QEPUBLICADEL Pepy

N°® 011 -2013-MIDIS/PNAEQW-UP
Lima, 03 de setiembre de 2013

VISTOS:

El Informe N2 133-2013-PNAEQW/UP-ARC, del Coordinador del Componente
Alimentario y el Informe N2 023-2013-PNAEQW/UP-EMDP, de la Especialista en Nutricién,
pertenecientes a la Unidad de Prestaciones del Programa Nacional de Alimentacién Escolar
Qali Warma;

CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS se cred el Programa Nacional de
Alimentacidn Escolar Qali Warma, con el objetivo de brindar un servicio alimentario de calidad,
adecuado a los habitos de consumo locales, cogestionado con la comunidad, sostenible y
saludable, para nifias y nifios del nivel de educacién inicial a partir de los 3 (tres) afios de edad
y del nivel de educacién primaria en instituciones educativas plblicas;

Que, con Decreto Supremo N° 001-2013-MiDIS, de fecha 04 de enero de 2013, se
establecieron disposiciones generales para la transferencia de recursos financieros a los
comités u organizaciones que, de acuerdo con el modelo de cogestion, se constituyan para la
provision de bienes y servicios para la prestacién del servicio alimentario del Programa
Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma;

Que, a través de la Resclucion Ministerial N° 174-2012-MIDIS, se aprobd el Manual de
Operaciones del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, mediante el cual se
describe |a organizacidn y funciones generales del Programa, las funciones especificas de cada
una de las unidades que la integran; asi mismo, se han identificado los principales procesos
necesarios para la ejecucidn de las acciones y actividades del Programa;

Que, mediante Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N° 004-2013-MIDIS/PNAEQW, de fecha
14 de enero de 2013, se delego a los lefes de las Unidades de Prestaciones, Transferencias y
Rendicién de Cuentas y Supervision y Monitoreo del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma, la facultad de aprobar, ejecutar, modificar y derogar los mecanismos y
criterios de ejecucion de los procesos de su competencia, mediante directivas, instructivos,
protocolos ¢ instrumentos técnicos y/o normativos, que sean elaborados en el marco de sus
funciones;

_ Que, el literal i} y n} correspondiente a la descripcion de funciones de la Unidad de
e\ Prestaciones del Manual de Operaciones, aprobado mediante Resolucion Ministerial N° 174-
2012-MIDIS, establece que: “i) Elaborar y proponer manuales, protocolos, guias y herramientas
¢/ que sirvan para orientar los procesos de provision del servicio alimentario de acuerdo con el
perfil de los usuarios en los ambitos de intervencién incorporando mensajes y metodologias



apropiadas a cada realidad, n) Elaborar y proponer a la direccién Ejecutiva los mecanismos y
criterios de ejecucion de los procesos de su competencia mediante directivas, instructivos,
protocolos o instrumentos técnicos y/o normativos, en el marco de los lineamientos del
MIDIS”;

Que, el numeral 11.2.6 del Manual de Operaciones del Programa Nacional de
Alimentacidn Escolar Qali Warma, establece que la Unidad de Prestaciones es la Unidad
Técnica responsable de planificar y organizar los procesos de prestacién del servicio
alimentario y asistencia técnica, teniendo en cuenta la diferentes modalidades de gestion del
Programa; asimismo, de conformidad con lo establecido en el literal f) de la citada norma, es
responsable de elaborar y actualizar el recetario del programa en base a los requerimientos
energeticos y nutricionales de los usuarics, el patrimonio alimentario regional, los habitos
alimentarios, el nivel de aceptahilidad, las propuestas de las Unidades Territoriales, entre
otros;

Que, mediante Resolucidn Jefatural N® 001-2013-MIDIS/PNAEQW-UP, de fecha 14 de
enero del presente afio, se aprobé los Lineamientos de la Planificacion del Menu Escolar, que
contiene las recetas para orientar la planificacidn del servicio alimentaric escolar de nivel
inicial y primario del Programa Nacional de Alimentacidon Escolar Qali Warma;

Que, el Coordinador del Componente Alimentario, mediante Informe N2 133-2013-
PNAEQW/UP-ARC y la Especialista en Nutricién, a través del Informe N2 023-2013-
PNAEQW/UP-EMDP remiten adjunto el proyecto de modificacién de los “Lineamientos de la
Planificacion del Mend Escolar”;

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto Supremo N°® 008-2012-MIDIS, [a
Resolucion Ministerial N° 174-2012-MIDIS y la Resolucidn de Direccién Ejecutiva N° 004-2013-
MIDIS/PNAEQW:;

SE RESUELVE:

Articule 1.- Apruébese la modificacion de la Resolucién lefatural N® 001-2013-
MIDIS/PNAEQW-UP, con eficacia anticipada al 02 de agosto del 2013, que contiene los
“Lineamientos de la Planificacion del Menu Escolar”, conforme al texto que en Anexo adjunto
forma parte de la presente resolucion.

Articulo 2.- Disponer la difusién de la presente resolucidn y el anexo que contiene la
modificacion de los “Lineamientos de |a Planificacion del Men( Escolar” del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma”, a la Direccion Ejecutiva, Unidades de Administracion
Interna, Unidades Técnicas, Unidades Territoriales del Programa, Comités de Compra vy
Comités de Alimentacidn Escolar.

Registrese, comuniquese y archivese.

AUAN CAHLOS RONDON. CACERES
Jefe deda Unidad de Prestaciones
HAL DE ALIMERTACKI ESCOLAR QALI YARMA
4INISTERID B DESARROLLO E INCLUSION SOCIAL
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Introduccién

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar (PNAE) Qali Warma, fue creado a
través del DECRETO SUPREMO N° 008-2012-MIDIS, en el marco de los lineamientos
de la politica de desarrollo e inclusion social del Ministerio de Desarrollo e Inclusién
Social (MIDIS).

Una de las funciones principales del programa Qali Warma es brindar un servicio
alimentario diversificado de calidad a través de las instituciones educativas publicas
del nivel educativo inicial {3 a 5 afios) y primaria.

El programa Qali Warma, funciona bajo un sistema dinamico y flexible que permite una
retroalimentacion continua de analisis e investigacién que parte de las caracteristicas
de los usuarios y del contexto local, considerando la produccion de alimentos y
costumbres gastronémicas locales.

En tal sentido, el programa brinda un servicio alimentario nutritivo, sano, agradable,
diversificado y de bajo costo, orientado a cumplir los siguientes objetivos: asegurar la
alimentacion durante las horas de estudio, cubrir parte de sus necesidades energético-
proteicas e incorporar habitos de alimentacion saludable en los escolares, influyendo
positivamente en su salud.

En consecuencia, en este documento se presenta los lineamientos que orientan el
servicio de alimentacion escolar, para el servicio en las diversas modalidades en las
que se brinda el servicio alimentario.

Base Legal:

e Ley N° 29792, Ley de creacidn, organizacion y funciones del Ministerio de
Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS).

e Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, que crea el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qali Warma.

e Resolucion Ministerial N°192-2012-MIDIS, que aprueba la Directiva N° 007-

2012-MIDIS Lineamientos para la Evaluacion, Seguimiento y Gestidn de la

Evidencia de las Politicas, Planes, Programas y Proyectos del Ministerio de

Desarrolio e Inclusidon Social.

Manual de Operaciones del Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali

Warma/MIDIS ~PNQW/DE

Estrategia Nacional De Seguridad Alimentaria 2004-2015.

Lineamientos de Nuiricion Materno Infantii — NT N° 006 — MINSA-INS V01,

2004.

¢ Ley N° 26842, Ley General de Salud.

e Ley N° 29571, Cédigo de proteccion y defensa del consumidor.
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e Decreto Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos.

¢ Decreto Supremo N° 034-2008-AG Reglamento de la Ley de Inccuidad de
Alimentos

» Resolucién Ministerial N° 591-2008-MINSA, “Norma Sanitaria que establece los
criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

» Resolucién Ministerial N°® 449-2006-MINSA, Norma Sanitaria para la aplicacion
del Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas.

e DECRETO SUPREMO N° 007-98-SA: Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas

e Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines
(R.M. 363-2005/MINSA

o Resolucion Ministerial N° 451-2006-MINSA Norma Sanitaria para Ia
Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y otros destinados a Programas
Sociales de Alimentacién

¢ Resolucion Ministerial N° 222-2009/MINSA, Aprueban Norma Sanitaria para el
procedimiento de atencidon de Alertas Sanitarias de Alimentos vy Bebidas.

¢ Resolucion Directoral N° 156-2010/MINSA “Procedimiento para la recepcién de
muestras de alimentos y bebidas de consumo humano en el Laboratorio de
Control.

« RM-908-2012 “Lista de Alimentos Saludables recomendados para su expendio
en los quioscos escolares de las Instituciones Educativas”.

o Ley 30021 “Ley de Promocidn de la alimentacion Saludable para nifios, nifias y
Adolescentes”.

Finalidad:
Brindar un menu escolar a las nifias y niflos preescolares y escolares con el fin de
contribuir a la mejora de la atencidén en clases, la asistencia escolar y los habitos

alimenticios, promoviendo la participacion y la corresponsabilidad de la comunidad
local.

Obijetivo:

Orientar la planificacidn del menu escolar nutritivo, inocuo, seguro y saludable con
alimentos de la zona respetando los habitos alimeniarios dirigido a nifios y nifias de
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. MARCO CONCEPTUAL.:

Los Programas de Alimentacién Escolar se basan en la provision de asistencia
alimentaria en las escuelas como una aliernativa frente a problemas de ingesta
inadecuada de alimentos y problemas de escolaridad:

a. Contribuye con la seguridad alimentaria y el derecho a la alimentacién de los
nifios e indirectamente proveen ayuda econémica a las familias al proveer una o
mas comidas a sus hijos.

Promueve el acceso y permanencia de los nifios a la educacion.

c. Promueve programas nutricionales que contribuyen a atenuar los déficits en
micronutrientes de los niflos y nifias vy, a través de ello, podrian mejorar su estado
nufricional y evitar problemas de anemia.

d. Genera acciones intersectoriales que contribuyen a aliviar el hambre en el corto
plazo y, a través de ello, podrian mejorar el aprendizaje y desempefio de los nifios
en la escuela asi como su rendimiento.

e. En algunos casos, se incluye un objetivo de apoyo a la economia local {que puede
estar contrapuesto al nutricional) y de promocién de la participacién comunal y
desarrollo local. Este objetivo esta detras de los programas enmarcados en la
seguridad alimentaria.

En el caso especifico de nuestro pais, el servicio de alimentacién escolar que ofrece el
PNAE Qali Warma cumple el objetivo de mejorar la ingesta de alimentos de las nifias y
nifios preescolares nivel inicial (3 a 5 afios) y escolares del nivel primaria de las
Instituciones Educativas Publicas, considerando los siguientes aspectos:

a. Caracteristicas de los Preescolares y Escolares. Para el aporte de la racién
Qali Warma, se consideran las siguientes caracteristicas de acuerdo con los
grupos etarios: crecimiento, habitos nutricionales, capacidad gastrica, aporte
proteico y requerimiento energético.

Tabla N°1: Caracteristicas fisiologicas de poblacién usuaria.

Crecimiento | Talla: aumenta de 6 a | Talla: aumenta de 5 a 7 | Variable
anual 8 centimetros centimetros
— Peso: aumenta entre | Peso: aumenta entre
e f‘%‘:“ 1,8 vy 2,7 kilogramos 2,5y 3 kilogramos
5 o e \g\Capacidad 30 gramos por | 30 gramos por | Llega  hasta
% : 5’ gastrica kilogramo de peso, con | kilogramo de peso, con | 900ml.
Bt S una mediana de 500mi | una mediana de 700mi | centimetros
W por cada comida. por cada comida. clbicos.

Fuente: Elaboracidn propia en base a Lineamientos de Nutricion- Materno Infantil del Per(i, RM N®126-2004/
MINSA
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Requerimiento de energia y nufrientes.- El requerimiento de energia vy
nutrientes se planifica en atencidn a |la edad, composicidn corporal, sexo y nivel
de actividad fisica de tal manera que permite cubrir el Gasto energético total y
las necesidades para el crecimiento y depésito de tejidos de los usuarios. Los
requerimientos para la poblacidn objetivo del programa son:

Tabla N°2: Requerimiento de energia y nutrientes, segiin poblaciéon
usuaria del PNAE Qali Warma.

EN alorias (Ca a 5 anos 1296
6a11afios de 1469 a 1841
PROTEINA® Gramos (Q) 3 a5 afios 39
5 a 11 afos de 44 a 55
HIERRO® Miligramos (mg) 3 a5 afios 6
6a 11 afos de7.6a 14

a

INS-CENAN (2012). Regquerimientos de energia para la poblacion peruana. Documente de trabajo. Lima:
Direccign Ejecutiva de Prevencion de Riesgo y Dafio Nutricional-Area de Desamollo de Recursos
Humanos y Transferencia Techolégica.

® DRI, Ingesta diaria recomendada 2001,

° Requerimiento total de Vitaminas y Minerales. Tomado de: FAQ/WHO (2004). Vitamin and Mineral
Requirements in Human Nutrition. Report of a Joint FAOAMWHO Expert Consultation. Bangkok. Tailandia
1998, Segunda edicion. (Hierro en base a consumo de alimentos con Biodisponibilidad de 10%).

Aporte nutricional de la Racion del PNAE Qali Warma.
En funcién a los requerimientos antes sefalados y a la cantidad de horas de

permanencia en las escuelas, asi como la situacion de pobreza de la poblacién
escolar segun su ubicacion, el PNAE Qali Warma y en coordinacién con el
CENAN han establecide los siguientes aportes nutricionales que debe
comprender el servicic alimentario:

Tabla N° 3.- Aporte Nutricional del programa Qali Warma.

Energia (kcal.) 25% - 30% 35% - 40% 60% - 70%

Proteina total {gr.) 25% - 30% 50% - 60% 75% - 90%

Hierro {mg.) 10%-25% 35% 45%-60%
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ENERGIA® | Calorias 3a5 324 25% 454 35% 778 324
(Kcal) Ga 460 25%-30% 644 35%-40% 1104 460
PROTEINA | Gramos 3a5 10 25% 19 50% 29 10
TOTAL® ta) Ga il 14 25%-30% 28 50%-60% 4 14
HIERRO® | Miligram 3a5 | 0.6a1.5 | 10%-25% 2.1 35% 27-36 0.6a15
os(mg) [ 6ati | 1.4a3.5 | 10% - 25% 49 35% 6.3-8.4 14a35

 Propuesta Técnica Requerimientos de energia para la poblacién de 3 a 14 afios INS/ICENAN/DEPRYDAN

FAO/MWHO/UNU. Human Energy Requirements. Report of a Joint FAOAWHO/UNU Expert Consultation 2001 - 2
FAQ/FIVIMS, Calculating Population Energy Requirements and Food Needs. Food and Nutrition Division 2004

Propuesta Técnica Requerimientos de proteinas para la poblacidn pres escolar y escolar
INS/CENAN/DEPRYDAN

Protein and Amino Acid Requirements in Human Nutrition. Report of a Joint WHO/FAO/UNU Expert Consultation 2002 -
DRE: Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohydrate, Fiber, Fat, Fatty Acids, Cholesterol, Protein, and Amino Acids
(Macronutrients). EEUU (RDAs) — Canada (RNIs). FNB/IOM2002/2005

° Propuesta Técnica Recomendaciones de Hierre para poblacién pre escolar y escolar
INS/CENAN/DEPRYDAN

FAO/MHO {2004). Vitamin and Mineral Requirements in Muman Nufrition. Report of a Joint FAOMHOQ Expert
Consultation. Bangkok. Tailandia 1998, Segunda edicion. Se ha considerado la recomendacion en base a
cansuma de alimentos con Biodisponibilidad de 10%.

El aporte nutricional comprometido por el Programa, es posible alcanzar con las
dosificaciones oficiales sefialadas en el Anexo 1 del Lineamiento "TABLA DE
DOSIFICACION OFICIAL PARA LA PLANIFICACION DEL MENU ESCOLAR QALI
WARMA" el cual debera cumplirse por los proveedores de raciones y por los CAEs
gue preparen los alimentos.

Cabe destacar que la tabla de dosificacién del programa a partir del segundo proceso
de compra tendra en consideracion la dosificacién de dos grupos etarios: inicial y
primaria. Esta nueva agrupacion de la dosificacion permitira establecer un estandar
gue facilitara en la practica cubrir con las necesidades de energia, proteinas y hierro
stipuladas en el programa.

d. Atencion Alimentaria por Regiones Alimentarias.

En coordinacion con Consultoras asociadas a la Asociacion Peruana de Gastronomia
(APEGA) se ha realizado una propuesta de clasificacion alimentaria del pais. Esta
clasificacion se realiza en funcidn a elementos culturales, geograficos, ecoldgicos,
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econémicos y sociales en comin, que juntos conforman una identidad culinaria
compartida enire distintas zonas de una regioén.

Para complementar la definicién de las divisiones por departamentos de las Regiones
Alimentarias, se ha realizado un andlisis a nivel provincial clasificando a cada provincia
de acuerdo a sus caracteristicas geograficas (altitud minima o maxima de sus distritos
y region natural a la que pertenecian).

Cabe resaltar que, en aquellas provincias que por su naturaleza se encuentran en dos
Regiones Alimentarias, el criterio definitorio para su clasificacion fue la mayor cantidad
de nifios que hubiera en los distritos de una determinada Regién Alimentaria.

Cada Especialista Alimentario seleccionara el nlmero de recetas a utilizar por
modalidad de atencién y comité de Compra en la Unidad Territorial de su ambito,
tomando como referencia la clasificacion de las Regiones Alimentarias.

La caracterizacion de las Regiones Alimentarias con la cual se esta trabajando es la
siguiente:

s Turnbes; Piura, l.lamba eque

Piura, Cajamarca,

\mazonas. San Martin. Loreto, Huamico, Pasco. Junin y. Cusco’

Ucayali, Lorefo y Madre de Dios

0, Pasco, Junin, Huancavelica vy Ayaciicho

Ica, Callao y Ancash

sco, Apurimac, Moquegua; Tacna, Pung:

Arequipa, Moguegua vy Tacna

* El subrayado y cursiva indica que el dan‘amento perfenece a dos o0 mas sisternas,

e. Atencién Alimentaria Segura.

Verificar el estado de higiene del vehiculo de uso exclusivo que transporta los
productos.

e Organizarse para recibir alimentos no perecibles una vez al mes y alimentos
perecibles una vez por semana,
o Disponer el espacio adecuado para la recepcion.
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Almacenamiento

Habilitar un espacic adecuado, dentro de la I|.LEE, para el almacén exclusivo de
alimentos.

Colocar los alimentos, bien protegidos, en parihuelas o anaqueles, cuidando de no
poner preductos en el piso

Conservar los alimentos perecibles en refrigeradoras y/o conservadoras, de ser
posible

Organizar cronogramas de limpieza diaria y semanal

Entregar diariamente los alimentos a utilizar con sistema PEPS (primero en entrar,
primero en salir)

implementar el plan de control de plagas

Vigilar permanentemente estado de conservacion de los alimentos

Preparacién de Raciones

Habilitar un espacioc adecuado para la cocina en [a I|.EE:

Asegurar que manipuladores en cocina estén sanos, limpios y cuenten con toca y
mandil blanco.

Mantener cocina, utensilios y alimentos siempre limpios.

Separar los alimentos crudos de los cocidos.

Cocinar bien los alimentos y probar antes de servir.

Probar el alimento, antes de servir.

Practicar el lavado de manos vy el lavado a chorro.

Uso de agua segura.

Servido de Raciones

Asegurar que [a comida esté bien cocida.

Asegurar calidad del producto e higiene de manipulador y recipientes.
Probar el alimento antes de servir.

Limpiar y enjuagar los recipientes donde se va a servir.

Proteger las raciones servidas.

Separar los alimentos calientes de los frios para evitar alteraciones.

Distribucion de Raciones

Acondicionar el ambiente limpio y ordenado para la distribucion.
Promover la higiene perscnal de los estudiantes (lavado de manos).
Observar las condiciones de higiene y salud de los estudiantes.
Repartir las raciones de forma inmediata y ordenada.

Consumo de Raciones

El docente de cada aula debe probar el sabor, olor, color y consistencia que debe
ser caracteristico de la comida.

Vigilar que los nifios consuman sus raciones en ambientes estimulantes y
ordenados.

Asegurar que los alimentos sean consumidos en el horario establecido por el
programa.
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. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
ESCOLAR.

La atencién alimentaria que reciben los usuarios del PNAE Qali Warma, nifias y nifios
prescolares y escolares, de nivel inicial y primario de las instituciones educativas
publicas, estaran regidas por una programacion de menus escolares adaptada a sus
necesidades fisiologicas, nutricionales y culturales. Esta programacion del ment
escolar, es una herramienta que permite organizar y facilitar los procesos para brindar
una atencion alimentaria de calidad.

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma planifica el Servicio de
Alimentacién Escolar con una o dos raciones de alimentos al dia, ofrecidos durante el
ano escolar diferenciado su atencién segun los niveles pobreza, que permita cubrir sus
necesidades energéticas: Para las instituciones educativas publicas ubicadas en el
quintit 1° y 2° recibirdn dos (02) raciones, mientras que aquellas ubicadas en los
quintiles 3° 4° y 5° una (01) racién.

1°y2° Desayuno y almuerzo

3% 4°Y 5° Desayuno

Solo se brinda una racion de alimentos (Desayuno) en los quintiles 3°, 4° Y 5° toda
vez que en dicha poblacion se incrementa la prevalencia de sobrepeso infantil.

Caracteristicas del Ment1 Escolar

a. Desayunos:

» El desayuno aporta cerca del 25 % al 30% de los requenm:entos
© ‘energéticos diarios. L

= Los bebibles estan constltwdos a base de Ieche cereales 0 denvados
¢omo avena, quinua, lelcha trigo, maiz o sus’ hannas y hOJueIas
~ harinas de menestras, harinas de tubérculos, etc. H.

= En estas preparaciones pueden incluirse 'también alimentos
comerc;ales fortificados y mezclas de harinas. :

» Dentro de los productos lacteos que se utilizan en los beb;bles del
desayuno se encuentran: la leche entera evaporada leche entera UHT
leche entera pasteurizada, y/o derivados lacteos. - '

= {os alimentos sodlidos comprenden panes Iocales galletas camote
yuca, papa mote, cancha, etc. acompafiados con mantequnla manjar
blanco, aceitunas, queso maduro, etc.

1
Lorena Alcazar. Disedio de PPR Frograma de Alimentacion Eseolar Qali Warmas, Documente de Trabajo,
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h. Almuerzo:

= Es un segundo, que aporta cerca - del 35 ‘,’/-al -40% de los
requenmlentos energéticos diarios. .~ R
= Contiene cereales (Arroz, fideos, qumua trfgo etc)
= Contiene tubérculos (Papa, camote, yuca, oca, etc) y otros como
~ platano, etc. que son empleados como guarnicion,
= . Contiene como minimo de 1 a 3 veces a la semana menestras (Habas
- secas, lentejas, arvejas partldas frijoles, etc) Rl
= _Contzene diariamente, productos de origen animal POA (Carne de res,
: pescado -pollo, came envasada, sangrec:ta envasada, chalona de
-.ovino, huevos, conserva de pescado, etc.). %
=, Las carnes al igual que los tubérculos; se cortan en tamanos pequenos '
» * Entre los pescados se utiliza; preferentemente la anchoveta el jurel
: =_caballa de los rios locales o aquellos de carnes oscuras por su mayor
~ contenido de acidos grasos esencuales )
v Los almuerzos llevan ajos, cebo!la tornate etc y condlmentos
" naturales, principalmente sanos agradables consrstentes y con una_
‘adecuada presentacion. :
=  Los almuerzos_son acompanados de una fruta en las modahdades de
: raclonesyproductos o SRt : s R

Las preparaciones alimenticias antes mencionadas, son ademas:

e Nutritivas e incluyen diversos alimentos locales, seglin la estacionalidad,
produccion, buenos habitos alimentarios asi como la gastronomia local y los
patrones culturales; ademas de los precios y la biodisponibilidad por cada region
alimentaria.

« Agradables y aceptadas. lLas recetas han sido validadas y/o adaptadas,
considerando los criterios de aceptabilidad, es decir, debe ser agradable, buen
olor y aspecto. Combinacion adecuada de grupos de alimentos.

¢ Consideran los principales grupos de alimentos, de acuerdo con lo sefalado por el

TGN, Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion (CENAN):

GRUPOS DE ALIMENTOS

Fuente Fuente Fuente de ' Fuente Que Que

principal principal proteinas  principal aportan aportan
de fibra, de fibra, completas de energia de energia
vitaminas  vitaminas y Calcio. proteinas, menor de menor
como fa A como la A hierro  y consumo  consumo
ylacC vy vylaC, vy Omega 3

minerales  minerales (pescado).

como como

potasio y potasio vy
magnesic. magnesio.
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Planificacion del menul escolar

El o la nutricionista, especialista alimentario del equipo territorial de Qali Warma se
encarga de manejar el Sistema Informatico de Planificacién y Administracién de
recetas — SIPAR, para la programacion de las recefas y caiculo de volimenes de los
alimentos.

El Ment Escolar, en el primer afio de intervencion (2013), fue planificado por el equipo
técnico de la Sede Central del PNAE Qali Warma. A partir del segundo afio de
intervencion (2014) la planificacion estara a cargo del Especialista Alimentario de la
Unidad Territorial Departamental, en base a los aportes que pudieran hacer los
Nutricionistas de las Unidades territoriales provinciales.

Sin embargo, en el primer afio de intervencién, los equipos técnicos de las Unidades
territoriales, que asi lo deseen, pueden incrementar o proponer modificaciones a la
base de recetas.

La planificacién del Men( Escolar Qali Warma se realizara dos veces durante el afio
escolar, dividido en | y [l semestre.

La planificacion se realizara con dos meses de anticipacion al inicio de cada semestre

con la finalidad de abastecer del requerimiento de alimentos a la Unidad Territorial
Departamental quien tiene a su cargo el proceso de compra de raciones y productos.

Criterios para la Planificacion del Ment Escolar

Los criterios establecidos para llevar a cabo la planificacion del Menl Escolar, se
refieren a que las recetas de desayuno y almuerzo en cada Unidad Territorial cumplan
con el aporte nutricional, la disponibilidad, estacionalidad, aceptabilidad, diversificacién
de la receta y facilidad de preparacion.
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Tipos de Combinaciones de las recetas del PNAE Qali Warma

Para la Planificacién del Menl Escolar del programa es necesario tomar como
referencia los tipos de combinaciones a utilizar en las preparaciones de desayunos y
almuerzos, las cuales han sido elaboradas en coordinacion con los profesionales del
Centro Nacional de Alimentacion y Nutricién.

Estos tipos de combinaciones son presentadas en las fichas técnicas de produccion de
los desayunos y almuerzos segun regién alimentaria y tienen la finalidad de incorporar
los diferentes grupos de alimentos en el menl escolar. Las combinaciones para las
preparaciones de desayuno son cuatro: 1) cereal + menestra + POA, 2) cereal +
tubérculo + POA, 3) cereal + fruta + POA; y para el almuerzo, las combinaciones son:
1} cereal + menestra + POA, 2) cereal + tubérculo + POA, 3) cereal + menestra +
tubérculo + POA y 4) cereal + POA. Todas las combinaciones de las preparaciones de
almuerzo estan acompafiadas de una fruta (para la modalidad raciones y productos).

Primera combinacion: Ceresl+ Menssirs + POA
Sepgunda combinacidn  Ceresl + Yubgrculo < 20A
Tercera combinacién: Cereal + Fruts +P0A

Cuarta comhbinacion: Caresl+ 20a
*POA = Producto de Origen Animol

Elaboracion propia: Tipo de combinaciones de las preparaciones de desayuno, PNAE Qafi Warma

Primera combinacion: Cereal < Menestrs +« P04 + Fruts
Segunda combinaciére Cereal+ Tubédrculo + POA < Fruts
Tercera combinacibn: Ceresl+ Menestra + Tubérculo + POA < Fruts

Cuarta combination: (ereal - POA +Fruls

*POA = Producto de Origen Animal

Elaboracion propia: Tipo de combinaciones de las preparaciones de almuerzo, PNAF Qali Warma




Trigo, maiz, avena, arroz, quinua, cebada, kiwicha,
canihua, etc en grano entero y/o harinas y/o
hojuelas, panes locales , etc
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Lista de Alimentos Permitidos y No permitidos para la Planificacion
del Ment Escolar del PNAE Qali Warma

papa, camote, yuca, 0ca, maca, eic

Harina de menestras {arveja, habas , etc)

Todas las de disponibilidad local

Todas las de disponibilidad iocal

eche entera evaporada , UHT y pasteurizada, quaso
madurg

Leches modificadas con aislado de soya
y/o maltodextring, leche cruda

uevo, pescado de mar o de rig, sangrecita, visceras,
pavo, res, conserva de pescado, carnes secas , etc.

Embutidos como jamonada, chorizo,
mortadela y conserva de pescado en
grated, eic.

Azucar, chancaca, chocolate (cacao), algarrobina

Mermelada, golosinas, gelatina, galletas|
rellenas, barras energéticas con poco
valor nutricional y elevado contenido

de azucar

Aceite vegetal, mantequilia

margarina, manteca, mayonesa

Sal, vainilla, canela, clavo de olor, etc

Pirnienta, comino, ketchup, salsas,
cremas, aji

Arroz , trige, maiz, quinua, y derivados de los
cereales

papa, camote, yuca, olluco, etc

Frijol, lentejas, habas, arveja, pallar, etc

Todas las de disponibilidad local

Todas las de disponibilidad lncal

ILeche entera evaporada , UHT y pasteurizada, queso
maduro

Leches modificadas con aistado de soya
y/o maltodextrina, leche cruda

i pavo, res, conserva de pescado, carnes secas , etc.

" Huevo, pescado de mar o de rip, sangrecita, visceras,

Embutidos como jamonrada, chorizo,
moriadela y conserva de pescado en
prated, etc,

Azicar, chancaca, chocolate {cacao), algarrchina

Mermelada, golosinas, gelatina, galletas
rellenas, barras energéticas con poco
valor nutricional y elevado contenide

de azlcar

Aceite vegetal, mantequilla,etc

margarina, manteca, mayonesa

al, ajo, azafrdn, achiote, culantro, perejil, kidn, etc.

Pimienta, coming, ketchup, pasta de
tomate, salsas, cremas, aji
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO

Programa Nacicnal de Alimentacion Escolar

(GRUPO 1: CEREALES)

CEREAL + MENESTRA +

ARROZ CON GUISO DE

1 CEREALES Y DERIVADOS | A% | Arrozpilado | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULD + 508 MENESTRA Y TUBERCULO + poa| 300 | 700 | 100 [ 400 | 700
ARROZ CON GUI50 DE
2 CEREALES Y DERIVADOS | A2 | Arrozpildo | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA ENESTRA +POA 400 | 700 |100| 400 | 700
3 CEREALES Y DERIVADOS | A3 | Arrozpilado | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA |ARROZ CON TUBERCULO +POA| 400 | 700 | 100 | 40.0 | 700
ARRCZ A LA JARDINERA, ARROZ
4 CEREALES Y DERIVADOS | Ad | Arrozpilado | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA HAUFA 60.0 | 950 |100| 60.0 | 950
S |  CEREALES Y DERIVADOS | A5 | Arrozpilado | DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA CON LECHE CON/SIN PASAS | 200 | 300 | 100 | 200 | 300
DESAYUNO:
6 | CEREALES ¥ DERIVADOS  |A115| Arrozpilade COMPONENTE CEREAL + POA PARA SEGUNDC 300 | 500 |100| 30.0 | 3500
SOLIDODE
oruela g CON LECHE Y HARINA DE
7 CEREALES Y DERIVADOS | A6 ;v::a | DESAYUND:BEBIBLE | CEREAL + MENESTRA+POA MENESTRA (H, ARVEIA, H, 50 100 |100| 5.0 100
HABAS, OTRAS)
Hojuela de ) CON LECHE ¥ ENTERO DE
8 | CEREALESY DERIVADOS | A7 e DESAYUND: BEBIBLE CEREAL + POA CEREAL {QUINUA, OTRAS| 50 100 |100] 50 | 100
Hajuela de R CON LECHE Y HARINA DE
9 |  CEREALES Y DERIVADDS | A8 e DESAYUND: BEBIBLE | CeREAL+TUBERCULO +poA | oo R YRR | 50 10,0 | 100 | 5.0 0.0
CON LECH FRUTA [MANGD,
10 |  CEREALES Y DERIVADOS | A9 H“:::'::’ DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA LECHE ;TR ) (MANGO, | 150 | 250 |100| 150 | 250
Hojuels d 50
11| CEREALES YDERWADOS | Alo] ot % nEcAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA OLO CON LECHE CON/SIN | 4oy | 55 | 100 | 150 | 250
avenz CHOCDLATE
12 |  CEREALES Y DERVADOS | A1 H::::d:e DESAYUND: BEBIBLE | CERZAL + VERDURA + POA CON LECHE Y ZANAHORIA | 200 | 30.0 | 100 | 200 | 300
13 | CEREALES Y DERVADOS | A1Z H::;:d:e DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA $GEO CON LECHE 150 | 250 |100] 150 | 250
; CON Y RARINA DE
14 | cersaussvpERwADDS | A13 | TRUROe | o vuno: BeBIBLE CEREAL + FOA LECHE ¥ B 120 | 150 |100] 120 | 150
cebada CEREAL
15 | CEREALES YDERWADOS | A1d | Fideo tallarin | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA TALLARINES 700 | 1000 | 100 | 70.0 | 100.0
16 | CEREALES Y DERWADOS | A15 | Fideo taliarin | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA | TALLARINES CON TUBERCULO | 700 | 100.¢ | 100 | 70.0 | 100.0
DESAYUNO: CON PESCADD, HUEVD,
17 CEREALES Y DERIVADOS Al16 | Galleta da seda ~ CEREAL + POA TORRESA, TORTiLLA, CROQUETA,] 280 34.0 1Go 26.0 34.0
COMPONENTE SOLIDO
ENTRE CTROS
DESAYUNO: MANJAR BLANCO, QUESD,
18 | CEREALESYDERVADOS | AL7 |Gallstadesoda| o oot =il 1 CEREAL + DERIVADO LACTEO ENTHE OTRAS 260 | 340 |100| 260 | 340
19 |  CEREALES Y DERIVADOS | A1% |Galleta de sod DESAYUNO: CEREAL + TUBERCLILO CAMOTE, ENTRE OTRQS 260 | 240 |100]| 260 | 340
2lleta € <092 | COMPONENTE SOLIDO ” ’ ’ - !
ALMUERZO: SEGUNDO N
20 CEREALES ¥ DERIVADOS A10%{ Gallsta de soda () CEREAL + POA PARA ACOMPANAMIENTO 26.0 340 100 | 26.0 34.0
21 CEREALES Y DERIVADOS A110!Galleta de agua ALMUERZE;EGUNDO CEREAL + POA PARA ACOMARAMIENTO 40.0 45.0 100 | 40.0 45.0
callots de DESAYUNO:
22 |  CEREALES Y DERIVADOS  |Al11 e COMPONENTE CEREAL sotA 200 | 450 100 400 | 450
4 SOLIDODE
calleta 6o DESAYUNO:
23| CEREALESYOERWADDS  atis| oS COMPONENTE CEREAL SOtA 400 | 450 | 100 | 400 | 450
SOLIDODE
Harina d -
24 |  CEREALES Y DERIVADOS | AZD ;;"'i‘:h: DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA 5010 CON LECHE 150 1 250 |100| 150 250
Hojuela de .
25| CEREALESYDERWVADOS | A21} )t DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA S6L0 CON LECHE 150 | 250 |00 150 | 250
26 | CEREALES Y DERIVADOS | A22 | Choclo entero | ALMUERZO: SEGLINDO CEREAL + POA ARROZ A LA JARDINERA 6.0 100 | 63 | 4.0 6.0
27 |  CEREALES Y DERIVADOS | A23 | Choclo entero | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA GLISOS 270 | 400 |63 | 170 | zs0
) DESAYUNO:
. A N A . !
28 |  CEREALESYDERWADOS | A24 | Maizcancha | . il CEREAL TOSTAD 650 | 93.0 | 100 450 | 930
] DESAYUNC: TOSTADA ACOMPANADA CON
29 | CEREALESYDERIVADOS | A25 | Msizcanche | oo ool MR | CEREAL+DERIADO LACTEO quso 250 | 550 | 100 350 | 550
DESAYUNO:
30 | CEREALESY DERIVADOS | A26 | Checlo entero CEREAL + POA CHOCLO CON HUEVG 1500 | 2380 | 63 | 1000 1500

COMPONENTE SOLIDO
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 1: CEREALES)

3 OO CDIRD : & eFaiE e &
e s o B hn Hdates =
a 5 * d LI TIEY BiIE (] o5 AP g s
5 bre } o
CON LECHE ¥ HARINA DE
31 CEREALES Y DERIVADDS A27 |Harina de maiz] DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA Pt ATAND 5.0 10.0 100 | 5.0 100
32 CEREALES Y DERIVADOS A28 |Harina de maiz| DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA SOLO CON LECHE 15.0 25.0 100 | 15.0 250
33 |  CEREALESYDERIVADOS | A29 | Hasina de mafz| DESAYUNO: BESIBLE CEREAL + POA CON LECHE ¥ 150 | 250 | 106 150 | 250
afinz de maiz o CACAO/CHOCDLATE A . Y R
" ) PARA ESPESAR CEREAL ENTERG
34 CEREALES Y DERIVADOS A30 Maicena DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA (QUINUA,OTROS) 2.0 2.0 00| 2.0 2.0
35 CEREALES Y DERIVADOS A31 | Harina de maiz | ALMUZRZO: SEGUNDC CEREAL + POA PARA APAMAR [P. £). CARNE) | 5.0 8.0 100 | 5.0 3.0
) . . CEREAL + MENESTRA +
36 CEREALES Y DERIVADGS A32 |Harina de maiz | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + PDA PARA APANAR (P.EL.CARNE) | 5.0 8.0 100 | 5.0 8.0
37 CEREALES Y DERIVADOS A33 | Harina de maiz | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+ MENESTRA + POA | PARA APANAR (P, EL CARNE) | 5.0 8.0 100 | 5.0 8.0
38 CEREALES ¥ DERIVADOS A34 | Harinz de maiz | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA | PARA APAMAR (P.EL CARNE) | 5.0 3.0 00| 5.0 8.0
39 CEREALES Y DERIVADOS A35 | Harina de mafz | ALMUERZO: SEGUNDO |TUBERCULO + MENESTRA + POA| PARA APANAR (P.EJ.CARNE) | 5.0 8.0 00| 5.0 8.0
49 CEREALES Y DERIVADDS A36 | Maizmote | DESAYUNO:BEBIBLE | CEREAL+MENESTRA+POA | oM LE;;:Y ;:&‘;ﬂf fPOR 200 240 | 100 | 200 24.0
41| CEREALES YDERIVADOS | A37 | Maiz mot DESATUNC: CEREAL SANCOCHADD 650 | 930 |00 650 | o3c
B2 MOE | COMPONENTE SOLDO . i : i
42 CEREALES Y DERIVADOS A38 | Maiz mot DESAYUNO: CEREAL + POA ARREBOZADO, QUESO 35.0 550 | 100 | 35.0 55,0
MO COMPONENTE SGLDO + - i ) .
431  CEREALES YDERIVADDS | A3S p DESAYUNC: CEREAL SIN COMPONENTESGLIDO | 30.0 | 300 | 100 | 300 | 300
an COMPONENTE SOLIDO i " : -
BESAYUNG: CON PESCADO, HUEVO,
44 CERZALES ¥ DERFVADOS A4D Pan . CEREAL + POA TORREJA, TORTILLA, CROQUETA,; 30.0 30.0 100 | 30.0 30.0
COMPONENTE SGLDO
ENTRE OTROS
DESAYUNO: MANJAR BLANCO, QUESO,
45 CEREALES Y DERIVADOS AS1 Pan COMPONENTE s6Upo | CEREAL + DERIVADO LACTEC | ANTEQUILLA, ENTRE OTROS 30.0 300 100 | 30.0 30.0
DESAYUND: .
46 CEREALES Y DERIVADDS A43 Pan COMPONENTE SGUB0 CEREAL + TUBERCLLD CAMOTE, ENTRE DTROS 30.0 300 100 | 30.0 30.6
47 CEREALES Y DERIVADOS Al Pan ALMUERZC: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCLILO + PDA PARA ESPESAR 10.0 12.0 166 | 10.0 12.0
{P. E1. Al DE POA)
DESAYUNG: CON PESCADO, HUEVD,
48 CEREALES Y DERIVADOS A45 { Pan de molde " CEREAL + POA TORREJA, TORTILLA, CROQUETA, | 30.0 30¢.0 100 | 300 30.0
COMPONENTE 5GLICO
QUESC, ENTRE OTROS
DESAYUNO: MANJAR BLANCO, CRIESO,
49 CEREALES Y DERIVADDS A4E | Pan de melde COMPONENTE SOUDG CEREAL + DERIVADO LACTED ENTRE OTROS 30.0 0.0 100 | 30,0 30.0
DESAYUND: .
50 CEREALES Y DERIVADOS A48 | Pan de melde | L0 e 00 CEREAL + TUBERCULO CAMOTE, ENTRE OTROS 30.0 30.0 | 100 30,0 30.0
51 CEREALES Y DERIVADDS A49 | Quinuz, entera | ALMUERZD: SEGUNDO CEREAL + PDA GUISC DE QUINUA 35.0 550 | 100! 350 55.0
. P VEL AN
52 CEREALES Y DERIVADDS A5C | Quinua, entera | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCLLO + POA ARA Espéaf‘:éz lEJ AIDE 13.0 200 | 100 130 20.0
53 CEREALES Y DERIVADOS AS51 | Quinus, entera| DESAYUNC: BERIBLE CEREAL + POA CON LECHE Y AVENA HOJUELAS | 10.0 15,0 100 | 10.¢ 15.0
54 CEREALES Y DERIVADOS AS2 | Quinua, entera] DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA SOLO CON LECHE 15.0 25.0 100 | 15.0 25.0
Hojuela de .
55 CEREALES Y DERIVADOS AS3 quinga DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA S0LO CON LECHE 15.0 25.0 100 | 15.0 25.0
Harina de siete 4
56 CEREALES Y DERIVADDS AS4 semilias DESAYUNG: BEBIBLE | CEREAL + MENESTRA + POA SOLO CON LECHE 15.0 25.0 100 | 15.0 25.0
57 CEREALES Y DERVADOS ASS | Trigo, entere | ALMUERZO; SEGUNDD CEREAL + POA GUISO DE TRIGD 45,6 706 | 100} 45.0 70.0
) i CEREAL + MENESTRA +
58 CEREALES Y DERIVADDS ASE | Trigo, entero | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA GUISO DE PATACHI CON ARROZ | 10.0 250 | 100 | 10.0 25.0
59 CEREALES Y DERIVADOS AS7 | Trigo, entero | DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA CON LECHE 200 30.0 | 100 | 200 30.0
ARA APANAR {P. EI. CARNE,
B0 CEREALES Y DERIVADDS A58 | Harina de trige | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA P ANAR {P. EI. CARNE 5.0 8.0 100 | 5.0 8.0

HAMBURGUESA)
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 1: CEREALES)

) ) ] CEREAL + MENESTRA + PARA APANAR (P. EJ. CARNE,
61 CEREALES Y DERIVADDS AS9 | Harina de trigo | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULD + FOA HAMBURGLESA] 5.0 8.0 160§ 5.0 8.0
h ) ) PARA APANAR (P. EJ. CARNE,
62 CEREALES Y DERIVADOS ABO | Harina de trigo | ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + MENESTRA + POA HAMBURGUESA) 5.0 8.0 100§ 5.0 8.0
. PARA APANAR (P. EJ, CARNE,
63 CEREALES Y DERIVADOS ABS1 | Harina de trigo | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA APANAR [P. E). CARNE, 5.0 8.0 100§ 50 8.0
HAMBURGUESA)
. RA APANAR (P. £1. CARAE,
64 CEREALES ¥ DERIVADOS 452 1 Harina de trigo | ALMUERZO: SEGUNDO [TUBERCULO + MENESTRA + POA PA { CARNE, 50 8.0 100§ 5.0 8.0
HAMBURGUESA)
_ ' ) PARA TORREJA, CROQUETA,
a5 CEREALES Y DERIVADOS A63 | Harina de trigo | ALMUERZO: SEGUNDOD CEREAL + POA ALBONDIGA, APANADD, OTROS 8.0 14.0 100, 80 14.0
) ) ] CEREAL + MENESTRA + PARA TORREJA, CROQUETA,
66 CEREALES Y DERIVADOS AB4 | Harina de trigo | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA ALEGNDIGA 5.0 6.0 {100] 5.0 10.0
PARA TORREJA, CR A,
67 CEREALES ¥ DERIVADOS AB5 | Harina de triga | ALMUERZO: SEGUNDQ | CEREAL + MENESTRA + POA imgj N I'J'I:GEQUET 5.0 0.0 [100( 50 10.0
PARA TORREJA, CROQUETA,
68 |  CEREALES Y DERIVADOS | A66 | Harina de trigo | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL +TUBERCULO+POA | A ABONbA a 50 | 100 |100| 50 | 100
, CROQUETA,
62 CEREALES Y DERIVADOS AG7 | Harina de trigo | ALMUER20: SEGUNDC | TUBERCULD + MENESTRA + PCA PARA T?aigglr?ms A a 5.0 1.0 100 | 5.0 10.0
) ) ) CON LECHE Y HARINA DE
70 CEREALES Y DERIVADOS ABB | Harina de trigo [ DESAYUND: BEBIBLE CEREAL + POA CEREAL (H. CEBADA, O'TRAS) 5.0 100 100 | 5.0 10.0
) ) CON LECHE Y BARINA DE FRUTA
71 CEREALES Y DERIVADOS AGY | Harina de trigo | DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA {H. PLATAND, OTRAS] 5.0 10.0 100 | 5.0 10.0
CON LECHE Y HARINA DE
72 CEREALES Y DERIVADOS A70 | Harina detrigo | DESAYUNO: BEBIBLE | CEREAL+MENESTRA + POA MENESTRAS (H. ARVEIA, H. 5.0 100 |[100| 50 10.0
HABAS, GTRAS)
. , . CON LECHE Y HARINA DE
73 CEREALES Y DERIVADOS A71 |Harina de trigo} DESAYUND: SEBIBLE | CEREAL + TUBERCULG + POA TUBERCULG (. MACA, OTRAS) 5.0 100 | 100 S50 10.0
. . . SOLO CON LECHE CON/SIN
74 CEREALES Y DERIVADOS A72 | Harina de trigo ] DESAYUNG: BEBIBLE CEREAL + POA CHANCACA (APILLUSTUS) 15.0 250 {100 15.0 25.0
75 CEREALES Y DERIVADOS A73 | Harina de trj BESAYUNO: CEREAL + POA PARA TORREJA, CROQUETA 3.0 3.0 100 3.0 390
3R OELPBO | COMPONENTE S6LI00 3 : : : -
i . DESAYUNO: CEREAL + POA + DERIVADO
76 CEREALES Y DERIVADCS A74 | Harina de trigo COMPONENTE SGLIDO LACTEQ PARA TORREJA 3.0 3.0 1001 3.0 30
77 CEREALES Y DERIVADOS A75 Sémola DESAYUNG: BEBIBLE CEREAL + POA CON LECHE CON/SIN PASAS | 150 250 {100 150 25.0
78 CEREALES Y DERIVADOS A76 | Quinua, entera | ALMUERZO: SEGUNDOQ | CEREAL + TUBERCULD + POA QUINLA ATAMALADA 25.0 350 |100% 250 35.0
78 CEREALES Y DERIVADOS &77 | Fideo tallarin | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA ARROZ CON GUISO DE FIDEOS | 35.0 450 | 100} 350 45.0
1S0 DE FIDECS, TRIGS CON
80 CEREALES Y DERIVADQS A78 | Arrozpilado | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA Guiso ARRDZG+ 0A 40.0 70.0 | 100 | 40.0 70.0
81 CEREALES Y DERIVADOS A79 |Harina de arroz| DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA ESPESAR MINGADD DE ARROZ | 5.0 5.0 100 5.0 5.0
DESAYUNO: PLATANO, ACEITUNA, ENTRE
82 CEREALES Y DERIVADOS A80 fan COMPONENTE SGLDO CEREAL + FRUTA OTRAS 30.0 30.0 | 100 | 300 30.0
33 CEREALES Y DERIVADOS A81  Harina de trigo DESAYUNO: TUBERCLLO + POA PARA APANAR ARREBOZADO 2.0 2.0 100 2.0 2.0
B0 COMPONENTE SGLIDO . i . )
84 CEREALES Y DERIVADOS A82  Galleta de sodz DESAYUNO: CEREAL s0tA 34.0 40.0 100 | 34.0 4040
COMPONENTE SGLIDO ) ’ ' i
Galletz de DESAYUNQ:
85 CEREALES Y DERIVADOS 483 vainilla COMPONENTE $GLDO CEREAL + POA CON QUESO, HUEVD, 37.0 37.0 100 | 37.0 37.0
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{(GRUPO 1: CEREALES)

. . ) SOLO CON LECHE PARA
86 CEREALES Y DERIVADCS AB4 | Harina de trigo | DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA MAZANORRA (PUNALL, OTRAS) 20.0 30.0 100 | 200 30,0
Hojuela ce .
87 CEREALES Y DERIVADOS AES avena DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL SGLO CON CHOCOLATE 15.0 250 | 100 15.0 25.0
Hojuela de . CON LECHE ¥ BARINA DE
88 CEREALES Y DERIVADOS AB6 avena DESAYUND: BEBIBLE | CEREAL + TUBERCULO + PDA TUBERCULD (H. MACA, OTRAS) 10.0 20,0 106 | 10.0 200
ina d .

89 |  CEREALES YDERVADOS | ABY H::i'::‘ae DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FOA 5GLO CON LECHE 150 | 256 |108] 150 | 250
90 CEREALES Y DERIVADOS ABE | Harina de mafz | DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL s0L0 15.0 258 | 100} 15.0 25.0
Harins de CON OTRA HARINA/HCJUELA DE
91 CEREALES Y DERIVADOS ABg sinua DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL +POA CEREAL {AVENA, OTRAS) CON | 10.0 156 | 2001 10.0 15.0

; LECHE
Hajuela de _ CON OTRA HARINA DE CEREAL
g2 CEREALES Y DERIVADOS A90 avena DESAYUNO: BESIBLE CEREAL + POA [GUINUA, OTRAS) 5.0 108 | 130 5.0 10.0
93 CEREALES ¥ DERIVADOS A91 | Quinua, entera | DESAYUNC: BEBIBLE CEREAL + FRUTA CON FRUTA {NARANIA, OTRAS)| 16.0 250 | 60 | 5.0 25.0
. ] DESAYUNO: A PARA EMPANADA {TOCTOCHE,
94 CEREALES Y DERIVADOS A9 | Harina de trigo | oo < | CEREAL + DERIVADO LACTED oTROS] 30.0 300 | 180 30.0 30.0
Fan, seco DESAYUNO:
95 CEREALES ¥ DERIVADDS A3 molido COMPONENTE SGLIDD CEREAL + POA PARA HAMBURGUESA 3.0 5.0 160 ¢ 3.0 30
Pan,
961 CEREALES Y DERIVADOS | A4 :1“0;:;0 ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA PARA ESPESAR 100 | 120 |100{ 200 | 120
PESAYUND: CON PESCADD, HUEVO,
87 CEREALES Y DERIVADOS A95 Tostada " CEREAL + POA TORREIA, TORTILLA, CROQUETA,| 28.0 320 100 § 28.0 320
COMPONENTE SOLIDO
ENTRE OTROS
DESAYUNO: MANIAR BLANCG, QUESO,
98 CEREALES Y DERIVADOS A108 Tostada COMPONENTE SoLpo | CEREAL + DERIVADD LACTEQ MANTEGUILLA, ENTRE OTROS 28.0 320 100 i 28.0 320
99 |  craeALes vDERVADOS | AsE | Galleta cracker|  PERAYUNO: CEREAL + POA ACOMPARAR POA 10 i 370 |1001 340 | 37.0
COMPONENTE SGLIDD - i ’ i
Hojuelas de
cereal (kiwicha, DESAYUNOD: =
. N. B R . .
100|  CEREALES Y DERIVADOS A97 trigo, avenay | COMPONENTE SELIDC CEREAL + PDA ACOMPANAR POA 35.0 400 | 180 | 35.0 40.0
maiz}
CON/SIN
101}  CEREALES ¥ DERIVADOS A98 | Harina de arroz | DESAYUNO; BEBIBLE CEREAL + POA COM LECKE CON/. 15.0 25.0 100 | 15.0 25.0
ALGARROBINA
102|  CEREALES Y DERIVADOS A9 Bizcoch DESAYUNC: CEREAL + POA CON QUESO 30.0 300 03§ 300 30.0
1760he | COMPONENTE S4LIDG . - ) -
103| CEREALES Y DERWADOS  A100| Arroz pilado | DESAYUND; BER{BLE CEREAL + POA COM LECHE PARA MINGADG | 10,0 206 | 100 | 100 20.0
DESAYUNG: CON PESCADO, HUEVQ,
104 CEREALES Y DERIVADOS  |A101|Galleta de agua - CEREAL + POA TORREJA, TORTALLA, CROQUETA,| 40,0 450 | 106 | 4p0 45.0
COMPONENTE S0LIDC
ENTRE OTROS
DESAYUNG: MANAR BLANCE, QUESO,
105|  CEREALESYDERIVADOS  ]A107 |Gatieta de agua | o ONENTE sGung | CEREAL # DERVADO LACTED | ANTEQUILLA, ENTRE OTROS 40.0 45.0 | 100 | 40.0 45.0
o e, DESAYUNG:
106 CEREALES YDERIVADOS | A102 trivo. avena v' COMPONENTE 50LID0 CEREAL + POA 50L0 40,0 45.0 | 100 | 40.0 45.0
Bo. 21 ica)
maiz)
107| CEREALES YDERIVADOS | A103| Fideo taflarin | ALMUERZO: SEGUNDG | CEREAL + MENESTRA +POA | TALLARINES CON MENESTRA | 50.0 30.0 00 | 500 80.0
ALMUERZO: SEGUNDD
108| CEREALES YDERIVADOS  |A104| Fideo tallarin (ca) CEREAL + MENESTRA + POA | TALLARINES CON MENESTRA | 700 | 1000 {300 | 70.0 ! 100.0
ALMUERZO: SEGLUNDD ARROZ CON GUISO DE
oS AlDS ] A i E . R .
109 CEREALES Y DERIVAD 1 rraz pilado (ca) CEREAL + MENESTRA + POA MENESTRA + POA 55.0 85.0 i00 | 55.0 85.0
ALMUERZO: SEGUNDS ARROZ CON GTRO CEREAL
5 AlDB] A il .| E . .
110| cereALEs v DERIVADO! rroz pilado (ca) CEREAL + POA [QUINUA, TRISO, OTROS) + POA 55.0 85.0 104 | 55.0 85.0
TALLARINES CON OTRO CEREAL
Al H
111| CEREALES YDERIVADOS  {Ali2| Fideo tallarin EMUERZE:; EGUNDD CEREAL + POA [GALLETA, ARROZ, OTROS}+ | 70.0 | 1000 | 100 | 70.0 | 100.0
POA
DESAYUNO;
. CON OTRO CEREAL (CACHANGA,
112 CEREALES Y DERIVADOS  |Al113 | Quinua, enters | COMPONENTE SGLIDO CEREAL + POA m‘aos)[ 15.0 15.0 100 | 15.0 15.0
{cs)
DESAYUND: CON OTRO CEREAL (CACHANGA,
113 CEREALES ¥ DERIVADOS Al34 | Harina de tigo | COMPONENTE SSLIDO CEREAL + POA oTROS| ‘| 15.0 i5.0 100§ 15.0 15.0
(€8}
Harina de mat
114| ceReALEs Y DERIVADOS MM B8 MAR | o) AYUND: BEBIBLE CEREAL EN MAZAMORRA 200 | 300 |100 | 200 | 300
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{(GRUPO 2: VERDURAS, HORTALIZAS Y DERIVADOS}

115 DERIVADDS Bl Ajo ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZOS 04 04 g7 0.3 0.3
VERDURAS, HORTALIZAS Y
116 DERIVADOS 82 Aja ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + PDA EN ADEREZOS 0.4 0.4 97 | 0.3 0.3
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ] CEREAL + MENESTRA +
117 DERIVADOS B3 Ajo ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA EN ADEREZOS 0.6 0.6 97 0.5 0.5
VERDURAS, HORTALIZAS Y )
118 DERIVADOS B4 Ajo ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA EN ADEREZOS 0.6 0.6 q7 0.5 0.5
VERDURAS, HORTALIZAS ¥
119 DERIVADOS BS Ajo ALMUERZO: SEGUNDO [ TUBERCULD + MENESTRA + POA EN ADEREZOS 0.6 0.6 97 | 05 0.5
VERDURAS, HORT,
120 VER® amﬁc.q;o':uusy BS | Arvejas frescas | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA GUISOS, ESTGFADOS 15.0 15.0 44 | 7.0 7.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y _ ) GUISOS DE MENESTRA,
121 DERIVADOS B7 | Arvejas frescas | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA ESTOEADOS CON MENESTRA 15.0 15.0 44 7.0 7.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y
123 E Dsr{l\}: A:;‘:L ZAS 88 Caigua ALMUERZC: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULG + POA GUISO DE CAIGUA 30.0 40.0 08 | 20.0 39.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y . .
123 DERIVADOS [:3] Calabaza | ALMUERZO: SEGUNDC | CEREAL + TUBERCULO + POA AJ DE CALABAZA 100.0 | 120.0 57 | 67.0 20.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y
124 DERIVADOS B10 | Cebolla china | ALMUERZO: SEGUNDD CEREAL + POA ARROZ CHAUFA 4.0 6.0 7% 3.0 4.0
3 ‘ALIZAS ¥ .
125 VERD“"D‘;;:?:; Bi1 | Cebollaraja | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA ESCABECHE, SUDADO 230 | s00 | 84| 10| 340
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ] . CEREAL + MENESTRA +
126 DERIVADSS B12 | Cebollaroja | ALMUERZO: SEGUNDQ TUBERCULO 4 POA ESCABECHE, SUDACO 23.0 a0.0 84 | 19.0 34.0
S, HORTALIZAS ¥
127 VERQURD':ERWADOSL 2 B13 | Cebelasoja | ALMUERZO: SEGLNDO | CEREAL + MENESTRA + POA ESCABECHE, SUDADO 23.0 40,0 24 | 19.0 34.0
128 VERDU%‘:E::;;‘:“ZAS Y |e1a| cebota roja | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA ESCABECHE, SUDADO 23.0 40.0 84 | 19.0 34.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ .
329 DER'NAgost w B15 | Cebolfaroja | ALMUERZO: SEGUNDO |TUBERCULO + MENESTRA + POA ESCABECHE, SUDADO 23.0 40.0 84 | 19.0 34.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ] ENSALADAS, TALLARINES,
130 DERIVADOS 816 | Cebaliaraja | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA £STOFADOS, ENCEBOLLADOS 17.0 10.0 24 | 14.0 250
VERDURAS, HORTALIZAS Y ) ] CEREAL + MENESTRA + ENSALADAS, ESTOFADOS,
131 DERIVADOS B17 | Ceboliaroja | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULD £ POA ERCEBOLLADOS 170 30.0 84 | 1.0 25.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ] ] ENSALADAS, ESTOFADOS,
132 DERIVADODS B1B | Cebollaroja | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA ENCEBOLLADOS 17.0 30.0 g4 | 14.0 25.0
ENSALADAS, TALLARINES,
, HORTALIZAS ¥ . . -
133 vsnnvs;:s;i: ADOS B19 | Cebollaroje | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA | ESTOFADCS, CARAPLUCRA, Ali, | 17.0 30.0 84 | 14.0 25.0
ENCEBOLLADDS
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ] ] . ENSALADAS, ESTOFADDS,
134 DERIVADOS 520 | Ceballaroje | ALMUERZO: SEGUNDO |TUBERGULD + MENESTRA + POA ENCEBOLLADDS 17.0 30.0 24 | 14.0 25.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥
135 DERWVADOS B21 | Cebollaroja | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZC DE GUISOS 9.0 13.0 84 | 8.0 11.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ . ] CEREAL + MENESTRA +
135 DERIVADOS B22 | Cebollaroje | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULG 4 POA EN ADEREZO DE GUISOS 9.0 13.0 841 80 118
VERDURAS, HORTALIZAS Y
137 =20 DE“'MD;SL za B23 | Cebollarojz | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA EN ADEREZO DE GUISOS 9.0 13.0 84 | 80 11.0
VERBURAS, HORTALIZAS Y .
138 ERD i)sr;z: A:;’:L A 824 | Cebollaroja | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULQO + POA EN ADEREZO DE GUISOS 9.0 13.0 84 | B.O 11.0
3 LIZAS ¥ _ .
139 veﬂnur;:s;ﬁcs:g: 825 | Cebollarcje | ALMUERZO: SEGUNDO |TUBERCULO + MENESTRA + POA]  EN ADEREZO DE GUISOS 9.0 13.0 84 | 8.0 11.0
RDURAS, HORTALIZAS Y
140 Ve DERWVADOS 826 | Cebollaroje | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN SALTADCS 16.0 25.0 84 | 130 21.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ) . CEREAL + MENESTRA +
141 DERVADOS 827 | Cebollarojz | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA EN SALTADOS 16.0 25.0 84 | 13.0 21.0
Vi
142 HDU%‘&::S;‘:”ZAS Y 828 | ceballa rojz | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA EN SALTADDS 16.0 25.0 84 | 130 21.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ .
143 DERIVADOS B29 | Cebollaroja | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA EN SALTADOS 16.0 25.0 B4 | 13.0 21.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y ] .
144 DERIVADOS 830 | Cebollaroja | ALMUERZIO: SEGUNDO | TUSERCULOMENESTRA+POA EN SALTADOS 16.0 25.0 B4 | 13.0 210
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ . DESAYUNO:
145 DERIVADOS B31 | Cebollaroje | et s6LDO CEREAL + POA PARA CROQUETA 3.0 3.0 84 | 3.0 3.0
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VERDURAS, HORTALIZAS Y

146 DEr(WADcs 832 Calabaza ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA AN DE CALABAZA 0.0 1 1200 67 | 67.0 80.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y

147 DEl{iVADos B33 Calabaza DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA CON LECHE Y H. MAIZ 13.0 15.0 67 8.0 1.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ CEREAL + MENESTRA +

148 DERIVADOS B34 Culantro | ALMUERZC: SEGUNDO TUBERCULD ¢ POA EN ADEREZOS DE SUISQS 5.0 50 57 3.0 3.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y

149 DER’IVADOS B35 Culantro | ALMUERZD: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZOS DE GUISOS 5.0 5.0 57 3.0 3.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y

150 DERIVADOS 836 Culantre | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA EN ADEREZ0S DE GUISOS 5.0 5.0 57 3.0 1.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y

151 DER'IVADOS 837 Culantre | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + FOA EN ADEREZOS DE GUISOS 5.0 5.0 57 1.0 30
VERDURAS, HORTALIZAS Y

152 DERIVADOS 838 Culantre | AtMUERZO: SEGUNDO |TUBERCULD + MENESTRA + POA|  EN ADEREZOS DE GUISOS 5.0 5.0 57 3.0 3.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y

153 DER'WADOS 839 | Sachaculantro | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+MENESTRA+POA EN ADEREZOS 0.5 0.5 W0 | 05 0.5
VERTURAS, HORTALIZAS ¥

154 DER"IVADDS B40 | $achaculantro | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZDS 05 0.5 00| 05 0.5
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ CEREAL + MENESTRA +

155 DERIVADOS B41 | Sachaculantro | ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULD + POA EN ADEREZOS 0.5 0.5 100 | 0.5 0.5
VERDURAS, HORTALIZAS Y

156 DER'IVADDS B42 | Sachaculantre | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA EN ADEREZOS 0.5 0.5 100 | 0.5 0.5
VERDURAS, HORTALIZAS Y

157 DER'IVADDS B43 | Sachaculantro | ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL + TUBERCULO + PCA EN ADEREZOS 0.5 0.5 190 | 0.5 0.5
VERDURAS, HORTALIZAS ¥

158 DER'NADOS B44 | sachaculantro | ALMUERZO: SEGUNDO [TUBERCULO + MENESTRA + POA EN ADEREZOS 0.5 n.s w0 | 05 0.5
VERDURAS, HORTALIZAS Y _

159 DERIVADOS B4S | Espinaca | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA SECO DE POA 7.0 0.0 g7 | 70 10.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ]

160 DERIVADOS B4G Espinaca ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA PARA TORREIA 15.0 20.0 97 | 15.0 19.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ ] CEREAL+MEN ESTRA+TUBERCUL

161 DERIVADOS B47 Espinaca ALMUERZO: SEGUNDO OIPOA PARA TORREIA 15.0 20,0 97 | 150 19.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ .

162 DERIVADOS 848 Espinaca ALMUER20: SEGUNDO CEREAL+MENESTRA+POA PARA TORRESA 15.0 20,0 97 | 15.0 19.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ !

153 DERIVADOS B45 Espinaca ALMUERZD: SEGUNDO | CEREAL+TUBERCULO+POA PARA TORREIA 15.0 20.0 97 | 150 19.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ .

164 DERVADAS 850 Espinaca ALMUER2O: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA PARA TORREIA 15.0 200 37 | 150 19.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y ) DESAYUND:

165 DERIVADQS 851 1 Espimaca |0 )a0NENTE SBLIDO CEREAL + POA PARA TORREIA 5.0 5.8 97 | 50 5.0
VERDU ORTALIZAS

166 FRD t‘:i(::m; asy 852 | Habasfrescas | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO +POA AJACO DE HABAS 50.0 85.0 35 18.0 30.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥

167 DERIVAGOS B53 Huacatay | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZOS &1 0.1 o6 01 0.1
YERDURAS, HORTALIZAS ¥ CEREAL + MENESTRA +

168 DERVADOS BS54 Huacatay ALMUERZO: SEGUNDD TUSERCULO + POA EN ADEREZOS &1 Q9.1 00 0.1 0.1
VERDURAS, HORTALIZAS ¥

159 DERWADOS BS5 Huacatay | ALMUERZD: SEGUNDOD | CEREAL + MENESTRA + PDA EN ADEREZOS 0.1 0.1 a0 4§ 0.1 01
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ .

170 as;{mnos B56 ] Huacatay | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA EN ADEREZOS 0.1 0.1 1001 01 0.1
VERDURAS, HORTALIZAS ¥

171 DERWVABOS B57 Huacatay | ALMUERZO: SEGUNDD |TUBERCULO + MENESTRA + FOA EN ADEREZOS 0.1 0.1 100 | 0.1 0.1
VERDLIRAS, HORTALIZAS ¥ B

172 DERVAROS BS8 Pereiil ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + FOA PARA SAZDNAR Y AROMATIZAR: 0.5 0.5 50 0.3 0.3
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ B ] CEREAL + MENESTRA +

173 DERIVADOS B39 Perejil ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULD + POA PARA SAZONAR Y AROMATIZAR | 0.5 0.5 50 0.3 0.3
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ "

174 DERWADOS B5C Perejil ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA | PARA SAZONAR Y ARCMATIZAR | 0.5 0.5 50 0.3 0.3
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ .

175 DERVADOS B51 Perajil ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL+TUBERCULO+POA | PARASAZONAR Y ARDMATIZAR | 0.5 05 50 c.3 0.3
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VERDURAS, HORTALIZAS Y . .
176 DERIVADOS B52 Perejil ALMUZR20: SEGUNDO | TUBERCULC+MENESTRA+POA | PARA SAZONAR Y AROMATIZAR [ 0.5 0.5 50 0.3 0.3
VERDURAS, HORTALIZAS Y - N
177 DERIVADGS 853 | Pimiento rojo | ALMUERZO: SEGUNRS | CEREAL + MENESTRA + POA, EN GUISDS 540 5.4 83 4.0 4.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ - .
178 DERIVADOS B64 | Pimiento rojo | ALMUERZO: SEGUNDC CEREAL+ POA ARROZ CHAUFA, SALTAROS 8.0 6.0 83 5.0 5.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥
179 DERWADOS 865 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + PDA ENSALADAS, SUDADD 24.0 30.0 59 | 240 30.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥
180 DERVADOS 866 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA TALLARINES 33.0 40.0 g9 | 33.0 40.0
ESTOFADODS, CON PDA
VERDURAS, HORTALIZAS Y
181 DERIVADOS B67 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA ENCEBOLLADO, CON POA 15.0 25.0 g9 | 15.0 25.0
SALTADO
. ESTOFADQS, CON POA
VERDURAS, HORTALIZAS Y CEREAL+MENESTRA+T:
182 B&8 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO L+MENE +TUBERCUL ENCEBOLLADD, CON POA 15.0 25.0 99 | 15.0 25.0
DERIVADOS 0+P0A
SALTADO
ESTOFADOS, CON POA
VERDURAS, HORTALIZAS Y
183 DERIVADOS B89 Yomate ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+MENESTRA+POA ENCEBOLLADO, CON POA 15.0 25.0 99 | 15.0 25.0
SALTADQ
ESTOFADCS, CON PDA
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ . .
184 DERIVADOS B70 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+TUSERCULO+POA ENCEBOLLADO, CON POA 15.0 25.0 99 | 150 25.0
SALTADO
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ . ESTDFADGS, CON POA
185 DERIVADOS B71 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO |TUBERCULO + MENESTRA + POA|  ENCEBOLLADO, CON PDA 15.0 25.0 99 | 15.0 250
SALTADO
VERDURAS, HORTALIZAS Y
186 DERIVADOS B72 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN GUISOS 12.0 20.0 99 | 12.0 20.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ CEREAL + MENESTRA +
187 DERIVADOS B73 Torate ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA EN GUISDS 12.0 20.0 99 | 12.0 20.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥
188 DERIVADOS B74 Temate ALMUERZO:; SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA £N GUISDS 12.0 20.0 99 | 12.0 200
VERDURAS, HORTALIZAS Y .
189 DERIVADOS B75 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULQO + POA £N GUISOS 12.6 20.0 99 | 2.0 206
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ .
180 DERIVADDS 876 Tomate ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO + MENESTRA + POA EN GUISOS 12.0 20.0 99 | 12.0 20.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y . .
191 DERIVADDS 877 Vainita ALMUERZ20: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCILO + POA SALTADO DE VAINITA 39.0 50.0 51 | 35.0 46.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y
192 DERIVADOS B78 | Zanshorla | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA TALLARINES 33.0 40.0 80 | 26.0 32.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y i . .
193 DERIVADOS B79 | Zanahotia | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULC 4 PDA | TALLARINES CON TUBERCULO | 33.0 40.0 80 | 260 32.0
VERDURAS, HORTALIZAS Y . . SALTADC DE VERDURAS CON
194 B8O | Zanzhorla | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + PDA 17.0 30.0 80 | 140 24.0
DERIVADOS POA
VERDURAS, HORTALIZAS Y _ ARROZ A LA JARDINERA,
185 DERIVADOS B81  Zanszhoria | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA GUISOS, ESTOFADOS 14.0 25.0 80 | 110 20.0
VERDURAS, HORTALIZAS ¥ , ) . GUISOS, POCCTE DE OLLUCO,
196 DERIVADOS B82 | Zanahoria | ALMUERZO: SEGUNDC | CEREAL + TUBERCULD + POA ESTOFABOS 14.0 25.0 BC | 11.0 20.0
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187 vsnaums;;:g;.:uns | 583 Znahaia ALMUERZG: SEGUNDO CETHLE;E'.'R*CE?ES‘:‘;‘:* GUISDS, ESTOFADOS 140 ( 250 | 80 | 110 | 200
198 VERDU%;SR‘“':ES‘;’:UZAS ¥ lega | zanshoria | ALMUERZO: SEGUNDOD CEREAL + POA PARA CROQUETA 1.0 1 80| 10 Lo
199 VE"DUTJZS;!SES;:UZAS ¥ less | zanhoriz | ALmUERZO: SEGUNDO Cf‘j:éﬂtmzwfsfg: * PARA CROQUETA 1.0 1.0 80 | 10 1.0
200 VERDUii?{ISES;gL'ZAS ¥ | 886 | zanahoria | ALMUERZO:sEeUNDO | cEREAL < MENESTRA + POA PARA CROQUETA 1.0 1.0 80 1.0 1.0
201 VERDURDAE?ISES(:’;”ZAS Y | 887 | zanaheris | AUMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+ TUBERCULO +20A PARA CROQUETA 10| 10 |80 10 1.0
202 VERDU'::;C:;;;\LRAS Y |6ss | zanahoria | ALMUERZO: SEGUNDO [TUBERCULO + MENESTRA + POA PARA CROQUETA 1.0 i0 80 | 10 1.0
203 VERDU';AESR'ISES;':“ZAS ¥ \ess | zananoria DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + VERDURA + POA con LECCH;B‘;;:R'NA b 15.0 18.0 87 | 13.0 16.0
204 VERD“‘;‘“;;‘:SS;':{{ZAS Y eso Za'::::rt;p" ALMUERZO: SEGUNDOC | CEREAL+TUBERCULO+POA LOCRO DE ZAPALLO 940 | 1400 | 84 | 79.0 | 1180
205 VERD“E&;:;;’:“ZAS Yol be timon ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA EN ENSALADAS 5.0 80 51 [ 3.0 4.0
206 VERDUE’Z;:?;;’:“ZAS Y| a3 Limén ALMUERZO: SEGUNDO |TUBERCULO + MENESTRA + POA EN ENSALADAS 5.0 8.0 51 | 3.0 40
208 vsnoum;,x:g;.:ums ¥ less Tomate  |ALMUERZO : SEGUNDO] CEREAL + TUBERCULO + POA ENSALADAS, SUDADO 240 30.0 99 | 240 30.0
209 VERQU;‘;;C:S;’:“ZAS ¥ ees Tomate ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO +POA | TALLARINES CON TUBERCULC | 33.0 40.0 99 | 330 40.0
210 VERDUE;:,':;;‘:“ZAS ¥ 1897 | Cebolla china | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA+POA | MENESTRAALESTILO CHIEA | 4.0 6.0 71| 3.0 4.0
211 VERDUZ?;:S;’:UZAS ¥ bos | pimiento rojo | ALMUERZO : SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA+POA | MENESTRAALESTILOCHFA | 6.0 6.0 83 | 5.0 5.0
212 VERDUZ‘;;:‘:;;’:LEAS ¥ 5100| Pimiento rojo | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA SALTADOS 6.0 6.0 83 | 5.0 5.0
213 VERDUZ’;S’{:AD;;‘:“ZAS ¥ lowoa| espinaca | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA TALLARINES 120 | 160 § 97 | 115 150
214| VEOURS PORIAIEASY l810| eopinaca | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA TALLARINES 120 | 160 |97 | 115 | 150
215 VEROUMS BORTRAST la103|  Albahaca | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA TALLARINES 80 | 110 |74 60 | 80
216 VERDUi’;s}{i::;;';“ZAS ¥ IB104| Albshaca | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+TUBERCULOD + POA TALLARINES 8.0 11.0 4 60 80
217| VEPULS e ST la105| zanahoria | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA +POA GUISOS, ESTOFADOS 140 | 250 | 80 | 110 | 200
218 VERDUE‘ZSR}EE:;';”ZAS ¥ 16106 cebollaroje | ALMUERZO: SEGUNDG CEREAL + POA PARA CROQUETA 6.0 100 | 8 | 50 80
218 veaous;;s;,isfg;:uzas " le07| cevona foja | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + PGA PARA CROOUETA 6.0 10.0 & | 5.0 8.0
20| VOIS B AT hiog| ceballacola | o T MO CEREAL + POA PARA ENSALADA a8 | a8 |84 | 20 | a0
222 VERDUF;;;\I/{:;;:L'ZAS " e Tomare COM:);:;LLTJEEEUDO CEREAL + POA PARA LOMITO 30 30 #1130 30
224 VERDUF;’;;C:;;’:“ZAS LA PYEP Brocali ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA PARA TORREIA 25.0 320 95 | z4.0 300
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225 FRUTAS Y DERIVADOS c1L le:;;::n:e DESAYUNO: BEBIBLE FRUTA + POA SGLO CON LECHE 15.0 250 | 100 150 25.0
226 FRUTAS Y DERIVADOS c2 | mandarina ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 130.0 | 130.0 | 83 | 108.0 | 108.0
227 FRUTAS Y DERIVADQS c3 Mango DESAYUND: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA CON LECHE Y AVENA HOIUELAS | 33.0 38.0 35 | 280 33.0
228 FRUTAS Y DERIVADGOS c4 Manhgo DESAYUNO: BEBIBLE FRUTA + PCA SOLO CON LECHE 47.0 56.0 85 | 40.0 48.0
229 FRUTAS ¥ DERIVADOS cs Manzana ALMUERZC: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 130.0 | 1300 | 80 | 104.0 | 1040
230 FRUTAS ¥ DERIVADOS cs Membrillo DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + PDA CON LECHE Y AVENA HOJUELAS | 15.0 18.0 88 | 13.0 16.0
231 FRUTAS ¥ DERIVADDS c? Naranja ALMUER20); POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 2000 | 2000 | 48 | 960 96.0
232 FRUTAS ¥ DERIVADDS C8 Pera ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 1000 | 100.0 80 | BO.O 80.0
233 FRUTAS Y DERIVADOS €9 | Plitano deisla | ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 1500 | 150.0 68 | 102.0 | 10240
234 FRUTAS Y DERIVADOS C10 |Platanc de seda| ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 1700 | 170.0 68 | 1160 | 1160
235 FRUTAS ¥ DERIVADOS €11 |Plitano madurc| ALMIERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+PDA COMO GUARNICION 1100 | 130.0 68 | 75.0 38.0
236|  FRUTASYDERIVADOS | C12 |Plitano madurs|  DESATUNO: FRUTA SANCOCHADG JERITO 1310 | 1860 | 68 | 89.0 | 1260
COMPONENTE 50LIDO ' i ' '
Piat
237|  FRUTAS Y DERIVADOS €13 m;:::o ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERASCOMOPOSTRE | 1200 1200 | 68 | 820 | 820
Harina de ) CON LECHE Y HARINAJHOSUELA
238 FRUTAS Y DERIVADOS c14 platano DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA CERAL [TRIGO, MAIZ, OTRGS) 10.0 15.0 100 [ 10,0 15.0
Harina de -
239 FRUTAS Y DERIVADOS c15 oldtano DESAYUINC: BEBIBLE FRUTA + PDA SOLO CON LECHE 15.0 25.0 100 | 15.0 25.0
240 FRUTAS Y DERIVADOS Cl6 H:;?:ﬂ'ie DESAYUNO: BEBIBLE MENESTRA + FRUTA + POA CON LEGHE ¥ H. DE HABAS 5.0 100 00| 5.0 10.0
Melocotdn-
241 FRUTAS Y DERIVADOS c17 durazno- ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 85.0 85.0 69 | 59.0 55.0
bianquillo
: CON LECHE Y HOJUELA/HARINA
FRUTA! : . .
242 RUTAS Y DERIVADOS C18 |Plitano maduro| DESAYUNG: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA DE CEREAL (AVENA, OTRAS) 51.5 59.0 68 | 35.0 40.0
243 FRUTAS ¥ DERIVADGCS c19 Pifia ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 160.0 | 160.0 | 64 | 100.0| 00.0
244 FRUTAS Y DERIVADCS c20 Papaya ALMUERZO: POSTRE FRUTA ENTERAS COMO POSTRE 100.0 | 1600 | 85 i 85.0 85.0
CON CEREAL
245 FRUTAS ¥ DERIVADGS C21 |Maranja de jugo| DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA ENTERO/HARINAJHOIUELA 38.0 44.0 34 | 13.0 15.0
{QUINUA, OTROS)
246 FRUTAS ¥ DERIVADOS Cz2 | Platano verde | DESAYUNGC: BEBIBLE CEREAL + FRUTA PARA RALLAR 441 73.5 68 | 30.0 50.0
247 FRUTAS Y DERIVADQS cz3 Pasas DESAYUNQ: BEBIBLE CEREAL + POA EN BEBIBLES 1.0 1.0 100 | 1.0 1.0
248 FRUTAS Y DERIVADOS C24 |Platano maduro| DESAYUNGC: BESIBLE FRUTA + PDA CON LECHE PARA CHAPO 67.0 79.0 68 | 46.0 54.0
) DESAYUND: CON CEREAL (3 unidades
249 FRUTAS ¥ DERIVADOS c25 Aceituna | N ENTE SGLIDO CEREAL # FRUTA medianas] 30.0 30.0 80 | 240 24.0
250 FRUTAS Y DERIVADOS co1 Lima ALMUERZO: POSTRE FRUTA EN'TERAS COMO POSTRE 160.0 | 160.0 | 71 | i14.0 | 1140
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GRASAS, ACEITES Y ! ] TALLARINES,ARROZ A LA JARDINERA C/POA
251 OLEAGINGSAS D1 | Aceite vegetal | ALMUERZCD: SEGUNDO CEREAL+POA SANCOCHADO (HUEVO, TROS) 3.0 4.0 100 3.0 4.0
GRASAS, ACEITES Y _ ) TALLARINES,ARROZ A LA JARDINERA C/POA EN
252 OLEAGINGSAS D2 | Aceite vegatai | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA GUISO,SALSA ESTOFADO 5.0 70 1001 s0 7.0
GRASAS, ACEITES Y . ) TALLARINES,ARRGZ A LA JARDINERA C/POA EN
253 OLEAGINDSAS D3 | Aceite vegetal | ALMUERZ20: SEGUNDO CEREAL + POA ENCEBOLLADO,LOMITO ESCABECHE SUDADO 7.0 o0 1001 7.0 5.0
GRASAS, ACEITES Y TALLARINES,ARROZ A LA JARDINERA C/POA EN
254 OLEAGINGSAS D4 | Aceite vegetal | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + PDA CROQUETA, TORREIA,SALTADO,HAMBURGUESA,. 8.0 100 {100l 80 10.0
HUEVO FRITO,APANADD
GRASAS, ACETES Y . R ARROZ CHAUFA, ARROZ CON QUINUA O TRIGO
255 CLEAGINGSAS DS | Aceite vegetal | ALMUERZO: SEGUNDC CEREAL + PDA CIPOA SANEOCHADD (HUEVD, OTROS) 5.0 7.0 160 | 5.0 7.0
GRASAS, ACEES ¥ . ] ARROZ CHAUFA, ARRDZ CON QUINUA O TRIGO
256 CLEAGINOSAS Db | Acelte vegetal | ALMUERZO: SEGUNDOC CEREAL + POA C/POA EN GUISG,SALSA ESTOFADD 5.0 8.0 100! 6.0 8.0
ARROZ CHAUFA, ARROZ C/QUINUA,TRIGC
GRASAS, ACEITES ¥
257 OLEAGINOSAS D7 | Aceite vegetal | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA C/POAEN 7.0 5.0 W0l 7.0 9.0
ENCEBOLLADO,LOMITO,E5CABECHE,SUDADG
ARROZ CHAUFA, ARROZ C/QUINUA, TRIGO
GRASAS, ACEITES ¥ ) ) C/POAEN
258 OLEAGINDSAS D8 | Aceite vegetal | ALMUERIO; SEGUNDO CEREAL + POA CROQUETA TORREIA SALTADD, HAMBURGUESA, 8.0 100 |1e0] 80 10.0
HUEVO FRITC,APANADO
GRASAS, ACEITES ¥ TALLARINES,ARROZ CON TUBERCULO
259 OLEA(:‘-INDSAS 09 | Aceite vegets! | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA | SANCOCHADO C/POA SANCCCHADO (HUEVO, | 3.0 4.0 100 | 3.0 4.0
OTRCS)
GRASAS, ACEITES ¥ ’ ] TALLARINES,ARROZ CON TUBERCULO
260 OLEAGINDSAS D10 | Aceite vegetsl | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TURERGLLD + POA, SANCOCHADG C/POA EN 5.0 7.0 001 50 7.0
GUISO,SALSA,ESTOFADO, SECT, AJl
GRASAS, ACEITES ¥ TALLARINES,ARROZ CON TUBERCULO
261 OLEAéTN 05AS D11 | Aceite vegetal  ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA SANCOCHADO C/POA EN 7.0 9.0 1001 7.0 9.0
ENCEBOLLADO,LOMITO,ESCABECHE,SUDADG
GRASAS, ACEITES Y ] ] .
262 OLEAGINGSAS D12 | Mantequilla | ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL4TUBERCULO+POA PURES 2.0 3.0 100 2.0 3.0
GRASAS, ACEITES Y ] DESAYUND:
283 OLEAGINDSAS D13 [ Mantequila | oo e sGLDO CEREAL + PDA CON PAN 10.0 100 | 100 100 10.0
TALLARINES,ARROZ CON TUBERCULD
GRASAS, ACEITES Y ’ ) . SANCOCHADO C/POA EN
264 OLEAGINGSAS D14 | Aceite vegetal | AUMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO +POA | o ors Topneis o Tano damaURGuzsa,| 0 100 |100] 8.0 10,0
HUEVO FRITQ,APANADD
GRASAS, ACEITES Y ] ] .
265 OLEAGINGSAS D15 | Mantequilla | AUMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + MENESTRA + PCA PURES 2.0 3.0 108 | 2.0 38
GRASAS, ACEITES ¥ ) ] . ARROZ CON LOCRO,ANACO,PURE C/HUEVO
266 OLEAGINGSAS D16 | Aceite vegetal | AUMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA SANCOCHADD 5.0 7.0 106 | 5.0 70
GRASAS, ACEITES Y ) ] . ARROZ CON LOCRQANIACO,PURE C/ROA EN
267 OLEAGINGSAS D17 | Aceite vegetal | AUMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULC + POA GUISO SALSA, ESTOFADO 8.0 100 | 00| 88 10.0
GRASAS, ACEITES Y ) ] . ARRQZ CON LOCRD,AIIACO,PURE C/POA EN
268 OLEAGINGSAS D18 | Aceite vegetal | ALIMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA ENCEBOLLADID, LOMITO, ESCABECHE SUDADG 9.0 311.0 1100 90 110
GRASAS, ACEITES ¥ ARROZ CON LOCRD,AHACO,PURE C/POA EN
269 oLE Aémo a5 D19 | Aceite vegets| | ALMUERZO: SEGUNDQ | CEREAL + TUBERCULO + POA  [CROQUETA,TORREJA,SALTADC, HAMBURGUESA,| 100 12,0 | 300 10.0 12.0
HUEVO FRITO,APANADD
GRASAS, ACEITES Y ] ) . ARROZ CON PICANTE, CARAPULCRA C/POA
270 OLEAGINGSAS D20 | Aceite vegetal | AUMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA INCLUIDD 6.0 8.0 100 | 8.0 10.0
GRASAS, ACEITES Y ] ] ARROZ CON GUISO DE MENESTRA C/PCA
271 OLEAGIGSAS D21 | Aceite vegetal | ALMUERZO: SEGUNDC |  CEREAL + MENESTRA + POA SANCOCHADC {HUEVD, OTROS) 5.0 7.0 00| 5.0 7.0
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GRASAS, ACEITES ¥ , ARROZ CON GUISO DE MENESTRA C/PCA EN
272 OLEAGINGSAS D22 | Acelte vegetal | ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + MENESTRA + POA CUISO,£STOFADD, SECO 8.0 100 |100| =0 10.0
SRASAS. ACEITES ¥ ARROZ CON GUISO DE MENESTRA C/PGA EN
273 OLE ACINDSAS D23 | Aceite vegetal | ALMUERZC: SEGUNDO |  CEREAL + MENESTRA +POA | ENCEBOLLADD,LOMITQ,ESCABECHE,SUDADD, | 9.0 11.0 | 100]| 9.0 11.0
TORTILLA
GRASAS, ACEITES ¥ ARROZ CON GUISO DE MENESTRA C/PCA EN
274 aLea ém asas D24 | Aceite vegetal | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA  |[CROQUETA,TORREJA,SALTADO, HAMBURGUESA,| 1D.0 12.0 100 | 10.0 12.0
HUEVO FRITC,APANADC
ARROZ CON GUISO DE MENESTRA Y
i . CEREAL + MENESTRA + PDA
275 GRASAS, ACEITES ¥ D25 | Aceite vegetal | ALMUERZO: SEGUNDO i * TUBERCULO SANCOCHADO C/POA 50 7.0 10 | 5.0 7.0
OLEAGINOSAS TUBERCULO
SANCOCHADO [HUEVC, OTROS)
GRASAS, ACEITES Y CEREAL + MENESTRA + POA + ARROZ CCN GUISO DE MENESTRA Y
276 . D26 | Acalte vegetal | ALMUERZO: SEGUNDO ) TUBERCULD SANCOCHADO C/POA EN 8.0 10.0 100 | 80 10.0
OLEAGINOSAS TYRERCULO
GUISD,ESTOFADD, SECO
ARROZ CON GUISO DE MENESTRA Y
I . CEREAL + MENESTRA + PCA
277 GRASAS, ACEITES Y D27 | Aceite vegetal | ALMUERZO: SEGUNDC *ME HPOR* TUBERCULO SANCGCHACO C/POA EN 9.0 11.0 |18 =0 110
OLEAGINDSAS TUBERCULD
ENCEBOLLADO LOMITO,ESCABECHE,SUDADQ
ARROZ CON GUISD DE MENESTRA Y
GRASAS, ACEITES Y . ., CEREAL + MENESTRA + POA + TUBERCULO SANCOCHADD C/POA EN
278 OLEAGINCSAS D28 | Aceite vegetal | AUMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO CROQUETATORREIA SALTADD kamBuraugsa,) 100 | 120 | 100} 100 3 120
HUEVO FRITO,APANADO
GRASAS, ACEITES Y . DESAYUND:
279 OLEAGINDSAS 029 | Aceite vegetal | oo e e CEREAL + POA FREIR TORTILLA, REVUELTO, ENTREOTROS | 3.0 a0 |100] 30 a0
GRASAS, ACEITES ¥ ) DESAYGNO: .
280 OLEAGINGSAS D30 | Aceite vegetaf COMPONENTE SOLGD CEREAL + TUBERCULO FREIR CAMCTE, ENTRE DTROS 4.0 5.0 100 | 490 5.0
GRASAS, ACEITES Y ] DESAYUNO: CEREAL + POA + DERIVACD
281 OLEAGINOSAS D31 | Aceite vegeta! COMPONENTE S6LI00 A0 FREIR TORTILLA DE QUESD, ENTRE OTROS 3.0 4.0 100 30 4.0
CEREAL [TALLARIN, ARROZ, OTRQS) C/PCA
GRASAS, ALMUERZO: .
282 SA%, ACEES ¥ D43 | Aceite vegetal ERZO: SEGUNDO CEREAL + POA ALBONDIGA, CROQUETA, HAMBURGUESA, | 13.0 15.0 | 100 | 13.0 15.0
OLEAGINOSAS (CB)
OTROS
GRASAS, ACEITES Y
283 OLEAGINOSAS b3z Cacao DESAYUNO: BEBIBLE FRUTA + POA CON LECHE Y FRUTA (K. PLATANQ, OTRAS) 1.0 1.0 100 1.0 1.0
GRASAS, ACEITES Y ] CON LECHE Y HARINA DE MAIZ/OTRAS
284 OLEAGINOSAS D33 Cocao DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA HARINAS/HOJUELAS DE CEREAL 10 10 | 1w004 10 10
GRASAS, ACEITES Y . DESAYUNO:
B34 | A N . A R
285 OLEAGINOSAS ceite vegetal COMPONENTE SOLIDD CEREAL +FRUTA FREIR FLATAND, ENTRE OTROS 4.0 5.0 wn | a0 50
GRASAS, ACEITES Y ] DESAYUNO;
286 QLEAGINGSAS D35 | Aceitevegetal | oo o inn TUBERCULOD + FRUTA FREIR YUZA ARREBOZADA, ENTRE GTROS 4.0 5.0 00| 40 50
GRASAS, ACEITES Y Chocolate para .
287 OLEAGINDSAS D36 taza DESAYUNO: BEBIBLE FRUTA + POA CON HARINA/HOJUELA/ENTERD FRUTA 1.0 1.0 00| 1.0 1.0
GRASAS, ACEITES Y Chotolate para .
288 OLEAGINOSAS D37 taza DESAYUNO: BEBIBLE MENESTRA + POA CON HARINA DE MENESTRA ARVEJA, OTRAS) | 1.0 1.0 100 | 1.0 1.0
GRASAS, ACEITES Y Chocolate para : CON HARINA/HOJUELA DE CEREAL {AVENA,
289 OLEAGINOSAS b38 taza DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA orRas) 1.0 1.0 {100] 10 1.0
GRASAS, ACEITES ¥ DESAYUNO: FREIR
290 . D39 | Aceite vegetal . CEREAL + POA TORREJA,CROQUETA, ARREBOZADOS,LOMITOH | 4.0 5.0 100 [ 40 50
OLEAGINOSAS COMPONENTE SOLIDG
UEVO,CACHANGA
GRASAS, ACETTES Y . DESAYUNO: CEREAL + PDA + DERIVADD | FREIR EMPANADA {TOCTOCHE), TORREIA CON
291 OLEAGINDSAS DAO | Aceite vegetal | o eoNENTE SOLIDD LACTED QUESC 40 50 100 40 5.0
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 5: PESCADOS, CARNES Y DERIVADOS)

3,
Pescado

5

TALLARINES, ARROZ CHAUFA, ARROZ A
292 PESCADDS £1 | enlatadoen | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA LA JARDINERA, ARROZ CON TRIGO, | 60.0 900 | 100} &0.0 90.0
2gua ARROZ CON QUINUA
Pescado GUISOS, SUDADCS, ENCEBOLLADOS,
PESCADCS latads : 3 e 4
293 g2 | en aa :u:en ALMUERZO: SEGUNDD CEREAL+ TUBERZULC+POA PURES, AJIS, ESCABECHE 60.0 90.0 100 | 60.0 80.0
Pescada
254 PESCADOS E3 | enlatadoen | ALMUERZC: SEGUNDO CEREAL+MENESTRA+POA GUISDS DE MENESTRAS 40.0 50.0 | 100 | 40.0 60.0
agua
Pescado
295 PESCADOS E4 | enlatadoen | ALMUERYO: SEGUNDC | TUBERCULD#MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 40,0 60.0 100 § 400 60.0
agua
Pescado CEREAL+MENESTRAFTUBERCULO+
206 PESCADOS ES | enlatadoen | ALMUERZO: SEGUNDO oA GLISOS DE MENESTRAS 40.0 60.0 100 | 400 60.0
agua
Pescade DESAYUNO:
297 PESCADOS |23 enlzt::: o | OMPONENTE SOLIDO CEREAL + PCA PARA CROQUETA, LOMITO, ENSALADA | 20.0 300 |100( 200 30.0
Pescade
298 PESCADDS E7 | enlatadoen | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA PARA CROQUETA 40,0 60.0 | 1001 40.0 60.0
agua
Pescado
299 PESCADOS EZ | enfatadoen | ALMUERZO: SEGUNDO |  CERAL + TUBERCULO + POA PARA CROQUETA 40.0 50.0 | 100 | 40.0 60.0
agua
TALLARINES, ARROZ CHAUFA, ARROZ A
300 PESCADOS ES | Pescado freseo | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA LA JARDINERA, ARRDZ CON TRIGO, 92.0 | 1400 65 | 600 90,0
ARRDZ CON QUINUA
301 PESCADOS £10 | Pescadn fresco | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + PCA GU'SOS'SUDQJD';SS'Ejémomaos' 92.0 | 140.0 | 65 | 60.0 500
302 PESCADOS E11 | Pescado fresco | ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL + MENESTRA + POA GUISCS DE MENESTRAS 62.0 92.0 55 | 40.0 60.0
303 PESCADOS E12 | Pescado fresco | ALMUERZO: SEGUNDD | TUBERCULG+MENESTRA+POA GUISCS DE MENESTRAS 62.0 92.0 65 | 40.0 60.0
CEREAL+MENESTRA+TUBERCULO
304 PESCADOS £13 | Pescada fresco | ALMUERZO: SESUNDD * FDA+ * GUISTS DE MENESTRAS 620 | 920 | 65 | 406 600
Pescado
305 PESCADDS £14 | enlatado en DESAYURO: CEREAL + POA PARA TORREJA 10.0 150 100 | 0.6 15.0
agve COMPONENTE 5GLIDO . N N '
Pescado DESAYUNO:
latad| .
306 PESCADOS E15 en:::it:en COMPONENTE SOLIDO CEREAL + POA PARA CROQUETA, LOMITO, ENSALADA | 20.0 300 | 100 200 30.0
Pescada
ALMUERZO: SEGUNDO
307 PESCADDS £16 | enlatads en c8) CEREAL + MENESTRA + POA GUISOS DE MENESTRAS 40.0 60.0 100 | 400 60.0
salsz de tomate
Pescado TALLARINES, ARROZ CHAUFA, ARROZ A
0: SEGU
308 PESCADOS £17 | enlatado en MMUERZ(CB‘;’E WO CEREAL + PCA LA JARDINERA, ARRDZ CON TRIGO, | 60.0 90.0 | 100 | 60.0 90.0
salsa de tomate ARROZ CON QUINUA
Trozos de pota | ALMUERZO: SEGUNDO
309 PESCADDS gig | [rorosdepata CEREAL + MERESTRA + POA GUISOS DE MENESTRAS 200 | 800 100! 400 | 60D
en agua y sal {CB)
TALLARINES, ARROZ CHAUFA, ARROZ A
Trozos de pota |A LMUERZO: SEGUNDO
310 PESCADOS £18 ;:z:’u:p;f P CEREAL + POA LA JARDINERA, ARROZ CONTRIGD, | 60.0 | 90.0 | 1001 600 | g0.0
ey ARROZ CON QUINUA
Pescado
311 PESCADOS £20 | enlatado en DESAYUNO: CEREAL + POA PARA SEGUNDO 300 40.0 300 | 30,0 40.0
agea COMPONENTE SOLIDO . ' * '
Pescado DESAYUNO:
312 PESCADOS £21{ enfatadoen |COMPONENTE SOLIDO CEREAL + POA PARA CROQUETA, LOMITD, ENSALADA | 20.0 250 {100 200 25.0
agua (cB)
Pollo, carne TALLARINES, ARROZ CHAUF A, ARROZ A
CARNES Y DERIVADOS ; .
313 ES Y DERIVAD F1 palpa ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA LA JARDINERA 109.0 ( 1640 | 55 | 600 50.0
Polio, : 8 ., 1
314|  camnesyoERvaDOS gp | Pollosame | iieRzo: SEGUNDG | CEREAL+TUBERCULD +poa | CUISDSSUDADOS,ENCEBOULADDS, | oo o | yoan | 55 | 600 | S04
pulpa PURES, AJIS
315 CARNES Y DERIVADOS F3 P”':u';:’“ ALMUERZO: SEGUNDGC | CEREAL + MENESTRA + PCA GUISOS DE MENESTRAS 73.0 | 109.0 | 55 | 400 60.0
Pollo, \
316]  casnesyDERVADOS Fa °;I::me ALMUERZO: SEGUNDD | TUBERCULD+MENESTRA+POA GUISOS BE MENESTRAS 73.0 | 1090 | 55 | 400 | 600
ne CEREAL+MENESTRA+TUBERCULO+
¥ DERIVADCS ?w_\p__wmh ALMUERZO: SEGUNDO POA GUISOS DE MENESTRAS 73.0 | 109.0 | S5 | 400 60.0
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPQ ETARIO
(GRUPO 5: PESCADOS, CARNES Y DERIVADOS)

TALLARINES, ARRGZ CHALIFA, ARROZ A
318 CARNES Y DERIVADOS f6 | Camederes | ALMUERZO: SEGUNDG CEREAL+PDA LA JARDINERA 60.0 90.0 | 100 | 60.0 90.0
. GUISOS, SY|
318 CARNES Y DERIVADOS F?7 | Carnederes | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+TUBERCULO+POA U1s0s, 8 D:L?:E.Ss' il;aig‘fscmoos, 60.0 90.0 | 100 | 60.0 50.0
320 CARNES ¥ DERIVADOS F8 | Carnederes | ALMUERZ2D: SEGUNDO CEREAL+MENESTRA+PGA GUISOS DE MENESTRAS 40.0 60.0 100 | 40.0 50.0
321 CARNES Y DERIVADOS F9 | Carnederes } ALMUERZO: SEGUNDD | TUBERCULD+MENESTRA+POA GUIS0S DE MENESTRAS 40.0 60.0 00 | 40.0 60.0
CEREAL+MEN ESTRA+TUBERCU
322|  CARNES Y DERIVADOS F10 | Camederes | ALMUERZO: SEGUNDO * EPD " +TUBERCULG GUISOS DE MENESTRAS 400 | 600 | 100 | 40.0 | 600
323|  CARNESYDERADOS | F11 |Carne envasada] ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+POA TS, At o+ AROZA | 600 | 900 | 00| 600 | 900
GUISOS, SUDADDS, ENCEBC CS,
324 CARNES Y DERIVADOS F12 |Carne envasada| ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+TUBERCULD+POA PURES i“-SEB HLAD 60.0 90.0 100 | 60.0 90.0
325 CARNES Y DERIVADOS F13 |Carne envasada| ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL+MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 40.0 60.0 | 100 [ 400 50.0
326 CARNES Y DERIVADOS F14 [Carne envasada| ALMUERZO: SEGUNDO |  TUBERCULO+MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 40.0 50.0 00 | 40.0 60.0
CEREAL+MENESTRA+TUBERCULD
327 CARNES ¥ DERIVADOS F15 |Carne envasada | ALMUERZC: SEGUNDO i PGA" * GUISOS DE MENESTRAS 40.0 §0.0 | 100 | 40.0 50.0
S 3t ALMUERZC: SEGUNDO
328|  caknEsYpERIVADOS F1E ":5::::" Pt CEREAL + MENESTRA + POA GUISOS DE MENESTRAS 400 | 60.0 |100| 40.0 | 60.0
TALLARINES, ARROZ CHAUFA, ARROZ A
[ it ALMUERZO: SEGUNDO
329]  CARNES Y DERIVADOS F17 a:f::'r::" i CEREAL + POA LA JARDINERA, ARROZ CONTRIGO, | 60.0 | 90.0 | 100 | 60.0 | 90.0
ARROZ CON QUINUA
DESAYUNO:
Sangrecita en .
330 CARNES ¥ DERIVADOS F18 | 7 s | COMPONENTE SGLIDO CEREAL + POA PARA FRITURA 20.0 300 1100( 200 30.0
{cs)
Conservade |\ ¢l iERZ0: SEGUNDO
331 CARNES Y DERIVADOS F19 | pechuga de i c-a) CEREAL + MENESTRA + POA GUISOS DE MENESTRAS 30.0 45.0 100 | 300 45.0
pollc
Conserva de TALLARINES, ARROZ CHALFA, ARROZ A
ALMUERZO: SEGUNDD
332 CARNES Y DERIVADOS F20 | pechuga ge <8 CEREAL + POA LA JARDINERA, ARRGZ CON TRIGO, | 45.0 650 100 450 65.0
polle ARROZ CON QUINUA
Conserva de DESAYUNC:
333 CARMES Y DERIVACOS £21 | pechugade | COMPONENTE SGLIDO CEREAL + POA PARA LOMITO AL JUGO 15.0 250 | 1003 15.0 25.0
polla {C8)
Chalona de DESAYUNO:
334 CARNES ¥ DERWADOS 22 ovino COMPONENTE SGLIDO CEREAL + FOA CON CEREAL {CANCHA, OTROS) 10.0 150 | 100 | 10.8 15.0
(cs)
TALLARINES, ARRDZ CHAUFA, ARROZ A
Chalona de | ALMUERZO: SEGUNDO ’ .
335  CARNES Y DERIVADOS £23 ;:’;Z ¢ i CEREAL + POA LA JARDINERA, ARRGZCON TRIGO, | 30.0 | 450 | 100 | 30.0 | 450
ARRCZ CON QUiNUA
Chalonade | ALMUERZO; SEGUNDO
336 CARNES ¥ DERIVADOS 57 0;';2 ¢ ) CEREAL + MENESTRA + POA GUISOS DE MENESTRAS 20.0 36.0 | 100 200 30.0
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO
(GRUPQ 6: LECHE Y DERIVADQOS)

AJIACO, LOCRD, POCCTE, QUINUA

ice)

DE AGUA

337 LECHE ¥ DERIVADOS 63 | Lecheeveporada entera | ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + TURERCULO + POA ATAMALADA 12.0 206 | 100 120 20.0
3138 LECHE ¥ DERIVAROS G2 | Leche evaporada entera | ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA PURE, Al 21.0 250 | 00| 218 25.0
339 LECHE Y DERIVADOS G3 | Lecheevaporada entera | DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA CON HARINA/HOJUELA DE CEREAL, | 51.0 73.0 | 1w00| 810 73.0
CON BARINA/HOIUELA DE CEREAL ¥
340 LECHE Y DERIVADOS G4 | Lecheevaporada entera | DESAYUNC: BEBISLE CEREAL + FRUTA + POA Al snuTiu B CEREAL 61.0 730 100 | 614 13.0
341 LECHE ¥ DERIVADOS G5 | Leche evaporada enters | DESAYUNQ: BEBIBLE CEREAL + MEMESTRA + FOA con HARINA;;E};:-LR:DE CRREALY 61.0 73.6 | 100 | 61.0 73.0
342 LECHE ¥ DERIVADOS G6 | Leche evaporada enters | DESAYUNO: BEBIBLE MENESTRA + POA CON HARINA DE MENESTRA 61.0 730 100 | 616 730
343 LECHE ¥ DERIVADDS G7 | Leche evaporada enterz | DESAYUNO: BEBIBLE MENESTRA + FRUTA + POA CON HARINA DE MENESTRAY FRUTA | 61.0 73.0 | 100 | 618 73.0
344 1ECHE ¥ DERIVADOS G8 | Leche evaperadaentera | DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + TUBERCULO + POA CON HARINA DE TusERCULO 61.0 73.0 | 100 | 610 73.0
CON MANGD, CON HARINA DE FRUTA
LECHE ¥ DERIVADOS G9 | Lech d. : ! . ; . .
345 eche evaporada entera | DESAYUNO; BEBIBLE FRUTA + POA {H. PLATANC, GTRAS] 61.0 730 100 | 68l.& 73.0
346  LecHEYDERVADDS | G20 Manjarbtanco DESAYUND: CEREAL + DERIVADO | ACTED COMN CEREAL 140 | 140 |00 140 | 140
COMPONENTE 50LID0 ) ’ - )
347 LECHE ¥ DERIVADOS Gil Quese madure ALMUERZO: SEGUNDC | CEREAL + TUBERCILO + PDA LOCRO, POCCTE, AJIACO 20.0 40,6 | 100 | 20.0 40,0
DESAYUNO: i
348 LECHE ¥ DERIVADDS 612 Quesc maduro COMPONENTE s6LDg | CEREAL + DERIVADO LACTEQ CON PAN, CANCHA ENTRE DTROS 30.0 30.6 | 100( 300 30.0
BESAYUNO: .
349 LECHE Y DERIVADOS G13 Queso maduro COMPONENTE sGLDG | TVHERCULO + DERVADD LACTED CON PAPA, YUCA ENTRE BTRGS 30.0 30.0 | 200( 300 30.0
BESATUND: CEREAL + POA + DERIVADO
350 LECHE Y DERIVADOS G14 Queso madure COMPONENTE SGLIDG LACiED PARA TORREIA ENTRE OTROS 10.0 150 | 00| 100 150
153 LECHE Y DERVADDS G153 Queso maduro ALMUERZO: SEGUNDC CEREAL + POA TALLARINES 9.0 120 | 100 %0 12.0
152 LECKE Y DERIVADOS G16 Queso maduro ALMUERZO: SEGUNDD |  CEREAL + TUBERCULO + POA TALLARINES 9.0 120 [100] 90 12.0
353 LECHE Y DERIVADOS G17 | teche evaporada entera | ALMUERZO: SEGUNDC CERAL + MENESTRA + PDA PURE 21.0 25.0 Wil 210 25.0
354]  LCHEYOERVADOS [ Gl8|  Quesomaduo | ALMUERZOISEGUNDO |  CEREALSTUBERCULO+pOR | e ORIR TORBAENTRE ) g 1 g0 | 200 | 100 | 100
355 LECHE ¥ DERIVADOS G158 | Leche evaporada entera | DESAYUND: BEBIBLE TUBERCULO + POA CON ALMIDOR/HARINA DE TUBERCULG 61.0 73.0 108 | EB1.0 73.0
{TAPIOCA, OTROS)
356|  LcHEYDERWADOS | G20 | Leche evaporads entera OESAYURD: CEREAL + DERIVADD LACTED | PARA EMPANADA (TOCTCCHE, OTROS) | 35.0 | 15.0 | 106 150 | 150
COMPONENTE SOLIDC ' - i i )
DESAYUND:
357 LECHE ¥ DERIVADOS G621 Queso maduro COMPONENTE SOLDC CEREAL + DERIVADO LACTED | PARA EMPANADA [TQCTOCHE, OTROS) | 1090 10.0 100 10.0 100
DESAYUNO: BEBIBLE PARA POSTRE [ARROZ CON LECHE,
LECHE Y DERVADOS G22 | Lech da ent
358 eche evaporada entera ica) CEREAL + POA ARROZ ZAMBITO,0TRGS) 61.0 73.0 1060 ¢ 61.0 7340
359 LECHE ¥ DERIVADOS G23 | Leche evaporada entera DESAYU?::, BESIELE CEREAL + POA con HARINME;:::E‘NERTERA B 80.¢ 100.0 | 100 | 80.0 1000
DESAYUNO: BEZIBLE PARA POSTRE [ARRDZ CON LECHE,
360 LECHE Y DERIVADOS G24 | Leche evaporada sntera (cB] CEREAL + FDA ARROZ ZAMBITO,OTROS) SIN GALLETA | 80.0 | 100.0 | 100 | 80.0 | 1800
DE AGUA
DESAYUNO: BEBIBLE PARA POSTARE (ARRDZ CON LECHE,
361 LECHE ¥ DERIVADOS G25 | Leche evaporzda entera U CEREAL + POA ARROZ ZAMBITO,DTROS) CON GALLETA| 1000 | 1200 | 100 10001 1200

Nota: En caso de utilizarse leche UHT entera o pasteurizada, se duplicard la dosificacion de la feche evaporada

entera.
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 7: HUEVOS)

CEREA ] u
362 HUEVDS i Hueve fresco ALMUERZC: SEGUNDG EREAL + ME EiLR: * TUBERCULD SANCOCHADO, FRITO 6G.0 60.0 82 | 490 4890
363 HUEVOS 12 Huewvo fresco ALMUERZD: SEGUNDD CEREAL + POA SANCOCHADO, FRITQ 60.0 60.0 82 | 490 480
364 KUEVODS JE] Huavo frasce ALMUERZD: SEGUNDG | TUBERCULO + MENESTRA + POA SANCOCHADO, FRITD 6.0 §0.0 B2 | 49.0 49.0
365 RUEVOS 14 Huewvo fresca ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULG + POA SANCOCHADO, FRITO £0.0 80.0 g2 | 49.0 45.0
366 HUEVOS 5 Huevo fresco ALMUERZD: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA SANCOCHADO, FRITD 60.0 50.0 22 | 49.0 490
DESAYUND:
367 HUEVOS s Hueve fresce COMPONENTE SBLIEO CEREAL + POA PARA CROQUETA, HAMBURGUESA 6.1 6.1 82 | 50 5.0
368 HUEVOS 17 Huevo fresco ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA PARA CROGUETA, TORRELA, TORTILLA | 20,0 20.0 82 | 160 16.0
3569 HUEVOS 12 Kueve fresca ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA PARA CROGUETA, TORREIA, TORTILLA | 20,0 200 82 | 160 160
370 HUEVOS 15 Huevo fresco ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO + MENESTRA + POA | PARA CROQUETA, TORREJA, TORTILLA | 20.0 20,0 82 | 160 168
371 HUEVOS e Hueve fresco ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA PARA CROQUETA, TORREIA, TORTILLA | 20,0 20,0 82 | 160 168
CEREAL + MENESTRA + TUBERCULO
372 HUEVOS 1 Huevg fresco ALMUERZQ: SEGUNDD |- eAr tME EPS:+ BERCULCY bara CROQUETA, TORREIA, TORTILLA | 20.0 20,0 82 | 160 16.0
CEREAL + MEMESTRA + TUBERCULD .
373 HUEVOS 12 Hueve fresco ALMUERZO: SEGUNDO EAL+ME ~POA FTUBERCULDY o oa ALBONDIGAS, HAMBURGUESA | 15,0 15.0 82 | 120 120
374 HUEVOS 13 Hueve fresco ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA PARA ALBONDIGAS, HAMBURGUESA | 16,0 15.0 82 1| 120 120
375 HUEVOS J1d Hueve fresco ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO + MENESTRA+POA | PARA ALBONDIGAS, HAMBURGUESA | 15,0 15.0 82 | 12.0 12,0
376 HUEYOS ns Hueve fresco ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + TUBERCULO + POA PARA ALBONDIGAS, HAMBURGUESA | 15,0 150 82 | 12.0 12.0
377 HUEVOS 1186 Hueve fresco ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + MENESTRA + POA PARA ALBONDIGAS, HAMBURGUESA | 15.0 150 82 | 12.0 12.0
378 HUEVQS ny Hueve fresco ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + TUBERCULO + POA PARA ADORNAR: All, ESCABECHE 15.0 15.0 82 | 12.0 12.0
379 HUEVDS 18 Huevo fresca ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA SANCOCHADG CON PAPA 80.0 60.0 B2 | 49.0 49,0
DESAYUND: SANCOCHADO CON PAN, CON CHOCLO,
380 HUEVOS 19 Huevo fresco COMPGNENTE SOLIDO CEREAL + PFDA MOTE, GALLETA CE SODA ENTRE OTROS £0.0 60.0 82 | 49.2 48.2
DESAYUND:
381 HUEVOS 120 Hueve fresco COMPONENTE SLIDO CEREAL + FOA PARA REVUELTD 60.0 60.0 82 | 49.0 49.0
DESAYUNO: PARA TORRELA DE POA (PESCADO,
KUEVOS .
382 E 1 Hueve fresco COMPONENTE SGLIDC CEREAL + PDA QUESG, OTAOS) 12.2 18.3 82 | 100 150
DESAVUND: PARA TORRELA DE VERDURA
383 HUEVOS 122 Hueve fresco COMPONENTE séma:c CEREAL + PCA {ESPINACA,HOJA DE 18.3 305 82 | 150 250
YUCA,ZANAHORIA,OTROS)
384 HUEVOS 123 H 9 DESAYUNO: TUBERCULD + POA SANCOCHADO CON PARA, YUCA 60.0 60.0 82 | 49.2 45.2
HEvE fresca COMPONENTE SOLIDG " - : ) -

Py




ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 8: PRODUCTOS AZUCARADOS)

Qrima
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385| PRODUCTOS AZUCARADDS | K1 Aziear rubia DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL +POA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 150 | 100 13.0 15.0
386| PRODUCTOS AZUCARADOS | K2 Aziicar rubia DESAYUND: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 150 | 100 | 13.0 150
387| PRODUCTOS AZUCARADODS | K3 Aziicar rubia DESAYUNO: BEBIBLE | CEREAL+ MENESTRA + POA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 150 | 100 | 13.0 15.0
388 PRODUCTOS AZUCARADOS K4 Aziicar rubfa DESAYUNO: BEBIBLE MENESTRA + POA ENDULZAR BEBIDAS 13,0 150 1001 130 150
389| PRODUCTOS AZUCARADOS | X5 Aziicar rubia DESAYUNO: BEBIBLE | MENESTRA + FRUTA + POA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 150 | 1001 13.0 15.0
39| PRODUCTOS AZUCARADOS | ¥& Aziicar rubia DESAYUNO: BEBIBLE | CEREAL + TUBERCULO + POA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 150 {1001 130 15.0
391| PRODUCTOS AZUCARADOS | K7 Azdicar rubia DESAYUNC: BEBIBLE TUBERCULO + POA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 150 {100 130 15.0
392 | PRODUCTOS AZUCARACOS | X8 Azdicar rubia DESAYUNC: BEBIBLE FRUTA + POA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 150 1100} 13.0 15.0
CON CEREAL
383! PRODUCTOS AZUCARADOS | K9 Chancaca o panela DESAYUNG: BEBIBLE CEREAL + POA i::ffg;t?;’r’:g;;ﬁ;‘s 0.8 1.0 00] 0.8 1.0
LEEHE

3%94] PRODUCTOS AZUCARADOS | K63 Azicar rubia DESAYUNG: BEBIBLE CEREAL im'ﬁﬁ;ﬁﬂﬁ;%iﬂ: 13.0 150 100 13.0 15.0
355] PRODUCTCS AZUCARADOS | X&4 Azicar rubia DESAYUNOQ: BEBIBLE CEREAL + FRUTA ENDULZAR BEBIDAS 13.0 15.0 00 | 3.0 15.0
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIF!CAC](:)N POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 9: MISCELANEOS)

39§ MISCELANEOS 8] Achiote sece ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZOS 0.1 Q.1 100 | 0.1 0.1
] . X CEREAL + MENESTRA +
397 MISCELANEQS 12 Achiote seco ALMUERZC: SEGUNDO TUBERCULO + POA EN ADEREZ2CS 0.1 G.1 00 ( 0.1 0.1
308 MISCELANEOS 3 Achiote seco ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA EN ADEREZCS 0.1 0.1 00| 0.1 01
399 MISCELANEDS 4 Achiote seco ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA EN ADEREZOS 0.1 0.1 100 | 0.1 0.1
. 1 + +
400 MISCELANEDS H Achiote saco ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULUMTENESTM EN ADEREZOS 0.3 0.1 100 0.1 01
401 MISCELANEDS L6 Azafrin ALMUERZO: SEGUNTO CEREAL + PDA EN ADEREZODS 0.2 0.2 100 | 0.2 0.2
. ) ) CEREAL + MENESTRA +
402 MISCELANEQS L7 Azafrin ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA EN ADEREZCS 0.2 0.2 00| 0.2 0.2
403 MISCELANEOS L8 Azafrin ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL + MENESTRA + POA EN ADEREZCS 0.2 0.2 00| 0.2 0.2
404 MISCELANEDS Ls Azafrin AUMUERZO: SEGUNDD | CEREAL + TUUBERCULD + PDA EN ADEREZCS 0.2 0.2 100 | 0.2 0.2
| MENESTRA
405 MISCELANEDS 110 Atafrén ALMUERZO: SEGUNDO TUEERCULDP‘; . * EN ADEREZGS 0.2 02 100 0z 0.2
406 MISCELANEOS L1 Canela DESAYUND: BEBIBLE CEREAL + POA PARA ARDMATIZAR 0.2 0.2 00| 0.2 .2
407 MISCELANEDS L12 Canela DESAYUNO: BESIBLE | CEREAL + TUBERCULGC + PDA PARA AROMATIZAR 0.2 0.2 100 | 0.2 0.2
408 MISCELANEOS L13 Canela DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA BARA ARCMATIZAR 0.2 0.2 100 | 0.2 0.2
409 MISCELANECS Li4 Canela DESAYUND: BEBIBLE FRUTA + PCA PARA ARDMATIZAR 0.2 0.2 00| 0.2 0.2
410 MISCELANEDS 115 Canala DESAYUNO: BESIBLE MENESTRA + POA PARA AROMATIZAR 0.2 0.2 100 | 0.2 0.2
411 MISCELANEDS 11& Canela DESAYUNO: BESIBLE TUBERCULO + POA BARA AROMATIZAR 0.2 0.2 00| 0.2 0.2
412 MISCELANEOS 117 Canela DESAYUNC: BEBIBLE | CEREAL + MENESTRA + POA PARA ARCMATIZAR 0.2 a.2 0| 0.2 0.2
413 MISCELANEDS 118 Canela DESAYUNOC: BERIBLE | MENESTRA + FRUTA + POA PARA AROMATIZAR 0.2 (.2 1090 | 0.2 0.2
414 MISCELANEDS 119 Clava de clor DESAYUNO: BEBIBLE | CEREAL+ TUBERCULO + POA BARA ARGMATIZAR 0.1 01 100 | 0.1 0.1
415 MISCELANEDS 120 Clavo de ofor DESAYUNG: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA PARA ARCMATIZAR 0.1 41 1404 0.1 0.1
416 MISCELANEOS 53 Clavo de clor DESAYUNGC: BEBIBLE FRUTA + PCA PARA ARCMATIZAR 0.1 81 100§ 0.1 0.1
417 MISCELAREDS L22 Clavo de clor DESAYUNO: BERIBLE MENESTRA + POA PARA ARCIMATIZAR 0.1 441 1001 0.1 0.1
418 MISCELANEDS L23 Clavo de clor DESAYUNG: BEBIBLE TUBERCULD + POA BARA AROMATIZAR 0.1 0.1 1001 0.1 0.1
419 MISCELANEDS L24 Clavo de olar DESAYUNC: BEBIBLE 1 CEREAL + MENESTRA + POA PARA ARCMATIZAR 0.1 D1 1001 0.1 0.1
420 MISCELANEDS L2s Hongos ALMUERZO: SEGUNDD CEREAL + POA EN ADEREZOS 0.0 0.0 1001 08 0.0
. CEREAL + MENESTRA +
421 MISCELANEOS L26 Hongos ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA EN ADZREZ0S 0.0 0.0 w00, 06 0.0
422 MISCELANEDS L27 Hongos ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL + MENESTRA + POA EN ADEREZOS 0.0 0.0 00| 00 0.0
423 MISCELANEDS L28 Hongos ALMUERZO: SEGUNDC | CEREAL + TUBERCULG + POA EN ADEREZOS 0.0 0.0 00| a0 0.0
i 3 + ESTRA
424 MISCELANEOS L2 Horgos ALMUERZO: SEGUNDD | o0 L0 ¢ MERESTRA+ EN ADEREZOS 00 | 00 |m0| 60 | a9
425 MISCELANEOS L3c Kidn ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA £N ADEREZOS 0.1 0.1 05| 61 Q.1
. ) . CEREAL + MENESTRA +
426 MISCELANEDS 151 Kign ALMUERZO: $SEGUNDD TUBSRCULO + POA £N ADEREZOS 0.1 0.1 00| 0.1 0.1

Nota: Los alimentos utilizados como condimentos, saborizantes y aromatizantes no seran considerados en el
cilculo de voltimenes de compra del programa puesto que son utilizados en cantidades minimas que no
representan ademas un aporte de energias, proteinas y hierro considerable, Sin embargo, los proveedores de
raciones podran utilizarlos en cantidad suficiente (C.S}.
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICAC]C:)N POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 9: MISCELANEOS)

L32

ALMUERZO: SEGUNDO

EN ADEREZCS

0.1

427 MISCELANEDS CEREAL + MEHESTRA + POA 0.1 0.1 160 0.1
428 MISCELANEDS 133 ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA EN ADEREZOS 0.1 0.1 W04 0l 0.1
425 MISCELANEOS L34 Kidn ALMUERZO: SEGUNDO TUBERC”LDP;TENESTR“ EN ADERE20S 0.1 01 |100| 01 01
430 MISCELANEDS 135 Laurel ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZOS 0.6 0.0 0| 0.0 0.0
CEREAL + MENESTRA +
431 MISCELANEQS 136 Laurat ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULD + POA EN ADEREZCS (X 0.0 1901 0.0 0.0
432 MISCELANEQS 137 Laure} ALMUERZO: SEGUNDO { CEREAL + MENESTRA + PCA EN ADEREZOS 0.0 0.0 00 00 0.0
433 MISCELANEOS 138 Laura! ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA EN ADEREZOS 0.0 0.0 100] 0.0 0.0
434 MISCELANEOS [EL] Laure} ALMUERZD: SEGUNDO WBERCULOPB:’ISNESTRA * EN ADEREZDS 0.6 0.0 00| 0.0 0.0
435 MISCELANEDS L40 Orégano ALMUZRZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZOS 0.1 0.1 00 01 01
. . CEREAL + MENESTRA +
436 MISCELANECS 141 Orégano ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULO + POA EN ADEREZOS o1 0.1 100 0.1 0.1
437 MISCELANECS 142 Orégano ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL + MENESTRA + PGA EN ADEREZOS 0.1 0.3 00 01 0.1
438 MISCELANEDS 143 Ordganc ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULOD + POA EN ADEREZOS 0.1 0.1 100 0.1 0.1
439 MISCELANEDS ta4 Orégana ALMUERZO: SEGUNDD TU&ERCULOF;:’ENESTM{" EN ADEREZDS ol 0: |300] 01 0.1
440 MISCELANEQS {45 sal yodada ALMUERZO: SEGUNDC CEREAL + PCA EN ADEREZDS o1 13 a0 | 0.1 0.1
CEREAL + MENESTRA +
441 MISCELANEQS L46 Sal yodada ALMUERZO: SEGUNDO TUBERCULG = POA EN ADEREZOS o1 153 Wo| 031 0.1
4432 MISCELANEQS L47 5al yodada ALMUERZQ: SEGUNDGC |  CEREAL + MENESTRA + FOA EN ADEREZOS 0.1 0.1 00| 0.1 0.1
443 MISCELANEQS Lag 5al yodada ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL + TUBERCULD + FOA EN ADEREZOS 0.1 0.1 100 0.1 0.1
444 MISCELANEQS L49 Sal yodada ALMUERZO: SEGUNDC TUBERCULOPL':EMSTM{' EN ADEREZOS 0.1 0.1 00| 0.1 0.1
445 MISCELANEQS L5¢ Sillao ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + POA EN ADEREZOS 0.3 0.3 100 03 0.3
" . CEREAL + MENESTRA +
446 MISCELANEOS L51 Sillao ALMUERZO: 5EGUNDC TUBERCULO + POA EN ADEREZOS 0.3 0.3 W00 03 0.3
447 MISCELANEOS L52 sillac ALMUERZO: SEGUNDC | CEREAL + MENESTRA + POA EN ADEREZDS 0.3 0.3 W] 03 0.3
448 MISCELANEOS 153 sillas ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA EN ADEREZOS 0.3 0.3 1004 0.3 0.3
. TUBSRCULO N
449 MISCELANEOS L54 Sillao ALMUERZO: SEGUNDD BERCUL Fg:ﬁ ESTRA+ EN ADEREZCS 0.3 0.3 180 03 03
450 MISCELANEDS L55 Vinagre ALMUERZO: SEGUNDC CEREAL + PGA EN ADEREZ0S 10 10 160 10 1.0
. _ ] CEREAL + MENESTRA +
451 MISCELANEOS L56 Vinagre ALMUERZO: SEGUNDC TUBERCULO + POA EN ADERSZ0S 10 1.0 100§ 10 1.0
452 MISCELANEDS Ls7 Vinagre ALMUERZO: SEGUNDC | CEREAL + MENESTRA + PGA EN ADEREZOS 1.0 1.0 0| 1o 1.0
453 MISCELANEQS L58 Vinagre ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + PDA EN ADEREZCS 10 1.0 100 | 1.0 1.0
454 MISCELANEDS Ls9 Vinagre ALMUERZO: SEGUNDC TUBERCULOPBTENESTM * EN ADEREZCS 1.0 1.0 00| 10 1.0
455 MISCELANEQS L&0 Clavo de olor ALMUERZO: SEGUNDD CEREAL + POA. PARA AROMATIZAR 01 0.1 00| 0.1 0.1
456 MISCELANEOS 162 Alzarrobina DESAYUND: BEBIBLE CEREAL + FRUTA + POA EN BEBIRLES 1.0 1.0 00| 1.0 1.0
457 MISCELANEDS L63 Algarrobina DESAYUNO: BEEIBLE CEREAL + POA EN BEBIBLES 1.0 1.0 00| 1.0 1.0
458 MISCELANEDS 164 Vainia DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA EN BEBIBLES 0.5 0.5 00¢ 0.5 0.5
459 MISCELANEQS L&6 Clavo de olor DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + POA PARA AROMATIZAR 0.i a.1 100§ 0.1 0.1
460 MISCELANEDS L&7 Clavo de olor DESAYUNQ: BEBIBLE MENESTRA +FRUTA + POA PARA AROMATIZAR 0.1 0.1 1001 0.1 0.1

Nota: Los alimentos utilizados como condimentos, saborizantes y aromatizantes no serdn considerados en el
cdlculo de volumenes de compra del programa puesto que son utilizados en cantidades minimas que no
representan ademnas un aporte de energias, proteinas y hierro considerable. Sin embargo, los proveedores de
raciones y los CAE de productos podran utilizarlos en cantidad suficiente (C.S).
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSIFICACION POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 10: LEGUMINOSAS)

461 LEGUMINDSAS Y DERIVADOS | T1 Harina de arveja DESAYUNO: BEBIBLE | CEREAL + MENSTRA + PDA  |CON AVENA HOJUELAS Y LECKE| 10.0 | 150 | 100 | 100 15.0
462 | LEGUMINGSAS Y DERIVADOS | T2 Harin2 de arveja DESAYUND: BEBIBLE MENESTRA + POA coNclhEggifg;/sm 15.0 25.0 100 | 15.0 25.0
463 | LEGUMINOSAS Y DERIVADOS | T3 Harina de arveja DESAYUNG: BEBIBLE | CEREAL+ MENESTRA+POA | OO HAR'[‘;'CEE CEREALY | 100 | 150 | 100 | 100 15.0
464 | LEGUMINOSASY DERIVARGS | T4 Arveja secs partida ALMUERZO: SEGUNDO CEHEAL+ME2E_21::+TUBERCUL GUISOS DE MENESTRAS 40.0 60.0 106 | 40.0 60.0
465 | LEGUMINOSAS ¥ DERIVADOS | 15 Arveja seca partida | ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL+MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 400 | e0.0 |[100] 40.0 | 600
466! LEGUMINOSAS Y DERIVADDS | To Friol canario AUMUERZO: SEGUNDD CE"EA“ME';%‘:*T”EERC”L GUISOS DEMENESTRAS | 400 | 600 | 100 | 400 | 60.0
467] LEGUMINOSAS ¥ DZRIVADOS | 77 Frijol canario ALMUERZO: SEGUNDD |  CEREAL:+MENESTRA+POA GUISOS DE MERESTRAS a0 | 00 | 100 400 | G000
46581 LEGUMINOSAS ¥ DERIVADOS | T8 Frijot canario ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA FRUOL PRIMAVERAL 500 | soo |100]| 600 | s00
4601 LEGUMINOSAS ¥ DERIVADOS | To Frijal castlla ALMUERZO: SEGUNDG CERE’\“ME’;E%R:”UBERC”L GUISOS DEMENESTRAS | 40.0 | 600 | 200 | 400 | 600
470| tesuminOsAs ¥ DERvAROS | Ti0 Frijol castilla ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+MEMESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 400 | 00 |[100] 400 | 600
471| LEGUMINDSAS Y DERIWADDS | T11 Frijol castilla ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA FRIOL PRIMAVERAL 60.0 | 900 |100| 600 | 90.0
472| LEumiNGsas Y DERVADOS | Ti2 | Frijolred kidney | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAHMEZE?C;‘:”UHERCUL GUISOS DEMENESTRAS | 400 | 600 | 100 | 400 | 0.0
473 | LEGUMINDSAS Y DERIVADOS | T13 Frijol red kidney ALMUERZO: SEGUNDG |  CEREAL+MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 400 | 0.0 |100] 400 | 600
474] LEGUMINGSAS Y DERIVADOS | T14 Frifol red kidney ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA FRUOL PRIMAVERAL 60.0 | 500 |100| 600 | 90.0
475} LEGUMINCSASY DERIVADOS | T15 Garhanzo ALMUERZO: SEGUNDO CEREAHME';ET,LR:”UBERCUL GUISOS DE MENESTRAS 40.0 60.0 100 | 40.0 60.0
476 LEGUMINGSAS ¥ DERIVADDS | T16 Garbanzo ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+MENESTRA+POA GUISOS DE MERESTRAS a0p | e0.0 |100]| 400 | 600
477 LEGUMINOSAS Y DERIVADDS | T17 Garbanzo ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 40.0 60.0 100 | 60.0 0.0
478| LEGUMING5AS Y DERIVADOS | T18 Haba entera seca ALMUER20: $£GURDO CEREAHME';E??:HUEEMUL GUIS0S DE MENESTRAS 40.0 55.0 100 | 400 55.0
479 LEGUMINOSAS ¥ DERIVADDS | T18 Haba entera soea ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL+MENESTRASPOA GUISOS DE MENESTRAS 400 { 550 | 100 40.0 | 550

A80| LEGUMINOSAS Y DERIVADOS | T20 Haba entera seca ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA GUISDS DE MENESTRAS 40,0 55.0 100 § 60.0 90.0

DESAYUND: .
481 | LEGUMINOSAS Y DERIVADQS | T21 Habas frescas COMPONENTE SGLID0 MENESTRA SANCOHADA sOLO 3145 ¢ 4430 37 {1160 | 1540
482 | LEGUMINDSAS Y DERIVADOS | T22 Harina de habas DESAYUNO: BEBIBLE | CEREAL + MENESTRA+POA |CON AVENA HOJUELAS Y LECHE| 10.0 15.0 100 1 100 15.0
483 | LEGUMINOSAS Y DERIVADDS | T23 Harina de habas DESAYUND: BEBIBLE MENESTRA + PCA SOLO CON LECHE 15.0 250 00 150 250
484 | \ZGUMINOSAS ¥ DERIVADDS | T24 Harina de habas DESAYUND: BEBIBLE MENESTRA + FRUTA + POA CON H. PLATANO Y LECKE 5.0 10.0 001 50 100
485! LEGUMINOSAS Y DERIVADCS | T25 ienteja ALMUERZO: SEGUNDO CEREAHME';E?;‘: +TUBERCUL GUIS05 DE MENESTRAS 400 60.0 100 | 40.0 60.8
486} LEGUMINDSAS Y DERIVADCS | T26 Ltenteja ALMUERZO: 3EGUNDC | CEREALtMENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 450 60.0 100 | 40.0 60.0
487 LEGUMINOSAS Y DERIVADCS | T27 tenteja ALMUERZO: SEGUNDG | TUBERCULC+MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 400 60.0 180 | &0.0 8G.0
CEREAL+MENESTRA+TUBERC
4881 LEGUMINOSAS Y DERIVADGS | T28 Pallar seco ALMUERZO: SEGUNDO * oip on HTUBERCUL|  isos DEmenesTRAS | 40.0 | 600 | 100 | 400 | 60.0
489 LEGUMINOSAS Y DERIVADGS | T2g Pallar seco ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL+MENESTRA+POA GUISDS DE MENESTRAS 40.0 60.0 | 100 | 4D.0 60.0
490 LEGUMINDSAS ¥ DERIVADCS | T30 Pallar seco ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA GUISOS DE MENESTRAS 40,0 60.0 | 100 | &D.0 ap.0
491 LEGUMINDSAS Y GERIVADOS | T31 Habas frescas ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULO + POA LOCRO 21.0 40.0 36 | G0 14.0
£92 | LEGUMINOSAS ¥ GERIVADOS | T32 Habas frescas ALMUERZO: SEGUNDC | CEREAL + TUBERCULD +POA ANACD DE HABAS 50.0 85.0 35 | 18.0 30.0
493 LEGUMINOSAS ¥ DERIVADCS - T33 Arvajas fraseas ALMUERZO: SEGUNDOD CEREAL + POA GUIS0S, ESTOFADOS 15.0 15.0 44 | 7.0 7.0
5 MESTRA,
494 | LEGUMINOSAS Y DERIVADDS | 134 Arvejas frescas ALMUERZ20: SEGUNDO | CEREAL + MENESTRA + POA BUISOS DE MENESTRA, 15.0 150 44 7.0 7.0

ESTGFADOS CON MENESTRA
495 LEGUMINOSAS Y GERIVADDS | T35 Arvejas frescas ALMUERZO; SEGUNDOD | CEREAL + TUBERCULO + POA GUISDS, ESTOFADGS 15.0 15.0 44 7.0 7.0
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ANEXO N°1: TABLA DE DOSlFiCACI’f)N POR GRUPO ETARIO
(GRUPO 11: TUBERCULOS, RAICES Y DERIVADOS)

s DESAY !
496 BERNADOS U1 Arracacha COMPONENTE SGLIDG TUBERCULO SANCOCHADA S0LO 68.0 97.0 82 | 560 80.0
TUBERCULOS, RAICES ¥ COMD GUARNICION[SEGUNDO
437 DERIVADDS u2 Camote ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA CON ARRDZ Y GUISO) 104.0 | 1300 | 77 | 80 { 1000
TUBERCULODS, RAICES Y CEREALHMENESTRA+TUBERCUL | COMO GUARNICIONISEGUNDO
498 DERIVADOS u3 Camote ALMUERZD: SEGUNDO 0oP0R CON ARROZ ¥ GUISD] 530 | 810 | 77 | 4101 620
TUBERCULOS, RAICES ¥ COMO GUARNICION [SEGUNDO
495 DERVMADOS u4 Camote ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+TUBERCULD+PDA <ON ARROZ) 1300 | 1860 | 77 | 10001 1200
TUBERCULOS, RAICES ¥ COMO GUARNICIGN {PARA,
500 DERIVADDS s Camote ALMUERZO: SEGUNDOD | CEREALSTUBERCULO+POA ESCABECHE) 1300} 1560 | 77 | 1000 1200
TUBERCULOS, RAICES ¥ CEREAL+MENESTRA+TUBERCUL] COMO GUARNICIGN [PARA
501 DERIVADOS us Camate ALMUERZO: SEGUNDO 0ePOA ESCABECHE] 5301 8o |77 | 4101 &0
TUBERCULOS, RAICES ¥ DESAYUNO:
502 DERIVADOS u7 Camote COMPONENTE SGLIDO TUBERCULO SANCOCHADOD S0LO 1380 | 12950 | 79 | 10001 1540
TUBERCILDS, RAICES ¥ DESAYUNO:
503 DERVADQS ug Camote COMPONENTE S6LIDO CEREAL + TUBERCULD FRITO CON PAN 69.0 98.0 79 | 55.0 778
TUBERCULOS, RAICES Y ]
504 DEANAGOS 1] Camote, harina DESAYUNO: BEBIBLE TUBERCULO + POA SOLA CON LECHE 0.0 15.0 100 | 10.0 15.0
TUBERCULOS, RAICES ¥ CON HOJUELA/HARINA DE
505 DERWA'DOS uip Harina de maca DESAYUNO: BEBIBLE CEREAL + TUBERCULD + POA CEREAL (AVENA, OTROS) Y 10.0 150 100 | 10.0 15.0
LECHE
TUBERCULOS, RAICES ¥
506 DERIVADDS u11 Hazina da maca DESAYUNG: BEBISLE TUBERCULG + PDA SOLA CON LECHE 10.0 150 | 100 | 20.0 150
TUBERCULOS, RAICES ¥
507 DERIVADOS u12 Oca ALMUERZG: SEGUNDO | CEREAL+TUBERCULO+POA PARA PURES (CON PAPA} 850 | 1050 | 82 | 700 86.0
TUBERGULOS, RAICES Y DESAYUNO: .
508 DERIVADOS u13 Oca COMPONENTE SOLIBO TUBERCULO SANCOCHADA SOLO 109.0 | 154.0 | 82 | 89.0 | 1260
TUBERCULDS, RAICES Y
509 DERVADOS 14 Ollucos ALMUERZO: SEGUNDD |  CEREAL+TUBERCULO+PDA EN GUISOS 850 | 1100 | 100 850 | 1100
TUBERCULOS, RAICES Y
510 DERIVADOS u1s Papa ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL+TUBERCULO+POA SALTADO O FRITURAS 93.0 | 1160 | 86 | 800 | 100.0
TUBERCULGS, RAICES Y EN GUISOS [P, £JEM. PICANTE
511 DERIVADOS uis Papa ALMUERZO: SEGUNDD | CEREAL+TUBERCULO+PDA DE POR) 030 | 1160 | 86 | 800 | 1000
TUBERCULOS, RAICES ¥ COMO GUARNICION {SEGUNDO
512 DERVADOS ui7 Papa AUMUERZO: SEGUNDD | CEREAL+TUBERCULO+POA CON ARRDZ ¥ GUISO) 1160 | 1400 | 86 | w00 | 1200
TUSERCULOS, RAICES ¥ COMO GUARNICION [SEGUNDO
513 DERIVA;JOS uis Papa ALMUERZO: SEGUNDO | TUBERCULO+MENESTRA+POA | CON ARROZ, MENESTRA Y o30 | 1160 | 8 | 800 | 100.0
GlisD)
. COMO GUARNICION [SEGUNDO
TUBERCULOS, RAICES ¥
514 . uig Papa ALMUZRZO: SEGUNDD | ~rALsMENESTRATUBERCUL CON ARROZ, MENESTRA Y 48,0 72.0 B85 | 4183 62.0
DERIVADDS 0+POA
GLIs0)
TUBERCULOS, RAICES ¥ .
Ei5 DERIVABOS u2e Papa ALMUERZO: $EGUNDOD | CEREAL+TUBERCULO+POA PARA PURES {SOLO PAPA) 93.0 118.0 85 | 800 100.0
TUBERCILOS, RAKCES ¥
Gig DERNADOS u2i Papa ALMUERZD: SEGUNDD | CEREAL+TUBERCULO+POA PARA PURES (CON OCA) 58.0 810 85 | 50.0 70.0
TUBERCULOS, RAICES ¥
517 DERIVADOS u22 Papa ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL+TUBERCULO4+POA | PARA POCCTE, LOCRO, AlIACO | 58.0 81.0 86 | 50.0 70.0
TUBERCULOS, RAICES ¥ DESAYUNO:
518 BERVADOS uz3 Papa COMPONENTE 58L00 TUBERCULS + POA SANCOCHABACONHUEVO | 1163 | 1395 | 86 | 1000 1200
TUBERCULOS, RAICES ¥ DESAYUNOD:
519 DERNADOS uz4 Papa COMPONENTE S6LI0 TUBERCULO SANCOCHADA 5010 1385 1744 1 8 | 1200 | 1500
TUBERCULOS, RAICES Y DESAYUND: TUBERCULO + DERIVADO
520 DERIVADOS uzs Papa COMPONENTE SOLID0 LACTED SANCOCHADA CON QUESO | 1163 1385 1 86 | 1000 | 1200
TUBERCULOS, RAICES Y
521 SERADOS 28 Papa seca ALMUERZO: SEGUNDO |  CEREAL+TUBERCULO+PDA CARAPULCRA 5.0 330 100! 250 33.0
TUBERCULOS, RAICES ¥ .
522 SERVADOS uz7 Yuca ALMUERZO: SEGUNDOD |  CEREAL+TUBERCULO+POA PARA PURES 980 | 1220 | 82 | 800 | 1000
TUBERCULOS, RAICES Y
DERVADOS 1721 Yuca ALMUERZO: SEGUNOD | TUBERCULO+MENESTRA+POA COMD GUARNICION 980 | 1220 1 82 | 800 | 1000
TUBERCULOS, RAICES Y CEREAL+MENESTRA+TUBERCUL ]
ERIVADOS u29 Yuca ALMUERZO: SEGUNDOD 0mPOh COMO GUARNICION 50.0 76.0 82 ¢ 410 520
TUBERCULOS, RAICES Y DESAYUND: . SANCOCHADA 5010,
DERIVADOS uso Yuza COMPONENTE SOLIND TUBERCULO ARREEOZADA 1463 | 1830 | 82 | 1200 1500
TUBERCULOS, RAICES ¥
DERIVADOS Uz Yuea ALMUERZO: SEGUNDO | CEREAL + TUBERCULD + POA COMO GUARKICION 122.0 | 1460 | 82 | 1000 | 1200
TURERCUIOS, RAICES ¥ . :
QERIVADOS U32 | Tapioca (almidan de yuca) DESAYUNO: BEBIBLE TUBERCULO + POA SOLA CON LECHE 15.0 25.0 100 | 15.0 25.0
A CON HOJUELA/HARINA DE
TUBERCULOS, RAICES ¥
v m DERWADOS [IEE] Harina de maca DESAYUNO: BERIBLE CEREAL + TUBERCULO + PGA CEREAL [AVENA, OTROS) Y 5.0 5.0 106 | 5.0 50
LN LECRE
¥ NP NJUBERCULOS, RAICES ¥
£y s o . .
&?&J\g DERIVADOS U34 | Chudo {aimidén depapa) | DESAYUNO; BEBIBLE CEREAL + FRUTA PARA ESPESAR 2.0 20 00| 2.0 2.0
BERCULOS, RAICES Y DESAYUNO:
0 /gr DERIVADOS u3s Yuca COMPONENTE SOLIDG TUBERCULG + FOA COH QUESO, HUEVD, 1220 1463 | g2 | 100 | 1200
P
ey A%/ TUBERCULDS, RAICES Y
Baéy BERVADOS U36 | Chuiio{almidon de papa) | ALMUERZO: SEGUNDO CEREAL + PCA FARA ESPESAR 20 2.0 00| 2.0 2.0
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@ g‘m@ i Programa Nacionai de Alimentacion Escolar

ANEXO N° 3: TABLA DE SERVIDO DE ALMUERZOS

FIDEOS

1 cuchara servidora

1 3/4 cuchara servidora

CEREAL
TALLARSIN de tallarines de tallarinas
EN SALSA POA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara bocona 110
S B L Pt [y 11| i) Dt it OAS0
FRUTA S/CASCARA (PESO NETO) 1 unidad 100 1 unidad 100
ARROZ 11/2 cuchara 2 1/2 cucharas boconas
CEREAL 180 250
CHAUFA/ bocona colmada colmadas
GUISO POA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara bocona 110
FRUTA S/CASCARA (PESO NETO} 1 unidad 100 1 unidad 100
GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas boconas 220
colmada colmadas
GuIso CEREAL+POA 11/2 cucharén 170 2 cucharones al ras 230
{QUINUA,TRIG
i e e Fa ] e 280 Bl ey Iy 1 | Je
FRUTA S/CASCARA [PESO NETO) 1 unidad 100 1 unidad 100
GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas boconas 320
colmada colmadas
GUIsO s ,
REA
(QUINUA TRIG CEREAL 3/4 cucharon 100 1 cuchardn 120
GUISO POA 1 ¢uchara bocona 70 1 1/2 cuchara bocana 110
FRUTA S/CASCARA [PESO NETO) 1 unidad 100 1 unidad 100
GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas boconas 290
colmada colmadas
GUARNICION TUBERCULD 1 porcién 100 1 porcién 120
GUISO POA 1 cuchara bocona 70 11/Z cuchara bocona 110
FRUTA S/CASCARA (PESO NETO} 1 unidad 100 1 unidad 100
FIDEOS 1 cuchara servidora 13/4 cuchara servidora
TALEARIN CEREAL de tallarines 210 de tallarines 340
GUARNICION TUBERCULO 1 porcidn 100 1 porcién 120
GUISO POA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara bocona 110
B e WO 50
FRUTA S/CASCARA (PESQ NETO) 1 unidad 100 1 unidad 100
GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas botonas 220
colmada colmadas
INCLUIDO EN . , .
GUISO CON TUBERCULO 3/4 cucharén 100 1 CUCHARDN COLMADO 129
GUISO PCA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara bocona 110
R e e e e g L e e R i T e ] e AR
FRUTA S/CASCARA {PESQ NETQ) 1 unidad 100 1 unidad 100
GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas boconas 220
coimadz colmadas
ERa Guso TUBERCULO + PCA 11/2 cuchardn 17¢ 2 cucharones al ras 230
] (PICANTE)
] T O [ e e -1 e e I [EE i V- | e
FRUTA S/CASCARA {PESO NETO} 1 unidad 100 1 unidad 100
GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas boconas 320
colmada caimadas
PURE TUBERCULO 1 cuchardn 100 11/2 cuchardn 150
GUISO POA 1 cuchara bocena 70 11/2 ecuchara bocona 110
T i e TR T T TR
FRUTA S/CASCARA {PESO NETO} 1 unidad 100 1 upidad 100




Programa Nacicnal de Alimentacién Escolar

ANEXO N° 3: TABLA DE SERVIDO DE ALMUERZOS

GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas boconas 220
colmada colmadas
ADEREZADA MENESTRA 3/4 cucharén 90 1 cuchardn coimado 150
1 cuchara b
GUISO POA 3/4 cuchara bocona 50 cuchara hocona 80
colmada
R L B e ST 1) P
FRUTA 5/CASCARA (PESO NETO) i unidad 100 1 unidad 100
GRANEADG CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas boconas 530
colmada colmadas
ADEREZADA MENESTRA 3/4 cucharén 90 1 cuchardn colmado 150
GUARNICION TUBERCULO 1 porcidn 40 1 porcién 60
GUISO POA 3/4 cuchara bocona 50 1 cuchara bocona 80
coimada
i sl e s e e e D e R s i e B0
FRUTA S/CASCARA (PESD NETO) 1 unidad 100 1 unidad 100
HUEVO SANCOCHADO {Pelado) 1 unidad 45 1 unidad 45
HUEVO FRITO 1 unidad a0 1 unidad 40

(1} PESO MIXIMO ESTIMADO Y MED!DA CASERA APROXIMADA EN BASE FICHAS TECNICAS CENAM Y VALIDACION TALLER 18 Y 19 ABRIL 2013




