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: : ' PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
“HAMBRE CERO EN NUESTRAS ESCUELAS Y SISTEMA EDUCATIVO”

Formulario N.° 03: Proyecto para el servicio de Cena Escolar / Colacion
Alimentaria.

1. Identificacion de la Institucion Ejecutora

Nombre de la Institucién: Gobernacién de Neembucii

Direccion de la institucion: N° de Tel*: 0786 232 226
Avda. Mcal. Lopez y 14 de Mayo.

Direccién de correo electréonico*: despachogobl2@gmail.com

Nombre del responsable institucional*: Abg. Victor Hugo Forneron.

N° de teléfono de linea baja*: N° de celular: 0975 628 198
0786 234222

Direccion de correo electronico*: neembucu.adm@gmail.com

Nombre del/la profesional nutricionista responsable*: Lic. Liza Marcela Martinez

N° de Registro Profesional*: 2781 N° de celular: 0975 775 998

Direccion de correo electrénico*: Immnutricion@gmail.com

2, Principales datos del proyecto de Colaciéon Alimentaria.

Cantidad de instituciones educativas seleccionadas®: 6 instituciones.

Cantidad de estudiantes beneficiados*: 182 alumnos.

Cantidad estimada de raciones™:
Ano 2024: 15.288 raciones.

Ao 2025: 32.760 raciones.

Afo 2026: 32.760raciones

Ao 2027: 18.200 raciones.

Tiempo de provision del servicio de la cena escolar (en dias) *:
Afo 2024: 84 dias.

Ao 2025: 180 dias.

Afo 2026: 180 dias.

Ao 2027: 100 dias.

Fecha estimada de inicio de la provisién®: 05 de agosto de 2024.

Fecha estimada de finalizacién de la provision*: 31 de julio de 2027

?resupuesto estimado para el servicio*:

Vision: “Somos la institucidn que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Ao 2024: 207.916.800gs.
Ao 2025: 445.536.000gs.
Ao 2026: 445.536.000gs.
Ano 2027: 247.520.000gs.

Precio referencial por plato*: 13600

% de adquisicion de la agricultura familiar a implementar*: 10%
Decreto N° 9270/2018 establece como minimo 10%

*Son campos obligatorios
Obs. Para elaborar los precios referenciales se deben considerar las normativas vige#
establecidas por la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas.
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Vision: “Somos la institucidn que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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4. Requerimiento nutricional

4.1 Distribucién del aporte caldrico por o

rango etareo.

Nivel Inicial: 312kcal. (+/-30kcal)

e Educacion Escolar Basica (1° y 2° ciclo):
450kcal. (+/- 50kcal)

e 3°Ciclo y Educacién Media: 565kcal. (+/-

50kcal)

5. Composicion del menu

5.1 Horario de preparacién del menu

De 16:00 hs a 19:00 hs

5.2 Horario de distribucion

Turno noche: 19:30 a 20:30 hs

5.3 Constitucion del menu

Plato Principal y postre
Elaborados con alimentos frescos y naturales

5.4 Modalidad del servicio de la cena

Alimentos preparados en las escuelas

escolar
6. Menu Ciclico.
SEMANA 1
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
. Empanada al
Plato Principal Tettaog Torguitas Fugazza horno de Sopa So’6
choclo de carne pollo
Porcion para Nivel
EEB (3° ciclo) y 200g. 200g. 200g 200g 380g.
Nivel Medio
Postro Arroz con Fruta.gle Ensalada de Dulce de Bratiia
leche estacion frutas. batata.
SEMANA 2
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Sandwiche Empanada
Empanada al .
i s de Tarta de Pascualina al horno de
ElatoBuncipal h%';ﬁge verduras pollo. de acelga jamény
con huevo queso
Porcién para Nivel
EEB (3° ciclo) y 200g 250g 200g. 200g 200g
Nivel Medio
Fruta de Crema Dulce de Arroz con Ensalada de
Postre e batata. leche frutas
SEMANA 3
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Tarta de Tortuguitas Sandwich de Tarta de
Plato Principal Fugazza. g verduras con jamony
verduras de pollo
gueso. gueso
Porcién para Nivel
EEB (3° ciclo) y 200g. 200g 200g 250g 200g
Nivel Medio
Postre Fruta de Crema Dulce de Arroz con Ensalada de
estacion batata. leche //-letas

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”

Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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SEMANA 4
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Sandwich s Sandwich de | Empanada
Plato Principal Tarta de pollo | de jamény 9 verduras con | al horno de
de carne
queso. huevo. carne
Porcion para Nivel
EEB (3° ciclo) y 200g 250g 200g. 250g 200g.
Nivel Medio
Poitia Dulce de Crema Fruta de Arroz con Ensalada de
batata estacion leche frutas

OBSERVACION: El menu ciclico es la distribucién normalizada de los mends para un periodo de tiempo
de 20 dias, con el objetivo de brindar variabilidad.

Cualquier modificacién al menu ciclico, deberd contar con la autorizacion de la contratante con la
Jjustificacion del mismo; solicitando en un plazo de 24 horas antes via nota.

7. Recetario del men ciclico
Platos Principales
Menua 1 Ingredientes gf:t‘:) fﬁg Preparacion
Masa: Masa:
Harina de trigo | 40g 40g - Calentar el horno a 180°C.
Margarina 5g 5g - Formar una corona con la harina, en
Sal yodada 0,5¢ 0,5g el centro agregar la margarina semi
Agua potable c/n c/n blanda junto con la sal, ir mezclando
con las manos, agregar el agua
Relleno: segun necesidad.
Choclo 100g 100g - Formar una masa blanda. Dejar
Tarta de Queso reposar en la heladera 30 mir_1utos
choelo Paraguay 20g 20g aproximadamente. Luego estirar la
Leche fluida 20ml 20ml masa y colocar en una tartera.
Rendimiento:1 Fégula de - P(e cocinar_la masa por unos 5
porcién maiz 10g 10g minutos, retirar del horno y reservar.
Sal yodada 0,5g 0,59 Relleno:
Peso por - Lavar Iog choclos, blanqugarlos en
porcicn: agua caliente por unos minutos
200 hasta que se noten tiernos pero
gr , .
firmes. Colar y enfriar.

- Mezclar la leche con fécula y sal,
llevar a fuego medio hasta que
espese, retirar del fuego y mezclar
con choclo y queso desmenuzado.

- Colocar la preparacion en la tartera
y tapar con la masa.

- Pintar con leche la masa y hornearlo
30 minutos aproximadamente.

Postres
o e

Visidn: “Somos la institucion que liderz el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Papdguay”
Teléfono: (+595 21} 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Menu 1 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Arroz con Agua potable 150 mi 150 ml - Blanquear el arroz con el agua
leche Leche fluida 100 ml 100 ml por unos 10 minutos
Arroz 10g 10g aproximadamente.

Rendimiento: | Azlcar 5¢g 5g - Agregar leche, azlcar y piel de
1 porcion Canela 02g 02g naranja o limon, y terminar la
Energia: Piel de coccidon hasta que el arroz esté
115 keal naranja o ¢/n ¢/n totalmente cocido.

Peso por limoén - Dejar enfriar, retirar la piel de
porcion: naranja o limon.
100 gramos - Espolvorear con canela y
servir,
Platos Principales
Menu 2 Ingredientes g:‘:,t?: ::;g Preparacién
Carne vacuna - Lavar y cortar cebolla, ajo y
Tortuguitas de | magra 175g 150g laurel e incorporar en una olla con
carne Pan de agua caliente para cocinar la carne
hamburguesa | 60g 60g magra, una vez blandas dejar enfriar
Rendimiento:1 | Tomate 40g 38g unos minutos y cortar en rodajas.
porcion Lechuga 15¢ 15g - Lavar el tomate y la lechuga,
Cebolla 10g 9g cortar el pan por la mitad y colocar en
Peso por Aceite 3ml 3ml el medio, la carne, las rodajas de
porcion: Ajo 19 19 tomate y una hoja de lechuga.
200 gr Laurel 1g 1g - Armar las tortuguitas y servir
Sal yodada 0,59 0,59 frio.
Postre.
x : Peso Peso Preparacién.
Ment 2 Ingredientes Bruto Neto
Banana. Banana. 110g 70g - Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento: 1
porcién.
Energia:
63kcal.
Peso por
porcion:
110g.

Visidn: “Somos la institucidn que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”

Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Platos Principales
Menu 3 Ingredientes ;fust(; Zee:g Preparacion
Masa: Masa:
Harina de trigo | 40g 40g - Calentar el horno a 180°C.
Margarina 5g 5g - Formar una corona con la
Sal yodada 0,59 0,59 harina, en el centro agregar la
Agua potable c/n c/n margarina semi blanda junto con la
sal, ir mezclando con las manos,
Relleno: agregar el agua segun necesidad.
Huevo 50g 50g - Formar una masa blanda. Dejar
Jamon cocido | 30g 30g reposar en la heladera 30 minutos
Fugazza Tomate 30g 29g aproximadamente. Luego estirar la
Queso masa y colocar en una tartera.
Rendimiento:1 | s@ndwich 30g 30g - Pre cocinar la masa por unos 5
porcién Orégano 2g 2g minutos, retirar del horno y reservar.
Sal yodada 0,5a 0,59 Relleno:
Peso por - Hervir el huevo por unos 5
porcién: minutos para consegulir el huevo
200 gr duro, retirar del agua, enfriar,
desechar la cascara y cortar en
rodajas. Reservar.
- Armar la fugazza colocando
encima de la masa pre cocida el
jamén, el queso, el huevo y el tomate
en rodajas.
- Condimentar con orégano y sal
yodada, tapar con la masa, pintar con
leche la masa y hornearlo 30 minutos
aproximadamente
Postre.
! A Peso Peso | Preparacion.
Menu 3 Ingredientes Bruto Neto
Ensalada de Mamén 60g 314g - Lavary pelar las frutas.
frutas Naranja 50g 374 - Cortar en trozos pequefios.
Rendimiento: | Banana 50g 329 - Colocar las frutas en una
1 porcion compotera o taza y servir.
Energia:
64 kcal
Peso por
porcion:
100 gramos

Vision: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay

Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Platos Principales

Menu 4 Ingredientes Bpfust?) Zeefg Preparacion
Pechuga de - Limpiar el pollo dejarlo libre de
pollo 1009 1009 hueso y piel. Cortar en porciones
Disco de iguales.
Empanada al | émpanada 40g 40g = Pelar, lavar y cortar finamente
horno de pollo | Tomate 25g 24g los vegetales.
Cebolla 20g 19g - Saltear los vegetales con ajo y
Rendimiento:1 | Locote 10g 8g aceite, cocinar hasta que los mismos
porcion Aceite 5ml 5ml estén tiernos. Incorporar el pollo,
Ajo 1g 1g mezclar con los demas vegetales y
Peso por Sal yodada 0,59 0,59 cocinar por unos 15 minutos
porcio'n: aprOXimadamente.
200 gr 5 Retirar del fuego, dejar enfriar y
luego armar la empanada.
- Llevar al horno por unos 20
{ minutos aproximadamente, retirar del
horno y servir.
Postre.
§ ] Peso Peso Preparacion.
Menu 4 Ingredientes Bruto Neto
Dulce de Dulce de | 30g 30g - Servir el dulce.
batata. batata/membr
illo.
Rendimiento: 1 ‘;
porcion. [
Energia:
79kcal
Platos Principales
Ment 5 Ingredientes ;ﬁ:?o :2:’: Preparacion
Masa de sopa Masa:
ls_io’o: 50 50 - Pelar, lavar y cortar la cebolla.
H:f}\rfng de ° ° Saltear en el aceitey cocinar hasta
Sopa So’o. maix 40g 40g gue este fcransparente,
Lerhe fuida 30 mi 30 ml - Retirar del fuego y mezclar con
Rendimiento: Cebolla 309 279 la yema delhuevo, lec.he, sal yOdada
1 porcion Cuass ¥ Zanna dE_maizcermda. Mezclar
Peso Par 5 odo muy bien y reservar.
promedio por Ai eigeuay ' ésn%[ ;5131 - Agregar el queso Paragluay
porcion: Sal yodada 05g 059 desmen_uzado y lasclaras batidas a
380 gramos | Relleno de BUnio ISy,
Vo conmovimientosenvolventes.
sopa so’o: oo
Caltie Vaglina - Reservar la preparacion.
magra | 259 259 Relleno:

Visién: “Somos la institucidn que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paragua

Teléfono: (+585 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Cebolla 10g 99 - Limpiar la carne, dejarla libre de

Locote 10g 8g ligamentos ycortarla en

Cebollita de cubos.Procesarla y reservar.

hoja 5g 5g - Pelar, lavar y cortar la cebolla,

Aceite 2ml 2m| el locote, lacebollita y el ajo.

Ajo 0,5g 0,59 Saltearlos en el aceite.

Sal yodada 0,5g 0,59 - Agregar la carne y sal yodada,
mezclar bien ycocinar hasta que la
carne esté bien cocida.

Armado:
- Colocar la mitad de la masa en
1 una asadera,agregar el relleno y por
ultimo la otra mitad de lamasa
dejando una capa uniforme.
I - Llevar a horno
{ calienteaproximadamente 30minutos
o hasta que la superficie esta dorada
y alpinchar con un cuchillo salga
! limpio.
*50 g de Huevo representa 1 unidad.
Postre.
) . Peso Peso | Preparacion.
Mena 5 Ingredientes Bruto Neto
Leche fluida 120 mi 120 ml - Separar 25ml de leche friay
Azlcar 109 1049 diluir la fécula en ella.
Cl:en_1a Fécula de | - Colocar el resto de la leche a
Rendimiento: | .., ' 5g 5g hervir en una cacerola junto con el
1 porcion Cascara de azicar y la ramita de canela, cascara
naranja o c/n c/n de limén ¢ naranja, remover
2 limén constantemente.
Energia: Vainilla o | ¢/n c/n - Cuando la leche rompa a hervir,
110 keal canela bajar la intensidad del fuego (fuego
medio — minimo), retirar la canela y/o
Peso por cascara de naranja y verter la mezcla
porcion: 60g anterior poco a poco sin dejar de
remover.
Platos Principales
Ment 6 Ingredientes . BP:.-:tc:, l;i?g Preparacion
Empanada al Carne vacuna | 120g 80g - Limpiar la carne, dejarla libre de
horno de carne | magra ligamentos cortarla en cubos.
Disco para 40g 40g Procesar y reservar.
Rendimiento:1 | empanada , - Pelar, lavar y cortar finamente
porcién Cebolla | 20g 19g los vegetales.
Locote | 10g 8g - Saltear en aceite la cebolla,
Peso por Aceite 3ml 3ml locote, ajo y sal, cocinar hasta que los

Visién: “Somos la institucién que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paragua

Teléfono: (+595 21)

725 5100

Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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porcion: Ajo 19 1g mismos estén tiernos. Incorporar la
200 gr Sal yodada 0.5g 0,59 carne, mezclar con los demas
vegetales y cocinar por unos 15
minutos aproximadamente.
- Retirar del fuego, dejar enfriar y
luego armar la empanada.
- Llevar al horno por unos 20
minutos aproximadamente, retirar del
horno y servir.
Postre.
i : | Peso Peso Preparacion.
Menu 6 Ingredientes g Briito Neto
Banana. Banana. f 110g 70g Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento: 1
porcion.
Energia: ‘ ‘
63kcal. L [
Peso por i
porcién: |
110g. :
|
Platos Principales
| |
Menu 7 Ingredientes | Il;reust?} ll::lee::: i Preparacion
Pan de - | - Lavarlas verduras y escurir,
Sandwich de | sandwich 150g 1509 cortar en rodajas el tomate.
verdura con | Tomate 50g 50g - Colocar sobre una rebanada de
huevo Queso de _ | pan las rodajas de tomate y la
sandwich | 40g 40g | lechuga condimentando con la sal
Rendimiento:1 | Lechuga | 10g 10g ‘ yodada, colocar encima otra
porcion Sal yodada ! 0,59 059 | rebanadade pan, luego el quesoy
Peso por | por ultimo otra rebanada de pan.
porcién: l - Servir.
200 gr |
Postre.
J : Peso Peso | Preparacioén.
Menu 7 Ingredientes Bruto Noto !
Crema Leche fluida | 120 ml 120ml | - Separar 25ml de leche fria y
Rendimiento: | Azlcar 10g 19 i diluir la fécula en ella.
1 porcién Fécula de (54 5¢g | - Colocar el resto de la leche a
maiz | | hervir en una cacerola junto con el
Energia: Céscara de c/n c/n | azucary la ramita de canela, céscara
110 kcal naranja o t de limén o naranja, remover
limoén - | constantemente.
Peso por Vainilla o | ¢/n c/n | - Cuando la leche rompa a hervir,
porcion: canela bajar la intensidad del fuego (fuego
60g. medio — minimo), retirar la canela y/o

Vision: “Somos la institucidn que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paragus

Teléfono: (+595 21) 729 5100

Email: mesadeentrad

a@mds.gov.py
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cascara de naranja y verter la mezcla
anterior poco a poco sin dejar de
remover.
Platos Principales
I
Ment 8 Ingredientes ; ;f:t?) :2?3 Preparacion
Tarta de pollo. | Masa: Masa:
Harina de trigo | 40g 40g - Calentar el horno a 180°C.
Rendimiento: | Margarina 5¢ 5g - Formar una corona con la
1 porcién Sal yodada | 0,59 0,5g harina, en el centro agregar la
Agua potable | c/n c/n margarina semi blanda junto con la
Peso por ! sal, ir mezclando con las manos,
porcion: Relleno: * agregar el agua segun necesidad.
200 g Pechuga de Formar una masa blanda.
pollo 100g 100g | - Dejar reposar en la heladera 30
Tomate 25¢g 24g minutos aproximadamente. Luego
Cebolla 20g 199 estirar la masa y colocar en una
Locote 10g 8g tartera.
Aceite | 5ml 5ml | -  Precocinar la masa por unos 5
Ajo 19 19 | minutos, retirar del horno y reservar.
Sal yodada 0,59 059 |
| Relleno:
[ - Limpiar el pollo dejarlo libre de
e E hueso y piel. Cortar en porciones
- [ iguales.
i | - Pelar, lavar y cortar finamente
i [ los vegetales.
’ | - Saltear los vegetales con ajo y
| | aceite, cocinar hasta que los mismos
E | estén tiernos.
| [ - Incorporar el pollo, mezclar con
| | los demas vegetales ycocinar por
‘ | unos 15minutos aproximadamente.
_ |- Retirar del fuego y dejar enfriar.
! | - Armar la tarta colocando
‘ | | encima de la masa precocida el
i | relleno.
E - Tapar con la masa, pintar con
' leche la masa y hornearlo 30 minutos
; i aproximadamente
Postre. '
) . . Peso Peso | Preparacion.
Ment 8 Ingredientes ! Bruto Neto !‘
Dulce de Dulce de | 30g 30g | Servirel dulce.
batata. batata/membril | t
lo. l
Rendimiento: | f
1 porcién. | i

Visién: “Somos la institucidn que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paragus
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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SoCiAL | AKARAPUARAY § PARAGUAY | o

PARAGUAY | MOTENONDEHA

Energia:
79kcal

Platos Principales

Ment 8 Ingredientes | g:jt‘; Z‘:g Preparacion

Pascualina de | Masa: Masa:
acelga. Harina de trigo | 40g 40g - Calentar el horno a 180°C.

Rendimiento: | Margarina 5g 5g - Formar una corona con la
1 porcién Sal yodada 0,59 0.5g harina, en el centro agregar la

Agua potable | c/n ¢/n margarina semi blanda junto con la

Peso promedio ' sal, ir mezclando con las manos,

por porcién: Relleno: agregar el agua segun necesidad.
200 gramos Acelga 40g 259 Formar una masa blanda.
Zanahoria 20g 169 - Dejar reposar en la heladera 30
Queso minutos aproximadamente.
Paraguay 20g 20g - Luego estirar la masa y colocar
Leche fluida 20ml 20ml en una tartera.
Fécula de - Pre cocinar la masa por unos 5
maiz 10g 10g | minutos, retirar del horno y reservar.
Cebolla 10g 9g | Relleno:
Locote 10g 8g | - Lavar los vegetales, cortar en
Sal yodada 0,5g 0,59 | porciones peguefias, blanquearlos en
| agua caliente por unos minutos hasta
| gque se noten tiernos pero firmes.
| Colary enfriar.
| - Mezclar la leche con fécula y
} sal, llevar a fuego medio hasta que
espese, retirar del fuego y mezclar
con los vegetales cocidos y el queso
desmenuzado.
[ - Colocar la preparacion en la
| tartera y luego rellenar, tapar con la
|  masa.
- Pintar con leche la masa y
| hornearlo 30 minutos
aproximadamente.
Postre.
) \ Peso Peso Preparacion.
Menu 9 Ingredientes Bruto Neto
Arroz con Agua potable 150 mi 150 ml 2 Blanguear el arroz con el agua
leche Leche fluida 100 ml 100 ml por unos 10 minutos
Arroz 10g 1049 aproximadamente.

Rendimiento: | Azlcar 154 5¢g - Agregar leche, azlcar y piel de
1 porcion Canela 102g |02g | naranjao limén, y terminar la coccion
Energia: Piel de naranja | c/n c/n | hasta que el arroz esté totalmente
115 keal o limén [ cocido.

Peso por I | - Dejar enfriar, setifar 12 pi2l de

Visién: “Somos la institucion que lidera e! desarrollo social sostenible e inclusive en elParaguay”
Teléfono: (+595 21} 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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porcion: naranja o limon.
100 gramos - Espolvorear con canela y servir.
Platos Principales
Mena 10 Ingredientes BPfust?) iﬁg Preparacién
Disco de 40g 40g Salsa Bechamel:
empanada - Colocar en un recipiente la
Jamén cocido | 25g 259 margarina, llevar al fuego y dejar que
Queso ‘ | sederrita.
Empanada de Paraguay | 20g 20g - Agregar la harina, mezclar bien
jamon y y agregar la leche. Revolver la
queso. Salsa mezcla hasta que espese. Agregar la
bechamel sal yodada y dejar enfriar antes de
Rendimiento: Leche fluida_ 5ml 5ml utilizar.
1 porcién Harina Fie trigo | 5g 59 Empanada:
Margarina 5¢ 5g - Mezclar la salsa bechamel fria
Pesopor | Saélyodada 0,59 059 | con el queso desmenuzado y el
porcién: : jamén cortado en cubitos.
200 gr [ - Rellenar el disco de empanada
con la mezcla anterior.
| - Llevar al horno por unos 20
minutos aproximadamente, retirar del
horno y servir.
Postre. 10
: ’ Peso Peso Preparacion.
Ment Ingredientes Bruto Neto
Ensalada de | Mamodn 60 g 31g - Lavary pelar las frutas.
frutas Naranja | 50g 374 - Cortar en trozos pequefios.
Rendimiento: | Banana {80g 32g - Colocar las frutas en una
1 porcion ‘ ! compotera o taza y servir.
Energia: = '1.
64 kcal J 5
Peso por 3 ;
porcion: | |
100 gramos } :
Platos Principales
Menu 11 i Ingredientes | BPfeustz :[Zi'g . Preparacion
Fugazza Masa: , | Masa:
Harina de trigo ‘ 40g 40g - Calentar el horno a 180°C.
Rendimiento:1 | Margarina | 59 5¢ ) - Formar una corona con la
porcion | Sal yodada | 0,5g 0,59 harina, en el centro agregar la
Agua potable l c/n c/n | margarina semi blanda junto con la
Peso por ' sal, ir mezclando con las manos,
porcion: | Relleno: | | agregar el agua segln necesidad.

Visidn: “Somos la institucién que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Parag

Teléfono: (+595 21) 728 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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200 gr Huevo 50g 50g - Formar una masa blanda. Dejar
Jamoén cocido | 30g 30g reposar en la heladera 30 minutos
Tomate 30g 29g aproximadamente. Luego estirar la
Queso masa y colocar en una tartera.
sandwich 30g 30g - Pre cocinar la masa por unos 5
Orégano 2g 2g | minutos, retirar del horno y reservar.
Sal yodada 0,59 0,50 | Relleno:
! - Hervir el huevo por unos 5
| minutos para conseguir el huevo
| | duro, retirar del agua, enfriar,
‘ | desechar la cascara y cortar en
| rodajas. Reservar.
} ‘ - Ammar la fugazza colocando
; | encima de la masa pre cocida el
' | jamon, el queso, el huevo y el tomate
5 | enrodajas.
| Lo Condimentar con orégano y sal
E | yodada, tapar con la masa, pintar
1 | con leche la masa y hornearlo 30
= | minutos aproximadamente
Postre.
. ; Peso Peso | Preparacion.
Mend 11 Ingredientes F Bruto Neto |
Banana. Banana. | 110g 70g | Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento: 1 ] '
porcién. , |
Energia: ‘ ;
63kcal. ! 1
Peso por ;
porcién: f
110g. f |
Platos Principales
Menu 12 Ingredientes I BP::;; I;Zig | Preparacion
Masa: Masa:
Harina de trigo | 40g 40g - Calentar el horno a 180°C.
Tarta de Margarina 5g 5g - Formar una corona cen la harina, en
Verduras. Sal yodada 0,5g | 0,50 el ceniro agregar la margarina semi
Agua potable c/n c/n blanda junto con la sal, ir mezclando
Rendimiento: con las manos, agregar el agua
1 porcién Relleno: segun necesidad. Formar una masa
Zucchini o blanda.
Peso zapallo 379 25g - Dejar reposar en la heladera 30
promedio por | Zanghoria | 309 25g minutos aproximadamente. Luego
porcion: Cebolla | 25g 24g estirar la masa y colocar en una
200 gramos Tomate | 259 24g tartera.
Queso * - Pre cocinar la masa por unos 5
Paraguay | 20g 20g minutos, retirar del horno y reservar.

[Tl iomnies
L10nNista
NIQ -~

28. Prof. No z /85

Vision: “Somos la institucién que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay
Teléfono: (+595 21) 7259 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Leche fluida 20ml 20ml
Fecula de Relleno:
maiz 10g 10g - Lavar los vegetales, cortar en
Sal yodada 0,59 0,89 porciones pequeiias, blanguearlos
en agua caliente por unos minutos
hasta que se noten tiernos pero
firmes. Colar y enfriar.
Mezcliar la leche con fécula y sal,
llevar a fuego medio hasta que
espese, retirar del fuego y mezclar
con los vegetales cocidos y el queso
desmenuzado.
Colocar la preparacién en la tartera y
tapar con la masa.
' Pintar con leche la masa y hornearlo
; 30 minutos aproximadamente.
Postre.
) ) Peso Peso | Preparacion.
Menu 12 ingredientes | Bruto Neto i
Leche fluida 120 ml 120 ml I - Separar 25ml de leche friay
Azlcar 1049 1¢g diluir la fécula en ella.
St Feculade | | 2 Colocar el resto de la leche 2
Rendlml_e’nto: maiz | 5 g 5¢g | hervir en una cacerola junto con el
potcion Cascarade | c/n c/n | azlcary la ramita de canela, cascara
s naranja o f | de limén o naranja, remover
Energia: limén E | constantemente.
110 keal Vainilla o | e/n c/n - Cuando la leche rompa a hervir,
| canela ’ bajar la intensidad del fuego (fuego
Peso_E)or : | medic — minimo), retirar la canela y/o
PORGIORE = | L | cascara de naranja y verter la mezcla
60g. | anterior poco a poco sin dejar de
{ | remover.
Platos Principales
|
Menu 13 Ingredientes gf:tz EZ:: 1 Preparacion
Tortuguitas de | Pechuga de | - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso
pollo. pollo 152g 100g | v piel, sellar en una sartén con el
Rendimiento: | Pan de | aceite hasta que esté bien cocinado.
1 porcién | hamburguesa | 60g 60g { - Lavar el tomate y la lechuga, cortar el
| Tomate 409 38g : pan por la mitad y colocar en el
Peso promedio | Lechuga 15g 159 medio, el pollo, las rodajas de tomate
por porcién: | Aceite 3ml 3ml y una hoja de lechuga.
200 gramos | Sal yodada | 0,50 0,59 | - Armar las tortuguitas y servir frio.
Postre.
L : Peso Peso Preparacion.
Menua 13 Ingredientes Brito Mato

Visién: “Somos la institucién gue lidera el desarrollo social sostenible e inclusive en el Parggus
Teléfono: (+595 21) 7295100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Dulce de Dulce de 30g 30g - Servir el dulce.
batata. batata/membril
lo.
Rendimiento: ’
1 porcién.
Energia: |
79kcal
Platos Principales
i |
Menii 14 ingredientes | BPf:tz ZZ?S IJ Preparacion

Sandwich de | Pande | - Lavar las verduras y escurrir, cortar

verdura y sandwich 150¢g 150g en rodajas el tomate.
queso. Tomate 50g 50g - Colocar sobre una rebanada de pan
Rendimiento: | Queso de f las rodajas de tomate y la lechuga
1 porcion sandwich | 40g 40g condimentando con la sal yodada,
Lechuga { 10g 10g colocar encima otra rebanada de pan,
Peso promedio | Sal yodada | 0,59 0.5¢ luego el queso y por Ultimo otra
por porcién: 5 rebanada de pan.
250 gramos - _Servir.
Postre.
1 .-
£ ) Peso Peso | Preparacion.
Meni 14 Ingredientes Bruto Neto |
Arroz con Agua potable 150 ml 150 ml - Blanquear el arroz con el agua
leche Leche fluida 100 mi 100 ml por unos 10 minutos
Arroz 10g 10g | aproximadamente.
Rendimiento: | Azlcar |5g 5g |- Agregar leche, azlcar y piel de
1 porcion Canela [02¢g 0.2g | naranjaolimén, y terminar la coccién
Energia: Piel de naranja | ¢/n c/n | hasta que el arroz esté totalmente
115 keal o limén i | cocido.
Peso por ‘ - Dejar enfriar, retirar la piel de
porcion: naranja o limén.
100 gramos - Espolvorear con canela y servir.
Platos Principales
D
Ment 15 Ingredientes 'Bf:tz E‘:st’g Preparacion
WMasa: \ Masa:

Tarta de Harina de trigo | 40g | 40g - Calentar el horno a 180°C.

jamon y Margarina | 5g 5g - Formar una corona con la harina, en

queso. Sal yodada | 0,59 | 0,59 el centro agregar la margarina semi

Rendimiento: | Agua potable | c/n c/n blanda junto con la sal, ir mezclando
1 porcién con las manos, agregar el agua

Relleno: . segln necesidad. Formar una masa
Peso promedio | Jamoén cocido 30g 30g blanda.
por porcion: | Queso | - Dejar reposar en |la heladera 30
200 gramos Paraguay i 30g 30g minutos aproximadamente.

| - Luego estirar la

Yy comgcar en

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo ep-€l Paraguay”

Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada @mds.gov.py
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Salsa una tartera.
bechamel: - Pre cocinar la masa por unos 5
Leche fluida 25ml 25ml minutos, retirar del horno y reservar.
Harina de trigo | 5g 5g Relleno:
Margarina 5g 5g 1ro: preparar la salsa bechamel
Sal yodada 0,5g 0,59 - Calentar Iz leche sin que hierva;
reservar.
- En ofro recipiente colocar la manteca
al fuego, mezclar con la harina y
formar un una masa homogénea y
lisa.
, - Agregar la leche y sal continuar
' revolviendo hasta espesar.
- Dejar anfriar antes de utilizar.
- Mezclar la salsa bechamel con el
; gueso y jamon cocido en cubos.
! - Colocar la preparacion en la tartera y
tapar con la masa.
| - Pintar con leche la masa y hornearlo
| 30 minutos aproximadamente.
Postre.
5 ) | Peso Peso Preparacion.
Menu 15 Ingredientes | Bitto Neto
Ensaladade | Mamoén l 60 g 31g - Lavary pelar las frutas.
frutas Naranja | 50¢g 379 - Cortar en trozos pequefios.
Rendimiento: | Banana 150g 32g - Colocar las frutas en una
1 porcién } compotera ¢ taza y servir.
Energia: !
64 kecal {
Peso por l \
porcion: ; f
100 gramos | f, {
Platos Principales
Menu 16 Ingredientes | Bpfust% ‘ ;e;: Preparacion
Tarta de pollo. | Masa: ] | | Masa:
Harina de trigo | 40g 40g |- Calentar el horno a 180°C.
Rendimiento: | Margarina 5g l 5g | - Formar una corona con la
1 porcion Sal yodada | 0,59 { 0,59 | harina, en el centro agregar la
Agua potable | ¢/n | c/n margarina semi blanda junto con la
Peso por ' , | sal, ir mezclando con las manos,
porcién: | Relleno: | agregar el agua segln necesidad.
200 g ! Pechugade | : | Formar una masa blanda.
{ pollo 100g x 1009 | - Dejar reposar en la heladera 30
’ Tomate | 259 | 24g minutos aproximadamente. Luego
i Cebolla | 20g 189 | estirar la masa y colocar en una
| Locote | 10g | 8¢ tartera.
| Aceite { aml \ 5ml |- Pre cocinar la masa por unos 5
| Ajo | 1g | 1g |

Vision: “Somos la institucion gue lidera el desarrolio social sostenible e inclusivo en el Parag

Teléfono: (+595 21) 7255100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Sal yodada I 0,50 0,59 minutos, retirar del horno y reservar.
Realleno
- Limpiar el pollo dejarlo libre de
hueso vy piel. Cortar en porciones
iguales.
- Pelar, lavar y cortar finamente
| los vegetales.
i P 2 Saliear los vegetales con agjoy
i aceite, cocinar hasta que los mismos
g | esten tiernos.
‘ ! [ - Incorporar el pollo, mezclar con
F 5 | | los demas vegetales y cocinar por
t § | unos 15 minutos aproximadamente.
| | | - Retirar del fuego y dejar enfriar.
i : | - Armar la tarta colocando
e ' ' encima de la masa precocida el
g | relleno.
| . - Tapar con la masa, pintar con
| J 1 | leche la masa y hornearlo 30 minutos
E 1 ! {  aproximadamente
Postre.
' ! | Preparacién
- ; > Peso Peso | p :
Ment 16 ; Ingredientes . Bruto | Neto R
Dulcede | Dulce de | 30g | 30g | Servirel dulce.
batata. i batata/membril | |
| lo. - _ :
Rendimiento: | E | ;
1 porcion. ﬁ | | [
Energia: | ‘ ! %
79kcal | | |
Platos Principales
: ; Peso Peso | o
Mena 17 Ingredientes | Bruto Neto | Preparacion
Sandwich de | Pande I - Colocar sobre una rebanada de pan el
jamony sandwich | 150g 75¢ jamén cocido, encima otra rebanada de
queso. Jamoén cocido I 50g 50g 1 pan, luego el queso y por Ultimo otra
Rendimiento: | Queso de i | rebanada de pan.
1 porcion sandwich | 40g | 40g - Servir
Peso promedio !
por porcion: ;
250 gramos !
Postre.
A : ] Peso Peso | Preparacion.
q7 | |
Mend 17 Ingredientes | Bruto Neto |

Teléfono: (+595 21) 728 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Leche fluida ’ 120 ml 120 ml - Separar 25m! de leche friay
Azlcar 1Cg 19 diluir la fécula en ella.
Cl:en]a Fécula de - - Colocar el resio de la leche a
Rend|m|_e:nto: maiz 5¢g 5¢g hervir en una cacerola junto con el
fhrcccn Cascara de c/n c/n azlicar y la ramita de canela, cascara
. naranja o de limén ¢ naranja, remover
Energia: limén r | constantemente.
e Vainilla o [ e/n c/n - Cuando la leche rompa a hervir,
; canela I | bajar la intensidad del fuego (fuego
Peso_ oy ' medio — minimo), retirar la canela y/o
oRG o L | céscara de naranja y verter la mezcla
6Bg. ; | anterior poco a poco sin dejar de
5! ’ . | remover.
Platos Principales
|
Menti 18 Ingredientes | gf;z i :Zig Preparacion
Carne vacuna | ! |- Lavary cortar cebolla, ajo y
Tortuguitas de | magra 1 175g | 150g | laurel e incorporar en una olla con
carne Pan de ; l ’ agua caliente para cocinar |la carne
hamburguesa | 60g 60g | magra, una vez blandas dejar enfriar
Rendimiento:1 | Tomate | 40g { 38g unos minutos y cortar en rodajas.
porcién Lechuga | 15¢ 15g - Lavar el tomate y la lechuga,
Cebolla i 10g 9g cortar el pan por la mitad y colocar en
Peso por | Aceite - 3ml [ 3ml el medio, la carne, las rodajas de
porcién: | Ajo i 1g 1q tomate y una hoja de lechuga.
200 gr ' Laurel | 10 1g - Armar las tortuguitas y servir
1 Sal yodada i‘ 0,59 0,5g frio.
Postre.
: | 2 Peso Peso Preparacion.
Meni: 18 Ingredientes Biuto t Neto
Banana. | Banana.  110g { 70g | Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento: 1 i | i I
porcion. f ' . !
Energia: { !
63kcal. | | ;
Peso por | : |
porcién: | ' i
110g. | |
Platos Principales
| |
Menu 19 ! Ingredientes Bpf:tz ﬁi:g | Preparacion
Sandwich de | Pan de | | - En agua hirviendo, colocar el huevo y
verduras y sandwich 150g 150g | cocinar por 5 minutos. Retirar del
huevo. | Tomate 50g 50g | fuego, pelar el huevo y cortarlo en
Rendimiento: | Huevo | 50g 50g | rodajas. Reservar.
1 porcién | Lechuga | 10g 10g - Lavar las verduras y escurrir, cortar

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusive en el B

Teléfono: (+595 21) 728 5100
Email: mesadeentrada@ mds.gov.py
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Sal yodada 0,5g 0,59 en rcdajas el tomate.

Peso promedio Colocar sobre una rebanada de pan
por porcién: | las rodajas de tomate y la lechuga
250 gramos condimentando con la sal yodada,

colocar encima otra rebanada de
| pan, luego el huevo en rodajas y por
| ultimo otra rebanada de pan. Servir.

Postre.

; : Peso Peso Preparacion.
Mend 19 Ingredientes | Biiito Neto
Arroz con Agua potable 1 150 mi 150 ml - Blanguear el arroz con el agua
leche Leche fluida l 100 ml 100 ml por unos 10 minutos
Arroz |10 g 10g aproximadamente.

Rendimiento: | Azlcar [ 5¢g 5¢ l - Agregar leche, azlcar y piel de
1 porcién : Canela 102g 102g | naranjao limén, y terminar la coccién
Energia: | Piel de naranja | ¢/n 1 c/n | hasta que el arroz esté totaimente
115 keal 0 limén j | cocido.

Peso por | i [ - Dejar enfriar, retirar la piel de
porcién: | & [ naranja o limén.
100 gramos | : ' - Espolvorear con canela y servir.

Platos Principales

i
Mend 20 Ingredientes BP:::{; ! Zﬁg | Preparacion
l Carne vacuna | 1209 80g | - Limpiar la carne, dejarla libre de
| magra 5 I ligamentos cortarla en cubos.
i Disco para | 40g 40g |  Procesary reservar.

Empanada al | empanada ; - Pelar, lavar y cortar finamente

horno de carne ! Cebolla 20g | 199 los vegetales.

| Locote 10g | 8¢ Lo Saltear en aceite la cebolla,
Rendimiento:1 | Aceite | 3ml t3ml ' locote, 2jo y s2l, cocinar hasta que los
porcion | Ajo 1g L 1g | mismos estén tiernos. Incorporar la
i Sal yodada i 0,50 [ 0,53 + carne, mezclar con los demas
Peso por ‘ f ‘ vegetales y cocinar por unos 15
porcién: | ‘ minutos aproximadamente.
200 gr 1 [ | - Retirar del fuego, dejar enfriar y
' ; | luego armar la empanada.
| ﬁ L - Llevar al horno por unos 20
| | minutos aproximadamente, retirar del
. F horno y servir.
Postre.
) J 1 | Peso | Peso Preparacién.
Ment 20 | Ingredientes Bruto | Neto |
Ensalada de | Mamén 60 g ; 314 & Lavar y pelar las frutas.
frutas | Naranja { 50 g l 37g | - Cortar en trozos pequefios.

Rendimiento: l Banana | 50 g 32g | - Colccar las frutas en una
1 porcién I | compotera o taza y servir.

Energia: . i

Visién: “Somos la institucion gue lidera e! desarrollo social sostenible e inclusivo en el Parag
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n.L.u.s_JOr‘&SJa
¥ :‘ ?vQFhL.—/Sl

20




MINISTERIO DE

% DESARROLLO  TEKOATY

SOCIAL

© PARAGUAI

.4 GOBIERNOpe | L0TER0D:
2 MARAGUAY g™

' AKARAPU'ARA

PARAGUAY | MOTENONDEKA
64 kcal i
Peso por l
porcién:
100 gramos I
8. Control de calidad y participacién social
Descripcion
El monitoreo y control se realizara con fiscalizaciones in situ. Las visitas
seran en dias aleatorios, y se controlaran cantidad, calidad e inocuidad
de los productos v las instalaciones. En caso de hallar irregularidades,
8.1. Plande | ¢ dara intervencién correspondiente. Las visitas se realizaran 2 veces
Monitoreo al mes por parte del pro_f’esnona] encarga}:lo del Progrgma‘ Eie Almuerzo
Escolar de la Gobernacidn. Se entablard una comunicacion constante
via telefénica con el personal de cocina y con los directores de las
instituciones a fin de descartar ¢ solucionar inconvenientes que
pudieran surgir.
8.2. Plande | La capacitacidon de los manipuladores de alimentos debe ser otorgada
capacitacione | por el INAN al personal de la empresa adjudicada antes del inicio de la
s provision del almuerzo escolar.
Respecto a la difusiéon del Proyectoz la comunidad, se habilitaran
secciones en los medios de comunicaciéon en donde la Gobernacion
8.3. Plande | fiene espacios pagados, en la pagina web y en las redes sociales de la
Difusién del | Gobernacién. Todos los medios de difusiéon contendran informacion
proyecto a la | relevante, como ser las instituciones educativas beneficiadas, cantidad
comunidad de beneficiarios, porcentaje de adouisicidén de la agricultura familiar,
menU ciclico, proceso de licitacién, cantidad y calidad de productos
adquiridos, etc.
9. Modalidad del servicio de cena escolar seleccionada

“Alimentos preparados en las escuelas” (cocinando en la escuela)

MECANISMO DE RECEPCION DE LOS ALIMENTOS
Se selecciona la materia prima a ser utilizada para la elaboracién del menu establecido
teniendo en cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando asi los productos
carnicos y frutihorticolas que no cumplan con dichas normas.

MECANISMOS DE ALMACENAMIENTO
Cada producto tiene caracteristicas especificas de conssrvacion. Para el correcto
almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de las
mismas z fin de evitar el deterioro de los productos debido a que las entregas son
hechas en forma quincenal. Para ello cada institucion cuenta con frezzer y estantes en
donde ordenar sus productos adscuadamente.

MECANISMOS DE HIGIENE
Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilics, establecimiento, cocina y de
los alimentos a ser almacenados. Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para
su posterior deposicion. )

MECANISMOS DE PRE ELABORACION Y ELABORACION
El horaric de pre elaboracién es z partir de las 16:00hs 2 19:00hs. Se cuentan con

Vision: “Somos la institucion c:;ue'lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Parages
Teléfono: (+595 21) 7285100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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utensilios necesarios para la elaboracidn eficaz de los menus, en este proceso se
tienen zn cuenta los protocolos ce elabeoracidén de cadz piato.

Para dicha elaboracién se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar
de cocina de acusrdoe a la cantidad de alumnos en la institucién.

El ofer,nte es responsable de todo el procesc de elaboracién de las comidas
principalas, postres. Los alimentos beberén ser elaberados en las Instituciones
Educativas de acuerdo a la cantidad de alumnos, no s2 acaptaran alimentos pre
elaborados y refrigerades.

El oferante debara antregar disrizmente las porcion

as ¢zl mend, en cantidades
equivalente al numero de destinatario de cada escusla

RIBUCION
Se rezslizara da . , conservando la temparatura y la calidad del alimento.
. Yy

Se utilizaran uism 3 g 2, platos de plasticos, cucharas o un pote pléstico para
el servicic. Se cumpli les normas de higiens v manipulacién de los alimentos
desde &l momento de la higi del lugar pre elaboracion, distribucién y posterior
limpieze d ili i curnpliendo estrictamente con las eﬂiuercias y criterios
del §;15' } s v Nutricién (INAN) dependencia del Ministerio de
Salud Piblica y Bienesta ' {..,“"P Y BS)

La elzbcracién de ' ' '
€l acencicionamis
encuario a Hﬁ:r:w, 52
La emprasa provesd
de lz '.'r'*ntac‘!”-, Iz
almzcenami 7

1 la Institucién Educativa, mediante
- J

rantizando la ca 'dac; el c*odJcto final

la implementacién
dispondran para el

Reg stro P’O‘reszorai
Aclaracién

Prg Fl.,_ ¥oz

; la Institucion

Visidn: “Somos la institucidn gue liderz el desarrollo social scstenible e inclusive en el Paraguay”
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Email: mesadeentrada@mds.gov.py

22



