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Misidn: Somes la institucién rectora que formula y ejecuza a politica 2ducativa permitiando el desarrollo personal,
social, econédmico y cultural ¢z la poklacion.

Asuncion, 04 de setiembre de 2024.
Nota DGBE N° 376/2024

Sefior

Silvino Aguilera Aciia, Intendente
Municipalidad de Santa Elena
Departamento de Cordillera

Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relacion a la
solicitud de la Municipalidad de Santa Elenz, sobre el “Proyecto de Almuerzo
Escolar” con Expediente Xilema N° 285.843 de fecha 26 de agosto de 2024, se ha
realizado el andlisis técnico en los términos de las documentaciones presentadas,
el marco normativo vigente del Programa de Alimentacién Escolar - Hambre
Cero en las Escuelas, por lo que se remite el Dictamen técnico de la Direccién de
Alimentacién Escolar N° 100/2024, a través del cual se autoriza el Proyecto de
Almuerzo Escolar, en cuatro (04) fojas tiles.

Sin otro mctivo, le presento mis atentos saludos.

0s0 Mendoza, Director General
eneral de Bienestar Estudiantil

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, t-anspzrente, con gestion Jarticipativa, eficaz v eficiente.

Direccién General de Bienesta- Estudiantil - Independencia Nzcional o/ Haraitd (Ecificio Backelman 12 Piso)
Correo: bienestar.estuciantil@mec.gov. oy
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Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuts la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la pcblacién.

MARANDU DAE PPY 552/2024

MAVAPE GUARA  :Robert Gayoso Mendoza, Director Genera
Direccién General de Bienestar Estudiantil

: Andrea Milena Ferndndez, Directora
%\l Direccién de Alimentacién Escolar

: 03 de setiembre de 2024

MBA’EGUIPA : Responder Exp. Xilema N° 285.843 PROYECTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
SANTA ELENA.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el
Marandu DGPAE PPY 368/2024 del Departamento de Gestion de Programas de
Alimentaci6én Escolar dependiente de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico
N°100/2024, por la cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del
ejercicio fiscal 2024, presentado por la MUNICIPALIDAD DE SANTA ELENA, segtin
expediente de referencia de fecha 26 de agosto de 2024.

Maitei.

Elaborado por: Erma Ocampo&\ Revisado por: Andrea Milena Fernand

Visién: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentacion Escolar — Independencia Nacional N°874 e/ Humzizd y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to
piso)
Correo: alimentacion .escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la institLcidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econédmico y cultural de la poalaciér.

MARANDU DGPAE PPY 368 /2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena Fernandez, Directora
Direccién de Alimentacién Escolar

MBA’EGUIPA : Expedientes Xilema N° 285.843 de fecha 26 agosto de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines pertinentes, el Dictamen Técnico N° 100/2024, por el cual se autoriza EL
PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la
Municipalidad de Santa Elena, presentado a través del expediente de referencia.

Maitei.

& 13TERIO DE EL‘-UCACION Y CIENCIAS
u;reccién da A "}menta 2i6n Escolar
AESA TF FNTRADA

amema .. %68*‘(2)
Qec;bldo por.... m
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Elaborado por: Selba Montania m._ Revisado por: Melissa Desva
Visién: Institucién rectora del sistema educativo racioral, transparente, zon gestion participativa, eficaz y eficiente.
Departamento de Gestion de Programas ide Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humaita. (6to.

Piso Edif.Beckelman)
Corren: dpto.gpae{@mec.gov.py
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Misién: Somos |a institucién rectora que formula y ejecuta la politica eduzativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y cultural de Ia poblacién.

DICTAMEN TECNICO N° 100 /2024

Referencia: Expediente Xilema N° 285.843
de fecha 26 de agosto de 2024.
1. Antecedentes

El Sr. Silvino Aguilera Acufia, Intendente de la Municipalidad de Santa Elena del
departamento de Cordillera, presenta el Proyecto de Almuerzo Escolar afio 2024 para
proveer a los estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita
autorizacion para la implementacién de este.

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

Tabla 1. Aspectos a evaluar
0 NO

N CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE CUMPLE
1. | Identificacién
1.1 | Datos de la Gobernacién/Municipio v
1.2 | Datos del responsable del proyecto v
1.3 | Datos del nutricionista 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 v
2.5 | Fecha estimada de finalizacion de la provisién v
2.6 | Presupuesto estimado para el servicio v
2.7 | Precio referencial v
2.8 | % delaagricultura familiar a implementar v
3, | Identificacion de las instituciones educativas seleccionadas

Instituciones educativas seleccionadas se encuentran en la v
3.1 . e

Microplanificacién
3.2 | Coédigos completos v
3.3 | Fuente de financiaci6n v
4. | Requerimiento nutricional

\
Elaborado por: Selba Montania W Revisado por: Melissa Desvar -

Vision: Institucidon rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpas@mec.gov.ny
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Misién: Somos & institucién rectora que formula y ejezuta la politica eduzaziva permitienda el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poblacién.

41 | Distribucién del aporte calénw por rango etdreo v
5. | Composicién del mena SESE
5.1 | Horario de preparacién del mend v
5.2 | Horario de distribucién v
5.3 | Constitucién del mentd v
5.4 | Modalidad del servicio v
6. Men ciclico. - - =
6.1 | Menti cizlico con la descripcion de todos los componeme:. | v
7. | Recetario de ment ciclico ==
Calcrias del Mend, ingredientes, mechdas en gramos para v
7.1 | un comensal (una personz) v la forma de preparacion del
alimento.
8. | Calculo de insumos para el almuerzo escolar -
8.1 | Planilla de cdlculo de insumos | v
9. | Control de calidad REE
9.1 | Plan de monitoreo v
9.2 | Plan de capacitacion 4
v

9.3 | Plan de Difusi6n del proyecto ala comurudad
10. | Modalidad del Semmo H8

it ée plato servido (Catearmg} Cumple No Cumple

Alimentos ofrecidos por el servicio.

10.1 | Condiciones minimas dél se=vicio requerido p I /
10.2 | Procedimiento para la prestacion del servicig, 1

10.3 | Indicaciones generales /

10.4 Proced1m1ento para la entrega del almuerzo escolar _~
| Cumple | No Cumple

Alimentos preparados en las es

10.1 | Mecanismo de recepci6n de los alimertos v

10.2 | Mecanismos de almacenamiznto

10.4 | Mecanismos de pre elaboracién y elaboracion
10.5 | Mecanismos de distribucién

v
10.3 | Mecanismos de higiene v
v
v

3. Conclusiones

El anélisis técnico se realiza en concordancia a los cocumentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 26(veintiséis); teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de
“Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, la Ley N°7264/2024 “Que crea el fondo
Nacional de Alimentacién Escolar para lz universalizacién equitativa de la alimentacién

Elaborado por: Selba Montania w Revisado por: Melissa Desvars<—
Visién: institucién reczora del sistema educativo nacicnal, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente
Departamente de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (

Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpta.goae@mec.gov.ph
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escolar (Hambre cero en nuestras escuelas y sistema educativo)”, la Resolucion CONAE
N°003/2024 “Por la cual se faculta al Ministerio de Educacién y Ciencias a seguir aplicando
los lineamientos e instrumentos necesarios a fin de aprcbar los proyectos de alimentacién
escolar que no integran el listado de Municipios priorizades por e2 CONAE”, la Nota
DGBE N°213/2024 d= la Direccién Genzral de Bienestar Estudiantil del Ministerio de
Educaci6n y Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consultas sobre la autorizacion
de proyectos al Ministerio de Desarrollo Social, la Nota VAF N°104/2024 del Viceministerio
de Administracién Financiera del Ministerio de Economia y Finanzas en el cual informa
que el MEF proporcicna-4 financiamiento a lcs muricipics durante el ejercicio fiscal 2024,
y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentacién 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, cons:derando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluacion
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictamen -écnico, se autoriza el mismo (ver
tabla 2) por tinica vez con una viger.cia de 90 (noventa) dfas a partir de la fecha de emision,
a fin de realizar los procedimientos administrativos correspcndientes.

Tabla 2. Resumen de la aatorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerzo escolar
Instituciones Cantidad de | Tiempo de Provision Modalidad del
Beneficiarias Matriculados T servicio

Afio O,t Dias
Dias
04 197 2024 69 i e SlmEios
viernes preparados en las
escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademés 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 ”
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva reSponsabilidad del
encargado de la elaborazién del mismc; se circunscribe el analisis a las especificaciones
técnicas de caracter nutricional, a fin ‘de garantizar el cumplimiento de los criterios de
selecci6n de los beneficiarios v a lo sstablecido en las normativas legaies vigentes.

| \ |
Elaborado por: Selba Montamnia %m Revisado por: Melissa Desvmg#

Visién: Institucjén rectora d=| sisterna educativo naciona , trersparenrts, con ges:ié participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Frogrames de Alimentacidn Escolar - Indesendencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6tg
Piso Edif.Beckelmar)
Cotreo: dpto.gpas@mec.gov.oy
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Misién: Somos la institucién rectorz que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y cultural de la pcblacié-.

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
objetivo de esta politica pablica.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitiré al 6rgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Lic. Nut: %e]ba Montania

Registro Profesional N°: 2.287
Fecha: martes, 03 de setiembre de 2024

cusoddH!

interesada.

)Andrea[Milena Fernandez, Directora
Cireccjén de Alimentacién Escolar

Elaborado por: Selba Montania \m Revisado por: Melissa Desvars ="

Vision: Institucidn rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to.
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.zpas@mec.gov.py
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= Municipalidad de Santa Elena o
‘{ 7' Distrite ?e Santa Elet:a — Ppto, de CordiHera 414 W-E ffHA
Repiiblica del Faraguay

Santa Elena, 26 de agosto de 2024
Seiior
ROBERT GAYOSO. Director General
Direccion de General de Bienestar Estadiantd
Ministerto de Educacién y Ciencias
Presente

Me dirzjo al St. Director, como Iatendente de la Municipalidad ¢e Santa Elena,
¥y por su internzedio a donde corresponda a chjeto de remitir ef Formulario del Proyecto de
Almmerzo Escclar corzespondiznte a este minicipio, a fin de que sea evaluado técnicamente

¥y ¢ar inicio 2l Bamadc a licilacién para el correspondiente afio escolar 2024.

Sin ofro particular, aprovecho para desearle éxitos en sus funciones.

ldel

about:blank

03/09/2024, 09:51 a. m.
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Miisi6n: Garantizar & tedas las sersonas ura educacidn de calidad eomo Zien publico v derechs hurvanc a ls largo de a vida

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACIGN ESCO_AR DEL PARAGUAY - PAEP

_ Formulario \° 01: Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar
|2 Identificaciér=de l=Gobernacién o Municipalidad =

Departamento*: Cordiltera Distrito®: Santa Elena

Direccién del lozal de la Gebernacidn/Municipalidad: Capitan E. Martino y Defensores def Chaco

N° de teléfono de llnea baja*

Nombre del Gobernador/ Intendente*: Lic. Slivino Agullera. |

|

'N° de celular: 0981520697

Direccidn de correo electrénico™: uoc.munisantaelena@outlook.es

Nembre del/la Nutricionista®: Lic. Larissa Stefhania Méndez Saldivar

N2 de Reglstro Profesional*: 5545 | N° de celular*: 0985791936

Direccién de correo electrénico®; larisaldivar@gmail.com

2 Principales datos dzl proyecto de akmuerzo escolar

Cantidad de institucianes educativas beneficiadas*: 4 tcuatro)

Cantidad de estudiantes beneficiados*:197 (Ciento noventa y siete) alumnos .~

Tiempo de provisién del servicio de almuerza escolar (en dias)*: 69 dias. 7

| Fecha estimada de Iniclo de la provisién®: Octubre 2024

Presupuesto estimadeo para el servicio™: 190.000.000

. Precio referencial por plato®: 13.900 -

Porcenta)e de |z agricultura familiar a Implementar®:
Decreto N° 8270/2012 estableze —omo minimo 10%

*Son campos obkigzatorios
Obs. Para elaborar los precios referencioles se deben considerar las normativas vigentes establecidas por la
Direccién Neciona de Contataciones Putlicas

| daly &0

W ]
1—?!:,_,}_:;/,/' rio. Gral. SR Lie.
Lic. Larissa Méndez S. = SILYINO AGLILERA ACUNA
Mutricionista Intendente Municipai
Reg. Nro. £545 Santa Elena - Cordillera

Viaién: Institucion que brinds educacisa iregral de calidad basada er valdres éticos v damocriticos, que pront.eve la participacion,
inclusion e interculturaiidad para el desarroilo de las persenas y B sociaded.

Direccton de Alimentacién Escalar
Independencia Nacional \° 874 o/ Piribebuy y Humaitd
Edificio Beckelmen, 6ta. Piso Tel2f: (595)21 454 220 int. 18

1de 27
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«"”'mc-it_" ’ ria. Gral. SR Lic.
Lic. Larissa méndez 8. = SJI.‘J’JHUAGU:LERAACUH.&
Nutricionista Intendente Municipal
Reg. Nro. 6546 Santa Elena - Cordillera

MislSn: institucion que brinda educadén integral de calidad basada en valores étlcos y democraticos, que promueve la participacion,
inclusion e intercukuralidad para ef desarrolio de tas personasy la sociedad.

Direceidn de Allmentacifn Escolar

Independencia Nacional N §74 ¢/ Piribebuy y Humaits
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef: (59521 454 220 int. 18
Email: alimentacion.escolar@wmec.gov,py

,} (-c)ux 2 BRI € aane, IA KR ACITCTIA X
cﬂ. CGUIATY REKITITAIXT
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Mirldn: Garantizar 3 todas las personas una educacién de calidad como bien piblico v derecho humano a lo kargo de Ta vida

Identificacién de las instituciones educativas a ser beneficiadas

| EDUCACION ESCOLAR
IDENTIFICACION DE LA INSTITUCION EDUCATIVA EDUCACION INICIAL BASICA
Nombre
c"":“ dela
[1+]
Cédigo Iil.- Cédigade | | comunidad | Nombre del Pro Pre Fuentade. |
Estalil Institucié | Nombre de la Institucion Tipade | Jomnads | tockhdads ||, indigena | asentamient |Mterna |, ardl 1o s [1e cico 2 ciclo Financiamisnt
- i Gestidn escolar | barrio {sise aalin | 7 n I n
extendid Encuentra | encuantea
e ubicada en | ublcado en
N _ | una) uno = IS | i
) ESC. BASICA N*6726 DIVINO
| 1- | 0317012 10250 NIRO JESUS . OFICIAL | NO YKUAPORA [RURAL | NO NO 0 o |1 |2 6 |18 | FONACIDE
i~ ESC. BASICA N*5087 JULIAN COSTA
’ 2- | 0312018 2791 RIQUELME OFICIAL | NO ELENA RURAL | NO NO 0 0 4 3 9 13 FONACIDE
4 PASO
! ESC. BASICA N°*454 MANUEL TRANQUER
| 3- | 0317005 2638 DOMINGUEZ OFICIAL | NO A | RURAL | NO NO 0 7 5 3 16 17 FONACIDE
ESC. BASICA N*48 DOCTOR URBAN o
4 | 0317001 2634 VICTOR BOETTNER OFICIAL | NO CENTRO A NO NO 0 7 9 12 34 S FONACIDE
= - Total  |197
Visidn: institucidn que brinda educacién integral de calldad basada en valores éticas y democrdticas, que promiigue [a panticipacion, Indusidn e intés fidad para el d llo de fas pers y la sociedad.

: 03/09/2024, 09:52 a. m.
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MielSn: Garantizar 3 todks les Fersonas una aducacién de calldad ©mo bien piblico v derecho humano a lo largo de-lz vida
4. Reguerimlento nitricicnal
Nivel inicial: Nive! Escolar:
4.1 Distribucién de! aporte calérico
por rango etareo. 312 Ecal 450 kcal
[ +- 3D keal +/- 50 keal
| 5. Composiclén del mentt D
5.1 Horaric de preparacién del | De 07: 00 hsa 10:00 hs
menu
5.2 Horaria de distribucion Turno mafiana: 11:00 3 12:00 s
—— Turno tarde: 12:00a 13:00 hs
5.3 Constitucién del ment Plato Principal, Ensalada y postre
Elaborados con alimentos frescos v paturales
5.4 Modalidad dal servicio de! Alimentos preparados en las escuelas
2lmuerzo escolar
6. Menii Ciclico
' Fi = - sevAnal T
| Diasde lasemana fures . i HBlartes Miércoles | Jueves | Viemnes
i : Guiso de | Guisode | .
- Caldo de poroto N Veori vori
Plata Principal Soyo fideo con con arroz mandioca con blanco
pollz carne |
i para (el 25Gg- 200gr 240 gramas 170 gramos ' 240 gramos
| infciat -
Porcidn  para Nivel k ' |
EEB(1%y 2" ziclo) - 35CEg 300 er . 350 gramos 250 gramos | 350 gramos
faslodsde | Ensaladade | Ensaladade | Ensaladade | Ensaladade
Ensalada vegetaes vegetales | vegerales vegetales | vegetales
. Frue Frutade |
Frstace de estacicn Fruta eitrica estacién Dulce de
Postre astacién (banana} {naranja) {banana) Batata
shanan2)
I e s Mg b e B U SEMNRe = tg s e T e TR
Dias de lasemana Lures | Martes Midreoles | Jusves Viernes
| Polentacon Ealdo de Picadito de Tallarin con
Plato Principal Locrs salsa de poroto con carne con salsa de
| pollo fideo papa pollo
| 70g salsa +
| £oridni paras et 240gr 170g 240 gramos 200 gramos 70g salsa +
Inicial 80 g fideo
2 polenta
Porcién pora Nivel 100g salsa + 100 g safsa +
EEB (1% 2" ticlo) 350 gramos 2508 350 gramos 300 gramos 120 g fideo
Ensalada de Ensalad=de  Ensafada de Ensaladade | Enssladade
Ensalada i vegetains vegetalzs vegetaies vegetales | vegetales
Fruta de Turrdn de Ensalada de Frutade | Dulcede
Postre = estacidn manf frutas estacidn batata
thanara) | fbamama} |

Visidn: Institucion que brinde edrcacion integral &= cafidad basaca en valores éticzs y democardticos, que promieve la participacion,
inclusidn @ imercuBuratidud para w-desasollo dz las persowas v I sodedsd. = T K

Direccion de Alimentaciéa Eseolar

Independencis Nacicnal N¢ 874 ¢f Fribebuy y Huraitd
Edificio Beckelman, 6t0. Pisc Telef: {(595)z1 454 220 rt 18

L& ol dgezS
Eén )
Lic. L;;:?;’gonistas
Reg. Nro- 55

03/09/2024, 09:51 a. m.
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— Sy e - ISEMANAST - & ) 11 B
Dias de la | Lunes Martas Miéreales | Juaves - viernes |
| QC::I‘:;OI:?)T} Iesgatllsr::;Zs | SSL
Plato Princlpal So'oapu’a y carne com Soyo
verduras y con arroz
arroz | quesu i
: | 70g salsa +
] ]
m’;ﬂ,“ e hre.' 240gramos | 2aDgramos | 100g 200 gramos 240 gramos |
= de atroz ! |
Porcldn para Nivel LeO g salsa + |
£E5 (1°y 2* ciclo) 350 gramos 35) gramos 130 g de arrez 300 gramas I 350 gramos
DERIT Ensaladade | Emsaladade | Ensaladade | Ensaladace | Ensaladade
| vegetales vegetales vegetales vegetales vegetales
| Frutade “Fruta oftrica | Frutade | Dulce de
Postre Banavfa . | estacidn de estacion estacion |  batata
el g . .
| (U] 58 : ibanana) | {naranja} (banana}
S Sl SEMANA 4 3 e e
Dias de la - |- tunes [ Mamtes | Widrcoles | Jueves [ Viemes
Caldo de poito Buiso de Caldo de Picadito de ;al:s'::; "
Plate Principal con verduras y mandioca peroto con gollo con i
fideo con came arroz papa
. r quesl
= | 70gsals+
Pory
m;:" il 240 gramos 170 gramos 240 gra=nos 200 gramas 100g
de arroz
> 100 g salsa +
mfy ;?:myw; | 350 gramos 250 gramos 350 gramos 300 gramcs 130gde
[ ! arroz
d Ensalzdade @ Ensaladade Ensalada de Ensalada de | Ensalada de |
ERssiacs vegetales vegetaies | vegetales vegetales vegetales
Fruta de i Bananacon =ruta itrice Arroz con Fruta de
Postre: : estasion | mief | deestacén lechs estacion
{barana) | {narenja} {banana) |

OBSERVACION: El ment ciclico es a distribucion normalizada de los mentis para un periodo de

tlempa de 20 dias, con el objetivo de brindar variabgidad.

Cualquier modificacica al mend ciclico, deberé contar on ia auterizacln de la contratante con fa
justificaclén del misnma; solicizando en un plazo de 24 horas antes ¥fa nota.

7. Recetaric del mem dclico

Referirse @ ias recetasestandarizadas en ef “Rezetario pars ¢l sendcio de aimuerzo, cena escolary
colacién alimentaria” disponible en la web del MEC www.mecgov.py

Platos Principales
Peso -
Mend 1: Soyo Ingredientes | Peso Bruto Neto Preparacian
Rendimienta: 1 Came vaituna | 60g 52g - Limpiaria carne, defaria Ebre de
soreidn maga liganaents y grasa. Molinar
Vialén: Institucion que brindz edocadiér mtegral de salidad basada er valores éticos y cemocrilicos, que promyeve la partidpecion,

inchaidn ¢ imteraulturahdad para o desavollo de las personas y la sodedad.

Direccion de Alimentacion Excolar
Independencia Nacional N~374 e/ Firibebuy y Huralta
Edificio Beckelman, 6to. 3iso Telef: {595)21 454 22¢int. 18

about:blank

03/09/2024. 09:51 a. m.
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MiakSn: atodas lac una edueacién de c2f daz como bien miblico y derechc h ato largo de o vda
Enargia: Zapallo 60g | 32¢ ¥ reservar.
297 keal Tomate 30g 29¢g - Lavar, pelar y picar los vegesalés en trozos
Peso por Arroz 20g 1 20g peguerios.
porcién: Zanahoria 20g ‘15g - Saltear en un recipiente czbo la, tomate,
Nivel inicial Gueso Paraguay | 15g isg locote, ajo y codrar
240 gramos Gebolla 10g o9g hasta que estén tiernos.
Edad escolar Locote 10g 8g - Agreger la carne molida, zanahar 3,
50 gramos Aceite 5ml Sral zapaillo, |a sal yodada y
Grégana 0,58 0,5g ef arvoz con agua hervida. Cocinar nasta que
1| Ao 05g 05g estén biandos.
Sal yodada 058 05g Revolve~ ientamente hasta que la care
Agua pozable ¢/n c/n este codida.
- Retirar de! fuego v agregar quesoy
orégana.
Mend 2: Gulso Paso :
de fideocon Ingredlentes | | Peso Srute | Neto | Preparackdn
pollo : E
Pechuga de 60g a2g - Limpiar el polfo dejario libre ée huesoy
pollo piel. Cortar en
Rendimientn:
ISAto: 1 Tomate 70g 69¢g porciones iguales.
parcion X
-, Fdeo 45g 45¢ ~Lavar, peler y picar los vegeza 25 en cubos
Energia: |
208 keal Cebolla 15¢ i4g pegueiios.
Pﬁso e Locate 10g 8g -Saltear el pollo cor: aceite y 3jo, agregar
pnf\:l:n- Aceite Smi Smi cebolla, tomate,
Nivel Ini;:lal Ajo 0,5¢ 0,5¢g Incote con sal yodada y lau-el.
e Saf vodada 0,35¢ 0,5g -Codinar hasta formar una salsa roja.
200 gramos
4 s Laure! 0,28 0,2g Incorposar el fideo,
Edad escolar _ ) .
300 gramos Agua pozzble c/n c/n revolver un poco v luego agrepar €l agua.
i -Cocina- hasta que se ablande el fiden {102
15 minutos
aproximadamente)
Ment 3: Caldo Pesc |
de poroto con Ingredientes | Paso Eruto | Netc Praparacids |
arror : L=
Zapallo 60g g -Lavar, pelar los vegetales r trozos
Poroto seso 30g 30g pequenss.
Tomate 258 243 - Saltear cebolla, tomate, zanahariz, locote
Zanazhoria 20g 5g ¥ ajo con 2l aceite.
Rendimiento: 1 Arroz 15g 15g -'Cocinar hasta que los misenos estén
Gueso Paraguay | 15g 15g tiernos,
parcidn .
Erierata: C=bolla iog 9g - Incorporar el poroto y age iz hervida, una
e Locote 10g 8g vez blando agregar
266 keal :
Paihir Aceite 5mil 5ml el zapailo.
por:fs i Aio 05g 058 - Luego agregar el aeroz y coanar hasta que
= Sal yodada 05¢g 0,58 esté cocdo, retirar
Nivel inicial:
A Azua poleble c/n c/n del fuego y agregar el queso desmenuzado
3 jurto con la sal
Edad escolar
350 gramas yodada:
Observazién: si utiliza la legumbre seca
deberz ser remojada 1
dia antes an agua a temperstura ambiente
¢ una hera antes an
agua caliente.

Viaidn: Institucion que brinda educacion irtegral de cakdad busada en vdlores éticos y democrdticos, que =omiuvt la particpacitn,

inchasidn e interculuraiidac para of desarmullo de las perserms |, Ja sodedac.

Dircccion de Alimentacion Escolar

Independencia Nacional N*© 874 ¢f Plritebuy y Humaits

Edificio Beckelman, 6¢9. Piso T2lef: (595)21 454 229 inz. 18
Emall: alimentacion.escofan@mer gov.oy

about:blank

03/09/2024, 09:51 2. m.
|
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Mialén: Garantizar 2 todas a3 persenas Jna aducacién de calldad como blen miblico y de-asho humano a lo larpe de la vida

Menil 4: Gulso 3 Paso
de mandioca con Ingredientes Peso Bruto | Neto Preparacifin
carne
Mandioca 200g 116g Man€icea:
Carne vacuna 60 g 52g - Pelz- vy lavar la mandiocs. Corterfa en el
magra media 2n trazos
Torrate 60g 59g similsfes v cocinar hasta que este blando.
Rendimiento: 1 Ceslla 15¢ g Guls.och; mandioca: :
Fordidn Locote i0g 2g - Limgr lo came, dgjarla fbre de
Energla: AFeie Smi 5ml ligamertos y cortaria en
363 keal Ajo 05g 05g cubos.
Peso par Sal yodada 05¢g 058 - Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
3 Launed 0,2¢ B2g pequei®=s,
porclén: : N N
Nivet inictal Agua potable c/n c/n - Saltear la came con acsite y ajo.
——1?0 HEaTeE « Agregar cebolla, tomate, |ocote, laursl, sal
=
Edad escolar yodaca. el
_'_'—"'"”ISG Bramos hasta quz2 estén tiernos. ) .
- Incorporar e mancioca  previamente
cocinaday picata en
cubos pequefios y cocinar por 5 minutos
mas
aproiradamente.
- Agreger 3gUa SI LS Necesanio.
Mnnllh?;:zi izt Ingredieqtes | Paso Sn.to :::: Pnparadéh !
- Lava, celary picar los wegetales en cubas
pegueilos,
- Sellar cebglfa, Iacote v ¢jo con aceitz,
Zapdllc 60g 32g agregar 2anahoria, sal
Leche Huida SOml| 50mj yodada y codnar hasza que estsn blandos,
Harina de maiz | 40g 40g luego age=gar
Tomate 25¢g 24¢ tomata.
Zanzhoria 20¢g 16g - Cociner hasta que el torate forme ura
Queso Paraguay | 15g 15g salsa miz, agregar
Rendimienta: 1 Ceballz 10g 9g agua caliente y laurel cartinuar la coccion
parcion Locote 10g 8g por 1G miEnutos
Energia: Aceite sml 5ml aprox.
240 keal Oréganc 05¢ 058 - Agregar zapalio y leche, cotinar hasia que
Peso por Ajo 05¢g 058 se ablande el
porcion: Sat yodada 0S¢ 0S5g zapailz,
Nivel inicial Laurel 02g 02g - Mezc ar en un bol, la harina de maiz con el
240 gramos Aguz potable c/n c/n quesa Jaraguay
Eda olar e integya- bien, luego agr2gar el caldo de la
350 gramos cocciden y amasar
para f=rorar (as bolitas. 5= debe agregar
poca eaazdad de
agua, =penas para que seligue todo § poder
formar :ra masa
uriforme.
- Agrezarilas boditas de maiz a caldo.
- Cocirar hasta que salgan a la superfcie y
luego apagar el
fuege, sgregar bos condimentos.

Viaidn: Institucion que brinda edicacicn integral de calidad 3asada en valores éticos = cemoadtizos, que premyuve la partidpacion,
inchesién @ i dturalidad para e d jio de s y la sodedad, )

Direccitn de ANmentacién Excolar

Independencia Nacional N° 371 ¢/ Pirlbebuy y Humzitd
Edificio Beckelman, 6t0. Fiso Telef: (595)21 454 220 int. 18
Emall: alimentacion.escolar@mec.gov.py

L )
J %
rega Mén dez
Lic. Lariss? | ista
s

03/09/2024, 09:51 a. m.
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MRiSm Gzrantizar 3 todas las personas una educacién de calldad como blen publico y derecho humano a lo lkvgo dea vida

Mend 5: Locra Ingredientes | Paso Bruto e Preparacién
Carne vacuna 80g 70g Defar en remojo el jocro en agua a
magra temperatura ambiente la
Zapallo 60g 3R2g noche anterior o dejar en remojo en agua
Locro a0g 40g caliente una hora
Tomate 25¢g 243 antes de empezar la preparacion. Desechar
Rendimianta: 1 | Zanahoria g 168 ¢l agua de remojo.
porcidn Cebolla 10g 9g - Pedar, lavar y picar todos los vegetales,
Energla: Locote 10g 8g Reservar.
343 k=al Aceite Smi 5ml - Limpiar la carne, dejaria libre de
Pezo poT Cebollita de 5g 5¢ figamentos y grasa. Cortar
porclon: hoja en porciones iguales, Reservar.
Nivel iricial Ajo 05g 0,58 - Saitear cebolla, tomate, locote, laurel, ajo.
2408 gramos Sal yodada 05¢g 05g - Agregar el focro y agua cafiente. Hervir
Edad escoiar Laurel 02g 02¢g hasta gue este
350/ gramos Agua potable c/n c/n blando. Luego agregar los tsozos de camne,
2apaflo, zanahoria
y dejar hervir por 15 minutos
aproximadamente.
- Per Gltimo, agregar cebollita de hoja y sal
yodada.
Mend 7: Polenta Peso |
con salsa de Ingredientes | Peso Bruto | Neta Praparacién
pallo
Salsa de pollo Salsa de pollo
Tomate 0e 698 - Limpiar el poflo dejarlo libre de hueso y
Pechuga de 60g 52g piel. Cortar en
pollo porciones iguales.
Cebolla 10g 9g - Lawar, pelar y cortar las vesduras.
Locote 10¢ 14 - Sellar el pofio con ajo y acette.
Rendimiento: 1 Aceite 3ml 3ml - Una vez sellado agregar tomate vy laurel,
parcian Ajo 0,5g 05¢g luego las demés
Energia: Sal yodada 058 05g verduras por litimo agregar agua caliente
307 keal Laurel o.2g 02g hasza cubrir los
Paso por Agua potable c/n c/n ingredientes.
porcién; Polenta - Cocinar con la olla tapaca hasta que las
Mived inicipl Agua potable 200 ml 200 mi | verduras estén listas
7Opsalsz +170g | Harinademaiz | 40g 40g y agregar la sal.
polentz Cebolla 15g i4g Polenza
Edad escolar Queso Paraguay | 10g i0g - Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en
100g 3lza + 250g | Aceite 2ml 2ml acejte con sa yodada.
polenta Saf yodada 05g 0,5¢g - Agregar agua. Cuando hizrve, incorporar
harina de malzen
forra de iluvia con un cernidor a fin de
evitar grumos.
- Por {ltimo, agregar gueso Paraguay
desmenuzado y mezcler
bien. Retirar del fuego.
Mend 8: Caldo Peso
de poroto con Ingradientes Peso Bruto | Neto Preparaciér
fideo

Visidn: irstitucion que brinda educacidn integral de cafdad basada en valeees éticas v d

s ordad

dad para el d o de tas

Direceion de Alimestaciéa Escolar

Indepeadencia Nacional N* 874 e/ Pirlbebuy y Humaita

vla

EdHficio Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18

Email: alimentacion.escolar@mer gov.ay

about:blank

03/09/2024, 09:51 a. m.
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Misidn: Sarantizar 3 todas las persanas una educacién de calldad como blen Riblico y derecho humano a Jo largo de lavida

Zapallo 60¢g 32¢g | - Lavar, pelar los vegetales en trozos
Poroto seco 30g 30g pequefios,
Tomate 25g 24g - Saltear cebolia, tomate, zanahoria, locote
Zanahoria 20¢g 16g y ajo con el aceite.
Fideo nido 15g ise - Cocinar hasta que los mismos estén
Rendimlento: 1 Queso Paraguay | 15g i5g tiernos.
porcidn Cebolla 10g 9g - Incorporar el poroto y agua hervida, una
Energla: Locote 16g 8g vez blando agregar
2T1keal Aceite 5ml Sml el zapallo.
Peso por Aja 05g 05g - Luego agregar el fidec y coclnar por
porclin: Sal yodada 058 05¢ aproximadamente 8
Nivel inicial Agua potable ¢/n c/n minutos.
240 gramos - Retirar del fuego y apregar el queso
Edad wscolar desmenuzado junto con
350 grames fa sal yodada.
Observacidn: si utiliza la legumbre seca
debers ser remojada 1
dia antes en agua a temperatura natural o
una hora antes en agua
caliente.
Mend 9: Picadito Peso
de came con Ingredientes | Peso Bruto | Neto Preparacion
papa
Papa 200g 134g - Umplar Ja carne, dejarla [fibre de
Came vacuna 60g 52g figamentos y grasa. Cortar
Rendimlento: 1 magra en porclones lguales.
porcian Tomate 60g 59g - Lavar, pelar y cortar las verduras,
Energa: Zanahoria 20g i6g - Sellar la carne con ajo, una ver sellada
319 keal Cebolla 20g i8¢ agregar cebolla,
Peso por Locote 108 8g locote, zanahoria y tomate. Agregar el agua
porcidn: Arveja Sg 5g caliente hasta
NE icial Aceite 5mi aml cubrir los ingredientes
200 gramos Cebhollita de 5g Sg « Por ditimo, agregar papa, arvejas y
Edud ascofac hoja 058 05g cebollita de hofa picada,
300 gramos Ajo 05g 05g cocinar hasta que estén blandas.
Sal yodada cfn c/n
Agua potable
Ment 10: Paso
Tallasin de salsa Ingredientes | Peso Bruto | Neto Preparacién
de polle
! : Saisa de pollo Salsa de polio:
:::;w:im. 5 Pechuga de 50g 42g - Limpiar el pollo dejario libee de huesoy
polle piel. Cortar en
Energia: :
397 keal Tomate ) 60g 59g porciones iguales.
P = Zanahoria 20g 16g ~ Pelar, lavar y cortar finamente los
pm::‘ Cebolla 15g 14g ve;etaleT.
i e lLocote 10g 8¢ - Sellar el polio en aceite cor ajo. Luego
Nw_m fal Aceite s5ml sml agregar cebolla,
70gselsa + Ajo 05¢ 05g | locoteysal yodada. Cocinar hasta que se
89: ummé 3 sal yodada 058 0,5z | ablanden, luego
hades Laurel 02g 0,2¢ agregar tomate, zanahotia ¥ laurel.
100 g salsa + Agua potable c/n ¢/n - Posteriormente, agregar agua caliente
120 g fideo Fideo hasta cubrir los

Visién: tnstitucidn que brinda educacidn ntegral de calidad basada en valoces éticos y democriticos, gue promueve la participacion,

melusion e interculturaiidad pars e teuirolio de lus personas ¢ la sociedad.

Direccidn de Alimeatacién Escotar

Independencia Nacional N* 874 ¢f Pirlbebuy y Humaita

Edificio Beckelman, Hito. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18
Email:alimentacion escolar@mer gov.oy

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

L Jol méndez S.
a
Lic. ‘-":;E?oionista
Reg- Nro-

uilera Acufia
Municipal

—
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Mialdn: Garantizar 3 todas tas personas una educacién de calidad come bien piiblico v derecho humano a io larga de la vida

Fideo 4a0g 40g ingredientes y cocinar por unos minutos
Sal yodada 05g 05¢g hasta que quede la
Agua potable c/n c/n salsa roja.
Fideo:
- Hervir el fideo en un recipiente con agua y
sal yodada; y
cocinar por 8 minutos hasta que esté al
dente.
- Escurrir el agua de coccidn y mezclar el
fideo con la salsa.
Servir.
Mand 11: So'o " Peso
apia Ingredientes | Peso Bruto Neto Preparacidn
Carne vacuna 80g 70¢ - Limplar la carne, dejarla libre de
magra ligarnentos v grasa. Molinar
Zapallo 60g 32g y reservar.
Rendlimlento: 4 Tomate 3Cg 29g - Mezclar la carne molida con harina de
Sorcon Arroz 20g 20g maiz, ajo, y la mitad de sal. Formar las
Enargla: Cebolla 10g 9g esferas.
306 keal Loc?te ) 10g 8g - Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
Pesopar Harinademaiz | S5g SE pequeiios.
porcén: Aceite 5ml Sml - Saltear los vegetales en aceite y cocinar
Nivel lhicial Orégano 05g 05g hasta que los mismes
2‘—"—5"-““ gramos S?I yodada 0Sg 05g estén tlernos. Incorporar las esferas de
Ediad secotar Ajo 157" 0,58 came, luego el agua
350 gramos Lauret 02g 02¢g potable caliente, el zapalio, arroz, el resto
Agua potable e/n e/n de sal yodada y
faurel.
- Una vez listo apagar el fuego y agregar
orégano,
Menti 12: Caldo Paso
de pollo con Ingredientes Peso Bruto | Neto Preparacién
verduras y arroz
Pechuga de 80g 56 g - Limpiar e polle y dejarlo fibre de pie),
pollo hueso y cortario en
. Zapallo 60g 3zg trozos pequefios.
:ﬂ?‘m' 1 Tomate 3s5g 34¢g - Lavar, pelar y cortar los vegetaies.
Energia: Arroz 20g 20g - Sellar el polio en aceite com ajo.
384 keal Zanahoria 20g 16g - Una vez sellado agregar cebolla, tomate y
Paso por Cebolla 10g 9g ocote, luego
LI Locote 10 8g agregar agua potable caliente, zanahoria,
Nivel inicial Aceite 5mi 5ml 2apailo, sal yodada
m :e%:ollita de 58 S5g yLaur?llé.oocinar hastae;que estén ti’emols‘. X
oja - Por (ltimo, agregar e! arroz y cocinar hasta
%:gt;_%:"t Ajo 05¢g 05g que esté sto. Una !
Sal yodada 05¢ 05g vez apagado el fuego agregzr cebollita de
faurel 02g 02g hoja.
Agua potable c/n c/n
Mend 13: Salsa | Ingredientes Pesc Bruto | Peso Preparacién
de legumbres Neto
€ONn AIT0Z quesu
Rendimlento: 1 Salsa de Salsa da legumbres:
porclén | legumbres - Peiar, lavar y picar los vegetales

Viaidn: Institucion que brinda educacién integral de cakdad bagacda en valores éticos y demoordticos, que promueve la participacion,

inchusion @ interculturatidad para ef desarrollo de kas personas y a sodedad.

Dirceciin e Alimentacion Escolar
Independencia Nacional N¢ 874 ¢/ Piribebuy y Humaitd
Edificio Backelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 nt. 18
Email: alimentacion.escolar@mec. gov.py

about:blank

L Y \ A\
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sa mgndez .
Lic- L:;itsriciomst:s
Reg. N1 ®
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Misldn: Garantizar 3 todas las personas una educacién de calldad como bien piblico y derecho humano a jo fargo de lavida

Energla; Tomate g 69¢g finamente.
304 kel Porato 20g 20g - Saltear ajo y demds vegetales en aceite, y
Peso-por. Cebolla 15g g cocinar hasta que
porcidn: Locote 10g 8g los mismos estén tiernos.
Nived inicial: Aceite 3mi 3ml - Incorporar poroto y laurel con e agua
70z salsa + 100 | Ajo 05¢g D5g hervida. Y terminar la
de arroz Sal yodada 05g 05g coccién.
Edad escolar Laure! 02g 02g Arroz quesy
100'g salsa + Agua potable c/n ¢/n - Saltear el ajo en aceite. Agregar arroz y sal
130 g de arroz Arroz quesu yodada. Revolver
Arroz 40g 40g 'y agregar agua caliente. Dejar hervir por 15
Queso Paraguay | 10g i0g minutos
Aceite 2mi 2ml aproximadamente,
Ajo 05¢g 05g - Por dltimo, agregar queso Paraguay
Sal yodada 05g 058 desmenuzado y mezclar
Agua potable ¢/n c/n muy bien.
- Apagar el fuego.

Observacitn; Si la legumbre utilizada es
seca deberd ser remojada 1 dfa antes en
agua a temperatura natural o 1 hora antes
en agua caliente. La cantidzd de agua
hiriendo que se agrega al cereal es 2 veces

su volumen.
Mend 14: Ingredientes Paso Bruto | Peso ‘Preparacitn
Estofado de Neto
carne con papa
Papa 200g 134g - Limpiar Ja carne, dejaria libre de
Rendimlentos 1 Came vacuna 60g 42g ligamentos y cortarla en cubos.
magra - Lavar, pelar y cortar las verduras.
porcién
Energia: Tomate 60g 59g - Sellar la carne con el aja, una vez sellada
Zanahoria 208 158 agregar el tomate, luego Jas demas
265 keal .
PosaiHar Cebolla 20g i8¢ verduras y agregar el agua caliente hasta
i Locate 10g 8g cubrir los ingredientes.
:‘ el im‘:ial Aceite Sml 5ml - Agregar las papas y cocinar hasta gue
m Cebollita de 5g Sg estén blandas.
o hoja 0,5¢ 0,5g - Por Uiltimo, agregar la cebellita de hoja
?moo ST Ao 0,52 0,58 picada y sal yodada,
! Sal yodada e/n c/n
Agua potable
Ingredientes Peso Bruto | Paso Preparacidn
Men 15: Soyo Neto
L . Carne vacuna | 60g S52g - Limpiar la carne, dejaria libre de
Renn?-_mlanto. : magra ligamentos y grasa. Moalinar
porcion
Energia: Zapallo 60g 32g y reservar.
207 kce{ Tomate 30g 29g - Lavar, pelar y picar fos vegetales en trozos
Patht b Arroz 20¢ 20g peguefios.
ori-.l:n- Zanahoria 208 16¢g - Saftear en un recipiente cebolla, tomate,
popEee Queso Paraguay | 15g 15¢ locote, ajo y cocinar
Nivel inicial . i
200 gramos Ceholla 10g Sg hasta que estén tiernos.
Locote 10g Bg - Agregar 1a carne molida, zanahoria,
Edad escolar N
250 REamos Aceite 5ml 5ml zapaflo, la saf yodada y ‘
B Orégano 05g 05¢g ef arroz con agua hervida, Cocinar hasta que
Ajo 05g 05g estén blandos.
Visién: Institucidn que brinda educacién Integral de cafidad basada en valores éticos ¥ de Hios, gue pr . {a participacion,

inchusidr « imeraufturalidad para & desarrollo de s personas y la sodedad.

Direecidn de Alimentacidn Escolar
Independencia Nacional N© 874 ¢/ Plribebuy y Humaita
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18

Email: alimentation.escolar@mec.gov.py
Mé“de;s.
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Mhalér: Garantizar a todas las personas una educadién de calldad como blen pliblico y derecho humano a lo kargo de (avida

Sal yodada 05g 05g Revolver lentamente hasta que ia carne
Agua potable c/n c/n este cocida.
- Retirar del fuego y agregar queso y
orégano.
Menti16: Caldo | Ingredientss Peso Bruto | Peso Preparacidn
de pollo con Neto
verduras y fldeo
Pechuga de | 80g 56¢g -Umpiar el pollo y dejarlo litre de piel,
. polla hueso y cortarlo en trazos pequefios.
;lenqh:niema. Zapallo 60g 32g - Lavar, pelar y cortar los vegetales,
porcion . -
Energla: Tomate 3s5g 3dg - Sellar el polio en aceite con ajo.
256 keal fideo 20g 20g - Una vez sellado agregar cebolla, tomate y
Peso por Zanaharia 20¢g 16¢g focote, luego agregar agua potable
paedidh: Cebolla 10¢ 9g caliente, zanahoria, zapallo, sal yodada y
Nivel Iniciaks Loefrte 10¢ 8g laurel, cocinar hasta que estén tiernos.
240 gramos Aceite 5mi 5ml - Por Gltimo, agregar el arroz y cocinar hasta
Fdaatcalir Cebollita de |5g 58 que esté fisto. Una vez apagado el fuego
350 gramos hofa agregar cebollita de hoja.
Ajo 05g 0Sg
Adplescantes
440 gramos Sal yodada 05¢g 0,58
Laurel 02g 02g
Agua potable c/n c/n
Menti 17: Guiso. | Ingredientes Peso Bruto | Peso Preparacién
de mandicca con Neto
‘carne
Mandloca 200g 1168 Mandiocaz
Carmne vacuna 60g 52g - Pelar y lavar {a mandioca. Cortarla en el
magra medio en trozos similares y cocinar hasta
y Tomate 60g 59¢g que este blando.
:::ct:g:imto- * Cebolla 15g 14g Gulso de mandioca:
Energla: Locote 10g gg - Limpiar la carne, defarla libre de
353 keal Aceite 5ml 5mi ligamentos y cortarla en cubos,
it Ajo 05g 0,5¢g - Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
o por
o Sal yodada 05¢ 05g pegueiios. ] .
Nivel inicial Lauref 02g 0.2g - Saltear la carne con aceite y ajo.
T Agua potable ¢/n c/n - Agregar cebolla, tomate, lacote, taurel, sal
170 gramos
Edod escolar yodada. Cocinar hasl.:a que estén tiemos.
zmﬁsssﬂ FraTTGS - lncm'porar!a mandioca previamente
cocinada y picada en cubos pequefios y:
cocinar por S minutos més
aproximadamente,
- Agregar agua si s necesario.
Ment 18: Caldo Ingredientes Peso Bruto | Peso Preparaclén
de poroto con Neto
RITOT
Rendimiento: 1 Zapallo 60g 32g - Lavar, pelar los vegetales en trozos
porcion Poroto seco 30g 30g pequefios,
Energla: Tomate 25g 24g - Saltear cebollz, tomate, zanahoria, locote
266 keal Zanahorla 20g l6g y ajo con el aceite.
Poso por Arroz i5g i5g - Cocinar hasta que los mismos estén
porcién: Queso Paraguay | 15¢g 15g tiernos.
Nived Inicial: Cepolla 10g 9g ~ Incorporar el poroto y agua hervida, una
240 gramos Locote 10g 8r vez blando agregar

about:blank

Visidn: Institucion que brinda educacion integral de cafidad basada en valores éicos y democrdticos, gue promueve la participecidn,
inclusidn e imerculturatidad parz el desarrollo de as peryonas v fa sodedad.

Direccitn de Alimeataciéa Escolar
Independencia Nacional N°© 874 e/ Piribebuy y Humaitd
Edificio Beckelman, 6tp. Piso Telef: (595)21 454 220 Int. 18
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Mislon: Sarandzar 2 todas bas personas una educacién de cafidad como bien pubilco y derecho humano a 1o largo de lavida

EdacEescolar Aceite Sml 5ml el zapailo.
350 gramos Ajo 05¢ D5g - Luego agregar el arroz y codinar hasta gque
Sal yodada 05g 05¢g esté cocido, retirar del fuego y agregar e}
Agua potable c/n c/n queso desmenuzado junto con la sal
yodada.
Observacidn: si utillza la legumbre seca
debers ser remojada 1 dia antes en agua a
temperatura ambiente o una hora antes en
agua caliente,
Ment 19: Ingradientes Peso Bruto | Peso Preparacian
Plcadito de pollo Neto
con papa
Papa 200g 134g - Limpiar ia carne, defaria libre de
Carne vacuna 60g S2g ligamentos v grasa. Cortar en porclones
Rendimiento: 1 magra iguales.
sorcisn Tomate 60g 59g - Lavar, pelar y cortar las verduras.
Energia: Zanahoria 20g 16g - Sellar fa carne con ajo, una vez sellada
319 keal Cebolla 20g idg agregar cebolla, locote, zanahoria y tomate.
Paso por Locote 10g 8g Agregar el agua caliente hasta cubris los
porcidn: Arveja Sg 5g ingredientes
Nivel inicla Aceite 5ml 5ml - Por dltimo, agregar papa, arvejas y
200 gramos Cebollita de 5g Sg cebollita de hoja picada, cocinar hasta que
Edad escofar hojza estén blandas.
300 gramos Aja 05¢g 05¢g
i Sal yodada 05g 05¢g
Agua potable | ¢/n ¢/n
Menu 20: Salsa Ingredientes Peso Bruto | Peso Preparacion
de legumbres Neto
£ON arroz quesu
Salsa de Salsa de legumbres:
legumbres - Pelar, lavar y picar los vegetales
Tomate 70g 69¢g finamente.
Poroto 20g 20g - Saitear ajo y demds vegetales en aceite, y
Cebolla 15g g cocinar hasta que
Locote 10g 8g fos mismos estén tiemas.
Rendimiento: 1 Aceite 3ml 3ml - Incorporar poroto y laurel con el agua
porcién Ajo 05¢g 05g hervida. Y terminar la
Energia: Sal yodada 05g 0,5g coccién.
304 keal Laurel 02e 02g Arroz quesu
Peso por Agua potable c/n c/n - Saltear el ajo en aceite. Agregar arroz y sal
porcion: Arroz quesu yodada. Revolver
Mivel nicial; Arroz 4a0g 40¢g y agregar agua cafiente. Defar hervir por 15
J0g salsa + 100g | Queso Paraguay | 10g i0g minutos
dearroz Aceite 2mi 2ml aproximadamente,
Edad escolar; Ajo 05¢g D5g - Par Gltimo, agregar queso Paraguay
100 gsalsa+ Sal yodada 05¢g 0,5g desmenuzado y mezclar
130 gdearroz Agua potable c/a c/n muy bien.
H - Apagar el fuego.
Chservaclén: Si la legumbre utifizada es
seca deberd ser remojada 1 dia antes en
agua a temperatura natural o 1 hora antes
en agua caliente, la cantidad de agua
hirviendo oue se agrega al cereal es 2 veces
Viatdn: Institucidn que brinda educacidén integral de calidad basada en valores éticos y demoailicos,_que promueve la participeciin,

inchmsidri ¢ Intarcultvraiided para ol desarrollo de las perscnas y Ja sociedad.

Direccion de Alimentacién Escolar

Independencia Nacional N 374 ¢/ Plribebuy y Humaitd

Edfficio Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18

Emails zlima

about:blank

03/09/2024, 09:51 a. m.



Firefox about:blank

(.} SOBIERNO . PARAGUAI EDUCACION | TEKOMBO'E
. PARAGUAY | REKUAI YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

MialSm Garantizar a todas las personas una educacién de calldad como bien pubiico y derecha humano a fo largo de ia vida

su volymen.

Ensaladas
- Peso
Ment 1: Ingredientes. | Peso Bruto fitn Preparacién
Remolacha 40 27g - Lavar y cocinar [a remolacha en agua
Zanahoria 208 16g Luego pelar y cortar en cubcs pequefios.
Rendimiento: 1 Cebolla 10g 9g - lavar y cortar en cubos pequefios los
porcian Aceite Imt 3ml demds vegetales.
Energia; Sal yodada 05¢ 05g - Colocar los vegetales en un recipiente y
49 keal mezclar con sal yodada y aceite,
Peso por - Servir. :
porcidn: Chservacién: La cebofla una vez picad?, se
50/gramos recomienda sumergir en agua helada
durante 20 minutos a fin de mejorar 3
aceptabilidad de la misma.
Manii 2: Ingrediantes Peso Bruto ;::z Preparacién
Rendimiento: 1 Lechuga 30g 28¢ - Lavar y cortar los vegetales,
pareion Tomate 20g iSg - Colocar los vegetales en un recipiente )
Energia: Cebolla 10g 9g mezclar con sal yodada y aceite. '
40 keal Aceite Imt 3ml - Servir,
Paso por Sal yodada 058 0S5g Chservacién: La cebolla una vez picada, se
porcitn: recomienda sumergir en agua helada
60 gramos durante 20 minutos 2 fin de mejorar la
aceptabilidad de la misma.
I Paso
Mand 3: Ingredlentes | Peso Bruto Nts Preparacidn
Tomate 30g 29g = Lavar y rallar Iz zanahoria.
Rendimiento: 1 Zanahoria 20g i6g - Lavar y cortar los demds vegetales.
porcidn Cebolla 10g 9g Colocar los vegetales en un recipiente y!
Energia: Aceite 3ml 3ml mezclar con sal yodada y aceite.
43 kcal Sal yodada 05g 05g - Servir.
Peso por Observaclén: La cebolla una vez picada, se
porclén: recomienda sumergir en agua helada
55 gramos durante 20 minutos a fin demejorar la
aceptabilidad de la misma
Menti 4; Ingredientes Peso Bruto PN:.;: Preparacion
z - lavary cocinar la remolacha en agua.
m‘::::m Luego pelar y cortar en cubos
Remolacha a0g 27g pequetos.
Energia: Tomate 20g 19g - Lavary cortar en cubos pequefios os
46 keal Cebolla iog 9g demids vegetales.
;\:f::da da (3} gﬂs g ";IS - Colocar los vegetales en un recipiente
Peso por ’ ’ y mezclar con sal yodada y aceite.
porcidn: Servir,

Visidn: Institucidn gue brinda educacidn integral de cafidad basada en valores éticos y demou'i'ﬁf.os, fue prqmazw_la pzmdppadn,
inghusian @ irterculturatidad para ol desarrolio de lal persenss y Ty sodedad.

Direccin de Alimentacién Escolar
Independencia Nacional N°© 874 ¢f Piribebuy y Humaitd
Edificlo Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18
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Milslén: Garamtizar 3 todas las personas una educacién de calldad como blen publico y derecho humano a fo largo de lavida

50 gramos Observacién: La cebolta una ver picada; se
recomienda sumergir en agua helada
durante 20 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad de la misma.

Meni 5: Ingredientes | Peso Brutoe :::: Preparacidn

Rendimiento:

1-parcion - i

: :;gh. Lechuga 0g 22 Lavar y rallar [a zanahoria.

i x Pepino 20¢ 15g | - Llavary cortar los demds vegetales.

Zanahoria 20g 16 g | - Colocar los vegetales &n un

PER0.por Aceite 3mt Iml recipiente y mezclar con salyodada y

S Sal yodada 05g 05g acelte.

60 gramois .

Ment 6: Ingrediantes Peso Bruto ;:i: Preparacion
- 1 2
Rendiiiaries Lavar y rallar la zanaho’r a
Yorcin = lavar y cortar los demas vegetales.
Repollo 30g bad ~ Colacar {05 vegetales en un recipiente
Energia: Pepino 20¢ g y mezclar con sal yodada y aceite.
17 keal Zanahoria 10g 8g )
. i 3ml | ervacion: €l repol icad
Sal yodad 05 05 ervaelén: El repollo una vez picado, se

Peso por yodada =g g recomienda sumergir en agua helada

porcicn: durante 90 minutos & fin de mejorar la

50 gramos aceptabilidad de fa misma.

Menu 7: Ingredientes | Peso Bruto ::;z Preparal:id;i

Rendimlento: "

£ = Lavar y cocinar la remotacha en agua,
1 porcion Luega pelar y cortaren cubos
Remolacha a0g 27g eieﬁos 4

Energia: Zanahoria 20g 16¢ pequertos. )

52 keal Choclo 10g 10g = Lavar, cortar y cocinar Ja zanahoria en

Paso por Acelte Imt 3ml agua. Luego pelar ycorter en cubos

porclén; sal yodada 05g 05g pequefios.

55 grames = Colocar los vegetales en un

recipiente y mezclar con salyodada
y aceite.
Servir,
Ment 8: Ingredientes | Peso Bruto Neto Preparacion
- lavary rallar la zanahoria.
Rendimiento: : : .
: - lLavar y cortar los dermnds vegetales.
1 porcian
Rep.ollo 30g 24g - Colacar los vegetales en un recipiente
Energla: e 20 isg y mezclar con sal yodada y aceite.
17 keal Zanahoria 10g g A
Aceite 3mi 3ml - et
Sal yodada 058 05g Observacion: El repollo una vez picado, se

Peso por ! 7 recomienda sumergir enr agua helada

porcién: durante 90 minutos a fin de mejorar la

50 gramuos aceptabilidad de la misma.

Viidn: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y deméﬁr.os,'que promiusve la pamdpaadn,

inchasidn a ! Ruraiidad para el desarrollo de las vla

Direccion de Alimentacida Escolar

Independencie Nacional N¢ 874 e/ Plribebuy y Humaitsd
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18
Email: alimentacion.escolpr@mes. gov.py
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Misidn: Garantizera bodes las personas una educacién de calldad comro blen publico y derechs humano a o largo dela vida

Menu 9 Ingredientes. | Peso Bruta ;:‘:: Preparacién
Rendimlantec-
1 porcdr? Eerro 30g 18¢ « Lavary rallar la zanahoria.
Eﬁ . Tomate 20¢g 19¢g = Lavar y picar los demds vegetales.
38'::8;' Zanahoria 10g 8g - Colocar los vegetates en un
Aceite 3ml 3ml reciplente y mezdar con salyodaday
Pos poF i Sal yedada 05¢ 0,5z a'ceite.
porcitn: Servir.
50 gramos
1 E =117 g Peso -
Mend10: | Ingeecientes | Peso Brute Neto Preparacior
- lavar y cocinar la remclacha en agua.
! : i Luego pelar y cortar en cubos pequefios.
Rerdimiermo. | | Remolacha 40¢g 27g - lavar y cortar en cubos pequefios los
porsion Zanahoda 20g i6g dernds vegetales.
Energia: Cebolla 10g 9g - Colocar los vegetales en un recipiente y
48 keal = Aceite 3Aml 3ml mezclar con sal yodada y aceite.
Pesapor = Sal yodada 0,5g 05g - Servir.
porsiéa; Cbservaclén: La cebolfa una vez picada, se
5C gramos recomienda sumergir ers agua helada
durante 28 minutos a fin de mejorar la
! areptabilidad de |z misma,
Mend1l: | Ingredientes | PesoBruta ;::: Preparacion
) I - La rallar la zanahoria.
Rendimientos vary .
1 Earcion = lavar y cortar los demds vegetales.
i 2 Repolfio 30g 24g - Colocar ios vegetales en un recipiente
Energla: - Pzpino 20¢ 5g y mezclar con sal yodada y aceite.
;i Zanahora 10¢ 8g .
37 keal et amil 3l - Servir.
Sale ;:d eda 0Sg 058 Cbservacién: El repollo una vez picado, se
Peso por ! recomienda sumergir en agua helada
porcién: - durante 90 minutos a fin de mejorar ia
50 gramacs aceptabilidad de [a misma.
¥ Paso
Menid 12: Ingrecientes Peso Bruto Neta Preparacion
Rendimiento: = Lechuza 30g 28¢g - Lavar y cortar los vegetales.
poreion Tomate 208 19g - Colocar los vegetales en un recipiente y
Ene-gla: Cabolla 10g 9g mezdlar con sal yodada y aceite.
A0 keal Azeite Iml 3mi - Servir,
Peso por Sal yodada 05¢g 0,58 Observacion: La cebolla una vez picada, se
porcion: recomienda sumergir en agua helada
60 gramos durante 20 minutos a fin de mejorarla '
= aceptabilidad de la misma.
e | Peso
Meni 13- Ingradlentes Peso Brute Neoto Preparaclén

Visrin: Instincica que inda educadcidn integral de cakdad bazada en valores éticos y dtumu:'il:ic:m5 que promusve la Iﬁdrhupuui’_’qv.
inclusiin @ lturaiidac i dgsarrollc de &s personas y; la sodedad.

Direccisn de Adkmratacién Escolar

cocndiencis Hacional N 8742/ Plribebuy y Humaig
Edificio Badkelman, 6t2. Piso Telef: (595121 454 223 int. 18
Emazil: alimentacion. e=colar : 1
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Misidre Garantizar 3 todas las personas una educacién de calldad como bien puiblico y derecho humano alo targo ce lavida

Rendimlento:
1 porcién Tormate 0g 29g - Llavary rallar Ja zanaheria.
. i Pepino 20¢ 153 - Lavar y cortar los demas vegetales,
3;-1{:;' Zanahoria 10g 8g - Colocar los vegetaies en un
g Acaite Iml aml recipiente y mezclar con salyodaday
Paso por Sal yadada 05g 05g aceite.
porclén: Servir.
S5 Eramos
Ment 14; Ingredientes | Peso Bruto ;:T: Preparacian
- Lavar y cocinar la remalacha en agua.
Luego pefar y cortar en cubas pequeffos.
Rendimient: 1 Remwotacha a0g 27¢g - Lavar y cortar en cubos pequefios fos
porcitn Zapahotia 20¢ i6g demds vegetales.
Energia: =1 Ceballa 10g 9g - Colocar los vegetales en un recipiente y
48 keal :| Aceize 3ml 3ml mezclar con sal yodada y aceite.
Paso por “{ Salyodada 05¢g 052 - Servir.
porclén: Observacién: La cebola =2 vez picada, se
50 gramas recomiends sumergir ev agua helada
durante 28 minutos afin ce mejorar la
aceptabilidad de [a misma.
Mend 15: ingredientes | PesoBruta ] o0 Preparacice
= Neto
- Llavary rallar la zanaha-a.
Rendimlenta: .
3 iarcian - lavary cortar los demas vegetales.
! RED_“"" 30g 24g - Colocar los vegeteles anun racipiente
Energia: Pepino 20g Sg y mezclar con sal yodada y aceite.
37 keal Zanahorla 10g 3¢ R
Aceite 3mi 3mi § e0E .
Sal yodada 056 05g Obsen‘m:ién: El repo!lc uma vez picado, se
Peso por recomienda sumergir e agua helada
poreidn: = durante 90 minutos a fin de mejorar fa
50 gramos acentabilidad de la misma
Ingradientes Peto Bruto | Peso Preparacién
Menti 162 - - |steto
Rendimlenta:
1 porcidn - Berro 308 18g - Lavary rallar la zanahoria.
L | Tomate 20g 19¢ - lavary plcar los demds vegetales,
28 kcal Zanahoria 10g 3g - Colocar los vegetafes =n un
| Aceite 3ml 3ml recipiente y mezdar oon salyodaday
Pesopor Sal yodaca 05g DSg a.ceite.
porcidn: SEVF.
50 gramos
Ingrediertes Peso Brutn  Peso Preparacidn
Mend 17: Neto
Rendimiente: 1 Ledhuga 30g 28§ - Lavar y cortar los vegetales.
porcian Tomate 20g 19g - Colocar los vegetales en uva recipiente y
Energia: Cebolla 10g 9g mezclar con sal yodada y ac=ite.
40 keal 4 Aceize Iml 3ml - Servir.
Paso por Salyodada 058 :D5g Ohbservaclén: La cebolla unz vez picada, se

Viekn: InstituciSn que brinda educaeién integral de calidad basada en walores éticos y democriticos, gue promusve la participadidn,
inchusidn @ hurasdad para o d o d2 las v | sodedzd ' '

Direccidn de Alimeataciéa Escotar

indepencenciz Neclonal N* 874 &/ Pirlbebuy y Humaits
EdHicio Beckeiman, 6to. Piso Telef: {(595)21 454 22¢int. 18
Emall: alimentacion.escersr@mec. gov.py

18 de 27 03/09/2024. 09:51 a. m.




Firefox about:blank

s A L S PARAI
L N

¥ % GOBIERNO vri. | PARAGUAI
L/ PARAGUAY | REKUAI

Mhsidni Garantizar 2 todas ks personas una educzcién de calicad como blen pitico y d2eeno humano a lo larpo de o wide

portlén: recomienda sumergir er: agua helada
60 gramos duraste 28 minutos a fin de msjcrar la
acegtabilidad de Iz misrma.
Ingredientes Pesc Sruto | Peso Preperacidn
Meni 18: : | Neto
Tomate 308 29g - Lavar y rallar |3 zanaheria,
Rendimlento: L Zanahoria 20g i6e - Lavar y cartar los demads vegeises,
porcion Cebolla 10g 9g Colozar los vegetales en un recipiente y
Energla: Aceite Iml 3Iml mezdar con sal yodada v aceite.
43 keal Sal yodada 05g - Serdr,
Peso por Ohsexrvacion: La cebolla una vez picada, se
porcién; recormienda sumergir enagua2 he ada
55 gramos duraete 2C minutos a fir de mejerar la
sceptablidad de f2 misma
3 ingredientes Peso Bruto | Peso | Preperacian
Mend 19: Neto %
Rendimiento: 1 Lechuga 30g 28g - Lavar y cortar los vegetales.
porgion Tomate 20g 19g - Colacar los vegetales er ur) recipieatey
Energla: Cebolla 10¢g 9g mezdlar con sal yodada y aceite.
a1 keal Acelte Iml 3ml - Serwir, |
Peso por Sal yodada 05¢g 05g Cbsesvaclén: La ceballa una vez sicada, se
porcidn: recomierda sumerglr enagus helada
60 grambs durante 20 minutos 2 fic de mejerarla
aceplabilidad de {a misma.
Ingredientes Peso Bruto | Paso Preparacion
Meni 20; " | nate
- Lawar yrallar la zanahorta,
Rendimiento: yre u.
- Lawar y cortar los damds vezemales,
1 porcién
Rep?“" 30¢ ¢ - Celocar los vegetalesen un recipiente
Energla: Pepino X 20¢g 15g y mezcfar con sal yocada y aceite.
P Zanahoria 10g 8g
37 keal : - Sarvir.
Aceite 3mi 3ml
05 0 Observacion: El repolio una vez picado, se
a0 10w Sal yodada 58 .58 ) ;
=0 pO recomienda sumergir e=n agwa helada
porcién: duraste 90 minutos a fin de ejorar fa
50 gramaos aceptabilidad de la misma.
Postres
Mend 1 Ingredientes Peso Bruto :::: Preparacién
Rendimiento: Banana 110g Lavar, pefar antes de car sumir
1 porcidn 70g
Enargla: 63 kcal
Menti 2: Banana | Ingredientes | Peso Bruto ;::‘; b Preparacién
Rendimiento: Banana 110g g Lavar. pelar antes de corsumir
1 porcidn
Enetgil: 63 keal

Vieldn: Institucion que brinda educacidn integre) de calidad basada en valores éticos v democrdlicos, que prixmilise la paticpacion,
inchssidn @ imerculturalidad para o desarrullo de bis personas v la sadedad. : -

Direccion de Alimeatacién Escotar
Independencia Nacional N© 874 ef Pirlbebuy y Humaita
Edificio Beckelman, to. Piso Telef: (595)21 454 Z20 int. 18
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Ment 3 Ingredientes | Peso Bruto ;::: Preparacién
fendimientor1 | TNerania 50g i7e - Lavar y pelar las frutas.
porcién - Cortar en trozos pequefios.
Energla: 64 kcal - Coldcar las frutas en una compotera o

taza.
-Servir.
. Paso

Mend 4 Ingredientes | Peso Bruto Praparacior
Rendimisnto: 1 Banana libg Tog Lavar, pelar antes de consumiy.
porcidn
Energla: 63 kcal

Ment S ingredientes Peso Bruta ;::: Preparacion
Rendimiento:1 Dulce de batata
porion 0gr 30gr ~ Servir el dulce,

Energlz: 79 keal
Paso

Menu 6 Ingredientes Paso Bruto NAtE Preparacién
Rendimi 1 B con - Lavar y pelar |3 fruta,
porcidn mial: - Cortar en radajas.

Energia: Banana 110g 70g - Agregar en une compotsra o taza con
97 keal Miel 12ml 12 mi miel.
Peso por - Servir,
porcién:
82 gramos
£ Peso

Meni 7 Ingredientes | Peso Bruto Nets Preparacion
Rendimiento: Turrén demani | 302 30g Servir el turrén
1 porcian
Energia:

152 keal
Pato

Mand 8 In_gredlentec Paso Bruta Natn Preparacidn
Aendimi = Ensalada de | 100g 37¢g - Lavar y pelar las frutas.
. frutas: - Cortar en tro20s pequefios.
Enoraln: Mamdn 60¢g 31g - Colocar las frutas en una compotera o
kel : Naranja 50g I7g taza.

Banana S0g 32g - Servir

Meant § Ingredientes | PesoBruta | | oo Preparaciéns
Rendimiento: 1 Banana 110g g Lavar, pelar antes de consunair.
porcian
Energia: 63 keal

[ - Peso =

Menii 10 Ingredientes Peso Bruto Nats Preparacior:
Rendimiento:l Duice de batata - Servir el dulce.
porcian e 30g
Energia: 79 keal

Meni 11 Ingredientes Peso Bruto :m Preparacién

Viaidn: institucion que brinda educacion integral de caBdad basada en valares éticos y democréticos, que promueve la participecin,
PR aarys e- In, ey JparadJ 11, d!l“ vla . . B .

Direecién de Alimentacién Escolar
Independencia Nacional N°© 874 e/ Plribebuy y Humaita
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18

Emaill: alimentacion escolan@ mec gov.oy
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Rendimiento: 1 Banana con - Lavar y pelar la fruta.
porcan miet: - Cortar en rodajas.
Energia: Banana 110¢g 70g - Agregar en una compotera o taza con
97 keal Miel 12 ml 12 ml miel,
Peso por - Servir,
porcitn;
82 gramos
Paso
Meni 12 ingredientes Paso Bruto Neto Preparacldn
Rendimiento: 1 Banana 1og g Lavar, pelar antes de consuemir.
porcisn
Energia: 63 keal
Peso I
Menii 13 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparaclén
Rendimtento: 1 Naranja S0g 37g - Lavar y pelar las frutas.
e - Cortar en trozos peguefios.
Energia: 64 keal - Colocar las frutas en una compoterao
taza.
-Servir.
. Peso
Menu 14 Ingredientes | Peso Bruto Nets Preparacion
Rendimiento: 1 Banana 110 g g Lavar, pelar antes de consumir.
parcidn
Energia: 63 keal
= Peso 3
Menti 15 Ingredientes Peso Brute Neto Preparacion
Rendimiento:l Dulce de batata - Senvir el dufce.
porcion 30g 30g
Energia: 79 keal
Menii 16 Ingredientes | Peso Bruto ::-’; Preparacién
Rendimiento: 1 Bapana 110g Mg Lavar, pelar antes de consurmir.
porcin
Energia: 63 kcal
Peso N
Menti 17 Ingredientes | Paso Bruto N Preparacion
Rendimienta: 1 Banana con - lavar y pelar la fruta.
porcian miel: - Cortar en rodajas.
Energia: Banana 1i0g 70g ~ Agregar en una compotera o taza.can
97 keal Miel 12 ml 12 ml miel.
Paso por - Servir,
porcidn:
82 gramos
= Peso
Men( 18 Ingredientes | Peso Bruto Neto Prapaucldg
I Naranja 50g 37g - Lavar y pelar las frutas.
- Cortar en trozos pegueitos.
parcitn - Colacar las frutas en una compotera o
Energla: 64 lcal
taza.
-Servir,
Menu 19 Ingredientes | Peso Bruto Nt Preparacion

Viaidn: Institucidn que brinda eduracidn integral de cakdad basada en valores €ticos y democrdticos, que pi
inclusidn e intercuRuralidad para ol desarrollo de &as personas y la sodiedad.

Direccion de Alimeptaciom Escolar
Independencia Nacional N© 874 e/ Piribebuy y Humaitd
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18

Email: alimentacion.escolar@mec. gov.
L dez 8.
rissa Mén
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PAR D

Hertdlmﬁfnm: Atroz con ~ Blanquear 2! arroz con el agua
1 porcidn loche por unos 10 minutos
aproximadamente,
:‘;:f:“ Agua N 150 ml 156ml | - Agregarleche, azicar y piel de
f:tabhe fid 100 mi naranja o iimén, y terminar la
e A e diulda 100 ml 10g coccién hasta que el arroz esté
E m::gr froz 10g 5g totaimentecocido.
105 A 3 Aziicar S5g 02g - Dejar enfriar, retirar ka piel de naranja o
> : Canels 02g ¢/n limon.
Piel de naranja Espolvorear con canela y servir.
olimaén =)
s ; | Peso
ni 20 Ingredizntes Paso Bruto N Preparacidn
Redimiento: 1 Banana L0 gr 70 gr Lavar, pelar antes de consurir.
peECion
Energla: 63 keal

8. Célcuio de insumos para el almuerzo escotar

QR o ey

TOTAL Wk | TOTALYKE | TOTALY/Kg | TOTAL kg
TOTALEN | Total del
Et MES Proyectd

Insumo | "5"::“ PeioBrito | PesoBriito | Peso Bruto | Peso Bruto

mudide

Aceite 7,88 7.88 7,88 7,88 3152 9456
| 0,4925! 10,4925 0,591 0,591 2167| 6501
Alrnidén de maiz ke 0 0 0 (v} 0 0
Aoz 6,895 0 19,7 12,805 39.4| 1182
ja en 0| 0885 0 0,985 1,97 591
Azticar o 0 0 0,985| G985| 2955
Barana [ 65,01 53,19 65,01 6501 248.22| 744.66
| Batata 0 0 0 0 0 i 0
| Barvita o Turtén de mani o] so1 g 0 s91| 1773
| Berro o] 591 0 501 11,82 3546
Carzela Q 0 0 0.0394| 0,0394| 0,1182
Care vactina magra 23,64 23,64 39,4 2364| 110,32| 330,96
Care vacuna magra molida a ] 1] (o] [¢] 0
Cebolla de cabeza 13,7 17,73| 16,745 19,7 73,875 221625
| Ceboliita de hoja 0| 31,0835 1,97 1,97 5,0235| 15,0705
| theclo ol 197 0 ol 197 59
| Dukce de bateta oG o ol ol o

22 de 27
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Direccicn de Alimentsciém Escolar
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Dulte de mamén | kgt (1] o 0 [} o o
Fideo [ie 8,865 10,835 0 304 2364 7092
Harina de malz ™ 788| 7,88 0985 0| 16,745| 50,235
Harina de trigo ke 0 0 1] o o] o
| taurel ™ oa182| 0182 01182 01182 0,4728| 1,4iR4
| Leche entera i 9,85 0 a 19,7| 2955| 8865
Lechuga kg 11,82 ] 5,91 11,82 2955| 88,65
Lentej I kg 0 0 0 0] 0 0
Locote kg 9,85 9,85 9,85 9,85 394 1182
Locro xg o | 7.88! 0 0 7,88| 2364
Mandari g 0 0 0 0 0 0
Mandioca ke 394 0 0 384 788 2364
Mani Iz ol ] 0 0 g 0
| Manzana kat 0 0 ] 0 Q
Meldn 3 o 1] o 3 0 0
Miel de abela 0 0 o 0 0
Mie! de cafia 0 hegra | Q 4] 2,364 2564 4728| 14,184
Narania ke 9,85 9,85 9,85 0| 2955 8865
Orégano g 0,197 p| 0497 ol 0394 1182
Papa kg ol 394 30,4 394| 1182| 3546
Pechuga de poli kg 11,821 2364 1576 1576| 66,38| 200,54
Pera g 0 0 0 1] 0 0
Persii ™ 0 0 0 o 0 0
Pepino g 3,94 7,88 11,82 788 3152 94,56
Pescada sin hueso nipiel | iy a 0 0 0 0 0
| pifia ke o i 0| 0 0
pomelo |k 0 __ 9 of o o
Poroto " 5,81 3,54 985/ 2561 7683
| ueso @ 8,865 4,925 4925 2364 7092
' Repollo ke o 11,82 591| 2955 B865
 Remolacha P 15,76 7,88 0l 394 1182
| sl vodada kg 0985 1,0835| 1,0835] 10835 4,2355| 12,7065
Tomate ke 53,29| 5122 354175 63,04| 221,625 | 664,875
Zanaharia ke 19,7| 2581| 2167 19,7| 86,68 260,04
| zagallg/calsbaza kg 4728| 2368 3546 23,64 130,02 390,06
*Anexar af proyecto ia planilla de Excel correspondiente al calculo de insumos
9. Control de calidad y participacién social
Descripcién |
91. Plan El profesional nutricionista debe realizar visitas periddicas en las
de Monitoreo
Viakin: Institucion que brinda educacidn integral de caldad basada en valores éticos y d dticos, gue p la_ partidpecid

inchayidn e imercuituraiidad para o desarmollo de las personas y 19 sodedad.

Direccion de Afimentacién Escolar

Independencia Nacional N°® 874 ¢f Pirlbebuy y Humaitd
Edificio Beckelman, &6to. Piso Telef: (595)21 454 220 Int. 18
Emall: slimentacion. escolar@mec. gov. gy
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instalaciones educativas para asesorae y verificar que los afmentos |
utilizados estén en perfecto estado de higiene. Estard a czrgo del
profesional nutricionista la etaboracion ce un plan de seguimiento inicial y
consecutivo desde el inicio del proceso de entrega de los alimeatcs del
almuerzo hasta la culminacién del cont-ato. En formz mensual la
nutricionista deberd presentar a la Municipalidad un informe témico del
resultado obtenido por mes, especificarde el analisis de aceptazion del
producto.

La empresa adjudicada estard sujeta al control que serd realizado &n
cualquier momento, a fin de avalar e cumplimientc de las
especificaciones técnicas exigidas en el plizgo de bases y concicianes,
quedando bajo total responsabiiidad de 32 empresa oferente mantener la
calidad del almuerzo a ser entregados. El profesional técrico calificado
recolectard mwestras al azar para 3a verificacion de la calidad
{(cumplimiento de ias condiciones fisicoguimicas y/o microbisidgicas
aceptables, de acuerdo a las normas vigantes en materia de alimentos de
fa comida.

- En caso de no haber conformidad por parze de los técnicos caiificados,
el producto serd rechazado y la empresa deberd  reemolazaric
inmediatamente en su totalidad por otro que cumpla con las
especificaciones técnicas requeridas.

- La Municipalidad a través de la nutricionista encargada, verificard el
cumplimienta de tode fo solicitzdo en e Pliego de Bases y Cordiciones y
podrd, cuando asi lo creyera conveniente, pedir cambios pertinentes,
Evaluacién

La empresa adjudiceda y la ccmision coordinada deberdn trabajar en
forma coordinada debiendo realizar 2nceesias de aceptacién a los nifios
beneficia, via cuestionario con un promsdio de 3 a 5 preguntas sobre el
rendimiento, aceptacidén, sugerencia y mejora a implernentar en base a
solicitud de jos propios nifios beneficiadcs.

Es realizado antes de la ejecucion del provecto, a través de charlas y
capacitacién personalizada a cada codnesa y auxiliar de cocina. La
capacitacién consiste en entrenar al personal en cuanto z higiene,

3':' Hah manipulacién y elaborazicn correcta de los mends establecides, para
capacitaciones | dicha capacitacidn se selicita a personal capacitado y aprobado por el
Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion (INAN),
Lla empresa adjudicada debe incluir en su propuesta fa capacitacion téznica
permanente en materia de evaluacian nutricionzl en las escuelas benefic adas.
La Municipalidad difundira el proyecto autorizado por el MEC, a través de
fa pégina del portal de la SENATICS v el portzl de |a Direccién Nacional de
3f'bifu::: Contrataciones Pabiicas {DHCP), a fin de que toda la comunidad, personas
del ke a fnteresadas y publico en general se osienzen de toda Iz informacidn
proy; I i s ;
i & referente 2 institucicnes educativac beneficiadas, cantidad de
beneficiarios, porcentaje de adquisicidn e la agriculturz famriliar, mends,
recetaric vy procese de liditacion aplicado. 1
Vieiiin: Institicidn que brinda educacicn integral de calidad basada en valores gticoe y & crdtions, que pror seve (2 partidpacidn,

inchusibn @ intercukuralidad para e desarrullo de bs personas y a sodedad.

TMreecin de Alimestacién Escolar

Independencia Naclonal N© 874 ¢/ Plribebuy y Humaits
Edificio Beckelman, 6ito. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18
Email: alimentacion escolar@mer gov py
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10. Modalidad del serviclo de almuerzo escolar seleczionada

El Sistema de entrega es: Alimentos preparados en las Escuelas (Cocina~Comedor Escolar).
10.1. Recepclén

Seleccién de la mataria prima a ser utilizada para la elabo-3¢idn del mend esteblecido teniendo en
cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando asi los productos cérricos y frutihorticalas
que no cumplen con dichas normas.

10.2. Almacanamiento.

Para el corracto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de las
mismas as{ para evitar el deterioro debido a que las entregas son hechas en forma semanal. Para
elic la empresz d=ka proveer a cada institucion educativa con todos fos equipamientos vy
estanterias adecuadas gue garanticen la seguridad de los aiimentos.

10.3. Higlen=.

Se establece sistemas de limpieza tznto de los utensilics, establecimientc, cocineras y de las
zlimentos a ser aimzcenados. Los residuos se destinan en bolfsas adecuadas para su posterior
deposicién.

10.4. Pre Elzboracién y Elaboracién.

El horario de prz elaboracién es a partir de las 07:00 hs. e cuentan con Ios utensilios necesarios
para la elaboracién eficazr de los mends, en este proceso s2 tiene en cuenta los protocolos de
elaboracién de cadz glato.

Para dicha elaberacién se cuenta con cocinera con previz capacitaciones y auxiliar de cocina de
zcuardo a a cantidad de zlumnos en (a institucion.

El oferente es respcnsable de todo el proceso de elaboracian de los alimentos que incluye compra
de las insumos necesarios y la preparacion de las comidas principales, ensaladas y prostres.

Los alimentos debe-an ser elaborados en las (nstituciones Educativas de acuerdo a la cantidad de
zlumnes, no se eceptaran alimentos pre elaborados y refrigerados.

El oferante dekerf entregar diariamente las porciones el mend, en cantidad 2quivalente al
numero de destinatarios de cada escuela.

El oferente es respensable de producie los alimentas canforme al men( establecido en ef Pliego de
la Bases y Concicicnes, ce la entrega de los alimentos a las escuelas, de la distribucién de las
raciones al intersor de las ascuelas, asi como del retiro y |a limpieza de todo lo utilizado.

10.5. Distribucién

Se realizara en farma 2quitativa en el horario establecido de 11:00 has a 13:00 has, en dos turnos
de manera z conservar la temperaturz y |a calidad del alimento. Se utilizaran utensi ios no txicos,
platos de ptdstico, cuchara, vaso de p astico, o un pote de plastico para los postres. Se cumplirdn
todas las ncrmas de higiene y manipulacidn de alimentas desde el momento de la higiene del
lugzr, pre elaboracién, elaboracidn, distribucidn y postericz limpieza del drea wtilizada.

La entrega de los alimentos seré diaria y deberé llevarse a cato durante los dias habiles escolares
(d= lunes a viernes), correspondiente a las cinco {5) dias hdbiles de clase comp-endidas en fa
semana.

Visidn: Istitucion gue brirda cducacion integral de calidad basada en valores étices y democrdticos, que promucyve la participacidn,
incustor: ¢ imercalt araidac para el Jesarrollo de las 2ersonas y la sociedad. . =

Diresciin de Alimetadéz Escolar

Indeperdencin Nacicnal N 374 ¢/ Piribebuy v Humaita
Edificic Beckelmar, 6o, Siso Telef: (595)27 454 220 int. 38
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La elaboracién del almuerzo escolar serd realizada en la institucion Educativa, mediante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto a
higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar.

La empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implemantacion de ia
alimentacién, la empresa se encargard de fa entrega de los ingredientes del mend a ta institucién
educativa, se encargardn de los equipos que se dispondrdn para el almacenamiento de ios
alimentos.

EQUIPAMIENTOS BASICOS MINIMOS QUE DEBE SER MONTADO EN LA INSTITUCION
EDUCATIVA.

* Heladeras y congeladores.

» Cocina o Fogdn.

* Mesada {elaborada de material de facil limpieza y desinfeccién y que no constituya por
si misma un agente contaminante).

* Mobiliarios para almacenamiento de los alimentos y para los utensilios, de materiales no
contaminantes.

s Piletas de lavado.

* Utensilios para la preparacion de los alimentos (oilas, fuentes, cuchilios, cucharones,
tenedores, tabla diferenciadas para cortar carne y verduras, bol, bandejas, entre otros), se
debe minimizar la utilizacién de utensitios de madera.

» Utensilios para el servicio (platos, cucharas, vasos), aptos para entrar en contacto con
alimentos.

» Basureros con bolsa y tapa.

¢ Mesas y sillas.

PROCEDIMIENTO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO

 Llevar los ingredientes para la preparacion del ment a cada institucién educativa, segin
ta cantidad estipulada en el PBC.

» Almacenar correctamente cada ingrediente de acuerdo a su naturaleza y caracteristicas
{a temperatura ambiente, refrigerada o congelada, segun correspondal.

» Preparar el mend correspondiente a cada dia segln las BPM, debiendo los encargados
de la preparacidn contar con los atuendos necesarios y en buenas condiciones de higiene
(delantales, gorros, entre otros).

e Distribuir el almuerzo/cena escolar a los estudiantes, utilizando utensilios como platos y
cubiertos {cuchara).

e Retirar todos los utensilios y enseres para su correspondiente limpieza, luego de
finalizado el servicio.

® Las personas responsables de elaborar los alimentos en las Escuelas deberdn cumplir
con todas las normas de practicas de higiene y salubridad.

© £n caso de asueto, feriado o cualquier otro motivo conocido y probado en virtud del cual
fas clases estén suspendidas, el proveedor no estara obligado a proveer los akmentos, ni la

Visidn: Institucidn que Lrinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democratizos, que promuzve la participacidn,
inclusidn e interculturaiidad para ef desarrollo de las personas v la sociedad. : E
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I institucion a recibirlo, La comunicadion n dicho caso estara a cargo ded Divector de cada
Institucicen Educativa

o Bl periodo de vigencia del contrato serd desde el primer dia kabil siguiente a la firma del
contrato, hasta la entrega total de las racianes,

» Las canlidades del cuadro de plan de entregas son estimadas, estara a cargo del Director
de cada escuela, especificar la cantidad exacta de alumnas.

 E| provesdor debe disponer de un equipo de funcien teanica ¢ jo menos un
prafesional Nutricionista, para ¢l acomipafiamiento en tadas las Instituciones ¢ -alivas,
pars entrenamientc de come utilizar los productas de la megor forma, v brindar

capacitacian al personal en cuantoa nigiene y preparacian de los alimentos

« £l oferente elsborard un informe sobre [a cantidad de platos entregadas por dia en cada
Institucion, dicho informe debera estar firmado por el Director de la escuela.

» Para el cabro del servicio prestada, el proveedor debera presentar en la Munizipalidad,
un informe detallado de la entrega y la factura correspondiente.

« La fiscalizacion basica del servicio estard a cargo del Director de cada escuela, debiendo
estos informar a la Municipahdad sobre cualguier incumplimiento en que fncurra el
proveedor,

« La Municipalidad se reserva el derecho de realizar ios controles de satubridad que crea
NECRSANDS,

La empresa proveedora deberd disponer de los siguientes recursas humanas para la ejecucién
del contrato:

1 {un) Codinero/a {Demanda: 1 cocinern/a por cada 100 estuchantes)

1 {un} Auxifiar de Cocina (Demanda: 1 ausiliar por cada 100 estugiantes)

3 {un) Personal para \a [pmpiea de utensilios y del espacio. (Demanda: 1 por institucion educativa)
1 {un) Profesiona Mufrftianista {Demanda; 1 profesional técnico por tada 1000 estudiactes)
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Santa Blena - Cordillers Reg-

Viaidn: Institucion que brinda educacion integral de cafidad basada en valores éticos atic icipadi

\ N : ! y democriticos, que promueve | ti
inclusidr e interculturatidad para el desarrolle de las personas y [a sociedad. naep R e
Direccién de Alimentacién £scolar

Independencia Nacional N© 373 ¢/ Plribebuy y Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef: (595)21 454 220 int. 18
Email: alimentacion escolar@mec. gov.oy
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