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Misión: Somos la institución recbr= que formula y ejecuta la política ed¡rcat¡va rermitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la poclación.

Asuncióry 04 de marzo de 2024.

Nota DGBE N" 114/2024

Señor
Aldo Andrés Mareco s, Intendente

Sin otro moti'./o, le presento mis atentos saludos.

Director General
General de Bienestar Estudianül

Ministerio de Educación y Ciencias

Vis'¡ón: lnstitución rectora del s stem= educativo nacional, trinsparente, con gestián part¡cipat¡va, efica: y eficiente.

Direcciór Gereral de Bienestar Estudiantil - lndependeniia Nacional c,/ Hu-nai.á (Edificio Be:kelman 1s P¡sol
Correo: bienesta r.estudia ntil@ mec.grv,py
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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.

MEMORÁNDUM DAE N" rt8l2D24

. Robert Gayoso Mendoza, Ditector
Direccién General de Bienestar

: Andre a Mllan F etnánilez,
Dirección de Alimentación Escolar

:04 de m¡arzo de2024

Referencia
DAD DE LOS

PR.OYECTO DE ALMUERZO
CEDRAtES.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Memorándum DGPAE

N" 7g/Zg}4del Departameito de Gestión de Programas de Alimentación Escolar dependiente

de esta Dirección, en el que adjunta Dictamen Técnico N"572024, por el cual se atttoitza eI

proyecto de Almuerzo Éscolar del ejercicio fiscal 202+2025, a la Municipalidad de Los

Cedrales del departamento de Alto Pararrá, presentado a través del expediente de referencia,

de fecha 22de febrero de2024.

Atentamente.-

Elaborado por: Noelia Romero Revisado por: Andrea Milena

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

Dirección de Alimentación Escolar * lndependencia Nacional N"874 el Humaitá y Piribebuy (Edif- Beckelman, 6to

piso)

Correo: alimentacion.escolar@mec.gov'py
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Misión: Somos la inst¡tucbn rectora que fcrmula y ejecuta la política educatira cermitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población

MEMORAwOUU DGPAE r{" 78/2024

Andrea Milena Fernández, Directcra
Dirección de Alimentación Escolar

Melissa ef.a

los fines pertinentes,
PROYECTO DEL

Gestión de

de2024.

Xilema No 56.951, de

de dirigirrre a
Técnico

Alimentación Escolar

febrero de2024

de remitir en adjunto para
el cual se AUTORIZA EL

2024-2025, presentado por la

. .; DL FDUCACIÓN Y TIENC¡AS
..... :.:¡.r¡1 r:i.e Alimentación Escolar

f'.'j i: ltA ú E EI..¡TRADA

;ta No:....

Municipalidad de Los u,,,o3oérde,_l.erxped dereferencia.

Atenfamente.

¡

..F-ernnoMg?...

.....H0,.'..QL9Q.

@ Revisado por; Metissa o"ru"r, 4dtElaborado por: Cassardra Secker

Visión: lrrstitución rectcra cel s stema educativo nacional,:rarparents, congestión participativa, eficaz y eficiente

Departamento de Gastión de Programas de Alimentacién Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. P¡so

Edif,BeckelmanJ

Correo : dpto.gFae @ mec.gov. f,y
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Misión: Somos la instituciór -ectora que formula y ejecuta la política educaüva permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la pcblación.

DICTAMEN TÉCNTCO DGP AEN'5ry2024

Referencia: Expediente Xilema N" 56.95L
de fecha 22 defebrero de 2024.

L. Antecedentes

El Sr. Aldo Andrés lVfarecos Samudio, Intendente de la lt¡Iunicipalidad de Los Cedrales del
departamento de A.to Paraná, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
estudiantes de las ir¡stituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorízación para
la implementación ce este.

..',
2. Considetaciones técnicas :

a

Se realiza el análisis técnico del proyecto que,forma
los siguientes criterits:

de expediente, teniendo en cuenta
.a

Parte

Elaborado por: Cassanúa Becker Reuisado por: Melissa Desvars

Visión: lnstitución rectora cel sistema nacional, transpar-.nte, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestiór ce Programas de Alimentación Escolar - lndependencis Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. P

Edif.Beckelmrn)
Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py

+
1

5.4 Modalidad del servicro
5.3 Constitución del menrl
5.2 Horario de distribución

Horario de prepar:ación del menú

Distribución del

Fuente de financiación

etáreocalórico

5.1

4.1_

J.J

3.2 Códigos completos

lnstituciones educativas seleccionadas se encuentra¡
en la Microplarificación

% dela lementarfamiliar a im

3.1

2.8

Precio referencial2.7
Presupuesto estimado para el servicio2.6

Fecha estirr,ada de finalización de la provisión2.5

Fecha estirrrada de inicio de la provisión2.4

Iiempo de prcvisión del servicio2.3

3anüdad de eshdiantes beneficiados2.2

lanüdad de irstituciones educativas seleccionadas

Datos del nutricionista

2.1

1..3

Datos del responsable del proyecto1..2

NO CUMPLE! . CUMPLEW
1..1

NO CRTTERIoS DE EVALUACIÓN : _,

Datos de la Gcberrración/Municipio :: ' ::'' ' '

Tabla 1. lia
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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.

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al1,4 (catorce); teniendo en cuenta 1o establecido en la Ley
N'5210Á4 de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", su decreto reglamentario N"
2366/T4 y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentación escolar, en
instituciones educativas de gestión oficial, privada y privada subvencionada, establecido por
el Ministerio de Educación y Ciencias y aprobado por Resolución MEC N'965 del 16 de
setiembre de2022.

En ese sentido, considerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluación
detallados en ia Tabla 1 del punto 2 de este dictarnen técnico, se autoriza el mismo (ver tabla
2) por rlnica vez con una vigencia de 90 (noventa) días a partir de la fecha de emisióru a fin de

reaLizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Elaborado por: Cassandra Becker Revisado por: Melissa Desvars

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

Departamento de Gestión de Programas de Alime¡ttación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso

Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py

2

"#

10.5 lMecanismos de distribución
L0.4 lMecanismos de pre elaboración y elaboración
10.3 lMecanismos de higiene
10.2 lMecanismos de almacenamiento
10.1 lMecanismo de recepción de los alimentos

No CumpleCumple

1.0.4 lProcedimiento parala entrega del almuerzo escolar

10.3 findicaciones generales
1 0.2 lProcedimiento par a la prestación del servicio
10.1 lCondiciones mínimas del servicio requerido

No CumpleCumple

de cálcuio de insumos

del Menú, ingredientes, medidas en
un comensal (una persona) y la forma

del alimento.

cíclico con la descripción de todos

1q-t:1-il--
. i :,j?.-r ! :



.,ff ott

q.";#
MlNlSTCRlcr DE

EDUC,4.CION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARAsUÁI

TEKOMBO'E
T{ATEMBIKUAA
MOTENOI]DEFr{

Misión: Somcs la ir:stitución rectora que fornrula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

Alimentos preparados
en las escuelas

Lunes a
r¡ernes

2ú25
821

1702424

Modalidad del
servicioDías

Total
Días

Año
Cantidad de

Matriculados
Instituciones
Beneficiarias

Tiempo de Provisión

Tabla 2. Resumen de la autorización solicitada en relación con el servicio de almuerzo
escolar

170

Asimismo, se deslinde. responsabilidad sobre ia eiecución fuera del proyecto presentado,
además de no poseer injereniia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contrataciórr, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y 1os datos:ornitidos en el Provecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboración del mismo; se circunscribe eI análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricional, a fin de garartizar el cumplimiento de los criterios de selección
de los beneficiarios y a 1o establecido en las normativas legales ügentes.

.:

Se exhorta agotar,os medios y las ges:rones ad:ninist¡ativas necesar-as; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los días del calendaric' escola6 para dar cumplimiento al objetivo
de esta política pública.

,.
En caso de detecar variaciotres, en el cumplimiento, :se remitirá al órgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Cassandra Becker
Registuo Profesional N": 1".473

Fecha: miércoles.. 28 de febrero de 2024

por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
Gestión de Programas de Alimentación Escolar

Dirección de Alimentación Escolar

En cumplimiento de los procedimientos correspondienbs, remite el
técnico a la Dirección General de Bienestar Estudiantil la
interesada.

Milena

dictamen
a la parte

Directora
Escolarde

Elaborado por: Cassañdra Becker fi\& Revisado por: Melissa Desvars\s{1./
Visión: l¡stitución rectora delsistema edúcativo nacional, transpa'ent€, con 3estión participativa, eficaz y eficiente

Departamento de Gestión de Programas de Alimentac'rón Escolar - lndependencia Naclonal N9SZ+ c/ Humaitá. (6to.

idif.Beckelman)
iorreo dpto.gpae@.'nec.gov.p.r

3
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1VTUNICIPALIDAD DE LOS CE,I}RALES
Avda Próceres de Mayo yAcosta ñu

RUC BCIm977+2
Tel. (06331220.050

LoS Cetfrales. 19 de f.ebr:ero dei2024.

Señor:

RobertGayoso
Dirección General de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educación y Ciencias
Freser¡te;

Me dirijo a Usted y por su dig¡o intermedio a donde correspoR& a los efectos
se solicitar h aprohación del Proyecto de Alsnuerzo para los años lectivos ZAZ4'ZO?5,páÉ et
efeGo en adjuntoremito elForrnulario N.e01PROYECrO DELSERV|Oo DEALMUEMO ESCOLAR

de acuerdo a las dil.ectrice-s vigentes para el efecto.

Sin otro ñlot¡vo en particular, esperando contar con la aprobación del pr,oyecto en la brevedad
posibl€, aprovecho la ocasión para salqdarle muy cordialmente"

Stf;nFrn.qnte,

Elbq
;+

, -.: lt:t' Aldo AndrÉs Mareco
lntendente Municipal

F[o Atq
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Misión: Somos la institución rectora que form!la y ejecuta la oolítica educativa permitiendo el desarrollo personal,

social, económico y cultural de la población.

DTRECCóN GENERAT DE BIENESTAR ESTUD|ANNI
DIRECCIÓN DE AI.IMENTACIóN ESCOTAR

PROGRAMA DE AIIM ENTACIÓN TSCOUN O& PARAG UAY - PAEP

Formulario No 0t Proyecto para el servicio de Almueno Escolar 2t24-2O?S

coñpos obl¡gotorios
Pa¡o elaborar los prccias rcfercncille: se deben considerdr las normativas vigentes establecidos por ld
Dircccíón Nadonal de Controtocíanes Públicss

Aldo
$amudi

Vlsión: lnsütr¡ción rectora del sistema educativo nacional, tr¿qsparerte, coñ gestión part¡cipatiB, ef¡oa¿y eficiente.

Dirección de Alimentación Esco¡ar - lndep€ndencia Nacional Ne874 d Hüma¡tá. (5t0. Piso Edif.Seckelman)
Correo: alimentación,¡scolar@ mec,gov.py

zllt¿
'.. .. { .i

Porcentaje de la agricultun familiar a implementar*: 10%
Decrétó N" 927Ol2O18 establpce cóm(t mínimó lO%

Precio referencial por plato*: 15.000 gs

Présupuesto €stimado para el servicio* :

Año 2i24: 209.100.000 gs

Año 2025: 2G'.100.0m gs

Fecha estirnadade inicio de la provisión 2025* ¡ mes de maao

Fecha estimadade finalización de la provisión 2025* ¡ mes de noviembre

Fecha estimadade inicio de la provisién 2024* : mes de mano

Fecha estimadade finalizaciónde la provlsión2A24*t mes de noviembre

Tiempo de pmvisión del servicio de almueno escolar {en díasf*:

Año 202tk 170 días 
"

Año 20!15: 170 días

Camidad de estudiantesbeneficiados*: 82 (ochenta ydos)

Cantidad deinstihrciones educatirns beneficiadas*: 01 {uno)

2, Principales datos del proyecto de almueno escolar

Dirección de correo electrónico*: kriverostaboada@gmail.com

N' de cel u lar* : @7L-57 6694Ne de Registro Profesional*: 590

Nombre del/a Nutr¡c¡on¡sta*: Lic. Karen RÍverosTaboada

Dirección de coneo electrénico*: muni_cedrales@hotn¡ail.com

N' de celulan ffi83-504225

Nombredel Gobernador/ lntendente*: AldoAndrés Marecos Samudio

N' de teléfono de línea baja* : 0633-22CI50

Dirección del localde la Gobemación/Municipalidad: Procedesde mayoyAcosta ñu

Distrito* : LOS CEDRALESDepaitamento*: ALTO PARANÁ

1. ldentificación de la Gobemación o Municipalidad

-7,.f;T*1T:=,r

tniEnüonte

ro
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Mlslóor Garanti¡ara tod¡s las.peronas ur¡a eú¡caclúr de calldad como blen pfblleo y derecho humáno a lohEo de la vida.

3. ldenüfioación d¿ las lnstituciones eduoallvas a ser bsnaficiadaa

Olrecclúh de Allmc¡taclón Escolar - lndeperideneia t{acipnalfi¡874 c/ Hu.nállá, {6to, Plso,!df.Beckélman)
Correo : alimentac¡ón.escolar@mec.gov.py
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Misión: Garantizara todas las personas üna educac¡ón de calirjad corno bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

6. MenúCíclico

Msión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en r¡alores ético6y democráticos, que promueve la
part¡c¡pación. inclusión e interculturalidad para el desanollo de las pe$onas y Ie soc¡edad.

Dirección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional N?874 c/ Humaita. (6t0. Piso Edif,Beckelman)
Correo: alimentación.escolar@ rnec.gov.py

0"8

.'ñ'v

A.limentos preparados en las escuelas5.4 Modalidad delservicio del
almuerzo escolar

Plato Pr¡ncipal, Ensalada y postre
Elaborados con al¡me ntos f rescos y naturales

5.3 Constitución del menú

Tumo mañana:1100 a 1200 hs
Turnotarde:12:@ a 13:00 hs

5.2 Horario de distribución

De 07:00 hs a 10:00 hs5.1 Horario de preparacíón del
menú

_5. Composicióndelmenti

312 Kcal
+/-30 kcai

450 Kcal

+/- 50 kcal
APUCA

4.1 Distribución del aporte
calórico por rango etéreo.

Fruta de
estac¡ón

2 Bananas

Fruta de
estación

2 Bananas

Fruta cítrica

Dulce de
membrillo/

batata

Fruta de

estación
2 Bananas

Postre

Ensalada de
vegetales

Ensalada

de
vesetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada

300 gramos
250

gramos
350 gramos

100 g salsa +

120 gfideo
100 g salsa +

250 g polenta
Porciónpam Nível
EEB (1" y 2" cido)

200 gramos
774

gñmos
740 gramos

70 gsaha
+ 80 g fideo

70 g salsa +

170 g polenta
Porcíónpara Nlvel
lnícíoÍ

Picadito de
pollo con
puré de

papa

Guisode
mandioca
con carne

Caldo de
poroto con

arroz

Polenta con
salsa de
came

Tallarín con
salsa de

pollo
Plato Principal

ViemesJuevesMiércolesMartesLunesDíasde la semana
SEMANA 1Y SEMANA3

Fruta de
estación

2 Bananas

CremaFruta citrica
Fruta de
estac¡ón

2 Bananas

Fruta de
estación

2 Bananas

Postre

Ensalada de
vegetales

Ensalada

de
vesetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada

350 gramos
100 g salsa

+ 1308
eftoa

350 gramos300 gramos350 gramos
Porciónpora Nível
EEB (7'y 2' cíclo]

240 gramos70 g salsa +
90 g arroz

240 gramos200 gramos240 gramos
Porcíónpam Nivel
Inicisl

Vori Vori de
carne

Salsa de
pollo coñ

arroz

Caldo de
poroto con

fideo

Estofado de
pollo cor

PaPa

SoyoPlato Principal

Vierneslue,vesMartesLunésDías:de la semana
2Y SEMANA4

lrc fl4
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Misién: Garanti¡ara tcdas 16 peronr uaa educación de calidad csno b¡en p{lbllcc y derecho humano a lo largo de la
fda^

OBS:RI/AOON: El menlcíilíco es ia distribución normalizada de los rcenús para un periododetiempo
de 29 dbs, con el objetvo de brindarvariabilidad.
CuaQuier modifisación al mer:úcíclico, deberá contarcür h a¡torizaclón de la contratante con la

jrstrficación delm:smo;sdic'rtando en un plazo de 24 horxantesvfa nota.

7. Re¡etariodelrnenúcíclico

Visidn: ¡mtitucjón qu: brinda ducación integral de calidad tBsada envalores ét¡cosy demoaráticos, que pro¡nueve la

part sipacióq irclusifn e imerculü¡rdidad pan el desanollo de las perroras i la sciedad.

Direccjón de Alimentarión Escdar - lndependencia Naciona¡ FtÉ87¿l d Hufl-*a¡tá. {6to. Plso Edif.Eeckelman}

Correo: alimentación.escclar@rne:gov,py

.s

tf

o
É
l,

@'
E lenú 3

Peso

Í\¡eto

PESD

Brüto
lrgredlertes P¡e¡aradón

428

4ag
0,5 g

c/n

599
16g
1+9
8s
5 rnl

0,5 I
0,5 I
o,2e
c/n

60g
20g
159
108
5ml
o,5 g
o,5 g

o,2g
clo

4og
o'5 g
c/n

6og
Salsa de pollo

Pec:ruga üe
pollo

Tomat€

Zanahoria
Cebolla
Locot€
A.ceite

Ajo
Sal yoda1a

Laurel
Égüa potebl€

fidéo
Fideo

Sal yodaJa

F.gua potable

T{Qr'ín ,consdsa

de pollo

Fe'rd¡mienta:
l porcién

Réso por
Farción:

Nivel inicial
709:alsa + 80 g

fideo
Edad escolar

lcogsals + 120
gfi&o

Energib:

29Zltcal

Salsa de pollo;

- Limpiar elpollo dejarto llbre de huesoy piel
Górtari efl pq4cíones iguales.

- Pe.ar,:avar y cortar finamente los vegetales.

-Seilar el pol:o efi.ace¡te ccn ajo. Luego

4regar cebolla, locote y sal yodada. Cocinar
hasta que sEablanden, luego agre8ar tomate,
:anahoria y laurel-

- Pos,eriorm¡nte, agregF agua cal¡ent€ hasta

anbrir los ingredientes y @cínar por unos
rainuios hasta qüe quedela salsa rcJa.

Fidea
- Hervír el fideo en un recipienh conagua y sal

l¡oiJada; y coc¡nar por 8 minutos hasta que esté

;l der¡te.
- E$urrir el'agua de cocción y me¿clar el fideo
con la salsa. Servir.

ReparaiénPeso

N€to
Peso

Brutg
hgred'reúeslblenrl 2

Po&n-ie con salsa

de iarne

Rendim-Ento:
1 po¡ción

PesotG
por¡ióni

Nivelinicial
709 FJSa: + 1?09

polente
:dd escelar

10lg sals¿ + 2509

Folente

Energfa
3561€l

Saf!¿ decarne
- Limpiar la cerne, dejarla libre de ligamentos y
g¡asa. córtár en porcioñes iguales.
- la\€:, ¡elary cortar los vegeta¡es en:trozos
p:queñls. Sellar la carne en aceite con ajo y

sal l¡odda, una vezsellada agregar los

vegeElessin eltomate,
- aoc¡ila hasÉ gue estén blandos, por último,
agregar tomate y laurel, posteriormente agua

calierÉE hasb cubrir los ingred¡entes.
- De:a,. cocinar hasta que se haga salsa y
camb'e de coior {rojo). Aproximadamente 2o a

3! mingtos a fuego fuerte cuidando que no se
qrede dn líqsído. Agre$r agua si es necesario.
tul€nta
- Pebr" br¿r y picarla ceboila. Sellar en ace¡t€

cln ialyodaü.
- AgregEr agua. Cuando h¡grve, incorporar
harina ie mak en forma de lluvía con un

c:rrido¡ a fin de evitar grutnos.
- For úlümo, agrcgar qüéso paraguay

desr¡enuzado y mezclar bien. Reürar del

fuego.

9g
8g
3ml
O,5 g

0,5 g

o,2 E

clt'

200m1

4ae
x4g
10g
2ml
o,5 g

s2e
69g

1og
1og
3nd
0,5 g

0,5 I
a,2e
c/n

2o0ml
40g
15g
1og
2ml
0,5 g

6og
7ae

Saisa de rzne
Tcmate

Catne vácuna
magra

Cebolla
Locote
Aséite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua poÉle

Polenta
AguapoÉle

llarina de maíz

Cebolle
qrÉsc Par*uéy

Ace¡te
Sal yoda-Ja

Preparadón
Peso

ft¡eto
Peso

Bruto
lngredientes,l,lenú 1

oot¡. lc

SI'r u
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M'sión: Garami¿ara todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

V¡sión: lnstituc¡ón que b¡i¡da educación integral de calidad basada en rnlores éticosy democráticos, que promueve la
participación, inclusión e ¡ntetcultural¡dad para e! desarrollo de ras personas y la socledad,

Dirección de Alimentac¡én Escolar - tndep€ndenc¡a Nacional Ne874 c/ Huma¡ti, (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentación.escolar@ mec.gov.py

go
ot

o
É
rtj

¡Cl0N

'opto. de

oFd;¡ bl/rq

Preparacién
Peso

Neto
Peso

Bruto
l¡gredientesMenú 6

Piodito de pollo;

- L¡mpiar elpollo dejarlo libre de huesoy piel.
Cortar en porciones iguales,
- Lavar, pelary cortar los vegebles en cubos
pequeños. Sellar el pollo en el aceite con el ajo,

ung vez sellado agregar los vegetales sin el
tomate y la sal yodada. Cocinar hasü que

estén blandos.
- Luego agregar tomate, sal yodada, laurel y

agua caliente hasta cubrir los ingredientes,
- Dejar cocinar hasta que el tomate se haga

salsa y cambie de color (rojo) por

aproximadamente 20a 30 minutos a fuego
fuerte cuídando que no se quede sin lQuido.
- Por (rltimo, agregar elperejil picado. Agreg,ar

agua s¡ es neüesario.

Puré de papas

- Lavar, pelary cdrtar las papas. Colocarlas un
recipiente, cubrir con agua y cocinar ha*a gue

se ablanden.
- Reürar del fuego, escurrír ei agua de cocción

y hacerel puré, Agregar leche, margarina, sal y
mezclar uniformemente.

59e
16e
t4s
8g
5g

3m
0,5 c
0,5 g

4,28
clr.

1.34I
50 mt
5g

0,5 g

cln

42c6og

60g
2oe
15g
1og
sg

3ml
0,5 g

0,5 s
o,2e
cln

200 I
50 ml
sg

0,5 e
c/n

P¡ced¡to de
pollo

Pechuga de
pollo

Tomate

Zanahoria

Cebolla
Locote
Perejil

Aceite
Ajo

Sal yodada

Laurel
Agua potable

Pur{ de papas

Papa

Leche fluida
Margarina

Sal yodada

Agua potable

P¡cadlto de pollo
con puré de

pqpas

Rend¡mlento:
1 pordón

Energfa;
285 kcal

PEso por
porciónl

Nivel iniCial

70 g picadito +
1109 puré

Rfad escoler
100I picadlto +

160g puré

Preparación
Peso

Neto
Peso

Brr¡to
lngredientesMenú 5

Mandioca:
- Pelar y lavar la mandioca. Cortarla en el
medio en trozos similares y cocinar hasta que
est€ blando.
Guiso de mandioca:
- Lirnpiar la carfle, dejarla libre de ligamentos y
cortarla en cubos,
- Lavar, pelary picar losvegetales encubos
pequeños.
- Saltear la carne con aceite y ajo.

- Agregar cebollA tomate, locote, laurel, sal
yodada Cocinar hasl¿ que estén tiernos"
- lncorporar la mandioca previamente cocinada
y picada en cubos pegueños y cocinar por 5
minutos más aprox¡madamente,
- Asrepat aPua si es necesario.

116 s
528

(Qo

L4c
8g

5m¡
0,5 I
0,5 g

o,2g
cln

200 g

6og

60g
15s
1og
5ml
0,5 e
0,5 g

o,2e
c/n

Mandioca
Carne vacuna

magra
Tomate
Cebolla
Locote

Ace¡te
Ajo

Sa[ yodada
Laurel

Agua potable

Guiso de
mandioca con

@tne

Energía:

363 kcal

Peso por
porclón:

N¡vel inicial
170 gramos
Edad escolar

250gramos

Préparación
Peso

f{eto
Peso

B.uto
tngred¡entÉsMenú 4

,Lav¿L pelar los vegetales en trozos pequeños.
- Saltear cebolla, tomate, zanahoria, locote y
ajo con el aceite;
- Cocinar hasta que los mismos estén üernos.
- lncorpotar el poroto y agua hervlda, una vez
blando agregar el zapallo.

Luego agregar el arroz y cocinar hasb gue esté
cocido, retirar del fuego y agregar el queso

desmenu¿ado junto con la sal yodada.

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

temperatrra ambiente o una hora ántes en
agua cál¡ente

32e
30g
24c
t6c
15e
15e
Od

8g
5ml
0.5 g

0,5 t
cln

60g
3cg
25e
2og
158
19g
10s
1cg
5ml
0,5 g

0,5 g

c/n

Zapallo
Poroto seco

Tqmate

Zanahoria
Arroz

queso Páraguay

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Agua potable

Cáldo de poroto
oon etroz

Rendimlento:1
porción

Energfa:
256 kcál

Peso por
porción:

Nivel inicial:
24Agr

Edad escolar:
350sr
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Misión: Gar¿nüzara iodas las personas ure educación de calidad corno bien público y derec¡|o humano a lo largo de la
vida.

Visión: lnstltución qse Lrinda educac¡ón ir¡t€grál de cálidad basada €n valcres é:ioosy democráticos, que pomueve la

pan¡c¡pa(iórl hdr¡slln e interculturalldad para el desarrollo de las crrsonas y le socieCaC.

Dirección de A6menfació,¡ FscolEr - lndeperdercia Nac¡one Ne874 d Humajtá {6to. P¡so Ed¡iBeÉkelman)

Coneol alimentac¡ón.escolar@mec.gov,Fy

o
a
!t¡

. ,j.,,i it

Salsa de pollo:
- Umpiar etpollo dejarlo libre de huesoy piel.

Cortar en porcioíles iguales.

- Lavar, pefary cortar finamente bs vegetales
- Sellar el polla en aceite con ajo. Luego
agregar ebolla¡ iocote y sal yodada.

- Cocinar hastd que se ablanden, l:rego agregar

tornate, EaEahorla y laurel.

69g
42c
16g
149
8e
3ml
0,5 g

0,5 g

o,28
cln

7Qs
6og
2oe
159
1og
3m
0,5 g

0,5 g

0'28
cln

$alsa de pollo
Toñate

Pechuga de
pollo

Zanahoría
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Rendim¡ento:
1?orción

Energh:

296 kcal

Peso Dor

Saba de pollo
con afroz

Preparación
Peso

Neto
Peso

Bruto
ItrgredlentesMenrl 9

- Lavar, pelar los vegetales en trozos
pe.queñcs.

- 9ltear cebolla, temate, zanaharia, locote y
ajo con€l ace¡ta
- Cocinar hasb que los mismos €stén tiernos.
- locorporarel porotoyagua helida, unavez
blando 4gregar el zapallo,
- Luego agregaret fideoy cocina: por

aproxima&mente I minutos.
- Reürardel fugoyagregarel q:leso

desmenuzadc junto con la sal yodada,

Observacjón: s ¡¡tiliza la legumbr> seca debeÉ
ser remojada 1 día antes en agua a

temperatura nafural o una hora antes en
agua caliente.

32e
3og
24e
168
15g
158
9g
8g
5ml
0,5 g

0,5 s
c/n

60e
3og
25e
20g
15e
159
1oe
10e
5ml
0,5 g

0,5 g

c/^

z"3pallo

Poroto seco
Tomete

Zanahor;a
Fideo nido

Queso Paraguav

Cebolla
Locote

Aceite
Aio

Sal yodada

Agua potóle

Caldo de porolo
con ldeo

Rend¡m¡e'lto:
t pordón

Energía:

27tkc:,l

Peso por
porción:

ñivel inicid 24O

gramoS

Edad escolar 350
gramoi

Preparac¡ón
Peso

Neto
Peso

Eruto
lngredient€sMenú g

Lirnpiar. el pollo dejarlo libre de hueso y piel.

Ccrtar eri pcrcbnes iguales.

Lavar, Felar y cortar las verdues.
Sellar el pc'ilo con el ajo, una vez sellado
agregar el tomate, luego las derrás verduras
y agregar el agua caliente hasta cubrir los

ingrediar¡tes.
Agr€ga'bs palas y cocinar ha:1a que estén
blandas,

Por últi;no, 4r=gar la cebollita de hoja picada
y sal yodada.

t3a¿
5zg

s9g
16g
189
8g
5ml
5g

0,5g
0,59
c/n

2ODg

6og

6oe
2ae
2og
1og
5ml
5g

0,5s
0,5g
cln

Pepa

Pechuga de

Pollo
Tomate

Zanaboria
Cebolla

Locote
Aceite

Cebollita de
hoja
Ajo

Sal yodada

Agua potable

Estofado de
pollo con papa

Rendimiento:
t porcid,n

f,nerglar
257 kcal

Peso por
porciónr

Nivel inicial
200gramos

Edad escolar
300gramos

Preparación
Peso

Neto
Peso

Eruto
lngredientesMenú 7

-Limp¡ar la carne, dejarla libre de fgamentos y
grasa. Mclinar y reservar.

- La'rar, pelarypi:ar losvegetales *ántrozos
pequeños.
- Sa;tear en un recipi€nte cebolla, tomate¡
locote, ajo y cccirar hasta que esEéntiernos.

- Agregar la carne molid4 zanaho¡ia, rapallq la
sal yodadr y elarroz con agua her¡ida. Cocinar
hásta que estétr blendos. Revolver lentamente
hasta que la carÉ este cocida.

- Retirar dei fusgc y agregar quesc y orégano.

s2g

32e
29g
2aE
169
159
oaJ6

8g
5ml
0,5 g

0,5 g

0,5 s
cln

60g

60g
3og
2aa
2og
15g
1og
10g
5ml
0,5 g

0,5 I
0r5 g

cln

Carne v¿cuna
maSra

Zapallo
Tomate
Arroz

Zanahoria

Queso Paraguay

Cebolla
Locote
Aceite

Orégano
Ajo

Sa! yodada

Asua ooteble

Soyo

Rendimiento:
1 porcidn

Energía:

297 kcal

Peso por
porción:

Nivel ínicial:
2409r

Edad escclar:.

350 sr

o úq



- tírnpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
grasa. Cortar en porciones igualer

. Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
pequeños.

- Sell¡r la carne con ace¡te, agregar cebolla,
locote, ajo, zanahoría, sal yodada y cociflar
has= que estén Handos, luego agregar

tofrate.
- Cociñar lasta que el tomate forme una salsa

rojA agregar agua cal¡ente y laurel continuar
la coeión por 10 minutos ¿prox.

- Agrepr zapallo y cocinar hasta que se

ablande. Mezclar en un bol,la harina de mafz
conel q;reso Paraguay e inbgrar bíen, luego
agregar el caldo de la cocciény amasar para
formar ls bolias (vori).Se debe agregar poca
cantidad de agua, apenas para qub se ligue
todo y poderformar una masa uniforme.

- Agregar las bolitas de maíz (vori) al caldo.
- Cocinar hasta que salgan a la superficle y

luego apagar el fuego, agregar el orégano.

7og

32e
4og
249
16g
9e
8g
1og
5ml
o5g
0,5 g

0.5 I
o,28
c/¡

8og

6og
4og
25e
2og
1os
1og
10g
5ml
0,5 g

0,5 g

0,5 e
0,2 g

cln

Carne vacula
mag:a

Zapailo

Harina de naíz
Tomete

Zanah¡ria
Cebclla

Loccte
queso ParaFlay

Ace*a
Oréganc

Ajo
Sal yodada

Laurel

Agra potable

lbriVorl de
carne

Rendimiento:
1 porción

Energía:
398 kcal

Peso por
,pordón:

l¡iivel ¡nicial
:40gramo'

Edad escolar
350gramos

Prepradón
Peso

Neto
Peso

Bruto
lngred¡ent:sIt¡enú 10

- Posteriormente, agregpr agua caliente hasta

cubr.irlos íngredientes y cocinar por unos
minutós hasba gue quede la xlsa roja.
Arroz
- gltear el ajo en aceite, Agregar arro¿ y sal
ycdada,

- P.evolver y agregar agua calient€.
- Dejar hervir por 15 ñinutos
aFroxlrnadamente. Apagar el fuego.

4se
2 rnl

0.5 g

cln

45g
¿ fi'I
0,5 c
c/n

Laurel
Agua pctaEe

Arroz
Arroz
Aceite

5al yodada

Agua pctabre

pordén:
I'iivel iniclal
iC g salsa +

30 g arroz
Edad escolar
1.309 salsa +

1309 arroz

{*
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}'CIENCIAS
F¿RA6UÁ,Y

PARASLÁ:

TE¡(OMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENCNDEHA

s

Mbi5e Garanti¿ara todas lar persoeas, una educación de cálidad coúo bien públ;co yderecln humano a lo largo de la
virb-

Vb¡ófr l*rt¡tución que brirda edulecidí integral de calidad basada €n r/alores étlmsy democéiicos, que promueve la
pa€c paciln, iñclus¡ón e ntercultralidad para el deranollo de las parsonas y la sociedad,

Dirección de Al¡r¡ertaciór f,scolar - lndependencía Nacion¿l Nq87-4 c,' Humaitá. (5to. Piso Edif.Becketman)

Correoi alimentación.escolar@rnec.gov.py

cJuró
l.oPto.

-i-e\€r ! cortar los vegetales. Colocar los

vegptales en un recipiente y me¿clar con sal
yodada y aceite. Servir.

9bservación: La cebolla una vez picada, se

recrmia¡da sumergír en agua helada durante

289
t9c
9g
3ml
0,5 e

30s
2og
1og
3ml
3,5 I

Lechuga

Tgmate
&bolla
Aceite

sat yodada

Hend¡mientol ¡.
porción

krergía:
¡10 kcal

Pego por

rcrdón:

Preparadén
P€só

Neto
Peso

B¡uto
lngredléntesln.salada 3

-Lavar y ocinar la remolacha en agua. Luego

pelar ycortar en cubos pequeños.
-{-avar }* cortar en cubos pequeños los demás
vegstal:s
{olocr bs vegetales en un recipiente y
me¡clar on. sal yodada y aceite. Servir.

Q!Éegiégla cebolla una vee picada, se

recomi¿nda sumergir en agua helada durante
!0 m¡ntrtos s fin de mejorar la aceptabilidad de
la misnn.

27e
19c
9g
3 rnl

0,5 g

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

Tornate

Zarahor¡a
Cebolla
Aceite

Sal yodada

ñendÍniento¡ 1
porción

Energía:
ItG k(al

Feso por

Frc¡éh:
5o,s

Preparación
Peso

Heto
Peso

Brutó
lngredientesEnsalda 2

-l-arar y rallar la zanahoria.
-lar?i y cortar los demás vegetales,
{oloca los vegetales en un recipiente y
me:clar con sal yodada y aceite.
-5ervir.

28e
15g
8g
3ml
0.5 s

30g
2os
1og
3ml
0.5 c

LechuEa

Tornate
Zanahoria

AcÉite
Saf vodada

SerdÍml€nto:
L poroón

EaerSía:'40 kcal

Feso por
rsrción: 60g

Preparación
P€so

N€to
Peso

.Bruto
lngrediente:Éasalda 1

Erualdas

fc
de

sf,rLt
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Mlsión: Garandzara todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humaro a lo largo de la
üda.

Visióñ: lnstitución que brinda educaclón integra¡ de c¿lídad basada en lore3 étlcos y dernocráücos. que Úrornueve la
partlcipacién, inclusión é ¡nterculturalidad par¿ el desarrollo de las personas y la socledad.

Direcclón de Al¡memac¡ón Escolar - lndependencia Naclonal Ng874 c/ Hurnaitá. {Eto. Piso Edif.Beckelman)
Coneo: alimentación.escolar@mec.gov,py

."8

\y

-t' '

-Lavar y rallar la zanahoria.
-Lavar y cortar ¡os demás vegetales, Coloc¡r los
vegetales en un recip¡ent€ y mezclar con sal

yodada y aceite. Sérv¡r,
Observación: La cebolla una vez phada, se

recomienda surrergir en agua helada durante
20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
la misma,

278
169
9g
3ml
0,5 c

3og
2oe
10g
3ml
0,5 I

Tomate

Zanahoria
Cebolla
Aceite

Sal yodada

Réndimiento:1
porción

Energfa:

49 lrcal

Peso por
porción:

50g

Preparación
Neto
PesoPeso

Bruto
lngred¡entesEns¡rlada 9

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

yodada y aceite. Servir.

29e
159
8g
3ml
0,5 I

3oe
20g
10c
3ml
0,5 g

Lechuga
2anahorie

Cebolla
Aceite

Sal yodada

Rendimientor 1

porción

Energfa:

38 k€l
Peso por
porci6n:

55g

Preparación
Pesd

Neto
Peso

Eruto
lngredientesEnsalada 8

-Lavar y picar los vegetafes,
*Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceh€- Serviñ
Observaáón: El repollo una vez picadq se

recomienda sunergir en agua heladá durante
90 minutos a fin de mejorar la aceptabllidad del
mismo.

24c
199
9g
3ml
0,5 g

30g
20e
1og
3ml
o,s e

Répotto

Tomate
zanahor¡a

Aceite
Sal yodada

Rerrdlmiehto:1
pordón
Energfa:

40 kcal

Peso por
pordón:

559

Preparadón
Peso

Neto
Peso

Bruto
lngred¡entesCnsalada 7

-Lavar y rallar la zanahoria.

-Lavar y corbr los demás vegétale3.
-colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite.
-Servir-

28g
159
169
3ml
0,5 g

3og
20g
1og
3ml
0,5 g

Lechuga

Tomate
Cebolla
Aceite

Sal yodada

Rendimlento:1

Forc¡ón
Energfa:
40 kcal

Peso por
porciónr

60s

Preparadén
Peso

Neto
Peso

Bruto
lngredienteslnsahda 6

-Larrar y rallar la zanahoria.
-Lrvar y cortar los demás vegetales. Colocar los
vegetales en un recipiente y mezc:ar con sal
yodada y aceite^ Servir.
Observación: La cebolla una vez picada, se

recomienda sumergir en agua helada durante
20 m¡nutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
la m¡sma.

249
169
9g
3ml
0,5 c

30s
2oe
10g
3ml
o,5 c

Repollo
Zanahoria
Cebolla
Aceit€

Sal yodada

Rendimiento:1
porc.lón

Energía:

43 kcal
Peso por
porción:

55e

Pr€ps¡aciótl
Peso

ñleto
Peso

Bruto
lngredlentesEnsalada 5

-Lavar y rallar la zanahoria.

^Lavar y cortar los demás vegetales, Colocar los
vegetales en un rec¡piente y mezc:ar con sal
yodada y aceite. Servir.
qhtgt-v"gqiin: El repollo una vez pí:ado, se
recomlenda sumergir en agua helada durante
90 ñinutos afin de mejorar ta aceptabilidad de
la misma.

249
x5g
8C
3ml
0.5 e

30g
2og
10g
3 rnl

0,5 s

Repollo

Tomate
Zanahoria

Aceite
Sal yodada

Rendirnlento: 1

porC¡ón

Energíar

37 lccal

Peso por
porción:

5og

Preparaejón
Pé50

Neto
Peso

Bruto
lngredlentesMenü 4

20 miñutos afin de mejorar la aceptabilidad de
la misrna.

6oe

fclio ovq



tü
MINI$?ERIO OE

EDUCACIÓN
YCIEI{CIAS
PARA6UAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MqTENOND€HA

ñs

Mlsióor Gaánüzaratodas las p€rsonas una educación de calidad como b¡en piblico y derecho humano a Io largo de lavlda.

lfrsiún: lnst¡tución que brinda educación ¡ntegr¿t de calid¡d basada en r¡alores éticosy democráticos, qce promuel/e lapart¡tlpacióo inclusión e ¡ntercurturar¡dad para er desarro[o de ras personas y ra sociedad.

Dirección de All¡nentación Fscolar'fndependencia Nacional Ne874 c/ Huma¡tá. (6to. piso EilifBeckelman)
Correo: alimenteción-escola r@mec.gw,py

"$

,bhLt

-Lavar y rallar la zanahória.
-Layar y cortar los demás vegetales, Colscar los
vegetales en ln reciplente y merclar con sal
yodada y aceite, Servir,

24c
19g
8g
3mi
0,5 c

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

Repotlo
Tomate

Z¡nahoria
Aceite

Saf yodada

Rendimlento:1
pordón
Enérgía:

39 kcal

Peso por
porción:

6¡E

Preparación
Peso

It¡eto

Peso
Biuto

lngredíentesEnsalada 10

-L¿var, pe.lar antes de consumir,140922gcSananastruta de estación

Rendimientor
2 porciones

Preparación
Peso

Neto
Peso

Bruto
lngredientesPostre 6

antes de-b\rar,140922AgEananasFrut¡ de estadón

Rendim¡ento:
2 porciones

€nergía:
126kcal

Peso

NetoBruto
P€solngredientesPostrc 5

-lavar, pelar antes

Frepamción

consumir14082209EananasF¡uta de estrción

Rendimiento:
2 pordones

Energfal
126 kcal

Preparación
Peso

Neto
P€so

Bruto
lngredientesPostr€ 4

-Lavar y pelar antés de consumír130s180gNaranja

Ener.gfa:

61 l<el

Fruta dtrice

Rendimiento:1
porción

Preparaclón
Peso
Neto

Peso
Bn¡to

lngredientesPostre 3

el dulce3og3ogDulce de
Merflbriito/

babta

Rend¡rn¡ento: 1

porclón
Energía:

79 kcal

Dulce de
Membtlllo/

batata

Preparadón
Peso
ñleto

Peso
grutolngrédi€ntesPostre 2

-Lavar, pelar antes de consumir140922ogBananasF.ruta de estación

Rendimlento:
2 porciones

Energia:

126 kcal

Preparacién
Pego

Neto
Peso

Bruto
lngredient€sPost¡e l,

Y

Surc

I

'ti.t i .¡ll

{olTc
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Misién: Garantizara todas las personas una educación de calidad como bien públ¡co y derecho hurnano a lo largo de la

vida.

-Lavar, pelar antes de consumir14Og22O8BananasFruta de estacidn

Rendimhnto:
2 porciones

Energía:

1?6 kcat

PrepaeciónPeso
Neto

Peso

Bruts
lngredientesPostre 10

-separar 25ml de leche fiía y diluir la fécula en

ella.
-Colocar el resto de Ia leche a hervir en una

c€cerolajunto con el azúcary la ramita de
canela, cáscara de limón o naranja, coco

rallado, remover constant€mente.

-Cuando la leche rompa a hervir, bajar la

intensidad del fuego (fuego medio - mínimo),
reürar la canela y/o cáscara de naranja y verter
la me¿cla anteriór poco a poco sin dejar de

reñover,
-Dejar cocer la mezcla por 5 minutos

aproximadamente y luego sacar del fuego.

-Verter la crema en el recipiente, enfriary
servír bien frlo.

x20 ml
10g
5C
3g

cln

120m|
10g
5g
3g

cln

Leche fluida
Azúcar

Fécula de maíz

Cáscara de
naranja o l¡món
Vainilla o canela

Crelna

Rend¡miento:1
pordén
Energía:

110 kcal

Peso por
porción:

6og

Preparación
Peso
Neto

Peso
Brutoln$edientesPostre I

-Lavar y pelar antes de consumir130 g180 gNaranjaFruta cítrica

Rendimiento:1
porción
Energía:
62 kcal

Preparación
Peso
Neto

Peso
BrutolngredientesPosÜe I

-Lavar, pelar aRtes de consumir.140 g22OgBananasFruta de estxión

Rendlmiento:
2 poreiones

Ene¡gíá:

126kcal

Preparación
Peso

Neto
Peso
Bruto

lngredientesPostre 7

Energía;

126kcal

OrÑ

\f.

Vislón: lnstitudón gue br¡nda educación integrel de cálidad basada en valores éticos y democráticos, gue pmmueve fa

p¿rt¡c¡pación, ¡nclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Oirección de Alimentacién Escolar - Independencia Naciona I Ne874 I Hümaitá. (6to. P¡so Edif.Beckelman)

Correo: ali mentación.escrla r@ mec.gov.py

t4
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MINISTERIO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

Misién: Garantizara todas las personas una €ducación de calidad como bien publico y derecho hurrpm e lo largo de la

üda.

8. Cálculode insumospan el almueno escolar
20241202

Año: 5

lñsthucion Educativa: 1

N9 de comensales; 82

Ne de mes€sdel Proyecto 17

V¡sióni lnstitucién que brinda educación integral de calidad basada en mlores éticos y democétlcos, que promueve la

partlc¡pación, inclusión e intetcultualidad pan el desarollo rle las peBonas y la sociedad.

Dirección de Alimer¡tación Escolar - Independencia Necional Ne874 d Huma¡tá. (6to. Pis<'Edif.tseckelman]

Correc: alime¡tac¡ó l.escolar@ mecgov.py

PARASUÁI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
f{OTENONOET'A

M
s

d

il,t

0koManzana 00i0
00koManl 0000
016.4koMandioca 557 692.8016.4

0koMandarina 00000

0kgMamón 00000

0I0koLocro 00f
4,14.1koLocote 278.816.44.14,1

000koLenteias o00
4.92koLechuqa 334.5619,6e4,924,924.C2

ILeche enterá 331.5619,689.8409,10

0.M92280,010,049kqLaurel 2,780,1640.0328

kgHuevo 0o00
koHarina de triso 000000

n3"M13.123.2t3.243,283.28kqHarina de malz

(0kaGalleta Molida 0000

,¿53.28koFideo 1s3.349.O21.233,?A

00koDulce de batala 0000

00kgDulce de mamon 00c0
c2.&l(gDulce de rnembnllo 83,644,9202.&

000kgCrema de leche 000

0koClavo de olor 0000

0000kqChoclo 00

0.410.41koCebollita de hoia 27.881.640,410.41

585,48u.447i799,437,1,9,43kqCebolla de cabeza

000000kq
Came vacuna magra
molida*

11.489.84koCame vacuna maeri r 724.8842_6411.489.U
ú.40l¿aCoco Rallado 8,3640.4920.2&0

000000koBicarbonato de sodio

0000i0kcBeno
0000o0koBanita de manl

0koBatata o000o

Banana 3680_16216.4454.1254.1254.1254.12ko

27.8800,820ioAaicar 1.640-82

27.881.640.4'l0.41o.410.41koArveia en qranos
223.0413,125,331235"331.23kqAnoz

13.940D.410kaAlmidón de malz a.820.41

13.940.205 i 0.820.2050.2054.205kqAio

217.4643.1't65-¡ toIAceite 3.28, '2-792

Peso
BrutoPeso BruirPeso

Brutc

Un¡dad
de
medidalnsumo

llko
TOTAL

i/ko
TOTAL

llko
TOTAL

TOTAL DEL
PRO\€CTO

TC'TAL
EI.¡ EL
MES

Semana4'*T6f;Ár-

l/kg. ,

Peso
Brut¡

$emana3Semana2Semana 1
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Misién: Gar¡nü¡ará tldas bs persoñas uña educaclón de calida J ccmo blen prjblico 1, derecho hurnano a lo largo de la
vída.

Margarina 0

9. Control de calidad y pariicipación socid

\fsión; rstitucióo que brinda educación integral de calidac basada en valores éticos v democráticos, que promueve la
partic¡p.cJón, iclusiónelntercultunlidadparaeldesanolltdelaspersonasylasocicdad.

D irección de Alimentación Escolar - lndependq)c¡a NacicrEl Ne8?4 d Huma¡ré, {6to. Piso Edif,Beckelman)
Coneo: a ¡m?ñ¿cón.es :dar@mec,gov.py

c 0

l¡J
cl

EO

if

Y

o
ú
Lü

\$

0.

l:';::-lir¡' I ...i j r. t

66S-1239.3614.764.9214.74.92kqZapablcabbaza
780,6445,9213,129,841ql:9,84kqZanalnria

8v.42r09.0624.629"S324;29,93kqlomáe
33.4561,9680,4510,5330,4510,533koSal y*dada

000o0ckoRemolache
334.5619,684s24.92¿O492kqRepoüo
't81.2210.663,282,45?2A2.05koQuesr
167.28s"842,62.46e462.&koForo{o

o00000koPomdo
00000UkoPiña
000000kq

Pescadosinhueso ni
Diel

000g10koPepinc
00000kaPerei I

0c0c00koPera
669.1239,369.849,84: 9,849,84kqPech¡qa de pollo
1115.2bc-t>16.416.4: :6.416-4koPapa
2.7880,1640.082co.$820kqOrégano

1003.6859.0414.7A14.7e'14.7614.76kqNarania
000c00IMiel de caia o neqÉt
000cc0IMiel de sbsia
000c00ksMeló,r

El Proyecto de Alimentación Escola- es promocionado y difundido por medios de
comunicadón l:cal y Departarnental brindando a la :iudadanía información acerca del
menú anual. de la empresa ganador;a de la licitacién y proveedora delAlmueao para
periado2O24/7f.25.

c. Plan
da Difudróa
del prr:yecb a
la com,¡nidad

Se realizaran antes de iniciar la ejecrrión del proye{to, a través de Jna convocatoria a
futuros cocineros y auxiliares de cccina, la mísnp estará a cargo de las empresas
adjudicadas, debencontarcon una cc'lstanciade Caeacitación en BP\4certificada porel
lirlAN conforme a sus normativasvigentes.

capacitacione

b.
de

Plan

s

- M on itore o y @ ñtrol de ca lidad de I d mue rzo con sumido por los/as niñ os/as se rá
uerificado por personaltécr: ico calif icado con tftulo ie G rado como Licenciado en
CiencB y Tecnología de Alimento y/o N utricionísta, a sercontratadopor la
Itrlunicipalidad.
- La empresa adjudicada esarásujeta al control qu€ será realhado en cualquier
rnomento, a fin de avatar el cumplimbnto de las especificacionestécnicajexigidasen
el pliego de bases y condiciones, queCando bajotot=lresponsab¡lidad de la ernpresa
oferentemantenerlacalidaC delalmuenoaserentregados.El profesionaltécnico
calificado recol.ctarámuestrasal aze'para la verÍfieción dela calidad (cumplimiento
de las cond;cionesfisicoquímicas y/omícrobiológícas aceptables, deacuerdo a las
normasvígentes en maieria de alimertos) de la cornila.
- En caso de no haberconformidad pcr parte de los iécnicoscalificados, el producto
será echazado y la empresa debeÉ reemplazarlo ¡rmediatamente en su totalidad por
otro que cumpla con las espec¡ficacioles técnicas requeridas-
- La Municipaliiad a través de unfundonario a serdesignadq verlficará elcumplimienb
de todo lo solirjtado en el Pliego de Basesy Condicbnesy podÉ, ctnndoasí lo creyen
convenienb, pedir cambícs pert¡nentes. Se entngar:an informes mensuales de la

situación.

a. Plan

de Mc¡itoreo

4*,i"'

'Bl'lq
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Mísón: Garantiz¿ra icdas lat perscms uFa educacién cje calidad mmo bien p¡lbFco y derecho humano a lolargo de la
vida.

10, lclodafdad del servicio de almue¡zo escolar sehcdonda
¿Al¡mentos pre*Erados err ¡ai e¡euel¡d {codnendo en hs esarehs}.

1. R¡CEPCON.

Selección de la materia pr¡ma a ser utüizada para l¡ elaboración del rnenú establecidc teniendo en cuenta las
normas d€ calkbd e inocuidad, descartando así los produ€toscárnrcos yftutihortícobs que no cumplan con
dichas nornas.

2. ALMACENAMIMTO,

Para el coraecttalmacenamiento Ce ¡ts a¡imentos se i¡enen en auenta las característ¡cas de las mismas así para
evitar el deteriero debido a que laserüre gas son hechas en forma sema¡el. Para ello caia institución cuenta con
heladeras y/o calg+ladores y esantes en dond: ordenar sus praductos decuadamente"

3. HIGIEN:.

Se establece s'5ienas de limpi:= :Bnto de los utensiliot estaHec¡miefit€, coc¡na y de los alimentos a ser
almacenados. tasresiduossedestinanenbolgad:luadasFarirsirposteriordeposiclcn.

4. PRE ELAEORACIÓN Y ELABORACISN.

El horaric ie pr= eláoración es a par:ir de las 07.00hs a 1430 hs. Se cuentan con los utenrilios necesarios pqra
la etabora.ón eficaz de los rnenútr en este pro:eso se tieneñ e$ cüer:ta los protocolos de elaboración de cada
plato.

Para dicha alab.racíón se cuen€n con cocineras con p.evia capac¡taciones y auxiliar de cocina de acuerdo a la

canüdad de alu.nnos en la ;nstitüción-

El oferente es r¿sponsable de tcdo el proceso ce elabo:ación de las comidas principales, ensaladas postres. Los
aiin¡entos deberán ser elaboradoc er las instituciones Educaüras de acÉ¡erdo a la canüdad de alumnog no se
aceptaran alím3ntos pre elaborAdqs y refrigerados.

!l oferente d€üerá entr¿gar diarbm*nte las porciones del rmnti, en cantidades equivalente al número de
destinataria de rada escuela.

5. DsrRtsmtÓ'J.

Se realizaa en forma equibtiva en el horario establecido de tur:lo mañam 11.00hs ¡ 12.00h y turno tarde
12.00hs ¿ 13.03hs, en dosturnos de manera a .onservar la ternpera:ura yla calidad del alimento .Se utilizaran
utensilios no tá-icos, platos de plásticos, cucharas o un po"re piár.ico para la ensalada. Se cumplirán todas las

normas & higi:ne y ñanipulacióñ de los al¡mentos desde e[ momen:o de h higiene del lugar, pre elaboración,
distribucián y psterior limpiez¿ del área uülizada, A.sí curnptiendo estricEmente con ias exigencias y criterios
del hstitr,.to Naabnal deAlimenbción yNutrícim {INAN) dependenciadelMinisleriodeSalud Prlblicay Bienestar
Soc'Él (MSP Y E|.

La entrega de bs alimentos será dirfa y deberá lleu¡rse a'cabo duraite los días hábihs escolares (de lunes a
vierres), icrre4or-d¡ente a los cin.oF¡ días hábiles de clase coinprendicas en la semana.

La elaboración iel dmuerao escotar:erá realizada en la institu:ién Sducativa, med¡anie el acondicionamiento
de una cocina escclar, garantízandc b calidad del producto fin€l eñ cualto a higiene, salubridad y calidad del
almuerzo escobl.

La empresa prlveedora debe de proveer toó lo relacionadc pare la ;rp,lementacién de la alimentación, la
:eenc*gará Ce la entre8, de los ingredientes del merx! a la ins!-tüción educatva, se encargarán de los

qua sedispondr:án para

&ilires$€reco $amudi

inread*4s MuniciPal
¿ic

Andrés f,JF¿recos Samudlo Taboeda

Viciiin: lnstituciirqu= brinda educación irtegral de calidaci basada en'¡alotes eti:osy democrátlcos,que promuwe la
part cipación, inéEsion e :nterculturalljac para el dsarrollo de laspersonas y la sociedad,

Dteccié:l de Allmentación Es:dar - lndependencia Naclonal He874 d Humaitá. (6to. Plso Edif.Beckelman)
Co'reo: alimefitacjón escolar@mec.gw4ry

4Lt 4qF.o


