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Con
solici:ud de la

Misión: Somos la institución re.tcra que formul= y ejecuta la politica educativa perm¡tiendo el desarrollo personal.
' social, ecnómico y cultural de la pablación.

Asuncióry 06 de marzo de 202L

Nota DGBE N' 1L9/2024

Señora
Alicia G onz ález, Interrdente
Municipalidad de Nueva :

,i

' :l ;

, - ., ¡
'= i. ..= . -.-

:
a usted para comii$(ar que, en relación a la
,Nrreva Germani+:sóbre el "Proyecto ile
Xilenm N" 54366 de fecha 2D de febrero de

Departamento de San

Almuerzo Escolar" can
2024, se ha realizado el,¿r¡álisis técnicc en los de las documentacione
presentadas, el vigerrte que la inaplementación del
Progranea de por lo que se rernite el
Dictamen técnico de larNo 6Y2024, por el cuul
se autoriza el Protlecto de (03) foias útiles.

Sin otro motivo,le presento mis atentos saludos.

bert Director General
General de Bienestar Estudiantil

Ministerio de Educación y Ciencias

Vtsión: lnstitución rectc.ra delsiste¡a educati¡o racic'naf transparente, cJn gestión perticipatisa, eficaz y eficiente.

Direcci'ón General de Bienesta'Estudiantil - Indep:ncencia Nacionel c./ Humaitá (-difi:ie Be:kelman 1e Piso)

Correo: b.ien=sta r.estudianti l@mec.g,:v.py
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nmuonÁUDUM pAE No tüfw24

Direccién General de Bierrcstar

' Anilrea fúilgn4 Ennórnilez, Direcfu¡a
Dirección de Alinrentación Escolar

r06 de

Xilem¡ DE AI,MUERZO
GERMANIA.

el Memorándum DGPA,E

N" 87/?fl24 detr Escolar dependiente

de esta Difección, por el cual se autoriza eI

fiscsl la Municipalidad de Nueva
expediente de referencia deGermani+

fecha 20 defeb¡ero de

Atentarnente.-

Elabórado pgr: Noeilia Revi5ado por: Andrea Milena Fernández

Visirin: lnstitución re¡ton dei slsterna educativo nacional, t'Ensparentg con gestién participativa, eficaz y eficiente,

piso)

Cor¡eo: alimentacion-escobr@mec.gov.ov
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Misión: Somos la insti:ución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la población.

MEMORANDUM DGPAE N" 8ry2024

: Andrea Milena Fernández, Directora
Dirección de Alimentación Esolar

Desvars, jefa
de Gestión Programas de Alimentación Escolar

: 05 de,Ivlarzo del 2024.

REFERENCIA: Expediente Xilema N"54366 defecha 20de febrero de2024

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines pertinentes, el Dictamen Tég,rico No62/2024u pw el cual se autoriza EL
PROYECTO DE ALMIERZO ESCOLAR del ejerciCib fiscal 2024-2025 de la
Municipalidad de Nuev, ,,lGerrnania, preseptado a través del expediente de
referencia

:

Atentamente.

,yi¡NISTERIO DE EDUCACTóN YCIENCIAS
Direccióu de -{Iimentación Escolar

MES,A. bil Éi\TRADA

Elaborado por; Claudia Benitez $ Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Dep¿rtamento de Gestión de Programas de Alimentación Escol¡r - Independencia Nacional N"874 c/ Humaitá. (6to. Piso
Edif.Beckelman)

Con'eo: dpto.gpae@mec.gov.py

...

N0:Xilema

Rec¡bido

Fecha:
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

DTCTAMEN TÉCNTCO DGP AEN%42024

Referencia: Expediente Xilema No 54366

de fecha 20 de febrero de 2024.

L. Antecedentes

La Sra. Alicia González, Intendefite de h Municipalidad de Nueva Germania del
departamento de San Pedro, plesenta el proyedto de Almuerzo Escolar para proveer a los
estudiantes de las instituciones educativas del dbtito a su cargo, y solicita aatorización para
la furrplementacién de este.

Z Consideraciones técnicas

Se realiza el PÓYecto de expedierrte, teniendo en
cuenta los siguientes
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fDatos de la Gobffi$/M"ti"#é' l. ñ$

1,.2 [Datos del responffiffi proyectb

CRITffi

de instituci.ones2.1.

d.el1.3

2.2 pantidad de estudiantes beneffiAüés ""* ,

2.3 ftiempo de provisión del servicio*'
2.4 lfecna estimada de inicio de la protrieión

2.5 fiecha estimada de finalización de la provisiórr

2.6 fPresupuesto estimado para el servfcio
2.7 lPrecioreferencial

familiar ade la

3.1
seeducativas

ia

2.8

3.2 pódigos completos
3.3 puente de financiación

del menfide

4.1

5.1

del aporte calórico

5.2 fiorario de distribución
5.3 lConsütución del menú
5.4 Modalidad del servicio

NO

Elaborado por: Claudia e"nit", &' Revisado por: Melíssa

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacio¡al, transpafente, con gest¡ón participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimenlación Escobr - lndependencia Nacional NeE74 c/ Humaitá. (6to

Edif.Beckehtr*r)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py 1
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Misión: Somos la ins:itución rectora que'ormula y € e:trie ia :r 'i 
ca eciucativa perm¡tiendo el desarro lo personal, social,

econónrico y cultural de la ¡oblación.

cíclicc con ,¿ descripción de todrx

en las

de los alimentos
de almacenamiento
de hi
de elaboración elirboraci, rn

s de distribución
*La Municipalidad presenta su compromiso de ampliació' de los días de provisión según

los anos 2024-2m5.

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concordan,:ia r lrs documentos que forman parte del
expediente foliados del1. (uno) al27 (ve ntisiete); teniendo en cuenta io establecido en 1a Ley
N"5210É4 de "Alimentación Escolar 5' Cont'ol Sanitario", su decreto reglamentario
N"2366/14 v el Manual de Procedimie-rlos parir los selvicios de alimentación escolar, en
instituciones educativas de gestión ofici¿1l, privaca y privada subvencionada, establecido por
el Ministerio de Educación y Ciencias r aprcbado por Resolución MEC N'965 del 16 de
setiembre de 2022.

En ese sentido, consideranío que io solicitad: cumple con los criterios de evaluación
detallados en la Tab-a 1 del punto 2 de e st-e dicta ren técnico- se autoriza el mismo (ver tabla
2) por única vez con una vigencia de 90 (ntventa) Cías a partir de la fecha de emisión, a fin de

r ealiz ar lo s ploc e dimientos a Cministratir -o s c o rr e : p ondiente s.

tes

Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora celsisterla :ducativo nacio ral, lranspa e lte, :rn gestion partic¡pat¡va, eficaz y ef¡ciente

Departarnentc Ce Gestión de Programas cie Alinen a, iii Esc¡ r .lrcep:ndencia Nacional Ns874 c/ Humaitá. (6to

:cif.Beckelr ar)
'*': i -:l : :;l : '. -',: ' r a:i :a " -ijr/ L

:::rFr.5-+i-'-*T-:-r-:: f.. ------,.:-.*.---:'.'--=.--'' ¡.-r- }f ,- 1::.tt ...."-. -
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No Cumple

No Cumple

Cumple

Cumple

Receiario

Men'fl cíc

Calculo d

Confrol d

de1 l,{enú, ingredientes, nredidas en
üri corr,€nsál (*u persor,a) y la forme- d

aración del alimento.

a la conrun-dad

taciónde capaci

de cál:ulo de insumos

de monitcreo

de Difusión del

almuerzo escolar,

Modalida

del almuerz( j escolarlato

mínimas del servicio I
a la prestación clel servic ,¡

)

6.1

7.1

8.

8.1

9.1.

9.2

9.3

10.

10.1

10.2

10.3

10.1

1,0.4

1.0.2

10.3
'10.4

10.5
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Misión:5omos la ¡nstitucón rectora que formula y eje,:u1a la :clitrca educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

fabla 2. Resumen de la autorización solicitada en relación con el servicio de almuerzc
escolaf

Modalidad

Alimentos
preparados en las

escuelas

Tiempo de Provisión
Días

Lunes a
vlernes

Total Días

/-\

/:

Año

2D?4

2025

C-antidad de
Matriculados

168

Instituciones
Beneficiarias

01

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,
además de no poseer injererrcia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratación,7a modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboración del mrsmo; se circunscribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricional, a fin de garantrzar el cumplimiento de los criterios de
seiección de los beneficiarios )¡ a 1o establecido qr las normativas legales vigentes.

Se exhorta agc,tar los medios y las gestiones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los días Cel caiendario escolar, para dar cumplimiento ai objetivo
de esta política pública.

En caso de detecbr variaciones en el cumplimiento, se remitirá al órgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

ó
Lic. Nut. Claudia Benitez

Registro Profesional N' : 2.647

Fecha: Martes,05 de Marzo de2024

Aprobado por: Lic. issa Desvars, Jefa
Departamento de Gesüón de Programas de Alimentación Escolar

Dirección de Aiimentación Escolar

En cumplimiento de los procedimientos correspondientes, se remite el
técnico a la Dirección General de Eienestar Estudiantil,
interesada.

la parte

Directora
Escolarde

Revisado por: Melíssa

Visión: lnstitución rectora Cel sistema educativo n:cional, transpa'ente, con gestión part¡cipat¡va, eficazy eficiente

Departamento de Gestión de Programas de Aiimenta( ¡ór Escol;r¡'- lndependencia Nacional NpE74 c/ Humaitá
Eo if. Beckelnra n)

Correo: ll,tc.gpaeG mec.gov.py

op¡2..t-:
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Municipolidoc de Nuevo Germsnio
Bernard f:osterd el Mcal. [stigarribia

2u Dpto. San P,:drr:¡ o Pr.raguav * Teléf, 0982 402 602
r.l*l.l,r* ;. gggvegsüljyt¡ang¡¡$¡e4li daQg¡¡dlgg$

INTENDENCIA MUNICIPAL

Nueva Germania,20 de Febrero de 2014

Señor:
Roberl Gayoso
Direclor General de Eienestcr Ertadiantil
Dlrect*r de| Pragrana de Alínütación &srclor
ll{inisterio de Educacfu}n I Cieucias
Presenk

. Tengo el agrado de dirigirme a Usted.. en nri carácter i-le lntendente de la lVlunicipalidad de Nueva Germania. con
el oh"ieto de solicitar la Aprobación de los MENÚS cÍcLtcOS y REcETARIos para lapRovlstóN Da ALMUnRzo
E$COt,AR EN LAS INSTITUCIOi\IES EIIUCATIVAS PLURIANUAL periodo 2n?4 -2ü25.-

INSTTTUCIONNS A SBR BENEFTCIADAS

Cantidad de
Raciones

r 2.600l
2424

r 2.600l
2025

Cantidad de
Días a
praveevse

75

75

Total de Raciones

()É
'o 9?6U
!f:
¿l:
6-U<

r68

r68

'tf

c

ASE\"f"
l"tbR&4
ASE\1-.
l"lllR RA

Nombre
Educatiia

NO ;318 TIERRA

1 No ?318 RA

848

84¡t

8¡0

Este potencial beneficiario fue seleccicnado en la Micro planilicación Educati!? pal? el perioio 2024, se detalla a eontinuación
el rubro presupuestario disponible parael periodo 2024. t;l presupuesto para el año ?035 estará sujeto la partida presupuestaría.

TnndÉr¿€iff $et Aft!¿r{af¡x Egcoia{ y C4r:d Sear¡fn

Es asi y de ilorma opor(uno, expresar nuestro comprorniso en caso de contar con un aumento de presupuesto en el R.ubro de
Alimentación durante el periodo 2024 y así también el periodo 2025, solicitaremos una modificación para el aumento de las

instituciones educativas a ser bsnsficia,Jas para la provisi !n de Ali'ncntación Escolar.*

También se deja expresa constarÉia que las fechas esti¡nativo de entrega fuersn establecidas en bases a los parámetros legales
para hacer el procedimiento drl llamadtl en el sistema Co¡ivencion¿rl. en este caso coffesponde el ilamadc¡ de l.,icitación de mplrc¡r
cuantia la cual debe ser somptido e la Jnnta Municipal para [a aprobación de Fliego de Bases y Condiciones y su corespondienle
a{iudicación contbrme a las rec¡)m€nelaciones de Dicra¡nen Técrico de Conrrataciones DGCCP N" 16i23 dependiente de la
Contralc¡ria Ceneral de la República.

Sin más y con la más alta estima. me despidtl de Ud. Descándoles -'xitos en sus funciones

nrález

f6s.000.000

165"000.000

165 ffi!,.0$í

fe Municipal

a
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Misión: (iarantizar o todas las personas una educación ce calri:arj qc r¡,¡ bien público y derecho humano a lo largo de la
vid a.

D¡RECC|ÓN GEN€RAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DI RECCIÓN DE ALIMENTACIÓN ESCOI.AR

PROGRAMA DE ALIMENTAOÓN E5COLAR DEL PARAGUAY. PAEP

Formulario No 01; Proyecto para el servicio de A,lmuerzo Escolar

1. ldentificación de la Gobernacién o Municipalidad

Departamento: Sen Pedro

Dirección del local de la MuniciBalidad: Bernard Fosterd e/ Mcal. Estigaribia

N'de teléfono de línea baja: n linea baja

Nombre del lntendente: L¡c. Alicia González de Saiz

N'de celular: 0982 4A2 602

Dirección de correo electrónico: nuevagermaniam unicrpalidad@gmail.com

Itlombre deUla Nutr¡c¡on¡sta: V Santacruz Aguirre,

Ne de Registro Profesional:2.

Dirección de correo electrónico:

2. Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

Cantidad de instituciones educativas beneficíadas: 1 (uno)

Cantídad de estudiantes beneficiados: 168 (cientos sesenta y ocho)

Tiempo de provisión delservicio de almuer¡o esco lar {en días} 2024: 75 (setenta y cinco}

Tiempo de provisión delservicio de almuerzo escolar (en días) 2A25:75 (setenta y cinco)

Fecha est¡mada de inicio de Ia provisión JUnro

Fecha estimada de finali¿ación de la provisión 2024: octubre

Fecha estimada de inicio de la provisión 2025: marzo

Fecha estimada de finalización de la provisión 2025:junia

Presupuesto est¡medo para elservicío 2024: 16F.000.000

Fresr^rpuesto estimado para el servicio 2015 : 165.000.000

Precio referencial por plato: 13.000
Í l(>

Porcentaje de la agricultura familiar a implementar:1A%
Decreto N" 9270/20i,8 establece como mínimo lC'o/a

8 Sa n ca m prss olsligo to rios
Abs, Para elaborar lcts precios referenciales se deben considera' los normativas vigentes establecídas por lo

Aireccian Nocional de Cantmtociones públicos.

í1').
$rtit

l, í7t

I,

!'
il

Lic

¡lilu

lnte ndoitl€
niciPalidad' ds üufls

Visión: 1ils'i.rlu(,rón que brinria educación integralde c¿licJa,J i)ü;ada eir v¡ilores etico-5 y cJernocráticos, que pronlúeve Ia
part¡ciDü(rón. irrclusion e inferct¡lluralidad para el desarro;lo cr,. las pe sonas y la sociedad.

f¡irección de Alin¡entación Escolar - lndependencia Nacional Nr874 c/ Humaitá. (6to. piso Edif.Beckelman)
co rrec : a l r tlr,t r.l r - c. (, f l frl) i: ü iü t. l.ij,1.1,1(. go.t'. py o

Oistrito: Nueva Germania

0972 19? 509N" de ce

6
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Mlsiénl G¿ranti¿ar a toda* las personar una educación de c¿lidad corno bien prlblico y cierecho humano a lo largo de la vlda.

3. ldenüffcación da lao inslitucionse educaüvae e fsr bneticiadas.

,4
A.:,,

lt" g. .?A I
f*l¡"

i

i
I
I

f"#*_w&n

Direwlón de Allrnentaclén E¡olar - lndependencla Nacional Ne874 c/ Humaitá" {6to. Ptso Edlf,Beekelman}

Correo: a f i nent¡ción.escolar@ rnec,gov "py

@

-4!l,f
rffTot l

I

2829303876I949g05&btot¡f

flt¡3
s48-30.

n303876tI,i[30o

La tlprra
pfokréll

da
NOR

t{t tya
fifiniilAfirA

f{oOficial
Esc Bas. hl'73tr8 Tierra
Frornetüa
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Mkiónr Garantizar a todas las personas u¡¡a edueaetón de calidad @,iló bten pf¡blkoy detechp hurilalnoa lo l*rgo de la
vica.

6, Reo#rh

!"{fr"

v¡slóñ: lñ$titrlción gue brin* educac¡ón ¡ñtegral de cali$d basada em valores éticos y demüDráthc$, que prornueve la
partiaípación" inelusiéR e ir*ereqlturalidad para el desarrollo de las prrronas y la ¡ociedad.

Dir*qclón de Allmentación Escoler - ln&pendencla Nadon{ lt|e8?4 c/ Hurna,itá. (Sts" Piso Edif,Seg&elman}
conéo: a liment¿ción.escolaremec,gov,py

i{NlsTgRtto oE

IDUCACISN
Y CIENCI,A$
PIIRAG$AY

fi.

i,+ ii
I

ilivel ínicjat ltl kéad+l- 3O tml

EducacÚn Escclar Básica Lo y 2" *iclo: 4S0 kcal
50 kcal

De 07: 00 hs

tardel
Tr¡mo a 12:00

hs
y postraFrincipal,

4.1 Distribución del aporte calérico
pof rango etéfeo"

5.1Hora d€
de5.2

5,3 f¡nstitución d+l rnenrl

5.4 tlüodalidad del
almuerzo escolar

,:

i.

li

I.

I

I
I

t
¡

t.

Gr¡isoda anqz
GOn CAfñe

200 gramos

300 gramos

Fnsalada
de

veoebles

Fruta de estación
(2 banana)

E$bfadqde
polb con

papa

200 gramos

300 grurnoe

E0$alada
de

vesetáles
Frut¡a d+
estacióñ

{2 bananal

Caldóúi,i
po@re*t;

b, ,, ,'

?40, gramos

3S0 gramos

En$dbda
de

rcgetáles

Erlsalada de
Frutas

FóEriü
con Balsa
de üdlo

giafnos
Füléñta

7S gmrnos
salsá)+ 170

gfafnos
oc*órda

{00 g¡amos
salsa + 250

RnsSlqde
de

vesdales
FruF de
esQción

(2 bahana)

240 gmrnos

350 gramos

Ensalada de
vegetales

Crema

AlbéndQ* de pollo
con affoz

170 gramos
l\
\\

Tallarln corr
salsa dg

cafTle
70 gramos
$alsa + 80

gramos
Fideo

100 grar,os
Salsa + 120

gramo€
Fid€o

' Gáhdo d€
proüo con

aroz

?40 gramos

effi gramos

1ffi gtamos
$alta +

g5O g*ámos
Pcú*rÉa

Polórtta
con sd$a
de came

70 gnamos
Salüa +

170 g;amos
Folenta

poflo con puré
de

70 gramos
Picadito + 110
gramos Puré

100 gramos
Piqadita * 160
grarnos Puré
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Misl6n: Garantirar a tode! las personas una educacFn de c¡lidad corno bien públlco y derecho humano¡ lo largo de la
vida.

es ulr
cicl¡@, (xtn la d6 la

At*

th.

Vb¡én: ¡nstitución que brinda educación intetial de calid¡d basada en vü¡ores éticos y democrát¡cos, que promueve la
partic¡pac¡ón. incluslón e intercultsralidad para el des¿rrdlo de las personas y lá socledád.

olreccirin de AlimentaciÉn Ertolar - lndependrniia Nacional Ns874 c/ Humaitá, {6to. piso EdilBeqkelman}
Corren : alirnentación.escolar@ mec.gov. py

8.y71

14,

Ensalada
de

vegetales

Fruta de estación
{2 banana)

Ensalada
de

vesetaler
Fruta de
e$tación

(2 banana)

Ensalada
de

u€getales

Fruta cffica

Ensalada
de

vegetab6
Fr'uh de
eEt{ción

f2 barana)

Ensalada de
vegetales

Manf con miel
i

I

I

Albóndigas de pollo
con arroz

70 gramos $alsa {3
bolitas)+ 90

grarnos de anoz
100 gramos $alsa
{4 bolitas) + 130

qramos Aroz
Ensalada

de
vegetales

Fruta de estación
(2 banana)

Vori Vori de
came

240 gramos

35O grartos

Ensalada
de

vegetales
Fruta de
estacién

(2 banana)

quffirl

de

ano3

70
s4lsa ! 100

rgmosAtiix,
100gr ,'
$alsa + 1'36
g#os Acr,a¡¡i

EnsS.ada
dF

\es&tehs,

Ftu,tacllrica

Fieadito de
came con

papa

2@ gramos

300 gr-arnos

Ensilada
&

vegdalcs
Frub de
eshión

(2 banana)

de

Guiso de Fideo
con pollo

20O$amcs

900 $nrnas

\t

$o'ó Apu'a

240 gramos

350gramos

Ensalada
de

veoetales t
Frut¡a de I
estacióri \

(2 banand)X

Folenta con
salsa de

polb
70 grarnos
salsa + 170

gramós
polenta

100 grarnos
salsá + 250

gráÍnos
oolenta

Ensalada de
vegetales

Fruta de
estación

{2 banana)

Guisode
poroto 6on

afroz

200 gramos

300 grarns

Ensalada
de

vegetalés

Fruta sitrica

Tall*ln con
salsa de poltó

7o g¡amos
$alsa + 80

gramos Fideo

100 grarnos
Salst + 120

gramqs Fideo

Ensalada de
vegetales

Ensakda de
frutas

Locro

240 gramos

3$0 grarnos

Ensalada de
vegelales

Fruta de
estación

{2 banana)

ry$*iffi,'
9(
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V¡s¡Ón: lnstitución que brinda educación integral de calidaci basada en valores éticos y democrátices, que promueve la
participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Dirección de Alimentación €scolar - lndependencia Nacional Ns874 c/ Humaitá. (6to. Píso Edif.Eeckelman)
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Limpiar la carne. dejarla libre de
ligamentos y grase. Molinar y reservar.

- Lavar, pelar y picar los vegetales en
trozos pequeños.

- Saltear en un recipiente cebolla,
tomate, locote, ajo y cocínar hasta que
estén tiernos.

- Agregar la carne molida, zanahoria,
zapallo, la sal yocada y el affaz can
agua herv¡da. Coc¡nar hasta que estén
blandos, Revolve: lentamente hasta
que la came este mcida.

- Retirar del fuego y agregar queso y
orégano.

Salsa de pollo
- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y

piel. Cortar en porciones iguales.
- Lavar, pelar y cortar las verduras.* Sellar el pollo con ajo y aceite.
- Una vez sellado agregar tomate y

laurel, luego las demás verduras por
último agregar aJUa caliente hasta
cubrir los ingredientes.

- Cocinar con la olla tapada hasta que
las verduras estén listas y agregar la
sal.

g
g

69
52

{t¿RreparadáttlngredientesDescripción

desmenuzado y mezclar bien.
del

con fideoMenú 3: Caldo de

9g
Bg
3ml
0,5 g
0,5 g
v,L v
cln

Peso
Neto

200 mt
4og

14E
1o g

2ml
0,5 g

7og
6og

1og
1og
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
cln

Salsa de
pollo

Tomate
Pechuga de

pollo
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potable

Rendimiento:
'l porción

Energía:
307 kcal

Peso por
porción:

Nivel inicial
709 salsa +

1709 polenta

Ed.,aC escolar
1009 salsa +
2509 polenta

Folenta
Agua potable

Harina de
maíz

Cebolla
Queso

Paraguay
Aceite

Sal yodada

200 ml
4og

159
1og

2ml
0,5 g

Polenta
- Pelar, lavar y picar la cebolla. $ellar en

ace¡te con 6alyodada.
- Agregar agua. Cuando hierve,

incorporar harina de maiz en forma de
lluvia con un cerjdor a fin de evitar
grumos.

- Por último, agregar queso

Peso
Bruto

* Lavar. pelar los vegetales en troeos
pequeños.

g
g
q

32
30
24

52g

g
g

g
U

I

32
29
20
16
15

6og

30
20
20
15

g
o
g
g
g

0,5 g
0,5 g
0,5 g
c/n

9g
8g
5ml

1og
1og
5ml
0,5 g
0,5 g
0,5 g
cln

60

g
g
q

60
30
25

Feso
Neto PreparaciónBruto

conMenú 2: Polenta

lngredientesDescripción

Carne vacuna
magra

Zapallo
Tomate
Anoz

Zanahoria
Queso

Paraguay
Cebblla
Loeote
Aceite

Sal yodada
Agua potable

Orégano
Ajo

Zapalto
Poroto seco

Tomate

lngredientes Preparación

Platos Principales

Descripción

Menú 1:

Peso
Neto

Peso
Bruto

Rendimiento:
1 porción
Energía;
297 kcal

Peso por
porción:

Nivel injqhl
240 gramos
Edpd escolar
350 gramos

Rendimiento:
1 porción



Zanahoria
Fideo nido

Queso
Paraguay
Gebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Agua potable

- Saltear cebolla. tomate, zanahoria,
locote y ajo con el aceite.* Cocinar hasta que los mismos estén
tiernos.

- lncorporar el poroto y agua hervida,
una vez blando agregár el zapallo.* Luego agregar el fidec y cocinar por
aproximadamente 8 minutos.

- Retirar del fuego y agregar el queso
desmenuzado junto coa la salyodada.

- Observaclón: si utiliza la legumbre
seca deberá ser remoiada 1 dÍa antes
en agua a temperatura natural o una

PreparaciónNetolngredientesOescripción

4: Estofado de
Peso
Bruto

16g
15g
159

9g
8g
5ml
0,5 g
0,5 g
c/n

2og
15g
15g

1og
1og
5ml
0,5 g
0,5 g
c/n

- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
piel. Cortar en porciones iguales.

- Lavar, pelar y cortar las verduras.* Sellar el pollo con ef ajo, una vez
selfado agregar el tomate. luego las
demás verduras y agregar el agua
caliente hasta cubrir los ingredientes.

- Agregar las papas y cccinar hasta que
estén blandas.

- Por último, agregar la cebollita de hoja
picada y sal yodada"

Preparacbn

il.endimiento:
1 porción
Energía:
340 kcal
Peso por
porción:

Niv"el.intcial
200 gramos
Ed?d eqcolar
300 gramos

Carne vacuna
magra

Tomate
Arroz

Gebolla
Locote
Aceite

Ajo
$al yodada

Laurel

ligamentos y cortarla en cubos.
- Lavar, pelar y picar lcs vegetales en

cubos pequeños. Saltear la carne con
aceite y ajo, agregar aebolla, tomate,
locote con salyodada y laurel.

* Cocinar hasta formar una salsa roja.

7og
45g
15g
1og
5ml
o,5g
0,59
0,29
cln

529

699
459
149
Bg
5ml
0,5g
o,5g
0,29
c/n

Freparacié1tr,¿.

ua

6og

6:

Descripción

de- Limpíar la carne,

incorporar el arroz, revclver un poco

lngredientes

conde ré de
Peso
Neto

luego agregar el agua :¡ cocinar
que se ablande el armz (15 m

Peso
Bruto

Picadito de pollo: fri"¡' r''*r
- Limpiar el pollo dejarlo ::bre de hueso y

piet. Cortar en porciones iguales.
- Lavar, pelar y cortar los vegetales en

cubos pequeños, Sellar el pollo en el
aceite con e[ ajo, ur*a vez sellado
aqregar los vegelales sin el tomate y la

134 g
52g

59g
169
1Bg
8g
5ml
5g

0,5g
0,59
cln

Peso
Neto

429

59s
169
14d

6og
2og
2og
1og
5ml
5g

0,59
o,59
cln

6og
2009

Peso
Bruto

6og

g
g
o

60
20
15

carne5

Tomate
Zanahoria

Cebolla
Locote
Acette

Oebollita de
hoja
Ajo

$al yodada
Aqua potable

Papa
Pechuga

pollo
de

lngredientes

Picadito de
pollo

Pechuga de
pollo

Tomate
Zanahoria

Cebolla

Rendlmienfo:
1 porcidn

Feso por
porción:

Nivel.ini_gia!
200 gramos
Edad escalar
300 gramos

Energía:
257 kcal

Oescripción

Rendimiento:
1 porción

Energía:
285 kcal

f%\s
MINISTÉRIO DE

EDUCACION
Y CTENCIAS
?,q,RA.GUAY

pnRAeuAr

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOT€NONDEHA

fvl jsión: G¡ran:t?ar a todas las personas una educac¡cn de t:¡rrdad co+ro bien público y derecho humanc a lo largo de la
-rida.

Energia:
271kce,l

Peso por
porción:

Niveliniciaf
240 granas
Edad escol3r
350 granos
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sal yodada. Cocinar hasta que estén
blandos"

- Lrego agregar tomate, sal yodada,
laureE'y agua caliente hasta cubrir los
ingredientes.

- trejar cooínar hasta que el tomate se
haga salsa y cambie de color (Oo) por
aproximadamente 20 a 30 minutos a
fuego fierte cuidando que no se quede
sin lfcuido.

- Por últ¡mo, agregar el perejil picado.
Agregar agua si es necesario.

Furé de papa$
- Lavar, pelar y cortar las papas.

Colocarlas un recipiente, cubrir con
agua y cooinar hasta que se ablanden^

- R+tirar del fuego, escurrir el agua de
cÉcc¡óB y hacer el puré. Agregar leche,
margaÉRa, sal y mezclar
unibm¡emente.

Preparación

$alea de came
- LÉrnpiar la carne, dejarta libre de

ligamentos y grasa. Cortar en
porcicr*s iguales.

- Levar pelar y cortar los vegetales en
trozos pequeños. Sellar la carne en
aceÍie con ajo y sal yodada, una vez
sellada agregar los vegetales sin el
tamat*

- Cocinar hasta que estén blandos, por
último agregar tomate y laurel,
pcsteriormente agua caliente hasta
cubrir los ingredientes.

- Dejar crcinar hasta que se haga salsa
y eambie de color (rojo).
Aproximadarnente 20 a 30 minutos a
fuego fuerte cuidando que no se quede
sin ¡:quido. Agregar agua si es
neces¿rio.

Polenta,
- Pelar, lavar y picar la cebolfa. Sellar en

aceite con sal yodada.
- Agregai agua. Cuando hierve,

Iniorporar harina de maÍz en forma de
lluvia con un cernidor a fin de evitarl
gfUmC'S. \

- Por últmo, agregar queso paragupfi
demenuzado y mezclar bien. Retithr¡l
delfueqo. \\\

Bg
5g

3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
cln

134 g
50 ml
5g

0,5 g
cln

Peso
l{eto

3mt
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

200 ml
4og

2m¡
0,5 g

g
g

o
1og
14

69
52

9g
8g

1og
5g

3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
cln

200 g
50 ml
5g

0,5 g
cin

Feso
Bruto

200 ml
4og

g
g

7o
60

159
log

1og
1og
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
cln

2ml
0,5 g

Menú 7 carRe

Locote
Perejil
Acei:e

Ajc
$al yocada

Laural
Agua pctable

Puré de
papa$
Fapa

Leche fiuitla
Margarira
Slyodada

Agua pctable

lngredientes

$alsa de carne
Tomate

Ca;'ne vacuna
magH¡

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua poianle

Polenta
Agua po:atle

Harina d¿
malz

Cebolla
Queso

Paraguay
Aceita

Sal yodada

Peso por
porción:

Niyelinicial
70 g picadlto +

110 g puré

Edad e$colar
100 g picadito +

160 g puré

Descripcir5n

Rendimiento
1 porción

porción:
Nivel inic¡al
709 salsa +
1709 polenta

Edad escclar
1009 salsa +
2509 polenta

Peso por

Energia:
356 kcal

Merú8:C
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Misién: Garanti¿ar a todas las personas una educüc¡ón de calrd¿d c¡nro bien publico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Peso
Neto

¡C 0f

de

¡lo [uova

Visión: Inst¡tuc ón gue brinda educacíón integral de calidad basada
participacion, inclusiór * interculturalidad para el desarrr¡llo de las

y democráticos, que promueve la
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personas y la sociedad.

7

Preparación

Zapallo
Foroto seco

Tomate
Zanahoria

Arroz
Queso

Paraguay
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Agua potable

pequeños.
- Saltear cebolla, tomate, zanahor¡a,

locote y ajo con el ace¡te"
- Cocinar hasta que los mismos estén

tietnos.
- lncorporar el poroto y agua hervida,

una vez blando agregar el zapallo"- Luego agregar el arraz y cocinar hasta
que esté cocido, retirar del fuego y
agregar el queso desmenueado junto
con la sal yodada.

Preparación

g
g
g
g
g

U

ó¿
30
24
16
15
15

g
g
g
g
g
g

60
30
25
2A
15
15

B
lngredientes

Edad essolql
350 gramos

carne
PesoDescripción

Menú

en trozos

calienteantes en

9g
8g
5ml
0,5 g
0,5 g
c/n

Peso
Neto

1og
1og
5ml
0,5 g
0,5 g
cln

Rendimiento
1 porción

Energía:
266 kaal

Peso por
porción

Nivel in,cial:
240 gramos

- Lavar,

Observación: si utiliza la legumbre
seca deberá ser remojada 1 día antes
en agua a temperatura ambiente o

- Limpiar la carne, dejarla libre de
ligamentos y grasa.

- Gortar en porciones iguales.
- Pelar, lavar y corhr finamente los

vegetafes.
- Sellar la carne en aceite con ajo. Luego

agregar cebolla, locote y sal yodada.
- Cocinar hasta que se ablanden, luego

agregar tomate, zanáhoria y laurel.
- Fosteriormente, agregar agua caliente

hasta cubrir los ingredientes y cocinar
por unos minutos hasta que quede la
salsa roja.

g
g

69
52

o
g

Neto

7A
60

de con arroz

lngredientesDescripción

Menú 10; Al

came:

esté al dente. Eseurrir el

2og
14g
8g
5ml
0,5 g
0,5 g
4,2 g
cln

4og
0,5 g
cln

2og
15g
1og
5ml
0,5 g
0,5 g
4,2 g
cln

4og
0,5 g
c/n

Salsa de carne
Tomate

Carne vásuna
magra

Zanahoria
Cebolla
Locote
Aceíte

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potable

Fideo
Fideo tallarln
Sal yodada

Agua potable

Rendirniento:
1 porción

Energta:
337 kcal

Peso por
porció'r:

Nivel inilial
709 salsa +
80 g fideo

ECad escolar
100 g salsa +
120 g fideo

Peso
Bruto

Fideo* Hervir el fideo en un recipiente
agua y cocinar por, B minutos hasta

cocción y mezclar el fideo con la
Seruir.

Albóndigas
-Limpiar el pollo y dejarlo libre de hueso
y piel. Procesarlo.
-Mezclar el pollo con gafleta mofida y et
diente de ajo. Arnasar bien la mezcla
-Formar fas albóndigas de tamaño
uniforme. Reservar.

$alsa80

699
42g

149
1og

Peso
Bruto

g
g

10 s

70
60

159
1og

Ingredientes

A.lbóndigas de
pollo:
Tomate
Pechuga de
prflo
Cebolla
Galleta molida
Locote
Aceite

Descripción

Rendimiento:
1 porcion

I

EnergÍa:
324 kcal

Peso por
porción:

,É..,:
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ajo y locote en aceite y luego agregar
tomate, con lCIs demás vegetales y
cocinar hasta formar una salsa.
lncorporar las albóndígas, taurel y et
agua hervida hasta c-¡brir toda la
preparación. Una ves coc¡nadas apagar
el fuego y agregar el orégano.

Arroz
-$altear el ajo en aceite. Agregar arroz y
sal yodada. Revolver y agregar agua
caliente. Dejar hervir por 15 minufos

11: conde

-Pelar,
dedientel//4la,

vegetalestos
cÉbol

picarv
Saltear

lavar
finamente.

el

3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

459
2ml
0,5 g
0,5 g
cln

Sal yodada
Laurel
Agua potable

Arrm
Arroz
Aceite
Ajo
Sal yodada
Agua potable

Nivel inicial:
70 g salsa (3
bolitas) + 90 g

de arroz
Edad escolar:
100 g salsa (4

bolitas) + 130 9
de arroz 45g

2ml
0,5 g
o, 5g
cln

Freparación

429

69g
459
149
Bg
5ml
o,5g
0,59
0,29
cln

6og

7og
45g
159
1og
5ml
o,5g
o,5g
0,29
o/n

Lavar, sacar la piel y cortar el pollo en
porciones pequeñas.
Lavar, pelar y picar loe vegetales en
cubos pequeños.
$altear la carne con elaceite y ajo,
agregar cebolla, tomete. locote con la
sal yodada,
Cocinar hasta formar una salsa roja.
lncorporar el fideo, revolver un poco y
luego agregar el agua.
Cocinar hasta que se ablande elfideo
(10 a 15 minutos aprcximadamente)

Preparación

Ajo
Sal yodada
Laurel
Agua potable

concarnedeitoPicad2IuMen

lngredientesDescripción

300

Peso
Neto

Peso
Bruto

Pechuga de
pollo
Tomate
Fideo
Cebolla
Locote
Aceite

Rendimiento:
1 porción

Energía:
308 kcal

Peso por
porción:

Niyeliniciall
200 gramos

Édad egcolar:

la carne, dejarlo libre de
ligamentos y grasa. Gertar en porciones
iguales.
Lavar, pelar y cortar las verduras
$ellar la carne con elajo, una vez
sellada agregar la cebolla, el locote,
zanahoria y eltomate, y agregar elagua
caliente hasta cubrir las ingredientes
Por último, agregar la papas, las
arvejas y la cebollita de hoja, cocinar
hasta que estén blandas. \

Limpiar

--*.1*t
j.,i,c"t"7p4

Preparación

Salsa de legumbres:
-Pelar, lavar y picar lcs vegetales
finamente.

Peso
Neto

59g
169
189
8g
5g
5ml
5g

134 g
52g

0,5 g
0,5 g
cln

Peso
Neto

69q

Paso
Bruto

6og
2og
2og
1og
5g

200 g
6og

5ml
5g

0,5 g

0,5 g
cln

Peso
Bruto

700

lngredientes

Papa
Carne vacuna
magra
Tomate
Zanahoria
Cebolla
Locote
Arveja
Aceite
Cebollita de
hoja
Ajo
Sal yodada
Agua potable

lngredientes

Salsa de
legumbres
Tomate

con arrozde1

Oescripción

Rendirñiento:
1 porción

Peso por
porción:

Nível inicial:
200 gramos

Edad esoolar:
300 gramos

Energía:
319 kcal

Descripcién

Rendimiento: 1

porción
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Misión:6alófliizar a todas las personas una eiucación de taiuacl co'no bien público y derecho hum¡nea lo largo cle le

vida,

tomate, locote, ajo, zanai'roria y cocinar
hasta que los mismos esóén tiemos.
-lncorporar el poroto con el agua
hervida. Y terminar la cocción,
Arroz quesú
€altear el ajo en aceite. Agregar arroz y
sal yodada. Revolver yr a¡regar agua
caliente, Dejar hervir por 15 minutos
aproximadamente. Apager el fuego.

FreparaciónlngredientesOescripción

14: Vori

-Saltear en Un recipiente

volumenes2

2og
14g
8g
3ml
0,5 g
0,5 g
4,2 g
c/n

Peso
Bruto

4og
1og

2ml
0.5 g
0,5 g
c/n

Peso
Neto

4og
1og

2ml
0,5 g
0,5 g
c/n

Cebotla
Locote
Aceite
Ajo
Sal yodada
laurel
Agua potable

Aroz quesú
Arroz
Queso
Paraguay
Aceíte
Ajo
$al yodada

Energla:
304 kcal

Peso por
porción:

Nivel iniciAl;
709 salsa +

1009 de arroz
Edad escolar:
100 g salsa +
130 g de arroz

159
1og
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

Observación: Sila legumbre utilizada es
seca deberá ser remojada 1 día antes
en aguá a temperature natural o t hora
antes en agua caliente. La cantidad de
agua hirviendo que se ag-ega af cereal

-Limpiar la carne, dejailo lÍbre de
ligarnentos y grasa. Cortar en porciones
iguales.
-Lavar, pelar y picar los vegetales en
cubos pequeños"
-Sellar la carne con ac+ita, agregar
cebolla, locote, ajo, zanaroria, saf
yodada y cocinar hasta qre estén
blandos, luego agregar tomate.
*Cocinar hasta que elbrnate forme una
salsa roja, agregar agua :aliente, laurel
continuar la cocción por i{ minutos
aprox.
-Agregar zapallo y coc:na: hasta que se
ablande. Mezclar en un bol, la harina de
maíe con el queso Paraguay e integrar
bien, luego agregar el ra'do de la
cocción y amasar para fcrmar las
bolitas. $e debe agregar poca cantidad
de agua, apenas para qLE se ligue todo
y poder formar una masa uniforme. 

¡
-Agregar las bolitas de nvízalcaldo. \
Cocinar hasta que salgan a la superfi{e\
y luego apagil el fuego, agregar el .\ /
oréqano. lY,

Albóndigas .¡!t,¡.r'""
-Limpiar el pollo y dejarlc libre de hueso
y piel. Procesarlo.
-Mezclar el pollo con gall+ta molida y el
diente de aio. Amasar biec la mezcla.

5ml
0,5 g
0,5 g
0,5 g
0,2 g

7og

g
g

cln

32
40

249
169
9g
8g
1og

g
g

69
42

8og

g
g

60
4A

259
2og
1og
1og
1og

5ml
0,5 g
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

g
o

7A
60

Carne vacuna
magra
Zapallo
Harina de
maiz
Tomate
Zanahoria
Cebolla
Locote
Queso
Paraguay
Aceite
Orégano
Ajo
Sal yodada
Laurel
Agua potable

Albdndigas
de pollo:
Tomate
Pechuga de
pollo

Peso
Bruto

Feso
Neto

1

preparación 
i.iu.

lode

Descripción lngredientes

Rendimíento: 1

porción

Peso por
porción:

Nivel iniciat:
240 gramos

Eglqd escolar:
350 gramos

Energia:
398 kcal

Enerqia;

Rendimiento:
1 porción

¿fi)

4o
'ú'

,'i "': I

cÉ¡

L

li*.

Vis¡ón: lñst¡tución que brind¿ educación integral ¡ie cahdad basada e,r y democráticos, qua promueve la
partic¡pac¡Ón, inclUsiÓn e interculturalidad para el desarrolk: rie l¡5 p,,¡5enrs y la sociedad.

Direccion de Alimentación Escolar - lndependenc¡,r Naciona. Ns874 c,/ Humaiüá. (6to. piso Edif-Beckelman)
Corret.l:,?limeni,,c' j,r.cslclll $ mcc.g*v,py
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Salsa
-Pelar, lavar y picar los vegetales
finamente. Saltear cebolla, % diente de
ajo y locote en aceíte y luego agregar
tomate, con los demás vegetales y
cocinar hasta formar una salsa.
lncorporar las albéndigas, lauref y el
agua hervida hasta cubrir toda la
preparacíón. Una vez cocinadas apagar
el fuego y agregar el orégano.

Arroz
€altear el ajo en aceite. Agregar arroz y
sal yodada. Revolver y agregar agua
caliente. Dejar hervir por 15 minutos

de tamañolas-Formar
uniforme. Reservar

rel

Preparación

-Dejar en remojo el locro en agua a
temperatura ambiente la noche anterior
o dejar en remojo en agua caliente una
hora antes de empezar la preparación. *
Desechar el agua de remojo"
-Pelar, lavar y picar todos los vegetales.
-Reservar.
-Cortar la carne en trozos iguales,
-Reservar.
-Saltear cebolla, tomate, locot€, laurel,
ajo.
*Agregar el locro y agua cafiente, Hervir
hasta que este blando. Luego agregar

vhoria

hojade

zana
aprox"nutos

cebollita

zapallo,
mt5

cafne,

agregar
por

de
hervir

últímo,

trozoslos
dejar
-Por

Prepa

*Limpiar el pollo dejarlo libre
piel. Cortar en porciones iguales.
-Pelar, lavar y cortar finamente los
vegetales.
-$ellar el pollo en aceite con ajo. Luego
agregar cebolla, locote y salyodada.
-Cocinar hasta que se ablanden, luego
agregar tomate y laurel.
-Posteriormente, agregar agua caliente
hasta cubrir los ingredientes y cocinar

'0e h
$alsa de pollo:

14g
1og
8g
3ml

0,5 g
0.5 g
0.2 g
c/n

459
2ml
0,5 g
o, 5g
cln

7og

329
4og
249
169
9g
8g

g
g
g

,5
É.

1

0
0
0
cln

5ml
5g

15 g
1og
1og
3ml

0,5 g
0,5 g
0,2 g

c/n

459
2ml
0,5 g
0,5 g
cln

6og
4og
259
2og
1og
1og
5ml
5g

8og

0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

6og
2og
159
1og
5ml
0,5 g
0.5 g

599
169
149
Bg
5ml
0,5 g
0,5 g

42960g

20¿0

Galleta molida
Locote
Aceite
Ajo
$at yodada
Laurel
Agua potable

Arroz
Anoz
AceÍte
Ajo
$al yodada
Agua potable

lngred¡entes

Zapallo
Locro
Tomate
Zanahoria
Cebolla
Locote
Aceite
Cebollita de
hoja
Ajo
Sal yodada
Laurel
Agua potable

vacunaCarne
magra

lngredientes

Salsa de
pollo
Pechuga de
pollo
Tomate
Zanahoría
Cebofla
Locote
Aceite
Ajo
Sal yodada
Laurel

Peso por
porción:

Nivel i¡iciall
70 g salsa (3

bolitas) + 90 9
de arroz

Edad escolar.
100 g salsa (4

bolitas) + 130 9
de arroz

kcat

Descripción

Menú 16: Locro
Peso
Neto

Fess
Bruto

Rendimiento:
I poreión

Peso por
porción:

Nivel inicial:
240 gramos

Fdad escolar:
350 gramos

Energia:
343 kcal

Descripción Feso
Bruto

Peso
Neto

l7: Tallarín con dé

Rendimiento:
1 porcion

Peso por
porción:

Nivel inlcial:
T0gsalsa+80

rgía:
kcal

Ene
292

f3,
\*Én*

prRAGuAr

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
MOTENONDET]A

Misión: Garantr¡ár a todas las personas una educacion d€ (airíjcld co,nc¡ bien público y derecho humano a lo largo de la
vida,

nEt

Visiórr: lnstituc¡ón que br"rnda educación integral de calidad basada er,valores éticos y democráticos, que promueve la
part¡(.ipácrOn, rnrlusion e interculturalidad para el degarrollc cle las pe-sonas y la sociedOd.

Direccion de Alirne ntáción Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. p¡so Edíf.Beckeiman)
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MINIS1ERIO DE

fDUCACIOJ\{
Y CIEI{CTAS
PARAGUAY

I PARAGUÁr

I TEKOMBO'E
: HA TEMBIKUAA
i MotgNo¡{oexa

Misién: G¿rarlti¿ar t todas fás perlona$ una educ¿ción de t:alro¿cl corno bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

Menú 20: $o'ó
^

"(,

,:¡ I

llu¡us

Visión: Instrtucrón que l¡rinda educación integral de caliclar: b¡s¿da er¡ '¡alores ético$ y democráticos, gue promueve le

püt,trr:ipi,rción, inilus¡dn e interculturalidad para tll desarroll": ne las p,.rrscrras y la sociedad.

Sirección de Alimentac¡oir Es(olar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá, {6to. Piso Edif.Beckelman}
Cr¡r¡'*0: alirn*rlt;¡r: ¿r rt.rlscQl¿, 6: me(:,g0v,py

¡ ilf i: s{i6 nlS
.,r¡:r¡Pti¡J4d d€

salsa roja^

Fideo:
Hervir elfideo en un recipiente con agua
y sal yodada; y cocinar por I minutos
hasta que esté al dente. Escurrir el agua
de cocción y mezclar el fideo con la

que quede la

Descripción Preparación

cincln

lngredientes

GuisoIMen

Agua por unos

4og
0.5 g
c/n

Peso
Neto

4og
0,5 g

cJn

Peso
tsruto

100 g salsa +
120 g fideo Fideo

Fideo
$al yodada
Agua potable

-Lavar, pelar y picar los vegetales en
trozos pequeños.
-Saltear cebolla, tomate, locote, ajo y
cocinar hasta que los mismos estén
tÍernos"
-lncorponar el poroto, arroe, sal yodada
con agua hervida y cocinar hasta que
estén blandos.
-Por último, agregar la cebollita de hoja.

Observación: Sila legumbre utilizada es
seca (Excepción lenteja) deberá ser
remojada 1 dia antes en agua a
temperatura natural o t hora antes en
agua caliente.

Salsa de pollo
- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y

piel" Cortar en porciones iguales,
- Lavar, pelar y cortar las verduras.
- Sellar el pollo con ajo y aceite,
- Una vez setlado agregar tomate y

laurel, luego las demás verduras
último agregar agua caliente
cubrir los ingredientes,

- Cocinar con la olla tapada
las verduras estén l¡stas y ag
sal.

Polenta
- Pelar, lavar y picar la

aceite con salyodada.
* Agregar agua. Cuando hierve,

ineorporar harina de malz en forma de
lluvia con un cernidor a fin de evitar
grumos.

For último, agregar queso paraguay
desmenueado y mezclar bien. Retirar
del fueqo.

! : t ti:
!t

CR

699
4og
2og
159

149
8g
5ml
5g

cln

0,59
o,5g

0,5 g
o5g
4,2 g
cln

200 ml
4og

2ml
0,5 g

g
g

bv
52

9g
Bg
3ml

149
log

7og
4og
2og
159

159
1og
5ml
5g

0,59
0,5g
cln

1og
1og
3ml
0,5 g
0,5 g
4,2 g
cln

200 ml
4og

g
g

70
60

15g
1og

2ml
0,5 g

Freparaci6nlngredientesDescripción

ú {9: Polenta con salsa

Peso
Neto

Peso
Bruto

Tomate
Arroz
Poroto
Queso
Paraguay
Cebolla
Locote
Aceite
Cebollita de
hoja
$al yodada
Ajo
Agua potable

Salsa de
pollo
Tomate
Pechuga de
polto
Cebolla
Locote
Aceite
Ajo
Sal yodada
Laurel
Agua potable

Folenta
Agua potable
Harina de
malz
Cebolla
0ueso
Paraguay
Aceite
Sal yodada

Rendimiento:
1 porción

Feso por
porción:

l*Iivel inicial:
200 gramos

{dad escolar:
300 gramos

Energia:
317 kcal

Rendimiento
1 porción

Peso por
porción;

Nivelínicial
709 salsa +

1709 polenta

Edad escolaf
1009 salsa +
2509 polenta

Energia:
307 kcal
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Y CIEIT.ICIAS
PARAGUAY

PARAGUAI

TIiKOMIIO'I
HA TEI{BIKUA/I
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Misión: Garanti¿ar a :odas iás perrona' una educ¡cicn de ¡ar¡d.rd cc,nrc b.en núblico y dereeho humano a lo largo de la
vide.

Lic.
d€ Sol¡

do
que promueve laVision: lristrtt¡r rón que i:r|rrda educación lntegra: de calrd¿¡i u¡saCa en valotes é=-icos y

il¡ft;üiD,tlón. rrrclusnn e intercultural:d¿d Bara ¡l clrsarrc,i o ce las lersonas y h socredad.

Ilireccién de ¡llimentación tssolar - lncependencia I'lacicrral Ns374 c/ Humaitá. (6to. Piso [dif"Beckelman)
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Preparación

y cocinar la ¡emolacha en agua
Luego pelar y cortar en cubos
pequeños.
Lavar, cortar y cocinar la zanahoria en
agua. Luego Pelar Y cortar en cubos

-oerrueños.

Lavar

Preparación

Lavar y cocinar la remolacha en agua.
Luegc pelar y cortar en cubos
pequeños.
i*auar y cortar en c{Jbos pequeños los
demás vegetales.
'lofocar los vegeüales en un recipiente y
'nezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Cbs-eryagi0n: La cebolla una vez
aicada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
:neiorar la aceptabilidad de la misma,

Preparación

- Limpiar la carne, dejarla libre de
l:gamento$ y grasa^ Molinar

y rese:-var.
- Mezclar la carne molida con harina de

mat¡, ajo, y la mitad
ce sal- Formar las esferas"
- tavar, pelar y picar los vegetales en

trozos pequeños-
- Saltear los vegetales en aceite y

cocinar hasta que los mismos
estÉn:iemos. lncorporar las esferas de

carne, luego elagua
potable caliente, elzapallo, arroz, el

restá de sal yodeda y
laurel.
- Una vee listo apagar elfuego

orégAno.

{

mk';'

Freparaeión

- Lavar y rallar la zanahoria.
* Lavar y cortar los demás vegetales.
- Colocar los vegetales en un recipiente

y mazclar con sal yodada y aceite.
* Ser'¿ir.
Obserrración: El repollo una vez
picado, se recomienda sumergir en
agua eelada durante 90 rninutos a fin de
meicrar la aceptabilidad de la misma.

Peso
Neto
27g
199
9g
3ml
0,5 g

Peso
Neto
¿t9
16g
1og
3ml
0,5 g

Peso
Neto

329
299
2og
9g
8g
5g

5mi
0,5 g
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

7og

Peso
Neto

249
15g
8g
3ml
0,5 g

Peso
Bruto
4og
2ag
1og
3ml
0,5 g

Peso
Bruto

5nl
*,5 g
*,5 g
,..,$ g
,1,2 g
c/n

8og

g
g

v
g
g

g

60
30
20
i0
10
E

Peso
Bruto

3og
2og
1og
3ml
0,5 g

Feso
Bruto
4og
2og
1og
3ml
0,5 g

lngredientes

Remolacha
Zanahoria
Choclo
Aceite
Sal yodada

lngredientes

Remolacha
Tomate
Cebolla
Aceite
$al yodada

lngredientes

Carne vacuna
magra
Zapallo
Tomate
Arroz

Cebolla
Locote

Harina de
mafz

Aceite
Orégano

$al yodada
Ajo

Lauref
Agua potable

lngredientes

Repollo
Pepino
Zanahoría
Aceite
$al yodada

Menú 3

Rendimientor
'1 porción

Energia:
52 kcal

Oescripción

Rendimiento:
1 porción

Eeso pqr
porción:

Nivel inicial
240 gramos

Edad escolar
350 gramos

Energia:
306 kcal

Ensaladas

Menú I

Rendimiento:
1 porción

Peso por
porción:

50 qramos

Energía:
37 kcal

Menú 2

Rendimiento
1 porción

Peso por
porción:

5og

Energía
46 kcal
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Misién¡ Garantizer a toda-< las pei;on¿s una edLcación de l¡ rdad cc¡n: bie¡ público y detechó hum¡no a lo largo de la
vida.

V¡5ion; lnstiiu(ión que hrind.f ed!,1ació¡ ¡ntegral de caliciarJ Iasacla t,rr valores Y ciernocráticos, que pfoñueve
ptrticipación, inslusión e ¡nterqui:.-rralidaq para :l Jesar¡ollq de l¿s ÉeBonas y la sociedad.

Direccion de Alimentaeién fscolar* lndependencia Nacionai Ne87+c/ Humaitá. (6to. Piso Edif.Eeckelman)
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Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite. Servir.

Preparación

Lavar y rallar la z¿nahoria.
Lavar y cortar los demás vegetales"
Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite. Servir.

Preparación

Lavat y pícar los vegetales.
Coloca¡ los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite, Servir.
Observacién; Elrepollc una vez picado,
se rmornienda sumergir en agua helada
durante 90 r¡inutss a fin de rnejorar la
aceptabilidad del mismo.

Preparacién

Lavar y rallar la zanahoria.
Lavar y cortar los demás vegetales.
Colocar los vegetales en un
mezclar con sal yodada y aceite.

v

Preparación
Í* 7

Lavar y cocinar la remolacha en agua.
Luego pelar y cortar en cubos
pequeños.
Lavar y cortar en cubo$ pequeños los
demás vegetales.
Cdocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sál yodada y aceite. $ervir.
Observación: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
meiorar la aceotabilidad de la misma.

Preparación

Lavar y rallar la zanahoria.
La'/ar y cortar los demás vegetales.

Peso
Neto

Peso
Neto

Peso
Bruto
3og
2og
1og
3ml
0,5 g

29g
15g
8g
3ml
0,5 g

Peso
Bruto
3og
2og
1og
3ml
c,5 g

249
19g
9g
3ml
0,5 g

Peso
Neto

Peso
Bruto
3og
2cg
log
3ml
il,S g

29g
15 g
8g
3ml
0,5 g

Peso
Neto

F+so
Bruto
4og
2og
1og
3ml
0,5 g

27g
169
9g
3ml
0,5 g

Peso
Nsto

Peso
Bruto

g
o
q

30
2A
20

: 28g
, 159
: 169

lngredientes

Trmaie
Pepinc
Zanahc+ia
Aceite
Sal ycdada

lngredbntes

Repolic
Trma:e
Zanalcna
A:eite
Sal ycdada

lngredientes

Tamate
Pepino
Zanahcria
A:eite
Sal yodada

lngredientes

Remole*ha
Zanal^cria
Cebol:a
A:eite
$al ycdada

lngreGentes

Lechug=
Pepino
Zanahcria

Feso por
porción:

55q

Menú 4

Rendimiento:
1 porcion

Peso por
porción:

55q

Energía:
38 kcal

Menü 5

Rendimiento:
1 porción

Peso por
porción:

559

Energía:
40 kcal

Menú 5

Menú 7

Rendimiento:
1 porción

Peso por
porción:

5og

Energia:
49 kcal

Menú I
Rendimiento

1 porción

Rendirniento:
1 porción

Feso por
porción:

55q

Energia:
38 kcal

;?
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MINISTERIS DE

HDUCACION
Y CIENCTAS
PARAGUAY

P{RAGUÁI

TEKOItBO'ü,
HA TI.MBTKU,IA
MOTANONtrEHA

Mlsión; Garanti¿ar a t:¡das les personar r¡na educación de cal¡dad corno bien püblico y derecho humano a lo largo de la

vid¡.

dd tltt€{l

Visión: tnsritucion qile rrincja ;:clr¡cacióil integral de carrd,td baSada en v3!Ores éticos y derrFccrátlcos, que promueve la

particip¿cion, rnulusion e intefiulturalidac para el desarrt¡l¡cl cie ias pe:'sonas y la rociedad.

Dirección de Alln¿ntación Esecdar - lndependencia Nacional Ns874 c/ Humaitá. {6to. p¡so Edif,Beckelman)
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'::: f'Freparación

Lavar y cortar ils vegetales,
Colocar los vegetales en un rec¡piente y

mezdar con sal yodada, aceite^ Servi¡ .

Preparación

Lavar y picar las demás vegetales,
Colocar los vegetales en un
mezclar con sd yodada Y aceite

I

¡ü

Lavar y rallar la zana

Preparación

Luego pelar y @rtar en cubos
pequeños.
l-avar, cortar y tocinar la zanahoria en
agua. Luego pelar Y cortar en cubos
pequeños.
Colocar los vegetales en un reoipiente y
mezclar con sa¡ yodada y aceite. Servir.

remolacha en agua.Lavar y cocinar la

Preparación

Lavai y rallar la zanahoria.
Lavar y cortar les demás vegetales.
Golocar los vegetales en un recipiente y
rnezclar can sa: yodada y aeeite. $ervir.
Observ.apión: La cebolla una vez
picada, se recornienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
nejorar la acep{abilidad de la misma.

Colocar los veg;tales en un recipiente y

mezclar con sal yodada y aceite.
Servir.

Freparación

Láüar y ratlar la remolacha y La
¿anahoria.
Lavar y p¡car el repollo.
Colocar los vegetale$ en un recipiente y

mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Observación: Ei repollo una vez picado,
se recomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la

aceptabilidad del mismo.

18g
19g
8g
3ml
0.5 g

Peso
Heto
289
169
9q

Peso
Heto

Peso
Neto
299
16g
9g
3mt
0,5 g

Peoo
Neto
279
169
r0g
3ml
c.5 g

74g
2og
8g
3ml
o5g

3ml
0,5 g

Peso
I'Ieto

Peso
Bruto
30
20
10

g
g
g

Peso
Bruto
3og
2og
1og
3ml
0,5 g

Peso
Bruto
4og
2og
1og
3ml
0,5 s

3og
3og
1og
3ml
0,5 g

Peso
Bruto
3og
2og
1og
3ml
0,5 g

3ml
0,5 g

Peso
Bruta

Lech:rga
Zan*roria
Ceballa

Berrc
Tomate
Zanahoria
Aceite
Sal yodada

lngrud¡entes

Rernolacha
Ze¡rahoria
Chocio
Aceite
Sal yodada

ingredientes

Trmarte
Zanahoria
CeboEla
Aceite
$a! yodada

lngredientes

lngredientes

Repollo
Remolacha
Zanahoria
A:eite
Sal yodada

hrgredi*ntes

Aeeite
$al ycdaCa

Menú 13

Rendimiento:
1 porcién

Menú 12

Rendimiento:
1 porción

Energia:
38 kcal

Peso por
porción:

48s

llllenú 1{

Rendimiento:
'1 porción

Peso por
porción:

55q

Energia:
52 kcal

Rendimiento:
1 porcion

Energia:
44 kcal

Peso por
porción:

55q

Men¡i l0
Rendimiento:

1 porción

Peso por
porción:

550

Energia;
43 kcal

Energfa:
40 kcal

Peso por
porción:

60q

Menü I



Qbsery€ión: La cebolla una vez
picada, se resomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar Ia aceptabiiídad de la mísma.

Preparación

Lavar y rallar la zanahoria.
Lavar y cortar los demás vegetales.
Colocar bs vegetales en un recipiente y
mezclar con salyodada y aceite. $ervir.
Observación: El repollo una vez picado,
se recomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la
acephbi:idad de la m¡sma.

:

Preparación

Preparación r.t,ifi
.t td.. I'" *.zl

Lavar y rallar la remolacha y Lá' -. "'t
zanahoria. t¿:'t''

Lavar y picar el repollo.
Colocar bs vegetráles en un recipiente y
mezctar ton sal yodada y aceite. Servir.
Observación; El repollo una vez picado,
se recomiÉnda sun:ergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la
aceptabi:idad del mismo.

Preparacién

Lavar'y ccicinar la remolacha en agua.
Luego pelar y cortar en cubos
pequeños.
Lavary cortar en cubos pequeños los
demás vegetales.
Colocar ios vegetales en un recipiente y
mezclar con salyodada y aceite. Servír.

9iservación; La cebolla una vez
prcada, se recomieRda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
rneiorar la aceptabilidad de la misma.

Freparación

Lavar y cocinar la remolacha en agua.
Luegc pelar y cortar en cubos
pequeños.
Lavar. cortar y cocinar la zanahoria en
agua. Lu*go pelar y cortar en cubos
pequeños.
Colocar bs vegetales en un recipiente y, '

mezclar con sal yodada y aceite. Servin\,\

3 rnl
0,5 g

Peso
Neto
24g
159
8g
3ml
0,5 g

Peso
Neto

0,5 g

27g
169
9g
3ml

Peso
Neto
279
169
1og
3ml
0,5 g

Feso
Neto
249
2og
8g
3ml
0.5 g

Peso
Neto

3ml
0,5 g

Peso
Bn¡to
3og
2og
'10 g
3ml
0,5 g

Peso
Eruto
4og
2og
1og
3ml
0,5 g

Peso
Bruto
4og
2og
1og
3ml
0,5 g

Peso
Bruto
3og
3og
1og
3m!
0,5 g

Peso
Bruto

Aceite
Sal '¡odada

lngredientes

Repdlc
Pep ¡6
Zanahcria
AceFte
Sal vcdada

lngredianfes

Rer¡olaoia
Tanal;aria
Oebolia
AceÉe
$al yodada

lngredient+s

Remolacha
Zanehoria
Xhoilo
Acerte
$al yodada

lngredientes

Rep'rlic
Remolacna
Zanal':cria
AceÉe
Sal yodada

lngredientes

Menú 14

Energía:
42 kcal

Peso por
porción:

56q

Rendimienta:1
pcrción

Peso por
porción:

50s

Energla:
37 kcal

Menú 15

Rendimiento:
1 prrción

Peso por
porción:

_q0 g

Energia:
4G kcal

Merú 16

Rendimiento:
1 prción

Peso por
porción:

55q

Energía:
52 kcal

Menú 17

Rendirniento:
1 prrción

Peso por
porción:

55q

Énergía
44 kcal

Menú 18

q#
MINISTSRIO DE

IDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

trAf,AGUAI

TtK(}*tso'H
HA TE}TBIT{UAA
MOfii\$ND=HA

Misión: C¿ranti¡a: ¿ tod¿s la: personas un¿ educación d¿ r:al'd¿cJ ca'rc bien ptiblico y derecho l^:umano a lo largo de la
vida.

\"f
Y\

Vis¡dn: lnltitución qLre lr{r:da educacícin in;-egral de caiidari b¿sada en valore* é:ico: y democrát'cos. que promueve la

purticipación, inclusir¡n É int€"culiuraliCad Éara el desarro:lo d€ las leis3nas y ie sociedad,

trirección de Alin¡en=cióa Fsolar - lndependencla Nacioral t\F874 c/ ilumaitá. (6to. Pbo Edff.Beckelman)
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q#
MINISTERIO trE

EDUCACTON
Y CIENCTAS
PARAGUAY

PARAGUÁI

TE,KO¡{SO'E
HATT,MBIKUAA
}IOTEHONf}EHA

Misiénl $arünt¡¿ar a todas las persocas una educacióri de ca liüdd corlo cien púhlico y derecho humano a lo largo de la

vida,

Prcparación

fécula en ella.
Colocar el re$tc de la leche a herv¡r en

una cacercla junto con el azticar y la
ramih de canela, cáscara de límÓn o

naranja, remover constantemente.
Cuando la leche rompa a hervir, baiar la

intensiCad delfuego (fuego medío *
mín¡mo), retirar la canela y1o cáscara de

naranja y verter la mezcla anterlor poco

a pccc sin dejar de rernover.
Dejar eoc:r la mezcla Por 5 minutos
apio:<imadameÍte Y luego sacar del

fuego.
-Verter la crenra en el recipiente, enfriar

y diluir lalecheSeparar 25ml

frío.s¿rvlr

y colar los vegetales.
Cslo*r los vegdales en un recipiente y

mezclar cc.n sal ¡1odada, aceite" Servir.

en

Lavar

a fin de

Preparación

Preparación

Lavar y rallar la zan*horia.
Lavar y coftar los denás vegetales,
Colocar los vegetales en un recipiente y

mezclar cot sal yodada y aceite. Servir.

clrt

1

c/n

ml
1og
5g

Peso
Neto

Peso
Neto
289
169
9g
3ml
0,5 g

289
199
Bg
3ml
0,5 g

Peso
Neto

Peso
Bruto
12CI ml
1og
5g

c/n

Cn

Peso
Bruto
309
2og
1og
3ml
0,5 g

3og
2og
1og
3nl
0,5 g

299
169
9g
3ml
0,5 g

Lava: y ralhr la zanahoria.
Lavar y cortar los deilás vegetales.
Colocar los vegetales en un recipiente y

mezclar con sal yodada y aceite^ $ervir
Observación: La cebolla una vez
picada, se recomienJa sumergtr en
agua helaca durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabilidad de la misma.

3og
2og
1og
3ml
0,5 g

Peso
Bruto

lngredientes

[ngredientes

Ingredientes

Tomate
Zanahc¡ria
Cebolla
Paeile
$al yodada

Lechuga
Tomate
Zanahoria
A¡eite
$al yodada

A¿úcar
Fécula de
maíz
Cáscara de
naranja o
Éimón
!./ainilla a
canela

Crema

Leche

Rendimiento:
1 porcián

EnergÉa:
11J kcal

Peso por
porcién:

6og

Postres

Menú'l

Menú tO

Lecf:uga
Zanahoria
Gebolla
Aceite
Salyodacla

Rendimients:
1 porcicn

Energía:
42 kcal

Pem por
porcióa:

569

Menú 19

Rendirniento:
1 pcrción

Peso por
porción;

55q

Energia:
43 kca,

Rendimiento
1 porció:r

Peso pcr
porción:

60q

Energía:
39 kcal

'¡) I
":¿,

4ü
,¡f I

d€

rá:icos, que promueve la
V¡sión: lnsirtt:ción qur: brinda educac¡ón i*tegral de calidad basa<Je en

oartic¡p¿í,ión, incirsié,r e inErculturalidad 'para el desarrollo de las i)erson¡"s'-/ la sociedad,

¡¡irección d* A6rne¡tacign Escolar. lndependencia Nacional Ne8?4 c1 Hun'aitá' (6io. Fiso Edif'Beckelman)
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qp
MINISÍERIO DE

EDUCACTÓNI
Y CIINCIAS
PARAGUAY

paRncuÁr

TEKOMBO'N
HA TTMBIKUAA
M(}TENONOEHA

MisiÓnl 6ararti¿ar ü téd6 las personas una edr:cación de caliclad crmc oien público y tierecho h¡mano a lo largo de la
vida"

Visióni lñ$tit;,qión que brinria educación integral de c¡lrdarj basada en valores ét¡cos y democráticos, que promueve

parrticipacion, inclusiór e int?rculturalidád para sl dq5¿rrollc .ie las personas y la sociedad.

Direccidn de -4lirn*ntación Éscolar - lnciependencia Nacional N¡sgz4 c/ Humaitá. (6to, P¡¡o Edif.Beckelman)

cor : ac.. ¿ lr: l'iqr'l:¿'( .i,, :.e;rlc'.r r,F rnec. 8:v. pi'

i:,

¿

1,... ¡ 
j: . : :

Preparación

Colocar las frutas efl un recip¡ente.
$ervir.

frutas.
pequeños.

Preparación

Lavar, pelar antes de consumir

\
\\

\vf-iPreparaclón

,-:ffi
Lavar, pelar antes de consumir.

Preparación

Preparación

Peso
Neto

Peso
Neto

Peso
Neto

g
g
g

31
37
32

Peso
Neto

Peso
NEto

Peso
Bruto

22Og 140 g

Peso
Bruto

220 9 a140

Peso
Bruto

g
o
o

60
50
50

Peso
Bruto

Lavar, pelar antes de consumir220 g 401

Peso
Bruto

Yna
Naranjá
Balana

lngredientes

Balana

lngredientes

Banana

lngredientes

lngredientee

lngredientes

Banana

Menú 2

Rendimiento:
{ porción

Porción:
2 unidades

Fruta de
estación

Enargía:
126 ksal

tlllenú 3

Ensalada de
frutas 2

R*ndimiento:
1 porción

Peso por
porcién:

100 s

Energía:
62 kcal

Menú 4

Rendimiento:
I porción

Energia: 126
kcal

Porción:
2 unidades

Fruta de
estación

Menú 5

Rendimiento:
I porción

Porción:
2 unidades

Fruta de
estación

Energia:
1?6 kcal

Menú 6



- Colocar los granos de nanltostado sin
sal en una
compotera o taza.
- Agregar encima miel.
- Servir

Preparación

Lavat, pelar antes de corsumir

Freparación

Lavar y pelar antes de sonsumír

Preparación

Lavar, pelar antes de

lt'l

/"'ú. l1(
t¿i

{t/'

Preparación

Lavar, pelar antes de congumir

2og

15 ml

Peso
Neto

224 g 140 g

Peso
Neto
115 g

Peso
Neto

220 9 140 g

Peso
Neto

2og

15 ml

Peso
Bruto

Peso
Bruto
160 g

Peso
Bruto

Peso
Bruto

Manitostado
sin sal
Miel

lngredientes

Banana

lngredientes

Mandarina

lngredientes

Banana

lngredientes

Banana

Maní con miel

Rendimiento:
1 porción

Energia:
160 kcal

Peso por
porción:

35 qramos

Menú 7

Fruta de
estación

Rendimiento:
I porción

Energía:
126 kcal

Porción:
2 unldades

Menú I
Fruta cltrica

Flendlmiento:
1 porción

Energia:
61 kcal

Menú I
Fruta de
estación

Rendimienttr:
I porción

Energia:
l26ltcal

Pprción:
2 unidades

Menü l0

Fruta de
Estación

Rendirniento:
I porción

Energia:

3
MINISTÉPIO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
FARitGUAY

p¡R*guÁr

TEKOMSO'E
HA TEI!ÍBIKUA/T
MüTENONDEHA

Misiónt $arsntizar a todas las personas una ecjucación rje c¿iirlaci como bien público y derecho humanc a lo largo de la

vida.

220 g 140 g

d¡

Vil¡ón: lnstitución que brinda educ¡ción integral de caliciad basada en y democráticql, que Promueve

pórticiparión, inclusién e interculturalidad para el de:arrolio de las cersonas y la sociedad.

Oirección de Alimentación Escolar - lndependen':ia NaCiCnal Ns874 cl Humaitá. {6to. Piso Edf'Eeckelman}
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Preparación

$eparar 25ml de leche fria y diluir la
fécula en ella.
Colocar el resto de la leche a hervir en
una cacerola junto con el azucar y la
ramita de canela, cáscara de limÓn o
naranja, remover constantemente.
Cuando la leche rompa a hervir, bajar la
intensidad delfuego (fuego medio *
mfnimo), retirar la canela y/o cáscara de
naranja y verter la mezcla anterior poco

a poco sin dejar de remover.
Dejar cocer la mezela Por 5 minutos
aproximadamente y luego sacar del
fuego.
Verter la crema en el recipiente, enfriar
y servir bien frío,

Preparación

220 g 140 g Lavar, pelar antes de consumir
!

Preparación

Lavar y pelarantes de consumlr

K

Lavar, pelar antes de consumtr,

Peeo
Neto

120 mt
1og
5g

c/n

ctn

Peso
Neto

Peso
Neto
130 g

Feso
Neto

220 s 140 g

Feso
Bruto
120 ml
1og
5g

cln

cln

Feso
Bruto

Peso
Bruto
180 g

Peso
Bruto

lngredientes

Leche fluída
Azúcar
Fécula de
maíz
Cáscara de
naranja o
limón
Vainilla o
canela

lngredientes

Banana

lngredientes

Naranja

lngredientes

Banana

126 kcal

Porción:
3 unidades

Menú 11

Grema

Rendimiento
1 por"ción

Energia:
1 10 kcal

Peso por
psrción:

6og

Menú 12

Fruta de
esiación

Rendimiento:
1 porción

Energia:
126 kcal

Porción:
2 unidades

Menú 13

Fruta cftrica

Rendimiento:
1 porción

Energia:
62 kcal

Menú 14

Fruta de
estación

Rendimiento:
I porción

EnergÍa:
{26 kcal

# r,%\d
MINISTERIO DE
gDUCACION
}'CIENCIAS
PARA.GUAY

pARAGUAI

TEKO.ilfB()'É
HA TEMI}TKUAA
MOTENO¡IDEHA

Misiónl Gararrti¿ar a todas las pegonas una educapión oe caliuacl con¡o bien público V dcrecho humaño a lo largo de la

v¡rJa.

Virió¡: lnstitución qu e brinda educariÓn integral de calidad baracJ¡ cn valores éticos y que promueve la

pnrticipación, inclurio n e interculturalidad para el desarrollo de i8s personas y la sociedad,

Dirección de Atimentación fscolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. t6to. Piso Edif.Beckelman)
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Freparación

220 g 140 g Lavar, pelar antes de congumir

Preparación

220 g 140 g Lavar, pelar antes de consum¡r

I

Preparación

Lavar y pelar las frutas.
Cortar en trozos Pequeños.
Colocar las frutas en un recipiente
Servir

ti

,t .".,
¿.Ab'lü

/)r ).
,ft

Preparación

Lavar y pelar antes de consumir

Preparación

Peso
Neto

Peso
Neto

Peso
Neto
31 g
379
329

Peso
Neto
115 g

Peso
Neto

Peso
Bruto

Feso
Bruto

Peso
Bruto
60
50
50

g
g
g

Peso
Bruto
160 g

Peso
Bruto

lngr+dientes

Banana

lngredientes

Fanana

lngredientes

Piña
Naranja
Banara

lng*dientes

Mardarina

lngredienies

Porción:
2 unidades

Menú 15

Fruta de
estación

Rendi¡niento:
t pwción

Énergia:
'!28 kcd

Porción:
2 untdades

llllesú 16

Menú 17

Ensaiada de
frutas

RendFmiento:
1 porcién

ñnergla:
72Rei

Peso por
porción:

100 s

Menú 18

Fruta cítrica

Rendimiento:
1 prrcién

Energía:
6J kcal

Menú 19

q#
t,IINE9TÉRIO ET

TI}UCACION
Y CÍENCI{,S
F'A.RA6UAY

¡¡R¡GuÁr
TEKT}MB$'L
E{A TÉi!f:}TKI-]A,{,
rdoTENe¡¡GEliÁ

Mlsiér; üa"anti:ir a tc"¡tl¿l les Fer"rgnas ¡lná cduüación cie cairdaü coirro bien públrco y derecho humanc a lo largo de ia

v¡í;a.

ruta de
astación

Rendimiento:
f pcrció*

Energla:
l2G kcal

Porción:
2 unidadx

Lic,

de

Vis¡ént lnstitución que brirtrj+ *ducaei5n integral de calrc,ad b¿¡ada en valores éticos Y denrocráticos, que promueve la

sartidipecién. nctusrón e interr;ulturel¡dad para el cier¡rrollo de l¿s rersotras y la sociedad.

DirEc:ión de Alímentación Es.colar - lndependencia Nacionel Ne8lq c/ Humaitá" (6to. Piso Edif'Beckelman)
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Lávar, pelarantes de consumir

Prcparación

Lavar,,pe&r antee de consumir

220 S 140 g

I

Ppso
Éruto

Fes
N3ü0

224 g MA g

tsanana

lngrcdlentes

Faf¡ana

Frute ds
€staeión

Rq4@ntor
f non¡ién

Energla:
126|rc¿l

Poreión:
? unidads

Mertti 20

fa$A üe
et;taclún

Rendimiento:
{ porción

Energla:
126 kcsl

Porción;
? unidadee

}

r{t}ilsTERro cE

fNUCACTilN
Y CIENCIAS
PAÉAGUAV

p¡n¡euAr

TEKOMBÜ'E
HA TEb{BTKUAA
HOTSN.ONOEIHA

Misién: Grrantizar ¿ todas las pe.rsonas un¡ eduaación ce cariciad cofiro blén público y deracho iurnano a lo largo de la

¡id¿.

g. Gele$b ds alm$sr¿o eg*olar

visiénr lnstitucién que briñdá educación int*gral de caiiéad basada en valores éticos y democrétlcos, qüe promueve
penicipacidn, inch¡sién e inie.rculturalldad para *l desar,olh dé las personas y la sociedad.

Dirección de Alir¡.entación f¡colar - lnilepencencia Nacional Ne874 cl Hurnaitá" (6to, Piro Edif.Beckelman)

Co:¡ *6: 3liÍ11ü.rlr(ion. gscctla rSlmee.gcv. ¡ry

fr

g etrl
|;t.

ff¡t'

199,ffi
L4&9

6,3

0
340,2

6,3

25,7

3452,4
0
0

37,8
0

TOTAL

DEL

PROYECT

o

TOTAL
€N EL

MES

26,W4
L,992
0,84

0
45,36

0,84
3,36

4ffi,32
0
0

5r0É.

0

CI

s,s4
ü

za24-7025
1

ks

ks

ke

kg

ks
ks

ks

i68

7"5

Unidad de
medida

ke

kg

ks

ks

Aio

Año:

A:úcar
Éanana

Baníta de manl
Berro

lnstitucion €ducativa:
fts de cornensat€s:

Itl" de meses deF

prcy€cto:

lnsumo
Aceite

AIrnidón de mafu

Anis

Arroz
Arveia en granss

Eatata

Élcarbonato de sodic

p

i

F
I
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¡
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MINISTE?ICJ NT

BDU{ACTOh;
Y CIANCIA$
PARAGTJAY

PARAüUÁI

TEKO}ISü'I
HA TEI{I}ffiiU,t,t
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9. Control de calidad soci*l

El controt Ce d del al¡'nuerzo co por losla$ niños/as será

6

r.erificado por F.ersonal técnico ¿¿lríicado rcn título de Grado como

L.cer:ciaco en i.lutrrciÓn Humana, a Sercon:ratado por la MuniCipalidad de

l.lue'ua Gernania.
-La empiesa aJjudicada estará Stlela al ccrt:of que será realizado en
,:ua¡quier r:tornento, a fin de avala'el cumpliniento de las

especifÍcac;ones técnicas extgidas en el pi¡3go de bases y condiciones,
quecando bajc total respcilsabilidad de la empresa oferente mantener la

raiidad Cel alr¡uer¿o a ser entrsgado$.:El pr:fesional técnico calificado
recoiectará muestras al azat para la ve*ificaciÓn de la calidad

{cun:p lim[e*to de las condilion¿s fisicquinr;cas y/o micrcbiolÓgicas
ace=tahf*s. de
de la ccmica.
- En caso de no haber conformidac p¡r parte de los técnicos califica
el produ::o se¡á rechazado y la errprasa ,J*cerá reemplazarlo
inmediatamente en su tota:idad púi o:ro que lumpla con las ':'., 

"''

especificaciones técnicas r"equericlas. ,-- : ,'.
i.4

-La Flunicipatidad de Nt,eva Germania a través de un funcionario a ser
designado. verificará el cumplimiento de todo lo $ol¡citado en el Pliego de

Sases y CorCi*iones y o*drá, cuando así lo creyera conveniente, pedir

':arnblos
.3e real;¿arán antes de in,:iar la ¿ ecuciÓr del proyecto, a través de una

ionvccaior¡a a futuros cocrneios :' aux'liares de cocina, la misma estará a
,:argf de 1as empresas adiudicadas, Jeben contar con Una Constancia de

3afacitación en BPM ce[¡ficada oor el l['JAN, conforme a sus normativas

acuerclo con las normas vi'¡entes en materia de alim

entes.
El prcyei:o auicrizado Por ei MEC, será difundido todas las informaciones
relevantes +ara la comunidad en general^ A través de publícaciones en ef

Bortal de :a Gcbernación página'¡.¡eb. reunirnes con los Directivos, Aces

!¡ dolentes de las
departame:lta.es.

institucinnes berreficiadas. radios locales y

rls t$s'r?t

Visión:!r,strti:r..irinr;rr*br:nüje*t{3d:o11 tttegtal (iecal ;lrll;,¡:¡cl¿e: vélGrfsÉtir,--lsydemocráticos.guepromuer;ela

ir;i¡ j 1-ii);1t ri)it i¡ClrJlilrr ¿ ;nii:rC¡":l:r¡i¡iiilaC pAra el rJeS¡'llljO Ce la5 :tlrlif tl": y la .Ot:,edaCi.

ü¡rr:,:;iun ¿:,r,: a.iime¡r!"rción fscoi:rr - tldepentit,n:ia llalior al lrlc874 c,/ H'lma¡tá. {6to. Piso Edif'Beckelman)
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10. Modalidad del servicio de almuer¿o escolar seleccionada

Alimentos preparado$ en las Escuelas (Cocina*Comedor ñscear).

1. DISTRIBUCION DE LOS INSUMOS
La empresa se encargará de la entrega de los ingredientes del n'renú según la cantidad
correspondiente a iada institu$ón educativa semanaltente y en camión refrigerado.

2. RECEPCION,
Selección de la rnateria prirna a $er utilizada para la elaboración del menú establecido
teniendo en q¡enta las norrnae de ealidad e inocuidad, descartando así los productos cárnicos
y frutihortícolas que no cumplan con dichas no'mas.

3. ALMACENAMIENTO.
Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las características de
estas asÍ para evitar el deterioro debido a que las entregas s€n hechas en forma semanal.
Para ello la empresa $e encargaiá de. proveer a cada instfución, heladera, congelador,
freaer, organizador de condimentos, organizadores de cübiertos para alrnacenarlos de
manera vertical, estantes de mcina en donde ordenar suspméuc-tos adecuadamente.

3. HIGIENE.
Se establece sisternas de limpieza tanto de los utensitos, establecimiento,
de los alimentos a ser almacenado$. Los residuos se dest'nan en bolsas adecuadas
posterior depcsición.

,1 ". i'

.^ ¡l
:r,:.t, ¿ "

t r.n (* ';'tl
4. PRE-ELABORACIÓN Y ELABORAC¡ÓN.
El horario de pre-elaboración es a partir de las 07:00hs a til:30 hs. $e cuentan con los
utensilios (ollas, espátulas, cucharon, cuchillos, tabla de ticar, colador, rallador, taza
medidora, balanza de cocina, pelador, abrelatas, etc.l necesar;os para la elaboración eficaz
de los menús, en este proceso se tienen en cuenta los prctccolos de elaboración de cada
plato.

Para dicha elaboracióR se cuentan con cocineras mn previa capacitaciones y auxiliar de
cocina de acuerdo ccn la cantidad de alumnos en la institución.
El oferente es respansable de todo el proceso de elaboración de las cornidas principales,

ensaladas pestres. Los alimentos deberán ser elaborados en ¡as instituciones Educativas de
acuerdo con la oant¡dad de alu=mnes, Ro se aceplarán alimentos preelaborados y refrigerados.
El oferente deberá entregar diariamente las porciones del menú (plato principal, ensalada,

postre), en cantidades *quivaüente al núnnero de destinatario & cada escuela.

5. DISTRIBUCIÓN.
Se realizará en forma quitativa en el horario establecido de turno mañana 11.00hs a 12.00hs
y turno tarde 12.00hs a 13.OCIhs, en dos turnos de rnanera a conservar la temperatura y la
calidad del elimer:to. $e utilizarán utensilios no téxiros, platas de plásticos, táperes para

ensaladas y postres. cucharas, pote plástico Fara servir la ensalada y postres. Se cumplirán
todas las normas de iigiene y manipulación de los alinnentcs desde el rnomento de la higiene

Vi¡ión; lnstituc¡on que b'inda educaqién integral de calidad b¿sade en u¿lores éticcs y dernocráticos, qtre promueve la

flarttc¡pación, inciusión e i¡t*reulturalidld póra el des¡rrollo cle las ;¡ers¡nas'¿ la so:iedad.

Oirecció¡r de 0,limentacidn [scolar - t¡depr¡ntiencia Nalona r¿a874.¿l Humaitá. {6to. Piso Edif.Beckelman}
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Misiónl Gáranfi¡ar a t::das l;s peruonas un¡ educaclérr de cahde d corno bren lúblico y derecho 'Iurnáno a lo largo de la

vida,

del lugar, pre-elaboración, distribución y poster¡or limpleza del área utilizada. Así cumpliendo
estrictamente ccn las exigencias y criterios del lnstituto Nacisnaf de Alimentacién y Nutrición
(INAN) dependencia del Ministerio de Salud Pública y Bienestar Social {MSP Y B$).
La entrega de los alimentos será díaria y deberá llevarse a cabo durante los dias hábiles
escolares (de funes a viernes), coffespondiente a los cinco (5) dias hábiles de clase
comprend¡das en la ernana.

La elaboración del almuerzo escolar será realizada en le institución Educativa, med¡ante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto
a higiene, salubridad y ealidad del almueac escolar.
La empresa proveede¡'a debe de proveer todo lo relacionado para la implementación de la
alimentación, se enr€rgarán de los equipos que $e dispondrán para el aimacenamiento de los
alimentos.

Á¿0.
{! É'

Llc. Gonaález de $aiz v ntacruz Aguirre

I ntendente fill unic*pa I

Ti$fffrffi.*'-

Nutricionista

Visión: tnst¡tución que brinda eclucacion integral de c¿lidacJ ba:ada en val¿¡res éttcos y dernocráticos, que promueve

parti(ip¿ción. rnclusión e in::rculturalidad para ei ciesarri|o de las perso$ar y !a sociedad,

0írecuión üe Alimert¡ción Escolar - Indepenoencra {acional Ns874 c,1 Huma¡ta. (6to. Plso Fdif,
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