MINISTERIO DE PARAGUAI

g& “« EDUCACION | TEKOMBO'E
_+ YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDZHA

Misién: Somos la institucion rectcra qua formuls y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal.
" social, eacndmico y cultural de la paklacién.

Asuncién, 06 de marzo de 2024
Nota DGBE N° 119/2024

Sefiora

Alicia Gonzilez, Intendente
Municipalidad de Nueva Germania
Departamento de San Pedro

Cor: agrads me dirijo a usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud de la Municipalidad d= Nuewa Germania, :sobre el “Proyecto de
Almuerzo Escolar” con Expediente Xilema N° 54.366 fecha 20 de febrero de
2024, se ha realizado el analisis técnica en los términos de las documentaciones
presentadas, el marco normatvo vigente que regula la implementacion del
Programa de Alimentacidon Escolar del Paraguay (PAEP), por lo que se remite el
Dictamen técnico de la Direccion de Alimentacion Escolar N° 62/2024, por el cual
se autoriza el Prayecto de Alsmuerzo Escolar, en tres (03) fojas ritiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

Ministerio de Educacién y Ciencias

Visién: Institucién rectcra del sistema educativo racianal, transparente, con gestion pztticipativa, eficaz y eficiente.

Direccion General de Bienesta- Estudiantil - Indepzncencia Nacionzl ¢/ Humaitd (=dificio Beckelman 12 Piso)
Correo: kiznzstar.estudiartil@mec.gov.py
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MEMORANDUM DAE N° 127/2024

: Robert Gayoso Mendoza, Director Gener
Direccitn General de Bienestar F-tudiant

: Andrea Milena Ferndndez, Directora
Direccion de Alimentacién Escolar

: 06 de marzo de 2024 m——

Referencia : Responder Expediente Xilema N° 54.366 PROYECTO DE ALMUERZO
ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE NUEVA GERMANIA.

Tengo el agrado de dirigirme a Uslted, a fin de remitir el Memordandum DGPAE
N° 87/2024 del Departamento de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar dependiente
de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico N®62/2024, por €l cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar del ejercicio fiscal 2024-2025, de la Municipalidad de Nueva
Germania, departamento de San Pedro, presentado a través del expediente de referencia de
techa 20 de febrero de 2024.

Atentamente.-

MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS
DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL

MESA DE ENTRADA

Expediente N°:............... 5Y.366......
Recibido por-.Imxm/:?)?
|Facha.... ﬁé’/‘?J/i‘!“_rhlcra eI Ch.

Elaborado por: Noelia Rome 'u@ Revisado por: Andrea Milena Fernandez
Visidn: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentacién Escolar — inéepende‘nda Nacional N°874 e/ Humaita y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to

piso)

Correo: alimentacipn escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la instizucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poblacién.

MEMORANDUM DGPAE N°87/2024

A : Andrea Milena Fernidndez, Directora
Direccién de Alimentacién Escolar

REFERENCIA: Expediente Xilema N°54366 de fecha 20 de febrero de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines pertinentes, el Dictamen Téanico N°62/2024, por el cual se autoriza EL
PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024-2025 de la
Municipalidad de Nueva: Germania, presentado a través del expediente de
referencia. o

Atentamente.

wiNISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS
Direccién de Alimentacién Escolar

MESA UE ENTRADA

iXHema N i enss. o=
{Recibido par:.. rden. Tormdnd,
[Fechaobj@"&oa\t ...... Hora:, T35

\
Elaborado por: Claudia Benitez @ Revisado por: Melissa Desvarr#-\

Visidn: Institucion rectara del sistema educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestiéon de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae(@mec.gov.py
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Mision: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
economico y cultural de la poblacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°62/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 54366
de fecha 20 de febrero de 2024.

1. Antecedentes

La Sra. Alicia Gonzilez, Intendente de la Municipalidad de Nueva Germania del
departamento de San Pedro, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacién para
la implementacién de este.

2. Consideraciones técnicas

Se realiza el andlisis técnico del prpyecto gue forma parte de expediente, teniendo en
cuenta los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos que evaluar

NO

N CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE CUMPLE

1. |[Identificacion
1.1 [Datos de la Gobernacién/ Mumcxﬁlo | "4 1 4
1.2 |Datos del responsable del proyectp
1.3 [Datos del nutricionista

<

N

2. |Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

2.1 [Cantidad de instituciones educativas seleccionadas
2.2 [Cantidad de estudiantes beneficiados " 4

2.3 [Tiempo de provisién del servicio*’

2.4 [Fecha estimada de inicio de la provisién

2.5 |Fecha estimada de finalizacién de ?a provision

2.6 [Presupuesto estimado para el serviicio

2.7 [Precio referencial

2.8 |% dela agricultura familiar a implementar

AR YAYAYANAN

3. |[Identificacién de las instituciones educativas seleccionadas

Instituciones educativas seleccionadas se encuentran
en la Microplanificacion
3.2 [Codigos completos

3.3 [Fuente de financiacién

<

3.1

AN

4. |Requerimiento nutricional

\

4.1 |[Distribucién del aporte cal6rico por rango etareo

5. [Composicion del ment

5.1 [Herario de preparacion del ment
5.2 [Horario de distribucién

5.3 Constitucién del ment

5.4 [Modalidad del servicio

ANEBYRY AN

Elaborado por: Claudia Benitez & Revisado por: Melissa Desvars
Visidn: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Departamento de Gestion de Programas de Alimentacién Escolgr - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to

Edif.Beckelrhan)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py /\
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Mision: Semos la institucién rectora que “ormula v e ecuiz la 2c tica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
economico y cultural de la soblacion.

6. Menu cic{;_ico

Mend ciclicc con le descripcién de todos los v

6.1
componentes

7. |Recetario de meni ciclico - -

Calorias del Mend, ingredientes, medidas en gramos
7.1 |para un comensal (una persora) v la formez de v
preparacion del alimento.

8. |Calculo de insumos para el almuerzo escolar.

8.1 [Planilla de calculo de insumos v
9. |[Control d?: calidad '

9.1 |[Plan de monitoreo v
9.2 [Plan de capacitacion v
9.3 [Plan de Difusion del proyecto a la comunidad v

10. Modalidad del servicio
Alimentos ofrecidos por el servicio de plato servido

Cumple No Cumple

- (Catering)
10.1 (Condiciones minimas del servicio requerido e
10.2 |Procedimiento para la prestacion del servicio /
10.3 |Indicaciones generales /
10.4 [Procedimiento para la entrega del almuerzc escolar L
Alimentos preparados en las escuelas | Cumple No Cumple
10.1 |Mecanismo de recepcion de los alimentos v
10.2 Mecanismos de almacenamiento v
10.3 Mecanismos de higiena v
10.4 |[Mecanismos de pre elaboracion y elaboraciim v
10.5 [Mecanismos de distribucién v

*La Municipalidad presenta su compromiso de-ampliacio' ~ de los dias de provisién segtn disponibilidad
presupuestaria para los afios 2024-2025.

3. Conclusiones

El anédlisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (urwo) al 27 (veintisiete); teniendo en cuenta lo establecido en la Ley
N°5210/14 de “Alimentacion Escolar y Control Sanitario”, su decreto reglamentario
N°2366/14 y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentacion escolar, en
instituciones educativas de gestién oficial, priveca y privada subvencionada, establecido por
el Ministerio de Educacién y Ciencias v aprobado por Resolucién MEC N°965 del 16 de
setiembre de 2022.

En ese sentido, considerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluacién
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictamer técnico, se autoriza el mismo (ver tabla
2) por Gnica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias a partir de la fecha de emisién, a fin de
realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Elaborado por: Claudia Benitez @) Revisado por: Melissa Desvars /gOUCﬂ-C"Cy’,
/ Q‘;;;..\" NENT, o +

Visidn: Institucion rectora cz2l sistema 2ducativo nacionzl, transpa ente, con gestian participativa, 2ficaz y eficiente.

Zcif.Beckelrian)

R0 Gt Epas@ med gov.py
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Mision: Somos la instituc On rectora qu= formule y ejecuta la aclitica educativa parmitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poklacion.

Tabla 2. Resumen de la autorizacion solicitada en relacién con el servicio de almuerzo
escolar
Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provision Modalidad
Beneficiarias |[Matriculados | Afo Total Dias Dias
2024 75 Lunes a Alimentos
01 168 = o S preparados en las
2025 73 escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademas de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacién, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboracién del mismo; se circunscribe el andlisis a las especificaciones
técnicas de cardcter nutricional, a fin de garantizar el cumplimiento de los criterios de
seleccién de los beneficiarios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.

Se exhorta agctar los medios y las gestiones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentacién escolar todos los dias del calendario escolar, para dar cumplimiento al objetivo
de esta politica publica.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento, se remitird al 6rgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Lic. Nut. Claudia Benitez
Registro Profesional N°: 2.647
Fecha: Martes, 05 de Marzo de 2024

Nl B2 Aprobado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar
Direcciéon de Alimentacion Escolar

ictamen
la parte

En cumplimiento de los procedimientos correspondientes, se remite el prese
técnico a la Direccién General de Bienestar Estudiantil, parg la comunicaci

interesada.
ega{Milena Fefnandez, Directora
egcion de Alimentacion Escolar
Elaborado por: Claudia Benitez @ Revisado por: Melissa Desvars

Vision: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transpa ente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente. /.

Departamento de Gestién de Programas de Aiimentacion Escolar - independencia Nacional N2€74 ¢/ Humaita. (6td.
£dif.Beckelman)
Correo: dptc gpaeE mec.gov.py ,z)



s Municipalidac de Nueva Germania
Bernard Fosterd e/ Mcal. Estigarribia
2° Dpto. San Pedra * Paraguay — Teléf. 0982 402 602
Correu: tluevagermaniamunicipalida@gmail.com

INTENDENCIA MUNICIPAL

Nueva Germania, 20 de Febrero de 2024

Sefior:

Robert Gayoso
Director General de Bienestar Estudiantil
Director del Programa de Alimentacién Escolar

Ministerio de Educacién y Ciencias
Presente

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, en mi caracter de Intendente de la Municipalidad de Nueva Germania. con
el objeto de solicitar la Aprobacién de los MENUS CICLICOS Y RECETARIOS para la PROVISION DE ALMUERZO
ESCOLAR EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS PLURIANUAL periodo 2024 -2025 -

INSTITUCIONES A SER BENEFICIADAS

= \Periodo
fio "E’ Nombre de la Mstitucion 2 Cantidad de |Cantidad de
2 OF 5 Educativa beneficiada 3 S 2 Dias a Raciones
' 5075 =2 B £ | proveerse
-l g = =
Ol o 3 S
| 0207059 [ESCUELA BASICA N° 7318 TIERRA ASENT. 168 12.60 2024
PROMETIDA TIERRA 75 4690
0207059 |[ESCUELA BASICA N° 7318 TIERRA ASENT, 2025
5 2
[ PROMETIDA TTERRA 168 | 75 12.600
Total de Raciones 25200

Este potencial beneficiario fue seieccicnado en la Micro planificacién Educativa para el periodo 2024, se detalla a continuacion
el rubro presupuestario disponible para el periodo 2024 El presupuesto para el afio 2025 estara sujeto la partida presupuestaria.

13 i I3 “ §- —_— —_— - - - — — —— — — e A — e = |

: i [
200 [rransseencias | 165,000,000
S 4. il e e S— — = b — S—|
I Lans terencias Corriantes 3l Sectol Privade | 165,000.0001
| ___l| SN Bl s . I || — —
848 | 30 | 093 | 2 |Transereecas para ATTentacin Escoir v Coendt Sania [ 165 00C.000

Es asi y de forma oportuno, expresar nuestro compromiso en caso de contar con un aumento de presupuesto en el Rubro de
Alimentacion durante el periodo 2024 y asi también el periodo 2025, solicitaremos una modificacion para el aumento de las
instiluciones educativas a ser benzficiadas para la provision de Alimentacion Escolar.

También se deja expresa constancia que las fechas estimativo de entrega fueron establecidas en bases a los parametros legales
para hacer el procedimiento del llamade en el sistema Convencionzl, en este caso corresponde el llamado de Licitacién de menor
cuantia la cual debe ser sometido a la Junta Municipal para la aprobacion de Pliego de Bases y Condiciones y su correspondiente
adjudicacion conforme a las recomendaciones de Dictamen Técnico de Contrataciones DGCCP N° 16/23 dependiente de la
Contraloria General de la Republica.

Sin mas y con la més alta estima, me despido de Ud. Deseandoles ¢xitos en sus funciones

'\-'-.
X
N
AN

(47PN

'O\JC F\ICI (s]

Ww zln mtnnzalez de Saiz
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\ « -@%?;"* &ﬂémhnte Municipal
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PARAGUAY MOTENONDERA

Misian: Garantizar 3 todas las personas una educacion ce calinad ccma bien publico y derecho humano a lo largo de la
vida.

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP

Formulario N° 01: Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar

I 1%  Identificacién de la Gobernacion o Mumcmahdad T B T ¥

Departamento' San Pedro | Distrito: Nueva Germania

| ireccién del local de la Municipalidad: Bernard Fosterd e/ Mcal, Estigarribia

D
"N° de teléfono de linea Eaja: Sin linea baja

“Flombre del Intendente: Lic. Alit;iaanz'—élié;d_e Saiz

| N°de celular: 0982 402 602

' Direccién de correo electronico: nuevagermaniamunic! palidad@gmall com

Nombre del/la Nutncnomsta V. Mabel Santacruz A Aguwre

N2 de Reglstro Profesional; 2.771 | N°de celular: 0972192509 |

— — e

I Direccion de correo electrénico: ma'tb'.gr santacr uz. Dhotmall.com

| 2. Principales datos del proyecto cto de almuerzo escolar ]
== — e oo 8 e e \
Cantidad de inst mstltucuones educativas beneficiadas: 1 (uno) |

Cantidad de estudiantes beneficiados: 168 (cnentos sesenta y ocho)

Tiempo de provisién del servicio de almuerzo escolar {en dias) 2024: 75 (setentay cinco) :

LTlempo de provnsmn del servicio de almuerzo escolar (en dias) 2025: 75 (setenta Y cmco)

I Fecha estimada de inicio de Ia provision 2024: JUﬂIO

i Fecha estimada de finalizacion de la provusnon 2024: octubre

‘Fecha estimada de inicio de Ia provision 2025: )25: marzo

Fecha estimada de finalizacion de la provisiér{ 2025: junia

I_ Presupuesio_é_stimado para el servicio 2024: 165.000.000

I Presupuesto estimado para el servicio 2025: 165.000.000

' Precio referencial por ;?a;o: 13.000

!'.\

Porcentaje de la agricuitura familiar a implementar: 10%
Decreto N° 9270/2018 establece como minimo
*Son campns obllqato_rzas_
Obs. Para elaborar los precios referenciales se deber considero- las normativas vigentes estaoblecidas por fa

Direccion Nacional de Contrataciones Publicos.

'.1\g

Lic. Mg lﬂﬂ!é‘ﬂx de %au
Intendsnte Mum?pn o
pMynicipalidad de Muaya Garme

Vision: Institucion gue brinda educacién integral de calidad basadz er valores eticos y democraticos, que promueve (3
participacion, inclusion e interculiuralidad para el desarroila ce las pe sonas y la sociedad,

Direccion de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correg:ralimantacion escoiar @ maec.gov py

@1—0 2./2?
@N)



MINISTERIC DE PARAGUAI
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Misién: Garantizar a todas las persanas una educacion de calidad como bien publico y dereche humane a Jo largo de la vida.

3. ldentificacién de las instituciones educativas a ser beneficiadas.

CANTIDAD DE ESTUDIANTES Fuente de
IDENTIFICACION DE LA INSTITUCION EDUCATIVA — e
Sy Educacidn Inicial Educacion Escolar Bdsica | financiacion
B e Adsill Codlg Cugent Nombre
2 il e | 09€ acon gela | Nombredel
o g stabl (.ﬁ:lg s jornad e n::rrlunida asenmlrnient M;:' "f; ::f Jardin Predscolar 19 ciclo c;’h
s, s “‘1:‘"’ 5. Nombee de la Institucion i o °‘:'a.":'u o | zons | '{‘;'f:"a ‘0(1 se i
(™ s it =2t
Wk I to cidn r encuentra | ubicadaen
A | nscols exten ublcada uno)
. : | r dida &n una) H M H M H M H Im H M H
iy | - —
e @ NUEVA La tierra |
e 3 be k i |
s { 1| 8 | o |EscBas.N"7318Tierra | . | \o [GERMANIA | o0 | rometi | 0 o |9 | 4| @
o i 1 B | K prometida | | | | |
5 | da
| | | S | S'-’ | | | Jie | I - S  —
| :
| | Subtotal Y 0 9 4 9
' i —_— e =
‘ Total 168
| (S = =

."/.,—'
A

(5

e

4

Ue, Alicis Gonzslez do Sair

Intendonte Municipai

Munleipatidad do Nuova Germania

Visidn; Institucion que brinda educacion integratl de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccion de Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. {6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Mision: Garantizar a todas las gersonas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo fargo de la
vida.

4. Requerimiento nutricional

Nivel inicial: 312 kcal +/- 30 kcal
4.1 Distribucién del aporte calérico

por rango etéreo. Educacién Escolar Basica 1° y 2° ciclo: 450 kcal
+/- 50 kcal
5. Composicion del ment
5.1 Horario de preparacion del menu De07:00 hs a 10:00 hs
5.2 Horario de distribucién Turno mafiana: 11:00 a 12:00 hs ’
Turno tarde: 12:00 a 13:00 hs
5.3 Constitucién d2l mend Plato Principal, Ensalada y postre

Elaborades con alimentos frescos y naturales
5.4 Modalidad del servicio del ‘ (

| almuerzo escolar I Alimentos preparados en las escuelas ‘
L )

o | onids | comeon | polocn | e deare
L
240 gramos sagl]sr:ir;;:O 240 gramos = 200 gramos = 200 gramos
_polenta
100 gramos
350 gramos sa;: r: 02550 350 gramos | 300 gramos 300 gramos
polenta
Ensalada de Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada
vegetales Vegg!aales xgggteales vegc::ales veggfales
Crema z;ut;:,gﬁ Ensalada de Z;;]ati]gi Fruta de estacién
(2 banana) Fruis (2 banara) (2 Eanana)

olen

ta Caldo de flarin con | '
| polloconpuré | consalsa | poroto con salsa de .A!bérgga:"ii polio
£ de papz de carne arroz carne
| Dogrmos 03T i |
Picadito + 110 170 ! 240 gramos : M 170 gramos
ramos Puré gamos gramos
gran Polenta Fideo

| 100 gramos 100 gramos 100 gramos
Picadito + 160 Salsa + Saisa + 120
j e 250 gramos gramos
gramos Puré Polenta

Visién: Institucion que brinda educacion integral de calidpd basada en yalores éticos y democrétices, que promueve la
participacidn, inclusién e interculturalidad para el desarrslio de las personas y la sociedad.

Direccion de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional Ne874 ¢/ Humaiti. (Bto. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentacion.escolef@mec.gov.py
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MINISTERIO DE PARAGUAI
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PARAGUAY MOTENONDEMA
Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien puablico y derecha humano a lo largo de la
vida.
RN T | Ensalada | Ensalada | Ensalada Ensalada
Ensalada Ensalada de de de | de de
vegetales % ,
vegetales | vegetales vegetales vegetales
. Fruta de | Fruta de N
Postre | Maniconmiel = estacion | Fruta citrica | getacien F"”:gﬁesgg?"’“
[ : 1 ‘ (2 banana) | (2 banana) . e
 SEMANA 3 MEFEE SR 0 Lo SR
Diasdela R M -I G SRl
_‘ semana Lnnasr e RS M‘iéreﬁles_»]f DEs d
; - . i) Salsade |
Piato Guiso de Fideo F;';fncﬂ't'i;jne 'egumbres | Vori Voride | Albéndigas de pollo
Principal . | con pollo s e conarroz | carne con arroz
1 Papa | quesu 5
=l ~ | 7bgramos | 70 gramos Salsa (3
;?::;‘::,;:? _ 200 gramos 200 gramos  Salsa + 100 | 240 gramos bolitas) + 90
1 gramos Arroz . gramos de arroz |
FPorcién para ' IC0O gramos 100 gramos Salsa
"j—'{?{’&?ﬁ.fﬁ? 300 gramos 300 gratnos | salsa + 130 | 350 gramos (4 bolitas) + 130 |
2°¢iclo) | 1 | gramos Arroz gramos Arroz
PR e | | Ensalada | Ensalada | Ensalada Ensalada
Ensalada E:ga:;:f:ege de de de de
g |_vegetsles | vegetales | vegetales |  vegetales _
: Frufa de Fruta de . I
 Postre Crema estacion | Frutacitrica | estacion | | “’fg ggnféz)”"” |
l | @banana) | | (2benana) | |
| SEMANA 4 DSl sn 1| 2 ; i, e
Dias'dela’ sal |5 T Rlrssieg el i T S e el ey
semana |- | CHISEGie Maaes S iitcolns o
- | Guiso de
Plato Principal Locro Tallarin con | poroto con
salsa de pollo - pollo
= 1 1 - 70 gramos
; - 70 gramos . N
| porcion para Nivel | 540 gramos Salsa +80 200 gramos sa]srgq-wgo 240 gramos
gramgs Fideo g ol;enta |
: o ey i 100 gramos |
: e et . 100 gramos
S | wouees | ST wogan| O wagunen
: ' ' | ’gramaff-'lfiio_ [ - polenta
Ensalada | Ensaladade | Ensaladade | E"S3RME | pnogpgnqe | ErSEiEdE
R vegetales ‘ vigetales vegetales vegetales | vegetales |
i Fruta de Fruta de Frutade |||
| Postre estaciéon Ens;ft:: ds Fruta citrica estacion estacién | 4
; _(2 banana) (2 banana) (2 banang) ") |

OBSERVACION: El men ciclica es [2 distribucién normalizada de 108 nents para un pericdo de tiempo de 20 dias, con el
objetivo de brindar variabilidad. Cualquier modificacion al menu ciclico, debera contar con Ia autorizacion de Ja contratanie cor) ,\ Y
12 justificacion del mismo: solicitando en un plazo de 24 horas antes via nota. “{5{" FIO3AEL v
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Visién: Institucién que brinda educacion integral de calidad basada en velores éticos y democraticos, que promueve la
participacion, inclusién e interculturalidad para e! desarrollo de las personas y la sociedad.
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Mision: Garantizar a todas las personas una educacion de caiidad como bien publico y derecho humano a lo largo de (a

vida.
7 Recetario del menu ciclico ™
Platos Principales
‘Menu 1: Soyo T R =
Descripcién Ingredientes gf:t% I;e:g Preparacion
Carr:ava:guna 60g 2 Limpiar la carne, dejarla libre de
Reffifanio: Zapgllo 60 32 ligamentos y grasa. Molinar y reservar.
1 porcion ) -iombte 303 g - Lavar, pelar y picar los vegetales en
Energia: Arroz 204¢ 20 e slRequEies. -
297 keal Fahaholia 20 g 16 - Saltear en un recnplgnte cebolla,
Peso por Quesd 159 15 tomate, locote, ajo y cocinar hasta que
porcion: Paraguay estén tiemos. . .
Mivekinicial Cebolia 104 og | Agfegar la carne molida, zanahoria,
240 aramos gramos lopate 10 8 Zapallo, Ia sal yocada y el arroz con
Edad escolar Aceite 5 n'?l 5 ng1 agua hervida. Cocinar hasta que estén
'350 gramos. O’rﬁgan ) 05 05 blandos. Revolver lentamente hasta
:’-\jo 0'5 g 0’5 g que la carne este cocida.
Sal yodada O‘5g 0'59 - Retirar del fuego y agregar queso y
Agua potable ¢/n c/n OFEGAND.
Menu 2: Polenta con salsa de pollo ) B
Descripcién Ingredientes gflft?) ':‘2‘:‘2 Preparacién
| Salsa de pollo
Sal(s); : = - Limpiar el pollo dejario libre de hueso y
Tgmate 70 | 69 piel. Cortar en porciones iguales
Rendimiento: Béetitiaslde 60 9 52 g |. Lavar, pelar y cortar las verduras.
1 porcién 01?0 9 9 |. selarel pollo con ajo y aceite.
CZb olla 10 9 - Una vez sellado agregar tomate vy
Energia: Lodste 10 9 8 9 laurel, luego las demas verduras por
307 keal Acoita 3 rr?l 3 r?“ Uitimo agregar agua caliente hasta
Ao 05 05 cubrir los ingredientes.
Peso por Sal édada 0'5 9 0'5 g |. Cocinar con la olla tapada hasta que
porcion: L;urel 0'2 9 0‘22 las verduras estén listas y agregar la
Nivel inicial Agua potable (':/ng (':/n" sal.
70g salsa + guap
170g polenta Polenta
Polenta .
- Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en
Edad escolar A%L;ariﬁgtgteﬂe 228 m 228 ] aceite con sal yodada.
100g salsa + et 9 9 |. Agregar agua. Cuando hierve,
250g polenta Cebolla 15 14 incorporar harina de maiz en forma de
Queso 103 108 lluvia con un cerrdor a fin de evitar
grumos.
Pirsgg:y 2 ml oml|” Por ultimo, agregar queso paraguay)
| salvodada 05 05 desmenuzado y mezclar bien. Retlgal
l y 29 Y g_ del fuego -'.'-\'\‘-.“-i
Mena 3: Caldo de poroto con fideo i A
Peso . oy s
Descripcién Ingredientes Bpfustz | Neto Preparaciofi -"?\-F '
= > =51 Cegr =
Re?gm;%r:]to. Pozrgt%alslgco ggg gég - lLavar, pelar los vegetales en trozos
Tomate 254 249 REHEEwOS.

Visién: Institucian que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democrétices, que promueve |a
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccion de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correc alimentac 61 .ascol:r@mec.gov.py
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MINISTERIO DE PARAGUAI
“ EDUCACION TEKOMBO'E
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Mision: Garanzizar a todas 135 personas una educacien de calidad como bien publico y derecho humane a lo largo de la

vida.

Energia: Zanahoria 20g 16g |- Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
271 kcal Fideo nido 15g 159 locote y ajo con el aceite.
Queso 15¢g 15g |- Cocinar hasta que los mismos estén
Peso por Paraguay tiernos.
porcion: Cebolla 109 89g |- Incorporar el poroto v agua hervida,
Nivel inicial Locote 109 8g una vez blando agregar el zapallo.
240 gramos Aceite 5ml 5ml |- Luego agregar el fideo y cocinar por
Edad escolar Ajo 0549 05g¢g aproximadamente 8 minutos.
350 gramos Sal yodada 05g 0.5g |- Retirar del fuego y agregar el queso
Agua potable c/n cin desmenuzado junto con la sal yodada.
- Observacion. si utiliza la legumbre
seca debera ser remojada 1 dia antes
en agua a temperatura natural o una
| | _| hora antes en agua caliente.
__Menu 4: Estofado de pollo con papa e S .
Descripcién Ingredientes ;reust?) :ist'; Preparacion
Rendimiento: Papa 200g 134 g
1 porcion Pechuga de 60g 52g |- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
polle piel. Cortar en porciones iguales.
Energia: Tomate 60 g 58 g - Lavar, pelary cortar las verduras.
257 keal Zanahoria 20g 16g |- Sellar el pollo con el ajo, una vez
Cebolla 204 1849 sellado agregar el tomate. luego las
Peso por Locote 10g 8g demas verduras y agregar el agua
porcion: Aceite 5mi 5ml caliente hasta cubrir los ingredientes.
Nivel inicial Cebollita de 5g 5g - Agregar las papas y cccinar hasta que
200 gramos hoja estén blandas.
Edad escolar Ajo 0,59 0,59 - Por ultimo, agregar la cebollita de hoja
300 gramos Sal yodada 0,5g 0,5¢ picada y sal yodada.
Agua potable c/n c/n
_Menu 5: Guiso de arroz con carne B ! .l
Descripcion Ingredientes gfustz L :ng Preparacién
Rendimiento: | Carre vacuna 60g 52g | - ITimpiar la carne, dejarla libre de
1 porcién magra ligamentos y cortgrla en cubos.
Eneraia: Tomate 70g 69g - Lavar, pelar y picar Ics vegetales en
gia:
340 keal Arroz 45g 45¢g cub_os peq'ueﬁos. Saltear la carne con
Peso por Cebolla 189 14q aceite y ajo, agregar cebolla, tomate,
porcion: Locote 10g 8g locote con sal yodada y laurel. ’
Nivel intr.;ai Aceite 5ml 5ml | - roinar hasta formar una salsa roja.
m Ajo 0,59 0.5g incorporar el arroz, revolver un poco y
et Sal yodada 0,59 0.5g luego agregar el agua y cocinar hasta
W Laurel 0,29 0.2g gue se ablande el arrz (15 rnmutc_\:s‘}l.-'
Agua potable cn_ | cn aproximadamente) @ I
_Ment 6: Picadito de pollo con puré de papa
e o ) Peso Peso R ‘ .
Descripcién Ingredientes Bruto Neto Preparacio6ry .. e _,{.‘,:g ol
Rendimiento: | Ficadito de Picadito de pollo: Loy T
1 i ’ pollo - Limpiar el pollo dejarlo i:bre de hueso y
RO Pechuga de 60 g 42 ¢ piel. Cortar en porciones iguales.
Energia: pollo - Lavar, pelar y contar los vegetales en
285 kcaf Tomate 680 g 594¢ cubos peguefios. Sellar el pollo en el
Zanahoria 20g 164 aceite con el ajo, uma vez sellado
Cebolla 15 144 agregar los vegetales sin el tomate v la

\Visidn: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccior: de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita, (6to. Piso Edif.5eckelman)
Correo: alimentacion gscolar @ mec.gov.py
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Mision: Garant.zar a todas las personas una educacion de calidad como bien publice y derecho humano a lo largo de la

vida,

Peso por Locote 10g | 8g sal yodada. Cocinar hasta que estén
porcion: Perejil 5g [ 5g blandos.
Nivel inicial Aceie 3ml 3ml |- Luego agregar tomate, sal yodada,
70 g picadito + Ajo 05¢g 0,5¢ lauret ¥y agua caliente hasta cubrir los
110 g pure Sal yocada 059¢g 05¢g ingredientes.
Laurs| 02g 0.2g |- Cejar cacinar hasta que el tomate se
Edad escolar Agua potable c/n c/n haga salsa y cambie de color (rojo) por
100 g picadito + aproximadamente 20 a 30 minutos a
160 g puré Puré de fuego fuerte cuidando que no se quede
papas sin licuido.
Papa 200 g 134 g |- Por Cltimo, agregar el perejil picado.
l.eche fiuida 50 ml 50 ml Agregar agua si es necesario.
Margarira 5¢g . 5g
Sal yodada 05g | 05g |Purédepapas
Agua potable c/n | cin - lLavar, pelar y cortar las papas.
' Colocarlas un recipiente, cubrir con
agua y cocinar hasta que se ablanden.
- Retirar del fuego, escurrir el agua de
coceion y hacer el puré, Agregar leche,
margacina, sal y mezclar
o | _ | uniformemente.
Menu 7: Polenta con salsa de carne it R o g
Descripcion Ingredienies ;fust% ' Ze;g ' Preparacién
i ' Salsa de carne
|- Limpiar la carne, dejarla libre de
ligamentos y grasa. Cortar en
| porcicres iguales,
Salsa de carne ' - Lavar pelar y cortar los vegetales en
Tomate 70 69 trozos pequefios. Sellar la carne en
Rendimiento; Carne vacuna 60 9 52 aceite con ajo y sal yodada, una vez
1 porcién magra 9 sellada agregar los vegetales sin el
Cebolla tomate.
Energia: Locote 18 9 gg - Cocinar hasta que estén blandos, por
356 kcal Aceite 3 rr?l 3 n?ﬂ ultimo agregar tomate y laurel,
Ajo 05 05 pcsteriormente agua caliente hasta
Peso por Sal yodada 0’5 g g" 9 cubrir los ingredientes.
porcion: Laurel 2 g b 523 - Dejar cocinar hasta que se haga salsa
Nivel inicial Agua poianle 02g 02g y cambie de color (rojo).
70g salsa + ‘ &l Ein Aproximadamente 20 a 30 minutos a
170g polenta Palenta fuego fuerte cuidando gue no se quede
Agua potadle 5 sin l'quido. Agregar agua si es
Edad escclar Harina de 22g fl ‘28 M| hecesario.
100g salsa + maiz g S | polenta.
250g polenta Cebolla 159 14 - Pelar, lavar ylpicar la cebolla. Sellar en
Queso aceite con sal yodada.
Paraguay el 09 ). Agregar agua. Cuando hierve,
Aceite 2 mi 2 mi tncorparar harina de maiz en forma‘de
Sal yodada 05 g 054g lluvia con un cernidor a fin de ewtari

grumce.

Por ultmo, agregar queso paragu'as\{-:

desmenuzado y mezclar bien. Retiigr
dei fuego.

.':I:\' "

bl X
L]

__Men 8: Caldo de poroto con arroz

Vision: Institucian que brinda educazién integral de calidad basada en valoras sticcs y democraticos, que promueve la
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrclio ce las personas y la sociedad.

Direccior: de Alimentacion Escolar - Independenczia Nacional N2874 ¢/ Humaitd, (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentacion.2scol rEmec.gov.py
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Mision: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad camo bien publico y derecho humano a lo largo de (a
vida.

Descripcion ingredientes gfli‘; | :‘ng Preparacion
- Lavar, pelar los vegetales en trozos
Rendimiento. pequenos.
1 porcién Zapallo 60g 32g |- Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
Poroto seco 3049 30g locote y ajo con el aceite.
Energia: Tomate 254 249 |- Cocinar hasta que los mismos estén
266 kcal Zanahoria 2049 16 g tiernos.
Arroz 15g 159 |- Incorporar el poroto y agua hervida,
Peso por Queso 156 ¢ 15g una vez blando agregar el zapallo.
porcion: Paraguay | - Luego agregar el arroz y cocinar hasta
| Nivel in.cial; Cebolla 10g 9g que esté cocido, retirar del fuego y
240 gramos Locote 104 8g agregar el queso desmenuzado junto
Aceite 5mi 5ml con la sal yodada.
Edad escolar Ajo 056g 05g
350 gramos Sal yodada 05g 05g Observacion: si utiliza la legumbre
Agua potable ¢/n ¢/n seca debera ser remojada 1 dia antes
en agua a temperatura ambiente o
2 i una hora antes en agua caliente
Mend 9: Tallarin con salsadecarne s
Descripcion Ingredientes ;reaft?; | :‘iig Preparacién
Salsa de carne:
- Limpiar la carne, dejarla libre de
Rendimiento: | Salsa de carne ligamentos y grasa.
1 porcion Tomate 70g 69g |- Cortar en porciones iguales.
Carne vacuna 60 g 529 |- Pelar, lavar y cortar finamente los
Energia: magra - vegetales.
- 337 kcal |  Zanahoria 20g¢g 209 |- Sellaria carne en aceite con ajo. Luego
' , Cebolla 159 | 14g agregar cebolla, locote y sal yodada.
Peso por Locote 10g | 8g |- Cocinar hasta que se ablanden, luego
porcion; Aceite 5m | 5ml agregar tomate, zanahoria y laurel.
Nivel inicial Ajo 05¢g 05g |- Posteriormente, agregar agua caliente
70g salsa + Sal yodada 05g ‘ 05g hasta cubrir los ingredientes y cocinar
80 g fideo | Laurel 02g 02g por unos minutos hasta que quede la
Agua potable c/n ‘ e salsa roja.
Edad escolar
100 g salsa + Fideo Fideo
120 g fideo Fideo tallarin 40¢ 40g |- Hervir el fideo en un recipiente can
Sal yodada 05¢ 059 agua y cocinar por 8 minutos hasta qug, |
Agua potable c/n c/n esté al dente. Escurrir el agua G?( 3
coccion y mezciar el fideo con la c,a\q W

Servir. S \on
Menu 10: Albéndigas de pollo con arroz 0

g . Peso | Pesc | - 491
Descripcion Ingredientes Bruto | Neto_| Preparacion Y
Albéndigas de [ Albéndigas T
Rendimiento: | pollo: -Limpiar el pollo y dejarlo libre de hueso
1 parcion Tomate 70 g 69g | ypiel. Procesarlo.
Pechuga de 60g 42g | -Mezclar el pollo con galleta molida y el
Energia poflo diente de ajo. Amasar bien la mezcla
324 kecal Cebolla 15 ¢ 14 g | -Formar las albondigas de tamario
Calleta molida 10g 10g | uniforme. Reservar.
Peso por Locote
porcién: Aceite 10g | 8g | Salsa
.

o .."—l.
\ -

A \

".__—'3-'-._
X

Vision: Instituc 8 que brinda educacién integral de calidad basada &« 3157 &: o1 ticos y democréticos, que promueve la
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vida.
Nivel inicial Ajo 3ml 3mi | -Pelar, lavar y picar los vegetales
70gsalsa (3 | Sal yodada 05¢g 0,5g | finamente. Saltear cebolla, % diente de
bolitas) + 90 g | Laurel 05g 0.5g | ajoy locote en aceite y luego agregar
de arroz Agua potable 02g ‘ 0,2g | tomate, con los demas vegetales y
Edad escolar c/n c/n cocinar hasta formar una salsa.
100 g salsa (4 Incorporar las albondigas, laurel y el
bolitas) + 130 g | Arroz | agua hervida hasta cubrir toda la
de arroz Arroz 45¢g 459 | preparacion. Una vez cocinadas apagar
Aceite 2ml 2m! | el fuego y agregar el orégano.
Ajo 05¢g 05¢
Sal yodada 05¢g 0,59 | Arroz
Agua potable c/n c/n | -Saltear el ajo en aceite. Agregar arroz y
sal yodada. Revolver y agregar agua
caliente. Dejar hervir por 15 minutos
aproximadamente. Apagar el fuego.
| Ment 11: Guiso de fideo ¢con poll _ B & | =
Descripcion Ingredientes lB:fust(:) :list,g Preparacion
Pechuga de 60g 429 | Lavar, sacar la piel y cortar el pollo en
Rendimiento: | pollo porciones pequefias.
1 porcion Tomate 70g 699 Lavar, pelar y picar los vegetales en
Fideo 459 45g cubos pequerios.
Energia: Cebolla 159 149 Saltear la carne con ef aceite y ajo,
308 kcal Locote 10g 8g agregar cebolla, tomzte, locote con la
Aceite 5mi 5ml | sal yodada.
Peso por Ajo 0,59 0.5g | Cocinar hasta formar una salsa roja.
porcion: Sal yodada 0,5g 0,5g | Incorporar el fideo, revolver un poco y
Nivel inicial Laurel 0,29 0,2g | luego agregar el ague.
200 gramos Agua potable e/n c/n Cocinar hasta que se ablande el fideo
Edad escolar: (10 a 15 minutos apreximadamente)
300 gramos | |
_Menu 12: Picadito de carne con papa _. _ B .
Descripcion Ingredientes g?:t?) :‘ng Preparacion
Papa 200 g 134 g | Limpiar |la carne, dejarlo libre de
BEnsiiicnto: S]aargre; vacuna 609 52¢g l!iggfarl']neesntos y grasa. Gortar en porciones
Tipsieion Tomate 60 g 59 g | Lavar, pelary cortar las verduras
Energia: Zanahoria 204g 16 g | Sellar [a carne con el ajo, una vez
319 kcal' Cebolla 20g 18 g | sellada agregar la cebolla, el locote,
Locote 10g 8g zanahoria y el tomate, y agregar el agua
Peso por Arveja 5g 5g caliente hasta cubrir los ingredientes \
porcién: Aceite 5ml 5ml Por ultimo, agregar las papas, Iag h X
Nivel m_,_ﬁ@ | Cebollita de 5¢g ' 5g arvejas y la cebollita de hoja, cocinar A W
m hoja hasta que estén blandas. " \\‘:\
Cdad escomr | A0 059 | 05g N
_:*Eiﬁﬂg;rha—n:oc_ Sal yodada 05¢g 05g ha
N g Agua potabie ¢m | ch AN
| Mend 13: Salsa de legumbres con arroz quesu -
Descripcién Ingredientes g:.?t% :‘z‘g | Preparacion
| Salsa de Salsa de legumbres:
Rendimiento: 1 | legumbres -Pelar, lavar y picar los vegetales
porcion | Tomate 70 q 69g | finamente.

Visian: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada 1. valores éticos y democraticos, que promueve la &
participacion, inclusian e interculturalidad para el desarrollc de las personas y la sociedad.
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Poroto 20g 20 g | -Saltear en un recipiente cebolla,
Energia: Cebolla 159 14 g | tomate, locote, ajo, zanahoria y cocinar
304 keal Locote 1049 8g hasta que los mismos estén tiernos.
Aceite 3ml 3 ml | -Incorporar el poroto con 2l agua
Peso por Ajo 05¢g 0,59 | hervida. Y terminar la coccion.
porcion: Sal yodada 05g¢ 05g | Arroz quesu
Nivel inicial; laurel 02g 0.2g | -Saltear el ajo en aceite. Agregar arroz y
70g salsa + Agua potable c/n ¢/n sal yodada. Revolver y ajregar agua
100g de arroz caliente. Dejar hervir por 15 minutos
Edad escolar: | Arroz quesi aproximadamente. Apagar el fuego.
100 g salsa+ | Arroz 40 g 40g
130 g de arroz | Queso 10g 10g | Observacion: Sila legumbre utilizada es
Paraguay seca debera ser remojada 1 dia antes
Aceite 2ml 2ml | enagua a temperaturz natural o 1 hora
Ajo 05g 0.5g | antes en agua caliente. La cantidad de
Sal yodada 05g 0,5 g | agua hirviendo que se agega al cereal
Agua potable c/n c/n_ | es 2 veces suvolumen
Menu 14: Vorivoridecarne .
Descripcién Ingredientes FesD req P acié
- g Bruto | Neto fRREgasrn
Carne vacuna 804 70g | -Limpiar la carne, dejarlo libre de
magra | ligamentos y grasa. Cortar en porciones
Zapallo 60 g 329 | iguales.
Harina de 40 g 40g | -Lavar, pelar y picar los vegetales en
maiz | cubos pequedos.
Tomate 254 24 g | -Sellar la carne con acgit2, agregar
Zanahoria 20¢g 16 g | cebolla, locote, ajo, zanaaoria, sal
Rendimiento: 1 | Cebolla 10g 9g | yodada y cocinar hasta que estén
porcion Locote 10g 89 | blandos, luego agregar tomate.
Queso 10g 10g | -Cocinar hasta que el tomate forme una
Energia: Paraguay salsa roja, agregar agua zaliente, laurel
398 kcal Aceite 5mi 5ml | continuar la coccion por 70 minutos
Orégano 0.5¢ 0,5g | aprox.
Peso por Ajo 05g 0.5g | -Agregar zapallo y cocina: hasta que se
porcion: Sal yodada 05¢g 0.5g | ablande. Mezclar en un tel, la harina de
Nivel inicial: Laurel 024 0.2 g | maiz con el queso Paraguay e integrar
240 gramos Agua potable cin c/n | bien, luego agregar el cado de la
Edad escolar: ‘ coccién y amasar para fermar las
350 gramos bolitas. Se debe agregar poca cantidad

de agua, apenas para gue se ligue todo
y poder formar una mase uniforme.

™
-Agregar las bolitas de maiz al caldo. y
Cocinar hasta que salgan a la superficie | [/

y luego apagar el fuego, agregarel | A\
1 L oregano QW
Menu 15: Albondigas de pollo con arroz o - I U =il I \\ 5‘,,~. 5 7
Descripcion Ingredientes peso Leq Preparacion .., ' ;E M ot
P - Bruto | Neto | Lt R e 2
Albondigas Albéndigas et |
Rendimiento: | de polio: -Limpiar el pollo y dejarlc libre de hueso
1 porcion Tomate 709 699 | ypiel Procesarlo.
Pechuga de 60 g 42g | -Mezclar el polio con galleta molida y el
[  Energia: pollo B __diente de ajo. Amasar bier: la mezcla.

Visién: [nstitucion gue brinda educacion integral de calidad basada en valores&1cos y democraticos, que promueve la |
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad

Direccion de Alimentacion Escolar - Independencia Naciona N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Corren: alimentacion escolar @ mec.gov.py



MINISTERIC DE PARAGUAI

“ EDUCACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONCEHA

Mision: Garantizar a todas las personas una educacion da (aidad como bien pablico y derecho humanoe a lo largo de la
vida.

324 keal Cebolla 16 g 14 g | -Formar las zlbondigas de tamafio
Galleta molida 10g 10g | uniforme. Reservar.
Peso por Locote 10g 8¢9
porcién: Aceite 3ml 3ml | Salsa
Nivel inicial: Ajo 05¢g 0,69 | -Pelar, lavar y picar los vegetales
70 g salsa (3 Sal yodada 05¢g 0.5g | finamente. Saltear cebolla, % diente de
bolitas) + 90 g | Laurs! 02g 02g | ajo y locote en aceite y luego agregar
de arroz Agua potable c/n c/n tomate, con los demas vegetales y
Edad escolar: cocinar hasta formar una salsa.
100 g salsa (4 Incorporar las albéndigas, laurel y el
bolitas) + 130 g | Arroz | agua hervida hasta cubrir toda la
de arroz Arroz 45g 459 | preparacion. Una vez cocinadas apagar
Aceite 2ml 2ml | el fuego y agregar el orégano.
Ajo 0,59 05g
Sal yodada 0,59 0, 59 | Arroz
Agua potable c/n c/n -Saltear el ajo en aceite. Agregar arroz y
sal yodada. Revolver y agregar agua
caliente. Dejar hervir por 15 minutos
L | aproximadamente. Apagar el fuego
Menu 16: Locro . . 4 -
Descripcion Ingredientes IFB’rejt?) :l?aig Preparacion
Carne vacuna 80g 70g  -Dejar en remojo el locro en agua a
magra temperatura ambiente la noche anterior
Zapallo 60g 32g  odejar en remojo en agua caliente una
Rendimiento: | Locro 40g | 40g | horaantes de empezar Ia preparacion. --
1 porcion Tomate 259 24 g | Desechar el agua de remojo.
Zanahoria 20g | 16g | -Pelar, lavary picar todos los vegetales.
Energia: Cebolla 10g 9¢ -Reservar.
343 kcal Locote 10 g 8g -Cortar la carne en trozos iguales.
Aceite 5mi 5ml | -Reservar.
Peso por Cebollita de 5¢ 5g -Saltear cebolla, tomate, locote, laurel,
porcioén: hoja gjo.
Nivel inicial: | Ajo 0,59 0,69 | -Agregar el locro y agua caliente. Hervir
240 gramos Sal yodada 05g 0,5g hasta que este blando. Luego agregar
Edad escolar: | Laurel 02g 0.2g | los trozos de carne, zapallo, zanahoria y
350 gramos Agua potable c/n c/n dejar hervir por 156 minutos aprox. !
-Por ditimo, agregar cebollita de hOJa ‘
K | cilantro y sal yodada.
Ment 17: Tallarin con salsadepollo \\ '\r ]
— . Peso Peso s - P B
Descripcion Ingredientes Bruto Neto Preparacnf_m_ 4 ahi : ,\“'-) :
Salsa de Salsa de pollo: '
Rendimiento: | pollo -Limpiar el pollo dejarlo libre’ de huem
1 porcién Pechuga de 60 g 42 g | piel. Cortar en porciones iguales,
pollo -Pelar, lavar y cortar finamente los
Energia: Tomate 60 g 59g | vegetales.
292 kcal Zanahoria 20g 16 g | -Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego
Cebolla 15g 149 | agregar cebolla, locote y sal yodada.
Peso por Locote 10g 8¢ -Cocinar hasta que se ablanden, luego
porcion: Aceite 5 mi 5ml | agregar tomate y taurel.
Nivel inicial: Ajo 0.5¢ 0.6g | -Posteriormente, agregar agua caliente
70 g salsa + 80 | Sal yodada 05g 0.6 g | hasta cubrir los ingredientes y cocinar
g fideo Laurel 02g | 02g |

Munien phidad d

Visign: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada er valores éticos y democraticos, que promueve la
participacion, mclusion e interculturalidad para el desarrolic de las pe sonas y |3 sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUAI

: EDUCACION | TEKOMBO'E

Y CIENCIAS ' HA TEMBIKUAA
PARAGUAY ! MOTENONDEMA

Mision: Garantizar a todas [as personas una educacion de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de la

vida.
Edad escolar, | Agua potable c/n c/n por unos minutos hasta que quede la
100 g salsa + salsa roja.
120 g fideo Fideo
Fideo 40 g 40 g | Fideo:
Sal yodada 059 0.5g | Hervir el fideo en un recipiente con agua
Agua potable cin c/n y sal yodada; y cocinar por 8 minutos
hasta que esté al dente. Escurrir el agua
de coccion y mezclar el fideo con la
_| salsa. Servir.
Menu 18: Guisode arrozconporoto - I
. Peso Peso 7
Descripcion ingredientes Bruto Neto Preparacion
Tomate 70g 69g | -Lavar, pelar y picar los vegetales en
. . | Arroz 409 40g trozos peqguenios.
Re1" dimiento: | 5 oto 20g 20g | -Saltear cebolla, tomate, locote, ajo y
porcion : X
Quesa 159 159 cocinar hasta que los mismos estén
E o Paraguay tiernos.
nergia:
Cebolla 15g 14g | -Incorporar el poroto, arroz, sal yodada
317 keal ; :
Locote 10g 8g con agua hervida y cocinar hasta que
Peso por Aceite 5ml sml estén blandos.
porcion: Cebollita de 59 5g -Par ditimo, agregar la ceballita de hoja.
Nivel mmé!. hoja Observacion: Si la legumbre utilizada es
m Sal yodada 0,59 0,6g | seca (excepcion lenteja) debera ser
SIS . | Ajo 0.5g 0.5g | remojada 1 dia antes en agua a
Edad escolar:
Arn - | Agua potable c/n cin temperatura natural o 1 hora antes en
300 gramos ;
e | agua caliente.
Mend 19: Polenta con salsa de polio . -
Descripcién Ingredientes IB’eso Peso Preparacion
ruto N
eto
Salsa de pollo
§2:,s: de - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
o | Fomate 70g 69 g piel. Cortar en porciones iguales.
Rendimiento: Pechuaa de 60 52 - Lavar, pelar y cortar las verduras.
1 porcién olio 9 9 9 |. Sellarel pollo con agjo y aceite.
gebolla 10 9 - Una vez sellado agregar tomate vy
Energia: Becte 10 9 8 g laurel, luego las demas verduras por
307 kcal A(c):e'te 3 rrﬁ 3 r?ﬂ | Ulimo agregar agua caliente has a
Ao : 05 05 | cubrir los ingredientes.
Peso por SJ | vodad 0'5 g 0'5 9 | Cocinar con la olla tapada has'a
porcion: ey g2 9 | |as verduras estén listas y agrf'
R Laurel 024 02g \\
Nive! inicial sal.
e e Agua potable c/n c/n
70g salsa +
170g polenta . Polenta W
:olentat bi 200m | 200 mi |- Pelar, lavar y picar la cebofla” oeﬂar er
Edad escolar ng.a pz o 40 40 aceite con sal yodada.
100g salsa + rilna € g 9 |- Agregar agua. Cuando hierve,
250g polenta nC'\abz " 15 14 incorporar harina de maiz en forma de
e g 9 | lluvia con un cernidor a fin de evitar
Queso 109 104
Paraguay | p gn'JITOS. ar quesc paragua
‘ Sal yodada 05¢g 05g |

| del fuego.

a7}

VRS

Visign: institucion que brinda educacién mtegral de calidac basada en valores éticos y democraticos, gque promueve l2
participacion, ingfusion e interculturalidad para el desarrallo oe las personas y la sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUAI
EDUCACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHE.

Mision: Garantizar a ~odas |33 persenas una 2ducacicn de ainiad como bien publico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Descripcién Ingredientes I:liig Preparacion
Camevacuna | 80g 70 g |- Limpiar la carne, dejarla libre de
Randimiento: magra ligamentos y grasa. Molinar
1 porcion Zapallo 60g 32¢g |yreservar ‘ '
Tomate 30¢g 29 g |- Mezclar la carne molida con harina de
Energia: Arroz 20g 20¢ malz, ajo, y la mitad
206 keal Cebolia i0g 9g ce sal. Formar las esferas.
Locote ‘0g¢ 8g |- Lavar, pelary picar los vegetales en
Harina de Sg 5g trozos pequenos.
%&% maiz - Saltgar los vegetales en gceite y
NL—i vel inicial Aceite 5ml 5mi cocinar hasta que los mismos
240 gramos Orégano '3,5 g 0,5 g |estén siernos. Incorporar las esferas de
Sal yodada 55g 0549 carne, luego el agua
Ajo 25¢g 0.5g | potable caliente, el zapallo, arroz, el
%c;aodgi::::gzr Laurel 0249 0249 resto de sal yodada y
Agua potable c/n cn laurel.
- Una vez listo apagar el fuego y agrt
orégano. \\ XTE'
\\ "
Ensaladas &
2
Meni 1 Ingredientes éf:tz | zﬁg Preparacion
Rendimiento: - Lavary rallar la zanahoria.
1 porcion - Lavary cortar los demas vegetales
Repollo 30g | 24g |- Colocar los vegetales en un recipiente
Energia: Pepino 20¢ | 15¢ y mazclar con sal yodada y aceite.
37 keal Zanzhoria 10 g 8g |- Servir.
Aceite 3 ml 3 ml | Observacidn: El repollo una vez
Peso por Sal yodada 05¢ 0.5g | picado, se recomienda sumergir en
porcion: agus nelada durante 80 minutos a fin de
50 gramos | mejorar la aceptabilidad de la misma.
l
[ Ment 2 Ingredientes ;fst%_ :‘zg Preparacién
' Remolacha 40¢ 27 g | Lavary cocinar la remolacha en agua.
Rendimiento: | Tomate 20g | 19g | Luegc pelary cortar en cubos
1 porcion Cebolla ' 104¢ | 99 pequenos.
Aceite L 3m| | 3ml | Lavary cortar en cubos pequefios los
i Energia: | Sal yodada | 089 059 | demas vegetales.
46 kcal | Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Peso por Dhservacién: La cebolla una vez
porcion: sicada, se recomienda sumergir en
304 agua helada durante 20 minutos a fin de
| mejorar la aceptabilidad de la misma.
Mena 3 Ingredientes ;f:t‘; — ZZ‘:; Preparacién
Rendimiento: | Remolacha 404 27 g | Lavary cocinar la remolacha en agua
1 porciéon Zanahoria 20¢g 16 g | Luego pelary cortar en cubos
Choclo 10g 10g | pequefios.
Energia: Aceite 3ml | 3ml | Lavar, cortar y cocinar la zanaharia en
52 kcal Sal yodada 0,5g 0,5g | agua. Luego pelar y cortar en cubos
g :p_agueﬁos
0 DE ¥,

= : \ | RC,GW
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Vision: Irnmu(u:»n que brinda educacion integra de calidad vasada en valores éicos y U . que promueve la\ .

participaction, nclusian e intercultural:dad para el desarrci o ce las sersonas y la sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUAL
hDUQACION TEKOMBO'E

" YCIENCIAS HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENCNDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacion de <3 1dad coma bien pablico y dérecho humano a lo largo de I2

\! :
"‘.‘. o\ Y A
W
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vida.
Peso por Colocar los vegetales en un recipiente y
porcién: mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
55 g _
Menu 4 Ingredientes gf:t% H ?ﬁg Preparacion
Rendimiento: | Tomaie 30g ' 29g | Lavary rallar la zanahoria.
| 1 porcion Peping 20g 159 | Lavary cortar los demas vegetales.
Zanahciia 10g 84 Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3ml 3 ml | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
38 kcal Sal ycdada 0,59 05g
Peso poer
porcion:
55 g g
Menu 5 Ingredientes BP?;?) :iig Preparacion
e . | Repolle 30¢q 24 g | Lavary picar los vegetales.
Rervﬁg:z%%to. Tomae | 2049 19 g | Colocar los vegetales en un recipiente y
Zanarcria 10¢g 9g mezglar con sal yodada y aceite, Servir.
Energia: Azeite 3 ml 3 ml Observagién. El repollo una vez picado,
40 keal Sal ycdada 05¢ 0.,5g | serecomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos & fin de mejorar la
Peso por aceptabilidad del mismo.
porcién:
55 g
Menu 6 Ingredientes = FESS Preparacion
- Bruto Neto
Rendimiento: | Tomate 30g 29g | Lavary rallar la zanahoria,
1 porcion Pepino 20g 156 g | Lavary cortar los demas vegetales.
Zanahcria 104 8g Colocar los vegetales en un recipienie y
Energia; Aceite 3ml 3mi | mezclar con sal yodada y aceite. Seryx
38 kcal Sal yodada d5g 05¢g X\
Peso por »
porcion: oo WS
55¢g L
Menda 7 Ingredientes Peso Fesg Preparacion =
' Bruto Neto
Remalacha 40g 27 g | Lavar y cocinar la remolacha en agua.
e . | Zanahcria 20g 16 g | Luego pelar y cortar en cubos
Rendlmugnto. Cebota 10g 9g pequefios.
1 porcion Acsite 3mi 3 ml Lavar y cortar en cubos pequerios los
Energia: Sal yodada 054g 0,5 g | demas vegetales. .
l- Colocar los vegetales en un recipiente y
slkea mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Peso por Observacién: La g:eboll'a una vez
e picada, se recomienda sumergir en
HORE1ON: agua helada durante 20 minutos a fin de
09 - mejorar |a aceptabilidad de la misma
|
' Menu 8 Ingredientes gf:& :‘ig Preparacioén
| Rendimiento: | Lechucs 304 28 g | Lavary rallar la zanahoria.
1 porcion P=pino 204 159 | Lavary cortar los demas vegetales
Zanahcria 209 | 16g

Visidn: Institucidn que brinda edusacion integral de calidad tasada vn valores =t .co

Inta and
synteipait fnd de !

sy democraticos, que promueve |

participacion, inclusion e intercuizaralidad para 2l desariollo de las personas y la sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUAI
I:DUCACIO\T TEKOMBO'E

..... " YCIENCIAS # HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTZNONCEHA

IMisién: Garantizar a todas les parsonas una educacion de calidad corno bien publico y derecho humano a lo largo de la

vida.
Energia: Aceite 3ml 3mi | Colocar los vegzstales en un recipiente y
40 keal Sal ycdada 05g 0,5g | mezclar con sal yodada y aceite.
! Servir.
Peso por
porcion:
60 g .
Menu 9 Ingredientes ngt?: ‘ ';;ig Preparacién
Repollo 30g | 24g | Lavaryrallarlaremolachay La
Rendimiento: | Remolacha 30g | 20g | zanahoria.
1 porcion Zanahoria 104 8g Lavar y picar el repoilo.
Azeite 3Imi 3ml | Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Szl yodada 05g 0.5g | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
44 kcal Cbservacion: Ei repollo una vez picado,
Peso por se recomienda sumergir en agua helada
porcion: durante 90 minutos a fin de mejorar la
55q n aceptabilidad del mismo.
Meni 10 ingredientes gﬁ?t?) ‘ Fr;eeig Preparacion
Rendimiento: | Tomate 30g ‘ 299 | Lavary rallar la zanahoria.
1 porcién Zanahoria 20g 16 g | Lavary cortar los demas vegetales.
Cebolla 1049 9g Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3ml 3ml | mezclar can sai yodada y aceite. Servir.
43 keal Sal yodadz 05¢ 0.5g | Observacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
Peso por zgua helada durante 20 minutos a fin de
porcion: mejorar la aceptabilidad de la misma.
559 -
Mena 11 Ingredientes BPre:t(; | :ﬁg Preparacion
Remolacha 40g | 279 | Lavary cocinar la remolacha en agua.
Rendimiento: | Zanahora 20g | 16g | Luego pelary cortar en cubos
1 porcion Choclo 10g | *0g peguefios.
Acsite 3ml | 3m! Lavar, cortar y zocinar la zanahoria en
Energia: Eal yodada 05g 0.5g | agua. Luego pelar y cortar en cubos
52 keal pequefos.
| Colocar los vegetales en un recipiente y
Peso por ; mezclar con sai yodada y aceite. Servir.
porcion: |
55 g |
|
Menu 12 ingredientes gfjt% | :liig Preparacion
Rendimiento: | Eerrc 30g 18g | Lavar y rallar [a zanahoria
1 porcién Tomate 204g 19 g | Lavary picar locs demas vegetales.
Zanahoria 10g | 8g Colocar los vegetales en un recumeme
Energia: Aceitz 3ml | 3ml | mezclar con s& yodada y aceite S‘EX )
38 kcal Sal yodada 054 054 \h s
Peso por QJ
porcién: .,.;,. Q A
48 q ! # A\ 23] o
| Menu 13 ingredientes s e Preparacién ' i
Bruto Neto
Rendimiento: | Lechuga 30¢g 28 g | Lavary cortar los vegetales.
1 porcién Zanahoria 20g . 169 | Colocar los vegetales en un recipiente y
Cebella 10 g 9q mezclar con sal yodada, aceite. Servir.

Direccion de Alimantacion Escodar - independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. {6to. Piso Edif,Beckelman)
Corten: ahmantatidn e i3 @ mec.gov.pv

Vision: Insutucion que drinda 2ducacion integral de caiidad basads en va!ores EthOS y democraticos, que promueve la ||
participacion, inclusion e interzulturalidac para el desarrolio de fas personasy 13 sociedad.
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MINISTERIO DE

EDUCACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS HATEMBIKUA
PARAGUAY MOTENONDEHA

PARAGUAL

Mision: Garantiza: a tedas las personas unz educacion ¢e caldad comio bien publico y derecho Fumano a lo largo de la

vida.
Energia: Aceite 3Iml 3ml | Observacion: La cebolla una vez
42 kcal Sal yodada 05¢g 0.6g | picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
Peso por mejorar fa aceptabilidad de la misma,
porcion:
56 g |
Menu 14 Ingredientes g:iz z‘::: Preparacion
Rendimiento: 1 | Repzlic 30g 24 g | Lavary rallar la zanahoria.
pereién Pepno 20g 16g | Lavary cortar los demas vegetales.
Zanzahcria 1049 8g Colocar lcs vegetales en un recipiente y
Enargia: Aceite 3ml 3mt | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
37 kecal Sal vedada 05¢g 0,56¢g | Cbservacion. El repollo una vez picado,
se recomienda sur:ergir en agua helada
Peso por durante 90 minutos a fin de mejorar Ia
porcién: aceptabizidad de la misma.
509 |
Menu 15 Ingredientes g;;st?: :‘Zig Preparacion
Remolacha 40 g 27g | Lavary cocinar la remolacha en agua.
Rendimiento: | Zanzhoria 20g 16 g | Luego pelar y cortar en cubos
1 parcion Cebolla 1049 9g pequerios.
Aceite 3mi 3ml | Lavary cortar en cubos pequefios los
, Energia: Sal vodada 05g 0.5g | demds vegetales.
| 4¢ keal Colecar ‘os vegetales en un recipiente y
. mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Peso por | Observacion: La cebolla una vez
porcion: I picada, se recomienda sumergir en
50 g agua helada durante 20 minutos a fin de
| mejorar la aceptabilidad de la misma.
Menu 16 Ingredientes ;fjtc; l;iiz Preparacion
Rendimiento: | Remolacha 409 27 g | Lavary cocinar la remolacha en agua.
1 poreion Zanzhoria 20 g 16 g | Luego pelar y cortar en cubos
Chozlo 10g 104 pequenos.
Energia: Aceite 3ml | 3ml Lavar, cortar y cocinar la zanahoria en
5z kcal Sal vodada 0,59 | 05g | agua. Luego pelar y cortar en cubos
pequefios.
Peso por Colocar los vegetales en un recipiente y,
porcion: mezclar con sal yodada y aceite. Servi \
55 g
Mena 17 Ingredientes gfjtz Zﬁg Preparacion WL
Rendimiento: | Repalic 3049 249 | Lavary rallarlaremolachay Ld” 4
1 pareidn Remolacha 304 20 g | zanahoria. =
Zanzhoria 10g 8g Lavar y picar el repollo.
Energia: Aceite 3ml 3ml | Colocar fes vegetales en un recipiente y
44 kcal Sal vodada 059 0.5g | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
| Observacién: El repollo una vez picado,
Peso por | se recomienda sumergir en agua helada
pozcion: | durante 90 minutos a fin de mejorar la
55 g 8 _ | aceptabitidad del mismo.
Menu 18 Ingredientes Bpri_lst% | ';e;‘g Preparacion

Vision: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada €n valores ézicas y democrat cos, que promueve ia
participacion, inclusion ¢ inte-culturalidad para el desarroilo de las dersanas y ia sociedad.
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MINISTERIO CE

BARAGUAI

“. EDUCACION TEKOMBO'E

- Y CIENCIAS

PARAGUAY

HA TEMBIKUAA

MOTEHONDEHA

Misién: Garantizar a todas las persoras una educacién de calivad como tien publico y derecho humano a lo largo de la

vida.
Rendimiento: | Lechuga 303 28¢g | Lavary rallar la zanahoria.
1 porcion Tomate 20 g 19g | Lavar y cortar los demas vegetales.
Zanahoria 1049 8¢ Colocar los vegetales en un recipiente y
Energiza: Aceite 3ml 3 mi | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
39 keal Sal yodada 059 05g |
Peso por
porcion
60 g 3
Menua 19 ingredientes g:.ft% | :ﬁg Preparacion
Rendimiento: | Tomate 30g 29g | Lavary raliar la zanahoria.
1 percion Zanahoria 2049 16 g | Lavary cortar los demas vegetales.
Cebolia 10g 94g Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3ml 3mi | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
43 kcat Sal yodada 0,59 0.5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
Peso por agua helaca durante 20 minutos a fin de
porcion: mejorar la aceptabilidad de la misma.
55 g
Ment 20 fngredientes g::t?) ';‘zg | Preparacion
Lechuga 30g 28 g | Lavar y cotar los vegetales.
Rendimiento:  Zanazhoria 20g 16g  Colozar los vegetales en un recipiente y
1 poreicn Cebolla 1049 9g mezclar ccn sal yodada, aceite. Servir.
Aceite 3ml 3ml | Observacion: La cebolla una vez
Energia: Sal yodaca 0.tg 0,5g | picada, se recomienda sumergir en
42 keal agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar l2 aceptabilidad de la migma
Peso por v\
porﬂiéﬂi '\\ A, ./
%9 WX
\\\\‘*}
w3 aBET SN
Postres
Menu 1 \ Ingredientes Pesa | Peso Preparacién
Bruto ‘ Neto
| Leche fluida 120ml | 120 ml | Separar 23ml d= leche fria y diluir la
Azdcar 10 \ 10 g fecula en ella.
Crema | Fécula de Colocar el resto de Ia leche a hervir en
| maiz una cacerola junto con el azucar y la
Rendimiento:  Cascara de \ ramita de canela, cascara de limon o
1 porcidn paranja o | naranja, remover constantemente.
fimén I Cuardo la leche rompa a hervir, bajar a
Energta: Yainilla o c/n cir intensidad del fuego (fuego medio —
117 keal canela . minimo), retirar la canela y/o cascara de
| naranja y verter la mezcla anterior poco
Peso por a pocc sin dejar de remover.
porcion: \ Deja- coczr la mezcla por & minutos
60 g ] aproximadamente y luego sacar del
|

fuego.
-Verter la crema en el recipiente, enfriar
v senr tian frio.

Visign: Institcion que brinda educacion integral de calidad basade en valo
participazion, inclusién g interculturalidad para el desarrolio de las nersonasy Ia soc:edad.

Direccién de ABmentacién Escolar - Indegendencia Nacioral N2874 ¢f Hurraitd. (6zc. Fiso Edif.Beckelman}
Coren: alimentationestoizr@mec.zov.py
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MINISTERIO DE PARAGUAI
EDUCACION TEKOMBO'E

- YCIENCIAS HATEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDEHA E

Mision: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad como pien publico y derecho humano a lo largo de la

vida.

Menua 2

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
126 kcal

Porcion:
2 unidades

Banana

140 g

Lavar, pelar antes de consumir

Mena 3

ingredientes

Peso

Bruto

Peso
Neto

Preparacién

Ensalada de
frutas 2

Rendimiento:
1 porcion

Energia:
62 kcal

Peso por
porcidn:
100 g

Pifa
Naranja
Banana

60 g
504
50g

3149
379
32g¢g

Lavar y pelar las frutas.

Cortar en trozos peguerios.
Colocar las frutas en un recipiente.
Servir.

Menid 4

Ingredientes

Pesc

Bruto

Peso
Neto

Preparacién

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcion

Energia: 126
kecal

Porcidn:
2 unidades

Banana

220¢g

140 g

Lavar, pelar antes de consumir

Meni 5

Ingredientes

Peso

Bruto

Peso
Neto

Preparacién \\/(/

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
126 kcal

Porcidn:
2 unidades

Banana

220g

140 g

D‘I--

A

W
h e o

Prowm, 1
i
T

| n
Lavar, pelar antes de consumir

Meni: 6

Ingredientes

Peso

Bruto

L

Peso
Neto

Preparacion

Visidn: Institucion que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos que promueve '_
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrolle de las personas y la sociedad.

Direccién de Alimentacion Escolar - Indenandencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
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MINISTERIO DE PARAGUA!

¢ "+ EDUCACION TEKCMBO'E
% . YCIENCIAS @ HATEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Garantizar a todas [as personas una educacion de calidad como bien plblico y dereche humane a lo largo de la

vida

Mani con miel

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
160 kcal

Peso por
porcion:
35 gramos

Mani tostado
sin sal
Miel

209

15 ml

| - Colocar los granos de mani tostado sin
sal en una

compotera o taza.

- Agregar encima miel.

- Servir

Mena 7

Ingredientes

Peso
Bruto

“ | Peso
Neto

Preparacién

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcion

Energia:
126 kcal

Porcion:
2 unidades

Banana

220 g

140 g

| Lavar, pelar antes de consumir

Menu 8

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
| Neto

Preparacidn

Fruta citrica

Rendimiento:
1 porcion

Energia:
61 keal

Mandarina

160 g

1159

Lavar y pelar antes de consumir

Menu 9

ingredientes

Peso

Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcion

Energia:
126 kcal

Porcién:
2 unidades

Banana

22049

140 g

| Lavar, pelar antes de consumir.

\.‘x_ ‘_'-

-
e
e S

o

Menu 10

Ingredientes

Peso

Bruto |

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estaciéon

Rendimiento:
1 porcion

Energia:

Banana

220 g

Direccidn de Alimentacion Escolar - Independancia Nacicnal N2874 ¢/ Humaitd. {6to. Piso Edif.Beckelman)

COregs GEMer ane s asru 4 mec oV, Dy

140 g

participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrolio de las personas y Ja sociedad.

Lavar, pelar antes de consumir




MINISTERIO DE PARAGUAI

-

¢ " EDUCACION TEKOMBO'E
% < YCIENCIAS HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENOMDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien piblico y derecho humano a jo largo de la

vida
126 kcal o .
Porcion: i
2 unidades '
: : Peso | Peso y
Memi 11 Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Leche fluida 120 ml | 120 m! | Separar 25m| de leche fria y diluir la
Azicar 10g 10g | féculaen ella.
Crema Fécula de 5g 5g Colocar el resto de la leche a hervir en
maiz una cacerola junto con el azucar y la
Rendimiento: | Cascara de c/n c/n ramita de canela, cascara de limon o
1 porcion naranja o naranja, remover constantemente.
limén Cuando la leche rompa a hervir, bajar la
Energia: Vainilla o c/n c/n intensidad del fuego (fuego medio -
110 keal canela minimo), retirar la canela y/o cascara de
naranja y verter la mezcla anterior poco
Peso por a poco sin dejar de remover.
porcion: Dejar cocer la mezcla por § minutos
60 g aproximadamente y luego sacar del
| fuego.
| Verter la crema en el recipiente, enfriar
™ y servir bien frio.
] . Peso | Peso .
Menu 12 ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Fruta de
estacion
Rendimiento:
1 porcion "
220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.
Energia: :
126 kcal |
Porcion:
2 unidades -
I . , Peso | Peso | .
Menu 13 Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Fruta citrica Naranja 180g | 130g | Lavary pelar antes de consumir'i:\
| | \ ) ,',.'"
Rendimiento: | \-., \i \
1 porcién \ bk
P I\ A4 \\\" '
Energia: L e XA
62 kcal B ‘ W, e el
. . Peso Peso i
Menu 14 | Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Fruta de i
estacion
Rendimiento:
1 porcion Belzpa 220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.
Energia:
126 kcal

participacion, inclusion e interculturalidad para el desarroile de tas personasy la sociedad.

Direccion de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Lorreo: almentacon escd iy @mec.gow.py




MINSSTERIO DE

FARAGLAI

£.% EDUCACION | TEKOMBO'E
HA TEMBINTAS

MOTENCONOEHA

“ " YCIENCIAS

FARAGUAY

#ESIOr: Garantizar a todas las parsonas una educacion de caindad como bien pliblico y derecho humans a lo largo de (a

viiia

Porcioén:
2 unidades

Ment 15

Ingradientes

Peso
Bruto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcion

Energia:
126 kecal

Porcién:
2 unidadas

Banana

220 g 140 g

Lavar, pelar antes de consumir

Ment 15

Ingredientes

Peso
Neto

Peso
Bruto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
126 kcal

Porcion:
2 unidades

Banana

220g 140 g

| Lavar, pelar antes de consumir

. Menu17

Ingredientes

Peso
Neto

Peso
Bruto

Preparacion

Ensaiada de
fratas

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
72 kead

Peso por
porcion:
100 g

Pifia
Nzranja
Banana

31g
37g
32¢

50 g
50 g

Lavar y pelar las frutas.

Cortar en trozos pequefios.
Colocar las frutas en un recipiente
Servir \

Menu 18

Ingredientes

Peso
Neto

Peso
Bruto |

Preparacioén

Fruta citrica

Rendimiento:
9 porcion

Energia:
61 kcal

Mandarina

160g | 1154

Lavar y pelar antes de consumir

Menu 19

ingredientes

Peso
Neto

Peso |
Bruto |

Preparacion

¥isién: Institucion que brindz 2ducacian integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve 138
sarticipacion, nclusidon e interculturalidad para el desarrolle de las oersonasy la sociedad.

Direc=ién de Alimentacién Escolar - independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Corraz: alimeitaior e 3 Bmac.gov.py
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MINISTERIO DE PARAGUAI
“ EDUCACION TEKOMBO'E
. «* YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

: PARAGUAY MOTENONDEHA

o

Mision: Garantizar a todas las persanas una educacion ¢e calidad como bien pablico y derecho humano a lo largo de la
wida,

Fruta de . T
estacion

1 porcion N
Banana 220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir

Energia:

Rendimiento: ‘
|
126 kcal | |

Porcion:
2 unidades

Menu 20 Ingredientes

Peso Peso =0 N
Brutc | Neto Progavacion

Fruta de '
estacion

Rendimiento:

1 porcién . o
Bangna 220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir
Energia:

126 kcal

Porcién:
2 unidades

8. Calculo de insumos para el aimuerzo escolar

Afio: 2024-2025
Institucion Educativa: 1
N2 de comensales: 168 .,
N° de meses dei ?
_proyecto: 75 . [ )
' Semana |Semana |Semana |Seman [TOTAL | TOTAL
1 2 3 a4 EN EL DEL
[ TOTAL |TOTAL |TOTAL |TOTAL | MES PROYECT
| I/kg I/kg I/kg I/kg 0
|Unidadde |Peso  |Peso  |[Peso Peso
nsumo | medida Brute  |Bruto | Bruto  [Bruto
Aceite 1 I 6,72| 6,384 6,72 6,72| 26,544| 199,08
LAjo ' ke 042| 0504] o588 042| 1932] 1449
Almidén de maiz kg D 0| o084 0| o084 6,3
Anis o B kg 0| 0 0 0 0 0
Arroz kg 1092 10,08 14,28| 10,08| 45,36 340,2
Arvejaengranos kg 0 0 0,84 0 0,84 6,3
(Azocar kg 1,58 0] 168 0 336 252
Banana ke 119,28 | 110.88| 110,88| 119,28| 460,32  3452,4
Batata B kg 0 0 0 0 0 0
Barrita de manf lkg 0 0 0 0 0] 0
Berro Dl kg 0 0] 504 0] 504 37,8
Bicarbonato de sodic | kg I RN 0 0 0 0
s
[
(s

o
e
V"

Yisién: Institucion que brinda educacidn integral de calizad basada en valores éticos y democréaticos, que promueve |
participacian, inclusion e interculturalidad para el desarrolic dé las persanas y la sociedad.

Direccién de Alimentation Escolar - Indepencencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd, (6to. Piso Edif.Beckelman) Ty g
Correo: slimentacion.ascaolar@mec.gov.oy ®




MINISTERIO DE

“. EDUCACION
Y CIENCIAS

PARAGUAY

0

PARAGUAI
TEKOMBU'L
HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

Mision: Garantizar a todas ias personas una educzcion de calicad core bien pubtica y derecho humano a lo largo de l2

vida

Calabaza | kg 0 9 0 0 0 0

Canela kg ] 0 0 0 0 0 0
Carne vacuna magra * | kg ¢ 20,16/ 2048| 23,52 26,88| 90,72 680,4

' Carne vacuna magre | ! '

‘molida ** kg . 0 0 0 0 0 0
Cebolia de cabeza kg | 1s512] 168| 1008| 1596| 57,9 434,7
Cebollita de hoja ke 0,84 o] 084 168 336 25,2
Choclo ke 1,68 0 168 168 504 37,8
Clavodeolor kg 0 0 0 0| 0 0
Cebollita de hoja kg 0 0] 0 0 0 0
Choclo | kg 0 0 0 0 0 0|

= . e -

 Clavo de olor kg 0 0 0 0 0 0|

|DMcedernembﬁHo kg | 0 0 0 0 0 0
Fideo kg |25 €.72 756| 672| 2352 176,4 |
Galleta Molida ke | 0| 168 168 0| 336  252|
Harlna demaiz kg | 6,72 6,72 6,72 7,56 27,72 207,9 |
Hannadetngo | kg | 0 0o 0 0 0 0]
Higado ke ' i o 0 0| 0 0

Huevo ke 0| 0] 0l 0| of o

Laurel kg 0,0672| 0,1344| 0,1344| 0,1848] 0,5208| 3,906
Leche entera I 20,16 | 84 20,16 0 48,72 365,4

Lechuga kg 0| 5,04 504| 1008| 20,16 151,2

Lentejas __ kg 0 0 0 0 0 0

Locote ke 8,4 84 8,4 84| 336 252
Locro :_ - | kg ‘ _Q_ 0] 0 6,72 6,72 50,4
Mamon kg _____Ol_____O' 0| 0 0 |
Mandarina 0| 2688 0| 2688[ 5376|
‘Mandioca g 0 0] 0 0 0
Mani ke o  33s6] 0 ol 336
‘Manzana o ] 0l 0] 0 0 0

 Margarina | ke o 0| 0,34 0 0 0,84

‘Melén | kg BRG] T 0 0 0|,

 Miel de abeja i 0| 0 0 0 0| " 'Ot

'Mielde cafiaonegra || ol e 0 0 2,52 g9 .
‘Naranja kg ) gal 0] 3024 84 47,04 3528
Orégano kg ~ _opea 0| 0084 0084 0252 1 1,89

 Papa n ke 1336| 336 336 0 100,8 756

' Pechuga de pollo kg . 20,16| 20,16 20,16| 20,16| 80,64 604,8
Pera kg 0] el 0 0 0 0
PereJII kg 0 0,34 0 0 0,84 6,3
Peping kg 6,72 5,72 3,36 0 168 126

Pescado sin huesoni | ]

piel kg { e 0 0 0 0! 0|

' Pifia | kg | 1008/ 0 0 1008 2016 1512
Pomelo [ kg 0 ol 0 0 0| 0
Porota — Jxe 10,08 504 3,36 3,36 2184 163,38

R . . . 9 =, . pl—— e
Visian: nstitucidn que Erinda eduzacion integral de cal:dad basade en valores éticos y democraticos, que promueve |

participacién, inclusion = inerculturalidad para =i desa. rollc ce las nersonas y la scciedad

Direccion de A imentacicn Escolar - Indepeadeancia Macional N2874 ¢/ Humaita. {6to. Piso Edif.Beckeiman)
Corras alnment, 2y v X

T T T T T e e T T e M T A 2

e <

FrYeC 200V

e AT A S A




MINISTERIO DE 2ARAGUAI
. EDUC ACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS  HATEMBIKU 4

DARAGUA Y MOTSHCHOEHA

Mision: Garantizar @ todas las Darserac una edunacion de Cshdzu cor ¢ bier poblicay derecho humano a lo largo de |z

vida.

Queso kg 6,72 | 42| 336 42| 1848 138,6
. Ee_@uo _ ke | 1008| 5084| 524| 504 252| 189 |
| Remolacha ke [ 1344 1176] 13| 1176] 504 378
S§_| yoda@_ kg N B 0, 924 1,082 & 1,008 1,008 4,032_ 30,21;
Tomate 1 _'I_fw;g- - I____Sd_t‘ ___S?,§4 52,92 52,92 | 220,08 I _16_50,6
|Vmagre ! o ___l__ . 0] . 2020 o) - 0] 0] 0]
' Zan_ah% E ‘(g 18,4:8 | _i3§2 ) 20,16 | 20,16 82,32 617,4_‘
' [ Zapallo . ke .-. 15, ]:LE_ 43 _1_C,G8 ] 0| 20,16 _4_5,36 _ 340,2 |
9.  Control de calidad y participacion social

DLscr.pmor.

"El controt de calidad del almuerzo consumido por los/as nifios/as sera |
verificado por personal técrico calficado cer: titulo de Grado como
L cenciaco en Nutricidn Humana, a ser coniratado por la Municipalidad de
Nueva Germania

-La empresa adjudicada 2stara sijeta al cortrol gue sera realizado en
cualguier momento, a fin de avalar el cumplimiento de las
especificacionss técnicas exigidas en el plizgo de bases y condiciones
quedando bajc total responsabilidad de la empresa oferente mantener la
~alidad cel almuerzo a ser entragados. El profesional técnico calificado
'eco'ecfaré muestras al azar para la verificacion de la calidad
' 9.1.  Plan {cumplimiento de las condicionzs fisicoquim:cas y/o micrcbiologicas
| de Monitorec ace tables, de acuerdo con las normas vigentes en materia de ahmertosl
de |la comica. A VAL
- En caso de rio haber conformidac por parte de los técnicos calificados)
sl produz:o sera rechazado y la emprasa decerd reemplazarlo A4 Y
inmediatemente en su totziidad por oo que cumpla con las ¢, %70 b
especificacionas técnicas requeridas. -

-La BAunicipalidad de Nueva Germania a través de un funcnonano a ser
designado, verificara el cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de
' Bases y Condiciones y ocdra, cuando asi lo creyera conveniente, pedir
| zambios pertirentes,
" Se rzalzaran antes de inciar la aecuaor “del proyecto, a través de una

' 9.2,  Plan ~onvocatoria & futuros cocineros v auxliares de cocina, la misma estara a
de cargd de las empresas adjudicadas, deben contar con una constancia de
capacitaciones = Capacitacion en BPM certificada oor el INAN, conforme a sus normativas

_ . vigentes. ] o

! El proyecic autcrizado p pore 'MEC, sera difundido » todas las informaciones |

1 93.  Plan  relevantes para la comunidad en general. A través de publicaciones enel |
de Difusion portal de 'z Gebernacion pagina web, reuniones con los Directivos, Aces |

del proyectoa | y dosentes de las instituciones beneficiadas. radios locales y |
la comunidad | departamentaes.

GArCInaon. inclusian e i

Direccion de Alimentacidn Escoiar - mdependenia Magior al N€874 ¢/ Hamaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
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MINISTERIO DE PARAGUA}

% EDUCACION TEKOMBO'E

Y CIENCIAS HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Mision: Garantizas a todss ias personas una educacion ue cahcad coro vien p.iblico y derecho humano a lo large de la
vida.

10. Modalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionada

Alimentos preparados en las Escuelas (Cocina—Comedor Esce:iar).

1. DISTRIBUCION DE LOS INSUMOS
La empresa se encargara de la entrega de los ingredientes del menu segun la cantidad
correspondiente a cada instituzion educativa semanalmente y en camion refrigerado.

2. RECEPCION.
Seleccion de la materia prima a ser utilizada para la elaboracion del menu establecido
teniendo en cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando asi los productos carnicos
y frutihorticolas que no cumplan cor: dichas no'mas.

3. ALMACENAMIENTO.
Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta ias caracteristicas de
estas asi para evitar el deterioro debido a que las entregas sen hechas en forma semanal.
Para ello la empresa se encargara de proveer a cada instiucion, heladera, congelador,
frezzer, organizador de condimentos, organizadores de cubiertos para almacenarlos de
manera vertical, estantes de cocina en donde ordenar sus productos adecuadamente.

3. HIGIENE.
Se establece sistemas de impieza tanto de los utensiiios, .establecimiento, cocina-comedopr ,t

de los alimentos a ser almacenados. Los residuos se dest'nan en bolsas adecuadas para qu
posterior deposicién. '

4. PRE-ELABORACION Y ELABORACION.
El horario de pre-glaboracion es a partir de las 07:00hs a 10:30 hs. Se cuentan con los
utensilios (ollas, espatulas, cucharon, cuchillos, tabla de picar, colador, rallador, taza
medidora, balanza de cocina, pelador, abrelatas, etc.) necesarios para la elaboracion eficaz
de los mends, en este proceso se tienen en cuenta los protccolos de elaboracion de cada
plato.

Para dicha elaboracion se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de
cocina de acuerdo con la cantidad de alumnos en la institucion.

El oferente es responsable de todo el procesa de elaboracion de las comidas principales,
ensaladas postres. Los alimentos deberan ser elaberados en Ias instituciones Educativas de
acuerdo con la cantidad de alumnes, no se aceptaran alimentos preelaborados y refrigerados.
El oferente debera entregar diariamente las porciones del menu (plato principal, ensalada,
postre), en cantidades squivalente al nimero de destinatario de cada escuela.

5. DISTRIBUCION.

Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mafana 11.00hs a 12.00hs
y turno tarde 12.00hs a 13.00hs, en dos turnos de manera a conservar la temperatura y la
calidad del zlimerto. Se utilizaran utensilios no téxicos, platos de plasticos, taperes para
ensaladas y postres, cucharas, pote plastico para servir la ensalada y postres. Se cumpliran
todas las normas de higiene y manipulacién de los zlimentos desde el momento de la higiene

Vision: Institucion que bringa educacion integral de calidad bzsada =n valores éticos y democraticos, que promueve 1af(
participacion, inciusiéon € intarculturalidad para el dasarrollo de las nersonas v la soziedad.

Diraccion de Alimentacién Escolar - Independencia Nationa N2874 =f Humaitd. (6ta. Piso Edif.Beckeiman)
Correo: ainmantalc n.eseo a7 Bned gov .oy




MINISTERIO DE PARAGUAI

. EDUCACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a tadas les personas una educacién de cabdad como Blen publico y derecho humano a o largo de la
vida.

del lugar, pre-elaboracién, distribucién y posterior limpieza del area utilizada. Asi cumpliendo
estrictamente con las exigencias y criterios del Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion
(INAN) dependencia del Ministerio de Salud Pdblica y Bienestar Social {MSP Y BS).

La entrega de los alimentos seré diaria y debera llevarse a cabo durante los dias habiles
escolares (de iunes a viernes), correspondiente a los cinco (5) dias habiles de clase
comprendidas en la semana.

La elaboracién del aimuerzo escolar sera realizaga en Iz institucion Educativa, mediante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto
a higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar.

La empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implementacion de la
alimentacién, se encargaran de los equipos que se dispendran para el aimacenamiento de los
alimentos.
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