
q#
MII,¿ISTERIC.DE

T.DUCACION
YCIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUÁI

TEKOMBO'E,
HA TEMBIKUAA
MOTENONDEHA
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Asunción,04 de setiernb:e de2024

Nota DGBE N' 378/2A24

Señor

Hamy Cháoez Domínguez, Intendente
Municipatidad de Sar José de los Arroyos
Departarr-ento de Caaguazú

Con aggado:me dirijo a usted para connunicar que, en relacicn a la
solicitud de la l\{unicipalidad de San José de ,os Ar:royos, sobre el '?royecto de

Almuerzo Escolar" con Expediente Xilema N' 2964ó6 de fecha 03 de setern¡re de
2024, se ha realizada al análisis técnico en -os té:minos de las documentaciones
presentacÍas, el marco no:mativo vigente c-el Programe- rle Alimentación Escoiar -
Hambre Cero en las Escuelas, par lo que se ren-jte :e! Dictamen técnico de la
Dirección de Alimentacion Escolar N" 1042024, a traoés ilei cual se aatoriza el
Proyecto de Almuerzo Eseolar,,én cuatro iOa) fqjaq útiles.

't,

Sin otro motivo, le presento :nis atertos salrdos.

oza: Genera-

de Bienestar Estudiantil
de E,fucac'-ón y Ciencias

Vis-ón: lnstitución re:t¡ra dels'stena educaüvo nacicral, transoarerr:e, con gestión participativ:, efi=. y efi<iente.

D'rección'Seneral d= Bienestar Estudiantil - 'ndependencia Naciorai c/ lumaitá (Edi;icio Be:[:elm;n 1e P¡sc

Correo: bienestar.estudia ntil@m:c.gov.py
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MARANDU DAE PW 55s/2024

MÁVAPE GuenÁ : Robert Gayoso Mendoza, Director
Dirección General de Bienestar

MÁ Milena Fernóndez,
de Alimentación Escolar

de setiembre de 2024

MBA'ÉG : Responder Exp. Xilema N.296.466 DEALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DEsAN IOSÉ DE LOS ARROYOS.

Maitei.

niiii'[iSTiRi0 ]ts gDLJCAilüN Y Ci[i{l.l¡'li
DiRtcc¡ÓN c:liEi.{L D! BiEi{[S l',C]i Es'i'üD¡l\i'l"t!L

tuiE:lr\ ilE LIITl'lAn,4

Elaborado por: Erma
Revisado por: Andrea Milena

Co rreo : alimentacion.escolar@mec.gov. pv

MaranduDGPAE-*';;f:;:i5"3:r1;#:ff 1""""",.iÍ;".I#""Jilf ;jAlimentación Escolar dependiente de esta Direccióru enel que adjunta Dictamen TécnicoNotM/2024, por ra cuar se autoriza er pRoyECTo DE AtMuERzo EscoLAR delejercicio fiscal 2024, presentado por la MUNICI'ALIDAD DE SAN IOSÉ DE LOSARRoYos, según expediente de referencia de fecha 03 de setiembre de 2024.

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional,transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.Dirección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional N'874 e/ punia¡t¿ y piribebuy (Edif. Beckelman, 6to
piso)
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la población.

MARANDU DGPAE PPy 378/2024

MÁVAPE GU¿.nÁ : Andrea Milena Fernánde z, Directora
de Alimentación Escolar

MÁVAGUI Desvars, |efa
de Alimentación Escolar

AITANGE del año

MBA'ÉGUIPA Xilema No 296466 de de septiembre de 2024.

a fin de remitir en
adjunto para los DGPAE N"104/2024, qae
autoriza el del ejercicio fiscal 2024 dela
Municipalidad de San José de los Arroyos, presentado a través del expediente de
referencia.

Maitei. t:í, Í : :í':i4l C!Él'¡CLqS

:lf¡iei;fii l:i*n Eecolar'

Iri.*i*L*i*ga-tst¡tuE¡'i'sái
t
*i¡bíij? ! r- 8fl$, -qro-

Elaborado por: Noelia Revisado por: Melissa Desvars

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

Departamento de Gestién de Programas de Alimentación Escolar - tndependencia Nacional No874 c/ Humaitá (6to.
Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto. gpae(@-rnec. gov.py
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la poblaclón.

DTCTAMEN TÉCNICO DGp AEN"104/2024

Referencia: Expediente Xilema No 296466
de fecha 03 de septiembre de2024.

1-. Antecedentes

El Sr. Ilan.ry Chivez Domínguez, Lrtendente de la Municipalidad de San José de los
Arroyos del departamento de Caaguazú, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para
proveet a los esfudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita
autorización para la implementación de este.

Z Consideraciones

Se realiza el proyecto que expediente, tenimdo en
los
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il100,
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3.1
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No

Elaborado por: Noelia nomerfr
Visión: lnstitución rectora del sístéma educativo nacional, transparente, con gestión

Departamento de Gestlón de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia
Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@mec.gov.py

Revisado por: Melissa
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Misión: Ssmos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
económico y cultural de la población.

Elaborado por: Noelia norn".ff
Visión¡ lnstitución rectora del sístema educativo nacional, transparente, con gegtión

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia
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Misión: Somos la institución rec:or¿ que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econó¡ico y cultural de la población.

3. Conclusiones

El análisis técnicc se reahza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados de1 1 (uno) al 3L (Treinta y uno), teniendo en cuenta la Ley N"5210/14
de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", la Ley N"7264/2024 "Que crea el fondo
Nacional de Alimentación Escolar para la universalizactón equitativa de la alimentación
escolar (Hambre cero en rmestras escuelas y sistema educativo)", la Resolución CONAE
N"003/2024 "Porlacual se faculta al Ministerio de Educación y Ciencias a seguir aplicando
los lineamientos e instrumentos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentación
escol,ar que no integran el listado de Municipios priorizados por e1CCNAE", la Nota DGBE
N"213/2024 de la Direcc.ón General de Bienestar Estudiantil del Ministerio de Educación y
Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consultas sobre Ia autorización de proyectos
al l\finisterio de Desarrollo Social, la NotaVAF N"104/2024 del Viceministerio de
Administración Financiera del Ministerio de Economíay Finanzas en ei cual i¡forma que el
MEF proporcionará financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024, y eL

Manual de P¡ocedimientos para los servicios de alimentación escolar, en instituciones
educativas d= gestión :oficial, privada y privada subvencionade., establecido por el
Ministerio de Educaci* l- Ciencias y aprobado por Resolución MEC N"965 del 16 de
seliembre de2022. 

l

En ese sentido, conside¡ando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluación del
punto 2 de este informe, se autoriza (ver Tabla 2) por única vez con una vigencia de 90

(noventa) días a partir, de la fecha de emisión, a fin de realiza: los procedimientos
administrativos corres

Asimisrno, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,
aderr-ás de no poseer injerencia en cuestiones relaüvas al precio referencial, la fuente de
finan:iamientc,los procesos de contratación, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos orritidos en ei Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboración del mismo; se circunscribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nu=icional, a fin de garanttzar el cumplimien:o de los criterios de

selección de los beneficiarios y a 1o establecido en las normativas legales vigentes.

Elaborado por: Noelia *ot"rd Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora delsii*,ema educativo nacional, transparente, con gestión particiF,ativa, eficaz y efic iente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacioral

Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py
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solicitada en relación con el servicio dela 2. Resumen de autorización
olar

Instifuciones
Beneficiarias

07

¡

I



q3
MINISTERIO DE ,
EDUCACION
YCIENCIAS
PARA,GUAY

En cumplinriento
técnico a la
interesada.

PARAGUAI

TEKO^}ÍBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Lic.

Misién: Somos la institución recton que for-nula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

Se exhorta agotar los medios y las gestiones adrrrinistrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los dlas del calendario escolar, para dar cumplimiento al
objetivo de esta políüca pública.

En caso dedetectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitirá al órgano de connbl
corresponüente.

Es el dictamen.

t"N""ia Romero
Registro Pro'fesional N": 1,084

Fecha:Miércoles, 04 de septiembre de 2024

Programas de
Alimentación

Escolar

el
de Bienestar parfe

de

Elaborado por: Noelia not".$
Visión: lnstituc ón rectora del silte

Revisado por: Melissa

ma educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficazy eficiente

Departamento de Gestión de Programas de Alirrentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Huma¡tá. (6to

,Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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iMrn¡rcrp¿ ryDAn trr S,*nr /osÉ Ds L os Ann ovos
6ral, Díaz y Grr3. Patricio Sscobar - Tel€fxx: 0523-230230 - 230695

srail l rnuni-sanj oseuoc@h otma il.com

San |osé de iosAnoyos, 03 de setiembre de 2024

Señor
Robert Gayuso Meilrdoza, F¡recfsr 6eneral
Dlrcfftón de Gesd&r de BienefíarlistüdAafil
Mlrilsbrlo d¡ Educadóny Ctenclas - MIG
Presente

Tenemos el agrad.o de dirigirr-es a Usted, en ncmbre de la inteadencia Municipal de

San fo*é de ios Aroyos, Dqrartamento de Caaguazrl, a las efectos de remitir para su análisis y
posteréor aprobaeión del Fsrmshrio Nn 1 1:re contiene el Proye.:to para el servicio de almuerao
escolar segÉn la rnicro planifiaaeióa 7024, nrya ejecución se prevé durante lo que resta del año
Iectigjo 2024 iRef. Ncta DGBF ¡is 36L17,024!

Sin otro motivo el particular y en e-epera de una respuesta favorabie,
aprovechamos la para salu.larle atentamen €e.

Gerenet

'Ér



J¡¡¡s de lo¡ Arruv¡lxÉi*tr¡'tci:

{el* {t1.

l{'ds

Frofe*i¡rral.r 2l*!luü de

y uno¡Cafi¡dad é* eÉtBdhqE 381

de iaieb

pr$ato*:

de

!A
C6

il
${
-.i

:4
j
!

¡Á,\i.;1gn,j3 {ia:

if' ".;. lillll{)Af.ilr'}S
&"."¡" l'{llilNCI.+F

¡,11¡ tii ¡J ,.l
"f"li}.{}}t$$T,;
T¡A TTi}f BIEL,TA
xsift¡ii,¡$: !ie,r¡!P¡ñ*ÁY

l¿¡rüñt 9$:tl0| t¡. ¡o5l.iaústir llrgtütá qsn krwi* y *jerofx i* p*itit* Edutaltv4 W*.rj.,éé6 t! é1l/,t/ete W*arai,
$scl¿¡, rsül!árüÉ? y {rrltdEF dr ls pnh!áe'io"

#RE{t]Ón €J*RA|, OE 8t€r{dsTAn ESTi OtAt{TlL
0rRt{cñ'il 0r auMft{lactó¡¡ rscor¡*

pniffiÉMr Dt Áil¡*Ht¡tAaór{ Es{cL*R D6t pA*ACl}Ay - pAEl

d6Afráuaftó

é€l baat i3 6rel. *iaz y€n;. F€ricio tr{ob¿/

Nsnbr* HamgCháwr

#*.6@s?

€e erreo

l{qnrbre l{t¡Sdonist¡ü: tis Br:tog 6r*no

il¡" dÉ tt?1€389{S

Direccló¡r ée carrco ; rtraEch¡8?brito$8g;¡¡ il¡orn

Princ¡Falat dül prayr€tc de alm*¡er¡o e*glar

d-r ir¡tifu 6i¡g¡ 
"dr¡catlves

7 {Siete}

Ticnpode scrvldo {cn dios)

€Étirnaé de ftia:l¡eción de la il\¡ov¡eñbre

Pr€sl¡pselet etirñada FaEa a!áraüa Y

mllfone6, €te€¡ertqd giár*ntr y cfr:co mil)

Poro€rrtajs de ¡ 1s96
Afireto F¡" É2w&J8.s:cblét* c:üntd Flin;mó iaÉ

0fl

"So* #rt*.;rs úfrqatcriat
üb* Pt* clobe>rtt las $etia6 rckrcncístal ¡c d*kr sor!$,rfcm r las ponnativd, v¡ge?.:*,

Dl?rttjór, tt¡adüGo;ee dmtrato¿i?*fs g¡láJi¡v¡
gor it

N. ¿.283
f t

lr¡dófi |rt a{r(¡L1rfctrÉf tit i!t¡aü* Odi€¡t¡B0 n¡iioEai, tnrr$S*rEtrts" {o.! SÉrl:óc,tn¡C¡}€arr, erEF y 
"t;ckn¡ú.

i:: i:..:. {::j r'::h,'n ¡. -, . ;"inl31 - ¡ñd*pfildci<ró *¡{ñotrr!i grS?4S }iumalá, l6,io. F:;o gd¡:.Cr*lettnlrl}
''::

d¡-

l"

t*

!..



{"}
e1"*${{ ¡
t.llt:r..t{jltl}t
T d:tl,lüC¡.t.t

I llli().\ltt{l'l:
ll,l l'l:rlnl[[]A.t
*]:¡e3vqR¡

illdfu G¡r¡rr¡¡r¡ r llde lü pinc'r l'la ¿drrx¡ór¡ dc c¡üd¡d corno bh,r púü{ko r drretho hun¡no ¡ lo tát:o da ta vld¿,

$i¡*r<.!ú¿{¡:'{riq¡re¡iií(i,;r}It{{ri"' iork¡cdrn$el{rcknaltl.?fi14dil$Éil*.l6to.}¡{ofs¡,grtl*lr$¡{|}
\'.:?.tt . .i.4t tl.rl r.,r ...r {},-¡rt¡:t:, . r...

*

ttf

ltt50

t¡ld

f¡ltdlt

lucuu,t¡!¡¡
&lli'MtIfgocoooo$i¡seIitTIIüó$1'

f,úfrt,
krrtIil6lñüffi¡It¡¡6otlloltt ¡l¿ürrt¡t*ifr{xl

*rft{¡ó$seIo0$o0o00s:tlItüIto0o00üú¡ru¡0Fo{¡$e,8¡ó'l{¡lürü4,¡{ na3
;ffiL

¡I¡IÍ
fÉlüorüi

tt(litlñt
d{l tttrilmü{0üs000IIuTTuuIa0It$üil$Uññri

f,ftü

g

$tlñHdtf*ttht7lrfdil¡*?
lñ¡kL.

t*?tt9e$s{+I
üüü0rtdr0tlIttts llr(*'l{i

d¡ll¡woffsfr.trañrfttt¡ft{lf¡t¡5ü
lf¡l¡ldd

g0llclrtglallt f¡l9G{r.
gt{r&rt¡B(.

Itt¡t
ütrqHoa

*.
itdw'$*
&¡l' ffifIt0noooüo¡0tsIttt¿Itf¡oI0tt,¡sñ

hü¡r¡fOlteÁrlir&f¡ó. t$ftrysr dü
C.E'*dr.L

t¡tttftr*¡4'
t ix¡t*ñ

ddftr{ta0$o*{o0a{oü:itIIi,tI00ooufro l¡*r
$¡

OAGl¡lf*,lil!¡ü6frlr*H¡t?ett00r'rl

IwStIñl
ú¡ltüñüsüsüüü¡lüüüst*tlti*)ití4ü*üüu

Fltlt,
llsl*nfiriíñtftr"t{d. if*{filn

ld.ít*ü ¡{4r¡
tirr9,srü0)tt

lllrltütItü{úfi rd*r*üil,llIt¡ttallIr?latlirft
tü

úa
h&.
r¡{*
t*

ürdrt
tltr

tlddo

taó¡ül&lo
fosddrd

{tnürilr
ldi¡dr
aia¡F

r*trt*fr.

ü¡¿f!¡lt!.
r¡to

?*rñltó

;rdt|l
I'

r¡lo
f¡iñr¡
It{c

ttqdo$clr¡D

llortr.
N

{drll
fi*lúr.
{¡l ¡a

aieñ{lt
?r

{b¡aóúr
aüriot

{u**r'
düt

*rlfrdc

il|.
r¡üa¡aiiF

a4

ñiiiiñ¡"
c{lóar

"t*
ñtl

i,tr|tfuü{+
Altüür

lúrtrrta¿alrln*¡llln
ó.r

hil[ld
d.

O¡üfs
q,N}D

r'r:at¡¡tlc¡

h!¡tr
ls

üralt

lcaixlüfr lrüütrr 3a9úr

ar@t¡r¡rt tt/& fttlitltf'
41rt

il¡¡n h¡¡*¡ln
rññ

filsai"

t*rr*ttc ¡ürdlt

r frantl Ji
. f{rr*.(h-

{t&t

ft¡{trmtr0l fffirE¡ttlt
üar$ücrgü|r !r $ $l't'|sisf ür¡(¡w^



a¡rÉ5?t-rttÉ S{
t;*trqtn(:F{"!N
1"{:t*scL{f;

TnKt}}lnü'I,i
I^IA TE}IBIITL"AA
8*i¡l{iJ}¡$i'!$

M*ld- 6¡rtntj¡¡r : télét lür pf',snnt Fns 6dgs#r1éf, dt $¿ii{¡l ggn* b!*n $itblÍcc y ri,:ryrh$ hr;ia¡nñ { l|) lál4o irs id
via¡-

¿ ñ{snri €ídico

salsá d€

7l gramas
saisa * AC

granros *deo

1C0 9rámos
sa¡sa * 120

grarnos fdeo

130 E sélsa +
t,SS g fid*o

gnsaJada $E
?sg9tÉlsS

I 8áns¡1sc

JC'q

¡¡i.iip{nasarcscr- 1J${#S&}¡IN¡STA*rEfi:il"¿.2d3?*4

*ü|}tntj.éi & {á{¡d;d +$*d* *¡l r}l0r$ *t,{4}s v d}do¿t tiaot gse pra}4$rve ¡d

4 i*{fra¡.Étlrnl¡dá$ p*r* el jt{ntr*i* *r lss p*frf,srr t ,¡ $$tiúdód.

;;:,ij"J,+'";:,,-;:ia,::..1..,¿,,.,r... ¡firr"Éd*s¿it}]¡qtlslNa*:¡lr/¡'{urñ}¡lil,lüró.Pitügdif.Settriñ¡tl
: : :i:.. .:.'-, .i , .:.:j.l

Sp

{

Adülescefite

5?0 kcal

+1* 1Cú kcsl

De 07; 00 hs a 1*:00 hs

Turn* mañana: 11:00 a 1?;00 hs

Tuü"ro tarde: tr2:0$ a 13:S0 hs

Pláto Pr¡ncípal, Ensáládá y poslte

Elaboradoa con alirnentos frescc* y
nat¡¡rales

.Alímentcs preparados eü las escüelas

Eded
gscotar

450 kcal

+/- 50 kcai

Nivol
lnicial

312 kcEl

+l- 30 kcal

ri.1 tris:r$ucián del aports cálórica prr rago
eiÉr*o.

5.i ilcrario Ae prepááCiOn det menú

3.* rloraio de distribución

5,9 üonstits*óa del rnenú

5"4 Modalidad del servicio det atmuf¿o
eselfar

I

Vi€mt3Js€v9*

ncadilo Ce
came con

papa

20ü gramos

300 gram€s

380 gramos

S,n¡s¡adá de
vogeláJes

lii6icale$

Polenta co?r
sals6 de

pollo

I

7ü grnrnos
s¿lss + 170

grulr1os
poienta

10ü grEñros
$álra + 250

Eiaffios
poleila

13O g Sstsa 4
315 g

poleni6

Hasalada de
veselrlss

2 *anarras

l
1

t¡a¡¡a

E ¿rtéE

Gurso Se
aloz €,n

cárn€

2C'l gran:os

30il gramos

38q grar+ot

de
€;¡sslg.*e

v€se$*s

2 Sanan¡s

Lunrr

Caído de
poroto con

tidéo

?4G grannns

35G grarnos

440 gr€filos

fnlsladr ds
{Wp{rles

Fn¡ia citrica

D¡a!Jo¡áÉem*rr*

PlaFPriilSpaf

Porc*n paa EDI

¡offiérrpará ir&l€{
!n:.ci$

Forr*áap*a rtláaed

EEEi't" ytc cl*.j

Parc;oa Wa r@tel
€EBi3l eiclaly
Ntvptlt&i*

EÉcr';ádñ

lete



PAf e
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Viarnes

Albóndíg€1
dé cgrne coñ

190 g saisa
& bofrte$ +

130 g d6
afr02

130 g salsa
{5 ból¡tas} +

1S0 g de
á¡ró?

Ctenna

Jueves

E$tcfado de
Pollc t¡n

papa

200 gramos

30S granos

380 grames

ÉnsalaCa dé
veEé$1€s

2 Eananas

ilíércolds.

Caldo de
poroto sn

arfoz

240 gramos

440 gráños

350 grár,ros

énsaiada

de vegetafes

Fruta cjtric¿

UeÉas

Guiso de
mandiocé
con calne

170 gramos

250 gra'nos

320 grarnos

de

Ensalada

vegetale6

2 B¿nanas

3$0 gramos

440 gramos

Ensalada

de \€getales

2 Benanas

Lr¡net

Vori vcri de
pallo

240 gramo$

Farc.rónpane l\livel
E€g (3"crcto] y
Jlli¡efSfedio

Ens*lad¡

*cm¿nt

FlárDF iücipe¡

pact

Poreión pa,€ lVlve,l
Inícial

Prrarón para illlvrsf
EE8(l"y*cíclo)

s1" 1- itiiilt"ffi:rtix-5u^,,,8 
Y CttrN{lIA$

TtiKü¡¡ns'É
}"IA "T"}i,}IRIKU,\,A
t!á11{+t¿St8.r

lvlili¿nl Garán¡itar a r*dx la* pr'sa*ar u¡¿ fd$r¡$ón d* $lid¡d ftr.1* bien gúbliis y der*cho hu*rrnü ¿ io krgs ,J* l¿
ei{tt-

saisa
¿ ü¡t

g de arro:

Xns?l¿da dá
veget¿lés

$hN

r¡
Adaxxft* Xrírat C

(r&. lV$

t/ii¡éñ; ifrlrSanl da {al¡d}d t¡ár"1*¡ #n va¡ares Stkp$ y d*scf¡átirsó. que ,t!s8¡¡etr t;
O¿{tiop¡tún. irclvsiüft c intern}trrálí¿l¿d S¡r$ cl dtriwo¡ló de ie perrsÁ¡r l ,ü !fii*d¡d.

ljl,r¡ld:+i .i( i'].i,t,.:i.;1ii,.* il-r,-iJ:,\r . ¡ndg gddeñc¡¡ ¡l¿{iañát N$S?4 rl H}rra¡t¡. i$t*. }siJ *dtl"g*t}riüJr,
.. I ' ....¡,i,,: .'. ..... ,tr

9'

.fie

N

t'

f.

j

Yier¡es

Salsa de
,oilo a$n

?0 g satsa +
90 g arrca

100 g salsa +
iJU g affOf

'i30 g safsa +
i60 g arro¡

Én$alad3 de
vegei¿¡eE

Orema

Ji¡eye3

Polenta con
salsa de

cáÍne

709 salsa +

1709 polenta

10Og safsa +

2509 polentá

130 g satsa
+315 g
pólenla

gns¡¡ada de
vegÉtáj*s

n¡ércole$

Guiso de
fideo cot

poroto

1

300 granos

380 gmmos

2 Sanan¿sFrula citrice I
j

tlárte8

P¡cad¡to de
pollo con
puré de
papás

, 200 gramils
7og

pícadito +
1 10 g puré

picadilo +
180 g puré

100 g

200 g de
pure

130 g
pic¿dito *

de
gn$alsda

vegetales

ñnsa!áda dé
vegeta¡es

2 gan¿na$

Lunes

Soyo

240 grarnos

3SOgramos

44O graño'

En$af¿dá ds
ves6lales

2 8¡nar:as

0ía¡ de la semam

Fl¡U Princípal

párá

Porci6n para Nive!
trníctrt

Parcíón pat? Nivü
EE$rt'yf cicra)

Port,óí pa'a flivel
EÉB (? cíclo| y
NiYet r¿ledio

Éórahda

I
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I:DU{:ACI().\
Y ClUliCIit$

#¿*A#U/i¡

T$KO}IBCI'ü
I'{A'rII¡ISIKUAA
Mt?:Ff{{}NDf ir¿

lvl*¡óü:6rrañt1:¡r ¡ tod¡g fl$ p4'$atits un¡ edur,lclón ds caltd¡d cdfi6 |rler p¡¡blicd y d*r€Ébo hrrB¡Ío a lo ¡¡rs,ó dc lávid¡-

OB$EfiVACIO!{: El me¡ú ciclico e¡ la distribución narmaliladá dr lor ñenús para un periodo de
tiémpo ds 2O días. mn el objetivo de brindarvariabitdad,

Cratguier modiñcacíón al rneflü cíclico, deberá cootar con la autoriz¡ción de l¿ contratante con la
iurti$cación del rnisnrsi rolkitando *n un plrzo de 24 horár rnte, via nota.

dsl5.

^Lavar" los v€getale6 an tfoaos
pcqueños.

'.$altear csbolla, tomÉle, ¡anahoria, locole y
Ejs 60é eÍ scEits.

- Cocinar hasia que los rnismqa e$Én
tiernoe.

* lücorporrr ef porúto y agúa herv¡Ca. tjná
vez blando egregar €l 2apafio

- Luego agregar ei fi*ss y cüc¡n¿r por
aproximadamente I ñinL1os.

- fteti*r dsl fu€gs y agrégar e¡ que*o
d*sfnenuz¿da jr.¡r¡to con la sa¡ VS#SU¿.f¿me c.

fti¡¡óo; lnslit&cÉn qs€ briñd¿ rdun¡a¡ón in¡€gt¡l dr t¿lidad bürüú¡ er v¿lürfir dtrr{É,,y drñ}ortÁt¡co:- qoá prosudec }¡
trrti€ipatiór. irtbftg1 e ftit*rcuhulttid¿d pár¡ d dés¡frsi¡o dE las p*r*cnü* t h Jocind¡d.

S,rq(ii04d!.i^ljrc*i:r:;JLrrrro!,,: lodcpsnd€rr¡á$i}{ieff¿tNr6?4{,tHum¡it}. lit*, |¡íffifdi{,S¡l{lelmén,1' . ':.:,, .'. :.
t¡t.

¡.

t'

wv

V¡amsa

Tatlafírr órr
saka dé

a¿rne

/o !Ía¡noe
sálsa + S0

grams3 fideo

100 gramos
salsá + 1?0

grar.ñosfideo

l3C g satsa +
f50 g fdeo

Eftsa¡ada dé
vegeialés

Crema

Jt et,€É

És*ohdo de
Follg s¡¡

papa

200gramos

300 gra$¡os

380 grañgs

Ensaiada de
vegéiates

2 Eananas

tliórcolag

Salsa da
leguñhre
aoí affo2

g!¡esu

7gg sa¡sa +
10Og de
atfü.

100 g sal$a +

130 q de
ároe

¡3O g salsa +
160 g ano¿

Eñsálada

devegetafeg

Frutacitrha

taft€s

Gulso de
üdeo con

pol,o

2O0 gramos

300 grane

380 gramos

de

Ensalada

vegetales

2 Bananas

?4O gramoa

350 grámos

{4Ogramos

Lunrs

Vori Vof¡ dé
CAfné'

Ensalad¿

de vegetales

2 B¿nan¿s

sttftátt3

Plaúo FríBcipal

Po¡cbn para EDI

Por¡túr pera ¡{¡re,
tu icid

goraióa para lnveÍ
EEB ft" y 2" cidlo)

par¿
EÉBt3"cicfüy
iüref *sdio

Ensal¡d¡

Fo,sú¡é

I

:

i'

fffi&

\Prep€ración
Fión
Iteto

329

39g

249

16g

15s

15s

9s

8g

5fnl

0's g

,éro
Brr¡lo

60g

3og

259

2üg

159

15g

log
tug

5nl
o't s

¡ngfldigrer

Zapallo

Porolo ceca

larfidé

Zanahoria

Éid*s nido

üucso
Páraguay

Ceboftá

Locote

Ac6ita

Aja

n€nrl l

Caldodé
poficto coñ

fideo

Rendimbrto:

I pcrción

EnergÍa:

Xl'l Kcal

Po*a por
pqrclúnl
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# 'a,,t ." u
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liJhr$?{=r* íil
Ii¡)ui:.1f-.:lÓN
Y (-:tExitili.s
s'¡P¡ü{":¿y

*Ai¡ 
"*. 

+u A j"rxKoltss'g
I'1.\ T[}lR¡ldürl,.{
Af;':S¡¡Sl,l(ll+n

Itllt¡GB GF3ñJÉÍ x tadr$ Jas, p{'5orat usa crf{c¡tiér{€ ri¡idad clrñó bipll ,rúblk* y deretho hum¡rr* á !.} lrrga J4 I.:

debefá s€r remojada.t d;a
t€rflp€laftJra nahrra¡ 0 una

ántes en ag¡Ja á
horá antes Én

aguá cafieñts.

Prtperacién

- Lrnpiar la cañe vacun€. dejado
l(?smentos y cortarlo en orbos.

- Lavar, pelar y picar los vegetales so s-:bos
pequefios.

- Sallear la camg con el ácé¡te y aje. agregat
cebo,la, iofr¡ets. locois son la salycdada. 

'

- Códiflar hasta itrmár uñt gá:$a roja.
lficamrar eI arroz, revolver un pocá y luago
agregiár el agua y cocinál hasta gué sE
ablande el anoz ("15 Í,inaios
apruximadamÉnf€)

Freparacíón

- LimFiar eJ potls dejaío tibre de huesc y
Corlar en porciones iguates.

- Lar¡ár. pel3f y sortñr l¿s ?¿¡¿uras.

- Sellar el pollo son aló y ácsite.

- Una vez séllado asregár torrate y iátrei.
luego las dem¿s verduras g$f ült¡mo sgreJai
ESua c¡llentó hasla ¿ubrrr iss ingredieiie;.

. Gocinar con la *ll*;apada ha$ta que lss
veduras €slÉn listas y agregar ta sa¡ LiC.

!¡cár la cebolla. $eitaren

Pol{nl,ú

. Pelar. lánraf

o.5 g

*n

P*so
Itlelo

529

gss

4tu

i4g

BS

5ñl

o.5s

0,59

o'?s

cln

PáSO
l{d&

Sg

8g

3ml

r,5 g

*,sg

*,? s

699

52g

8.5 g

cln

Foao
eru!a

zC{

4s9

r59

iog

5ñ¡

3,tu

:¡"5g

Í,29

cJn

FslFo
bnto

799

Gfg

r3G

3;
o.5 g

o'5 g

o,¿ s

Sal yadada

Agua pobble

bgred;onhg

Tol*a{e

Ar*
Cebal!a

Locote

Aerie

Aja

Sal yodada

Laurel

Agua prtable

rnagrB

lagr*d¡.fifÉ*

Niv*l Ínieiel:

2d0 graacs

Xdadss6hn

350g*mos

^Sotes*rrgs
448 g€r$e6

lle*rl I

Gei:so& arrr¿
3+$ -arná

Re<rdirc¡lent¡l:

t pereióa

Fese por
pordón:

t{ivel ilieigl:

?ü0g¿rle
*daü eso*lac

B0 g:aercs

*d.tesEertas

3*0g=rce

En*rgb:

34&&cal

iüÉÉ¡ 3

t¿boJlo

Locss

Ar9{*

A¡s

SEI ysdada

Láur€l

Agva p(fabtc

deFectruga
pollo

:

8e
Kel

*üürgkl

Éa*cacr
Fáf,*¡ift{

g¿!¡á de
p<¡lto

foürato

R*lrdhrÉi8le:t
porcatn

F9&*nte ccri
¡ále¿ de pallo

sAN JOga
g+r

¡
}"

[:

I

!
I'

!,u,

f¡s¡é"! k¡:*tgJsirtt {¡;* iltcúc ndst¡üió.i inteS/+l dc c$¡¡d}d bn$nd¡ *r eak rK ¿!i(o{ y destrrüiic*r¡ tuó p¡snr\¡*vf, j&
F¡tGtrp¿d¿E- in*lÉrió¡) I iñi:Értr¡¡rur{lid¡}d tára d darairé!ó Íjr t{{ ptrü}nó y la \üü;d¿d.

*ra:i.':t\*::)t:.t ?-,il.ir:;$'il'.::{i;ij t.ld*pttrdrfai{$süif¡&¡lNe*Z4r/ilee*}ti. l$l* Fiiúfdir,!{:rr.tlf,¿f:
!' :

úb
ü'



á.:éfie con 381 yp¿J8ri8.

^ ágrég¡r 4Fr€" Cür¡do hi€n€, lncarporar
h*inadelnst¿en lesnedé lk¡rk *üñ un
csfnHo( a f n ce er¡¡?r grur*€"

* fu úüfmo. €¡Bga: {il*rc pÉrág¡ay
{Fffirnl{¿do y fteaÉls bisn^ Rdirar del
furga,

F¡¡*ar¡c.i6n

- lertpiár &r car$e de¡sta l¡brg dr llgaffer¡tos
-l grsÉa. Coar en p+rdone* igtele*

- i:var. pclar y cnrtar las \rerdqras.

- #lar l¿ c¡me ton aio, ¡¡ns \r€s *lls{ta
a4rtgnr rabolta. bcefe- zafta}rorb y tor€le.
ál;sglaf el ágr€ catleñh hasE arbfíf ¡os
i€+dlÉ!?fes

- fur ütdtno. agr€ger p@á, E lejas y
€eEüt¿a de @ p¡cade cDciftÉr hasia que
€sÉr¡ biandár

Pr-or.dó- re

aAryar "t 
poüo q'*'b I'b¡e de husso y piet.*kiaf en pofciore$ :gudss"

-;!alar, l€yár y ow-dgf frñgmeot* t6$ vege¡ales

ai*.
ydada.sal

con
v

ácÉ¡h
led¿\s

tr¡pol¡E

Aebslla
d*9llar

E$reg€f

ifn

t0üñt

e0g

t4g
tog

2ml

$.$s

rhF€io

134 g

€Íg

59g

tsg
18g

8g

sg
*nl

tu

o5s

oss
6tn

FBto
It*tó

5?q

5?g

2*g

14s

f{8o
ÍFürb

+Jn

15s

rou

3ml

G,$ g

200 nrE

4{t g

rfro g

609

609

20g

2og

1og

5g

5ml

5S

ü,6 s

*'s g

dn

5{g

5lg

?sg

1$g

Irqrtdhniea

Fobni¡

¡S W p{tlább

flarina de
n!¡gh

C6hal¡t

Ouooo
Pdag{ay

AtrEÉ

** yodado

Papa

Cardo
va&,n¡a
ñtegña

Tomab

Zan*ori¡a

c€Sdlá

f.occ$e

&wja

Acsls

Ccüoflede
hÉ
¡i}p

Sal yodada

Aguaro€uc

Prrttry*a dü
FdlF¡

Znnshoria

C€b.Él¿

t$€eÉ

S*adb
*61$ú

Torn€dB

.iléntt¿

Fb¡rl¡bde
wrecofr

Fqpá

:nqúnhüo:t
porflióü

. fGÉcpor
p9ñ4éñr

f{ivel iniz¡dr

&
tryqpoh¡l

3009

.ádobfce{te.s
3Eügramoi

É¡FqS.:

3tt hc¡t

lünlinlci¿l:

7ü0s€ka+
f70S pobrtra

n*oes$*ea
l$0g *aka +
3l$g po¡ente

Édad
rcqs
asog

e¡eolar
$ttss+
pobrrta

ItnúS

'"frtmcfit
sdr¡ dspo*rr

fitlc{
Flr.rrgf¡l

Rt(r{lkalrnbr

I pp¡c[ótt

fr3
tlris*?f¡.l¡ Sf
üDUCACI(}N
}'CT$NüIAS
9rFA6g*y

*^*¡$t¡tl
TF-X0¿\lSS'E
H,f T$FiBIKU*,LA,
¡tñ3t tolrb$¡"}.

ffió.r G¡rsod¡¡rr Et¡* l¡c p3.sr¡s ün¡ té¡clcl6n d. Édlt¡decb¡¡n f¡btcslárGic,l{r!¡nos ló rsgoL hvid¡,

i

ry*x¡t¡¡tft tttt¡ñd¡*dt¡c¡8tán I'r¡Bt*¡ d¡ **añ¡db¡¡¡dr g:'a¡tals{úd(drvdr:lr*rá$a0É, qr¡e nrwrr¡pe* t¡Fttto$*drs tr¡d$¡óe € irtür¡d['rdu¡d s¡ü*rúdeer,:re d¡rars.;rry ¡r iod¿d.¿

Btd$dso&ñ s* Á::*{n,o{;¿r c*{s{¡¡'.*$ttr*lffiy:":ffr* fs{s pi,¿irdü.¡$r¡*rn,¡'rt



F¡ tgiÉSl.J nf-r *i" l:l)L(]A(:t(]:i
\*'' )'Ct[N(:t.\s

^1'[K(}]tiK]'ri
ll,t -fHitBlKL"{A
H(3:Tf*3ft+iqt

f!¡lh¡ón: Glr¡¡tir*r * tod*t ler perna;s un* edsc¡c¡óc de talidid ¿or&ü b¡eñ p=llrlf¿o g r*er¿cha hsmarE, a f* br*o dr iá

pé$&l,,.rlY

firtoo

-FIsrvir ¿f {ideo en un rec,pie.:te cd r, egt}a y
c'sinar Fr e $inutos tjasl¿ qÉJé esté al
d*ste.

-Eácufrir *¡ água de mklciór y rnezcJar el
ii*eo con la salsa. Seruir-

que

Proper*ción

'iavar, Flary ticar ios yegeatgs e* a¡bog
pequeños-

- Se¡lar el polio con aceie, ag.egar iebülta,
lacot€. ajc. zanshor;a, sál yoffia y cccjnat
hasb q!€.qued3n bl¿ndos. L€ego agfe!á!'el
ioí-rate. Cxiín€r hasta Eue eliomale:oñe
uná salsa rojs. agr€gar agua €alienie y
larif€I. C€tinilá la cacc¡órr pcf
ap.-oxiñnadamente': 0 rnjnutos

- Agr€g¿f ?apallo y ccüiilar heta que
ql.éedefl biandos.

- t*€zclar sn uo bol ha¡Lra de ¡¡iz cún ei
qu*o Paráguáy e integ?a. blm, iuego
agFegar un pocg del ca¡do da :a coce"¡¡n v
arcasar péra tocrár lÉs botitas {vori}. Se
debe agra:ar poca canfrdad d* agua_
apenas pEra quá se ligue todc y po<jer
fior:lar ünt masa.

" É{reg?r:as 3cÉitas ds ilak (t¡ori} ai satdo y
cc+naf hata gue sAlg8r á ia 5.rter*ei€.

" AFagár d filagr y ágrqar et érágán¡

vhr:ss*
jgua:es.

v
porcíofiesenCortarpü.

Frcpa€cióri

" Péfar y lFvar le rnandicca. {érlaris e$ e¡
rnea'io en to:os sirfi¡ler€s y callñ¡r hé$ia
grié este brando.

Guiso de rnaadíoca:

- L,flpia' fa c*rn+, de.iarl.t lbre de iig*rredd$.

- Leúar. p#áf y FÍcar lüs vegeide$ elr cubas
pegveños.

, $¿ltear la carne con ac*ite y *jo.

y c4*arta Éñ c*b{s"

8g

Sml

$'5 g

*,$ s

1'2s

ch

4og

J.5 tl

^,:

?eso
I'léto

569

329
4og

24s
169
1og

9S

eS

5rfil
l.59
t,s9
t,59
0.?s
c/n

Fsso
Néto

:99
:49

+ml

f1$ g

529

Paso
Bruts

4lg
,.$ g

t/n

1lg
5 rnl

ü.$ g

9.5 s

oig
fy'n

8lg

Grs
4og

Zsg
nS
log

1*g
1fu
8n¡
o.5g
o.5g
05s
fl:g
én

Fé84
Brillo

?tt g

€cu

Et, d

159

1Gg

lngFd¡ene$

Aaeite

Alo

SalyodaFa

LauEf

Agi¡+ paia¡ie

F¡dao

Fideo ¡allain

Sát'/odac*

Ag¡¡a pota¡le

Peehugá de
poilo

¿apallo
llE ina d¿

r"r¿¡z

T+fiate
Za:ahoria

Sueso
Paragua;:
*,bolla
Laco¡e
Áreite

Qáganc

4ia

$al 3odac¿
Laurel

Agre paiáEte

lngrldhñtas

IrllFdiocé

t:€tñé
ts€runa
Í=ryra

lc=mate

u€toltá

L.€*oie

,¡*eit€

€jó

itenú 6

Peeo por
pcrción:

Nivé iniciail

709 salsa + 8O

s fdeo

EdaÉescotat:

100 g salsa +
120 g ñdeo

Adolescentes
13Og salsa *
lSGgfideo

Vori Vsri ds
Follo

Rsnümisnb:

I porción

Pesq por
poreióo:

Nivd inici¿l:

?4Otrañog

túad e$colarl

350¡ramos

Adoles*¿ntoS

44s gt€mos

Erergla:

35rt kcal

üilenú 7

GuiE¡r ds
nrrndArc6 con

carnt

Re¡ldiErier¡to¡ t
po:ció¡

Energia:

369 ttu¡l

JOs4¡hN ¡

8ri$s

vk¿óñ; lng.irsüÓn q$á brind; Fft t^tci€r inr*gr¿l {i{ rolrd¡i bffslda r:* süiórt' ¿*-tü3 y #*merr.iti(ü1i qs* s.e(isr?* ¡r}

B¡rtjdoaii*s, inilujt¡n e irlFa¡turrli€*d tari *l drr¡r¡ó¡:o de lü p.¡ran¡i .f ¡*Jó{¡*did.

;).. {t.:-<: ,4,rirr':i:=;.r..r.:+.r ird+p{fidcncnn3srsni}?¡t$?,{q/Fsrna¡le_l6ta,}i}1td1f.gLúeJÉ)ir:

tub
V

1'..: i .j-., i : '1 ".. . ., :t.



Frr¿iút!:ftrl i¡l:
lil}L'(-rct(}x
1'Ctfi};crits

¡ap¡lJv¡i
T'SK$lf8q)'I:
t"fÁ'fÉlr$rhiL,\A
i.lü : I.ñ lili.F$ q Á

Mi¡ióx $lrg¡¡,:,* a todr$ fór psl:,ó?r&l Fs cdrred{iñ de eslid*{ f-,fi* b¡{rr g.¡'bl'co y d*reth* !";e*ao .t !} tátiio ¿r,la
yida.

Prep*eción

-Agreg*cebolla, tomaÉ*. ¡scote. táilret. sét
yodrda. Cacir:¡¡ ¡¡ga qü€ +s¡én 5€rñst_

-lncoryiuaa lá ínandioiá pr$¡támen1e
.ocrna$E 1. pi€dá en eub*$ pequeñ*s y
io&nár Fe: S nrinutc*:$s
aOftxirr.a.JamefiO.

- Ag.egár agua $i €g n¿cescrig

- Láarar. trga¡ ios veg€3?s cntuzó9

- S€lteár cebolia. tsrna:*, uanahoria. ioccle.f
a,io.¿oÍ €t acelie

. Cocinal iasta que l*s mi*i'os asien
:erno5,

- lnccrpx:* el poroio f ég*a h€rvida. rlna
;ez blaBdtr agregar elt*pdla,

- Lt*go agrcgÉr el ¿fi€ y eo€iñar hasta que
este coeea, rgiir"r d€l i¡¡g(r y ágiggar sl
qu€o desmenu¡áds i'd!ó crn la sal yodada
Aá.c9rvee'.'riri.'.si rJtrlua b lagurlbre seca
debrá -xáremoiada 1 Cia antes en agüa a
SnFere*r¿ afibiente a:¡na lrora antes aa
ag$a cdfÉtrte

6

?eÉ¡eñaé.

\Praperaclca

Corar é:1 ftrrciones ig!€*s
* Lá!át, f.tar y córiar las 1¿eduras

'$eiaf ef ttlJo con el a.$. una vez geilad¿
€gr€gar d l"mtle, luega:as Cefiás verdr,iras
! agregcf ei Fgxa cat¡€r¡ie l$st¿ sut?*r 1os
ir:gredi€nres.

- {giegsr le$ papas y c-acinar ha$a que
eglén blandas^

. ?oF ú'f¡Ís. agregar lr.ebotiita de haJa
Fcada y Fa: yodada

v g¡e.

o.s g

*.2 s

Pcso
l.¡eto

8g

5:nl
0,5 s
0.5 s
tlft

o

s
s
c
ó
v

sg

5¿
3G
24
IA

1A

Pego
t{6*0

13€ g

8&

160

189

gd

5nl
5g

0,t s
o.á s

PGsc
3r-¡té

'io g

5 inl
0,5 s
o,5s
C-n

I
o

s

c

c

t)t-l

3G

2s
2G
1S

15

Poóc
Srsta

6c{

20)e

6cs

2üg

2og

1ús

$g

Sál yodédÉ

[¡ure!

Agua polabl*

lng*dba&*

Eapaltr
Forsto sec€

Tonñáie
Usñehóirá

Arroe

Sueso
P¿raguay
Cebolla
l-ocolÉ
Ac*ite

Sa yodeda
Agua potább

Aja

tngrldbrfÉc

"apa
Pedfuuga de

¡Elfo

?orxate

I¡nahoria

tabü¡ls

Licste

Aceité

ñ4bofiita rte
ruia

Á¡o

Peco por
Forc*t:

N!íei il¡del:

1?0 gr*r:loe

ÉdaC escela':

25O granos

Adresc€slts

320 grar:os

ilen*{

Caldo.Je
pdrotceon

arrc:a

Ro:rdir¡ient+:

t por,:iár:

AtÉ fica,

Fe*c por
po.rci&r:

Nivel inicia::

240 gramos

Édád ecccl*

350 gr€rnoi

Ad:úesc€f*es

440 granos,

Energb:

llanú 3

Egofada &
pollo con pg¿

Re¡rdimieu:

I por€iáq

Erergle;

2fl lccrl

Fcco por
p{trc¡ósl

J.I

.€-2;

SnrosC

2.28j

J0$6

Át

I

Visién: is*ülgcén lu* hriñdt clüt¡¡ión i,rtctr¡l l* €¡lidód bns¡d¡ e véü¿!$ áá!ór v dwtrfi¡Éctl" qsr f,rsñ!{ré ¡.t
pfilraiffiiór, ialstióñ * ¡nt{r€ul!!?¡lid}d FGÉ c! d+:ór,dto óp t6 p}r_.}an yijÉ sftied¡d"

,n

tur p

2

.¡... i



frr*$T*Pr3 ljg.

l:ilu€:A{3(}}i
T{llEr*tláAS

:rf.Ii{}}ilxi'r:
H..1?t;.lts?tiu-.{,1
x*;ti¿aal}á-rá

lÁ¡rl&l: geierli€? ¡ rüd€r ¡as S$*f3nH *ts edrf€¡jóE É rül¡J¡d [a$c birp Éübli€o y dafaüfts ¡Éfiéñ& ¡r is 
'?r*$ 

de í¿
vil¡

Preprnci6n

A&óndigas

- Lirnpiarel eq,lo y iejarlc liire de irueso y
tiel, Pf1)cesarlo.

- Me:c;ar el pollo oaa gal*la fiotid¿ y rl
dier:te .J€ ajo picadS. Amisar bren la fl*¡¿lá
ióünar fag albónd;*ax d€ iernáña un:lc¡r:e.
*es*rta¡.

Selsa

'Lavar. pel¿l y pitar ;6* v*geiáles Ínarirente.
Saltaaí ceb6lla. ajc y itccie €n ácÉ[€ y iueea
3gfegér lomate y c,lci¡ar hasa fuürar sna
sa:$a.

- Incoriorar ias alb.iniigFs. laurei 5 el ag,.la
n€ruidé háfá ctibrir:oda 3a prep¿tación,

- Una tea cocínadés €aáar ?¿ f¡.r¿gó.

Arru
- $altearei á.io e¡ ácsÉe. Agtegat airo: y s€¡
yodada. Revolver y agregar água calieile.

=Oejar rervir por 15 ry¡hL'-os
¡proxir]¿cafi eite. Agaga: el lsegc

-ñr//^r>--*

€w
Prepa*ae!ón

- Lirripsr la carne. dejrrle
y gras€. Mol;nar y r*serv;r.

- Latar, peler y F:rar is$ €egelales *.1.s?o6
peq$p¿os

' $áiiear en un recti:¡erte rehlilu. trfia:*.
tocolü. sjo y ccciñar hásiÉ que esiÉt ir€rnüÉ

- Agregar ia carne rtroEd*. mn¿horia.
zapallc. la g3! yodda ? tts arrrz cc* agua
hervide. tócinar Eés{€ qEe *st¿n bt¡rdts.
fteroh¡* ler:lame¡ie h*F; due !a ¿arne esta
cscida.

. Retirer del fuegü y agr€=ai quesc y
oéganl

L#
,4*

libre de l:ga;r'lentCs

o"5g

o,5e

d*.

Ps$o
ilétt

&E
3rfrl
0,59
o'5 g
0.2 g

cJr:

/n.1

2 r¡l
o'5 s
o, 59
dn

6sg
429

149
10I

Pego
t{ata

5lo

c
g
E
g

5¿
29
IL¡
't€
15

9g

8g

0,e
0.e

Pas+
Brlt

rug

o.5g
o-sg
o.tg

4Es

?Fd

o,ss

1C

7llá

6¡)e

15,¡

PoF+
Bng

60

2o¿
28s
15t

1o€
1o=

logred¡€Ítác

AlbórEFges
de p#la:
Tonade

Pecn+ga de
pdli

Celc¿¡a
6al:sia
mo:iEá
toeie
Acai*

4G

Sal yocaea
L*'¡ta¡

Aeua pctale

Arrcr

Anr¡

AceEe

$rl}{ia€a
-Agua satr3le

S¿¡ yci¿ca

igrua *c',sblé

lngredienE*

Ce¡r:*
r/¿&ná
!?egrá

Z4a=la
fcn:ate
Ari*¡

ZánEhorié
€r¡eeo

Peragua¡
C¿bo¡iá
LocsF
A€its

Orfuiá1a

4¡¿

Sal yod*cts

tlÍ\¡Al::r¡C*I:

€{0gran**

€dad escolá.-

3$0 grarnos

Arole€aF¡es

580 ürál:os

llerü 1l!

Altú{rc¡g,3 do
reitB co?r

¿frs¿

Rendtilbntol

t pc.E¡ór¡

Fnegia:

33f l¿.cal

Pe€a por
porer,óf¡:

Hit¿é¡ inictat.

7* s sgsa {3
bolit¿sJ + q) *

de cñoz

EJad ¿scok:

190 g i¿lsa Fl
btÉibs) + 139 g

de al:rfr.

Adole:centcr
13O g r¿lsá {:

ba{ita$: i X$C.g

de ero¡

ilér:r:11

Rendian:en:o:

I porcióo

Energla;

29? t*al

Fcsa pcr
pcrc16r¡:

sryo

\

Bh?osC.

2.2&s
V¡f¡át t^ft{l,ii{itr G-üs br*d¡} *d€atFn riltfgra: +t ci}iid¿d b.és¿d¿ eo !+t{¡r# it¡t3$ y $t1t:*r*tir=1. qu* ,Ío*rels id
!¿rtrct!s¿i&!.in ¿uli0rrsterdü¡BF:8Fjedp¿r¡a:+*5¡rrJlÉÉ¡¡,Écrrg¡srYls,ü¿i*d&d.

i::r<i i¡ á¡. rr:..r'e\r.:..1t- {.r:t'.,:.. 
.::y::i:: 

**iis 
l 
Hr?}i {: }iwáirú. i.ére. riF {dif.t$ie14dri

u(,,.pi.c

P

. :"_.. . 1

'clt:; t .
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l;Dv-t:r\CtilN
}"CTHN(:IA$
:Aqit:ruAg

I *¡SrjÁI

TSKOTÍSt}'r,
}{A TTi}f *IKL:AJI
ilQ:¡:rc*¡{ófra

ir*itrt 6üreñti:¿r r lód¡$ l¿c pa¡¡sop¡¡ *, ?dK)cíór d+ cáfidád cor¡o bign púhlifi) f derech¡ ¡r**no n la lirlfí) Ct láviia,

'{ciát ¡ng1¡¡tti¡ot or¡* bl¡¡do gduqdfid$ ¡rf¡g¡al de c*li€d bá!*di ts !{!ñrs éti{$s y d$sofrr¡¡(or. qu 4 ít*t4rrt*rr i,r

t¡t"tipFt¡óri, iñalusid,n B h!üxüttur$lkfad p}'r *t dgsafióitü d*, ¡¡! periom: ¡,¡a *c&rdr¡!.
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{

Preparación

Pic€d¡¡o de polloi

- Li*giar el polló dejár,o ¡íbre d* huesc y piei,
Coñar en pcrciones iguáléÉ.

* l-avar, pelar y coriar los vegelales en cubc,s
peqü€ños. Seliar el f¡oilo en el aceile ¿on el
ajo, una lEz sei¡ado agregár Jos vegetaies
sin ef tomau y la sal yodada. Cosr¿;" irasia
que e:ién blandcs

* Luego agregar lomaie. sñl yodai¿ ;aurei y
agüa Calienle l,ásta cr!¡t ics ingreCientes.

* Oejár cocinar hás¡a que el tórü?¡s se haga
sa¡sa y.amb€ de colór fojo) par
aproxim¿darÍ¿ñu 2C a 30 minutes a fuego
fuerte {ilidando que no se qrede sin tíquiCc.
- Por úiüno. agregar Et pereit' pisdo
Agregar agua 9 es necesario.

Puré de papas

- L3var. pé{ar y coñar:¿s papas_ Cclocarlas
un redp€ntÉ. clrbrir con água y cocinar
hásla que se abl?nden.

- Retirar del fuega. esdrrrir €l agua de
cocción y hacerll Oure. Agr€ga'r iechs,
má$a¡in€, sal y merclar unformemenie

{rÁ
Prepanación v"!

-Sahear cebolla. ior¡ate, locoler aio V
cgcinar hásta que [os misrnos esten iteinos

" lncorp$rár parótü. fideó, sál )iódada con
ag¡ra hervida y csclner has¡a que esi*n
blardos.

- por últi*!o. Egregsr ;¿ óebnü;ta c* itejü y ei
gueso Faragr:ay de$fi enila;¡do

Obse*ación: Si ia legun'rbre uli,tz¿dá es
seca iexcepción lenteja) deb€r* sér
rsmpjada 1 dia antes eñ ¿gua á t€nperalur*
oalural o t hofá ént€s eñ agina

eñv
p€queños.

üc.WW

5 rlr¡
0,5 g
0.s s

eln

¡asü
It6ta

qo^wU
16g
t4g

8c
&

3ñi
o,$ g
0.5 g
a.2g
cln

134 g
50 ltll
5g

0.5 g
ctt't

129

Peso
r'¡eto

5W

409

2cg
.t5g

149

8s

árni

SS

o,5g

o"5s

0.5 g
o.s g

c/n

Peso
Bn¡to

6og

6og
2og
15g
lcg

0,5 s
o'5 9
a.2g
c/n

200 g
$0ml
5g

0,5 g
cln

Pesd
Bnb

I

I

7og

4W

?09

1fu

l4^

1og

Sn{

5S

o,59

o,59

Agua potabte

tngrcdb-rtec

Fic¿ditn d.s
potfo

Pechuga de
PollÓ

TOrn*e
Z¿n¿hoít

Cebolla
Locote
Pé¡e,iil

Aceiie

Ais

Sal yodada
Laurel

Agrua poiabte

Puré de
p€pas

Papa

Leche iuida
Maqgarína

Sat yodada
Ague potable

kgradbnbs

Tomáe

Frdeo

Porotg

Queso
Paragwy

Cébflla

Locois

Acerie

Cebollit¡ de
hoja

$al yodadá

Ajo

Agss Fotd$e

$lvet;nicial

?40 gramos
Edad e$oalar
350 grumo:

Adot{sseni€s

deo grarn*s

Senrl t2

Pi€dito d€
golló con püré

do p¿p¡s

*erdirlrianto:

I porcién

Peso por
porc¡ón;

Nlvel inicial

?0 g picadito +
1i0 g puré

Édad €scolar
:9Sg picadrto +

tSo g
AdÉlerceñtes

i3O¡ picadim +

itrO g purÉ gure

Ecorgia.l

285 Kc¿l

ülen{¡ 13

Gr.risodefdeo
con pol1rb

*€ndím¡6ntoi

I porción

En€rgli¡:

317 Kc¿l

Foco por
porcióu

itliv*! inicial:

200 grxnoe
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vid¡.
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táftrdpkórr ¡ü{¡ÉSiü * in¡err¡¡ltur¡ldsd ,*rü ri de*ffdlo dr t# tr{rsr¡tE y t¡ $}fl¡Fdtd

i'., .:i.. .-." il:,r.r.ii..{i .;+..- lndfpsffdsñrral,a¿cxxl¡il**87é#ltüsi*!;i ¿Si*"pÍ6óüSif.táülrir}.]
{:,:,': I,' :, -..."...... rt," ..

¡

{ipq

Prepareción

s¡bñ de carñ*

- Liffipiarla carne, dq¿rla lib¡? de l¡ger¡ent¡G$
y grase" Conar en poruioh€s isuaie€

- Layar, pe$ar y cgrtár jos veg€tales en íro¿f$
pegüÉñor. Sellar Ia came en ace$e #0n aj| y
s¿j yodáda. una v€s sellade agregar ios
v€g€ta3€s siñ el fomá:é.

- focinar hasta que estén b¡sndcs. ?üi
ült'rro. ágiregar toÍiaie y láur€],
posbrionnen€ água cá,ieÍte hasta crbrir kÉ
ingr€djente6.

- ü{tar cocinar há#.a gile se haga $!tsa y
carÍbb C€ color (rojoi. Apron¡nad&iante Zf,.
a 30 fiin.rios afuego fuetie cuidando qre irc
se gu€de sin liqr,lido. Agreg¡r agua s! es
necesário.

Pqlcata

- Petar. lauer y p;eáf la ceho¡h. $eitar en
aceite oor s5l yodade.

- Agreg¿r agua. Cuando hlerve. iñccr.pc¡?r
hanna de ftaiz en io._'na de lluvia ecn ufi
cemidor a fin d€ evÍár grvrnos.

Re{irar dal

,*
-rÉ J

//^*-láá

fu"üW
IIN HHEI

de$fieft¡.üádo
fuego

queso Paraguay
y rn€üdar bier¡_

" For últimc. agregar

KffiPrcparrcíón

gal6a de pallo: r€

- Limpiár €l psilg deJarlo l¡bre cje hueso S pisr.
ta¡tar en porioñes ituáÍes.

- L$$r. p*taf y Cürtnr lilrár{x*t€ tú$
v€g€dáies.

- Sefla¡ el golls 9'') ¿ceita eor ajc. Luega
agfegár €bdla. lócóts y $ñi ysdadá..

. Gótinar ha$á qug sé abtáilder. iüega
agrsgár tom€¡e, {árahóriá y ,aürel

- po*rbr?lrenls. agregar *gua (aiiénh
ha6ós eubnf lo$ ingroditxrter y crciner.¡Agf iP
unos minulas hasta q$e Qréde la ñatsthlii'"t'

'R(

cin

Pccs
Neto

9g

8g

3nl
0,5 s

o.s g

0,2 g

dn

200 rnl

? rnl

0.5 s

40g

599

szg

149

10g

FÓEO
Néb

169

149

8g

¡ rr)¡

o,5 g

699

4?g

Pi¡E
Bruto

rrñ

rog

10g

3 r*t

0.5 g

0.5 g

0.2 g

dn

200 ml

4og

f rnl

0.5 g

?0s

t$s

l5g
1og

Pc¡o
Bn¡b

7og

60g

?09
ra -

log

3mt

0,5 s

lngradbrltFs

S¡b¡ üo
c¿rné

Tomate

ü*me
vac¡Jne
füagra

Cebolla

Loco¡e

Aco¡te

Ajs

$al yodada

Laurel

Agua pobble

Pot*ntr

fu|ua Polable

Flarin de
maiz

Cebolla

Quasc
Paraguay

Ace¡t8

$al yodada

lngrcdbñec

Sál5á d6
pollo

Tornáie

Pechuga de
polts

ZEnshoria

Csbotla

Loccls

Aceib

4t

fubr¡ttson
¡a&8 de camo

Rondimiartb:

I porclón

Peso por
poccl6n:.

Niwl ioicial;

7og sslsa +

l?09 polenta

Edad escolan

t00g saisa +

?509 pclenta

Adole¡ctntes
1309 sal$ *

3159polena

Energhl

356lrcal

iag-nú f 5

A.k¡ ds pollo
@n¡rtg

M¡rÍbñto:
"l porción

Energir

238 Kcrl

Pan po¡

Eüad *amtar:

i00 gramos

Ado&$oeflbs

@graños

tenú {4
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Itlb¡óni G¡rant¡rar ñ lsdas les pe$trt¡t uná {drj{¡€.ióñ de {atidád rpr}ro blea p¿blico y dereiha humaño ¡ {o ielgo dr f¿
$d¿.

+rt3

- $altear él ajo en aceite. Agregar¿r¡oe y sal
yodada.

- ReslYery agrsgaf agua c¿¡;en:e.

-Dejar henir por 15 minutüs
apfoximádarfient's, Apegar ef fuego.

Preparación

- L¡r¡p¡af la came. dejarla lh,re de iigá,ñentós
y gra3á. Cortar efi porciones igsates.

* Lavar. pe¡ar y picar los vegetates ei ¿rbcs
pequetu.

- Selfar la came con aeite. ag.egar cebol¡a.
locole, ájo, usnahoria. sal yodada y cocrnar
hásta gue estén blandos, lusgo agr€gar
tornate.

- Cocinar hestá que el tomáte forfie una
sálsa roja. agregar água €liente y ,aurel
csni¡nuar la coccion pcr 10 minutcs aprox.

- Agregar:Epallo y cocinar hasta que se
ablánde, Me¿dar en un bol, la haiina de
maiz con €l queso Paraguay e inegrar bien
luego agregar el catdo d€ la coccidn y
anasar para formar láÉ bol¡¡as {vsri). Se
debe ágfegar poca cafiidad de agua.
ap8nE9 para qi¡e so ligue todoy pcder
formar una masa uniionno.

furegar las boiitas de maíz (vori) aJ satdo.

- Cocinar hasta que salgan a ta supe¡ñcie vñ
laego apaggr et fuego, agregar et,*J($r;:;

fr*'tF
RPPraparación

- Limpíár el pollo <Íajarlo trbre d; huesdTffil
Cor¡ar en p$rgianes ¡gr¡aies.

- Lal,ar. palar y picar lo3 vegetAles €n cfbcg
pequéñcs.

- Sálteare¡ pclr,l c4n aceite y ajo. agregst
eebollá, tc&ale, locot€ con sal yódada y
taurgl.

- C$eiñár hárt¡ fo¡rflaf uñ¡ s€¡sa rojü.
lncorporar e¡ f'deo. revolver *n poed*t¿t4gÉ
agr€saret asua. Mffi

0.5 g

459

2ml

cfñ

9,5 g

0.2 g

Feso
It¡ato

249
169

sg

6g

log

5fi|
0,5 g
0,5 s
0,5 s
o,2g
('n

32
70

40

s
CI

g

Pgf,{
Neto

429

69q
4ss
14*

8S

5ml
s.sg
0,5s
o.2g

0.5 g

0,2 9

dn

459

2qil
0"5 g

cln

Peao
8rub

80
60
40

25
20
1ü
10

5ml
0.5 g
0,5 g
0.5 g
0,2 g
cln

s
s
o
g
v

I
s
s

Peso
Bruüo

oog

7og
4&
1sg
log
$rnl
o'69
o,ss
ü,2s
f.ln

s"l yodada

Laurel

Agua püt¿bt€

Artd
Ano¿

A*ie
,Sal yodada

Agua pcr.sbt€

fngrcdientee

Cañe
vac¿¡na
$agra
Zaplla

Hadna de
. maí¿,

Toñate
Zanehona

Cebolla
Locob
Quesc

Paragury
Aceite

Onágano

4io

Sát yodads
táotel

fuua poiabte

lngre<lhntes

PEcfiug¿ de
polt¡!

Tcmáte

Frdeo
CaboU¿
Loc.olÉ
A6ité

4a
S*l yodada

porpión:

Niwt inicial:

TOgs¡ls€+90
g anoü

Edad escolar:

1ü0 g satsa +
13O g anoz

Adolescent¿sr
13O g s¡lst +

t60gaffo¡

Uenú 16

R¿r¡d¡m¡ento:

'l porción

Peso por
porción:

Niwl iniclal;

?40 gramos

Edad e6co¡ac

350 gamos

AdolEscentes

440 gra$6

catne

€nergía;

398 ltcal

fiienú l?

Gü*¡o défdao
con poll$

imdlmhnto:1
porsién

&lorg¡¡:

t td&ti trAlllI€idm qpe br¡ñd¡ *duc.s€tdf ¡dtrg¡¡t dtr ülidid ¡i¡s;|di
p¡ttidtfifón, irdlusidn * inrrbrlrur¡lid¡d s¡ri €l d|liñr}llo ds tás

es va¡s¡g; dlieffi y demo*rdlk*s, qur: pronv*r+ i*
,*r5órres v la lorisl¡d.

$lfirrf'$triüSli$i+*tJr;i.jrtrí*jlr lod$F*ndeñCre¡l¡¡d¡Sá¿ii*{B74f1fiurn¡i!á.{Sta,p;ss{di!,6etiejft¿r}
:at." l: , ! '!" i. r. .r:+ 'rr '. !r

I
!.

4e
W

t.



* ": iiiiili:],ff:rcis
%-t, I cI[.N(]tA$

eÁA¡üN^{

T['K$}TB$'T;
HA Tfi.$lBlIiL:i{á
t ! S ?f!¡f, ltl) f ¡l *tiÁFi6u s!

l¡lit¡d'ni 63r¡ñ!it¡r ¿ t6dal ¡er ptr${xl* rrn¿ ¿ducltiÉn dc tal*t¡d dsnro t;en lóbliro y derorlio hunan* a b iarl¡o Ce !*
lX¡"

1&¡óÍ: Inr*sl{¡sÉ q¡¡t Udiñd¡ td${sraól1 iítf$r¡¡ (* ealidrd b:¡:d¡ er eóüprss éf,{ür y dóil{x.rá${6t, qr* rr*src* 
'¡prtiid¡¡d*t, iüat ítün f ,nt¡rf¡dra¡róld¡d Éñr¡ ei d{rarrdlo éc l¡g Fcrsi¡r¡es v l¿ roci*d¡d

,jj'ar(1?rrs d{1 r$jr*#¿*t;i,rr lrr;i;:.)r . Ird*pdtrdün4r¡ tle¿iont¡ ilc$}{ # }¿rs¡rt¿i. a6$. 9i5a Ídif.*ft¡.e}ffi*^l
iI; f iili"'rf,:r''i

^fub
N

- Cóciná. he que s€ áblande et tidéo {10 a
1 S rniñuio$ aprox;rradaíK¡1te)

Freparación

sá19¡ de ¡sgf¡rñbfes:

^Petar,la,,w y picar ¡cs v€getales *irafieiie.

- $ahgar¿jo y defiás vegel'l*s er¡ acejtÉ, y

cociñar has{á que los /r:¡sr$os esléi tierncs.

- lncóryorar porsto y Jaúre¡ con el aguá
heryi¡la. Y lerminat ta f¡4fj.ot1.

fu"equesu

- Salteár el ajo én áceiié Agrogar e.riá y 9É¡
yodada. Revolver y ágr€gar agua caiienÍe.
Dejar heryir por 15 ñinües
apr0xitnádgmente"

- Pcr üümo, ¡!¡regar qoeso Paraguaf
dssmeüjzado y mÉrc;ar muy bier'r.

- Ag¿gar €l fuego.

Obsar¡aciórx Si ia lcguftke úlizada es
seca deberá ser remojada 1 dia ariies en
¡¡gua a térnpcra¡urg flatüra! o 't ñara áñl€s
en águé ca¡iente. La cantidad de agua
hirvi€ndo $re sé ¿grégé át pereat es 2 ueces
sr¡ volurnen,

6"ffi
rrepencion\{rl*olrri||Z

- ljmpiár el pollo de.iarÍú ,¡bré de hueso y tial.
eod¿r en poreiones rgualog.

- Lá\rar, pelrr y cortar las verdgras.

- Sellar et polld son el sjf . una ve¿ s€l¡adc
agreg¡f al lúftate, iuego lás demás vsrd{.Jra$
y agregar cl asus rálrent€ h¿$ta culrlr lo$
iñglsdisfil€s.

-,qsr€ear l¿s papas y cocinar n** oyiq¡fÍ

üfi

P€60
Noto

69g

2{l g

149

8g

3ml

0,5 s

0,5 g

e.zg

tlfi

2 rnt

0,s s

0.5 g

cln

409

log

FÉüo
NéfÉ

'134 g

52s

59s

1üg

tBg

Peeo
Fr$trr

7og

20g

159

1os

3 rnl

0.5 g

0"5 g

o.2 g

rln

2mi

0.5 g

0.s g

<fn

4og

1sg

Fa6o
8n¡lo

6os

2009

6cg

2úg

20g

ln$sdi€ne*

Agu.¡ psi¿ble

La$E!

Sal$a de
legumbrer

Tometo

É0raio

Ceboll¿

Locgte

Acehe

AÍo

Sal yodada

lauref

Agua poiáblé

Arrs qüe6u

Ano¿

Q{r9Éo
Pamgvry

Aceite

Ajo

Sal yodáda

Aguá pqtabb

lngrsd¡erb¡

FaBá

P€c*n¡gá ds
poSo

Tffnaia

Zrnahoris

Ceüalla

tdcDB

Feeo por
porclón:

l$vÉl inicial:

2&g
gdad eséolar;

300 g

Ado¡escer¡tas

38O grbmoe

3Ot tcrl

il€nú 18

SrlBa do
¡cgurnbre coü
aftuque6u

Rendirñirrito:

1 porción

ü14 Kcal

Pe*o püi
porción:

Niysl in¡c¡al:

7Og salsa *
tt0gdóang
Édad escolac

1o0 g salsa +

130 g de srlffi

Ado{¡ESecntes

13S8 s¿lsa *
t7ügde aíoz

Énergia:.

lfsrri tg

Enorg$r:

Rend¡nbnfo;

'1 psr€iáñ

Fsto¡rco¡s
pollocoü pap¡

+

5\



e$*n blandss.

- Por último, agregar la ceboJ¡f,r de hsja
phsda y srt yodada.

Prepareción

Sátsa daGarne:

- Limpiár la came, dajarta libre dé :igar¡enlas
y grasa

- Ccrtaren porcioné$ iguales.

- P€far. larar y cór€r f¡narnenlé 
'osvegetal€s,

- Seltar ia came en aceíte cón ajc. Lu€gc
agrega/ cebolla, tocole y sal yodadá.

- Cocinar hasta g{¡e se ablanden. luego
sgrsgar toí¡ate- :ar¡shoría y laurel.

- poslerictmente. egrégár agsa cáireniü
hasla cubrir hs ingr€dier.tes y cosnar Fo¡
unos r¡¡nutos hasta qve quede la saisá raja.

Fideo

- Hervir elfideo e,"¡ ün.ecipienlé cor1 agua y
coc¡ñar por I minuios ha$a qué €$é el
denb. Esolrir €J aguá de coccion y meudar
el fideo coo la salsa. Servir"

F'f*prñ¡c¡ñn

-Lávar y ssftar los vegetshs.

-Cól6cát ios vegefá16 err *n r€eipierf€ y
nltudar cüfi ssl yodada y acaíte.

.$e¡vir.

óbs.ervácid¡r: t^á eáball¿ un¿ v€t ñlcdCá. $¿

o"5g

ó,59

c/n

8g

Sml

5g

Fef$
¡leto

2ós
149

8g

5fn¡
0.5 g
0,5 9
a.2g

40g
0'5s
oh

!
g

69
52

Frtr¡
f,¡5to

289

199

9g

3ml

o,5s

ó.59

cln

1os

Ífnl

5g

Pcso
Bn t$

0,5 g
0.5 g
0,2 g
cln

?0
60

cln

d

U

c
s

40
0.5

2og
1fg
1og

5ml

Pe3o
8n¡ta

30g

2óg

10 g

3 rnt

¡ngredhntes

&agn
Zan¿horia

sa}s¡ rle
gim0

Tomale
Came
veci¡na

Cebolla
Locsté
Aceite

Alo

Sal yodada
Látfiel

Agu¿
pdábf€

Fide0

Fidgs blt€,riñ
Salpdada

Ag¡rá potablé

-¡¡ü.{9¡r*
:iffi;+")

A6üi¡*

Ceiollils de
boja

Aio

$al yodada

Agug potable

tng€lEF cs

Lechugid

Tomale

Ccbolla

Aceib

lle,nú 20

Tallarilr con
s¡l¡a da ca¡no

Rsndilni€nto:

f porción

Energh:

3¡t¡l($al

Peco por
porción:

Nivel inlcial:

709 saba + 80
g ñdeo

Ec!ád eÉcolari

100 g salsa +
1?0 g fidso

Adole*cente¡
130gsals¡ +
l50gfideo

Fe*opor
porsión:

Nirls¡ iñ¡Cial:

?00 grarnor

e'dsd eccstil:

300 grarnos

Adolescenl,¿s

380 gramos

:C7 kc¡l

üqñú I

EmryL-

Ré¡dimiantor

{ porci6n

#\
]t"**{

P,?i*rs?s*r* llf
NUUCACION
Y CI[N(:IA$

s *¡6u¿r
TEKOI\TS$'$
Hlr TIii\I*¡lKL'AA
}1*.Yí{!}*nt4ar¡fñsI;av

lül$dñ SarüDtilár 6 ldt* lá9 pr.rsñff uru eduf¡riór! de cálrd¿d caffiü hEÍ públlcc y deff$o han ¡*p a lo l¡ir,o d* l*
vld¡.

¡ q'---.' $

Vh¡óñl¡dr*tü{itir Cua hriñd¡ trds(&.cüñ ;nte*r¡l dc aal¡dr, beiads üi vBlófsr é!ifo* y dr.r*$ttáti(ü,, qúú ftwre"* :+

F¡f¡tc¡f¡t{ióñ" kdrtr¡ér ü ¡r}ltrff,r}*¡rtltd{d ,¡ra fl dd$r}otlo de lás tiersdfdr | ¡a }ú¿icdrd.

$irrr:t]'rc rf r -*iirfií*r;ri*,t irj+i¿.. ¡ñd{pendt{d¡ lt¡*ctoói}l ltdS?4 V HurfrAitá, t$$. ¡45SÍd¡i.Seciialafin}
ilr:,r,i:,tt ; t.:rl!.r::¡);i'.<r:i,'tt;','Ji :i:rti.;

drir*t C.
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I

Frep¡rac¡ón

.Lavaf y rá¡lar lá zá.nahori3,

-Lavar y cor€}" los de.?¡ás ysgetales.

4olóca': lds vegelalEs eñ ilrr recipteñi€ y
fiezclar CCn sa¡ yodada y aceite.

€ervir.

#'.$
F aparec¡ólr

ffi*:H;:*;:.-K
¡r¡€zclñf SOn 5Al 'lod¿da y aeeiie.

*$ervir.

Obsgrvacióni Ei rspol¡g uoa vel gcado, se
pecofnién$a *ü¡*érg,r sn Fgu¿ helsdá
d$ranle SS rflinula* a fin d* rne;orai ia
acépfabdiJad de la rnbfir¿. .,-"_ :

"/"tir#e
"1" I /Ñ3f1

recomienda sffi:ergi eñ a$ue hdada
Curañt€ 2S ¡íinui'$ a f* de nr*jorar la
aüsptabil¡dad de la ¡*isrila.

Preparac¡ón

.Lavar y ráll€r ta Íemolacna y La zsnahoria"

-Lavary p¡c*r el fepailo.

{ó}oc€r tos vegelafes en sn ,"eciplgrt'e y
mesclrr con sal ysdeda y a(sle.

-Selvi¡.

Obseruacián: Et repotic una ve: pirado. se
fecomienda *ürnergir *n agua helad*
duf¿st€ 90 minulos a Sn de *eirrar ia
áceptabilida€, deJ $isrna.

Proparaclor¡ | -- z;*

-Lávár y ñller ¡a e¡náhoria

*Lav3r y corHr I$s d*m¿s vegetsles.

.F€rgt'

IrletB

?9g

i5€

*g

G"5 g

Fé3ó
HstÉ

z4s
',$G

a^

f,5 g

Pesó
Ir¡atc

tg*
t5s

+.s9

kro
l*tG

?49

179

r!

3og

l?g
llg
Snrl

o-5 s

P€so
BR te

3sg

?ag

iug

3mi

0.5 g

Pas¡t
BH¡14

i.l g

"lsi'l9
3 r¡i

eág

FESo
8rl¡io

30g

2ag

o.á g

Feca
8n¡b

lr€r¡dbntes

TórÍráte

Fep;rc

Salahoria

Áce;F

Satyodada

lr|'rEclÉef¡es

Repeilo

Fenolacha

Easa!-.o¡b

F.ceíe

Sál yodada

rcepollo

treprc

Zana?zgria

Ac*le

$al yodada

tirErudbdla3

LechstÉ

hprrro

Sá¡ l$eda

Ingl?dbn$

Eeadlmionto:

1 pon$rán

Ene$í¿H

38 kcai

Fe*o por
poeci6nr

55g

ttónú é

¡tenú t

ñér¡dltlliilflo:

I porción

€nergía

3? kca¡

fiosa por
Folcién:

9og

*rnfr 5

Rcr¡diniéut*:

{ p8¡sió*r

¡S ¡€áI

F**o per
porciür:

6og

tcnú 2

fibr¡dimia¡áe:

'1 psrciotr

Energía:

&*o pcr
poecióe

55g

¡¡4 kc¡¡

#-\

L*"
lrtu5lq*lg ti*
I:t]fi{t.\t:tÓ\
TCIüX{:LE'Spt3¡r$.;F

)A*¿SüÉi
TüÍiÉs1lts$"1,
Il-{ Tn}l$lKL:,,trA
i.$afs$r{l}fE&

Itrd;¿ü Sásánti*i: tsda! ¡s5 Ff¡wtáT rrosárseiÉ* je {agd3d {ffi{ b;qñ púH;qo ?dgrqth# i,üs}ñS n ló t,}r** ¿s l{
vkla

\rl&¡lc tñÉlitvf+fi que bri3d; üdúcá(iite íott$.*l de #E€rd LHdü e* vü¡#r* *t{dr y dts#rilii{i¡ {v* FtQf,iu!"t: :i
r.¡€¡(,si¡iióe. kr'*b.¡ti{R € kt* r{ü:¡w¿¡d.S F*rJ €¡ dñi¡:rn?lü l€ ¡ai pe$a{e v l¿ 1o(i{i$¿d.

I

¡0üé

¡
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Fr€parac$óü

-L+uar y cürtar lc.s eegetaies"

tolotar ios vegSteles en ¡"j* reipi!fii€ y
rfle¿¿¡ar con ssl lodada y aaeile.

-$e:vir.

S$q*Égé$r La cebolla una v* pica¿la. se
reco$ienda surGe.gir ¿:1 água lelada
dsrante e0 rninr8oF a fiñ de mÉjsrar la
ac€ptóbilidád d€ la rni$rr]s.

#ffiw'r
.%%

Peparación

-Lavar y rallar la r€riólacha y t-¿ aánáh{¡riá.

-Lávar y picar el í€pü¡l$.

-Ccloc¿r los vegetdes en un recipienle y
ñesclár coñ sal -godada y aceite"

-S*rvir"

Observ¿cíón: Él í€Follo una,rez picado" se
rscomienda slrn¿rgir en agua helada
du¡ante 90 rninuiosa fin de rnejcrar !e
áceptab¡[idad dé: r*isrn0.

PrÉpáracióa

-Lsr¿ar y rallar Ía eanahoria"

-Larar y bod¡r la+ é*más v*geiélés.

-Cctccar ¡os r.egetiahs ea l¡n recrriefie y
me¿clar con sal lod¿ca y ác€:'le

€elvir.

{cdacar los vegeÉálás en 3n resiúienle y
rneaclar cor¡ $al ysdadÉ y ac*ile.

_$e¡1rir,

Pes6
l'¡ate

i

s

19g

9g

3ml

Q5s

?49

179

8g

3mi

0.5 s

P€so
l\let6

Feüo
*¡eto

t$g
ac ^

Sg

3ml

0,5 s

1sg

3ml

ü,5 g

Fogo
B¡t¡to

k

T€S

iag
!09

3ñl
05g

Fe<ro
Br¡¡:(t

?Ír 3

lsa
3 cll

0.5 g

2Gs

1n^

P¡*O
B*¡to

{sg

3nl
ü.3*

lngl*d¡eFes

LeCrug*

Tilmate

Cebolla

nceits

Sai yodade

Rapolto

Rem0ladla

Zariahor*a

*,¿éile

Sa¡ ysdada

IngrüdienteÉ

lngrsd¡sñtli

yidaC€

Aerte

[anahori¿

ga¡

üian¡l8

'f porción

Encrgía:

40 l:cnl

Pera pnr
porciénr

6Gg

1 por+i6r:

Energia:

44bát

Pesc par
po¡cién:

55g

lüanri 6

P*:o por
porciü*:

60g

E*ergbr

á0 kest

{t\,étg}r* oti

fl,,=,1" lillL(:nClGN
h."Ér¡ 1" CI[H(:IÁ$

¡:aPA+Lé^]

T["L{]Mná]'I
}{A TT':IIFIK-L:A".t
n$?tiri *tr l) Í'r{¿

f¡ú¡iéc; G¡r*n*¡*r ¡) F?das i¡$pel!é{lr€ iln¡ (dr€ecró:} d€ rslidad rsr*É bgn t*b!ic* y drr*{bs hü$siró¿ t* }*rtsd#;¡
vi.Ju.

1 pcrc$ón

Snorgja:

3S keal

trepino

Zamhoria

A.Jeiie

$al'¡odada

t

:1

rl
ll

Feso por
¡rrción:

55s

üea:i 7

Vir!énr inrti:.ucidn qqe brinó*1 d€ {:¡1¡dnd bá;r¡d¿ m {elote* d'litstt ttlrno{,riili4*i, qri(:i ttüiku*rt L?

pááicip¿(+a. í¡(ltíicc s inlr€uitill}lidird $cÉtfl {it€árÍsll* ** }u f*r*o*ras y f;l }${i}d¿d

i:.!¡frr:rr;::r;rr i,':.:,i\"i;;r: ti:ir!,i+.rJ 
lcdff*.rldrncl!¡¡¡ito*atñ*8:4rltJuñ$¡r*ftirst¡9+ldifiI¿4i(]saot

A

¡.

'

fir

:

., " a.1-

t!



,,&t i\
X.,iiti- 't

t r$itttA:S e'É

IDUCACIOS
}.CTil}iL:IATJ
'añt*:iaY

t!,1*^&SuA:

?HK*F'IECE
H..l T'ñ¡llllFU¡lA
E+ttri$ltTtú,É

M¡¡¡én¡ *;r¿sli?E]á tsd¡61€ ¡'?nanac u1* €&rtHiéri dr fltid¡€({,r?* bicE pübl¿{o Éd{-{¿¡ro hu$á re.a1*ttrw d,"hrüá.

VU¡éd: lñ$e{dón q.+e É.¡rda +dEü{icr tn:Egral dp {dld}{i büüdrrd s:€sr dlims y dsad€ligú5_ *rs pr*üL,fre i}
t¡rfkigsciél, ifl<,€Éáñ c ir*|rishJrrlidsd á+rá Fl dEr¿Fr¡llo de l¡: ,(!asi¿5 y t¡ wiflCad.

\

SrinsC.

Uó

&

-L¿vár y cartár tcs cts{!?ás !€gelales.

-Cs.€car log vegeiabs en u:: r*dpiente y
fiüdar aan sal yadadl y écáile.

Se:-vrr^

y rallar lá

ar*peración

-La;€ry coÍ¿r loi CÉffás vege:ales.

-Có¿ü€t los vegárl* 3ñ u¡ récipie*te y
rndaf cofr sal fódada y ?reite. Servir"

3b¡ervacion: Él Fepdta llnevéz pícado. se
3ecsnienda surnerEii e1 ¿gi¡a :'retada
Jü.anle 90 $íñuiós á fi. d€ rneiorar ta
aceplabilidad de ia r,*jsrna"

v

.Cobcar los vegetral€s en un re.ipíefie y
frezciaf con sat y'adala y acerie.

-Se:vir.

l)bseñ'€c,ón: !¿ ceié¡lé añE ve¿ pleádá

=c+¡nbnda 
sumelsir €a agu¿ betsCa

.uExte 20 rninüics * il: de f€;ofar 
'a

y crrtar los !€€tales

"FN€t€#bílidád ü€ lá rr:sj"rle.

€avary picar éi repd:á.

€oicrar los vtg#¿fes en u* re*rpien:e y
*ezefij"con sal y€C':{¡ y 6cert€.

€e*ir.

crr*FÉe 90 ntinutos a *r! de l*ci4rar ir

Pe30
Nato

Peso
Neto

249

159

8g

0,5 g

Peso
f{eto

289

199

9g

3ml

0,5 g

lesó
l{eb
?4d

17s

8g

Jlnl

P€S+
grrte

3Gg

2cg

lGg

3 cnl

o"5 g

289

l5g
169

3m¡

0.3 g

Paso
Bmlo

3cg

2cs

1Gg

3 ¡nl

o,s g

Peso
Bruto

30s

2og

log
3ml

o.5g

Peso
Bff¡1o

3Cg

2at
log
$ rt:l

1.59

l€redbntts

1€chrgá

Pagno

Sanahorie

F{É¡te

€al y*Jada

l¡€r€dieribs

.R+piílo

*Fno
ea¡ahsria

Ácerte

Salyslada

lrEr€digÍ¡es

re*hBga

Tsmate

4cbéllá

A¿eSe

$al 'lodada

¡n€i¡d¡énfs3

7-@clo

Rerelacha

&n¿hrria

AceE*

Sd y-oci*da

lisaú I

Ite,et 10

Rcrd¡rE¡¡enté:

1po*ión

Energia:

4{¡ kcál

Peso por
potción:

6Gg

Rer¡din¡iefüo:

I pcic¡én

Energ¡a:

.37 hcal

Pesa por
por*tónr

5og

f$enú 1f

Ro¡dímíento:

I po*rión

Energi::

¡lO lrc¿l

Pesc por
porcidn:

6cs

ilenÉ 12

1 porció¡

oürP€sc

F(€núimtéft&:

Enotgia;

44 k.¿l

I

?



y,\;)ifjqi* +t:

,f' "; IDl'(]A(:I(]N
Eu,*,,¡ )'(llEN(:1.{S

1"SX{}5t$$:F.
t{A Tfi]rntfit_ A.t
Hf::l¡3r{Éf?q

lvligñ¡r: S¿ranti¡¡r a tadüE kr p4lraÍet |¡ná ed¡KációÉ dó r¿ldüd €60 bi€n *i¡blkn y de;echo !r*ner, ¡ l? inrg, d¡ ,,1

"id¡-

ltb¡dñ: Frtfitü$€fl q$* briir"¿ Bjs}(ráo hl{*{á! df f,tlidnd b¡s*dÁ sl vn¡o"# qt!¿o\ y dÉmo.riri(0:-, {iuc

p.rfiic$#ioü, iñ:{¡¡slort e g1€a¡{r*lÉñEdüÉ p¡l¡ rt drF}rd'* de lx ¡xr*anie v la tocied*d.

i.;,;i.i".i^rr";::,idr'.-.',.:i:<:r';,+¡ lndtp*ed*é6i*r¡¡c¡ftié¿l*'t?4#HssÁitii-l$toÉifo+r{8q{lefn¿ni

P¡rs [${jry

"gfmr e.

z.z&3

J0${

E RIO

I

FrÉprr€¡ón

-Lava y zallar {a z3^ñaf$ria"

*La!¡a Fiortar los C.em¿s v*l€lales.

4*fciarlos vegela:€$ ¿ñ uñ r€clpi€r::e y
fiie&ar tan sál yocáda y ¿c:i¡e.

€en¡r"

Ohse"v¿:lón; tl reF'óifó una':ez pirádo, ss
recórfie:da lurnergir en agra helada
duract€ ?0 mínuios B fin de Erejorar ia
acepaE¡dad de la :nisr¡á.

lr€rsl¡lrttas

-I-avs Fta[ar la Tanaltr.rta"

¿av€ y*orlar tos demás v€etáte$

4olóia.los vegetdé$ eñ ur recrFi¿nle y
me¿c-ar:on s¿l ygdada y aü;ite.

-8en¡r.

Ltc, IAa¡c

"J*UT,&lfl ,+Ne(-,/-r / i' -\
-/ : ;./-.*:7,

brsr€dk{res

-{,aver y{áltar lá ¿a-:1ah$ria.

r-av*r y*orta¡ los dertán v€get*f*$.

4¡¡o$a¡ lss veget¿les en ur= rcc;o,enter4lotr{
me¿car xóR sar yodáda't a{€¡te 

#_g- 
gk

Frcp€t".¡ón

*-:^áv¿: y ?llár la zanahcria.

-:-eva- y :o*ar los dérnás vég€lal€€.

.Colocar los vegetáies eñ un recipÍente y
r:te¡clar€on sal Todada y aceile. Se:vf.

a¿epEbÉd?d d€l r:l:tmo.

Feso
Neto

249

15g

8g

3ñl
0,5 g

Pea{'
Naio

uBg

l5g
169

Neto
Peso

299

15$

8g

3ml

0.5 g

Pesl)
Neto

u9g

i5 o

8g

3mi

PF$o
Eñrto

3ilg

?0g

rug

3ml

€,5 g

Peso
Eru¡o

309

?0s
':s g

3mi

c,5 g

Foso
Snb

30g

Éos

:09

3mi

F !¡o
8n¡b

,r+redieriFg

*ep€Ee

?ep*¿

tranaha;ie

Acs;l€

SÉl lisJ¿de

IrErsd¡eüEa

ln$ediG$eE

:o$#
?e¡ina

:andsria

A*eqe

3d yo'dada

30g

2og

't0 g

3ml

G's s

t.3ctroqa

?epir:o

?:na!-=ori*

.{cÉi1e

*d yodade

lnárersB.

-: omále

:eai¡r'

EÉ'nsiBría

A€i*

lúénti 14

F(én ltrlibr(o:

1 porrión

É.nergiiá:

gkcal

Pe*opor
porcGón:

5os

parcié'n:

559

L¡lénú 13

Rend¡m¡sn:o:

f porciún

Energía:

€kc¡l

Pesogor
Forción;

359

l'Íánú 1S

llanú tS

I po*lór

Émngial

Rend¡mkrnÉo:

Rélrd¡míar{o:
'l potción

Éncrgfa:

&*cal

Ftáro poF
pc+ciónr

üog

0 ul,,



P,1;15?tq,i).J;-

r.DU(i,tct(}};
1'{rils{ltA$

trIiK(}If Il#'F.
HA"rfilf tt¡KI-¡\A
{i:Y!lt;¡:+& f rt &

Itli*¡é* 6;rÁaE"nr e lodi-t iB itr$6ct ltr¡ qdu{ad,ün df, #i¡dád dc;:ra bí?- 
=r:hliiñ 

y d*r{h# lvriano ¡ lá ).iri,c {s íü
sda,

trbiü} iElsÉrü! de $élld;rd b¿sfd Fr +!l€r+: itr {c5 y dt,rÉcr}liqgt qüi-' Sráfi+,fivt ií
t*rt¡ript¿iés. irx!áfí*n É inlerrxl-#{a.liC$fráiü $t d*s4fraiis de l¡5 pee€Éa: ::,r 1c{isd;}d.

N.t-.f,a:.:+411 i;':\!r,:<=r.!-. r r'{rr:;¿ lndaserteñciü Ñrcipñ* fi€*}i:i¡rssrii.x. i€rp. ?;16 *$;1.á*¡(rrff¿¡}

3n¡os 0.

2"283

*

"4dpv

"Servir

trAr"diÉÉt¿e

-Lavar ',' 31¡1 J" ¿aÉalrsria.

*Láv*r:' ái-tál ¡c$ defiás vegeiales.

4;:lac=r'as vegelales en vn ¡ecipierlie y
ñerel¿: t"Á sal yodad* F aceite.

-€éi'Jií.

Ésenra:r<r: El repülb una lea picadc. se
ret*i€aé; surnergir en ¿gua ielads
d¡rrafe* |l1iñuiós a tñ de ñéiorÉr iá
areptabiidad de la r:rb¡na"

P-eÉer#{r¡

-lá'rár:,- ioftar las vegeté¡és.

vegétalés en r¡ñ rectpiéntre y
saf yodtsCe y aceiis

*k;rvir.

Oiser¡ra+xle: La cebcila una vez picada, se
r€ofii€Féa srjrnergr en agua helada
dEiaiie ?G rniñutos á fin de rnqórér ia
aEP,:abiiéád de lá rjlisrlla.

-Gclsc¿r ies
fit+e6,la¡ a{i¡:

Fs¿Sa:eEÉ:r

-Láy€f ,-airár los defi¿ji vege;üle5

.$t46: re vege:ales ei uñ rg:;prer:e i
il€zg€r tc3r sál yodEda y a!*i1e-

-ta¡v-rr

Llt"iYlwin'
* NUTRiül

/,¡'¿'Kry*'N'
//,t":Y

"L=v¿r ¡'5¡¿¡ ¡¿

Psclr
Neto

P€gO
Neto

s,5 g

249

159

8g

3ml

269

199

9g

3ml

u.v s

Peio
¡leto

t\

289

15g

1sg

$.5 g

Pesa
Bruto

s.5 g

P€ac
Bñ¡ie

30a

luo
1og

0.5 g

3og

2og
.10 g

3 rnl

o,s g

I P€¡go
ErulÉ

3og

2úg

:ñ ¡
3m¡

s'5 g

:Égrs-fE ?bg

Sal )4d¿da

;ngledbn&s

Rspoll€

Fepinc

Za.r¿f'icri*

ÁGaite

Bal y+Jada

Lec{r.igü

Tríná€

Gebel¡E

Aceile

Sal yo'Jada

¡rgr€dbr*s

P+ti¡o

i¿naferria

A¡*i:a

*al locada

!/lenú l*

38 kia:

Feco pc¡
porclón:

55g

llan¡i f ?

Rcndimiert¡x

I pcrc¡é+

Energia:

3? kte:

Poso pcr
porcióÉ

5og

Rendi¡r¡laat¡:

t porc¡é{l

Erergí*:

40 kca:

Poaopcr
porción:

6og

Itoaú lÉ

Rrf¡d¡m¡'or?tn:

I porcióa

Energía:

4ü kcal

Peso pg:
porc¡6ñ:

889

,6$



Prep*ración

-Lavary rallar la z.anal\ória.

-L¿vary Corlar lüs d€r¡ás vegetal€g.

-Colocár los v€getalés én {¡n redpírnt¿ y
me¿dar con $al yodads y aceit*.

€ervir

Peso
Noto

t{l^

159

Sg

3 rnl

edy

FÓso
Bruto

30g

2óg

iog

0.5 g

If¡gted¡rflteg

Tomals

Pepino

Zanahoria

Acaite

Sal yodeda

t&onú 20

Rendirniento:

t pofción

ñnorgb:

38 tcsl

Fe*o ¡or
porciónl

15g

'8. !'

girirg ?B pr ,1 ¡[
FirHi(:A(;t{iN
Y üIü.NCTA$
FÁFE$(r¡!'

FAli¡ú{l4,
"rf,KL)Ir*t)'a
},IA T'R,\I$TKUAA
aClü¡Sail$4Á

*lhdltt 6nt*t1li¿ar e tnd¿t 3tt ,ft¡3t|¿$ *fl* rducótion d* f,álidrd eói:lo tliil¡ B!b!1ts y dtrédbf hrnr.# ¡ ip;¡3* d* ia
widir

pcsTR[$

I

SritxC.

2.283

l'"É¡¿tfr: ¡ñ$tirH¡Q* {Fe briflt¿ edu¡¿;ó* ¡dlt*rüi dr c¿t}dé{ baE*ds Fn }.¡r¡rr¿ étic6 y ddnofri¡t¡{ü1, qjJ* f¡r*pd* lá
plFlicip¡¿lg¡, i¡cr. -ó* 

e iür¿rgrdturtfd¡d te¡ fl dd$¡rró{ó dt lax $,fitoa$ , t¡ \oo+dad.

L.'ji-;rf;ir;r/,rsrÍii1r:.,i):!?:r,:róid: 
l¡ujd¡t".. :.Tt¿¡¿:1ro#tNrg?¿qrH}*rit¡.{6¡ü.prfütd,l..g*{tft*tr}

{dP

fl Nl\

Proparación

Á'ffiPreparaclr5n

Lavary pelar aates de ccnsuni¡

"#4

LtC.

áneÉ

Pt€paracién

- Sepafar¿.$mt de laihe fría y C;tuir lifrira:lr*
en ella.

- Cüfrycai e¡ reSiré de la fe6he a lre¡v,r en
ma cacerola j*:rti$ con €l *zrlcar V ía ramrle
d€ cánels. casera de limón o na{an;¿

Poso
*.*a

f31 g

F€Bo
l{+to

1éO g

FÉÓ
¡l€úo

12ü ml
1og

5g

PEso
Brub

180 g

PGso
grufñ

zZE g

F*30
8ruk
120 ml
log
Ss

lngndiiantes

Nar¿niá

lngr€di€ntss

Íhmna

lngñrdiárllss

Cáscara de

L€chÉnuii€
A¡úcar

Fétr¡la ds
matz

Hen{¡ 1

Frutacitrim

Ene¡Bh:

6t kc¿l

*eadimiento:

? porción

Seori 2

Fruia de
s*lec¡ón

Rer¡dimienh:

á porciooes

Énergl,a:

1?6 kcal

l*enú 3

Gltl?lt

Randkn¡¡Bnto;

I pglt&i'r¡

1;
a:

P
*



t
Flo

&'6
h "¡' l'(;t$.st:t*{$

tePAf,tiíY

FAS.{ürlA}

TnKüItü$'I;
¡.IA TÉ}I}II{UAA
Ft:lrir¡*xitt {Á

¡trit¡&t Gs?ánltily o lodas i¡¡ persg¡a¡ 1,ila edsmüút dr 4;iidad rnoc &tsn póbli{o y dHríhñ hrs¡r¡{¡ s io ¡irr!ís dr i{
ida"

lf{¡óil ldór¡kJñó! qu* hrlnd¿ *drx¿(Ds mlt¡fal dG aálidird baf¡d¡ ¿n vdor¿r etkoÉ y d*rnü$*t(sd eur proñv*v* ¡*
!áñititr¡tió& iftduligñ * ¡nlÉrtdt$r¡l¡C¡d p¡r3 el d+$¿sÉll* df l¡r $ór$on*i y ¡a radi,.dad-

*;rr;rr:i;r1{{ rii'l rrie{;r;*+ unr*,::, 
.,1eydlnl"1lf"."*:0" dHljq¿i!¿" l¿ró_ 

pí*ó*dit.Srxk*nmr)

&rilas C.
ACI04'

[Ab

e

PreF¡ración

remov*r €orgl€nlefnenla.

- #u¿ndo la lecherornpa a h*rt}ir. bajar Íá
iniefliidad dei fuago {fuego medio *
#linifio). retrer t¡ canñla ylo cás|ará de
nara¡rj* y 1erlár {a r$áecli¡ anlrer¡orpüto I
psco $in dgiar de tcf'ró¡er.

- Oeisr 6c&r ¡a rnecla por 5 rniruto$
aprsximddtrü€iley li¡99ü $acar del tlego.

- Vg|t8l la $arna Fñ €l redpieÍie, e#nar y
servir bte* trio.

Láv8r. pelár árrlg5 de consuftit

F¡eparaciún

Lávar, palar antes de cons&$ir.

PítpErec¡ón

La\rar. pelar antes de óongum¡r

Ng{¡',
r'.NÉt

Ltc.l*laxt

Fc#o
l{6ts

Fe¡o
It6b

dn

cJn

14O s

148 g

Itlab
POSO

140 g

Pgso
Én¡b

?20 g

Fa*9
trü¡o

rJn

o?za

Peso
Bnb
?r$ g

lngre$enbs

Banana

naranja o
lr$¿n

Vs¡oilla s
cañcla

¡ü$ed¡,oñ¿s

¡tÉñaná

lnsrqd¡€rrrss

Fgnanq

trenú¡l

Émlp¡¡r:

110 lris{

Pocüpor
potciénr

6C gr"mog

Fnrt¡ dc
esi¿cién

Rendfu¡ie¡ot

f poxiones

gnerglar

1¿6 kcat

lüeñri 5

Fruts de
attacióa

R€ñdirñ¡en&r

2 porciooeg

EnoqÍal

f2¡ kÉál

llüéó 6

hendlni¡¡tor

Frut¡ ds
rc¿¿déü

t;



s\
L'""$

tiK'$ry4)0 St;

fit}UCÁCIT}N
l'(:ttiN{^:IAS

Fá¡¡*SL.A'

Tr.K$¡t8{)'H
HA TnlIültl"LtAA
$SitrSh{Xf;*¡

t}'llÍ*h$ S*ri}ñris¡r a toda* la* gerw:a* wr¡;¡fuc¿#on d* ¡¡rtid¡d {Hqii¡¡ bi".ñ Fs$Ítr# y {f,tstto ¡u'.,.leri* i} !* ¡¿rr* d* l¿
siü€.

f¡¡r¡Órc llqi¡sc¡ó. q!¡* ¡'tiñd¡ *dscü*én i6t{Srál d* r¿lktád há}*d* m 
"¿t6rqñ 

*rid¡rr y df$r('*tit*r- qu¡r trssr!{vr' l¿
pn'tírip¡xiolt" itttlr¡ti¡ñ I tn$rcultur¡lidr¡d S¡r3 ., de(lrotló d*liri p€r$óü¡r y ts júNi*d*d.

C.

lf'

1

{'

í"
i
.:

/¡Ae

d'

Prcporcción

Lanat palár ántigg de ioffirrrn;r

Preparación

Levary pehr ar*es de cónsümir

Frsparación

Lavar. petar añles cD¡rs*r¡ir

!€"

Ltc^lutáxiPl.a

PGÉO
l¡Eb

Peao
¡lóto

1{O g

130 g

P¿so
f{c!o

rur¡o
Bn¡to

?20 g

Posd
Bruto

180 g

P€s$
Bfutr'

lngmüi*nles

lngradient*e

Bana*s

NArania

lnSrgdbñtB*

I porelone*

Énergb:

128 kc¿l

üe¡ú ?

Frui¡ ds
Gst&clón

Randirnientol

l porci'one*

Ensryia;

1?6 hc¡l

*Gnúü

Frut¡ CÍtric¿

Rendi¡nbn{h{

1 porción

Energh;

6¡ kcal

Henú I

frut d€
ectac¡6n

Rs¡dimiento:

2 porc&ünüg

Energh:

126 l¡c¡l



Lob

;ni$ffqr* $li
tiDt;C,{(]l(}N
Y CT}"NCIA$
$A*¡.GU.1Y

5¡*4{iv}!
'T[;Kü]tS$-$
HJ\Tfi}IBTI(UAA
i{41{fi$t'¡;xr+{{

l{lidón: Gsrtñ¡i:¡' n $düt }r* p'arg4oa,'¡ lroa ?díc¡t¡ón dr t¡lrd¿d rs,ñ* birf¡ p¿fotiro i d€rtrrho iffirno * to l¡{fir d* ta
vid*,

Fneparacién

de leef¡e fria y difuir la fécula
en 6llá.

^ Colocar el r€sio de l¿ leclie a heryx en
una caerda junto con al á¿uc¿f y f¡ r¿míta
det:anefa. cáscara do límón arrl¡anb.
€tno\¡et Cóngtianl€menle.

- Cu¿ndo la lech€ rorrrpa á hefür. hajai !a
ifr{eosidad del fuego lfue$a m€dio *
rnlnimo). retrar la caoela yio cáscara de
nárEoia y verter l¿ me¿da afiador pocn a
pocn s¡n déjsr de rernl*r
. Dejar cccer la rnezela por 5 rflinu:os
aproximádamentéy lu€go sacár dét fuegc.

- Verter la crema en e! recipien¡e. e#riar y
servir biren frio.

- Sépárar 25]r¡l

Preparación

L¿vEr. pelar antesde cons¡rrtir

Prsparec¡én

Laear. Fela!"ánhs de consUtn'f,

A

áAN

FreFñqi6n

.-_Llgtw

,w'ffii
anlÉ6 de consrJm¡rLavar y pelar

Paso
¡¡st6

dn

cjn

12U ml
r0!
5g

Peso
t{€b

1{t} g

Püso
ll€tb

140 g

Pa¡¿
t¡elo

I51 s

Po¡o
Bnrto

c/ñ

dn

120 ml
1og

5g

Pe5¡'
Brüto

?2og

Ireso
8ruto

s

P.osó
Brub

18O g

lngradioctes

llrgrsd¡cnbs

Ledretlüid6
lir¡lcar

Fácüb de
fiái?

üás*ára de
n€rania o

lirnon

Vainitla o
caneia

elar€$a

toSl€d¡rrn¿{i

lngircrllon$s

Naranja

tdnü 1$

R¡rdlmienu:

I porüíür

Enoryia:

'lf0 kcat

Fesc Fo¡
Forclón:

60 granoo

Crcm¿

llanú 1't

F ut¡ de
e.st¡ci6n

Rsndirnbnb:

2ForcioñÉ

&rargia:

r2Ébr

SeÍú fz

Fut de
cátac¡ón

Rondirnbnto:

?grrciones

Energí¡:

t26 *crl

fi+aú 13

Sn É ciscá -"-

R¡n¡llrnhntot

jn¡ar C

N" z.¿a3

lfii*x fnr$ucirin ¡t¡c bind¡ cdry¡ór rn,4r¡, ds a¡¡¡d*d !*r¡d¡ $¡ v¿brÉr áric{$ y d*fñoryát (dr, qu{ Íroñ!¡s hFrüútlitát, ir,lrtui¡óñ 9 irtrr(rdftJfe!íSsd p¡r¡ .l g.u"*aU j*-üÁr.J* 
o o ,o.,*C.¿-

v'¡sir¿h\r' Yrrilr;,;;;-'0".1-l.l:TY::,PYyIlt$ü7{Ínuñ¡ir¡i.{s¡s"Fírg¡ritün*Étrn¡or}

¿

(¿e

-"c üiu

v



j,l '¡
ttr\,:;{"¡g {ta
I:I)L,(:,r(:I(iN
l'ClE.\.-(:tA"\

5At¡A{i,":l|.t
"¡'¡:tüOI18$'I;
fi"t Tnlt$tKUA"\
r!*if'r*l{*íFí¿

füh¡ón: {ióreÁtirar } lodal lár persor¡1i un* edlr¿rén d{ tó,d¿{r rorli{} tii¿r püb}ico y derecl* lrrx.l 
^& 

¿r$ iaqc etl,

Yklé* ln¡rirucioo q¡c kiüd¡ rduadóo iñt"srár {tt .ur¡d¡d b.,¡da m vñ}o* *ri{ó$ , demü.ii(¡€ür, q{ü proñswe ¡+¡áfli{ip¡d$o, ¡ndr¡$¡ón e inter{olturetid¿d ooo *f ¿o**o¡ioieix prrmw v le s¡:e¡*w¡¿,

d'iK(i*ñ fa;r!iinqrr'*,:e,r,*";i..,11111renCI{ 
l*r]aj*rT:x cl Hsn6i$, {6rü. a¡5s fdit.gecte'mili

&rirus C.

N{ 2.263

<1

m
F

\s

$o
N

1!

antes

- Co¡ocar el re$o de la leché a heri,ir €n
uná cacerof¿ j$nto con el a ur y;a .?lft\tlá
de canele. cáscara de,irnón o nar¿nja.
€rno!€r consLntemente.

- Cuando Ia bctle rompa a hervi¡. bajar ta
Inteñsdad delfuego (fuego rneCio _
minrmo). retirar la can€la y/o cáscárá de
nararle y vener lá r¡ezda an.erior pocc a
poco siñ dEaÍde remover.

- Dejar cocer ;a ñe¿cia 3oi S minu,ios
aproximada$ente y iuega sacer de¡ fuegc"

- Vener ta crer¡a en el recisienie. e#ria. y
s€rv¡r hien frio.

It
eñ

dE leche

anies de

Llc.

P€so
Nsb

140 g

P€sO
¡{e¡o

cin

c/¡

1üg

5g

Pago
Neb

Y

1409r

Péso
8n¡to

Z2O g

.Pé*O
8ruto

c{fi

dn

120 ml
log

5g

Pesc
gruto

Ingredientes

E¡ianána

logrudientos -

Azúcar

Fécrfa de
maiz

Cáscar¡ de
náranja +
límón

Vainilla o
cáne¡a

lngrcdbng

I psrcrórr

Energb:

6f kcal

f/leaü 14

Fn¡ta de
Éstación

Rendimienb:

2 porciones

Fnergia:

126 kcal

Hen¡l 15

Rerdirnlanb:

t porción

Eaergía:

ll0 kcal

P€o por
porción:

60grarnos

C¡e¡¡¡

lllen* {6

e$t¡c¡ón

R.ñdlrn¡6nto:

2 porcforcf

Erlergia:

t26 kcat

deFn¡ta

t



r*' \.xü'S"*tt

túl\ti,?tiftr* st
¡rDr-lCAOt$N
T CI*,NCTAt;
r¿J¡AEUAY

$^r$¡dij¿¡
"rLx$:1{B(}¡F:
I{d Tf.}T$IEL'AA
xt31?r{i!{iffrrt

taii¡{ü Gnreii?tr E ¡{¡daf lóJ ptrsgiar €Eü trdilcá4íár: de c8l¡éáddú*rÉ Étffi pi:bli€o I fr4ftihc hffii¿fü ¿ tq !¿r*# d* id
vic¿.

vbló{i: ¡nrr¡t{cién {¡*+ ss¡rd& rdu{¡drñn ini.-Gr*r de fr¡id,rd bn*e*t *n rdi€er 4iior y de*e¡dti:tr, rsr Froñs* ¡á
$¡nrcipasbo, in(h¡r¡G{ ü irtarsrflofr}i{ad pia al dgerolfa rie l.rr acr.o.+:r v i¡ ¡ec¡¡gád,

i;krr{¿¡e¿ 4* A;ie!|r*(i't {.ir,i#lay , ;Dd{prrrdrniis li¡€¡i¡t Ér*;4 # X_ma¡t¡, 16ro. pi:s üd;l¡4ct*irr!¡n¡
r.'::1t_ll i. ¡lr ':"r¿ i,^ . ::i::, :: ".,: .i .:.

\.3

L

8rltasC"

6\

\¡'i\ ,l-i

sJ tl

frep*raci*n

?t=psacióa

LaJEr- pe¡a-añt¡s de wr-sr¡n¡ir

lar6l pslár añbs de c¡nsurnii

Lar?F. péÉar antes de co;:surnir

P€ro
l{eb

1409r

Fe3o
Nsto

13't g

Neto

1aOgr

ill€b

-CrÉccár el resto de Ia lelhe a henrr ao
L'la c€€ergla iunle con el €Aúcóf y ¡a rarxtta
de €aiela, gáBcerá de lirmr c aaranja,
r€rráler cons u¡iefrteil*,
. ÜLedo ¡¿ leche rompa r henir, ba;ar ia
irleaii¿d dei fuego (fuegc medio *'
rEíÉ!e], re*rgr lá canela y/o cáscara de
nrráF y vef*ef ¡* rnezrl€ ánl€íor
p.cÉ s:n déjeí de 1eñOve:.

- D€jar 1ócer la me¿cla p=r 5 rnin#tc$
a?rcj(b!:adilffenle y fuege Éásar del fuago

ia lécxJa
91dta.

c/n

cJn

-ria y
1üg

5g

FQgo
Bruüc

ffi9r

Pe6a
Bruto

180 g

Pe¡o
BriltD

'u.ogr

F€ÉO
*ruio

#n

€,¡n

120 ml
'i0 g

5g

lñgdbrbr

B¿ñaná

lngrFdhneg

Naranja

fngrd¡Enbs

Elañar.;t

tngtedbnúes

tfsnü l?

Fruta de
e¡{¡clén

Rendimior¡to:

2 porcionee

Energla:

f26 kcel

l,lent¡ t8

Energíil:

€1 kcel

Roadrmbnto:

I porción

Sentl lg

Enargi:r:

126 kcal

Rendirnienio:

2 porciones

Fruta d€
esúac¡ón

tanú Z0

Fcco por

C¡s¡na

n:rania o
limón

Cáscsrs de

Energla:

{tO l(ü¡l

Rcndifnisnto:

I polr¡¿n

Vainilla o
cañ€la

A¿úcar

Fédila de
maiz

: ..,j..

. r:' : 'r .:i.
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MirldE 6+tnr¡¡5 i lt*ól i¿É +rrx?1z$ tst:¡ lddcé{rc* d{ l.ái¡di{ ;€f|t b;cí públirn y der({ke b*n:e¡ * á,,ü |¿qa (:* taed¡.

¡\¡1éi

lesl,itr.Eoe* $d!Ét¡va:
Nt de SOe.:'nsal=-r: #

'Anexer di {p¡r:elic ls planiltrz de F>:czl ttffesgafidieilre el &ltuld de insurn}t

¡c* ,,{ ¡¡yquiwbntxC.
,/ / 1. /;S*ftici0NrsrA

* " _l+q- N.3-:EJ
lr"i¡i*n; ti* r¡Ed¿d b¡:o<i¡*F s¿l('rer eticeÉy dr¡s*nii*ol, qrt g¡oryrr¿eqr l¡

+{ d¿x,.rtJlü dr l*; atlsÉilas y ¡r :o4jrdrd" a!

D

r tli ic

Qr
ry

i:.1'rr.,

¡''

ifIA!otl
f,nlY9íT0

13: ü*

4 Ylnit
:rs€i

?s{ 3$¿

23¿7¡'i

J

t.ÉL

194 í56

T¡i! T

u

¡i58 :lr

4 Ct:7f

49 -¿$

'?:1j

ig.l,
i:

gp:
I

$3 1g

c

c

i i¿:¡

t/.* 1t$

IUTA1 l€€
$¿rn¿nÉ I

Peso 8r*i:c

:*:¿

?.Élñ

5ó¡

0

ü

rqN
:ii4

¿

:47
(

n

tay*

ü

ü

7 try4

Sana*¿ 3

PeÉ *ruk

isi ¿á

36 19$

: gca

15 ?{

.5 24

1 er*

{

(

c

c

I 4lÉ

á:.5'
t.1g#

át ?t

,?*

2V.

0

?+#

15ii

!Éñ:!¿ ?

?gáf,ar*

t5l
*#at
1.RY

?5r 4{

c

i

ü

329!

t

38í

1E 24

c

ci$1¿
¿5 ??

c
*g 4a

{
{

{
a

E

Éaf
l.igs

I

{i

(
0

:&
22?t

1so4s¡

S{-*i?¡nná t
¡CTÁti/hr¿
P€x¿ Brütó

'i5 ?¡
a s5tq

381
?5!.46

I
c

45.7

S.r*

's(c
il
0

2C 95¿

1S.tr

¿&,?2

22.ü
c

19 05

a

(

f
(

a

{

68.56

x

t

t

rl.4:
9.SX

1.9#
'*?.s¡6

:le. r

:it: *;,i *ü # ¿! I

{f,

!i

ie

;+

¡t

';r i

liJ

14

t.a

t1

i:

;-;

r3

aa

(f

\t

r)

:eból!¡ de cab*3

iccite
*o
Al*idéa *b Mai:

Atric.¡¡

ñ!ná*¡

C¡..ne r.¡c:oó m€tr* moli¡*;

D$lc 'fé har¡it
Galiei; tr¿rtid*
Fideo

ric
l*risi
Le*¡*¡ añt€6
L¡rchuE¡

;#fitejlt
i"ocolc

l¡la:rd*n n¿

M¡ndi9(*
F{rni
M¡ne¡r¿
lvteión

¡.4a¡narint

iw*l Ce {:dAs r ñ*qra
ñ¡ñ6.i¡
*rifi*f.o

t{ch4Ea üe aollc

P¡F¡

Ferá

Pecino

P{!.€ad.i t¡r ¡ge:7 ni E:*l
t;ñá
Pom*iG

Poroto

Qüá,;rt

tag{rllc
{em*l+r&;
5.¡l yad¿d€

{ffim
¿tüühori a

¿ag¡11q,:{¡;¡baia

#*t?gl;L*.., ''. ''
iryÉi ,i 

,,,,



|,,\ 5:¡:F.¡(} llt
nlrL,t:A{:t{iN
Y {:I}".\i(:1'{.ri
pÁp,1*uE/

'f[KG.\t1]€]'t:
H,{ T'1i1'TEIKUA..T
tr*Tíry*fs*F'ia.

üFt$Úñ3 63t?n+:¿. ¡ {'+dná ls¡ pet:93{1:r at,E eduiatión de talid*d LR.* h:¿r pibl!*+ 7 d*r:lqiro trre da,ó t}ie lt!?.# 4t 1*
u.:jx.

gG

t:l {0iriro: d*¡ f*n$ur*ido por lrr:-1ils riric:l.1ns **ai ¡¡fir f*t$00itJ
¡$c*i¿r¡ r¿liierd;¡ {r}r t;tul{¡ rÍe ürad.; ccm+ Liie ruri;¡¡{o ¿¡ Cicni:n y Tr:caal<rgíi: rfe
¿t¡¡Ytefi i$ _yr'o l{BlriGor)r$trl" a ssr corlrüü.ádn F(¡r f* l.lufitiixalii.¡r!, fil ru¡l *¿beri
llckrir cl :rtl¡:i{srcr: I l¡ cllütid¿rd, ;rscridrd ¡,:alld*l rirt !+s rlirrrcnfc$
_¡ { (rnpr*s¡l i:diildir?dn cstarí s|ljelr el cealro{ qu+ ftr:íl r¿:¡}iralo *¡r {il¿ririlr!¡}r
r:t*¡!re:rl*, il lhr d* ar¿iar el cunrpli'r,i+::trrá* l+* r,s¡er:itic,;;io*1.; :icrlic¡s ilx;flidá* rr.r ¿!

¡:h*¡.r: de besas': cor.diciorc*, <¡xtxi;r.¿lo t<¡ja urtaf "+sptxlsabiii.I;:<i <|¿: l;: rr,.rrr¿,*
f,fcr¿¡r',. :{ar¡--cr:rr }; c;rlicli¡cl del ;rln:rtrz+ a $+r e*:rugad.€ *} prc*,sicnai i4tni:a
r.1¡ilirn{¡c ret¿l*{|nr; rn*r$tr¿s rl ¡a; p.lr* l;r trrii-raci&: rit¡ !¿ r¿iir.i;¿i L¿lr**liu¡ie¡¡r,r
ec la* r*cdiciar¡*s fi<itoquimíri's v/) Eti¡jF$lri:rfúgr:i:s lr+¡talrlis, *r: ;,rrur.ii;i* ¡ l;¡s
r-orilli¡s vigelÉ{s en *rai.f ,"j¡ d* allme¡¡:**} ¿lc :¡ {#!r}:dil.

^ fln c*r* dr ¡n bahrrí (onfornlidi¡$ Ff,r pü:te É? ls€ l*f,n:rñ$ f,aiili{a l,*s, ú fr*dei]"a
$cr{ ra:{hrzico: lil ,, rnp¡esa 6*5,'ri r+::nr¡lt:;rfo !*ntdi¡i¿nreet* *rl *r.t t{x;}l;dr1C pfi.
ctro qr-ré =.xil1xl¿ (.nc lali cspecjricí¡riürr*s t+*n;Eás r€qr*ñ6a$,

€.^a MunÍcipaSrlad ¿ :rav* ds ulr lur¿í-:n;¡íc r ser.:€..tig*.&lo. .{s{ific;irá e.l
.umplanrisntc d* todo l* srlícitlrlo *sn €l p==iegá de E,rs?s ¡; {rxrei;:i+n*s y ¡<rdrí¡, <v¿uclo

errte€ de &l de una
e€tafá a E8fgo cel

f.1. FIal: d€
üE+o¡tarea

eonWcalOria a tr"ü¡.¡¡oS coc¡nercs y ¿*3dlíares de crcin¿ la mb'1rá
prsfeáiorá¡ ¡¿d€icionísta d€ f ñ a¡nFesá €djtdicac'r.

en 8P!* +ertfceda cs:
deberár; c€nhat cüo (jna

consta.nria de Gapaciiación el hiAN. *ont€rrñe a sus

& ftáoda¡¡laG dÉl 
'eryldo 

d* elmuerzoe¡cotar sdeigrad¡

É Si*m¡de e¡ere&a é* Atr'ratrspripar-¡dos co ler €fo¡*e¡ fcotin¡-ta*¡¡eder Srco:er!

.Ll-F*eién:
Sele{{lrñ ee :e Fsa:ríta prína a ser rairk¡d+ para Ia sr¡bür¡daE de rneñú fÉcbiecido t¡*,erdc en s.r*ntá iL{
aorvnal dg q¿lid;rj t lnssuidtd. derc¡rgndc así los produfis*{+rn*qs y fru+l-,rnir*i*s q"* *o **rn¡l*n cor
d€lrEs norm*s.

1¡. A ñreorñ¡r"4Gre-

Ser¡ 6 rr¡r¿eeto;lr:re cs¡rnkntp de 3o9 alir-enta5 st $eften t+{üe*tü la, lGrB$trisfica$fe lás *ir;Bal rri p&r¡
€kita/ *l detefi* r debido a qro as *nt'uÉ¡s ion hectrar en fa:r¡a gma¡sr. aérá e,re ra elrFr sa debe prov*er
a f¡dé ir¡rl¡f*.tid+ d:¡c¡!íva ¿sn iodcl fa! ¿ct¡ip¡ü¡ertos y erGat€Eies€dte€da! lae g*rá,?i¡{en ia regúddód
dr tro:alimen¡os-

l.3 H¡r¡en€.

$f e5¡ábhct Éítt+rrE¡: rJ+ linrpi*:t ¡¿ntf d¿ 
=,* 

s¡cni¡lfutg ttf¡uecifiie¡lto, (e<ineüss y dé k¡$ ¡li¡nen¡or ¡ s¿¡
el:dareftadrs. Lc: rt€dsos sB d*¡li:ra¡ en befs¡s ¡d*cvad¡s p¡=¡ sr pusxeri*z *iepe*itíón,.

&8. 9rG tl¡lqplqeip ? t_t¡bofac¡él|,

€l iroraris d¿ ¡¡r rs á F¡l{irdó l¿s ü?iS0 tif:5a tEfEiaÉ{Or. lca $en$t:G n?ef$sr¡or p¡rn ii
*lEb{}radén ¿!h¿: rÉ *{: {9lr prsieto 9e tiens €n í,.F-ntB lfrÉ S(st*{glaj d¡e clEboáa{i*,1 {r r¿dü
g.iErq^

V¡Éúrt {¡¡id¡d b¡$¡da e'ále"** *tifir9! tüñe{rátk{ú- Évt ¡rrosvere l¡g.*=l1{iSüclór\, pcrd *+ d*s{ñdl$ *ü }ar} Frj:rorñ f l+ fsdi+{:ád,

.*.:!:!.rx\=!1iirrli,,,:.,r':i.f.-r.¡{di$*üd*fic¡}i¡¡Clcñáil?eF¡dil*E¡EN. ltiro-p,lc*dit.Ac{letn¿$t

,n¿os C

2.283

Pl,u

Será ¡ t¡avÉs ir m*dios ri*,conra;:i*cÉn r¡dial*s C*l dis.riro. pÉ$rra rre h ¿l* l:r
HuüidipstiGíré y $Ntf'"

P¡an &
G'fusión del
Fpyecsála

¿¿ Fhn&
cepecltaeiane
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¡rh-i$fsr=líl 3i
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s.1S ACj,iS.J
"Fb.lÉt);lf Et:'E
H¡l llllfglltL;14
14+ i {: Fó?ii: f rÁ

l{h$ñi 3ná?nEr¿r* todás l4r l#¡nr¡:t r¡ná *ÉstÉ(i*r dt c¡:,ri¡d r$lno bíe: 1úbie o y de:c*?=o h*r*i,no d :ñ I,rtáo d{ i¿
i.¡ü¡-

par¡ diÉhÉ*lÉbqr¿i'ldrr sf tuent¡ .on ioci*eE' {cn pr¿vip ¿s?¿ci!ü(*ne¡ y ¡vxiltárde cr{ina dc' aüücrd$ r :$
rt;ltid;* i* ¡,#-ntt!:3 en l¡ inctituÉ&r.

trl oteün¡e e* r?lnao¡rsabls rl¿ t$d¿ el protes+ d* elaL,or¡cióer dr lora:irflentoJ qu€ ;á*r:y€ cnf,,,}Érá de l+f
ineqr¡üi ñ+{$1érias y l¡ prerrractár} de tñj e+üt€ar pindpa:¿¡, 6n*rfá*as V tr.tr!r*g"

lOÍ alin:ereotéeberán fgr Cl¿k*r+dOJ en :¿s lnst¡lirCioaeg ECt¡C¿livF: rJr a(ui:ñJs' a ;¿ üirlt {rár:l d* ¡:¿,ñ!:Ct, ñO

;€ rcrpi¡¡árl iErbfitsi pr* elrboradcr y rFf?l$red*&

*.lof*reqtttcSsa,rft$¿b¡¿deprsdr6¡rlcn*l#nento$+onfsrrne ¡l n!3r:ú*stahlreieFren+l?91fga úeia*asz*,f
toodicioncs, dr lE +fttre8¡ dé lsr:li¡*atqr * la¡ ercr¡elas, de lr dittiibución de t€s rEcicrles tf irit*fidi de tan
*scuel¿i e*i co+la d€l retisl 7 l¿ li"|lf ig¡¡ Xe:odrr to t¡tili¿¡do"

1,5. Eis'rtbrft.tr

3e re¡li:ará ea icrBr¿ trquítálrva {r} E¡ horF.ic ettthlstidc de I l:O* ha: ¡ 13;00 he! rn Grs !umo$ dc traftcr& ;
¿on¡erver* €nptrarura ¡ b calidrd dc¡ e!,rE¡nFo. te uiili¡a:Én lllcrr;;lio, no !áxtc+s. prrtar de pl*iieó,
*tlch¡rB va.s & rlá*tko, p ¡¡n goze de ptEÉtiío Fara k¡s áortre.r. Se,:rrr¡ptirán todés ta, nürm* Ce hi¿i*n*r
fianipu:¡€-óü df, .r¡rñe{!$É da$de el ñorñ3n}á de ra h€bne .ie} luga. trf efahcr¡cjGs, =l¡b*raciúq.di$ríbsriá y pf,áér¡or t¡irplr¡¡ detáree .¡:il=¡da,

la er¡iff8,& de lp{ a:¡rñeñtt! rar¿ G¿ria y6Éb€r* flevarge s caüo durÉnte 16! dí¡J hái:*s €*:ola¡er ld* i*nes *
¡iernerl cerr¡sac.nd¡rn¡e É lar ciñic lf} dra5 hábires da crnÉc (gmpErndid¿s *n ¡a gñar¿.

:.¿ eiabcr}jióÉ dei alñueü¡ ¿Írol¡r¡eri realireda en la ¡ñltieüdión Edscar¡iy¡, n¡eGaalef,¡ ¡úcrdiciónrrnien¿s
{e un;¡ srrtrn¡ 4actiár, 3a¡afl!ü¡tio ¡a c¡lE¡é d¿! praJucto fr¡¿l en s,rrnto a !ri¿ier+. :a=;,rbridad y caifdad CÉt
etrn¡¡err¿ escaler-

iá etnp:tÉ p:cveedora debe de lavecrtoér :o rele{iün¿da pára ir lrCémertar5rn dr la ¿fím€¡rrarión. la
érüpdcsa s€ erc¡qará de * €ntr€tse dé io: in3redien¡¡¡ del nevrú ¡ :¡ ingt¡irreifn cjur¡t?vc. 9¡ rncórg¡r¿n de
bt equipc: qae se {iiÉp*r}dráñ pár¡ Éi atnritsrañienró dé lo} slinrecigr

Ek,*{a<ina&üase

ñrma de lé
CÉe¡ Lic- ¡tixlfta Brilo$ C"

$elto da ¡* r'to,o*a*

'v*lór* tn¡lit¡c¡on {tJ* ryiñd¡ aéo¿liiri! ¡Etcsyá¡ dü r¡Hd¡d b$dda (É ralpr*; *t¡!cf y 4ürffoséi¡e€{. qile p.{rrñú{'v* t*
t¡{r(Ípefsrt üc¡¡á¡(* * jn¡.fr{Blb{ntídtdp¡rJ 

É} drsño{to ls i* p€non¡r ? ¡? rsdúd¡i.
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