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MINISTERIO DE I PARACUAI

W-,YEDUcACIÓN i rErouBo'E
\d YCIENCTAS I HATEMBIKUAq.

PARAGUAY I TVIOTENONDEHA

Misión: Garantizar a todas as personas una educació¡: de calidac cono bien público y dereiho runnno a lo largo de la vida.

Asuncióru 08 de rnatzo de2024.

Nota DGBE N" 12ry2024

Señora
L aur a Cristina G amarr a de T ala¡t era, Interiáente

Municipalidad de Capiatá
Departamento de Central

Con agrado me dirijo a ustei para conlunicar que, en relación a la
solicitud de la lvlunicipalidad de Capratá, sobre etr *Proyec:o Almuerzo EscoIar"
con Expediente Xilema N' 67.019 de fecha 28 de febrero de 2021, se ha realizado
el análisis técnico en los términos de la-s ci¡cumentacrofles presentadas, el marco
normativo vigente que regula la irnplernentaciór del, Rograma de Alimentación
Escolar del Paraguay (PáEP) por lo que se remit+,el Di¡tamen técnico de la
Dirección de Alimentación Eseolar N' 68n024, por el cual se autoriza eI

Proyecto Almuerzo Escolar, en cuatro (0a ) folas útifes.

Sin otrc motivo,le presentc mis atentos salui-os.

o Mendoza, Director General
General de Bienestar Estudiantil

Ministerio de Ei-ucación v Ciencias

Elaborado prr: Javier Aguilar f,-.t^ P.ei,isado por: Robec

Yisión: lnstituiión que b'inda educación inte3ralde ¡alidad basada en \a ores éticos v de que promueve la

participación, inclusión e interculturalidad para el desarro lo ce hs personasyla sociedad.

Direcciór' General de Bienestar Estudiantil - lndependenci¿ l.lacional c/.'llrraitÉ (:dificio Ee:kelman 1e Piso)

Correo : bienesta r.estud ra-ltl @ mec.gcv.r'/
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TEKOMBO'E
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Mísión: Somos fa insttución rectora que formula y ejecuta la política educatÍva permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y culttrral d: la población.

MEMORÁNDUM DAE N" 73ry2024

A : Rob efi G ey o s o Mendo z a, D ir ector
Dirección General de Bienestar

z Anilree Milena E emdndez, Directora
Dirección de Alimentacién Escolar

Referencia DE AI,MUERZO

Atentamenie.-

I

1tr

Elaborado por: Noelia Revisado por: Andrea Milena

Visión: lnstitución rectoradel sistem¡ :ducativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Dirección & Alimentación Escolar - lndependencia F,lacional 11"874 e/ Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to
pisol

Correo: al¡mentac¡on.escobr@mec.gov,py
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Misión: Somos la insti:ución rectora que formula y ejecuta la política educativa perm¡tiendo el desanollo personal,
social, económicc y cultucl de la poblacíón.

I\{EI\{ORÁNDUM D GPAE N. gg/2024

: Andrea Milena Fernánde z, Directora
de Alimentación Escolar

DEi Desvars, |efa
de Gestión Programas de Alimentación Escolar

FECHA lTde marzo del 2C24.

REFERENCIA,E4pediente Xilena N"67019 de fecha 28 de febrero de12024.
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Tengü eliagrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines perüner:tes,.,el Dictamen Técnico N'68/2024, por el cual se autoriza EL
PROYECTO D; AI*N4UERZO EKOLAR del ejercicio fiscai 2024-2025 de la
Municipaiidad cie'Capiatá, presentado a través dei expediente de referencia.

Ater-.amente.

ivtiNISTER|O DE Y CENCIAS

Direceión de

MES¡"\
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Revisado por: Melissa Desva

Visión: lnstituc¡ón recto-a l¡l sisterne educativo naconal,transparente,con gestión partic¡pat¡va,eficaz y eficiente.

De partamcnto de Ges*jón de Prograrnas de Alime ntación Escolar - Independencia Nacional N"874 c/ Humaitá. (6to.

Piso Edif.Beckelman)
(lorrco:,-lpro. 3pac,a lncc. qo\.py

Elaborado por: Nelia *.r.".fl
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2, Consideracionestécnicas
Se realiza el análisis técnic¡ del

p¡pncuÁr

TEKONTBO'E
HA TEMBIKLTAA
MOTEI'¡OTsDEHA

Misión: Somos la institución reco-a que form-rle v eje.rta la política educa:iva permitiendo el desarrollo
personal,soclal,económico y cultural le l: pob ación

DICTAMEN TÉCNICO N"68 /2024

Referencia: Expediente Xilema No67019
de fecha 28 de febrero de|2024.

L. Antecedentes

La Sra. Laura Cristina Gamara de Talavera,Intendente de la Municipalidad de Capiatá
del departamento Central, prese:rta el Proyecto de Almuerzo Escolar año 2024-2025 para
proveer a los estudiantes de las institucicnes educativas del distrito a su cargo, y solicita
autorización para la implementacion de este.

pro'¿ecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los criterios:

3.1
Insütuciones educativas selec:ionadas se encuentran en la
Microplanificaciór

3.

2.8 % dela agricultura -amiliar a implementar

2.7 Precio referencial

Presupuesto estimado para el servicio2.6

Fecha estimada de finalización de la provisión2.5

Fecha estimada de inicio de la provisión2.4

Tiempo de provisión del servicio2.3

Cantidad de estudiantes beneficiados2.2

Canüda d de irstitucicnes e duc ativas seleccionadas2.1

,
Datos del nutricicnista1..3

Datos del responsable del prcyecto7.2

Datos de la Gobernación,/ Ivf tnicipio1.1'

1.

CUMPLE
NO

CUMPLECRITERIOS DE EVALUACIONNo

Tabla L. Aspectos a evaluar

norre:oS YEiaborado por: -\oelia Revisado por: Melissa Desvars

Visión: lnstitución rect¡-a del sistema ed:cativo rac onal.transparente,con gestión part¡c¡pativa,eficaz y eficie

Departamento de Gestíón de Programas de .Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá
Pisc Edif.Beckelman)

Cc-rec : dPto.gPae@mec.gov.Pv
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MINISTERIO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGIUAY

Misiónl Somos la insüuc ón rectora que fcrmula y ejecuta la potítica educativa permitiendo el cesarrollo
cultural de la lación

PARAGUAI

TEI{OMBO'E
HATEMBIKUA-A.
MOTENONDEHA

no*"*$,Elaborado por: Noelia Revisado por: Melissa

Visión: lnstituciór reciora del sistema educativo nacional,transparente,con gestión participat¡va,eficaz y eficiente

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ns874 c/ Humaitá. (

Piso Edif.Beckellnan)
Correo : doto.gpae{d mec.rcv,crrr

2/4

'; r.'. .

i..'5'i:l.i';;
r t ¡''.tt :
l i{. í.:.,:

r:ir!'.r'
- ¡!:1

Mecanjsms de higiene10.3

Mecanisms de alnacenamiento10.2

Mecanism de recepción de los ali¡rrentos10.1

No CumpleCumple

tProcedinriento para la eritrega del almuerzo escolar1.0.4

ilndicaciones generales10.3

,P¡ocedini:nto para la prestación del sen'icio10.2

lCondiciones minimas del servicio requerido10.1

No CumpleCumple

,Plan de Difusión der ffi riáffi rá.ft ¡gmuni"$g$$ ii; il,il1ll,"i','
i., .t,. -;$li*4¡ij'9.3

:iIiri!,i
Plan de capacitacidn .9.2

ffi
ffi

ffi

Pian cie

,Planilla de

y la forma de
medidas en

Menúcídce con de todos

tvlodalidad del servicio

r 1111

Calorías del

alimentc-

8.1

7.1

6.1

5.4

9.1,

ffi

ffi

Constitueión del menrl5.3

i Horario ile distribución5.2

W
Distribucór- del aporte calórico por rango etáreo

Horario de preparación del menh

Fuente de firanciación

5.1

4.1

ffi
ffi

3.3

Códisosco-npletos3.2

lü deD,
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TEKOMBO'E
HA TEMBTKUAA
MOTENONDEHA

I

Misión:5omos la instituc¡ón rectora que formula y ejecuta la política educat¡va permitiendo el desarrollo
ersonal conomrco cultural de la blación

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados delL (uno) al22 (veintidós); teniendo en cuenta lo establecido en la
Ley N"52L0/'1,4 de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", su decreto reglamentario
N"2366/14 y el Manual de Procedimientos para ios servicios de alimentación escolar, en
instituciones educativas de gestión oficial, privada y privada subvencionada, establecido
por el N{inisterio de Educación y Ciencias y aprobado por Resolución MEC N"965 del16
de setiembre de2022.

En ese sentido, considerando que 1o solicitado cumple con los criterios de evaluación
detallados en ia Tabla 1 de1 punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el mismo (ver
tabla 2) por única vez con una vigencia de 90 (noventa) días a parttr de la fecha de emisióru
a fin de reahzar los procedimientos administraüvos correspondientes.

Asimjsmo, se deslinda responsabilidad sobre 1a ejecución fuera dei proyecto presentado,

además de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de

financiamiento,los procesos de contratación,la modalidad de servicio seleccionada por la

Elaborado por: Noelia no*..o fl
Revisado por: Melissa

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

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá.

Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@ mec.gov.pv
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*La Municipalidad se compromete a extender los días de proaisión del seruicio de auterdo a Ia disponibilidad
presupuestaria del ej ercicio fiscal 2024-2025.

Mecanismos de distribución10.5

Mecanismos de pre elaboración y elaboración70.4

Alimentos
preparados en las

escuelas

Lunes a

viernes

1352025

2.17710

1352024

Modalidad del
servicio

DíasTotal
DíasAño

Cantidad de
Matriculados

Instituciones
Beneficiarias

Tiempo de Provisión

Tabla 2. Resumen de la autorización solicitada en relación con el servicio de almuerzo escolar
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TEKOMBO'E
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MOTENONDEHA

Vlisión: Son¡os fa institución rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo
le rsonal,sccial.económico y cultura: de la población

contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de ia elaboración del mismo; se circunscribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricional, a fin de garanlzar el cumplimiento de los criterios de
selección de los beneficiarios v a lo establecido en las normativas legales vigentes.

Se exhorta agotar los medios v las gestiones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los días del calendario escolat, para dar cumplimiento al
orjetivo de esta políüca pública.

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

I tl'
-¡i.

Es el dictamen.

Li.. N"tKelia Romero
Registro Prcfesional N': 1084

Fecha: Jueves, 07 de rrrarzo de 2024

t

t'l

Lic Melissa Desvars, Jefa
de Programas de Alimentación Escolar

Alimentación Escolar

En cumplimientc de los procedi.mientos correspondien remite el te dictamen
tecnico a la Dirección Genelal de Bienestar Estudiantil,

D"P

a la parte

Milena Directora
de tación Escolar

Elrboradc por: Noelia no*uroR( Revisado por: Melissa Desv

Visión: lnstit.tción rect¡ra delsistema educativo nacional,transparente,con gestión participativa,eficaz y eficiente.

Bepartamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá.
Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@mec.gov.pv
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Capiatá, 28 de iebrero del2024

Señor
Robert Gayoso, Director Genenal
Dirección de Gestión de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educación y Ciencias
Presente'

La que suscribe Laura Garnarra de Talavera, lntendenta Municipal de la Ciudad de

Capiatá, por la presente se compromete a ampliar los DíAS DE PROUSIÓN DEL

ALMUEMO ESCCLAR 202412025 a las escuelas beneficiadas por la Municipalidad, si

se consigue aumentar los recursos para cubrir la mayor cantidad de días escolares.

Se realízaron los ajustes coffespondientes según Nota DGBE N" 4812D24 Exp. Xilema

N" 3.462.

Sin otro motir,'o en particular le saludo atentamente
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TEKOMBO'E
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Mis¡ón: Gaiant¡?ar a t:das las Fers:nas u¡a educación ce calidad com¡ bien piblicc / Jerecho humano a lo largo de la

vida.

DIRECQÓN GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANNL

DIRECOÓN DE ATIMENTACIÓN ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACÉN ESCOLA? DEt PARAGUAY - PAEP

Formulario \' 01: Proyecto para el serv cio de Almuerzo Escolar

* Son compos oo!tgato!¡os

Obs. Fara elobora. los precios ;=Jerenciales se deben consiCerfi las no:mativos vigentes establec¡das por la

Di re tció n \iat ion ol d e Co nudta c¡ones P ú bl i cas

.t:
a

lAs
- tr(n

,t-:!!

ec,i

V¡s¡ón: lnst¡tución 1ue brinda :du=ciin irtegra de caliJad basac¿ en valores ét,cosy iemocráticos, que promueve la

partic¡pación, i¡rclusion e inter.ult-ralidad para el desar:ollo de las personas yla soc eJad.

D!r¡ccién dg Alimentaciór iscol;r - lndepende-¡cia Nacional Ns874 c/ Humaitá- (6to. Piso Edif.Beckelman)

Crrreo: ¿f ¡merrt:ción.escolar@ rn ec.go'-.py

'{¿toV/s*

d,' 
t'

Porcentaje de la agricultrra famillar a implementar*: 10 %(diez por ciento)

Decrets N" 927C/?)78 estab ece ccmt mínimo r0%

Precio referencial por pla:o*: 12,940 (doce mil novecient¡s cuar:nta guaraníes)

Presupuesto esümado para el servicio 2025: 3.803.001.300 gua'aníes

Presupuesto esümado para el servicio 2024l. f '803.OO1.300 gua-aníes

Fecha estimada de finalización de la provisión 2O2S: O:tubre

Fecha estimada de inicio de la provisión 2025: Marzo

Fecha estimada de finalización de la provisión año2O24: Octubre

Fecha estimada de inicio de la provisión año 1024: Ma'zo

Tiempo de prwisión del sen¡icio de almuerzo escolar (en días) * 2o2S:135 días

Tiempo de prorisión del er'¡icio de almuerzo escolar (en días! * 2024:135 días

Cantidad de estudiantes beneficiados*:2.\77 (dos mil c¡ento setenta y siete) alumnos

Cantidad de ínstituciones educati\¡as beneficiadas*: 10 fdiezl institucio-es educativas

aJei:os?. P3¡nclrales da

lectrónico* ¡ ¡uth_noemiB2@hotmailDirección de correo e

N'de celular*: (0985) 767-?48Ns de Registro Profesional*:3097

Nombre del/ta Nutricionista-: Lic. Ruth Noemi Diaz Villagra

Nombre del Gobernador/ I Dra. Laura Cris;ina Ga

N" de celular: 0983274077 ,. .

Dirección de correo electÉnfuo+ : gabineteintendencia.capi .com

a228637 727N'de teléfono de línea baja!

Mcal Estigarribia e/ Mcal Lópeznicipalidad: Avila.

Distrito*: CAPIATADepartamento* : CENTRAL

¡bernación o MunicipalidacCeI ltuit¡fic¿Éón
¡

¡
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Reg'

Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la vida.

3. ldentificación de las instituciones educativas a ser beneficiadas

1102139 18517

Visión: lnstitución que brinda educación en valores éticos y democráticos, que promueve la part¡cipación, inclusión e interculturalidad para el

de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: aliment¿ción.escolar@mec.gov.py

y la sociedad

v
e)
P"'

GI
$e I3 ).

',: ';r -;:-*. .'".., '^}

7

6

s

4

3

2

1

9

a

t702ls7

éstablec¡
mien

. ,'to
:ieseolar

11020s6

Lto2t62

1102161

1102158

1118025

t702t2t

1102091

18718

18985

18266

18590

18508

14984

17609

11s24

Esc, Bas. N'7558 Nueslra
s€ñora de la Asunción

Esc. Bas, N" 6955 oscar
Aguilera

Esc. Bas. N' 2851 P¡o A8ustín
Maidana Zarate

Esc. Ba5. N' 7905 El Salvador

Esc. Bas. N'7739 Virgen del
carmen y Niño resús

Esc. Ba'. N' 7626 Mun¡c¡pal
13 Belén

Esc. Bas. N'8109 (15158)

Municipal No 5 San José

Esc. Bas. N'6418 Maria
Auxil¡adora

Esc. Bas. N'6557 San

Sebastian

Of¡c¡al

Of¡cial

of¡cial

Ol¡c¡al

oficial

Of¡c¡al

llpo de
Gesttón

of¡c¡al

Of¡c¡al

oficial
NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

st

gardo J

Laurelty

Earr¡o A

Barrio A

Porta
Ybycua

Bárrlo D

Bario A

Casco

ufbaño

Barrlo I

U

u

u

u

u

U

u

u

u
ASENTAMIE

NTO fIERRA
PROMETIOA

8de
D¡ciembre

KOE PUAHU

ASENTAMIE

NTO
PRIMAVEM

0

0

0

0

o

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

1l

0

0

0

0

0

0

0

0

10

0

5

10

11

8

10

t6

8

25

6

ft

15

7

24

20

5

31

6

Jardfn

8

11

7

25

4

10

11

15

7

25

25

13

14

18

13

27

22

14

33

0

Pre
escolaf

24

27

39

48

20

59

55

25

72

25

34

s4

zt

7S

73

22

7t

28

31

16

55

7L

33

65

18

27

45

26

74

15

2t

46

2t

15

56

58

,]t [4 rl

hille

rto .

rnf 
,

'c9',1,.

M

r

H

da'
clón'

Fonacid

Fonacid

Fonac¡d

e

Fohac¡d

Fonac¡d

Fonacid

tonacid

Fonac¡d

Fonac¡cl
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Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien ptlblico y derecho humano a lo largo de la vida.

Total

9ulrlutdl

t0 L10206'. 18133
Esr, Bas. N' 3881 San

Franclsco de Asls

oliclal
st

Earf¡o F
U

2L77

t6

0 0 0 0 I a 1S 16

1t0t

t7 35 38 38
Fonac¡d

e

Prt'ñeg.

Dirección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (Gto. Plso Edif.Beckelman)

Correo: alimentación,escolar@mec.gov.py
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M¡sión: Garadizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

, 4.l Distribución del aporte

i calórico por rango etáreo.

6. tllenú Cíclico

Visióí: lnst'tució:1 de :alidad basada en valores

participacién. i para el desarrollo de las personas y

* lndependencia Nacional Ne874 c/ H

Alimentos preparados en las escuelas

almuerzo escolar
5.4 Modal dad del servicio del

Plato PrinclBa{,, Ensalada y postre
Elaborados con alimentos frescos y naturales

5.3 Constitución del menri , ,

Turnp mañana: 11:00 a 12:00 hs

iurno tarde: t2:OO a 13:00 hs

5.2 Horario de distribución -

,,i::, i$i,ii"iÉ".lnlpÉi é¡:;dEf ,ii ürl,|:i.:

5.1 Horario de preparación cel
menú

De 07:00 hs a 10:00 hs

Edad Escolar:
450 kcal

+/-50 kcal

Nivelinicial
312kcal

+130 kcal

.t

!

)

i

1

Fruta cítricaFruta de
estación
(banana)

Turrón de

maní
Fruta de
estación

{banana)

Fruta de

estación
(banana)

Ensalada

de
vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada

de

vegetales

Ensalada de
vegetales

350 gramos350 gramos100 gramos

salsa + 120
gramos

250 gramos30O gramos

240 gramos240 gramos70 gramos

salsa + 80
gramos fideo

170 gramos200 gramos

Caldo de
poroto con

arro2

Guiso de

mandioca
, con carne

Estof'ado de
pollo: con papa

VoriVori
de carne

.t
tt

X

(6to"

1: ];,:: :

ariitt.fllve/

:'n
20Ogramos 240 gramos

A
200 gramos70 gramos

salsa + 170

240 gramos

,' ,:l$.1élggleq , ,,

Picadito de
pollo con

papa

l,E. :fYlár!€lt::: :1l,,

Polenta
con salsa

ce carn e

; ;i.: i:i:, jtii tün,ét,:i:,1.,.:,:,,
(]urso Je arroz

con pollo

\t¡eines '

Soyo
.': -, {rláv"éi

Caldo de
poroto con

fideo

.t
I
li
I
:i

'I

Dirección de
Correo: al¡mentación.escolar@mec.gov.py

promueve la sp,v
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MINISTERIO IE
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Y CIEI\TCIAS
PARAGUAY

FARAGUAI

TEKOM*O'E
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n Escolar -

Misión: Garant zar a todas las Fersonas una educación de calidad ccmc bien público y derechc humano a lo largo de la
vida.

OBSERVACIONI El menú cíclico es la distribución norrr,alizada de lcs menús para un periodo de

tiempo de 20 días, con el objetivo de brindar variabilidad.
Cualquier modificacion al menú cíclicc, deberá contar con la autorización de a contratante con la

justificación del mismo; solicitando en un plazo de 24 horas antesví¿ nota.

7. Recetario del menú cíclico

Prepa

Visión: lnstituc inte3ral de calidad basaia :r t7¿l¡¡35 r.!;¡.3; r,' ^ -. ,"'

3a?i
para el desarrollo de las persoras

lndependencia Nacional Ne874 c/ itá. {r,ir:.

xci
'a

...:

I

Fruta de

estación
(banana)

Postre

Fruta de
estación
(bana na)

Fruta cítricaFruta cie

estación
(banana )

Turrón de

maní

Ensalada de

vegetales
Ensalada 

i

de

vegetales i

Ensa laCa de

v:getales
Ensalada de

vegetalesEnsalada

Ensalada

de

vegeta I es

Porción pora Nível
EEB (7" y 2" ticlo)

350 gramos300 gi'amos100 gramos 350 gramos

sals¿ + 250
gramos
po, enta

300 gramos

I

¡

Menú 1 y.
N

Peso Bruto

134 g

429

599

169

189

8g

5ml

5g

0,5g

o,5g

c/n

6og

2og

2og

1og

5ml

5g

o,5g

o,5g

cln

2009

6og

Fapa

Fechrga de
pollo

Tomate

Zanatoüa

Cebolla

Locol:

A.ceite

Gebollita de
hoja

Ajo

Sal yodada

A.oua ootable

Nombre del

Estofado,de
pollo con papa

Rendimiento:'i
porción

tsnergra:
:

:

257 kcal
:

Peso por
porción:

Nivel inicia,,:200
gramo=

Edad escg'lar:
300 gramos ;

Menú

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

- Lavar, pelar y coftar las verduras

- Sellar d pollo con el ajo, una vez
sellada agregar el tomate, luego las
demás verduras y agregar el agua
caliente hasta cubrir los ingredientes.

- Agregar las papas y cocinar hasta que
estén blandas.

- Por últino, agregar la cebollita de hoja
picada y sal yodada.

Peso Bruto
.::

lngr+dientesMenú 1 ¡t 11 Preparación
Neto
Peso

Platos

a

pa rticipac

Hó.

Correa: alimenta:ión.escolar@ "rrec"gov

qÁr$P
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t'tiNlSTgRrO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
FARAGUA.Y

FARAGUAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENONDÉHA

Misión: Garantiza- a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

Visión: lnstitv
part¡c¡pación, (Á"?É)

integral de calidad basada en valores

d para el desarrollo de las personas y
.t
t
i

,

QQq

Dirección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Hu

Correo: alír¡entación.escolar@mec.gov.py
n)

.t

I

-Lavar y cortar los vegetales.

- Colocar los vegetales en un recipiente
y mezclar con sal yodada y aceite.

- Servir.

Observación: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabilidad de la misma.

28g

199

9g

3ml

0,5 g

3og

2og

1og

3ml

0,5 g

Lechuga

Tomate

Gebolla

Aceite

Sal yodada

Lavar, pelar antes de consumir140 g220 gBanana

Preparación
Neto
Feso

Peso Brutolngredientes

.t

I
:

:

.i
1

j

I

116 g

529

599

14g

8g

5ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

200 g

6og

6og

15 g

1o g

5ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

cln

Mandioca

Carne vacuna
magra

Tomate

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

-Pelar y lavar la mandioca. Cortarla en el

medio en trozos similares y cocinar
hasta que este blando.

Guiso de mandioca:

- Limpiar la carne, dejarla libre de

ligamentos y cortarla en cubos.

- Lavar, pelar y picar los vegetales en

cubos pequeños.

- Saltear la carne con aceite y ajo.

- Agregar cebolla, tomate, locote,
que esténsal yodada. Cocinar

Mandioca:

tiernos.

Li
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MINISTERIO DE

EDUCACION
YCIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
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i

Mísión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

f&ñn
N

Éep

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la

participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad

Dirección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso Edif.Beckelman)

Correo: alímentación.escolar@mec.gov.py

- lncorporar la mandioca previamente

cocinada y picada en cubos pequeños y

cocinar por 5 minutos más
aproximadamente.

- Agregar agua si es necesario.

.¡

J

l

-Lavar y cortar los vegetales.

- Colscar los vegetales en un recipiente
y mezclar con sal yodada y aceite.

- Servir.

Observacióu La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en

agua helada durante 20 minutos a fin de

rnejorar la aceptabilidad de la misma.

289

199

9g

3ml

0,5 g

3og

2og

1og

3ml

0,5 g

Lechuga

Tomate

Cebolla

Aceite

Sal yodada

Peso
Neto

Peso Brutolngredientes

-Servir el turrón

tl

3og3ogTurrón de maní

: ";'.Gi&f&.Í¡Ai-¡fl.r.rÁdtf&nú¡ütsS$ik¡Slfi*:'flr dt¡{:ilfill'a :r'-" ,, r ' i.:.r: .. i' .: ¿iir-a-,. ' .,. 
_:.:.



MINISTERIOOE iPARAGUAI
gr","k EDUCAcIóN I rxouBo'E
Ké YCIENCIAS i HATEMBIKUAA

PARAGUAY ! HOTENONDEHA

Misión: Garart¡zar a todas las personas una educacién de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

Visión: educ¡ción integral de calidad basada en valores ueve la

lidad para el desarrollo de las personas y

F*'q-

; i:::

*e-+
Direcclria n)

@"/p
ds Alimentación Fscolar - lndependencia Nacional Nq874 c/ Hu

Correo: alímentación.escolar@mec.gov.py

599

16g

14g

8g

5ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

cln

4og

0,5 g

c/n

429

6og

2og

15 g

1o g

5ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

cln

6og

:,
4og

0,5 g

clt

Salsa de
pollo

Pechuga de
pollo

Tomate

Zanahoria

Cebolla

Locote

Aceite ,

Ajo''
Sa! yodaoa

Laurel'

Agua potable

Fideo

Fideo

Sat yodada

Agua potable

Salsa de pollo:

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

- Pelar, lavar y cortar finamente los
vegetales.

- Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego
agregar cebolla, locote y sal yodada.
Cocinar hasta que se ablanden, luego
agregar tomate, zanahoria y laurel.

- P.osteriormente, agregar agua caliente
hasta cubrir los ingredientes y cocinar
por unos minutos hasta que quede la
salsa roja.

Fideo

- Hervir el fideo en un recipiente con
agua y cocinar por 8 minutos hasta que
esté al dente.

- Escurrir el agua de cocción y mezclar
el fideo con la salsa. Servir.

.¡

-Lavar y rallar la zanahoria.

- Lavar y picar los demás vegetales.

- Colocar los vegetales en un recipiente
y mezclar con sal yodada y aceite.

- Servir.

Observación: El repollo una vez picad
se recomienda sumergir en agua
durante 90 minutos a fn de mej
ace ota b i I irts{fi e ¡ i+is r/d.

249

199

9g

3ml

0,5 g

3og

2og

1og

3ml

0,5 g

Repollo

Tomate

Zanahona

Aceite

Sal yodada

lngredientes :3:YMenú
F,eso

Neto
Feso Eruto
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MINISTERIO DE

EDUCACTOI{
Y CIENCIAS
PARAGUAY

F.ARAGUA

THKOMBO'E
HA:rEMSIKUAA
MÓT=NONDEHA

Misión:Garantizaratodas aspersonasunaecucaciónde:alidadcomobienpúblicoyderechohumanoalolargodela
vida.

Qeq. ftof. l.¡o 3c9?

Visión: lnstitución que hrinda educsción integral de calidad basada er': valores éticos y denocráticos, que promueve la

participación, inclusión e ¡ntercultura idad para el desarrollo de las persrras y la sociedad.

Direccirir¡ de Alimentacién Escolar- lndependencia Nacional N474 c/ Humaitá. (6tD. Piso Edif.Beckelman)

Correo: alimentación.escalar@?recgov^py

E RiO
D€

L!g
o ¿

.i
I

I

140 g220 gBanana Lavar, pelar antes de consumir

9g

8g

5ml

0,5 g

0,5 g

cin

15g

s

g

16g

3og

249

3cg

259

2cg

15g

159

1cg

1c g

5 rnl

0,5 g

0,5 g

cin

s

Tomate

Zanalora

Aroz

Queso
Paragua¡'

Cebolia

Locote

Aceiie

Ajo

Sal yodaCa

Agua ootable

Pc,roto
pequenos.

- 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 agregar el zapallo.

- Luego agregar el arroz y cocinar hasta
que este cocido, retirar del fuego y
agregar el queso desmenuzado junto
con la sal yodada.

Obseruación: si utiliza la legumbre seca
deberá ser renojada 1 día antes en agua
a temperatura natural o una hora antes
en agua caliente.

enpe trozosvegetaleslar los

.l
I

n( Po{rt
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n E;colar - lndependencia Nacional

Corr:o: alimentac ón.esc:l¿r

¡¡

Misión: Garanti¿ar a t,idas las perscrls una educación ce calid* como L,ien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

-Limpiar la carne, dejarlo libre de
ligamentos y grasa. Cortar en porciones
iguales.

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

- Sellar la carne con aceite, agregar
cebolla, locote, ajo, zanahoria, sal
yodada y cocinar hasta que estén
b andos, luego agregar tomate.

- Cocinar hasta que el tomate forme una
salsa roja, agregar agua caliente y laurel
cDntlnuar la cocción por 10 minutos
a3rox.

educaciór integraÍ de caliCad basada er v¿lc,',: j éticc'¡', que promueve la

ad para el desarr:llo de la: perscni:ii v la :,oi: fux¡wdt

! Ne874 c¡ 5r,rn,aita. (6to.

@ me c.lovl¡:.i.,,,..,,,,.,,-. ,

1

-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.

Observación: la cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en agua
helada durante 20 minutos a fin de
meiorar la aceptabilidad de la misma.

299

i6 g

9g

3 rnl

0,5 g

3og

2og

1o g

3ml

0,5 g

Tomate

Zanahoria

Cebolla

Aceite

Sal yodada

Rendimie.nto:
porcror

Energía:

43 kcal

Peso por
porción:

55g

Preparación
Peso

Ne:o
Peso Brutolngrediertes 

.Menú:4 y 14 
.

Ensaladás ,

a

Lavar y pelar antes de consumir130 g180 gFruta cítrica

Rendimiento: 1

porción

Energía:

62 kcaF

Naranja

Preparación
Peso

Neto
Peso Brutó

l,
Menú4y14 | lneredientes

Postres

a

6og

4og

259

2og

1o g

1o g

1o g

8ogCarne vacuna
magra

Zapallo

Harira de maíz

Tomate

Zanahoriz

Cebrlla

Locote

Queso
Paraguay

Nombre del
Menú

Vorivori de
carne

Rendimiento:
poroon

:

:
a4:l
:

i

:

i

Energía:

398 kcal
:

329

4og

249

169

9g

8g

1o g

7og

Peso Brutb
::

lngredientes Preparación
Pgso
Neto

Platos P

Visión: I

man)

'qa,ctrtP
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MINISTERIO DE

EDUCACION
YCIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'N,
HATEMSIKUAA
MOfENONDEHA

Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

- Agregar zapallo y cocinar hasta que se
ablande. Mezclar en un bol, la harina de
maízcon el queso Paraguay e integrar
bien, luego agregar el caldo de la
cocción y amasar para formar las
bolitas(vorí). Se debe agregar poca
cantidad de agua, apenas para que se
ligue todo y poder formar una masa
uniforme.

- Agregar las bolitas de maíz (vori) al
caldo.

- Cocinar hasta que salgan a la superficie
y luego apagar el fuego, agregar el
oréqano.

5ml

0,5 g

0,5 s

0,5 g

0,2 g

cln

5ml

0,5 g

0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

Aceite

Orégano

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

.t

-Lavar y rallar la zanahoria.

- Lavar y picar los demás vegetales.

. Colocar los vegetales en un recipiente
y mezclar con sal yodada y aceite.

.:Servir.

Observación: El repollo una vez picado,
se recomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad del mismo.

24g

19 g

9g

3mt

3og

2og

1og

3ml

0,5 g

Repoflo

Tomaté

Zanaharia

Aceite

Sal yodada

140 s22o gBanana Lavar, pelar antes de consumir

,y''-ffi*"/Í
(-)

rA.3

ÉS

-LSrr\
'ii\

ae-Q
rrof NO 3g9i

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, Que Promueve la O9/
participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad. 

fl
Firección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso Edif.Beckelman)

Correo: al¡mentación.escolar@mec.gov.py

#,y|tu
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Visión:

pARAGUÁI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
14OTENONDEHA

Misión: Garant¡zar a todas las p:rsonrs una educación de caiidad comc blen público y derecho humano a lo largo de la

vida.

Lavar. pelar antes de consumir
.-,-),1

:

integral de calidac basada en valores ír,'os y

ü**rn*
ueve la

pa'ticipació r,
fpl

d para el Cesarrollo Ce las ¡er;onas y lai ',"-'' -C'
" 'il;i;- - :r :'

P!F,
Direc¡ión de Alirrentación Escolar - lndecerdencia Nacional ile374 c/ Hu'naitá. (6to. Piso Edif.Beckelman)

Cr:rreo: alimentaci Jn.escolar prrec.gov.py

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

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

- Saltear el pollo con aceite y ajo,
agregar cebolla, tomate, locote con sal
yodaca y laurel.

- Cocinar hasta formar una salsa roja
lrcorporar el arroz, revolver un poco y
luego agregar el agua y cocinar hasta
que se ablande el arroz (15 minutos
aproximadamente).

699

52g

459

14g

8g

5ml

0,5,:

0,5 g

0,2 g

cln

7og

6og

45g

15g

1og

5ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

Tomate

Pechuga de
pollo

Arroz

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

Nombre del -

Menú , ,

Guiso de arroz
con polli 

,

Rendimiento: 1

poroión.

Energía:

348 kcali

, Peso po¡
porción:

! ::

Nivelilriciál:
200granros ,

Edad escslar: ,

300gramos

Preparación
Peso:,

Neta,,

Peso

Eruto
:,

lngredi enEs
:,

Menú 6 y 16

Platos Principales

-Lavar y cortar los vegetales.

- Colocar los vegetales en un recipiente
y mezclar con sal yodada y aceite.

- Servir.

Obseruación: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabilidad de la misma.

28 g,

199

9g

3n{

0,5 g

3og

2og

1o g

3ml

c,5 g

Le:huga

Tomate

Cebolla

Aceite

Sal yodada

Rendimiento:
porcióq;1 :

Energía::

40 kca

Peso por
porción:

6os

I

Preparación
Peso ,

Netc,
Peso

Bruto
lngre

i:

dientesMenú 6 y 16

Ensaladas , .

-:)porciór)-..
Rendimiento

:

1

, Fruta de
estación

140 g220 9Banana

,Peso

Neto:
Peso

Bruto

r:l :

lngre-d,ientes :

::
Menú6y16 ,':|] Preparación

Postres :

{
ec,a{rp
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Y CIE}fCIAS
FARAGUAY
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TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
MCTEI'JCNDEHA

Misión: Garantizar a todas las personas una educacíón de calidad como bi:n pú:lico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Energía: .

Visión: lnstit-rción que

pa'a e; desarrollo de las perionas Y

I de calidad basada en ualcres

lc

ueve la

',: ,t !.

participació1 incl

Direcrión d

¡*il?r

tu ry>¡l tcli
lar - lndependencia Nacional Ns874 c/ H Uft.. t.

- Limpiar la carne, dejarlo libre de
ligamentos y grasa. Cortar en porciones
iguales.

- Lavar, pelar y cortar los vegetales en
trozos oequeños. Sellar la carne en el
aceite con el ajo y sal yodada, una vez
selladc agregar los vegetales sin el
tomab.

- Cocinar hasta que estén blandos, por
últimc, agregar tomate, posteriormente
agua caliente hasta cubrir los
ingreci=ntes.

- Dejar cocinar hasta que se haga salsa
y camt,ie de color (rojo).
Aproximadamente 20 a 30 minutos a
fuego fuerte cuidando que no se quede
sir líquido. Agregar agua si es
neces¿rio.

Polenta
- Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en
aceite con sal yodada.

- Agregar el agua. Cuando hierve,
incorporar harina de maíz en forma de
ll¡via ccn cernidor a fin de evitar
grumos.
- Por ú timo, agregar el queso
desmenuzado, mezclar bien y retirar del
fuego.

Salsa de carne

9g

8g

3ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

200 ml

4og

14g

10 g

2ml

0,5 g

699

52g

1o g

1o g

3ml

0,5 g

0,5 g

o,2 g

c/n

200 ml

4og

15 g

1o g

2ml

0,5 g

7og

6og

Salsa de
carne

Tomate

Carne vacuna
magra

Cebolla

Locote ,

Aceíte

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

Polenta

Agua potable

Harina de
maíz

Cebolla

Queso
Paraguay

Aceite

Sal yodada

Nombre del
Menú

' ':,t

eeso'pof ,

porcaon: 
:

Nivel,inigial:70g
salsa +,'1 709 ,

polenta

Edad
escolar;103g
salsa +'2509

polenta

t,
a

l

Energía:

356 kcal,

:

Polenta
salsa de

Peso

Neto

:

Ingredientes
:

Preparaclón
Bruto
Peso.t,t.

Menú7y17 
.

Platos Princípales

dimiento::.. :porcpn:
Ren 24g3ogRepollo

'\ -¡'-^

-Lavar y rallar la zana

Peso

Neto
Peso

: Bruto
lngredientesMenú7y17. 

,

:

Prepaación

:: :

Ensaladas 
,

e Alir¡¡ f;sct:

Co'reo: alinentación.escolar@mec.6ov.fi
an

N
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p,ARAGUAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENONDEHA

de calidad basada en

Misíón: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

acia't't

Visión: lnstituc
participación, i

ión q éticos 
"'

d para el desarrollo de las perso

- lndependencia Nacional Ns874 c/ Hum

tqslnry'"

- Lavar y picar los demás vegetales.

- Colocar los vegetales en un recipiente
y mezclar con sal yodada y aceite.

- Servir.

Observación: El repollo una vez picado,
se recomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad del mismo.

199

9g

3ml

0,5 g

2og

1o g

3ml

0,5 g

Tomate

Zanahoria

Aceite

Sal yodada

Energía:

40 kcal

Peso por
porción:

559

-Servir el turrón3og3ogTurrón de maníTurrón de
maní

)1
Rendimiento:

porción

Energía;

152 kcal

Preparación
Peso

Neto
Peso BrutolngredientesMenú 7 y 17

Postres

134 9

52g

599

16 g

18g

8g

5g

5ml

5g

0,5 g

0,5 g

6og

2og

2og

log

5g

5ml

5g

0,5 g

0,5 g

200 g

6og

Papa

Pechuga de
pollo

Tomate

Zanahoria

Cebolla

Locote

Arveja

Aceite

Cebollita de
hoja

Ajo

Sal yodada

\ *." ---

Nombre del
Menri

Picadito de
pollo con papa

Rendimiento:1
porción

:

.

Energfa:
:

311 kcal

Peso por
porción:

Nivel,iniclal: 200
Eramos

Edad escolar: ,1

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

- Lavar, pelar y cortar las verduras

- Sellar el pollo con ajo, una vez sellada
agregar cebolla, locote, zanahoria y
tomate y agrega agua caliente hasta
cubrir los ingredientes.

- Por último, agregar papa, arvejas y
cebollita de hoja picada, cocinar hasta
que estén blandas.

Preparación
Peso

Neto
Peso

Bruto
lngredientesMenú 8 y 18

Flatos Principales

Dirección de

UE

Correo: a Iímentación-escolar@ mec.gov.py
Edif.Beckelman)
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MINISÍERIO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

FARAüUAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

Visión: lnstitución I de calidad basada en valores

participación, ¡ncl ra el desarrollo de las personas y la
Nt'
Escolar - lndependencia Nacional Ns874 c/ H

É.q ¿,c

clnclnAgua potable

29g

16g

9g

3ml

0,5 g

3og

2og

1o g

3ml

0,5 g

Tomate

Zanahoria

Cebolla

Aceite

Sal yodada

-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.

Observación: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en agua
helada durante 20 minutos a fin de
meiora¡: la aceptabilidad de la misma.

Neto,

conpelar antes sumirde140 g220 9Banana

6og

3og

25g

20g

15 g

15 g

Zapallo

Poroto seco

Tomate

Zanahoria

Fideo nido

Queso
Paraguay

\ ^l'-->

- Lavar, pelar los vegetales en trozos
pequeños.

- Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
locote y ajo con el aceite.

- Cocinar hasta que los mismos estén
tiernos.

- lncorporar el poroto y

i/
una vez

hervida
pallo.

329

3og

24g

169

15g

159

Dirección de
Correo: alimentación.escolar@mec.gov.py N

7

w9z,
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MINÍSTTRIO CE

EDUCACIGN
Y CIENCTAS
FARAGUAY

FARAGUAI

TEKO}IBO'E
HATEMBIKUAA
IiIOTENONDEHA

Misión: Garant¡;ar a :rd as las personas ura educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

*"1^

Visión: lnstitución qu= rrinia eCucación integral de c¿lidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la ,
participación, inclusiir e intercultural¡dac para el desarrollo de las personas y la sociedad. 

d
Dirección de A,i"nen:ació" 

".''.lj;lllliil*e;:'¿H:T:1ffi:ffj:umaitá. 
(6to. P¡so Edif.Beckerman)

- Luego agregar el fideo y cocinar por
aproximadamente 8 minutos.

- Retirar del fuego y agregar el queso
desmenuzadojunto con la sal yodada.

- Obseruación: si utiliza la legumbre seca
deberá ser remojada 1 día antes en agua
a temperatura natural o una hora antes
en agua caliente.

9g

8g

5ml

0,5 g

0,5 g

cln

1og

1o g

5n{

0,5 g

0,5 g

c/n

Ceb:lla

L:oote

Aceite

Aj¡

Sa,iyodada

Agra potable..1j

:

130 g180 gNar"anja Lavar y pelar antes de consumir

,t

Zanahona

Cebolla '

Aoeité 
.

! :t

Sa yodada

- Lavar y cortar los dernás vegetales.
Colooar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite.

-SeMr.

helada durante 20 minutos a fin de
ag uaenSse umergirrecomienda

un vezcebollaLa

zav nahorialaLavar

la idad de la misma.

.t
d

)

i

.i
I
7

i

grrF



MINÍSTERIO DE I PARAGUAI

# SEDUCAc¡óN I rErouBo'E
\d Y crENCLas i rm TEMBTKUAA

PARAGUAY I MOTENONDÉHA

Misión: Garant¡zar a toias las personas ura educación de calidad como bier públicc y derecho humano a lo largo de la
vida.

!,¡

Éeg ?ral. l¡" 3t97

Vísión: lnstitución quebrinda educación integral de calidad basada en valores que promueve la

participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Dirección de Aiioenta¡ión Escolar - lndependencia Nacional N"-874 cl Humaitá. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Ccr-eo: alimentació,r.escolar@mec.gov.py

7e

- Limpiar la carne, dejarla libre de
ligamentos y grasa. Molinar y reservar.
- Lavar, pelar y picar los vegetales en
trozos pequeños.
- Saltear en un recipiente cebolla,
tomate, locote, ajo y cocinar hasta que
estén tiernos.
' Agr-egar la carne molida, zanahoria,
,apállo,la sal yodada y el arrozcon agua
hqrvida,, Cocinar hasta que estén
blandos. Revolver len-.amente hasta que
la carne'este cocida.
- Reürar del fuego y agregar queso y
orégano.

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

52g

:

.

329
29g
2og
16g
15 g

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

6og

6og
3og
2og
2og
15 g

Carne vacuna
magra
Zapallo
Torrate
Arrcz
Zar'aho¡ia
Queso
Paraguay
Cebolla ,

Looote ,

Acete : , . .

Orégang 'i
Ajo i ..

Sal yodada
Agua potable

-Lavar y cortar los vegetales.

- Colocar los vegetales en un recipiente
y mezclar con sal yodada y aceite.

- Servir.

Obseruación: La cebolla unavez
picada, se recomienda sumergir en

agua helada durantg 20 minutos a fin de..

'1p,ryÍ"ry?y#r ::ra 
m¡sma /:s

28g

199

9g

3ml

0,5 g

3og

2og

1og

3ml

0,5 g

_ec'luga

Tomate

Cebolla

.Acdte

Sal vodada

fl

Pgso 
i

Beuto l

':. r-:*"íi..';:.l)¡iiJ. rf' .';...-'.i., -." : :' '



MINISTERIO OE I PARAGUAI

f ,,b EDUCACIÓN I TETOUBO'Eqd YCIENcTAs I u,trEMBrKUAA
PARAGUAY I MOTENONDEHA

Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

Cálculo de insumos para el almuerzo escolar

Visión: integral de calidad basada en ue promueve la

participación, para el desarrollo de las

Escolar - lndependencia Nacional N

Rendinnierito: 'l

porción

tsnergla:

Lavar, pelar antes de consumir140 g220 gBanana

Íti'f;-;5+,(\,
.l'.t,,'l.Oüecanela l\^f- 0üo
,,.-.t0 0ksCalabaza 00

000:: 0keBicarbonato de sodio

00okeBerro

65,31 3526,74267,2465.3165,31keBarrita de maní

0keBatata 00

2

1436,8
1436,82KABanana 77588,28

5747,2
8

000,,"., 0keAzúcar

293,8952r,7710,9850ksArveia en granos
4702,32348,32

141,50
32,655'.32,655ksArroz

0000keAnís

000keAlmidón de maíz

293,89521,775J4l255,44255¡4425keAjo

4702,32348,3287,0887,0887,08IAceite

T.O:TAL

l/kgi
Péso

Bruto

TOTAL

l/ks
Peso

Bruto
Peso

Bruto
Unidad de
medidalnsumo

TOTAL

DEL

PROYECT

o

TOTAL

EN EL

MES

Seman
a4

Semana

3

13,5

N'de meses del
proyecto:

2L77Ns de comensales:

10lnstitucion Educativa

2024-2025Año

Dirección
Correo: alimentación.escolar@m

&&rr ft"
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Escolar - lncependencia Nlacional Ns874 c./

Misión: Garanti:ar a tclas las personas una educación de calicad como bien público y derecho humano a lo largo de Ia

vida.

Carne vacuna rr¡gra * kg 304,73 ,'26L,24
tL32,0

4 1.5282,54

Visión r integ¡al le calidad basada en valores étic,-,.'i y de,r'
pa rti ci pa ci ralicad para el desarrollo de lar perscnas y la sr'credar1.

NO

a

Hurrai':.

Inloñ:'...

It. i.
'i.i,.

00,03gPerejil ¡ t ,,'& ?/r/' 0

0c:0kePera 0
I

6

1044,9

,26r,24261,24,261,246t',24kePechuga de pollc . 1.41,06,96

235\1.,61741.,6435,4435,443s,a,435,4kePapa

Orégano 58,7794,3541,08851,0885, 1,ogg5,.,0985ke

21.160,44

1567,4
4391,86391,8639391,86ksNarania

)t ;0Miel de caña o negra 000

000fMiel de abeia 0

000c0kgMelón

000Gkg .0Margarina

.L,0 000keManzana

000,0.0ks 0Maní

1.1755,8870,90435,4o435,4keMandioca

000oo0kgMandarina

000000keMamón
000o0keLocro

5290,77391,8687,0810E,&5,87;OE108,8skeLocote

000c0i(oLentejas

522,48
'130,62

130,@I1:.3C,62 7053,48Lechuga

000t0Leche entera

58,7794,3540,87081,30620,8708!,3062<oLa u rel

000000<gHuevo

000000¿oHígado

174,16087,08,, 08;,08 2351,,76<oHarina de trigo

174,1687,080¡ 87.080 2351,,16:(SHarina de maíz

000D00(gGalleta lVlolida

3232,845239,47,:32,65587,C3: 32,65587,08\5Fideo

0000iúDulce de membril o

000D0(gClavo de olo-
00000<gChoclo
000q0Va,.bCebollita de hoja

00000kgClavo de olo'
0000kgChoclo

587,7943,5410,88510,8850l<eCebollita de hoje

12931",38957,88,267,242r7,7ksCebolla de cabeza

00000l<g

Carne vasuna rrlagra

molida **

oireccRf,'f: ntación
Correc : aiimer tac!ón.escolar@ mec-grv.F.¡:

man) N $"*ln



w
MINÍSÍERIO FE

EDUCACIüN
Y CIENCIA5
FARAGUAY

PARA@JAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTE¡}üNFEt{A

Misión: Garantizar: todas las personas u¡a educación de calidad c¡mo bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

Pe no 0

:i
*Anexar al proyecto la pl¿¡¡¡¡o de Excel correspondiente insumos b

9. Controt de calidad y partic¡pac¡ón social

o de almuerzo esaolar

ucación íntegral de calidal basada en
para el desa-rollo de las

Dirección de Alir,entadón Esccla¡ - lndependencia lrlacional Ns874

o¡do

OIR€c

iF

fr€

M

74706,966

7044,9
267,24,kgZapallo

13519,r72

10D7,4

Zanahoria

Vinagre 00

42026,99
3173,7

TTomate

646,56941.894Sal yodada ke

00Remolacha ke

5290,11391,86Repollo It<e

3820,635283,01,keQueso

3526,74261,24ksPoroto
00kePomelo

00kePiña

00ke

Pescado sin hueso ni
piel

Se utilizarán los medios de comunicaDión como redes sociales, radios
locales y prensa escrita o televisiva para promocionar y hacer difusión
sobre el alnuerzo escolar. Es imprescindible dar a conocer los
que aportan a la comunidad elservicio de Almuerzo Esmlar.

Es realizado antes de la ejecución del proyecto, a través de charlas y
capacitació1 a cada coc¡nera y auxiliar de cocina. La capacitación consiste
en entrenar al personal en cuantc a la higiene, manipulación y elaboración
correcta de los menús establecidos, para dicha capacitación se solicita a
personal capacitado y aprobado por el lnstituto Nacional de Alimentación y

l¡.{ANNutrición

Se realizarán controles diarios de la materia prima (desde la recepción,
utilización y almacenamiento de los alimentos) para garantizarla inocuidad
y buena calidad de los alimentos; estos trabajos de monitoreo y
fiscalización estarán a cargo d= los Nutricionistas encargados por la
em

10.

Correc: al iment¿ción.escolar@ mec.{¡ov

Edif

la

Qa
"1,'
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MINISTERIO DE

T,DUCACION
Y CIEI{CIAS
FARAGUAY

3. HIGIENE. :

Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios
a ser almacenados. Los residuos se destinan en bolsas

pAFAGUAT

TEKOilIBO'E
HA TE}IBIKUAA
MOTEi{ONDEHA

rrador o lntendente
Aclaración

Sello de la irstitución

, establecimiento, cocina y de los alimentos
adecuadas para su posterior deposición.

Firm¿ del / la N utricion ista

Aclaración

Misión: Garantizar a todas las personas una educación de:a.idad comc bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

La modalidad empleada eSALIMENTOS PREPARADOS EN LAS ESCUELAS, (COCINANDO EN
LAS ESCUE-AS).

1. RECEPCION.
Selección de la materia prima a ser utilizada para la elaboración del menú establecido teniendo en
cuenta las normas de calidal e inocuidad, descar.ando as'los productos cárnicos y frutihortícolas
que no curnplan con dichas ncrmas.

2. ALMACENAMIENTO.
Para el correcto almacenariento de los alimentos se tienen en cuenta las características de los
mismos, de manera a evitar el deterioro debido a que las entregas son hechas en forma semanal.
Para ello cada institución cuenta con frezzer y estanles en donde ordenar sus productos
adecuadarrente.

4. PRE.ELABORACIÓN Y ELABORACIÓN.
El horario de pre-elaboración es a partir de las 07:00hs a 10:30 hs. Se cuentan con los utensilios
necesarios para la elaboracién eficaz de los menús, en este proceso se tienen en cuenta los
protocolos de elaboración de cada plato.
Para dicha e:aboración se cuenta con cocineras y auxiliares de cocina, previamente capacitadas,
de acuerdo con la cantidad ce alumnos en la institución.
La persona contratada es responsable de elaborar los alimentos conforme al menú establecido en
el Pliego de Bases y Conliciones, de la recepción de los ingredientes en las instituciones
educativas, ce la distribución de raciones a los estudjantes dentro de las instituciones educativas,
así como de a linpieza de todo lo utilizado de manera diar a.

5. DISTRIBUCIÓN.
Se realizará en forma equitativa en el horario establecido de turno mañana de 11.00 hs a 12.00 hs
y turno tarde de 12.00 hs a 13.00 hs, en dos turnos, de manera a conservar la temperaturay la
calidad del alimento. Se utilizarán utensilios no tóxicos, platos de plásticos, cucharas o una
compotera de plástico para la ensalada. Se cumpl rán todas las normas de higiene y manipulación
de los alimentos desde el m:mento de la higiene del lugar, la pre-elaboración, la distribución y la
posterior limp,ieza del área utilizada. Así cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios del
lnstituto Nacionalde Alimentación y Nutrición (INAN) deperdencia del Ministerio de Salud Pública
y Bienestar Social (MSP Y BS).
La del almuerzo escolar será realizada en la insütución Educativa, mediante el

una cocina escolar, garantizando la calidad final en cuanto a
calidad del almuerzo escolar

&¿l¡lle*krr
N 309i

peq"a¡of. N'
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Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en'lalores ét¡cosy democráticos, que promueve la

participación, inclusicn e interculturalidad para el desa:rollo de las personas y la soc edad.

Dirección de Alimentación Escolar - independencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: a! iment¿ción.e:colar@m:c.gov.pv
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