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Mision: Garantizar a todas as personas una educaciér de calidac core bien publico y derecho qumano a lo largo de la vida.

Asuncion, 08 de marzo de 2024.
Nota DGBE N° 127/2024

Sefiora

Laura Cristina Gamarra de Talavera, interaente
Municipalidad de Capiata

Departamento de Central

Con agrado me dirijo a ustec para comunicar que, en relaciéon a la
solicitud de la Municipalidad de Cap:ata, sobre el “Proyeczo Almuerzo Escolar”
con Expadiente Xilema N° 67.019 de fecha 28 de febrero de 2024, se ha realizado
el andlisis técnico en los términos de les documantaciones presentadas, el marco
normativo vigente que regula la implementacién del. Pregrama de Alimentacién
Escolar del Paraguay (PAEP), por lo que se remit= el Dictamen técnico de la
Direccién de Alimentacién Escolar N° 68/2024, per el cual se autoriza el
Proyecto Almuerzo Escolar, en cuatro (04 ) fojas ttiles.

Sin otrc motivo, l2 presento mis atentos salucos.

w Diggccion General de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Ecucacion v Ciencias
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Elaborado por:  Javier Aguilar ] w LA Revisado por: Rober: Gayos:

Visién: Institucién que b-inda educacién integral de calidad basada en va ores 2ticos v demog)aticos, que promueve la
participacién, inclusion e interculturzlidad para el desarro lo ce las parsonas v la sociedad.
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Misién: Somos la instiudion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural d= la poblacion.

MEMORANDUM DAE N° 137/2024

A : Robert Gayoso Mendoza, Director Genera

EE Direccién General de Bienestar Estudiantil
0 DEEpN
Q&.‘.DE AL!..:, )

: Andrea Milerna Ferndndez, Directora
Direccién de Alimentacién Escolar

: 07 de marzo de 2024

Referencia : Responder Expediente Xilema N° 67.019 PROYECTO DE ALMUERZO
ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE CAPIATA.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Memordndum DGPAE
N°99/2024 del Departamento de Gestién de Programes de Alimentacién Escolar dependiente
de esta Direccidn, en el que adjunta Dictamen Técnico N°68/2024, por el cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar del ejercicio fiscal 2024-2025, de la Municipalidad de Capiata,
departamento Central, presentado a través del expediente de referencia de fecha 28 de febrero
de 2024.

Atentamenze.-
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Elaborado por: Noelia Romero ﬁ Revisado por: Andrea Milena Fernande
Vision: Institucion rectora del sistema 2ducativo nacional, transparentg, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
Direccidn de Alimentacidn Escolar — Independencia Hacional N°874 2/ Humait4 y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to
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Mision: Somos la instizucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmicc y culturz! de la pablacion.

MEMORANDUM DGPAE N°99/2024

A : Andrea Milena Fernandez, Directora
<~ Difeccién de Alimentacion Escolar

DE 38 Mellssa Desvars, Jefa :f——_:L' oucd)!
% “~Departamento de Gesti6n de Programas de Alimentacion Escolar
FECHA : 37 de marzo del 2024.

REFERENCIA: Expediente Xilema N°67019 de fecha 28 de febrero del 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines pertinertes. el Dictamen Técnico N°68/2024 , por el cual se autoriza EL
PROYECTO D= ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024-2025 de la
Municipalidad de Capiatd, presentado a través del expediente de referencia.

Ateriamente.

- "v‘ll‘;NISTERlo DEEDU CAC!O!_\I.Y %Et:gll:\rs
I Diréccién de A_l.imentgf:;lon
MESAT=E JTRADA
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Elaborado por: Noelia ch‘er:@( Revisado por: Melissa Desvarr’;i.

Visién: Institucion recto-a 42l sistemne educativo nac onal,transparente,con gestion participativa,eficaz y eficiente.
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Misién: Somos la institucion reczo-a que formule v ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo
personal,social,econémico y cultural de 13 polr acidn

DICTAMEN TECNICO N°68 /2024

Referencia: Expediente Xilema N°67019
de fecha 28 de febrero del 2024.
1. Antecedentes

La Sra. Laura Cristina Gamarra de Talavera, Intendente de la Municipalidad de Capiata
del departamento Central, presenta el Proyecto de Almuerzo Escolar afio 2024-2025 para
proveer a los estudiantes de las institucicnes educativas del distrito a su cargo, y solicita
autorizacién para la implementacion de este.

2. Consideraciones técnicas
Se realiza el andlisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos a evaluar
. . NO
N CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE CUMPLE
1. | Identificacion
1.1 | Datos de la Gobernacién, Municipio v
1.2 | Datos del responsable del prcyecto v
1.3 | Datos del nutricicnista v
2. | Principales datos del proyecto de almuerzo escolar
2.1 | Cantidad de instituciones educativas seleccionadas v
2.2 | Cantidad de estudiantes beneficiados v
2.3 | Tiempo de provision del servicio v
2.4 | Fecha estimada de inicio de la provisién 4
2.5 | Fecha estimada de finalizacién de la provisiéon gz
2.6 | Presupuesto estimado para el servicio v
2.7 | Precio referencial v
2.8 | % de la agricultura “amiliar a implementar v
3 Identificacién de las_-mstitt}c;ibnesf ‘educativas seleccionadas
31 Instituciones educativas seleczionadas se encuentran en la v
' Microplanificacién
|
Elaborado por: Noelia Rome:o@( Revisado por: Melissa Desvars

Vision: Institucidn recta-a del sistema ed.cativo naconal transparente,con gestion participativa,eficaz y eficiente, | «
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3.2 | Cédigos cormpletos v
3.3 | Fuente de financiacién v
4. Requzrimiento nutricional =
41 | Distribuciér: del aporte cal6rico por rango etareo v
5. | Composicion del ment -
51 | Horario de preparacién del mena v
59 | Horario de distribucién v
5.3 | Constitueién del mend v
54 | Modalidad del servicio v ‘
6. Mens cielico -
6.1 | Menii cidhicc con la descriocion de todos los componentes | v |
7. | Recetarie de meni ciclico :
Calorias del Menti, ingredientes, medidas en gramos para v |
7.1 |iun comensa. (una persona) y la forma de preparacion del
alimentc. ‘
8. | Calculo de insumos para el almuerzo escolar
8.1 |:Planilla de cilculo de insumos v ‘
9. Control de calidac -
91 | Plan de monitoreo
9 | Plan de capacitacién
93 | Plan de Difusién dal proyecto a la comunidad
10. | Modalidad del servicio
Alimentos ofrecidos por el servicio de plato servido (Catering) Cumple No Cumple
10.1 | ‘Condiciones minimas del servicio requerido /
10.2 | :Procedimiento para la prestacion del servicio _—
10.3 | Indicaciones generales /
10.4 | Procedimmiento para la entrega del almuerzo escolar
Alimentos preparados en las escuelas ' | Cumple No Cumple
101 | Mecanismo de recepcién de los alimentos v
102 | Mecanismos de almacenamiento v
103 | Mecanismos de higiene v

i
Elaborado por: Noela Romen@( Revisado por: Melissa Desv ars%%pf ==,
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Mision: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo
personal,sacial,acondmico v cultural de la pablacion
10.4 | Mecanismos de pre elaboracién y elaboracién v

105 Mecanismos de distribucién v

*La Municipalidad se compromete a extender los dias de provision del servicio de acuerdo a la disponibilidad
presupuestaria del ejercicio fiscal 2024-2025.

3. Conclusiones

El andlisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 22 (veintidds); teniendo en cuenta lo establecido en la
Ley N°5210/14 de “ Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, su decreto reglamentario
N°2366/14 y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentacion escolar, en
instituciones educativas de gestién oficial, privada y privada subvencionada, establecido
por el Ministerio de Educacién y Ciencias y aprobado por Resolucién MEC N°965 del 16
de setiembre de 2022.

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

‘ Tabla 2. Resumen de la autorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerzo escolar
| Instituciones Cantidad de Tiempo de Provision Modalidad del
Beneficiarias Matriculados servicio
_ Total )
Afio L Dias
Dias
2024 135
10 2177 Lunes a Alimentos
VR preparados en las
2025 135 escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademas de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacién, la modalidad de servicio seleccionada por la

Elaborado por: Noelia Romero ‘&( Revisado por: Melissa Desvars
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contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboracién del mismo; se circunscribe el analisis a las especificaciones
técnicas de caracter nutricional, a fin de garantizar el cumplimiento de los criterios de
seleccion de los beneficiarios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.

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

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitird al érgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Lic. Nut] Noelia Romero
Registro Protesional N°: 1084
Fecha: Jueves, 07 de marzo de 2024

el

2 Aprobado I;ﬁ_lf: Lic Melissa Desvars, Jefa
Departamento de Geéti}fjj de Programas de Alimentacién Escolar

"6

N\ Direccidn/de Alimentacion Escolar

nte dictamen
afion a la parte

interesada.

ea Milena Bernandez, Directora
iteccion de Alimentacién Escolar

|

A\ . . \
Elaboradc por: Noelia Romero% Revisado por: Melissa Desvar.'ﬁg;f —
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Capiata, 28 de febrero del 2024

Seior

Robert Gayoso, Director General

Direccion de Gestion de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educacion y Ciencias

Presente:

La que suscribe Laura Gamarra de Talavera, Intendenta Municipal de la Ciudad de
Capiata, por la presente se compromete a ampliar los DIAS DE PROVISION DEL
ALMUERZO ESCCLAR 2024/2025 a las escuelas beneficiadas por la Municipalidad, si
se consigue aumertar los recursos para cubrir la mayor cantidad de dias escolares.

Se realizaron los ajustes carrespondientes seglin Nota DGBE N° 48/2D24 Exp. Xilema
N° 3.462.

Sin otro motivo en particular le saludo atentamente.
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Misién: Garantizar 2 todas las persznas una educacién ce calidad como bien piblico y Jerecho humano a lo largo de la
vida

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP

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

1. Identificadon de 2 Gobernacion o Municipalidad

Departamento*: CENTRAL 1 Distrito*: CAPIATA

Direccidn del local de la an_ernal:iéniMunicipalidad: Avda. Mczl Estigarribia e/ Mcal Lopez

N° de teléfono de linea bzja*: 6228 637 727

Nombre del Gobernador/ Intandente®: Dra. Laura Criszina Gamarra

N° de celular: 0983 274 077 :

Direccién de correo electrénico*: gabineteintendencia.capiata@gmail.com

Nombre del/la Nutricionista™: Lic. Ruth Noemi Diaz Villagra

Ne de Registro Profesional*: 3097 N° de celular*: (0985) 167-348

Direccién de torreo electrénico*: ruth_roemi32@hotmail.com

2, Principales datos ije':%%:rovec__to de almuerzo escolar

Cantidad de instituciones ecucativas beneficiadas*: 10 [diez) institucio~es educativas

Cantidad de estudiantes beneficiados*: 2.177 (dos mil ciento setenta y siete) alumnos

Tiempo de pravision del servicio de almuerzo escolar (en dias) * 2024: 135 dias

Tiempo de pravision del servicio de almuerzo escolar (en dias) * 2025: 135 dias

Fecha estimada de inicio de la provisién afo 2024: Ma-zo

Fecha estimada de finalizacidn de la provisién afio 2024: Octubre

Fecha estimada de inicio de la provision 2025: Marzo

Fecha estimada de finalizacion de la provisién 2025: Octubre

Presupuesto estimado para el servicio 2024: 3.803.001.300 guaranies

Presupuesto estimado para el servicio 2025: 3.803.001.300 gua-aniss

Precia referencial por plazo*: 12.940 (doce mil novecientas cuaranta guaranies)

Porcentaje de la agricultura famil:ar a implementar*: 10 %(diez por ciento)
Decreta N° 927C/2018 estab ece ccm> minimo 10%

*Son campos oohgatorios
Obs. Para elabora- fos precios referenciales se deben consicerar las normarivas vigentes establecidas por la
Direccién Nacional de Corzrataciones Publicas

¥y 14
-_-\;1:{,:/71,_ ; '

% /i £ 2 Vet
Nusns?ﬁf?{‘ﬁf Abg i Crisina Gamarnade Tolawera \. -
et | = Y ntencense b
geg F7° mw'

Visién: Institucion jue brinda 2du=aciin integra de calidad basacz en valores éticos y cemocraticos, que promueve la
participacian, inclusion e intercult-ralidad para el desar-ollo de las persoras yla soc edad.
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de la vida.

3. Identificacion de las instituciones educativas a ser beneficiadas

CANTIDAD DE ESTUDIANTES Fuent
Educa- | ©de
IDENTIFICACION DE LA INSTITUCION EDUCATIVA = cion | finan-
| Educacion [nicial Educacion Escolar Basica Edutscién Média inclusiy | €2
! :
| a tion
! Nombre Forma-
dela ) orma- cion
! N Nomribre Bachille F i_'rna y
Codigo comuni dol mae: | pre cion prafesi
. de Cuenta con dad : Pre i Bachille- | profesi o
| estableci | CodiBo de ode | il e indigen | 25entmie | er | gar | Jardin | | 1eciclo. | 29 Ciclo Gﬁo rato ar‘:'m profesio a5
; Institu Nombre de la Institucign o | ; Zona nto (sise | nal din t | i
{ mien = 0 Gestion | escolar o Barrio  [sise en:u[emra Gr;: Téehico nal Vocacio
to extendida encuent B z Media =
ublcada en
f wscolar (] nal
1 ubicada Hnd) .
| antina) HMIHIM| H M HM|HIM|H|M|[HIM|H|M|H|[M|H|{M|[H|M|H|M
" Barrio A ASENTAMIE Fonacid
{ 1 | 1102157 | 18984 E:‘:_;:r:sé:":if:n':;‘"a Oficial NO u NToTIERRA (0|0 |0 |0 | 6 |6 | 4 |0 |22 |28 |18 |15 o
PROMETIDA
. N* Oficial Barrio A Fi id
2 | 1102001 | 18508 SobasNE6357:5an - NO v olo|11|10] 25 |31 26 33 |72 [7a |e5 |74 onact
Sebastian £]
! R R Oficial Laurelty ASENTAMIE Fonacid
i 3 |1102123 | 18590 i‘uiiﬁ:;ﬁa CEUiELY NO u NTO olo|o|o| 8 [6]| 7 [1a |25 |22 |33 |26 e
} PRIMAVERA
3 LN Oficial BarrloJ Fonacid
| 4 | 1118025 | 18266 372 [E e, [ CI G (L] NO u olo|o|o| 16 [20]25 [22 |55 |73 |71 |58 ona
I Municipal No 5 San José e
n o ici Oficial Barrlo | Fonacid
s | 1102158 | 18985 EscipaINgzeZsIMuTcice) NO ] o|lo|o|o| 10 [2a]|25 [21 |59 [75 |55 |56
| 13 Belén £
| Esc. Bas. N* 7739 Virgen del | Oficial Casco Fonacid
6 |1102161 | 18718 T A NO | ihone |V ofo|o|o| & |77 |13 |20 |22 [16 |15 "
Oficial Barrlo A KOE PUAHU Fonacid
7 | 1102162 | 11524 Esc. Bas. N* 7905 El Salvador NO u ofo|o|o| 11 |16 16 |18 |48 |38 |37 |23 B
P i i Oficial Barrlo D F id
] | 8 | 1102056 | 17609 B eI eus i | st - u olo|o|o| 10 [12|11[1a |30 |30 |a5|as onat
i 1 I Maidana Zarate -
Esc. Bas. N° 6955 Oscar Oficial Posta 8de Fonacid
9 | 1102139 | 18617 Agullera NO | ypieua | Y piciembre 0|00 [0 | 5 [8]|t0 |13 |27 |25 |27 |21 | .
\A 7 ' -
Visién: Institucién que brinda educacion \;_ﬂqyu'_é.\-?falu =< vasada en valores éticos y demacraticos, que promueve la participacion, inclusién e interculturalidad para el de - olle 0 i perfle5 y la socledad.
~ Hiaz Wdrs o
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Misidn: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de 1a vida.

Esc, Bas, N* 3881 5an
Francisco de Asls

10 l 1102061 | 18133

Oficlal ‘

l Barrio F
sl

o |

e lee [el=]=

37 ‘35 ‘38!33 |

Fonacid
e

Sulnuidl

578

1801

Total

2177

Visién: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la participacion, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccion de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentacidn.escolar@mec.gav.py
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Mision: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano alo largo de la

vida.
4. Requerimiento nutricional
Nivel inicial:
- 4.1 Distribucion del aporte 312 keal
" caldrico por rango etareo. +/-30 kcal
Edad Escolar:
450 kcal
+/-50 kcal
| 5. Camposicién del ment
5.1 Horario de preparacion cel De 07: 00 hs a 10:00 hs
ment
5.2 Horario de distribucion - Turno mafiana: 11:00 a 12:00 hs
Turno tarde: 12:00 a 13:00 hs
5.3 Constitucidn del mend - Plato Principal, Ensalada y postre
Elaborados con alimentos frescos y naturales
5.4 Modal dad del servicio del Alimentos preparados en las escuelas
almuerzo escolar
b. Menu Ciclico
SEMANA 1Y SEMANA 3
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Estofado de Guiso de Tallarin con Caldo de Vori Vori
Plato Principal pollocon papa | mandioca salsa de poroto con de carne
con carne pollo arroz
Poreion. pira: Nivel 200 gramos 170 gramos 70 gramos 240 gramos | 240 gramos
Inicial salsa + .80
gramos fideo
: : 300 gramos 250 gramos | 100 gramos 350 gramos | 350 gramos
Porcion parc Nivel salsa + 120
EEB (1°y 2% ciclo)
gramos
Ensalada de Ensalada Ensaladade | Ensalada de Ensalada
Ensalada vegetales de vegetales vegetales de
vegetales vegetales
Fruta de Turrén de Fruta de Fruta citrica Fruta de
Postre estacion mani estacion estacion
{banana) (banana) (banana)
: SEMANA 2 Y SEMANA 4
Dias de la semana Lunes - Martes Miércoles Jueves Viernes
- | Guisodearroz | Polenta Picadito de Caldo de Soyo
Plato Principal con pollo con salsa pollo con poroto con
R cecarne papa fideo
200 gramos 70 gramos 200 gramos 240 gramos | 240 gramos

Porcion parc Nivel

Inicial szlsa + 170
N D =
¥ -T‘_ -—=
b \:"M
Vision: Inst:tuciodn cm—'—i e @mpntegral de zalidad basada en valores &tj/~ vy clt

participacién. mdﬁ‘- 'csculn ,audad para el desarrollo de las personasy Iz 4edrd ’ o
[
qJerClO > 3087 ﬁ fﬂ!uﬂuwmdrf W
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\k &f’ Y CIENCIAS

MINISTERIO DE EARAGUAI

s, EDUCACION | TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA

Misidn: Garant zar a todas las personas una educacién de calidad ccmc bien ptiblico y derechc humano a lo largo de la

vida.
300 gramos 100 gramos = 350 gramos 300 gramos | 350 gramos
Porcion para Nivel salse + 250 |
EEB (1°y 2°ciclo} gramos |
po enta |
Ensalada de Ensalada Ensalada de Ensalada de I Ensalada
Ensalada vegetales de vagetales vegetales de
vegatales vegetales
Fruta de Turrén de Fruta de Fruta citrica Fruta de
Postre estacién mani estacién estacion
(banana) (banana) (banana)

OBSERVACION: El manu ciclico es la distribucién normalizada de lcs menis para un periodo de
tiempo de 20 dias, can 2l objetivo de brindar variabilidad.

Cualquier modificacien al mend ciclicc, deberd contar con la autorizacion de a contratante con la
justificacién del mismio; solicitando en un plazo de 24 horas antes viz nota.

7. Recetario del menii ciclico
Platos Principales
o e Peso S
Menii 1y 11 Ingradientes Peso Bruto "l Preparacion
Fapa 200g 134 g | - Limpiar el pollo dejario libre de hueso y
Nombre'del piel. Cortar en porciones iguales.
Menu Fechuga de 60g | 429
Estofado de polio I - Lavar, pelar y cortar las verduras
pollo con papa: | Tomate - Sellar & pollo con el ajo, una vez
Rendimiernto: 1 ] 609 S9¢ | sellada agregar el tomate, luego las
endimierto: 1 | Zananoria 204 16c | deméas verduras y agregar el agua
Porcm'rél cabdlia i o = | caliente hasta cukrir los ingredientes.
EnEidig: haaots . el Agregar las papas y cocinar hasta que
257 keal - - 10g 8g | estén blandas.
Peso por - 5 mi 5ml | - Por dltimo, agregar la cebollita de hoja
porcion: Cebollita de picada y sal yodada.
hoja 59 59
Nivel inicia:200
gramos Ajo 0.5 0.5¢
Edad escclar; | Sal yodada 056 | 0.5¢
800 gramos . | 15 potable c/n cin L=
I’. ) .\..\I
: : ) RS i A\
Ensaladas = = fEass =/
= Peso \Z4,. b
S Lo i &
Menu 1 y/1_‘]\ Ingredientes | PesoBruto | |\ F_'repara::y n \
iy ;. 4
- ~-¢_

Vision: Instlt% _:‘chn intezral de calidad basada =r valaras #:i205 v oo iuigh e promueve la
participacion ﬁ"{e ter -*a*urahdad para el desarrollo de Ias persoras y = \oc'eual Zd'
Nutric 281 e ib!.,.ljl: mfnﬁmﬁummdc o “’UJ
N
DIFECCIDPHGAHI‘H%:"I\EICIBH Escolar - Indegendencia Nacional N2874 ¢/ Fun3ita. (0to. Pi0 Ed 'r BE
Correc: alimentazidn.escolar@ mec.gov.py
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_ MINISTERIODE PARAGUAI
% EDUCACION | TEKOMBO'E
< Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA

Misién: Garantiza- a todas las personas una educacién de calidad como bien plblico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Rendimiento: 1 | Lechuga 30g 28 g | -Lavar y cortar los vegetales.
PoAIeR Tomate 20g 19 g | - Colocar los vegetales en un recipiente
E ia: mezclar con sal yodada y aceite.
Hergia Cebolla 10g 9g | yocasay
- Servir.
il Aceite 3ml 3ml
Peso por Observacion: La cebolla una vez
porcién: Sal yodada 0,59 0,59 | picada, se recomienda sumergir en
: agua helada durante 20 minutos a fin de
60g- mejorar la aceptabilidad de la misma.
Pastres
7 . Peso )
Menu 1y 11 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
Fruta de Banana 220g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.
estacion
Rendimiento: 1
- porcion
Energia:
126 keal
Platos Principales
= Peso
Ment 2y 12 Ingredientes Peso Bruto Nets Preparacion
Nombre del Mandioca 2009 116 g | Mandioca:
Menu Carne vacuna 80g 52¢g | -Pelary lavar la mandioca. Cortarla en el
Guiso de magra medio en trozos similares y cocinar
. o8 bOfg 594 hasta que este blando.
mandioca con | Tomate
carne 159 14g Guiso de mandioca:
Cebolla T 8
Rendimiento: 1 g 9 | - Limpiar la carne, dejarla libre de
poreion Lecote 5ml sml | ligamentos y cortarla en cubos.
Energia: Aceite 05g 0,569 |- Lavar, pelary picar los vegetales en
i cubos pequefios.
Sal yodada - Saltear la carne con aceite y ajo.
0.24g 0,2¢g =
Laurel - Agregar cebolla, tomate, locote, laurel, - |- ;
PESD.FOT c/n ¢/n | sal yodada. Cocinar hasts que estén | 2|
porcion: -\l Aguapotable tiernos. A
$Wiz" ;
= m-'L-L, ( -g
S

Visién: Instituci ..‘L.P anca ms{ﬁcuon integral de czlidad basada en valores &:/7 35y dem {b‘
participacidn, Inc]USI?;u‘qu;fﬂédr\q 30;|ded para el desarrollo de las personas y |z sociecad
Red
Direccidn de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Huma: 2. (5tn. Piso il .Beckelman)
Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.py -




MINISTERIO DE PARAGUAI

%& “s EDUCACION A TEKOMBO'E
.« YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA
Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de la
vida.
Nivel inicial: 170 - Incorporar la mandioca previamente
gramos cocinada y picada en cubos pequefios y
cocinar por 5 minutos mas
Edlegiescolar: aproximadamente.
250 gramos A . .
- Agregar agua si es necesario.
Ensaladas
- ” Peso -
Menu 2 y 12 Ingredientes | Peso Bruto Neto Preparacién
Rendimiento: 1 | Lechuga 30g 28 g | -Lavary cortar los vegetales.
porcion -
Tomate 20g 19g | - Colocar los vegetales en un recipiente
Energia: mezclar con sal yodada y aceite.
- Cebolla 10¢g 9g d 4 4
40 kcal : - Servir.
Aceite 3 ml 3ml
Peso por Sal vodad 05 05 Observacién: La cebolla una vez
porcion: el et ~ 9 99 picada, se recomienda sumergir en
60 agua helada durante 20 minutos a fin de
g mejorar la aceptabilidad de la misma.
Postres
; . Peso
Menu 2 y 12 Ingredientes | Peso Bruto Nets Preparacién
Turrén de Turrén de mani 30g 30g | -Servirel turrén,
mani
Rendimiento: 1
porcion
Energia:
152 keal
T P
| E
R #
gk Diez
. _sanictd
NUJ'C’OH'? na7
srof. N7 30°
red

Visién: Institucion que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, gue promueve la ““;——H
participacion, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad. E"§ / .‘—d {38/47-,2»
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MINISTERIO DE i PARAGUAL

Q EDUCACION g TEKOMBO'E
# Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY : MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien plblico y derecha humano a lo largo de la

vida.
Platos Principales
Ment 3y 13 Ingredientes Peso Bruto :]Zi: Preparacion
Salsa de Salsa de pollo:
polio Nt . .
Nombre del - Limpiar el pollo, dejarlo libre de huesos
Menl.E - | Pechuga de y piel. Cortar en porciones iguales.
~ | pollo 60g 42 g
Tallarin con - - Pelar, lavar y cortar finamente los
salsa de pai!q Tomate vegetales.
- | Zanahoria 60g 599 | _Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego
L= i , 20 16 agregar cebolla, locote y sal yodada.
Rendimiento: 1 | Cebolla 9 9 | Cocinar hasta que se ablanden, luego
pORCIon Locote 15g 14 g | agregar tomate, zanahoria y laurel.
Aceite 104 8¢g - Posteriormente, agregar agua caliente
Er hasta cubrir los ingredientes y cocinar
Energia: % ' 5mi 5 ml ]
Ajo { i m por unos minutos hasta que quede la
292 kzal salsa roja.
Sal yodada 0Eg - | G059 ]
Laurel 0.9 059
Peso por 5 Fideo
porclgn: Agua potable 0zg 024
& o - Hervir el fideo en un recipiente con
Nivel inicial:79g agua y cocinar por 8 minutos hasta que
salsa + 80 g Fideo esté al dente.
fideo ) -
! = Fideo - Escurrir el agua de coccién y mezclar
Edad - el fideo con la salsa. Servir.
escolar:100 3 | Sal yodada 404 40g
salsa+ 120 g
fideo. | Agua potable 059 059
c/n c/n
Ensaladas
s = Peso :
Ment 3y 13 Ingredientes Peso Bruto e Preparacién
Rendimiento: 1 Repollo 30¢ 24 g | -Lavar y rallar la zanahoria.
orcién
; Tomate 20 ¢ 19 g | - Lavary picar los demas vegetales.
Energia: R .
Zanahoria 10¢ 9g - Colocar los vegetales en un recipiente
40 keal . y mezclar con sal yodada y aceite.
- Aceite 3 ml 3 ml
Peso por - - Servir.
porcion: Sal yodada 0,54 05g
Observacion: El repollo una vez picadoy
55g se recomienda sumerglr en agua hela}:fé'-- oA
ot durante 90 minutos a fjn de mejorar/| Ia o
e b - : = - Dincs

Yz ] .
Visién: In:fé‘—i'. .“ﬁbng; educacién integral de calidad basada en valores . itos y deme s e promueve la
participacion, l‘ut_L-Jc' gn'“,gf-—‘turalldad para el desarrollo de las personas y I sociedas MCMHGQNW&EM
pez. Prof- intendente Murscpal %cl 8] }j)
€se Capistd
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MINISTERIO DE | PARAGUA

# " EDUCACION | TEKOMBO'E
4 4 YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misidon: Garantizar a todas as personas una ecucacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de |a

vida.
Postres
- S 1 Peso iz
Menti 3 y 13 Ingredientes Peso Bruto Nato Preparacion
Fruta de Bznana 220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.
estacion -
Rendimientoé 1
porcion
Energia:
126 keal
Platos Principales
- 21 Peso i3
Menti4y14 | Ingredientes Peso Bruto ko Preparacion
Nombre del Zapallo 6Cg 32g | -Lavar, pelar los vegetales en trozos
Ment _ pequenos.
Pcroto seco 3Cg 30g
Caldo de poroto - Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
con arroz Tomate 259 249 | |ocote y ajo con el aceite.
Zanakoria 2Cg 169 | _Cocinar hasta que los mismos estén
- tiernos.
Rendimiento: 1 | AT0Z 18g 154
porcion Queso 15¢ 159 |- Incorpobr?r edl poroto y aglua helrlvida,
Paraguay una vez blando agregar el zapallo.
_ | - Luego agregar el arroz y cocinar hasta
. C ! s .
Energia: ol 1C g 9g | que este cocido, retirar del fuego y
Locote agregar el queso desmenuzado junto
2B HCa ] 1Cg 89 | con la sal yodada.
Aceiie
. 5ml 5ml | opservacion: si utiliza la legumbre seca
Peso por Ajo 0,5g 05g debera ser remojada 1 dia antes en agua
porcion: Sal yodada : a temperatu_ra natural o una hora antes
0549 0.5g | enagua caliente.

Nivel ini'_:iai: 240 Agua potable .
gramos c/n c/n

Edad escolar:

350 gramos~, | _ s -V -3\
7 A ] 3 2 - —

_ Abg Lo Cristing Gamerra de Talavers - >

L intendense Murscpal AN

P

Visidn: Institucién que krinda educacién integral de calidad basada er: valares éticos y democréticos, que promueve la

participacion, inclusién 2 intercultura idad para el desarrollo de las persoras y la sociedad. E; / @(O lO/jj)
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—

MINISTERIO DE

PARAGUAY

% EDUCACION

AR
. {K 3
-

# Y CIENCIAS

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

Mision: Garantizar a tzdas las perscras unz educacién ce calidac como bien piblico y derecho humano a lo largo de la

vida.
Ensaladas
. aall Peso =
Men(i'4 y 14 Ingrediertes | Peso Bruto e Preparacién
Rendimiento: 1 | Tomate 30g 29 g | -Lavary rallar la zanahoria.
orcion
e Zanahoria 20g 16 g | -Lavary cortar los demas vegetales.
Energia: Colocar los vegetales en un recipiente y
Cebolla 109 93 | mezclar con sal yodada y aceite.
43 kcal .
Aceite 3mi 3ml _Servir.
Peso por
porcion: Sal yodada 059 059 | Observacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en agua
559 helada durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabilidad de la misma.
Postres
o gt Peso o2
Menu 4y 14 Ingredlentes Peso Bruto Neto Preparacion
Fruta citrica Naranja 180 g 130 g | Lavary pelar antes de consumir
Rendimiento: 1 |
parcién
Energia:
62 kecal
Platos Principales
. : = Peso >3
Menta 5y 15 Ingredientes | Peso Bruto ==l Preparacion
Carne vacura 80 g 70g | -Limpiar la carne, dejarlo libre de
Nombre del magra ligamentos y grasa. Cortar en porciones
Menu iguales.
Zapallo
Vori vori de _ . 60g 329 | . Lavar, pelary picar los vegetales en
camne Harina de maiz 40 g 40g | cubos pequefios.
Tomate 25 o4g |- Sellar la carne con aceite, agregar
- ) cebolla, locote, ajo, zanahoria, sal
Re"d'm'ﬁ?t°5£1 20g 16g | yodaday cocinar hasta que estén
plojglie | Cebolla b andos, luego agregar tomate.
| 10g 8g
1 Locote - Cocinar hasta que el tomate forme una
ot 109 89 | salsaroja, agregar agua caliente y laurel
rge: Queso 10 10 continuar la coccién por 10 minutos
308 keal Paraguay 9 9 | aorox. )
N Lo -
(N )

120

Vision: Irstiglch
partic%ﬁ 2.

Nut sricion nista

a7

educacion integral de calidad basada er vzlo:es éticos ), s
657 interculturalicad para el desarrallo de las persanés v 1a soci ”‘

aiic s, gue promueve la
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MINISTERIO DE

* Y CIENCIAS

PARAGUAY

| PARAGUA|

‘s EDUCACION | TEKOMBO'E
L O ' HA TEMBIKUAA

| MOTENONDEHA

Mision: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de |a

vida.
Peso por Aceite 5ml 5ml | - Agregar zapallo y cocinar hasta que se
porcion: ) ablande. Mezclar en un bol, la harina de
| Oregano 0,59 0,59 | maiz con el queso Paraguay e integrar
Nivel inicial: 240 | bien, luego agregar el caldo de la
Ajo 0,59 059 » Uego agreg
SHEUHIDS coccion y amasar para formar las
Edad escolar: | Sal yodada 05¢g 0,5g | bolitas(vori). Se debe agregar poca
e cantidad de agua, apenas para que se
350 gramos Laurel 0.2g 0.29 | ligue todo y poder formar una masa
Agua potable c/n c/n Hniferme:

- Agregar las bolitas de maiz (vori) al

caldo.

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

Ensaladas
z p Peso =z
Ment 5y 15 Ingredientes Peso Bruto Nete Preparacion
Rendimiento: 1 | Repollo 3049 24 g | -Lavar y rallar la zanahoria.
porcion ) .
Tomate 20g 19g | - Lavary picar los demas vegetales.
Energia: y o
Zanahoria 10g 9g = Colocar los vegetales en un recipiente
40 keal . y mezclar con sal yodada y aceite.
Aceite 3ml 3ml
Peso por - Servir.
porcién: Sal yodada 059 054a
Observacion: El repollo una vez picado,
559 se recomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad del mismo.
Postres
: . Peso .
Menu Sy 15 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
Fruta de Banana 220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.
estacion

Rendimiento: 1
porcion

Energia:

126 kcal

N\

VY A

Al

\ L\ - e S
N %% ?
e "y)/ 72

red

A cionistd
NJ;;;Z; Ne 3097

participacién, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Visién: institucion que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve IW @b"l}/{?z
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MINISTERIO DE | PARAGUAI

“s EDUCACION | TEKOMBO'E
¥ Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Mision: Garantizar a todas las parsonas una educacion de calidad como bien plblico y derecho humano a fo largo de la

vida.

Platos Principales

Rendimiento: 1
porcion

: Peso Peso
Menti 6y 16 Ingredi io
y gredientes Folio Neto Preparacion :
Nombre del : | Tomate 70g 69 g | -Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
Menua . piel. Cortar en porciones iguales.
. . | Pechugade 60 g 52 g
Guiso de arroz | pollo - Lavar, pelar y picar los vegetales en
con pollc 459 | 458 | cubos pequeios.
Arroz
Rendimiento: 1 189 | 143 | _saltearel pollo con aceite y ajo,
porcién Cebolla 10g ’ 8g agregar cebolla, tomate, locote con sal
'odaca y laurel.
Energia: Locote e | o y y
St - Cocinar hasta formar una salsa roja
348 keal 05g 0,55 | Incorporar el arroz, revolver un poco y
Peso bor Ajo luego agregar el agua y cocinar hasta
poréign:—f 05¢g 0,53 | que se ablande el arroz (15 minutos
i Sal yodada 0.2 0.2, | aproximadamente).
Nivel inicial: | | < B3
aurel
200gramas - c/n c/n
A t
Edad escolar:: gialpelable
300gramos
Ensaladas
Peso Peso -
Meni 6y 16 l i racio
eni 6y ngredientes Bruto Nete! o Preparacion
Rendimiento: { | Lechuga 30g 28 ¢ | -Lavary cortar los vegetales.
orcion °
g = Tomate 20g 19 ¢ | - Colocar los vegetales en un recipiente
Energia: y mezclar con sal yodada y aceite.
Cebolla 109 94
40 kca. ] - Servir.
Aceite 3 ml 3mi
Peso por Observacion: La cebolla una vez
porcién: Sal yodade C5g 0,59 | ricada, se recomienda sumergir en
zgua helada durante 20 minutos a fin de
60g mejorar la aceptabilidad de la misma.
Postres
Ment 6 y 16 Ingredientas ° Fesp peso Preparacion
y & - Bruto Neto P
Fruta de Banana 220 g 140 g | Lavar. pelar antes de consumir.
estacién

»'Tf\,.. ey

participacién, mda}ptr G’q Efc.-qa,:hdad para el desarrollo de las personas y la* 1t. fia d

X %;45/;}

R=0-

Interwiense Murscipal
Vision: Instiz %&,HE@'{{ ida Dp_Ji:acu:m integrel de calidac basada en valores 1 “osy democrati o), m\amueve la
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MINISTERIO CE PARAGUA:

%k % EDUCACION | TEKOMBO'E
\ & YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MCTENONDEHA

Misién: Garzntizar a todas las persanes una educacién de calidad como bizn ptislico y derecho humano a lo largo de la

vida.
Energia:
126 kcal
Platos Principales
= “Peso Peso
Menu 7y 17 Ingredientes |- &racio
y . Bruto Neto e ér_acmn
Salsa de Salsa de carne
carne
- Limpiar la carne, dejarlo libre de
Tomate ligament . Cort i
Nombre del 704 69 g ig ntos y grasa. Cortar en porciones
125 guales.
Menu Carne vacuna
Polent magra 60g 529 |. Laver, pelar y cortar los vegetales en
ID eg A CE trozos oequenfos. Sellar la carne en el
sasadeicame || Cebolla aceite con el ajo y sal yodada, una vez
Decelt 104 9g selladc agregar los vegetales sin el
tomate.
Rendimianto: 1 | Acsite 109 8g . .
porcién - Cocinar hasta que estén blandos, por
Ajo 3 mi 3ml | ultimc, agregar tomate, posteriormente
agua caliente hasta cubrir los
E P Sal yodada 059 05g ingrecizsntes.
nergia: ]
A58 ke Laurel 059 059 |_ Dejer cocinar hasta que se haga salsa
al Agua Deinhie 0,2 g 0,2g | Ycarmrkie de color {rojo).
= Aproximadamente 20 a 30 minutos a
c/n c/n- | fuego fuerte cuidando que no se quede
Peso por sin liquido. Agregar agua si es
porcion: neceszrio.
Nivel inigial:;70g | Polenta Polenta
salsa + 178g 200 mi 200 m| | - Pelar. lavar y picar la cebolla. Sellar en
polenta Gglajpetabie aceite con sal yodada.
; 40 40
Edad Harllna flc 9 9 1. Agregar el agua. Cuando hierve,
escolar:103g ez incorporar harina de maiz en forma de
salsa + 250c Cebolla 15 14 llavia con cernidor a fin de evitar
polenta g 9 | grumos.
Queso 10g 10g |- Por 11 timo, agregar el queso
Paraguay desmenuzado, mezclar bien y retirar del
2ml | fuego.
Aceite 2! c 2
0,5 0,5
Sal yodada e 2
Ensaladas
Mend 7y 17 Ingredientes 2o Resq Preparacion A
Yo 5 il Bruto Neto P&
Rendimiento: 1 | Repollo 30g 24 g | -Lavar vy rallar la zanahorja.
porcion
_{\1“{ = /
N\ % L'\.(_,\: ’ 3

Visién: Institucién que be=gs7 Y ¢2:gral de calidad basada en valcres ézce5y sa.ﬂn.ib;'. Cu I promueve la
participacion, inclusigﬁ;f; <Gitlrz jg3c pa-a el desarrollo de las personas y Iz “aciedad « _’WMGamnldrT:thwm

i' ot 7
Numc'oisa»c—:\: [/ Intercente Munscpal p E |
’rO\olV;z), ,

e = ) Cagsats
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A

MINISTER:O DE PARAGUA|

*s EDUCACION | TEKOMBO'E
4 Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA

Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Energia: Tomate 20g 19g | - Lavary picar los demas vegetales.
40 kcal Zanahoria 10g¢g 9g - Colocar los vegetales en un recipiente
. y mezclar con sal yodada y aceite.
Peso por Aceite 3 ml 3mi
porcion: - Servir.
Sal yodada 0,5¢ 0,5¢
559 Observacién: El repollo una vez picado,
se recomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad del mismo.
Postres
" . Peso e
Menu 7 y 17 Ingredientes Peso Bruto Nots Preparacién
Turron de Turron de mani 30g 30g | -Servir el turrén.

mani

Rendimiiento: 1
porcién

Energia:

152 keal

Platos Principales

sl = Peso Peso o7
Menu 8y 18 Ingredientes firgto Neto Preparacion
Nombre del Papa 200g 134 g | -Limpiar el pollo, dejarlo libre de hueso y
Menu piel. Cortar en porciones iguales.
Pechuga de 60g 52 g
Picadito de pollo - Lavar, pelar y cortar las verduras
polio con papa .
Tomate - Sellar el pollo con ajo, una vez sellada
, 60g 599 | agregar cebolla, locote, zanahoria y
=en) Zanahoria 204 16g | tomatey agrega agua caliente hasta
Rendimiento: 1 Cebolla cubrir los ingredientes.
pefeien 20 g 189 . .
Pocate - Por ultimo, agregar papa, arvejas y
104g 8¢ cebollita de hoja picada, cocinar hasta
- . Arveja que estén blandas.
Energia: ] 5g 5g
Aceite
311 keal S 5ml |
Peso por Cgbollita de 5 5 |
porcion: hoja : . 'l
; 0,5 0,5
Nivel inicial; 200 | A0 . 2
gramos Sal yodada 0,5g 0,59
Edad escolar: /lc /s , SWirn
> 7 ——
Vision: Institucion que By C ir77-egral de calidad basada en valor:s éticos v uE o rElidentem MG VE |3 _
participacién, inclus U tuTalidad para el desarrollo de las personas | o sociedad. Caprats ;
ﬂi}u\rlcio o%g(‘fl" : ) % 6/3}
Direccion de Alsgetas rah Lscsiar Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita: \utu. Piso Edif.Beckelman) 3(
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MINISTERIO DE

| PARAGUAI

{3 EDUCACION | TEKOMBO'E

% & Y CIENCIAS

PARAGUAY

| MOTENONDEHA

HA TEMBIKUAA

Mision: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien pdblico y dereche humano a lo largo de la

vida.
300 gramos Agua potable c/n c/n
Ensaladas
k Peso Peso
M : o
enu8y18 Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Rendimiento: 1 | Tomate 30g 29 g | -Lavary rallar la zanahoria.
orcion
E Zanahoria 20g 16 g | - Lavary cortar los demas vegetales.
Energia: Colocar los vegetales en un recipiente y
Cebolla 109 99 | mezclar con sal yodada y aceite.
43 keal .
Aceite 3ml 3ml | _sepvir.
Peso por
porcion: Sal yodada 05¢ 059 | observacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en agua
559 helada durante 20 minutos a fin de
mejorar |la aceptabilidad de Ila misma.
Postres
Menti 8y 18 Ingredientes Peso Peso Preparacion
y & Bruto Neto #
Fruta de Banana 220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.
estacion
Rendimiento: 1
porcion
Energia:
126 keal
Platos Principales
Mend 9y 19 Ingredientes Pesa peso Preparacion
y & Bruto Neto P
Nombre del Zapallo 60g 32g | - Lavar, pelar los vegetales en trozos
i equenos.
ol Poroto seco 30g 30g e )
Caldo de poroto - Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
eon ﬁd%o Tomate 254 249 | |ocote y ajo con el aceite.
Zanahoria 209 169 | - Cocinar hasta que los mismos estén
: . tiernos.
Rendimiento: 1 FEEPLIEY 159 159 .
porcion Queso 15 g 159 |- Incorporar el poroto y agua hervida,
[e-
Paraguay una vez blando agregar g
o) ’~ ’
\lﬂ\_‘;("/ e
N g 4

Visién: Institucion %y 7776 :
participacion, inclugion r;q\n.fggiom%ﬁari.para el desarrollo de las personas y la :ocfedad.
Nt i N° EGC'

Prot’.

L pag; 7O ] .
Direccién de Alimentacian Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitz/ail, Piko F- i .Beckelman) ﬁ(
Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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MINISTERIO CE

| PARAGUA!

“s EDUCACION | TEKOMBO'E

PARAGUAY

MOTENONDEHA

ﬁ # YCIENCIAS HATEMBIKUAA

Misioén: Garantizar a -adas las personas una educacién de calidad como bien puablico y derecho humano a lo targo de 1a

vida.
Energia: Cebolla 10g 9g - Luego agregar el fideo y cocinar por
aproximadamente 8 minutos.
271 kea Lzcote 10g 8g
A - Retirar del fuego y agregar el queso
Acsite Smi Sml | desmenuzado junto con la sal yodada.
Peso por A= 05¢ 0,59 | . observacion: si utiliza la legumbre seca
porcion: Sa: yodada 05g 05g debera ser remojada 1 dia antﬁs en agua
Nivel inicial: 240 a temperatqra natural o una hora antes
gramos Agua potatle c/n c/n en agua caliente.
Edad esco ar:
350 grames
Ensaladas
Menti 9y 18 ln;redientes e i Preparacion
y = Bruto Neto P :
Rendimiento: 1 | Tomate 30g 29 g | -Lavary rallar la zanahoria.
porcion ! .
Zznahoria 20g 16 g | - Lavary cortar los demas vegetales.
Energia: Coloear los vegetales en un recipiente y
Cebolla 10g 99 | mezclar con sal yodada y aceite.
43 keal )
' Aceite 3ml 3ml -Servir.
Peso por- -
porcion: Sa vodada 059 0.59 | observacién: La cebolla una vez
- picada, se recomienda sumergir en agua
559 helada durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabilidad de la misma.
Postres
Menti 8 y 19 Ingredientes s b Preparacion
y g _ | Bruto Neto P
Fruta citrica Nararja 180 g 130 g | Lavary pelar antes de consumir
Rendimiento: 1
porcién
Energia:
62 keal o
./‘\l A —
1 ¥ T G em—
LY lx.*__ll_\cjv 7y : _ s
’Er’fbf/?—;}m“ Abg Lagra Cristing Gamarra de Toigyens:
- - ¥ Intendeme Murscpal ([ -
qufﬂ'fr.fjfsggf Copatd L
i ® \

participacién, inclusicr e interculturalidac parz el desarrollo de las personas y la sociedad.

Visién: Institucién qu= arinda educacion integral de czlidad basada en valares éticos y democraticos, que promueve la

Direccién de A imenzacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
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MINISTERIO DE

s EDUCACION
4 & Y CIENCIAS

PARAGUAY

PARAGUAL

MOTENONDEHA

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

Mision: Garantizar a tocas lzs personas una educacién de calidad como bien publica y derecho humano a lo largo de la

vida.

Platos Principzles
: Peso Peso
Menu 10y 20 Ingredient i6
y | g e es Bruto Neto Preparacion
Carne vacuna 60g 52g
magra - Limpiar la carne, dejarla libre de
Nou;l;:zdel Zapallo 60g 329 | ligamentos y grasa. Molinar y reservar.
Tomate 30g 299 |- Lavar, pelar y picar los vegetales en
Soyo | Amcz 20g 209 | trozos pequefios.
Zarahoria 20g 169 |. Saltear en un recipiente cebolla,
| Queso 159 159 | tomate, locote, ajo y cocinar hasta que
BTt Paraguay estén tiernos.
iR Cebolla 10¢ 99 |- Agregar la carne molida, zanahoria,
P Locote - 10g 89 | zapallo, la sal yodada y el arroz con agua
Acete - 5 mi Sml | hervida.. Cocinar hasta que estén
Orégane 0549 0,59 | blandos. Revolver lentamente hasta que
Energia: glﬁ &, gg g gg 9 | la carne este cocica.
al yodada 2 4g W9 | - Retirar del fuego y agregar queso vy
256 keal Agua potable c/n c/n orégano.
Peso por
porcion:
Nivel inicial:
240 gramos
Edad escolar:
350 gramos
Ensaladas
Menti 10 y 20 Ingradientes = pest P:ri.- aracion
y i Bruto Neto pare
Rendimiento: 1 | _ecauga 30g 28 ¢ | -Lavary cortar los vegetales.
porcion o
Tomate 2049 19 ¢ | - Colocar los vegetales en un recipiente
Energia: y mezclar con sal yodada y aceite.
Cekolla 104 99
40 keal . - Servir.
- Aceite 3 mi 3ml
Pesopor | | vodad 5 5 Observacion: La cebolla una vez
porcion: | Sal yodada 059 0.5g picada, se recomienda sumergir en
agua helada durants Z0 minutos a fin de
80g mejorar s ueantatifidad de la misma.
Ve w2 . Z
T . 5. ™ ZLZ '
-l.. -
”‘ " 4bg Lagna Cristing Gamarra de Talgvery

. ais
Nmr e 10" N° ,,Dg

RrRed prof. N

Visién: Institucion que brindz educacién integral de calidad basada en valores efismetslo:
participacién, inclusiGr: e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

' umw

Direccion de Alimentarion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
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MINISTERIO DE l PARAGUAI

ﬁl'% EDUCACION | TEKOMBO'E
%W Y CIENCIAS y HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

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

vida.
Postres
Menti 10y 20 Ingredientes Feso Pe_so Preparacion
Bruto Neto
Fruta de Banana 220 g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.
estacion
Rendimiento: 1
porcion
Energia:
126 keal
8. Calculo de insumos para el almuerzo escolar
Aio: 2024-2025
Institucion Educativa: 10
N2 de comensales: 2177
N° de meses del
proyecto: 13,5
Semana |Semana | Semana |Seman | TOTAL TOTAL
1 2 3 a4 EN EL DEL
TOTAL |TOTAL [TOTAL |TOTAL |MES PROYECT
I/kg I/kg I/kg I/kg 0
Unidad de |Peso Peso Peso Peso
Insumo medida Bruto |Bruto Bruto Bruto
Aceite | 87,08| 87,08| 87,08| 87,08| 348,32| 4702,32
Ajo kg 54425 | 54425| 5,4425)| 54425 21,77 293,895 1
Almidén de maiz kg 0 (0] 0] 0 0 0
Anis kg 0 0 0 0 0 0
141,50
Arroz ke 32,655 | 141,505| 32,655 5| 348,32 4702,32
Arveja en granos kg 0| 10,885 0| 10,885| 21,77| 293,895
Aztcar kg 0 (6] 0 0 0 0
1436,8 | 5747,2
Banana kg 1436,82 | 1436,82 | 1436,82 2 8| 77588,28
Batata kg 0 0 0 0 0 0
Barrita de mani kg 65,31 65,31 65,31| 6531| 261,24| 3526,74
Berro kg 0 0 0 0 0 0
Bicarbonato de sodio | kg 0 0 0 0 0 0
Calabaza kg 0 8] 0 e, , O 0
Canela /" A\ cibe 0 0 o0l o 0
: P : -
'\_M,_L\é £

Vision: Instituciggad 57 £Glcacién integral de calidad basada en val oi2s élico v &2 ¥cl ;_!';-:qs, gue promueve la %H 22
participacion, mclusg*dgriciQm{.ggalé@Edad para el desarrollo de las persciias y la .mo‘k __NCMHGGNW“EIM o/
% orof. N . _ f lnlm MU \ =
Direccién de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874" /" lumaita. (6to. © 170 Edil.oeckelman) P
Correo: alimentacion.escolar@mec.go =y '




MINISTERIO DE PARAGUAI

# * EDUCACION | TEKOMBO'E
@ls._aﬁ"  CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA

Mision: Garantizar a tcdas las personas una educacién de calicad como bien publico y derecho humano a lo largo de la

vida.
1132,0 |
Carne vacuna magra * | kg 304,78 261,24 | 304,73 | 261,24 4| 15282,54
Carne vacuna magra :
molida ** kg 0 c ) 0 0 0
Cebolla de cabeza kg 217,7 26124 217,7| 261,24 | 957,88 | 12931,38
Cebollita de hojz ke 10,385 | 10,385 10,8&5| 10,885 43,54 587,79
Choclo kg 0| 0 B 0 0 0
Clavo de olo” kg 0 o} 0 0 0 0
Cabollita de hojz kg 0 0] ) 0 0 0
Choclo g 0 0 0 0 0 0
Clavo de ole- kg 0 8] 0 0 0 0
Dulce de membril o Kg 0 0 0 0 0 0
Fideo “g 87,08 |: 32,655 87,03 132,655 | 239,47 | 3232,845
Galleta Molida Kg 0 (0] 0 0 0 0
Harina de maiz <g 0f: 87.08 0 87,08 | 174,16 2351,16
| Harina de trigo <g 87,08 0 87,08 0| 174,16 2351,16
| Higado @ 0 0 0 0 0 0
Huevo <g 0 0] 0] 0 0 0
Laurel xg 1,3962 0,8?08 1,3062 | 0,8708 4,354 58,779
Leche entera : 0 0 0| 0 0 0
Lechuga kg . 13C,62| 130,62 130,62 | 130,62 | 522,48 7053,48
Lentejas Xg 0 (0] 0 0 0 0
Locote kg 10&,85 87,08 108,85 87,08 | 391,86 5290,11
Locro kg 0 0 0 0 0 0
Maman Kg 0 0 0 0 0 0
Mandarina kg 0 0 0 0 0] 0]
Mandioca kg | 4354 0 435,4 0 870,8 11755,8
Mani kg ! 0 0 0 0 0 0
Manzana kg | 0 0 0 0 0 0
Margarina kg 0 o 0 0 0 0
Melén kg 0 0 0 0 0 0
Miel de abeja { 0 0 0 0 0 0
Miel de cafiao nagra | 0 0 0 0 0 0
: - 1567,4
Naranja kg 391,86 | 391,86| 391,85 391,86 4] 21160,44
Orégano kg -,0885|:1,0885| 1,0885| 1,0885| 4,354 58,779
Papa kg 435,4 435,4 435,41 4354 1741,6 23511,6 =
1044,5 TS -
Pechuga de pollc kg 261,24 | -261,24| 261,24 | 261,24 6] 14106,96| /5 & e 7t
Pera = kg 0 o] 0 === P 0|(Z€ (e, |
Perejil |\~ 2 lkg 0 0 ol A0 g o =
it/ .':n.(_géqf{cacIOW integral Je calidad basada en vzlores &ticc:y demo_{b‘ Cm;ﬂrwr}aa&ﬁm e

Vision: Instit; 7:'-: 7
participaciﬂ" ‘uﬁ.u:‘iﬁfgah'isi&ul;uralicad para el desarrollo de [as perscnas y |z sxciedadl. [/ intendense M

p»"O‘ N° 309‘ = Caonand * @hm ‘.
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MINISTERIO BE PARAGUAI
EDUCACIO\I | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS  HA TEMBIKUAA
PARAGUAY | MOTENONDEHA
Mision: Garantizar z todas las personas una educacién de calidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de la
vida.
Pepino ke 0 0 0 0 0l 0
Pescado sin hueso ni
piel ke (0] 0 0 0 0 0
Pifia ke : 0 0 0 0
Pomelo ke 0 0 0 0
Poroto kg 65,31 65,31| 65,31| 261,24| 3526,74
Queso ke 54,425 87,08| 54,425| 87,08| 283,01| 3820,635 |
Repollo ke 130,62 65,31 | 130,62| 65,31| 391,86| 5290,11|
Remolacha ke 0 0 0 0 0 0|
11,973
Sal yodada kg 11,9735 11,9735| 11,9735 5| 47.894| 646,569 |
816,37 | 3113,1
Tomate ke 740,8 816,375| 740,18 5 1| 42026,99
Vinagre = 0 0 0 0 0 0
? 1001,4
Zanahoria | kg 261,24 239,47 261,24| 23947 2| 13519,17
[' 1044,9
Zapallo |-kg 261,24° 261,24 | 261,24 | 261,24 6| 14106,96

*Anexar al proyecto la planilla de Excel correspondiente al cdlculo de insumos b

9. Control de calidad y participacién sacial

Descripcion

|

Monitoreo

9.1. Plande

| Se realizaran controles diarios de la materia prima (desde la recepcion,

emprssa adjudicada.

utilizacién y almacenamiento de los alimentos) para garantizar la inocuidad |
¥ buena calidad de los alimentos; estos trabajos de monitoreo y
fiscalizacion estaran a cargo d= los Nutricionistas encargados por la

|

capacitaciones

9.2. Plande

Nutricion (INAN)

| Es realizado zntes de la ejecucién del proyecto, a través de charlas vy |
- capacitacion a cada cocinera y auxiliar de cocina. La capacitacién consiste
en entrenar al personal an cuantc a la higiene, manipulacién y elaboracion
correcta de los menus establecidos, para dicha capacitzcion se solicita a
personal capacitado y aprobado por el Instituto Nacional de Alimentacion y

9.3. Plande
Difusién  del
proyecto a la
comunidad

Se utilizaran los medios de comunicacién como redes sociales, radios | - =
locales y prensa escrita o televisiva para promocionar y hacer difusion | s Ay,
sobre el almuerzo escolar. Es imprescindible dar a conocer los beneficios -
' que eportan a la comunidad el servicio de Almuerzo Escolar.

a:
10.

o
Vision: mstlwmr c,c:-’?fs?iaa. sducacién integral de calidad basada en valorss 5 éticos |
par‘ucma%nrc |r~g“"h‘§ #{&cutturalidad para el desa-rollo de las personusy la soc

.:5; sarvicio de almuerzo escolar seleccionsva

120, [}
¥

Direccidn de Afimentacior: Escalar - Independencia Nacional N°874 ¢; 1Li=aitd. (6to

Correc: alimentzcion.escolar@mec.gov.o}

fitmindts

Intercieme

iﬁ;;’m&/ Ho ,1(/}1,

-1 Edif.Beckelman)



il
FLa
&
!

S &

MINISTERIO DE | PARAGUAI

¢ " EDUCACION TEKOMBO'E
“ Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA
PARAGUAY | MOTENONDEHA

Misién: Garantizar a todas las perconas una educacién de zaidad comc bien piblico y derecho humano a lo largo de la
vida.

La modalidad empleada es ALIMENTOS PREPARADOS EN LAS ESCUELAS, (COCINANDO EN
LAS ESCUELAS).

1. RECEPCION.

Seleccidn de la materia prima a ser utilizada para la elaboracion del menu establecido teniendo en
cuenta las normes de calidad e inocuidad, descariando as’ los productos carnicos y frutihorticolas
que no cumplan con dichas ncrmas.

2, ALMACENAMIENTO.

Para el correcto almacenanriento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de los
mismos, de manera a evitar el deterioro debido a que las =ntregas son hechas en forma semanal.
Para ello cada institucion cuenta con frezzer y estanies en donde ordenar sus productos
adecuadamente.

3. HIGIENE.
Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios, establecimiento, cocina y de los alimentos
a ser almacenados. Los residLos se destinan en bolsas adecuadas para su posterior deposicion.

4. PRE-ELABORACION Y ELABORACION.

El horario de pre-elaboracién =s a partir de las 07:00hs a 10:30 hs. Se cuentan con los utensilios
necesarios para la elaboracicn eficaz de los menus, en este proceso se tienen en cuenta los
protocolos de elaboracién de cada plato.

Para dicha eiaboracion se cuenta con cocineras y auxiliares de cocina, previamente capacitadas,
de acuerdo con la cantidad ce alumnos en la institucion.

La persona contratada es responsable de elaborar los alimentos conforme al menu establecido en
el Pliego de Bases y Condiziones, de la recepcién de los ingredientes en las instituciones
educativas, ce la distribucién de raciones a los estudiantes dentro de las instituciones educativas,
asi como de a limpieza de todo lo utilizado de manera diar a.

5. DISTRIBUCION.

Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno manana 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 temperatura y la
calidad del alimento. Se utilizaran utensilios no téxicos, platos de plasticos, cucharas o una
compotera de plastico para la ensalada. Se cumplran todas las normas de higiene y manipulacién
de los alimeritos desde el momento de la higiene del lugar, la pre-elaboracion, la distribucién y la
posterior limpiezz del area utilizada. Asi cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios del
Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricior (INAN) dependencia del Ministerio de Salud Publica
y Bienestar Socizl (MSP Y BS..

La elaboracidpy del almuerzo escolar serd realizada en la instituciéon Educativa, mediante el
achnticicnnafignto de una cocina escolar, garantizando la calidad c{é'!\,ﬂ)\rgdu_c;_} final en cuanto a

—

“lgiene, saldfidz4V calidad dsl almuerzo escolar. ol \ &
o 2 7174
i ;.mfﬂmu&mmdrbhwm L& \ - ionistd
¥ wmw NJ;{;‘ N° 3091
v s PrG-
“itinadal o serrador o Intendente Firma del/la Nutricionista
Aclarecién Aclaracidn !

Sello de la institucién 122 |

Visién: Institucién que brinda educacién integral de calidad basada en valares éticos y democraticos, que promueve la
participacién, inclusicn e interculturalidad para el desa-rollo de las personas y la soc edad.

Direccién de Alimentacion Escolar - independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentecion.escolar@ma=ac.gov.py




