produccién de mantener 0 mejorar la catidad cubriendo Ia demandad

energética de| consumidor y maximizando los recursos naturales.

El comportamiento de costos en el mercado es aprovechado

ventajosamente por algunos servicios de alimentacién, pero de mala

intencién por otros, que palian con los oondimentos artificiales los

alimentos aptos para el consumo de animales, principalmente los

cérnicos. Hay que tener siempre presente no cuaiquier variedad de

alimentos repona |as mismas calorias. Ejemplo: Un Kilo de carne de

primera y un Kilo de Came de tercera no son homogéneos en el contenido

de calérico, a pesar de una buena oombinaoién y agradable en aderezo.



41

CUADRO COMPARATIVO DE COSTOS DE MATERIA PRIMA.
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A partir de un ané|isis primario de costos pareciera que es su}401cienteconocer el

precio en el mercado de los alimentos para costear |as raciones alimenticias.

Como se observa en el cuadro los costos (Precio de Mercado) varian de una

clase a otra. Si el empresario produce Ia racién alimenticia con otra clase de

materia prima haciendo esta sea el sustituto, con la intencién de minimizar Ios

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 oomun y corriente al no apreciar la calidad de materia prima en

las raciones alimenticias, esta perdiendo energias que demanda su organismo;

ademés que el costo I bene}401cioes negativo.

2.4.- lncidencia de las técnicas de produccién en el costo de las raciones

alimenticias.

Las técnicas de produccién e}401cientey e}401caz;la mano de obra en el

proceso de produccién, que inciden direcia 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 seleccién, Iavado, pelado y

picado de los insumos (Materia Prima). Las verduras deberén lavar con

abundante agua en un recipiente antes de pelar y picar con la indicacién

bésica de la manipuiacién de los alimentos evitando desperdicios que es

un costo indebido.
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Al pelar |as papas se coge ligeramente paralela el pela papas con los

Iados de| tubérculo sacando }401namenteIa céscara sin coger Ia pulpa para

no ocasionar pérdidas.

Los cortes o picado de los tubérculos verduras deben tener forma

uniforme para que la coccién y frituras también Io sean.

Las menestras se remojan con un dia de anticipaoién para quitar el

amargor, fécil coccién y ganar ventaja en tiempo y control del combustible.

El ayudante, ademas, cumple la funcién de decoracién de la preparacién

al momento de despachar, es una estratega artistica en la buena

presentacién de las raciones evitando asi las devoluciones que repercuten

en las ventas, peor adn en horas punta.

Las carnes especialmente para bistec, de pollo 0 de res tienen un

tratamiento especial, Ia parte de pecho en caso de pollo y parte tapa de '

res se limpia posteriormente se somete a una Iigera congelacién para

facilitar Ios cones en }401letespara luego aderezar listo para que el cocinero

prosiga |a ooccién.

Los mariscos naturalmente requieren una higiene importante:

> Los cangrejos se lavan con esoobilla para quitar |as arenas que se

impregnan en su caparazén.

> La pota antes de preparar cualquier racién 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.
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> Los pescados blancos después de pe|ar y limpiar necesita un Iigero

congelamiento para Iuego }402letearuniformemente.

b.- Aplicable por el cocinero

El cocinero es la persona més experimentada con edad minimo 30 a}401os

que a rotado por las demés éreas quién Ileva adelante Ia segunda fase de

la produccién; Adereza y somete a tiempo Ios insumos preparados por el

ayudante a la olla 0 al sartén. Se encarga garantizar la calidad de las

raciones y la aprobacién en la degustacién.

El Cocinero o Gastrénomo es el responsable en el manejo técnico de las

ollas Sartenes, administra el tiempo de coccién de los alimentos por

ejemplo: el uso de la sartén para la preparacién del arroz chaufa, puede

ocasionar pérdidas al pegarse Ios ingredientes al sanén, Ia racién

Iégicamente resulta mal, hay devolucién por parte del cliente, existiendo

ademés consumo indebido del combustible, pérdida de tiempo al preparar

nueva racién con las técnicas apropiadas, repercute a demés en la

atencién de| siguiente pedido. Cruzadamente |as 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 SI 5.00 de}401nitivamenteestas

raciones serén devueltas, aun peor si uno de los clientes es alérgico a los

mariscos afecta a su salud por ende es la etapa més delicada de mucha

concentracién de lo contrario 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 faIta de esta técnica Ias raciones resulta amargo y técitamente se

incrementan las pérdidas. no seré de agrado al cliente.

Asumiendo Ia carne parte tapa se sanooché para el asado en una olla a

presién sucede:

> La came se deshace en un tiempo inferior al asado (hay una pérdida)

> La tapa se oontrae al doble que el asado (el rendimiento es 50%

menos).

c.- Aplicable por la lavanderia

Los cubiertos usados es recomendable manejar Ios procesos siguientes:

> Clasi}401carIos utensilios platos (Soperas, Tendidos, Entradas, Bases,

Caldera), Tazas, Vasos para jugos, Vasos para gaseosas, Vasos para

vinos etc.

> Retirar Ios desperdicios con cuidado al tacho de depésito de

desperdicios.

> Pasar con agua sin detergente todos los cubiertos.

> Pasar con detergente (Ayudin, Sapolio, Ace, Pulitén) con Scotch Brey

> Enjuague con abundante agua.

> Las ollas, sartenes y dema's utensilios de cocina necesariamente se

calientan para facilitar y disminuir el uso de excesos en el uso de

detergentes.
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> Los cubienos se hierven a més 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 de| dia

para Iuego remojar por un tiempo de 30 minutes para su refriegue y

enjuague de los contrario demanda mas costos.

Los artefactos electro doméstioos, muebles, utensilios, en general el

sub- Sistema de produccién requiere higiene y orden continuo para

evitar cualquier contaminacién cruzada.

d.- Aplicable por la Iimpieza

La Iimpieza no sélo es de| piso, cocina, comedor y servicio higiénico; sino

de| techo, paredes, ventanas, puertas, macetas, barandas, cuadros

decorativos y otros que integra la estructura con la que se garantiza Ia

limpieza e higiene.

Manejar un juego para sala y un juego para la cocina los utensilios de

Iimpieza como: Recogedores, escobas, trapeadores, detergentes y

desinfectantes para maximizar tiempo y oosto en la Iimpieza.

Los utensilios requieren ser lavados y secados para la tarea siguiente de lo

contrario se convierte en un fooo de contaminacién cruzada.

La sala, mezanine previamente como el primer paso se barre Iuego se pasa

con el trapeador sin detergente, Iuego con detergente en seguida secar

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

> Es el persona| con el mismo nivel de experiencia con el cocinero

responsable en la oomercializacién de las raciones quien inyecta el

servicio de atencién 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 persona| de sexo masculino y una de

sexo femenina por estrategia; la azafata atenderé a los clientes varones

y el mozo a las clientes damas.

> Manejo técnico de las fuentes de despaoho de las raciones, formando

éngulo de 90° |as fuentes con el cuerpo_

> Administrador e}401cientede 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 Ia forma de preparacién de

las raciones.

> Oferta verbalmente |as raciones alimenticias.

> Pre}401eredar salida |as raciones Iistas y vender |as raciones que dejan

mayor rentabilidad.

> Son técnicas base para garantizar control de los costos.
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2.5.�024Médulo fisico y equipamiento favorable a los costos

Plani}401caciénde la planta fisica o Sistema de Médulo fisico de los servicios

de alimentacién debe dise}401arsesobre todo para cumplir Ios siguientes

objetivos:

> Lograr que el }402ujode trabajo en todas los subsistemas operativos sea lo

mas continuo y répido posible.

> Adaptarse a la demanda de los consumidores. Como estos cambian en

ndmero y en actividades.

> Asegurar la calidad de producto, desde el momento de| pedido hasta el

momento de la entrega.

> Maximizar Ia utilizacién del espacio. Los costos de este recurso, que

cada dia van en aumento, obliga a hacer un optimo uso de| mismo

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

A.- Limitaciones legales

Esténdares de construccién, impacto ambiental, seguridad de los empleados

condiciones de trabajo y manipulacién de alimentos.

B.- Tecnolégicos.

> Dise}401ore|acionado al equipo tecnolégioo, emplear como ollas a presién

industrial, emplear sin mayor riesgo que puede ocasionar perdidas a la

empresa.
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> Garantizar Ia higiene de| médulo fisico, el piso que facilite la Iimpieza y

Iimite la presencia de insectos y parésitos rastreros volantes y

microscépicos focos de cualquier contaminacién directa o indirecta a las

raciones de consumo muy delicado. Con el uso de menos detergente

desinfectantes pueda realizar Ia higiene por su puesto a menor costo

posible.

> Presta uso e}401cientede energia (Iuz �024combustib|e)en el proceso de

produccién por ejemplo:

> Demasiado tomacorriente puede ocasionar uso indebido de }402uido

eléctrico, ocasionando accidentes.

> El combustible (gas propano) mal ubicado puede implicar riesgo y

repercutir en la produccién cuando se congeia a una temperatura

determinada.

> Dise}401ode equipo con caracteristicas que disminuyen costos pero

incremente el nivel de funcionamiento.

> Carencia de instrucciones de oontrol automético de las raciones.

C.- Ambientales y Iaborales.

La produccién no da}401ela salud ambiental que puede perjudicar a la

vecindad con el sonido y olores, etc.

D.- Seguridad.

Prevenir incendio, robos, contaminacién, presencia de roedores cucarachas,

movimiento del persona|.
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E.- Flujo de informacién e}401caz.

Dise}401oadecuado para el control de la obtencién de fuentes de informacién

como emisién de comprobantes de pago, los Kardex, méquinas registradoras,

los pedidos, etc.

Para poder entender mejor es necesario dividir el sistema de médulo fisico 0

material en sub �024sistemas:

1.- Sub �024sistema de produccién.

Generalmente se conoce como cocina en la que se Ileva acabo las sub -

actividades relacionadas a todo el proceso productivo.

Por tanto esta vinculado a todas ias instalaciones ba'sicas y suficientes para

llevar adelante todp el proceso.

2.- Equipamiento del sub- sistema de produccién

La calidad de produccién de las raciones depende tan igual de la calidad de

la materia prima y adecuado proceso de la calidad de| equipamiento con

equipo sisteméticamente organizado con suficiente cantidad y ca|idad.

Principalmente el sub �024sistema de produccién cuenta equipamiento electro

domésticos, menajes y otros utensilios auxiliares.

V 1 4 B 1 6 3
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O Eguigos Electrodomésticos.

Detalle Cant. UIM. CIUnt. CITotal

Cocina semi industriaI3 h. 01 Un. 400 400

Cocina Domestica 4 h. 01 Un. 380 380

Licuadora 3 velocidades 03 Un. 100 300

Extractora 3 Velocidades 01 Un. 100 100

Wa}402era4 Sandwich 02 Un. 100 200

Congeladora mediana 4 ps. 01 Un. 1000 1000

Congelador 6 ps. O1 Un. 1500 1500

Refrigeradora 4ps. 01 Un. 1000 1000

Horno Micro hondas 14 plg. 01 Un. 800 800

Exhibidor 6 ps. X 4ps. 01 Un. 2500 2500

TOTAL 8,1 80

O Artefactos Electrodomésticos.

Detalle Cant. UIM. C/Unt. CITotaI

Computadora pentium Ill 01 Un. 1500 1500

Televisor 14 p�035 01 Un. 850 850

VHS �024DVD. 01 Un. 500 500

Equipo de Audio 01 Un. 800 §QQ

TOTAL 3,650
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0 Unidades Mobiliarios

Detalle Cant. UIM. CIUnt. Total

Sillas de madera 100 Un. 30 3,000

Sillas Comodoy 100 Un. 40 4,000

Mesas de Madera 25 Un. 100 2,500

Mesa para buffets O1 Un. 500 500

Sillas desarmables 25 Un. 20 Q

TOTAL 10,500

0 Menajes (Loza hotelera).

Nombre de Menajes Cant. U/M. CIU. Total

Platos hondos 01 Cto. 3.00 300

Plalos tendidos 01 Cto 3.00 300

Platos de entrada % Cto 2.50 125

Platos de base 01 Cto 2.00 200

Tazas 01 Cto 3.00 300

Base de tazas 01 Cto 2.00 200

Vasos de cristal no reciclado 01 Cto 1.00 100

Vasos de jugo 01 Cto 3 300

Jarras de cristal 25 Un. 10 25

Postreras O1 Cto 2 200

Cafetera acero quirurgico 2Lt. O1 Un. 100 100

Ajiceros 25 Un. 1 _2_5

Sub. Total 2175
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Nombre de Menajes Cant. UIM. CIU. Total

Azucareras 25 Und. 5 125

Azafates acero quir}401rgico 03 Und. 30 90

Asadera acero quinirgico 02 Und. 100 200

Fuentes de Ioza O2 Und. 50 100

Fuentes de piqueos 25 Und. 25 625

Cucharas de mesa 01 Cto 2 200

Tenedores de mesa 01 C10 2 200

Cuchillos de mesa 01 Cto 2 200

Cucharitas O1 Cto 2 200

Pailas (bronce) O2 Und. 100 200

Tetera acero quirargioo 02 Und. 100 200

Ollas No, 04 O2 Und. 30 60

Ollas N°. 06 O2 Und. 60 120

Ollas N° 08 02 Und. 80 160

Ollas N°. 10 02 Und. 100 200

Sartenes para fritura Huevo O2 Und. 35 70

Sartén Parri}402era O2 Und. 50 100

Sartén chufera O2 Und. 40 80

Sartén de Frituras Varias 02 Und. 45 90

Cucharones 04 Und. 10 40

Trinche 02 Und. 10 20

Espétula 02 Und. 10 20

Espumadera 02 Und. 10 20

Cucharas- tenedor 02 Und. 10 20

Cucharas de madera O4 Und. 4 8

Cuchillos 06 Und. 10 60

Fuentes de pléstico 10 Und�0303 30

Tablas de picar (de goma) 04 Und. 10 _}402_

Sub. Total 5,653
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Nombre de Menajes Cant. UIM. CIU. Total

Hacha mediana O1 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 O1 Un. 100 100

Baldes de 05 litros 06 Un. 5 30

Baldes de 10 iitros O4 Un. 5 20

Tazones eniozados(Cebiche) O2 Un. 50 100

Téperes grandes (refrigerios) 02 Un. 50 @

TOTAL 6.483

Descriptivo.- Las cocinas son de diferentes capacidades y tienen fortalezas

imprescindibles en la preparacién que indirectamente incide en la calidad final

de la racién; por Ejemplo: El lechén a la olla, mondongo y el graneado de| arroz

es recomendable preparar en una cocina doméstica 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 a|ta y uniforme.

Ollas: Arroceras- Chiclayana o a presién, presién Industrial y Acero Quirurgico.

El manejo de la olla incide en la calidad de la racién. El arroz blanco a la

jardinera, arroz con pollo, y el arroz con pato resulta excelente en la olla

arrocera, a presién y chiclayana porque tiene diferente espesor y estructura de

otras ollas, dependiendo de la cantidad de raciones y el manejo de otras clases

de olias pueden generar pérdida a la empresa, al quemar Ia preparacién 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 presién

para disminuir Ios costos en el consumo de| combustible.

Las raciones Iiquidas, guisos, picanles se preparan en las ollas simples para

mentl

sartén: Frituras de huevo, Chaufera, Chioharronera, 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 cuchi}402opara platos de fondo.

> Tenedor, cuchillo y cucharitas para postres�030

> Cucharitas para aji �024mostaza �024kepchup �024sillau y otros.

Cuchillos de cocina y peladores:

> Pica verduras > Machetes

> Corta carnes > 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 su}401cientey necesario para minimizar el consumo de la

energia eléctrica.

3.- Subsistema }401sicode direccién y gestién.

> Ajustar la habilidad de los empleados en un rango éptimo de desempe}401o

como persona promedio.

> Areas de trabajo adicionales para el varén y una mujer.

> Tener en consideracién el nivel de instruccién de los trabajadores,

primaria, secundaria, superior; importante para el proceso productivo;

por ejemplo para el pelado de papas no se requiere instruccién alguna Ia

persona puede desenvolverse con una buena capacitaci6n_

> Flexibilidad de programas de menus resultante de una investigacién.

> Determinar Ia cantidad de efectivo para construir y poner en

funcionamiento el servicio de alimentacién.

4.- sub- sistema de comercializacién.

Conocido también como sala comedor es espacio con ventilacién con piso

de Ioseta o mayélica con iluminacién con focos su}401cientesque da mayor

acogida a la concurrencia promedio de los clientes.
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Lo recomendable en la actualidad las empresas de alimentacién, deben

tener divisiones entre el comedor y la cocina con material transparente asi

crear con}401abilidaden la higiene y proceso de produccién por parte del

cliente, a simple vista.

El servicio higiénico es de mucha importancia con sus accesorio e

instalaciones bésicas necesarias, Que tenga un escape hacia exterior que

no tenga comunicacién con las demés sub sistemas.

Generalmente este punto es controlado por Saneamiento Ambiental.

Interrelaciones de| subsistema de producciéon con otros subsistemas de

direccién gestién control financiero in}402uyendirectamente en la planificacién

de| médulo fisico.

La plani}401caciénde una planta fisica es compleja depende de la proyeccién

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 operative

Siendo su funcién Ia coordinacién 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 persona| realizar su trabajo con

el menor esfuerzo y namero de desplazamientos.



58

2.6.�024Elaboracién de| Manual de Organizacién y Funciones incidente

en los costos ( MOF)

Los servicios de alimentacién oomo entes operantes con visién

empresarial tienen que formular el instrumento técnico normativo en

mérito a las necesidades de una buena administracién de sus cuentas.

El Manual de Organizacién y Funciones es un documento operativo que

detalla Ia estructura, funciones, relaciones y tareas de las diferentes

unidades orgénicas del ente; asimismo determina |as funciones

especi}401casque los compete alos trabajadores. Su aprobacién debe ser

en una asamblea entre socios y legalizado por la notaria,

De |as Funciones Generales

Son funciones de los servicios de alimentaciénz

> Promover una atencién con calidad de las raciones alimenticias a la

poblacién consumista.

> supervisar los subsistemas operativos de la empresa.

> Otros que asigne la |as instituciones competentes como Salud,

Gobiernos Locales e lndustria y Turismo.

.

Contenido del Manual de Organizacién y Funciones.

1.- Alcance

El Manual de Organizacién y Funciones es de aplicacién obligatoria a

todos los servicios de alimentacién estructurados oomo personeria juridica

0 con personeria natural, de la Naturaleza, Finalidad, objetivo

competencia y facultades.
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Los servicios de alimentacién son microempresas cuyo giro es la

preparacién de las raciones alimenticias y ofrecer al consumidor.

2.- Cédigo de ética.

Los trabajadores en los servicios de alimentacién mantienen la higiene

persona| tanto fisico, biolégico y mental de primer orden por ser delicado

la produccién de las raciones necesarias y bésicas.

Se consigna como un principio ético de los trabajadores ingresar al

establecimiento sin portar alg}402nbien 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 remuneracién equitativa y

su}401ciente,que procure para él y su familia, el bienestar material y

espiritual.

> El pago de la remuneracién y de los bene}401ciossociales de| trabajador

tiene prioridad sobre cualquier otra obligacién el empleador.

> Gozar de sus derechos Iaborales que los permita |as leyes y normas

conexas de la Iegislacién 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 compensacién se regulan por Ley o por

convenio.

> Utilizar Ios miles de aseo para lavar sus uniformes y el aseo persona|.
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> Se consideran trabajadores a aquéllos que hubieran sido contratados

directamente por la empresa, ya sea mediante contrato por tiempo

lndeterminado, sujeto a modalidad o a tiempo parcial.

4.- Funciones de los trabajadores:

a.- Gerencia.

> Plani}401car,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 organizacién y Funciones.

> Elaborar el Plan Estratégico Institucional.

> Velar por los intereses inlemos y externos de la empresa.

> Representar a la empresa en actos sociales y publicas.

b.- Contabilidad.

> Formular el estado de costo de produccién, a partir de una combinacién

balanceada de los factores de produccién.

> Formular Ios Estados Financieros de la Empresa.

> Brindar asesoria Financiera, tributaria y Iaboral.

> Orientar la rentabilidad de la empresa mediante estudios y proyectos.

> Participar activamente en la planeacién a largo plazo de los objetivos de

la empresa, asi como Iograr una visién més amplia y general de cada

una de las operaciones.
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> Su preocupacién debe estar Iigada al cuidado de los recursos

financieros de la empresa y ve!ar por su uso racional generando una

mayor rentabilidad.

c.- Administracién.

Plani}401car,organizar, ejecutar y controlar estratégicamente yas

actividades generales y especi}401casproyectadas en cumplimiento de las

metas y los objetivos de la empresa.

d.- Nutricionista.

> Programar Ios menus (raciones) semanales, mensuales de acuerdo a

las técnicas nutricionales.

> dosi}401carlas raciones por ingredientes segdn tipo de preparacién.

> Balancear nutricional mente cada racién seg}402nIos esténdares

permitidos por la Organizacién Mundial de Salud.

> Dar instrucciones precisas al cocinero en el cumplimiento de la

programacién de menus.

> Brindar asesoria técnica de salud a las demés secciones.

> Capacitar al persona| involucrado en el proceso productivo.

> Atender |as consultas nut}401cionalesa los clientes con problemas de

gastronémicos.

e.- Ayudante de cocina

> Seleccionar, lavar perlar picar oortar y ordenar los alimentos, materia

prima para la produccién de las raciones alimenticias.

> Despachar oon el valor agregado de deooracién Ias raciones preparadas

por al cocinero, de acuerdo al pedido.
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> Reemplazar al cocinero en casos especiales con la preparacién de las

raciones féciles de acuerdo a la indicacién de| cocinero, principalmente

cuando hay exceso de pedidos.

> Mantener informado sobre los pedidos, al cocinero para evitar duplicidad

de esfuerzo, devolucién de raciones que implica costos indebidos.

> informar oportunamente de cualquier di}401cultaden su trabajo que

ocasione gastos y pérdidas a la empresa.

> Mantener ordenado Ios utensilios por utilizar y utilizados por el cocinero.

> Lievar el control de los alimentos, haciendo saber a la administracién en

�030 stock minimo establecido por la empresa, a través de| resumen de

Kérdex.

> Llevar el control tentativo de tiempo de cada pedido.

> Entablar una relacién de comunicacién cordial con sus compa}401erosde

trabajo.

> Llevar el registro de control de los alimentos (Materia Prima)�024|ngresos

Salidas Saldos.

> Controlar 1a calidad de las materias primas realizados por la seccion de

compras.

f.- Cocinero

> Garantizar Ia racién final en calidad y cantidad recomendada por la

nutricionista.

> Inducir a las raciones Ios alimentos (materia prima) y los aditivos

naturales en cantidades suficientes y necesarias acorde a la

programacién técnica de las raciones.
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> Cumplir }401elmenteel manual de dosi}401caciénde alimentos establecido

por la Nutricionista de la empresa.

> La administracién de| combustible es de responsabilidad con carécter

exclusividad, de ser lo contrario inciden en los costos.

> La manipulacién técnica e higiénica de los utensilios de cocina.

> Coordinar el proceso productivo con los ayudantes de cocina y

lavanderia para un éoptimo resultado de| trabajo.

g.- Lavanderia y Limpieza

> Organizar Ios utensilios devueltos de la sala de atencién y llevar con

cuidado con las técnicas bésicas de esta a'rea.

> Realizar el inventario diario de los utensilios e informar a la

administracién diario.

> Velar Ia Iimpieza de los utensilios utilizados en la sala de atencién.

> Mantener ordenado y clasi}401cadoIos utensilios para el despacho.

> Esterilizacién Inter-diario de los cubiertos para evitar cualquier

contaminacién cruzada.

> Las rupturas quiebre de los utensilio es responsabilidad de lavandero

que seré cargada a su cuenta sujeto a descuento a su salario.

> Mantener Iimpio los espacios y equipos de uso en el Sub-sistema, a su

cargo.

> Garantizar una comunicacién cordial con sus compa}401erosde 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 ooordinada con la cocina de

acuerdo al numero de pedidos y estar vigilante de las raciones que esta�031

procesando y }401nalesen orden al n}402merode pedidos.

> Mantener Iimpia |as mesas y siilas de atencién con desinfectantes

ambientaies que crea seguridad sanitaria de| ambiente frente a los

clientes.

> Velar por la Iimpieza de los artefactos eiectrodomésticos y otros de

manejo en el comedor como: Exhibidores, refrigerantes, vitrinas,

mostradores cuadros deoorativos_ maseteros, sa|eros_ azucareras,

ajiceros, etc.

> Garantizar las ventas ofreciendo ias raciones de mayor rentabilidad con

servicios de calidad a las expectativas de| cliente.

> Mantener una comunicacién }402uidacortés con los clientes y compa}401eros

de trabajo. .

5.- Caja.

> Emitir con letra clara sin errores ni enmendaduras ios comprobantes de

page de las ventas (Factura, boleta, ticket y otros comprobantes de

P390)-

> Cobrar a los clientes de las raciones atendidas.

> Realizar el arqueo de caja diario y rendir Ia cuenta al administrador sin

exigencia.

> Registrar el auxiliar de ventas diarias.

> Es responsabilidad de| cajero, el dinero falso que no ha sido detectado al

momento de cobro.
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> Informar oportunamente cualquier situacién especial y/o irregularidades

detectadas en su érea.

> Mantener ordenado y registrado todas las notas de pedido por cada

variedad de las raciones.

> Mantener un trato justo y cordial con sus compa}401erosde trabajo.

6.- Faltas y sanciones:

a.- Esté lerminantemente prohibido por parte de los trabajadores llevar

alimentos, desperdicios sobras a sus casas en caso de incurrir en esta

falta, seré causal de tomar medidas técitas de Ilamada de atencién

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 de|

trabajador sujeto al descuento de su haber Iiquido, a un equivalente 80%

del precio de utensilio en el mercado, excepto Ios casos fortuitos que

serén cargados como gasto a la empresa.

c.- Es negligencia de| trabajador concurrir a su centro de trabajo en estado

etilico, no seré permitido su ingreso a su oentro de trabajo, y esté sujeto

a descuentos.

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

e.- Renunciar intempeslivamente al trabajo asignado; en caso de renuncia

por causa debidamentejusfr}401cada(salud, enfermedad, etc.), debe ser

comunicado con anticipacién de15ias.
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ESTRUCTURA ORGANICA
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CAPITULO Ill

INSTRUMENTOS Y PROCEDEMIENTOS EN LA DETERMINACION DE

COSTOS.

3.1.- Proceso Productivo.

Procesos Principales.

a.- Proceso 1.- En el primer proceso se Ileva acabo la seleccién,

clasi}401caciénIavado y acondicionamiento de los alimentos para el proceso 2.

Actividades del Proceso 1:

> Seleccién, Iavado. pelado y picado cortado de los insumos (MP)

> Lavado de verduras en abundante agua antes de pelar y picar para

evitar la impregnacién de la tierra a la pulpa.

> Pelado de tubérculos evitando perdida.

> Deshuesado, clasi}401caciény Iimpieza de las carnes por partes.

> Picado de verduras lavadas en fracciones muy }401nasdependiendo Ia

indicacién y la importancia en la variedad de las raciones.

> Picado de tubérculos en fracoiones grandes, peque}401as,fomua cuadrada,

tiras acorde a la importancia en las raciones.

> Cortado, picado de las carnes en tiras, cuadradas o }401letessujeto a las

indicaciones.

> Pre �024cocer las menestras y carnes.

> Limpieza, pelado y deshuesado de| pescado.

> F ileteo de los pescados para frituras, planchas, apanados.

> Apanar Ios }401letesde carnes y pescados.

> Limpieza Iavado y precocido de la pota y calamar.

> Limpieza Iavado y molido y/o licuado de los oondimentos.

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

acondicionados en la primera fase. Es Ia fase més importante de los

procesos, en la que se determina la calidad de las raciones }401nales.
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Actividades del proceso 2:

> Coccién de los alimentos condicionados.

> Aderezar los alimentos en condimentos molidos o licuados en proceso 1

> Garantizar la calidad de las raciones y aprobacién en la degustacién.

> Manejo técnioo del Ias ollas Sartenes y otros utensilios.

> Administrar el combustible y el tiempo de coocién de los alimentos.

> Sancochar |as menestras precocidas.

> sancochar |as carnes precocidas junto con el aderezo para el toque

}401nal.

> Freir el bistec de acuerdo a las notas de pedidos.

c.- Proceso 3.- Despacho de las raciones alimenticias para su distribucién

en la sala de comedor a Ios clientes.

Actividades del proceso 3:

> Servido de las raciones en los platos que corresponde.

> Decoracién de las raciones.

> lnyeccién de servicios de atencién.

> Manejo técnico de las fuentes de despacho de las raciones, formando

éngulo de 90° |as fuentes con el cuerpo.

> Administrar e}401cientementelas servilletas.

> Ubicar adecuadamente los cubiertos en la mesa y |as raciones al

momento de entrega al consumidor.

> Expiicar el contenido de las raciones y la fom1a de preparacién para que

el cliente haga su pedido con precisién.

> Maqueteo verbal de las raciones.

> Vender e}401cientemente|as raciones a las Iistas més rentables.

d.- Procesos Auxiliares:

d.1.- LAVANDERIA

Actividades de procesos auxiliares:

> Lavado y secado de vajillas.
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> Clasi}401caciénde los utensilios de atencién,

> Separacién 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 Ios utensilios Iistos para el despacho.

> Hervir los secadores y (as uniformes para destruir las grasas

impregnadas.

> Remojar con Iejia y jabén Ios secadores, unifonnes y manteles de mesa

por 24 horas.

> Refriegue |as prendas remojadas.

> Dar tres enjuagues oonsecutivos de las prendas.

> Secado de las prendas.

> Planchado de los manteles de mesa.

d.2.- LIMPIEZA

Actividades del proceso de Iimpieza:

> Barrido de los espacios del establecimiento con mucha atencién los

éngulos, para ello se utiliza dos esoobas totalmente diferentes para la

sala de cerdas }401nasy para la cocina de cerdas toscas.

> Pasar can trapo hamedo la sala, luego oon trapo y detergente,

posteriormente secar con otro trapo seoo en tres oportunidades.

> La cocina necesariamenie se baldea diariamente. Luego desinfectar con

lejia u otro derivado.

> La facilidad de las acciones en esta érea auxiliar depende de| dise}401o

adecuado del médulo fisico.
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Anélisis de la composicién de alimentos.

No todos los alimentos generan |as mismas energias y kilo-calorias. a pesar

de que son de la misma variedad y el consumo sea unifome en

kilolgramos.

/ Leche y sus derivados

Como se observa la ooiumna de energias la leche Nan nos proporciona

509 calorias que es mayor de las de més leches y sus derivados.

/ Quesos: 100 gramos de queso fresco de cabra en relacién a 100

gramos de queso fresco de va, la de van nos proporciona mayor

energia. En reiacién a proteinas la de mbra es mayor.

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

J Huevos: 100 gramos de huevo de ga}402inatiene un aporte caiético de

354 tzlorias, mientras 100 gramos de huevo de ia pata 426 calorias,

de}401nitivamentemayor que de ia ga}402ina,pero en cuanto a la evaruacién

de proteinas ei huevo de la ga}402inanos, ofrece mayor que la de pata.

/ Games y preparados: 100 gramos de la pulpa gama de res y 100

gramos de pulpa semi-gorda la primera nos ofrece mayor caioria,

adversamente Ia segunda nos ofrece menor grasa que la ptimera. 100

gramos de patas de oerdo en reiacién a 100 games de came de pulpa,

las patas genera mayor energia.

En caso de las aves de coral ei orden de pretacién energétioo: Pato,

Pavo. Pollo y cuarto Gaflina.



88

El orden de preiacién de aporte energé}401ooen ganados menores la del

conejo nos arroja una energia mayor que la de cuy.

La came pulpa de rana tiene un contenido menor en energia proteina y

grasas y otros micr:>nutn�030entesen relacién al came de pescado (Es

mentira que tiene efectos curativos).

La came de vacuno, la parte de ubre es la que nos ofrece mayor

energia del resto de las partes, incluso de h came pura, en un 100%

mayor.

En un anélisis comparative de ia came de pasado el orden de prelacién

de acuerdo al aporte energé}401coes el siguiente: Anchmneta, Bonito,

Jure!, Corvina y Otros.

En relacién a los pescados; la trucha aporta menor energia en

comparacién a los pesmdos indicados anteriormente, pero rmyor que

lenguado. merluza y toyo.

En caso de cmstéoeos y moluscos; el cangrejo fresco nos ofrece mayor

energia que ei carmrén fresco y de las demés mariscos.

v�031Cereales granos y derivados:

El orden de importancia aoome ai aporte energético es: Haoh}402a;Avena.

Cebada, Mail. Arroz; Quinua, Trigo_

La Quinua Tsene gran importancia en aporte de calcio casi en un 100%

I Leguminosas y derivados.

La importancia en orden al aporte energético es ei siguiente: Soya,

Arbeja, Haba, Frijol Canaria, Lentejas. Frijol mballem.
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3.3.- ALIMENTOS PARA UNA RACION.

1.- GRASAS - Azt�030JcAREs

m @n

IIZZ
- 1-112 cucharadita
HA1-I
-T211 cucharadas

Frituras 4 oucharada§___ __

5%
$1

-Tli}401j}402t4 cucharaditas
mj}401i

AAA

2.- TUBERCULOS - muses - DERIVADOS

m lEEE 

-A
HAPostres WEST

ETsopa ER
H 

--�024-HAEntrada Saltado T
= EDT

- Aiiaco. caucau A
A

 :

E? ae �024
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E sopa ERA
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E

I3

3.- CEREALES - DERIVADOS

m lE}402?n 

I]

A W�034W= 100 
Z1

E 
CASS2 cuoharadas was
-APostre , , 21 2 cucharadas.<.=o_|madas
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5.- CARNES - HUEVOS - LECHES
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ALGUNOS ALIMENTOS DE USO DIARIO EN LOS ADEREZOS

E}402 E3}402E§
II
E
�024
E
E_:EE

;'ix'IL'c';iii\ia'}401}S£{i1rii=II'ié'11saua ADEMAS 05 DAR BUEN SABOR
EA LAS COMIDAS CONTIENEN SUSTANCIAS NUTRITNAS.

5 Paico 5|-Iojas de betarraga 3

5 Yerba buena Ehojas de apio E

5 Orégano Ehojas de rabano

DE.SCRlPCI6N DE ALGUNAS PREPARACIONES DE CULINARIAS AUTOCTONAS

ajt. vinagre y aceite

Forma indi - ena de prepamoion reservacion de la papa, en trio.

mastican hasta formar una pastad}402uyéndotaan e! agua de ooccion

esta preparacion se deposit: en trae, Varios dias para fennemar

*" nncstennnesaum

IISWTUYO NACDNALDE OUTRJCDN
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Distribucién Diaria de las Kilo - Calorias

Kilo -Calorias 2200 a 2500

Proteinas 10o 50/4 12.500

Grasas 30% 150/9 16.667

Carbohidratos 60% 300/4 75.000

Protemas to .54/4 28.135

Grasas 30% 337.5/9 37.500

Carbohidratos 60% 675/4 168.750

Proteinas I 0 7.5 4 .75

Grasas 30% 262.5/9 29.166

Carbohidratos 60% 525.614 131.400

Distribucién Calérica.

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

Desayuno:

Aztilcar 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Jamén 15 49.95 2.36 4.43 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

055

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 12.90

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

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

 

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 0.40 62.24

Azucar 20 76.80 0.00 0.00 19.84

Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00

Chu}401oinglés 10 32.30 0.19 0.05 7.77

Leche 40 35.75 2.03 2.731 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

Zaallo 150 34.70 0.93 0.27 8.53
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DlA2

é inrediente Cant.(Gr)
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 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

 

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

Az}402car 5 19.00 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

Chancho-Carn 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

Pi}401a 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

 

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

Az}402car 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
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DIA 3

Desayuno:

Aceituna 15 44.70 0.12 4.82 1.10

Azucar 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

Pi}401a 100 38.00 0.40 0.20 9.80

Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21

 

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 1.05 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

Pcro 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

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

 

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

Chu}401oingles 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
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DIA 4

Desayuno:

Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00

Az}402car 5 19.20 0.00 0. 00 4. 96

Carne 10 10.50 2.13 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 4.10

Pan 80 232.80 6.72 0.20 51 .04

Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64

Plétano 10 9.10 0.09 0.04 2.36

Siete semillas 10 35.60 0.79 0.12 7.99

 

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

Azucar 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 1.52 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

Zaallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20

 

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 1.55 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 15 34.50 2.37 2.63 0.33

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 5

Desayuno:

Aceite 5 3.11 0.00 5.00 0.00

Azacar 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

Melén 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

 

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 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 4.32 0.22 12.88

Huevo 50 69.00 6.60 4.10 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

 

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00

Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24

Az}402car 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

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

IKE]
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DIA 6

Desayuno:

Aceite 5 44.00 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 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 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

 

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 4.10 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

Limbn 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

Pimientén 5 1.75 0.08 0.03 0.39

Poro 10 4.00 0.27 0.08 076

Tom ate 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

 

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

Came 20 21.00 4.26 0.50 0.00

Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13

Huevo 50 69.00 6.60 4.10 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 4.10 0.06 0.05 0.92

TE!
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DIA 7

Desayuno:

Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00

Azucar 7 26.88 0.00 0.00 6.94

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�035 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

Pi}401a 20 7.60 0.08 0.04 1.96

Sémola 10 3.02 0.83 0.12 7.40

 

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 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Cebolla 10 4.90 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 4.10

Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30

Papa seca 40 128.80 3.28 0.28 29.04

Pi}401a 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

 

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 �030287.20 6.56 0.40 62.24

Az}401car 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 �030 10 4.90 0.14 �0310.03 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

�031
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DIA 8

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

 

Aceite 25 221.00 0.00 25.00 0.00

Apio 10 2.10 0.07 O. 02 0.48

Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24

Arvejita 10 10.60 0.70 0.06 1.88

AzL�0311car 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

Came 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

Zaallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20

 

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

Chu}401oingles 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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 9

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 60 232.80 6.72 0.20 51.04

Siete semillas 10 35.60 0.79 0.12 7.99

 

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 '

Came 80 84.00 17.04 1.28 0.00

Cebolla 10 4.90 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 2.73 0.00

Mandarina 150 52.50 0.90 0.45 12.90

Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36�030

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�031

 

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

Az}402car 20 76.00 0.00 0.00 19.84

Carne 60 63.00 12.78 0.96 0.00�031

Cayhua 30 4.50 0.15 0.06 0.99

Cebolla 10 4.90 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
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DIA 10

Desayuno:

Aceite 5 3.11 0.00 5.00 0.00

At}402n 15 43.20 3.63 3.08 0.00

Azacar 3 11.52 0.00 0.00 2.98

Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13

Kiwicha 10 42.80 1.45 0.78 7.43

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

Pi}401a 100 38.00 0.40 0.20 9.80

Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43

 

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

Cebolla china 30 11.70 0.69 0.12 225

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

Pimienlo 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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

Q

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

Az}402car 20 76.80 0.00 0.00 19.84

Carne 80 84.00 17.04 1.28 0.00

Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13

Chu}401oinglés 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

N ispero 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

Zaallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20
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DIA 11

IEE
Desayuno:

Aceite 7 61.60 0.00 7.00 0.00

Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Came 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

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

Plétano 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

 

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

Azucar 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

Zaallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20

 

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

Azuoar 20 76.00 0.00 0.00 19.84

came 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

�030 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 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
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DIA 12

Desayuno:

Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00

Avena 10 35.90 0.82 0.05 7. 78

Az}402car 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 15.70 2.05 0.70 0.16

Melén 150 34.50 0.75 1.95 8.70

Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04

�030

Almuerzo:

Aceite 20 176.80 0.00 20.00 0.00

Albahaca 5 2.15 O. 15 0.06 0.37

Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48

Arroz 80 287.20 6.56 0.40 62.24

Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Came 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

Mu}401a 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

Pollo 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

 

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00

Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80

Az}402car 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

Tom ate 30 5. 70 0.24 0.06 1.29

Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84
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DIA 13

Desayuno:

Aceite 5 3.11 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

Plétano 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

 

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

Azucar 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 0.97

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

 

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 4.90 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 o.oa' 0.76

Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92
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DIA1-1

Desayuno:

Azacar 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Hot�024dog 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 2.5 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

Pi}401a 20 7.60 0.08 0.04 1.96

 

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

Az}402car 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Cebolla 10 4.90 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 2860 1.40 1.72 2.18

Mu}401a 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 2230

Papa seca 40 128.80 3.28 0.28 29.04

Pavita 60 160.80 12.06 12.12 0.00

Pi}401a 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

 

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

Azucar 20 76.00 0.00 0.00 19.84

Calabaza 20 4.60 0.14 0.02 1.16

Game 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

Tom ate 30 5.70 0.24 0.06 1.29
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DIA 15

Desayuno:

Azucar 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Jamén 15 49.95 2.36 4.43 0.00

Leche 50 �031 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 100 32.00 0.40 0.10 8.20

Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21

 

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 2.73 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

Zaallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20

 

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 80 84.00 17.04 1.28 0.00

Chu}401oinglés 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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 16

IIEIEIEE
Desayuno:

Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78

Azacar 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Hot-dog 20 73.20 2.20 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

 

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

Azucar 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 2.73 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 5.72 0.20 51.04

Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15

Pi}401a 100 38.00 0.40 0.20 9.80

Poro 10 4.00 0.27 0.08 0.76

Tom ate 10 1.90 0.08 0.02 0.43

 

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

Chu}401oinglés 10 32.30 0.19 0.05 7.77

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

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 17

Desayuno:

Aceituna 15 44.70 0.12 4.82 1.10

Azucar 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

Pi}401a 100 38.00 0.40 0.20 9.80

Quinua 10 34.10 0.91 0.26 7.21

 

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

Az}402car 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 0.06 339

Col 10 2.30 0.13 0.03 0.48

Fideo 20 72.00 1188 0.04 15.64

Haba 5 7.55 0.56 0.04 1130

Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36

Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30

Plétano 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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

 

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

Came 80 84.00 17.04 1.28 0.00

Cayhua 100 15.00 0.50 0.20 3.30

Cebolla 10 4.90 0.14 0.02 1.13

Chu}401oinglés 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 0127 0.08 0.76

Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43

,ZaIIo 50 13.00 0.35 0.10 3.20

«
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DIA 18

Desayuno:

Aceite 7 61.60 0.00 7.00 0.00

Az}402car 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 1113

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 4.10

Pan 80 232.80 6.72 0.20 51.04

Papaya 20 6.40 0.08 0.02 1.64

Plétano 10 9.10 0.09 0.04 2.36

Siete semillas 10 35.60 0.79 0.12 7199

Zaallo 10 1.90 0.08 0.02 0.43

 

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

Az}402car 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Betarraga 10 3. 30 0.34 0.08 0. 50

Came 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 0.06 1.29

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 50 13.00 0.35 0.10 3.20

 

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

Az}402car 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 0136

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 5170 0.24 0.06 1129

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 19

Desayuno:

Aceite 5 44.00 0.00 5.00 0.00

Az}402car 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

Melén 150 34.50 0.75 1.95 8.70

Mermelada 3 5.49 0.02 0.00 1.76

Fan 80 232.80 6.72 0.20 51 .04

Pollo 20 34.00 3.64 2.04 0.00

 

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

Aztzcar 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 2.73 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

Tom ate 30 5.70 0.24 0.06 1.29

Zanahoria 20 8.20 0.12 0.10 1.84

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

 

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00

Arroz 100 359.00 8.20 0.50 77.80

Az}402car 20 76.00 0.00 0.00 19.84

Game 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
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DIA 20

Desayuno:

Aceite 5 44.20 0.00 5.00 0.00

Avena 10 35.90 0.82 0.05 7.78

Az}402car 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

Manjar 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

Plétano 10 9.10 0.09 0.04 2.36

 

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

Az}402car 10 38.40 0.00 0.00 9.92

Calamar 10 4.70 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 O. 05 0. 92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

 

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

AzL'1car 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

F idea 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 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

Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 21

Desayuno:

Azdcar 5 19.20 0.00 000 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 2.5 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

Pi}401a 20 7.60 0.08 0.04 1.96

Plétano 10 9.10 0.09 0.04 2.36

Sémola 10 3.02 0.83 0.12 7.40

 

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

Azucar 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 1.68 0.04 14.64

Nabo 10 1.60 0.06 002 0.36

Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30

Pepinillo 10 1.10 0.05 0.01 0.26

Pi}401a 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

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

 

Aceite 10 8840 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 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

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 2.73 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

Tom ate 30 5.70 0.24 0.06 1.29

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 .

Zaallo 30 7.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 22

Desayuno:

Az}402car 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 5.45

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

 

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 100 359.00 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�031 0.42 0.60 3.39

Chu}401o 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

Plétano 150 136.50 1.35 0.80 3.54

Pollo 80 136.00 14.56 9.36 0.00

Poro 10 4.00 0.27 0.08 0. 76

Tom ate 30 5.70 0.24 0.06 1.29

Trigo 20 67.20 1.72 0.30 14.74

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92

 

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

Azucar 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

Chu}401oinglés 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 0.06 0.02 0.36

Papa 100 9700 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 0.36

Zanahoria 10 4.10 0.06 0.05 0.92

Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92

1%
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DIA 23

Desayuno: _

Aceite 5 44.20 0.00 5.00 0.00

Azticar 15 57. 00 O. 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

 

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

Azucar 15 57.00 0.00 0.00 14.75

Came 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 5.40 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 4:10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92

 

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 0.06 1.88

Az}402car 20 76.00 0.00 0.00 19.66

Game 80 84.00 17.04 1.28 �0300.00

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 3.19 -

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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
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DIA24

Desayuno:

At}402n 20 4.38 1.29 1.61 0.00

Avena 10 37. 70 1 .33 0.40 7.20

Azacar 15 57.00 0.00 0.00 14.75

Cebolla 15 7.35 0.21 0.03 1.70

Leche 50 71.50 3.50 4.05 5.45

Manfequilla 5 35.80 0.00 5.00 0.00

Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28

Pi}401a 150 57.00 0.60 030 14.70

Tomate 10 1.90 0.08 0.02 0.43

_"W" �034�034"

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

Az}402car 15 57.00 0.00 0.00 14.75

Came 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�031

Haba 10 7.55 0.57 0.04 12.95,

Limén 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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 1.80 0.21 0.06 1:92

 .

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

Chu}401oinglés 10 33.20 0.64 0.04 7.71

Haba 10 7:55 0.57 0.04 12.95

�030Harina 10 35.90 1.05 0.20 7.48 _

.§,%:he 20 28.60 1.40 1.62 2.18

. gbo 10 1.60 0.06 0.02 0.36

7 {slispero 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

' �030Vainita 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

Ti}
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DIA 25

Desayuno:

Aceite 5 44.20 0.00 5.00 0.00

Az}401car 15 57.00 0.00 0.00 14.75

Betarraga 10 3.30 0.34 0.09 050

came 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 0.05 7.30

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

Sémola 10 33.10 0. 83 O. 12 7.40

Tomate 10 1.90 0.08 0.04 0.43

 

Aceite 20 1 76.80 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 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

Lim (an 10 3.00 0.05 0.02 0.97

Morén 20 7.16 1.68 0.28 15.22

Nabo 10 1.60 O. 06 0.02 0.36

Papa 150 145.50 3.15 0.15 33.45

Plétano 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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92

 

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 0.50 62.24

Azucar 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 3.19

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

Zaallo 250 65.00 1.75 0.50 16.00

TIE
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DIA 26

Desayuno:

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00

. Atun 20 4.38 1.29 0.61 0.00

Avena 10 37.70 1.33 0.40 7.20

Az}401car 15 57.00 0.00 0.00 14.75

Leche 50 71 .50 3.50 4.05 5.45

Manjar-blanco 5 0.70 0.02 0.01 2.93

Melén 150 34.50 0.75 0.15 8.70

Naranja 10 4.00 0.06 0.02 1.01�031

Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28

�030�031

Almuerzo:

Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00

Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48

Arroz �030I00 359.00 8.20 0.50 77.80

Az}402car 15 57.00 0.00 0.00 14.75

�030Cebolfa 30' 14.70 0.42 0.60 3.39-

Chu}401oinglés 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

�034Papa 50 43.50 1.05 0.05 11.15

Pi}401a 150 57.00 0.60 0.30 14.70�031

Pollo 100 170.00 18.20 10.20 0.00

Poro 1.0 4.00 0.27 0.08 O. 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

2 a}402o 30 1.80 0.21 0.06 1.92

52%]

Gena: . _. . ., ..

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

Cebo}402a 15 7.35 0.21 -0.30 1.70

Fideo 20 72.00 1.88 0.04 15.64

�030Leche 20 28.60 1.40 1:62 2.18

Maicena 10 33.20 0.64 0.04 7.71

Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36�031

Olluco 100 62.00 1.10 0.10 9.80

Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15

Poro 1.0 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 O. 92

Zapallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92

EH
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DIA 27

5
Desayuno:

Aceite 5 13250 0.00 5.00 0.00

Az}402car 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

Pi}401a 50 19.00 0.20 0.10 4.90

Plétano 50 35.50 0.45 1.20 11.80

Pollo 20 34.00 3.64 2.04 0.00

Quinua 10 37.40 1.36 0.58 6.63

 .

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�030 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

Tom ate 30 5.70 0.24 0.06 1.29

Toyo 100 83. 00 18.70 0.40 0.00

Zanahoria 30 12.30 0. 18 0.15 2.76

 

Aceite 15 132.60 0.00 15.00 0.00

Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.46

Arroz 100 359.00 8.20 0.60 77.80

Az}402car 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�031.50 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 4.10 0.06 0.05 0.92

Zaallo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 28

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�031 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

Pi}401a 50 19.00 0.20 0.10 4.90

Platano 50 35.50 0.45 0.20 7.80 '

J}402}402fm}402

Aceite 10 88.40 0.00 10.00 0.00 '

_Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.43

Arroz 80 287.20 6.56 0.50 62.24

Azticar 15 57.00. 0.00 0.00 14.75

Came 80 84.00 17.04 1.28 0.00

CebolIa- 1-5 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

�030Queso 75 172.50 11.85 13.13 1.65,

Tomate 100 19.00 0.80 0.20 4.30

Zanahoria 30 1230 0.18 0.15 276

Zaa|lo 30 1.80 0.21 0.06 1.92

%%E

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 _

Az}402car 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�031 25 34.50 3; 30 2.05- 0.45

Leche 20 28.60 1.40 1.62 2.18

�030Nabo 10 1160 0.06 0:02 0.36

Papa 50 48.50 1.05 0.05 11.15

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

Zanaho}401a 30 12.30 0.18 0.15 2.76.

Za allo 30 1.80 0.21 0.06 1.92
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DIA 29

�030
Desayuno:

Az}402car 15 57.00 0.00 0.00 14.75

Jamén 15 59.95 2.36 5.43 0.00

Leche 50 71 .50 4.05 5.45 0.00

Mermelada 5 0.70 0.02 0.01 2.93 -

Pan 60 1 74.60 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

 

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

Azacar 5 19.20 0.00 0.00 4.96

Came 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 12.90

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

Za allo 30 7.80 0.21 0.06 1.92

 

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 0.40 62.24

Az}402car 20 76.80 0.00 0.00 19.84

Came 80 84.00 17.04 4.28 0.00

Chu}401oinglés 10 32.30 0.19 0.05 7.77

Leche 40 35.75 2.03 2.73 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

Z . - allo 150 34.70 0.93 0.27 8.53

5-332}
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DIA 30

Desayuno:

Aceite 5 44.20 0.00 5.00 0.00

Avena 10 35. 90 0.82 0.05 7. 78

�030Azdcar 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 2.93

Naranja 150 50.00 0.50 0.30 5.02

Pan 60 174.60 5.04 0.12 38.28

Folio 20 34.00 2.44 2.04 0.00

 

�030Aceite 20 176.30 �0300.00 20:00 �0300.00

Aji amarillo 3 1.17 0.02 0.02 0.26

�031Apio 10 2.10 0.07 0.02 0.48

_ Arvejita 5 5.30 0.35 0.03 0.94

Azcucar 5 19.00 0.00 0.00 4.96

Came 20 21 .00 4.26 0.50 0.00

Cebolla 30 14.70 0.42 0.06 3.39

Chancho 15 29.70 2.16 72.30 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 o. 31 7 3.01

�030Haba 5 7.55 0.56 �0300.04 1.30

Nabo 10 1.60 0.06 0.02 0.36

Papa 100 97.00 2.10 0.10 22.30

_ Pi}402a 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 �030 1.29

- Trigo 5 16.80 0.43 0.08 3.69

Zanahoria 100 41.00 0.60 0.50 9.20

 

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

, Azacar 20 76.00 0.00 0.00 19.84

. Came 60 63.00 12.78 0.96 0.00,

Huevo 10 13.80�030 1.32. 0.82 0.18

Leche �030 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

Zapauo 300 78.00 2.10 0.60 19.20

*"Basedecé!a.}402o|aTabIadeDosi}401caci6ndeArunentos.
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CAPITU LO IV

4.- DETERMINACION DEL ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION.

A.- Materia Prima a Precio de Mercado.
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4.1.- Determinacién del Costo de Materia Prima en Men}401s.

DIA 1

Desayuno:

14 Azacar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

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

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

77 Papaya 200 1.01 0.202 0.84 0.168 0.67 0.134

94 Sémola 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017

jjmlj

Almuelzo:

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

10 Arvejita 10 1.68 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008

14 Azucar 5 1.68�0300.008 1.51 0.008 1.26 0.006

23 Came 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

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 1.011 0.101 0.84 0.084 0.59 0.059

87 P0||o 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

103 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj

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 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 Came 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336

29 Chu}401oingles 10 2.94 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 zaano 150 0.42 0.063 0.34 0.051 0.25 0.038

jfEiB_
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DIA 2

Desayuno:

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

48 Hot�024dog 20 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 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

éj

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 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-came 15 5.04 0.076 4.62 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

85 Pi}401a 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

jj

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 Came 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 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

1 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 Zaallo 300 0.42 0.126 0.34 0.102 0.25 0.075

jj
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DIA 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 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074

85 Pi}401a 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

jj

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 Az}402car 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

23 came 40 8.72 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 2.52 0.126 2.10 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jjZEi

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

14 Azacar 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 Chu}401oingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025

41 Frijolverde 5 2.10 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 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

jj
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DIA 4

Desayuno:

1 Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017

14 Az}401car 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

23 Came 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 2.5 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 0.54 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 Plétano 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

jj
Almuelzo:

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

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 Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

22 Camote 20 0.59 0.012 0.42 0.008 0.34 0.007

23 Came 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

42 Galleta 15 2.52 0.038 2.52 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 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

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

jj

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 �030 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 Came 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 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

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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj
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DIA 5

Desayuno:

1 Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0,019 3.36 0.017

14 Azacar 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 Melon 200 0.84 0.168 0.67 0.134 0.42 0.084

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

jj
Almuerzoz

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 0.006

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 Came 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 0.59 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

Zj

1 Aceite 10 4.20 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034

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 came 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 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

57 Maicena 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021

75 Papa 100 1.01 0.101 0.34 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 0.34 0.025 0.67 0.020

102 Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005

jj
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DIA 6

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

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 Plétano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011

jj

1 Aceite 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 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 Azucar 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 Limén 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 2.52 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 Pimientén 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

j�024

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

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 2.52 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 0.67 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 0003

j)
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DIA 7

Desayuno:

1 Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017

14 Azucar 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 Jamon 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�0300.042 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 4.62 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 Pi}401a 20 0.84 0.017 0.67 0.013 0.42 0.008

94 Sémola 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017

jZ!-3?£ljZ!!-E1

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 01121 1.26 0.101

14 Az}402car 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 2.52 0.038 2.52 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 2.10 0.053 2.10 0.053

69 Nabo 10 0.42 0.004 0.34 03003 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 Pi}401a 200 0.84_ 0.168 0.67 0.134 0.42 0.084

87 Pollo 40 4.87 0.195 4.62 0.185 4.37 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

jj

1 Aceite 10 4.20 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 3 151 0.005 1.01 0.003 0.84 0.003

7 Arroz 80 1568 0134 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 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 01021

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 4.62 0.231 4.37 0.219

96 Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007

jj
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DIA 8

Desayuno: �030

2 Aceituna 20 5.88 0.118 4.20 0.084 2.52 01050

14 Az}402car 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 01006

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

�024-

1 Aceite 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 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 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 Brocoli 10 1.26 0.013 1.09 0.011 1.01 0.010

23 Came 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 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 01005

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 Zaallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013

:-

1 Aceite 15 4.20 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 Chu}401oingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 252 0.025

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

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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

�024:
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DlA9

Desayuno:

1 Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017

14 Az}402car 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 4.62 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

j 0.304j
Almuerzo:

1 Aceite 20 4.20 0.084 3.78 0.076{ 3.36 0.067

2 Aceituna 5 5.88 0.029 4.20 0.021�030 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 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 Cebona 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 0.42 0.006 0.34 0.005

50 Huevo 25 2.52 0.063 2.10 0.053 2.10 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

_j

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 Az}402car 20 1.68�0300.034 1.51 0.030 1.26 0.025

23 Carne 60 6.72 0.403 5.88 0.353 4.20 0.252

24 Cayhua 30 2.52 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�030 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

88 Poro 10 0.64 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 0003

j
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DIA 10

Desayuno:

1 Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017

12 At}402n 15 2.94 0.044 1.68 0.025 1.26 0.019

14 Azacar 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 Fan 80 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074

85 Pi}401a 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

jj

1 Aceite 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 0.006 084 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 Co! 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

75 Papa 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 4.62 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 2.10 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj

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 Az}402car 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025

23 Came 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 Chu}401oingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025

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

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

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 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

jj
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DIA 11

Desayuno:

1 Aceite 7 4.20 0.029 3.78 0.026 3.36 0.024

14 Az}402car 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

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 Plélano 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

jj

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

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 AzL'Jcar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

22 Camote 20 0.59 0.012 0.42 0.008 0.34 0.007

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

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 0.115 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 Zaallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013

j�024

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

10 Arvejita 10 1.68 0.017 1.26 0.013 0.84 0.008

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 30 0.84 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013

26 Cebolla china 10 1.68 0.017 1.51 0.0151 1.34 0.013

45 Harina 10 2.94 0.029 1.66 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 Pimientén 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�030 0.25 0.003

103 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

6�031
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DIA 12

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 2.52 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

jjZE5.Il

1 Aceite 20 4.20 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 Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

23 came 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

38 Fideo 10 2.69 0.027 2.35 0.024 2.10 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 Mu}401a 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 0.064

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 4.62 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

Z}401lljjmiij

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 Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025

23 Game 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 04013

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 2.10 0.021

54 Leche 50 1.85 0.093 1568 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 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

jj
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DIA13

�030Désayuno: '

1�031Aceite 51 4.20} 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017]

14 Azucar 5�0301.68] 0.003 151' 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 0.094 1.51 0.076

65 Mermeiada 3 5.04 0.015 4.62 0.014 4.62 0.014

70 Naranja 50 0.34 0.042 0.67 0.034 0.59 0.030

74 Pan 60 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 Plétano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011

37 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

:�024

Almuerzo:

1 Aceite 25 4.20 0.105 3.78 0.095 3.36 0.084

3 Aji amarillo 5 1.51 0.008 1.01 0.005 0.34 0.004

6 Apio 10 2.10 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 Az}402car 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 0.34 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 Huevo 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 Limén 10 1.26 0.013 0.84 0.005 0.67 0.007

59 Mandarina 150 2.10 0.315 1.68 0.252 1.51 0.227

75 Papa 150 1.01 0.152 0.64 0.126 0.59 0.089

91 Rabanito 10 0.76 0.008 0.67 0.007 0.59 0.006

96 Tomate 30 1.01 0.030 0.34 0.025 0.67 0.020

_-

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 30 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101

14 Az}402car 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 0.003 0.67 0.007 0.42 0.004

33 Coliflor 200 1.26 0.252 0.84 0.168 0.42 0.034

45 Harina 20 2.94 0.059 1.66 0.034 126 0.025

50 Huevo 10 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021

54 Leche 40 1.35 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 0.42 0.004 0.34 0.003 0.25 0.003

75 Papa 50 1.01 0.051 0.54 0.042 0.59 0.030

88 Poro 10 0.34 0.006 0.67 0.007 0.50 0.005

96 Tomate 10 1.01 0.010 0.34 0.008 0.67 0.007

102 Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003

jj
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DIA 14

14 Azacar 5 1.68 0.008 1.515 0.008. 1.26�0300.006

lbesayunoz J J N I

48[Hot-dog 20 14.29 0.286 12561 0.252] 10.92�0300.218

50 Huevo 10 2152 0.025 2.10 0.021 2.10 01021

53 Kiwicha 10 1.68 0.017 1.51 0,015�031 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 2.5 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 Pi}401a 20 0.84 0.017 0.67 0.013 0.42 0.008

:1

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 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 2.10 0.021

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

68 Mu}402a 5 1.68 0.008 1.51 0,008 1.34 0.007

69 Nabo 10 0142 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 5388 0.353 5.04 0.302 4.20 0.252

85 Pi}401a 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

j-

1 Aceite 10 4.20 0.042 3.78 0.038 3.36 �031

2 Aceituna 5 5.88 0.029 420 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 Came 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 05027 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 0.060

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 0020

j-
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DIA 15

�030Desayurm: ' �030 �031 �030 �030 �031 �031
14 �031Az1'1car J 5 1.63} 0.003 1.51�030 0.003�030 1.26) 0.006

51 Jamén i 15 16.31 0.252 11.76�030 0.176 10.921 0.164

54 Leche 50 1.35 0.093 1.68 0.034 1.51 0.076

62 Mantequilla 2.5 5.33 0.015 5.46 0.014 5.04 0.013

74 Pan 30 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074

77 Papaya 100 1.01 0.101 0.34 0.034 0.67 0.067

90 Quinua 10 1.51 0.015 1.26 0.013 1.01 0.010

::

1 Aceite 15 4.20 0.063 3.73 0.057 3.36 0.050

3 Aji amarillo 3 1.51 0.005 1.01 0.003 0.34 0.003

6 Apio 10 2.10 0.021 1.63 0.017 1.60 0.016

7 Arroz 30 1.68 0.134 1.51 0.121 1.23 0.101

10 Arvejita 10 1.63 0.017 1.26 0.013 0.34 0.003

14 Azucar 5 1.68 0.003 1.51 0.003 1.26 0.006

15 Betarraga 10 1..01 0.01.0 0.67 0.007 0.50 0.005

25 Cebolla 30 0.34 0.025 0.67 0.020 0.42 0.013

37 Durazno 30 3.36 0.101 2.52 0.076 1.63 0.050

33 Fideo 20 2.69 0.054 2.35 0.047 2.10 0.042

43 Garbanzo 40 2.94 0.113 2.52 0.101 2.10 0.034

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

75 Papa 100 1.01 0.101 0.34 0.034 0.59 0.059

37 Pollo 100 4.37 0.437 4.62 0.462 4.37 0.437

33 Poro 10 0.34 0.003 0.67 0.007 0.50 0.005

96 Tomate 30 1.01 0.030 0.34 0.025 0.67 0.020

102 Zanahoria 30 0.50 0.015 0.42 0.013 0.25 0.003

103 Zaallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013

�024:

1 Aceite 20 4.20 0.004 3.73 0.076 3.36 0.067

6 Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016

7 Arroz 30 1.68 0.134 1.51 0.121 1.26 0.101

14 Azucar 20 1.63 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025

23 Came 30 6.72 0.533 5.33 0.470 4.20 0.336

29 Chu}401oingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 0.025

42 Galleta 15 2.52 0.033 2.52 0.033 2.52 0.033

44 Haba 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.34 0.003

53 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

33 Poro 10 0.34 0.003 0.67 0.007 0.50 0.005

99 Trigo partido 10 1.68 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

I 103 zapano 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.003

M ' _-



145

DIA 16

Desayuno: u

13 Avena �030 10 1,261 0.013 109 0.011 0.92 0.009

14 Az}402car 5' 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

48 Hot-dog 20 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 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 0.074 092 0.074 0.92 0-.074

jii}401z}401ljjll-15

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 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 came 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 Olluco 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 Pi}401a 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

jj

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 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 came 60 6.72 0.403 588 0.353 4.20 0.252

25 Cebo||a 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004

29 Chu}401oingles 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj}401m-3
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DIA 17

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 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 0.074

85 Pi}401a 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

jj

1 Aceite 25 4.20 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 1.66 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 Came 100 6.72 0.672 5.88 0.588 4.20 0.420

25 Cebolla 30 084 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 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

86 Plétano 100 1.26 0.126 1.18 0.118 1.13 0.113

88 Poro 10 0.84 01008 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

jj

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

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 Came 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4.20 0.336

24 Cayhua 100 2.52 0.252 2.10 0.210 1.68 0.168

25 Cebolla 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.42 0.004

29 Chu}401oingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2.52 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

jj
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DIA 18
|Cod. Materia Prima Cant.(Gr\ C-MP1 C.MP -1 C-MP2 CMP - 2 , C-MP3 CMP - 3.

1 Aceite 7 4.20 0.029 3578 0.025 3.36 0.024
I 14IAzucar I 5I 1.saI 0.008I 1.51I 0.00sI 1.2sI 0.o06I

23 Carne 10, 0.72 0.067 5.88 0.059 4.20 0.042

I 25ICeboIla I 1oI 0.s4I 0.008I O.67I 00o7I 0.42I 0.o04I

54 Leche 50 1.35 0.093 1.50 0084 1.51 0.075

I 62IMantequi|la I 2.5I 5.esI 0.015I 5.46I 0.014I 5.04I 0.013I
63 Manzana 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.50 0.017

I 70INaranja I 50I o.a4I 0.042I 0.67I o.034I 0.59I 0.03oI
74 Pan 30 0.92 0.074 0.92 0.074 0.92 04074
77IPapaya 2oI 1.o1I 0.020 0.84 o.o17I 0.67I 0.013I
es Plétano 10 1.25 0.013 1.10 0.012 1.13 0.011
95ISiete semillas 10 2.10 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

�024�024

1 Aceite 27 4.20 0.113 3.73 0.102 3.36 01091
6 Apio 10 2.10 0.021 1.55 0.017 1.60 0.016
7 Arroz 100 1.68 01168 1.51 0.151 1.26 0.126

10 Arvejita 5 1.68 0.003 1.26 0.006 0.04 0.004
14 Azucar 5 1.68 0.008 1.51 0.000 1.25 0.006
15 Betarraga 10 1.01 0.010 0.67 0.007 0.50 0.005
23 came 80 6.72 0.538 5.88 0.470 4520 0.336
25 Cebolla 30 0.34 0.025 0.57 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 0.03 0.001
57 Moran 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 0.152 0.34 0.126 0.59 0.089
as Poro 10 0.34 0.000 0.67 0.007 0.50 0.005
93 Sandia 100 0.84 0.054 0.67 0.067 0.50 0.050
96 Tomate 30 1.01 0.030 054 0.025 0.67 0.020

102 Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003

103 Zaallo 50 0.42 0.021 0.34 0.017 0.25 0.013

�024�024

1 Aceite 20 4.20 0.004 3.73 0.076 3.35 0.057
6 Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016
7 Arroz so 1.68 0.134 1.51 0.121 1126 0.101

10 Arvejita 10 1.68 0017 1.26 0.013 0.84 0005

14 Azucar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025
23 Carne 50 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 1101 0,101 0.54 0.084 0.59 0.059
78 Pasas 10 8.40 0.004 7.98 0.080 7.56 0.076
as Poro 10 0.134 0.003 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

_-E-
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DIA 19

Desayuno:

1 Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017

14 Az}402car 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 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

2-

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 Az}402car 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 2.52 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 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

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 4.37 0.292 4.62 0.277 4.37 0.262

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 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005

103 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

-2

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 Azdcar 20 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025

23 Came 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 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

102 Zanahoria 20 0.50 0.010 0.42 0.008 0.25 0.005

n§}401l�024
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DIA 20

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

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 Plétano 10 1.26 0.013 1.18 0.012 1.13 0.011

=-

1 Aceite 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 Azucar 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 0.210 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 2.52 0.025 2.10 0.021 2.10 0.021

54 Leche 10 1.85 0.019 1068 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 2.52 0.050 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

 '

' 1 Aceite 20 4.20 0.084 3.78 00076 3.36 0.067�031

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 Az}402car 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 00024 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 0.02.1 2.10 0.021,

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 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 Zaallo 30 0.42 0.013 034 0.010 0.25 0.008

5:
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DIA 21

Desayuno:

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

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 2.5 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 Pi}401a 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

jjj}402i

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 100 1.68 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 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 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 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

81 Pepino 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.59 0.006

85 Pi}401a 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

103 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jimlvij

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

14 Azacar 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 Came 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 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 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

87 Pollo 50 4.87 0.244 4.62 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj
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DIA 22

Desayuno:

14 Azacar 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 01105

.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 0.92 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 semi}402as 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.51 0.015

. j-

1 Aceite 15 _4.20 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 1.0 2.10 0.021 1.66 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 70.021

14 Az}401car 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019

25 Cebolla 30 0.84 9.025 0.67 -0.020 0.42 0.013

28 Chu}401o 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

69 Nab_o 10 0.42 0.004 0.34 0.003 025 0.003

75 Papa 150 1.01 0.152 0.84 0.126 0.59 0.089�031

86 Plétano 150 1.26 0.189 118 0.177 1.13 0.170

87 Pollo 80 4.87 0.390 4.62 0.370 4.37 0.350

.88 P.oro 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 Tr-igo 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

' 103 Zapallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

j�024ZEIl

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 1151 0.121 1.26 0.101

14 Azucar 20 1168 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025

. .23 Came 60 6.72 0.403 5.88 0.353 420 0.252

25 Cebolla 20 0.84 0.017 0.67 0.013 0.42 0.008

v 29 Chu}401oingles 10 2.94 0.029 2.52 0.025 2152 0.025

30 Cochayuyo 50 4.20 0.210 4.20 0.210 4.20 0.210

44 Haba 5 0.50 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 0.84 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

. �030102anahoria 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
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DIA 23

OM!�034~ 2 C-M3 CM�035- 3

'Desa'y�031un}401:�030 �030 �030 �030

I 1!Ace11e �031 5} 4.201 0.1221] 3.73 0619} 3.36 o.o17I

' 14 Azucar �031 15 1.68 0.025�0301.51 0.023 1.26 0.019

I zslcame 30! 6.72 0.202] 5.88 0.176, 4.20 0.126

' 53lK1wicna 10 1.68 0.0171 1.51! 0.015�031 1.26] 0.013

54 Leche 50 1.85. 0.093 1.68. 0.084 1.51. 0.076

65 Mermelada I 5 5.04 0.025 4.62 0.023 4.62! 6023'

* 7o Naranja . 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.59. 0.039

74 Pan so 0.92 6055 0.92 0.055 0.92 0.055

jj

1 Aceite 15 4.20 6.063 3.78 0.057 3.36 0.050

6 Apio 1a 2.10 (1.621 1.68 o.o17 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 o.o21 2.10 0.021

14 Az}402car 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019

23 Came 60 6.72 0.403 5.88 0.353 420 0.252

25 Cebolla 15 0.84 0.013 0.67 0.010 0.42 6.1106

38 Fideo 10 269 0.027 235 0.024 2.10 0.021

44 Haba 10 0.50 o.oo5 0.42 0.004 034 o.oo3

54 Leche 20 1.85 0.037 1.68 0.034 1.51 0.030

59 Mandarina 150 2.10 0.315 1.63 0.252 1.51 0.227

63 Manzana 10 2.52 0.025 2.10 0.021 1.68 0.017

69 Nabo 1a 9.42 11604 0.34 6,603 6.25 6.003

76 Papa seca 50 1.68 0.084 1.51 0.076 1.26 0.063

87 P0110 40 4.87 0.195 4.62 0.185 4.37 0.175

as Poro 10 0.84 0.008 0.67 0.007 0.50 o.oo5

96 Tomate 10 1.01 0.010 0.84 0.008 0.67 0.007

102 Zanahoria 10 0.50 11.005 0.42 0.004 0.25 0.003

103 . .�024.1 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 o.oos

ZZZ!!--@-

Gena:

1 Aceite 15 4.20 0.063 3.73 0.057 3.36 0.050

6 Apio 10 2.10 0.021 1.68 0.017 1.60 0.016

7 Arroz 106 1.66 0.168 1.51 0.151 1.26 0.126

9 Arveja seca 10 2.10 0.021 2.10 0.021 210 0.021

14 Az}402car 26 1.68 0.034 1.51 0.030 1.26 0.025

23 Came so 6.72 0.533 5.88 0.470 4.20 0.336

25 Cebolla 15 0.34 0.013 0.67 0.010 0.42 0.006

31 C000 5 1.51 0.008 1.26 0.006 1.18 0.006

50 Huevo 30 2.52 0.076 2.10 0.063 2.10 0.063

54 Leche 20 1.85 0.037 1.68 6034 1.51 o.o3o

55 Lechuga 10 625 0.603 6.17 0.0112 0.08 0.001

69 Nabo 10 0.42 0.004 0.34 6.063 0.25 0.003

78 Pasas 5 8.40 0.042 7.93 0.040 7.56 0.038

88 Poro 10 0.84 ems 0.67 0607 0.50 o.oo5

90 Quinua 10 1.51 0.015 126 0.013 1.01 0.1110

96 Tomale 10 1.01 0.010 0.34 o.ooa 0.67 o.oo7

102 Lanamria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003

103 . . 30 0.42 0.013 0.34 0.010 oz cons

�024�024
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DIA 24

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 1.68 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 Pi}401a 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

j1E~i=]j1M§-3

1 Aceite 15 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 Came 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 2.52 0.378 2.10 0.315 1.68 0.252

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

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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jjjim

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 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 Came 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

29 Chu}401oingles 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 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 30 1.01 0.030 0.84 0.025 0.67 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj
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DIA 25

Desayuno: I

1 Aceite 1 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017

14 Azacar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0,019

15 Betarraga I 10 1.01 0.010 0.67 0.007, 0.50 0.005

23 Carne �030 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 Manjarblanco 5 8.40. 0.042 6.72 0.034 5.88 0.029

63 Manzana 1 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 1 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

j}401jjma

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 Azncar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019

23 Came 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 Limén 10 1.26 0.013 0.84 0.008 0.67 0.007

67 Morén 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 Plétano 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj

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�0302.94 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

jj



155

DIA 26

Desayuno:

1 Aceite 10 4.20 0.042 3.78 0.038 3.36 0.034

12 At}402n 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 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

61 Manjar blanco 5 8.40 0.042 6.72 0.034 5.88 0.029

64 Melén 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

-m:�024ma;

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 Az}402car 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 Chu}401oingles 10 2.94 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 Pi}401a 150 0.84 0.126 0.67 0.101 0.42 0.063

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

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

jj

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 15 1.68 0.025 1.51 0.023 126 0.019

23 came 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 1168 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 Olluco 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 �030lo0.50 0,005 0.42 0.004, 0.25 0.003

103 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj}401
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DIA 27

Desayuno:

1 Aceite 5 4.20 0.021 3.78 0.019 3.36 0.017

14 Az}402car 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 2.52 0.126 2.10 0.105 1.68 0.084

65 Mermelada 5 5.04 0.025 4.62 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 Pi}401a 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.42 0.021

86 P|a'tano 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

IE-1-3jEEj

1 Aceite 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 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

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 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

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

j-

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 Az}401car 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 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 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

�031 102 Zanahoria 10 0.50 0.005 0.42 0.004 0.25 0.003

103 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

j
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DIA 28

Desayuno:

14 Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019

51 Jamén 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 Pi}401a 50 0.84 0.042 0.67 0.034 0.42 0.021

86 Plétano 50 1.26 0.063 1.18 0.059 1.13 0.057

jj

1 Aceite 10 4.20 0,042 378 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

14 Azucar 15 1.68 0.025 1.51 0.023 1.26 0.019

23 came 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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 0.010 0.25 0.008

jj

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

14 Azucar 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 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 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

jj
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DIA 29

Desayuno:

14 Azdcar 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

54 Leche 50 1.85 0.093 1.68 0.084 1.51 0.076

65 Mermelada 5} 5.04 0.025 4.62 0.023 4.62 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 15 2.52 0.038 2.10 0.032 1.68 0.025

jj

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 Az}401car 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

23 Carne 40 672 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

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 01003

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 Zaallo 30 0.42 0.013 0.34 01010 0.25 0.008

jT

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 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 Chu}401oingles ' 10 2.94 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 50 101 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 01089

103 Zapallo 150 0.42 0.063 0.34 0.051 0.25 0.038

jjmij

x Cantidad Gramos x Costo Materia Prima 1 es Costo de racién con MP» 1

x Cantidad Gramos x Costo Materia Prima 2 es Costo de racion 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 Cant.(Gr) C-MP1 C.MP -1 C-MP2 . C..!\.I!P-2 C-MP3 f.�030-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 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 04076

60 Manjar 5 2.52 0.013 2.35 0.012 2.10 0.011

70 Naranja 150 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

jj

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 5 168 0.008 1.26 0.006 0.84 0.004

14 Az}402car 5 1.68 0.008 1.51 0.008 1.26 0.006

23 Came 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�024carne 15 5.04 0.076 4.62 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

85 Pi}401a 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 05008 0.67 0.007 0.50 0.005

96 Tomaie 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

jj

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 Came 60 6.72 0.403 5.68 0.353 4.20 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

jj
Donde:

1.- C- MP1 Costo Unitario de Materia Prima Primera

2.- C�024MP2 Costo Unitario de Materia Prima Segunda

3.- C�024MP3 Costo Unitario de Materia Prima Tercera

4.- C.PM - 1 Costo Total de Materia Prima Primera

5.- C.PM - 2 Costo Total de Materia Prima Segunda

6.- C.PM - 3 Costo Total De Materia Prima Tercera
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RESUMEN DE LA DETERMINACION DEL COSTO DE MATERIA PRIMA
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B.- Materia Prima a Precio de Mercado.

�024lTI}402
. 2 T

7�0313 1.51
ET

I
T%%

�030M1
T

�024El
:E:E3

T
ii-ii!

Game -16 Chancho ,,,«L .,_._V, �024 
Came de pollo

. 15 Came 06 Res
16 Came Lomo }401no

17 016 1-00
iiligml

T
Tl

22 �030E3
zliilj}401l

Galleta

1-68 032 2-00
29

�030ET

ji}402
T]

T
j_iE

TI

 }402

% _E
TE

E Pescadojurel 6.72 W 1.23 7W7 3.50

43 Plétano �030E�031
 T}402

l 
 T
 

TATE
TE}

j 

�024mi

Vinagre 2.52 0.48 3.00

Trucha 7,,,,,__,__ ,. §_

Vino T
I

ZED}
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COSTO DE MATERIA PRIMA DE LAS RACIONES A LA CARTA.

1.- Apanado de Toyo

$331313

-3 0-168
T
Tljim}401

EETETE

 E
BITE

Yuca T1
Total TED T

2.- Arroz chaufa

TEE!
Ejm

Ti}402jiml

 §§
T

Sal TE
49 T!-3 4.20

Total Ti �024EE
3.- Bistec de Lomo }401no

EEEIIEDEEIIIIZ

6 A10 Ti!-3

ET

 J
T

In Papa

Pepino �031�034�031TIE

m�024
BITE

Total
4.- Bistec Apanado

E}401}401lm}402}401i}401}402}401li
T

ET
SITE

TEE!
TE 4-20 TEE?!

2-52TE!
ET

TEE
T
BITE

Total
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5.- Bistec de Pollo

E}402 
T]

11
Papa
Pepino
|2§_

_E
Tomate Tl

Total T

6.- Bistec simple

�024EElIl1

T1
Ejjljmll
E!

T
I}402_IE
E E:E

Tl
Total T

7.- Bistec a la chuleta

manna

E�024§E
E

_E
�024E
T

IE
tj
TIT

Total

8.- Bistec a la Cubana

�024@l]!ZIK

T
ET
H5

TE
T
Til

T
Ti

Total TEE
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9.- Bistec a lo Pobre

E}402
TE}

Ajo V j}401
Hi Arroz Ti 0.336

TE

TEES!
TE

[ET

lI 0.050
Ejj}401j}401}401
I-}401ja

Total jail

10.- Bistec Mixto

T
Ejm
E -100

200 1344
 E

IE Pepino 0-84
TT
ji

Total j}401a

11.- Cebiche Mixto

E37.�030

Ejm
}402 

T
jimil

T}401ijm

j}402jml
34 ji}401l

TI

45 20 2-52jmi
 E

Total T
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12.- Cebiche Simle

ZEEEIEZ

ET
Ej!-3
 l
j

IE
T

Lirnén Jugo TEE
j
j}402

48E 
Total T -152]

13.- Churrasco Montado

TE]
E_EjE!El
E

Came de Res ji}402
TE
 E

j}402
lE�024!~3jiEI
IE
I-}401ja

Total

14.- Cu Chactado

BE]

Ejm
_EE

'3 Lechuga 0.25 0.003

j
 l

lEE�024jj!-E
ji

Total TE]

15.- Hiado Encebollado

Zm}402}402i
ji

Iljii
_I§E
T

lEE�024
jijliil

Elj
Total j}402}401i
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16.- Hiado Frito

rmxazmnzn

Aceite 0&1
E 0-336

_ 0-.630
1-26 0-013

0%}

Tomate 0.051'�030E%�024'�034*�031
Total TIE

17.- Jurel Frito

E!

E 05 2-94
E

00%]
E20

0 0-025

lE 
0

E01

Total 0
18.- Lomo al Juo

ZEEEIEX

Ej}4020-001
Arroz @ 1.68 0.168

Carne Lomo fino  10.08 2.016

gebolla V V 100 0.084

_E 0-025
0-252

Lechuga
KEEN 0101
K 0.101

IE1 
 -il

Total jlm TE
19.- Lomo Revuelto

E!

Z]

E0
�0243

03]
000°; �024I}401] 9084
Comino _il-302?] 0.002

�024EE
Lechuga _E_ME
Papa

IEO
E103

Total 03
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BHISTOBAL DP Hus-musk

BIBLIOTECA

20.- Lomo Saltado

El

Ate . . TM
Arroz 200�024E§l

Ti
_E

IE
Sal �024E0
 l

Total

21.- Milanesa de Pollo

E}402 

6 �030E
23-51%

0 0-002
030

II EJO
0.101

IEO]
Illl}402jj}402
lE0�024i!-iji}402

0
Total TE]

22.- Milanese de To 0

BE

Ejm
0-084

0 01126
�024IEE

EH03
IEE�024�024E0

0
019

@0029
Total

23.-Mondon go A acuchano

BE!

T
0010

I509
jmid

E10031
010 0.084
01 0.126

lE 
Zanahoria �024E1�024EE

Total TEE
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24.- Pollo Dorado

E

Til

E Comino 0.5 0.002

IE 100 0.084
lnliiljji

Tomate 50 1.01

Totav j}402mjzll

25.- Puca Picante

T
Z! Aji colorado j}401
ET
Caja

Ej

Cebolla _ 0.84 0.008

Comino 0.5

[ET
TE

TZanahoria 0.50

Total jiiml j}401}402

26.- Ri}401éna la Parrilla

E!!!

Aio TE
Arroz

 i
TE

47 Ri}401én __ V V 1.680

48 Sa| j o.ooo

T

Total Ti! T3

27.- Ri}401énal Vino

I§ 
E 0468
j

T!
 1
IEEjTET
I-3-ijl-3

Total j}402l



169

28.- Tallarin Saltado

EEIEEEIIEEEIIII

6

ji-3
l}402j}402jm
[E

Total jl}401l

29.- To 0 Frito

El
 Ei
Arroz T '7 jm
Cebolla

lE 
T

}401ja
Total jmi TI]

30.- Trucha Frita

T
6  M
ET

j}402

l}402mjj}401jn-E
j

Total TE!

* 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.

Tm-No.

E 
E

3 Bistec de Lorno Fimo 5 2.779 13.89

2]
ET 1-462 7-31
Ej 1-860

E
ET}
E

E1
Cebic.heMi><t° _ $2152

12 Cebiche Simple 40.85

13 _E
14 2.603TE

ET
Haj

T
ESE
EJE

E

Milanesa de Toyo  2.808E

23 Mondongo ayacuchano 0.897

ET
T
E

£3
E

�024�024�024g
___-

IT
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4.2.- DETERMINACION DEL COSTO DE MANO DE OBRA.

COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA.

DETALLE $1 Total Rem. 9% Essalud 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 39.40 624.36

TOTAL 1260-00Tim 1470-00 f@jE'lZ4E�024EEZEi

Gratificacién = Un sue|dol6 al Mes

CTS = [R.B. + ( Gratf.I6 )] I12 al Mes

COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA.

DETALLE }402 Total Rem. 9% Essalu TOTAL

1000-00 1166.67 105.00 1357-31
76.67 536.67 48.30 39.40 624.36

TOTAL Z}401}402}401}402}402j}401}401}402f}402}402}4011981-68

GASTOS DE OPERACION:

Administracién:

DETALLE n Total Rem. 9% Essalud TOTAL

800.00 133.33 933.33 68.52 1085.85

TOTAL Z@1IEj.�030IED

Ventas:

DETALLE I]:- Total Rem. 9% Essalud TOTAL

Asafata - 1 460.00 76.67 536.67 48.30 39.40 624.36

Asafata - 2 76.67 536.67 48.30E 624.36

TOTAL IEZITEEJ 1248-73

RESUMEN:

Mano de Obra Directa 1260.00

Mano de Obra lndirecta ( CIF) 2431.90

Gastos de administracién 1085.85

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

19.», 0.
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4.4.. ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION.

Presupuesto sobre la Base de Unidades Producidas.

I'.'.E!@IE!§.'lIIEEII!!IIEZ@
DesaV�034"°5jjjjjjjjj

Primera IIEDEE
Imm}402m

EEEEIEEIEEJ
j

}402m!Z£jj:�024jjjjj
EEEEIEEEEIEEEEEEEIEE

E155
IEEZEE

I}401}401ill}402}401}401j
Ijjjjjjjjj

li}401}402a}401i}401}402ilil}401
IEEEE

EEEIIEBEIIEEEEJ
EIEEIIEEI�031.-i}401j
ijjjjjjjjj
IE

2 317% _g6 
�0310-06% 0-73JEEZE

IZEEEE
IEZEEJZM
IEHEZEEEE

EEIEEZEETEIEEE
IZEZEEEZEE
ZIIEZIEZZEE
E 
EZE 
E3
E
E E

E3 ZEIIEE
SEE 0»02_"4v T 0.31 ZEEIZEI
E 0-37% 4.62
$3132

El�024EZmIEE
E 
gZEl

22 %

ZEE 2.52EEE
EE

E193!
26 EZE

Z32!
EZEEEEI
EZEE
EEEJEE
IEEIEEIKZIEIHBIIEIEEKZEEZ

C
DONDE:

C.P = Costa de Produocién M.O.D. = Manode Obra Direcla

G.A. = Gastos de Administracion. C.I.F. = Costos Indirectos de Fabicacion

G.V. = Gasto de Ventas
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MODELO DE cosTEo .

COSTO DE MATERIALES DIRECTOS (VARIABLES)

T111-.111

TEJZE:IE�024IE
Z}402mij}402

TE
nj

MANO oz OBRA DIRECTA

COSTOS INDIRECTOS as FABRICACION

MANO as osru momscrn ( CIF

EEK-BEES
j}401i}402l-1'2]-

Z31
IEE�024TII=.�031}402�024

Tij-
T-

:EK9�024jEE
�024

T}402ij}401}402fili}402
IKE

IE!-3i 

GASTOS OPERATIVOS:

Administraciém

1331

_
EH9

TED
jlj}402i

-
jilj

Venus:

IEEEE

' �030
�030WE

TEE]
jl}402j}402

_
�024

Total CLFijo y Variable 8,930.34 7,370.34 1,560.00
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Hoja lnformativa Mensual del costeo Variable

Raciones cam
El}402ilm}401lFi'o Venta

Desayunos

Primera 3,000 1,518.07 98.59 1,616.65 0.539 465.79 3.00 2.52 7,563.03

Segunda 3,000 1,304.35 84.71 1,389.06 0.463 400.21 2.50 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 1.5061,301.63 5.00 4.2012,605.04

Segunda 3,000 3,656.82 237.48 3,894.30 1.2981,122.02 3.00 2.52 7,563.03

Tercera 3,000 2,982.48 193.69 3,176.17 1.059 915.11 2.50 2.10 6,302.52

Sub Total 9,000 10,881.49 706.68 11,586.17 3,338.15 26,410.59

Cenas

Primera 3,000 3,108.19 201.86 3,310.05 1.103 953.68 5.00 4.2012,6o5.04

Segunda 3,000 2,722.09 176.78 2,898.87 0.966 835.21 3.00 2.52 7,563.03

Tercera 3,000 2,201.55 142.98 2,344.52 0.782 675.50 2.50 2.10 6,302.52

Extras --I
11$ 13..-61 _ 3-92 12-90
311$ .4393 12-66 5-00
ICED 148010-00

42.167 6.65 12.00 100.84

5 7.31 1.462 2.24 8.00 33.61

TEDEEZEJ 28-54

8 7�031 120.32 �0307.81128.13 36.92
14-.80. 4-26

T11 28-84
}4025-96 6-00 252-10

2.76 45.31 130515.00 126.05

E
IE 22-72 126-.05
IEZEEEI " 7-99 84-03

15 TE} 1-197 . 1-84 6-00
ETZEEEIIEEI
EDEEIEB

19 25 73.25 4.76 22.4711.00'58
EIEIEEE
110% 126-05
j 14-04 14-95 2-808 58-82

BE
EZIEI 43-70 8-00

25 E6 28-33 8-16 5-00
T1103 10-00
E1383 10-00

3 18-93
1

EI1&l-HIE 54.91 EEEIEIZEE-3

Ej}401}402j}402}401mj}

---
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Costeo Variable

I-III�031-H�024_EmlEZ&E1IZZI1

-:jZ_n�024:�024

}402m}402

EEEEEIEIEIIEEI
EEEEIEEE

E!1!!§EZZIEET_ZI!IZ!�024£E

lzj}401-__j_

i}402}401mlmi}402}401i
Segunda E271

Tercera }402mEEI!ZEI!El%IKIEEE
Sub !°ta|_, Z1!!!
jj �024Z T
EEEEEEHIEEZIEEJ

Segunda EEEEIEZEIIQE
Tercera umamanm

E�0301!lEIEEZZEi2!jjE!!IDEEE

I312-i�024K�024�034�024�024

I�024TEiI!iHE]1?!�031Ei%1

j}401l}402illli-ZEJEEIE
él}402}401}401}402llijii-345

EIEEIEIIIEIEEEZEI
jj}402}402}401}401l}401fi}402fm

j}402}402l-E}402}401}402ji-Z!

jIB5l 

j}401}402}402l}402}401}402}402}401}401l}401-iIE1i~§l%1
Eiflilll-i}402}402}401ii}402

Ijj}401lli}401m}401ll-EEEZE-Z14

Iljj}402lmll}402a-i}401il}401llj}401

EIIEIEEEEJEEIE

451%
IIKZEEEEIEI-il}401jlj}402iii
jj}402}401l}402m}401j}401ji
ITEIEQIIEENEEEIIE

Zi}402l}401l}402mlfl
j 

j}402}402}401}401l}401l}402l

ElZi§31ElEE

Z-Jl}401ili}401lljmi
j}401l}401ii}401

jZi|I!'ZiIEEEiEE3lEZ§~Z!

ET 8.333% 4.20 0532 0.30550 0.35014 0.04434 2749'-"""EE%
TjlmEZk3E�030llEZE%

j}402i}402}402}401m}401}402}401ji}401j}402

Eiji}401mjmjm
ji}401}402j

EH-EIEIEPZIEZEEE

Ei!IE53ZZI!TzZ}402$EE£Z!

I-�024
Donde:

u = Cantidad de Cada �034n'Raci}401n(Producto)

s = Porcentual ( Proporcién de participaci}401nde la mezcla de �034n"Producto).

p = Valor Venta Unitario

v = Costo Variiable Unitario

p-v = Margen de Contribucién Unitario.

CF = Casio Fijo

02 = cantidad en equilibrio

ITe = Venta en equilibrio
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ANAL1s1s cvu - DESAYUNOS

CANTIDAD -2130! 8.000
INGRESOTOT _ 2.10034 4.20153 3,403.35 14,705.33 15,305.72 13.30753

COSTOTOTAL EEE1.sa4.99 3,091.07 3,550.32 4,493.74 4,967.70 5,435.55

COSTOFIJO 1.21503 1,216.03 1,215.03 1,215.03

UTILIDAD 0 2,047.73 3,579.51 5,311.50 5,943.3a1o,z07.14 11,339.03 13,470.91

IT CT

20,000.00

13,000.00

16,000 00

14,000.00

12,000.00

10,000 00

8,000.00

6,000.00

4,000.00

2,000.00

7' Q0.00

0.00 1,000 2,000 3,000 4,000 5,000 6,000 7,000 3,000 3,000

ANALISIS CVU - ALMUERZOS

°A"T�030DA° �030».°°°2-00.�0350% 7.000 8.000 9.000
INGRESOTOT 2,941.13 5,352.35 3,323.53 11,764.71 14,705.30 17,547.05 20,533.24 23,529.41 25.47059

cosro TOTAL 3,333.75 4,536.330 a,4s9.0512,351.7714.92s.92

COSTOFIJO 3,333.75 3,33a.753,33a.75 3,330.75 3,333.75 3,338.75 3,335.75

UTILIDAD $330

IT CT

30,000.00

25,000.00

20,000.00

15,000.00

10,000.00

5.000.00 V V

0.00 Q

0.00 1.000 2,000 3,000 4,000 5,000 6.000 7,000 3,000 9,000
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ANALISIS cvu - CENAS

CANTIDAD �024�024Im@ZEE@1.000
INGRESOTOT :2,941.10 5,992.35 0,023.53 11,764.71 14,705.90 17,647.06 20,5a0.2426,47o.59

C0__STOTOTAL 2_4s4.394,3s5.1s 7,216.31 8,166.69 9,117.0710,0s7.45 11,017.04

COSTOFLIO 2,464.39 2,464.39 2,464.39 2,464.39 2,464.39 2,464.39 2,464.39 2,464.39

UYILIDAD �0242,464.39473.80 1,517.19 3,507.99 5,499.79 7,499.50 9,4s0.3711,471.1s15,452.75

IT CT

30,000.00

25,000.00

20,000.00

15,000.00

10,000.00

5,000.00

? 0
0.00

0.00 1,000 2,000 3,000 4,000 5,000 6,000 7,000 0,000 9.000

ANALISIS cvu - EXTRAS

CANTPAD _ - 
lNGRESOTOT1.339.71 1,786.27 2,232.04 3,125.90 3,572.55

COSTOTOTAL mm 618420 1-01877 1.28532 1.55286

COSTOFIJO ERIE 351-16 351.16
UTILIDAD -351.16 274.93 567.98 1,214.07 1,527.12 1,840.16

IT CT

4,500.00

4,000.00

3,500.00

3,000.00

2,50000

2,000.00

1,500.00

1,000.00

50000

0.00 I Q

0.00 70140 210 2a0350420490560630
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Resumen de Costeo Absorvente

Racio s can %|.'.'.'l!3EE&

1 1.518-07 6-32% 145.53 2.08244

@
Elm 1.14032 10936

EEEEIEEEIEEEEEIEEIEEEEEEX

EIEEZEE 709.22 5.173-94 406.68 5.81933
E}401ll}402}401}402}402

IRE! 156.44 498.62

@IE££!llEE!EI%I
E!'£3;j:�024�024:j_jZ
Efrl}402m

EEElE%
Teroeva EEIIEEI 101

EEIEZIZEEIBESX
35- �024�024_ 11
jj}402}401l
jEZEZ§}402& E
jjT&IEIEE 19.06
ZTEEE 29-73
ij 003%
JEZEHE
j 13.89

iEZE£EZ!E�024I?.~IE
ZEZIECEJE .39-51
mm 91.77 0.38% 15.34 111.92 125.39

III 1. 42-5,-'3 A0832!
E 40.85 3-92
EZEEJEEE

E15113 31.74
13%

 Ei .7-39
EZE 10745
Eijlm
IZZ 8933 4-12 100-48
EZEIEETZEZI
ECZEIZEI
j& 17-13
EE

{E13 5005
 ZE!lE%
jZEZE
Z

E11 25-97
T 0.05% 0-66 15.33 17-25

.30 EEK! 290 7073
Sub T0121 1.14448 EEEJEIEI 64-40 Z

@I
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Resumen de Costeo Variable

-- �024_

}401}402i}401i0 0-2001 53.7-20
% 0-463 0-2334 537-30

EEEIEIIIE -9-1067

0 11-11% 0.504-85 537-30

0-13588 . 0-2001
2.10 0.11579 0.2334 3,504.85 537.30 1123.70

-�034-:2::�024

}401lm0-4669
BEE! 2-52 8.504-85 537-30

0!

I-EBHIEEEIEEE

:n�024-2 2
0% 0-0040 0-79

ZEIE-3! 0-10032 0-0688 3-90

Z 0-0700 . 0-0292 0-79
m1.667% 10.00 0.1681 0.0351 1.59

j 0-0122

E 0.033% 0.1050 0.0232 0.79 9.99

IZE 8-33,3�034/o 425-4.9 7-93
m 1.667% 2.661 0.20775 0.2521 0.0444 425.49 1.59

IEZEEEIIEEIIEEZEE
HIKE 0-0709

EE 4167% 6-72 0-2001 3-96

1.657% 0.40 0.1531 0.0434 i_ 1.59 13.33
% 0-2.101 0-0379

EEE 0-0420 o-79
16 m 0.333% 4.20 1.197 0.02504 0.0350 425.49 0.79

-11 um
320-099%: 2-947 0-1050
3% 4-167% 2-930 3-96
El 8-333% 0-2232 793

=*--=1-mmm 0.033% 11.76 0.07464 0.0900 0.0234 0.79 ' 9.33

E 0-3501. 425-49
m 4.167% 6.72 __9.2801 425.49 3.9_6

E 8.333% 0.3501 0.0443 425.49 7.93 33.31

KT 0-033?/o 425-49 0.-79
I 0-033% 0-0700 0-0170 0-79

20 IEIEEEIIEIIIEEZEEJXE
Z 6-72

ENE

�024EERETj Z3D

--
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ANI-'\L|S|S CVU - MEZCLA DE MENUS (DESAYUNOS, ALMUERZOS Y CENAS)

CANTIDAD _ 3,000 6,000 9,0000% 18,000 21,000 24,000 27,000

meneso TOTAL2 7,933.19 15,966.39 23,949.58 31,932.77 39,915.97�03047,899.1655,882.35 63,865.55 71,848.E

COSTO TOTAL 8,504.85 _1_1,2_1_1.77 1§g1_8.68 16,625.60 19.33251 22,039.43 24,746.34 27,453.26 30,160.17 32,867.09

8,504.85 8,504.85 8,504.05 8,504.85 8,504.85 8,504.85 8,504.65 8,504.85 8,504.85 8,504.85

UTILIDAD �0248,5D4.85 7,323.98 12,600.26 17,876.54 23,152.32 28,429.09 33,705.37 38,981.65

IT CT

80,000.00 �024j#T,

I I
70.000004�031

1

!
60,000.00

50,000.00

40,000.00

30,000.00

20,000.00

10,000.00
Q

0.00

3000 6000 9000 12000 15000 18000 21000 24000 27000
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Costeo Variable

Equilibrio en Mezcla de todos los Productos.

2-1-2�024::__

1
1

mm
 !
Primera IEIIEE

E
EEEEIIE
111111

}401}402ml}402i
EEIEIEIE 0.27402 0-10503 1370.34
SEE
__m:_

jj}4010-73 7-41

TIME
3 __ 931934 �0348.402.779 0.00102 0.00152 0.00050

4 �031010~'-16%10.08 2-167
5 T1!
1%
j}401

0-181% 795 37-04
T0-036% 1-47 T272�031-E2

TEX!
TIEEIE

12 EIEZI
13 IE
14 _1_9__9936% 7.379-V34.

5 0-018% 7.370-34

1370-34
50 0.00319 7,370-34, 7.35
j 0-018% 7.370-34 0-73

TEE

TEEE 000485
TIE!

Ta
0-181% 0-00162

%IEll 0-00149
50 0-00096
jl}402}402

27 _ f}402}401l
W28 E 0-00274

29 mm

EIZE

I
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ANKLISIS CVU - MEZCLA DE TODOS LOS PRODUCTOS

CEANTIDAD �024m6,200 12,400 15500 18.600 21,70'0"""'24,a00 27,900�031

meneso TOT 3,499.09 25,499.50 33,999.57 42,499.47 50,999.39 59,499 25 57,999.15 76,499.04

cos'ro TOTAL 7,370.34 10,235.2215,9s4.9s 13,029.03 21,694.70 24,559.55 27,424.53 30,239.42

_COSTO mo 7,370.34 7,370.34 7,370.34 7,370.34 7,370.34 7,370.34 3,370.34

UTILIDAD -1,735.33�0303,099.60�0319,534.59 20,004.71 2s,439.71,32,074.72 37,709.73 43,344.74

IT CT

90,000.0015?-�024�024�024 

' 1
00000.00 4 1

I

70000.00

120,000.00

50000.00

40,000.00

30,000.00

20,000.00

10,000.00 Q

P

0.00

3.100 6.200 9.300 12.400 15.500 13.500 21.700 24.900 27.900
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4.5.- FORMULACION DE LOS ESTADOS FINANCIEROS.

CUADRO DE ACTIVOS mos - DEPRECIACION - DISTRIBUCION.

1.- EQUIPOS ELECTRODOMESTICOS

ENE I333I333 Hill

COCINA SEMHNDUSTRIAL 3h ZIEIIIIZEIEZZ

�024-
EEI1EEjf

EXTRACTORA 3 VELOCIDADES Hum�030100 22

HIE?-
EEIEXZ

CW1:
EDIE�030 :

ZINE 250 20.83 I
I:�024jK

�0241j:;jZjZ

�034$21!

1-�030

EEIHIEEZZ
15%! X

EEJLFHIE - 6-67

ZZEE}402@:�034
djjjjjjj

I�024:�024�0242-�024

E-E
Eiiil}402}401ji

E 2500EEEXE
EEEiEj-

EEXZ

Ii}401l}401}402}401mijjj
.. , _ 1::-Zlj

4-- MENA:E§ ( LOZA HOTELERA) 1115.5! 64373 21

gm:
TOTAL ACTIVO

* Depreciacién de Computadora 20 % anual

"' Denreciacién de otros activos 10% anual

�034"Bienes duraderos nor 2 a}401os

Datos auxilares

1.- lnventario inicial: Dinero en efectivo S/. 1,400.00. Actives }401ios:28,813.00

2.- Materiales directos SI 28,808.73. Gas 8/. 1071.00, Detergentes S/. 53.55

3.- Sueldo brutozcocinero S/. 80000; Ayudante 8/. 460.00; Nutricionista SI. 1000.00:

Lavanderia S/. 46000; Administrador 3/. 800.00; Asafata 5/. 460.00 Cl Asf.

4.- Alauiler de local 8/. 1,000.00.

5.- Agua S/. 297.50

6.- Luz S/ 297 50

7.- Teléfono 8/. 238.00

8.- Produccibn: 27,000 raciones de menu y Extra 600 raciones.

9.- Venta total de raciones.

10.- El pago de impuestos el suiguiente mes.
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G & W SRL

LIBRO DIARIO

DEBE HABER

T 1 2:2

10 CAJA Y BANCOS 1400.00

101 Caja 1400.00

33 INMUEBLES MAQUINARIAS Y EQUIPOS 28813.00

335 Muebles y Enseres 10500.00

336 Equipos Diversos 1ii3_.[E

50 CAPITAL 30213.00

501 Capital SociaL

Por el activo ,pasivo y patrimonio al inicio de| ejercicio.

:2. 2 2.2

60 COMPRAS 24966.04

604 Materias Primes y Auxiliares 24021.04

606 Sumunistros Diversos 945.00

40 TRIBUTOS POR PAGAR 4743.55

401 Gobierno Central

4011.0 l.G.V. e IPM 4743.55

42 PROVEEDORES 29709.59

421 Facturas por pagar

Por la centralizacion de| registro de compras.

T2 3 T3

24 MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES 24021 .04

241 Almacén

26 SUMINISTROS DIVERSOS 945.00

261 Almacén

61 VARIACION DE EXISTENCIAS 2496604

614 Materias Primas y Auxiliares 2402104

616 Sumunistros Diversos 945.00

Por el ingreso at almacén Ios materiales.

T 4 2:2

42 PROVEEDORES 2970959

421 Facluras por pagar

10 CAJA Y BANCOS 29709.59

101 caja

Por la cancelacién de la Liquidacién de Compra.

2.22 5 

62 CARGAS DE PERSONAL 5646.20

621 sueldos 4440.00

625 Otras remuneraciones 740.00

627 Seguridad y prevencion Social 466.20

40 TRIBUTOS POR PAGAR 1043.40

403 Cotribuciones sociales

403.1 SNP 577.20

403.2 ESSALUD 466.20

41 REMUNERACIONES Y PARTICIPACIONES POR PAGAR 4602.60

411 Remuneraciones por pagar

Por Ia centralizacon de libro planilla de remuneraciones.

2:2 6 _T0

VAN...
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..V|ENEN

63 SERVICIOS PRESTADOS POR TERCEROS 1700.00

631 Correo y telecomunicaciones 200

635 Alquileres 1000

636 Electricidad y agua 500

40 TRIBUTOS POR PAGAR 133.00

401 Gobierno Central

401.1 |.G.V. 133

46 CUENTAS POR PAGAR DIVERSAS 1833.00

469 Otras cuentas por pagar diversas

Por Ia centralizacién de los gastos del mes.

.3. 76

41 REMUNERACIONES Y PARTICIPACIONES POR PAGAR 4602.80

411 Remuneraciones por pagar

46 CUENTAS POR PAGAR DIVERSAS 1833.00

269 Otras cuentas por pagar diversas

10 CAJA Y BANCOS 6435.80

101 Caja

Por Ia cancelacion de remuneraciones y gastos diversos

1.33. 8 2.3

68 PROVISIONES DEL EJERCICIO 639.14

681 Depreciacién de |nmuebIes,Maquinarias y Equipo 258.86

686 Compensacién por Tiempo de Servicios 380.28

39 DEPRECIACION Y AMORTIZACION ACUMULADA 258.86

393 Depreciacion de |nmueb|es,Maquinarias y Equipo

47 BENEFICIOS SOCIALES DE LOS TRABAJADORES 380.28

471 Compensacién por tiempo de servicios

Por las proviciones de depreciacién y CTS del mes.

T 9 T

61 VARIACION DE EXISTENCIAS 24966.04

614 Materias Primas y Auxiliares 24021 .04

616 Sumunistros Diversos 945.00

24 MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES 24021.04

241 Almacén 24021.04

26 SUMJNISTROS DIVERSOS 945.00

261 Almacén 945

For Ia salida de materias primas y auxiliares de almacén

D 10 E...

92 COSTO DE PRODUCCION 2929694

921 Materias Primas y Auxiliares 24021.04

922 Suministros diversos 945.00

923 Gastos de persona| 3458.93

924 servicio de terceros 600.00

929 Proviciones del ejercicio 271.96

94 GASTOS DE ADMINISTRACION 1351.68

941 Gastos de personal 1.08585

942 Servicio de terceros 230.00

943 Proviciones de| ejercicio . 35.83

95 GASTO DE VENTAS 2302.76

951 Gastos de personal 1,248.73

952 Servicio de terceros 870.00

953 Proviciones de| ejercicio 184.03

VAN............ 32951.38
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............VlENEN 32951.38

79 CARQAS IMPUTABLES A CUENTA DE COSTOS 32951.38

791 Cargas Generales

Por Ia afectacion a la Produccion y destino de los gastos.

21 PRODUCTOS TERMINADOS 29296.94

212 Almacén

71 PRODUCCION ALMACENADA(O DESALMACENADA) 2929694

711 Variacion de Productos terminados

Por el almacenamiento de productos terminados.

12 CLIENTES 9005500

121 Facturas por cobrar

70 VENTAS 7567647

702 Productos Terminados

40 TRIBUTOS POR PAGAR 14378.53

401 Gobierno Central

4011 IGV 1437653

For Ia centralizacion de| registro de ventas.

:2. 13 22

69 COSTO DE VENTAS 29296.94

692 Productos Terminados

21 PRODUCTOS TERMINADOS 2929694

212 Almacén

Por Ia determinacién de| costo de produccion.

9 14 T

10 CAJA Y BANCOS 9005500

101 Caja

12 CLIENTES 9005500

121 Facturas por cobrar

Por el ingreso a caja de| mes

�024�024�024-~-�02415 T

40 TRIBUTOS POR PAGAR xx

401 Gobierno Central

401.1 IGV x

403 Cotribuciones sociales

403.1 SNP x

403.2 ESSALUD x

10 CAJA Y BANCOS xx

101 Caja

Por la cancelacion de IGV y las contribuciones.

:1 16 T-�024-



=3 : 2 H
9: to ID no
9,, n .~ .»
zz (D (D �030D

ID In ID

Dq r~ v~ r~
lee
Q Vt torcnumrx

< I». <9v~.<*>.°.V.
59 3 33333
:n N nmmhw
WK CD v-NNNKII
tum N ¢')Vrr~
MIL

I\ N N

. V. V. V.
" 3 E :5�030
g (D �030D 03 In an .n
�031_ l\ l\ I�030

<
Z

'_'}< 3 333 3'5.
=9 $ 38% ("~12
too as comm rxzo
lug V: -n- Nun
mu�030 (V VI\

Q.

m 37"} 33 33.55.
O min on vxsnw

ID? Qv- UIKVOI

-I-3 "3 "3 2::
Q:�031 �024 M «van

(to.

.0 <

o �030E .�024 o ._ ..
3 mg�034? 0. �030D. '9

C) K�031) (�030I (�030I

_l :28 3 E! S!

E '63 R�031. 36 E
<

5 z
2 MI

' mm
: <
: 5!IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIE

= 3

5'5 ' 33 33
I SID 0!�030) F

�034m 3% }401g gag 5
g}402O �024 0: hum 7;

�030T HE: Q

9 oz 4 5 2 ; ~33: 23:;
: MEG,�030 co V 9-Vaso g..'~'~'

9 an O. to�034:->°�031..InON

�024-I 0., N m -n coco tonne;

< 33 8 }402 $�034�034�0302
V 01 U) V

O D N N N

g 28538 $332328 3 3388883
czar-"_" to�030 mu:-�024ooc-mou:$$8~$�0313�030a�031~$�0308§-"..%�0311�031In mourn _-:
,_m.�024oNooa (#:8153033 $ m

._ - m an N 7\N(') g

ILI .1

MI

3 n ssaasg 38388 3323:; $838,, m__Nm

�031< 393~99 33§§° §§§§§§ age:0 2 wouomco so

= = 53%: 2 3"R�034aa�034*% $'�0358
�030D V

3
U)

�030E E 38
g < ° 5�030:-
g �0343 8 ES
3 3 2 5�030 #0

|.|.I |.|.|to o n. .,,
0 <1 - g m0

5 .,, g 5 2 g»- u. «:5
_ In G 5 c_L 8 >�024Q oz 2

2 E �034J 9 �034-1:0 go 3% Q
2 <'>=- >- § 5; Eu 0 3 (1.5 90 0
�030°><r/H2 >- < oo 0 mu: 2 Z
3 330:: 3 IL en 5350-u w$%.�024<cn< 3 m �024» 0z z 3: > :: v�024Z°uJ</1 (W017
|u §> Zn/J§ m g 5 u:o<_,< 5-432�034
:3 mg£3< <u.v < 3 gm?-u,r�024 go�024<

g>n.z no mm"! 2 2! 2+-
tn 1" 0°�024 U) 0 mo p�024O z

8 $Eg§$§%8E68 2 a}401gm}4015EEg§$
z 0�034-mt/>EU°'§O�034-80 zgmzg 6§|.I.lD|.I.li
§u,»-§._mnsw og�0249 o oow 0 own» to

W0 wE:'�030'�031°°�030�034'�0349;! 6 650"�031:ooo°o""
>"=�031¢Eu4g�034-'S§§�031§�034-p�024�0315u.gsSn�024f5n»�024»�024o�024*Taé
-(5353:: §msom'£�031E</,2n:n:ou>zo§wm§u:_.o�024

_ �024 n: O :: O

Sagéaéisewgagsgsésazeglooémmsh

UHIHHHE}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401}401iii}401}402}401III



QOQO

3 No 8°88 3

no :00) N no, (0
° 0 0 (�030IN �030�035
" �030- to vvx 3

§ �0302�031
O 0 .

V Q 2 5
mg 2 E :

<> Q We 1- .3
0- z 05 < 2
<6!) 0 DE Q ;-5

1 m5 2 (P > ID(mu: �024 �024'< .0 :;__u
<04 K 3; O o =c

20a; 5 24 2 2 :0
limo E 8< �035m 50
m (P <F < D :In 0'1" 0 9- . :

8 mg}401 gr 2 : :

N mm: we F = =
<( :

483 953 g>S 2 ;
<.- D K4 :

m=3 m}401é Eaa =
Ill 54/: EDI�024 < E

4zE§ H00 0%? 5

�034Ill:0�031 -
M0 52 -ooo�030-ocoov E

§m:: 0 999 t 3 E
w aw ° �034emv n 5

m ugig § }401w}4013 3 2
9 =6 m 33 3 m 2

mg m :

5°: :3
ELU .

4 i
< < O

Q I

5 8
3 0

ms <03 >

:12 < E

5 E

$ 05 ° 26
as '-'-'5 2 :35

S m>§ 5 ?5
g h2�024 < E0

mz_H J :3

%38!E% < is.35 �03422: V�030 :-

m>_|_u¢�024<(/J O 5"�031
ow>oD < F :0

wo§a°S;g 3
8%Ew§5ow§ �030
zm}401ozwaiz
§m�035EUWS°U
>_<(Sz£<E'Qw<

<EEz:w$$:
wmkihgmmh
<3<3o m<o
oo§w»Zoo»



196

G 8. W SRL

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

Por Funcién

Al de 2005

Zjjj
Zjj 18.90756

Z03.000 7.56303
3.000 2.101 6.302520

0
}402 26.47059

12.60504jj
3.000 7.56303
3.000 2-101 6.30252
fjj 26.47059
3.000 4.202 12,605.04

3.000 2.521 7.56303
3.000 2-101 6.302520

I§ Z 3.82773 3.82773
jjjj -29.296-94
Zjj 4.833.710
jj

3.000 0.530 1.590-B3
3.000 1.:-191.39

%
Em 1.437 4,459.9900

3.000 1.213 3.63754
jjj 9.79591�030
3.000 1.264 3,790.86

3.000 3.31996

3.000 0-895 2.685-09 0
Iaj}402mj1.39585 1.39585
utilidad Bruta jjj�02446.37953

Gastos de Administracién 2_�024-1,351.68

10- -4:2302-76
umaaauaeoperacsones jjj

Impuesto a la Renta jjjj ___-12817-53
Utildad del ejercicio -1- 29,907.56

�024jjjj�024
 j

�024THE

�034'a;�030e';�030e�030.;;'e;;.;;.;.1"�030 �030""""¢�030.;;;;;;;;;�034"""
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CAPITULO V

ANALISIS ESTADiSTICO DE Los RESULTADOS DE LA INVESTIGACION.

5.1.- De las 80 muestras seleccionadas.

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

Costo de produccién de su empresa?

cantidad %

a.) Si 00 0.00

b.) No............ Q T

TOTAL 80 100.00

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

costos para la determinacion del Estado de Costo de Produccién.

2.-(�030Ud.Lleva el control de almacén?

cantidad %

19 23.75

No........... Q Z§._2§

TOTAL 80 100.00

SegL'm Ia encuestan realizada el 76.25 % no Ilevan el control técnico de

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

3; ¢;Ud. Determina cuanto gasta en cada racién que prepara?

cantidad %

Si 04 05

NO E 9_5

TOTAL 80 100

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

preparacion de cada racién alimenticia.
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4.- (De qué manera determinan sus costos?

Cantidad %

Costumbre..._._.... 80 100

Técnica............... Q; E

TOTAL 80 100.

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

costumbre. (al azar), por tanto Ia administracién totalmente empirica

de}401cientedomestica sin objetivos empresariales.

5.- ¢A| dia cuéntas raciones atiende?

cantidad %

De 1 a 50 raciones... 75 93.75

De 51 a 100 raciones... 05 6.25

Més de 100 Raciones..... Q ggg

TOTAL 80 100.

Ninguno de los servicios de alimentacién en estudio venden més de 100

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

01 a 50 raciones al dia.

6.- ¢',Cuénto cobra por la pensién mensual?

cantidad %

150.00 nuevos soles 08 10

200.00 nuevos soles 52 65

250.00 nuevos soles Q Q

TOTAL 80 100

El 10 % de los servicios de alimentacién oobran 150 Nuevos soles pensién

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

Nuevos soles.
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7.- ¢;Para Ia preparacién de los alimentos, que tipo de combustible consume?

Cantidad %

Gas Propano 48 60

Le}401a 08 10

Kerosene 24 30

Electricidad Q Q

TOTAL 80 100

El 60 % de los servicios de alimentacién utilizan el gas propano para la

preparacién de las raciones alimenticias, el 10 % a le}401ay el 30 % a

kerosene.

8.- ;Ud. Conoce Ia cantidad de proteinas, Vitaminas, carbohidratos y grasas

que intervienen en la preparacién de las raciones alimenticias?

Cantidad %

Si 00 000

NO... Q m

TOTAL 80 100

El 100 % de los propietarios de los servicios de alimentacién desconocen Ia

cantidad de proteinas, Vitaminas, carbohidratos y grasas que intervienen en

la preparacién de las raciones alimenticias.

9.- g,Ud. Sabe cuéntas Kilocalorias, ofrece en cada racién preparada?

Cantidad %

Si sabe 00 000

No sabe §Q @

TOTAL 80 100

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

ofrece en cada racién alimenticia.
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10,- ¢',Ud. utiliza Ia balanza en la distribucién de materia prima para la

preparacién de los alimentos?

Cantidad %

Si 00 000

NO E m

TOTAL 80 100

El 100 % de los restaurantes no utilizan Ia balanza, instrumento base para

la distribucién de materia prima en la preparacién de las raciones

alimenticias.

11.- ;Qué Ie parece Ia Competencia en los servicios de alimentacién?

Cantidad %

Paco 12 1 5

Mucho 68 85

No Hay Q E

TOTAL 80 100

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

mucha competencia.

12.- g,Ud. cuenta con el manual de organizacién y funciones de su servicio de

alimentacién?

Cantidad %

Si 02 02.50

No E E

TOTAL 80 100.00

El 97.50 % de los establecimientos no cuentan con el manual de

organizacién y funciones, por ende |as funciones de los trabajadores no son

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

1- (Que le parece la comida?

Cantidad %

Buena 37 23.12

Regular 12 07.50

Malo E 69.38

TOTAL 160 100.00

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

los restaurantes es de mala calidad.

2.- g,Ud. ha venido anteriormente a este establecimiento?

Cantidad %

Si 057 35.62

NO 1_0§ 64.38

TOTAL 160 100.00

El 64.38 % de los clientes no vuelven al mismo establecimiento esto indica

que los servicios de alimentacién no garantlzan una buena racién

alimenticia y una atencién adecuada al consumidor para que puedan

concurn'r con frecuencia.

3.- (En la presentacién de la comida Ud. Pre}401ere?:

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 pre}401erenla cantidad antes que la calidad.
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4.- gcuénto Ud. desea pagar por el men}402?

Desayuno Cantidad %

S/.1.00 08 05.00

SI 2.00 86 53.75

SI 3.00 12 07.50

Otros 54_ 3i7_5

TOTAL 160 100.00

Almuerzo Cantidad %

S/. 2.00 00 00.00

S/. 2.50 94 58.75

S/. 3.00 66 41.25

Otros Q)___ 0

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 17j 1_(@

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 Ie parece el trato de la persona que lo atiende?

Cantidad %

Buena 008 05.00

Regular 025 15.62

Male 127 79.38

TOTAL 160 100.00

El 79.38% del consumidor encuestado cali}401cana |a atencién de}401cienteen los

servicios de alimentacién.
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CONCLUSIONES:

1.- Los servicios de alimentacién en el Distrito de Ayacucho no cuentan con un

modelo de costos, por ende no determinan su estado de costo de

produccién; Ios Estados Financieros formulan sélo con }401nestributarios, a

partir de datos empiricos por tanto no re}402ejaIa real situacién }401nanciera

econémica, con}401ablepara la toma de decisiones.

2.- La administracién de los servicios de alimentacién es empirico, doméstico,

antitécnico; de}401cientesin soporte técnico contable, administrativo y

econémico.

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 Io realizan por estimaciones y uso de

insumos de calidad observable.

4.- La competencia en la linea de los servicios de alimentacién es cada vez

compleja a causa de la operatividad de los establecimientos sin control y

categorizacién técnica por las entidades competentes.

5.- No existe un Manual de Organizacién y Funciones en los servicios de

alimentacién que de}401nafunciones, asi como |as responsabilidades de|

recurso humano en todo el proceso productivo, repercutiendo ésta en

desorden y descontrol de elementos que participan en la determinacién

costo de produccién de las raciones.
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RECOMENDACIONES.

1.- Los servicios de alimentacién deben y tienen que determinar su estado de

costo de produccién a partir del modelo propuesto, base técnica de la

formulacién de los Estados Financieros que re}402ejeIa real situacién

}401nancieray econémica con}401ablepara una gestién por resultados.

2.- Mejorar la calidad de las raciones alimenticias a partir de la distribucién

técnica de los factores de produccién, balanceando con las materias primas

de calidad que garantice Ia salubridad y cobertura de energias minimas

requeridas por dia / persona.

3.- Categorizacién de los servicios de alimentacién por tenedores para

garantizar una atencién de calidad, dependiendo de la caIidad de los

factores de produccién siendo ésta responsabilidad de las entidades

competentes.

4.- Los administradores y propietarios deben elaborar un Manual de

Organizacién y Funciones, como instrumento de control de las actividades y

responsabilidades que desempe}401ancada trabajador.

5,- El control de calidad y la c|asi}401caciénde lo insumos para |a produccién y

I venta de la racién es responsabilidad de los propietarios; observando la

cadena productiva, la procedencia y calidad de los insumos.

{�030T.�030ER3:3:.rr:'.�030"-.=.'}402:;~'_rn: £3-E

[i�031i;~;:m:Ba.L'11: :=:u»=.:;=Is.::�254.6�031.~

4;» z,. :2/~,
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ANEXO

MARCO MUESTRAL

.ista de los Restaurantes.

DEPARTAMENTO AYACUCHO : RESTAURANTES, 1999 - 2003

TIER
AYACUCHO

1§EEEZE�024EiEIEK

zente 2 MITINCI - Ayacucho

DISTRIBUCION DE RESTAURANTES SEGUN CATEGORIA; 1997 - 2003

ANOS

AYA°"°�035° 1997 1993 1&1 2ooo 2001 2002 2003

OTAL 91 204 327 339 130 130 127

- Tenedor 79 160 295 310 -�024 -- --

- Tenedores. 12 44 30 27 -- -- --

- Tenedores -- -- 2 2 -- -- --

- Tenedores. -- -�024 -- -- -- -- -�024

- Tenedores -�024 �024- �024�024 �024�024 �024�024 �024�024 --

Sin Clasificacion -- -- -- -- 130 130 127

rente 2 MITINCI - Ayacucho

PRINCIPALES RESTAURANTES DE AYACUCHO : 2003

umhre o Razén Social de Eatablecimiento Categoria (*) Teléfono

- Restaurant Ciudadela Warpa Picchu 3 Kms.5 Carretera al Cusco 81- 9462

- Restaurant Santa Rosa 3 Jr. Lima N�034166 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 Tradicion 2 Jr. San Martin N° 406 81- 2595

- Restaurant Ios Alamos 2 Jr. Cusco N° 215 81- 2782

- Restaurant Cuatro en Uno 2 Jr. Callao N° 219 81- 2268

�024Restaurant Polleria Nino 2 Jr. Bellido N° 205 81- 4537

�024Restaurant La Casona 2 Jr. Bellldo N�034463 81- 2733

).- Restaurant El Nino 2 Jr. Salvador Cavero N° 124 81- 2576

|.- Polleria Walpa Sua 2 Jr. Garcilaso de la Vega N° 240 81- 2006

2.- Restaurant Oro Verde 2 Jr.9 de Diciembre N° 303 -

3.- Marisqueria El Pino 2 Urb. UNSCH Mz. C-1 �024

l.- Restaurant Marcos 1 Jr. Asamblea N° 135 - Int. 2 81- 2983

3.- Chifa Lum Fu 1 Jr. Asamblea N° 135 - Int. 1 81- 3841

5.- Restaurant La Colmena 1 Jr. Cusco N° 144 81- 2146

'.�024Restaurant Los Portales 1 Portal Union N° 33 81- 0040

l.- Restaurant Plaza Mayor 1 Portal Union N" 30 81- 4518

).- Restaurant Pukaray 1 Portal independencia N° 59 81- 1331

).- Restaurant Se}401orial 1 Jr. Arequipa N° 136 81- 4381

.- Restaurant Veetariano 1 Jr. 2 de Ma 0 N° 164 -
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Imbre o Razbn Social de Eatablecimiento  

L- Restaurant Kutimuy 1 Jr. 28 de Julio N�034356 �024

�030».�024Cafeteria Max 1 Jr. 28 de Julio N° 151 81- 9453

.- Chicharoneria Esmaralda 1 Jr: Callao N° 217 -

.- Restaurant El Arpon 1 Jr, 9 de Diciembre N° 308 -

.�024Chicharoneria Rey del Sabor 1 Jr. 9 de Diciembre N�035313 -

.- Cebecheria Restaurant Estrella 1 Jr. Unién N�035125 - Magdalena -

.�024Restaurant Recreo Jardin 1 Jr Bellido N�034535 81- 1871

.- Restaurant El Portal 1 Jr. Bellido N° 593 81- 7008

.- Restaurant San Francisco 1 Jr. Roma N�035140 81- 1886

.�024Polleria el Pechugén 1 Av. Mariscal Caceres N° 354 -

.- Restaurant El Progreso 1 Jr. Ciro Alegrla n�034279 -

.- Restaurant Marisqueria Ios Occollos 1 Jr. Manco Cépac N° 317 81- 3663

.�024Restaurant Fennin 1 Jr. Manco Ca'pac N° 216 �024

1- Restaurant Frigorifico 1 Av. Universitaria N° 160 -

.�024Restaurant Nuevo Misky 1 Urb. UNSCH Mz. E Lt-O3 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 -

1- Cevicheria Mar de Plata 1 Av. Arenales N° 102 �024

1- Restaurant Punto de Quiebre 1 Av. Ramon Castilla N�034880 -

.�024Restaurant Pos. Sol Dunas 1 Av. Mariscal Caceres N�0341122 81- 9949

- Chifa Los Ceresos 1 Av. Mariscal Céceres N° 1072 �024

�024Restaurante Delicia 1 Av. Mariscal Céceres N�035806 �024

1- Restaurant Jairo 1 Av. Mariscal Caceres N�034850 -

1- Restaurant Mayela 1 Av. Mariscal Caceres N° 833 -

- Restaurant Maxi Bar 1 Jr. Tres Mascaras N�035512 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

�024Restaurant Milagros 1 Av. Mariscal Caceres N° 362 -

�024RestaurantLas Palmeras 1 Emadi Mz. B�0249 �024

- Marisqueria La Perla Marina 1 Jr. Quinua N�034286 -

�024Restaurant Deticias 1 Jr. Quinua n° 545 �024

- Restaurant Se}401ordel Amparo 1 Jr. Manco Ca'pac N° 239 81- 9641

- Restaurant Rinconcito Norte}401o 1 Jr. Garcilaso de la Vega N° 390 �024

�024Restaurant Don Manuel 1 Jr. Garcilaso de la Vega N° 370 81- 4749

- Restaurant La Casita de Maly 1 Jr. Garcilaso de la Vega N�034330 81- 3285

- Restaurant lnti Huatana 1 Av. Se}401orde Quiapata N" 104 81- 9126

�024Restaurant Pacay wasi 1 Jr. San Martin N° 98 81- 6410

- Restaurant Rosita 1 Jr. Libertad N° 425 -

- Restaurant Waca 1 Jr. San martin N�035260 81- 4689

- Restaurant Pascana 1 Jr. callao N° 198 -

�024Manglares de Tumbes 1 Asoc.UNScH Mz. B - 02 81- 3575

- Restaurant Las Vegas 1 Av. Libertadores - Acuchimay 81- 8436

- Restaurant El Huamanguino 1 Av. Libertadores N�034220 - Acuch. -

�024Restaurant El Mirador 1 Av. Libertadores - Acuchimay -

- Restaurant Aeropuerto 1 Av. El ejército N" 1063 -

- Restaurant Casa Blanca 1 Av. El ejército N° 1049 -

�024Restaurant La Cusque}401a 1 Av. El ejército N�035594 �024

- Recreo Tullpa 1 Av. El ejército N�034478 81- 3670

- Recreo Amancaes 1 Jr. Tarapacé N�034163 81- 7660

- Recreo Lalos 1 Jr. Tarapaca N° 128 -

- Recreo Los Noales 1 Jr. José Ola a N�034105 -
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74,- Recreo Las Flores 1 Jr. José Olaya N�035106 81- 6349

75,- Polleria Los Faroles 1 Av. Ramén Castillas N�034365 -

76.- Restaurant Cartagena 1 Av, Ramén Castillas N° 307 81- 0038

77.- Polleria Tivole 1 Jr. Bellido N° 492 61- 4966

78.- Polleria La Carabana 1 Jr. Asamblea N° 127 -

79,- Polleria La Brasa Roja 1 Jr. Cusco N�034180 -

80.- Polleria Broaster 1 Jr. Asamble N°. 210 81- 6689

81 .- Polleria Norkys 1 Jr, Bellido N�034474 - 480 81- 3040

82.- Polleria 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 �024

85,- Bar - Restaurant El Palmero 1 Jr. Bellido N° 609 �024

86,- Bar - Recreo El Chinchano 1 Av. Mcal. Céceres N�0341494 �024

87.-Recreo-Restaurant El Chaleco Huanca 1 Asoc. 16 de Abril Mz. F - 18 �024

88.- Restaurant Turistico Misky Mlkuy 1 Jr. Garcilaso de Vega N�035461 -

89.- Recreo Turistico La Chosa 1 Pje. Caceres N° 149 -

90.- Chifa Tay Pa 1 Av. Mariscal Caceres N° 1035 -

91.- Chifa Huang Kong 1 Prolong. Libertad N�034990 -

92.- Anticuchiria Miguel Angel 1 Jr. Tres Mascaras �024

93_- Bar �024Recreo Tu Casa 1 Jr. Los Alamos N° 260 - U. J -

94.- Complejo Turistico Mirador 1 Cerro Acuchimay -

95.- Heladeria La Palma 1 Portal Conslitucién N�03513 �024

96.- Bar Restaurant La Pequi}401ita 1 Jr. Ciro Alegria N° 235 -

97.�024Restaurant Pic Max 1 Av. El Ejercito No 675 -

98.- Heladeria La Palma 1 Portal Constitucion No 13 -

99.- Lalos Pan 1 Jr. Asablea No. 468 81- 9099

100.�024Marisqueria Cabo Blanco 1 Av. Maravillas N�034492 81- 4886

( ' ) Tenedores

FUENTE : Direccién Regional de lndustria y Turismo
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SELECCION DE LA MUESTRA

Lista de los restaurantes seleccionados

1.- Restaurant Ciudadela Warpa Pioch 3 Kms.5 Carretera at 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�035432 81- 4191

5.- Restaurant Tradicién 2 Jr. San Martin N° 406 81- 2595

6.- Restaurant los Alamos 2 Jr. Cusco N�035215 81- 2782

71- 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 Nine 2 Jr. Salvador Cavero N° 124 81- 2576

11.- Polleria Wallpa Sua 2 Jr. Garcilaso de la Vega N�034240 81- 2006

12.- Restaurant Oro Verde 2 Jr.9 de Diciembre N�034303 -

13.- Marisqueria El Pino 2 Urb. UNSCH Mz. C-1 �024

14.- Restaurant Marcos 1 Jr. Asamblea N�035135 - Int. 2 81- 2983

15.- Restaurant La Colmena 1 Jr. Cusco N�034144 81- 2146

16.- Restaurant Los Portales 1 Portal Unién N° 33 81- 0040

17.- Restaurant Plaza Mayor 1 Portal Union N�03530 81- 4518

18.- Restaurant Se}401orial 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�034356 -

21 .- Restaurant El Arpon 1 Jr. 9 de Diciembre N° 308 -

22.�024Chicharoneria Rey del Sabor 1 Jr. 9 de Diciembre N�034313 -

23.- Cebecheria Restaurant Estrella 1 Jr. Unién N° 125 - Magdalena �024

24.- Restaurant Recreo Jardin 1 Jr. Bellido N° 535 81- 1871

25.- Restaurant El Portal 1 Jr, Bellido N" 593 81- 7008

26.�024Restaurant San Francisco 1 Jr. Roma N�035140 81- 1886

27.�024Polleria el Pechugon 1 Av. Mariscal Caceres N° 354 -

28,- Restaurant El Progreso 1 Jr. Ciro Alegria n° 279 -

29.�024Restaurant Marisqueria los Ocoollo 1 Jr. Manco Capac N° 317 81- 3663

30.- Restaurant Frigori}401co 1 Av. Universitaria N�035160 -

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.�024Restaurant El Tunal 1 Av. Cusco N�034774 81- 6718

34.�024Restaurant Delirio 1 Av. Cusco N�034714 -

35.�024Restaurant Punto de Quiebre 1 Avr Ramon Castilla N�034880 -

36.- Restaurant Pos. Sol Dunas 1 Av. Mariscal Caceres N�0341122 81- 9949

37.�024Restaurante Delicia 1 Av. Mariscal Caoeres N° 806 -

38.�024Restaurant Mayela 1 Av. Mariscal Caceres N�034833 -

39.- Restaurant Maxi Bar 1 Jr. Tres Mascaras N° 512 81- 1561

40.�024Restaurant Los Manglares 1 Av. 26 de Enero N° 156 81- 1336

41.- Centro Turistico Acuario 1 Urb. Mariscal Caoeres Mz.G N�03081- 1883
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42.- Bar Restaurant La Pequi}401ita 1 Jr. Ciro Alegria N�034235 -

43,- Restaurant Milagros 1 Av. Mar1sca|Caceres N�034362 -

44.-Restaurant Las Palmeras 1 Emadi Mz. B- 9 �024

45: Marisqueria La Perla Marina 1 Jr. Quinua N�035286 -

46.- Restaurant Se}401ordel Amparo 1 Jr. Manco Capac N�035239 81- 9641

47.�024Restaurant Rinconcito Norte}401o 1 Jr. Garcilaso de la Vega N" 390 �024

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�035330 81- 3285

50.- Restaurant lnti Huatana 1 Av. Se}401orde Quiapata N° 104 81- 9126

51 .- Restaurant Pacay wasi 1 Jr. San Martin N" 98 81 - 6410

52.- Restaurant Rosita 1 Jr. Libertad N�034425 �024

53.- Restaurant Waca 1 Jr. San martin N° 260 81- 4689

54,- Restaurant Pascana 1 Jr. callao N�034198 -

55.�024Manglares de Tumbes 1 Asoc.UNSCH Mz. B - 02 81- 3575

56.�024Restaurant El Huamanguino 1 Av. Libertadores N�035220 �024Acuc -

57,- Restaurant El Mirador 1 Av. Libertadores - Acuchimay -

58.- Restaurant Casa Blanca 1 Av. El ejército N° 1049 �024

59.�024Restaurant La Cusque}401a 1 Av. El ejército N° 594 -

60.- Recreo Tullpa 1 Av. El ejército N° 478 81- 3670

61 .�024Recreo Amancaes 1 Jr. Tarapaca N�034163 81- 7660

62.�024Recreo 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. Ramén Castillas N�035365 -

65.�024Restaurant Cartagena 1 Av. Ramén Castillas N�034307 81- 0038

66.�024Polleria Tévole 1 Jr. Bellido N° 492 81- 4986

67.�024Polleria La Carabana 1 Jr. Asamblea N�035127 -

68: Polleria La Brasa Roja 1 Jr. Cusco N�034180 -

69.- Polleria Broaster 1 Jr. Asamble N°. 210 81- 6689

70.- Polleria Norkys 1 Jr, Bellido N° 474 - 480 81- 3040

71.�024Polleria Sabrocito 1 Jr. Asamblea N° 288

72.- Polleria El Dorado 1 Jr. Asamblea N�034310 81- 6460

73.- Restaurant Magla Negra 1 Jr. 9 de Diciembre N° 239 -

74.- Bar �024Restaurant El Palmero 1 Jr. Bellido N° 609 -

75: Bar - Recreo El Chinchano 1 Av. Mcal. Céceres N" 1494 -

76.�024Recreo- Restaurant El Chaleco Huanca 1 Asoc. 16 de Abril Mz. F - 18 -

77.�024Restaurant Turistico Misky Mikuy 1 Jr. Garcilaso de Vega N" 461 -

78.- Chifa Huang Kong 1 Prolong. Libertad N° 990 -

79.- Anticuchiria Miguel Angel 1 Jr. Tres Mascaras -

80.- Bar - Recreo Tu Casa 1 Jr. Los Alamos N° 260 - U. J -

( ' ) Tenedores

FUENTE : Dlreccion Regional de lndustria v Turismo


