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Mision: Sorios la instituciér ractora que formula y ejecuta la poltica educativa permitiendo el desarrallo personal,
social, economico y cukurel de [z poalacién

Asuncidn, 04 de setiembre de 2024.
Nota DGBE N° 378/2024

Sefior

Hamy Chivez Dominguez, Intendente
Municipalidad de San José de los Arroyos
Departamento de Caaguazu

Con agredo.me dirijo a usted para comunicar que, en relaci¢n a la
solicitud de la Municipalidad de San José de los Arroyos, sobre el “Proyecto de
Almuerzo Escolar” con Expediente Xilema N° 296456 de fecha 03 de setemore de
2024, se ha realizadc 2l analisis técnico en los términos de las documentaciones
presentacas, el marco normativo vigente cel Programz de Alimentacién Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por 1o que se remiite el Dictamen técnico de la
Direccién de Alimentacién Escolar N° 104/2024, a través del cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar,én cuatro {04) fojas utiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

Vis'én: Institucion rectora del s'stera educativo nacicral, transoararice, con gestién participativa, efizzz y eficiante.

Direccion General d2 Bienestar Estudiantil - independencia Nacionai ¢/ Humsita (Edificio Bezkelmzn 1€ Piso
Correo: bienastar.estudiantil@mzac.gov.py
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MARANDU DAE PPY 555/2024

MAVAPE GUARA  :Robert Gayoso Mendoza, Director General

Direccién General de Bienestar Estudiantil

MBA’EGUIPA : Responder Exp. Xilema N° 296.466 PRO\lECTO DE

ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
SAN JOSE DE LOS ARROYOS,

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el
378/2024 del Departamento de Gestién de Programas de
endiente de esta Direccién, en el que adjunta Dictamen Técnico
se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del

sentado por la MUNICIPALIDAD DE SAN JOSE DE LOS
ARROYOS, segtin expediente de referencia de fecha 03 de setiembre de 2024.

Marandu DGPAE PPY
Alimentacién Escolar dep

N°104/2024, por la cual
ejercicio fiscal 2024, pre
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Elaborado por: Erma Ocamp%\ Revisado por: Andrea Milena Fernrndes

Visién: Institucién rectora del sistema educativo n

acional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Direccion de Alimentacién Escolar — Independe

ncia Nacional N°874 e/ Humaita y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to
piso)

Correo: alimentacion.escoIar@mec.gov.gg



MINISTERIO DE PARAGUAI

/ “s EDUCACION | TEKOMBO'E
« & YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA
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MARANDU DGPAE PPY 378/2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena Fernandez, Directora
'fF“D‘i‘reccmn de Alimentacién Escolar
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MAVAGUI |2 Melissa Desvars, Jefa
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ARANGE —64 de septiembre del afio 2024.

MBA’EGUIPA  :Expediente Xilema N°296466 de fecha 03 de septiembre de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en
adjunto para los fines pertinentes, el Dictamen Técnico DGPAE N°104/2024, que
autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la
Municipalidad de San José de los Arroyos, presentado a través del expediente de
referencia.
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Elaborado por: Noelia Romero@( Revisado por: Melissa Desvars#—

Visién: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn particicativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humait4. (6to.
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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econémico y cultural de la poblacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°104/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 296466
de fecha 03 de septiembre de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Hamy Chavez Dominguez, Intendente de la Municipalidad de San José de los
Arroyos del departamento de Caaguazd, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar 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 analisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en
cuenta los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos que evaluar
N° CRITERIOS DE EVALUACION CUMFLE NO CUMPLE
1. |Identificacion
1.1 [Datos de la Gobernacién/Municipio - i v
1.2 |Datos del responsable del proyecto v
1.3 |Datos del nutricionista v
2. |Principales datos del proyecto de almuerzo 'e_;_cblap o _
2.1 [Cantidad de instituciones educativas seleccionadas v
2.2 |Cantidad de estudiantes beneficiados = v
2.3 [Tiempo de provisién del servicio* v
2.4 [Fecha estimada de inicio de la provisi6n v
2.5 [Fecha estimada de finalizacién de la provisién v
2.6 |Presupuesto estimado para el servicio v
2.7 [Precio referencial v
2.8 |% dela agricultura familiar a implementar v
3. [|Identificacion de las instituciones educativas seleccionadas
Instituciones educativas seleccionadas se encuentran en la|
31 , E i
Microplanificacién
3.2 [Cédigos completos v
3.3 [Fuente de financiacién v

Elaborado por: Noelia Romer

Piso Edif.Beckelman)
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Revisado por: Melissa Desvars_

Visidn: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
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4. |Requerimiento nutricional
4.1 [Distribucién del aporte calérico por rango etéreo v
5. [Composicion del menu

5.1 [Horario de preparacién del ment v
5.2 [Horario de distribucién v
5.3 [Constituciéon del ment v
54 [Modalidad del servicio v
6. [Mend ciclico

6.1 Menti ciclico con la descripcién de todos los componentes v
7. [Recetario de meniiciclico

t;lorias del Mend, ingredientes, medidas en gramos para un
7.1 [comensal (una persona) y la forma de preparacién del v
falimento.

8. |[Calculo de insumos para el almuerzo escolar
8.1 [|Planilla de cdleulo de insumos v
9, [Control de calidad

9.1 [Plan de monitoreo v
9.2 |Plan de capacitacién v
9.3 [Plan de Difusién del proyecto a la comunidad v
10. |Madalidad del servicio

Alimentos ofrecidos por el servicio de plato servido (Catering) Cumple No Cumple

10.1

Condiciones minimas del servicio requerido

/

10.2

Procedimiento para la prestacién del servicio

10.3

Indicaciones generales

10.4

Procedimiento para la entrega del almuerzo escolar

Alimentos preparados en las escuelas

Cumple

No Cumple

10.1

Mecanismo de recepcion de los alimentos

10.2

Mecanismos de almacenamiento

10.3

Mecanismos de higiene

104

Mecanismos de pre elaboracién y elaboracion

10.5

Mecanismos de distribucién

AN NN BN

Elaborado por: Noelia Romerd|

Visién: Institucidn rectora del sisterna educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficazfg}ef;g-'ge-?qiﬁe,
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3. Conclusiones

El anélisis técnicc se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 31 (Treinta y uno), 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 la universalizacién equitativa de la alimentacién
escolar (Hambre cero en nuestras escuelas y sistema educativo)”, la Resoluciéon CONAE
N°003/2024 “Por la cual se faculta al Ministerio de Educacién y Ciencias a seguir aplicando
los lineamientos e instrumantos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentacion
escolar que no integran el listado de Municipios priorizados por el CCNAE”, la Nota DGBE
N°213/2024 de la Direcc:én General de Bienestar Estudiantil del Ministerio de Educacién y
Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consultas sobre la autorizacién de proyectos
al Ministerio de Desarrollo Social, la NotaVAF N°104/2024 del Viceministerio de
Administracion Financiera del Ministerio de Economia y Finanzas en el cual informa que el
MEF proporcionard financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024, y el
Manual de Procedimientos para los servicios de alimentacion escolar, en instituciones
educativas de gestién oficial, privada y privada subvencionade, establecido por el
Ministerio de Educacién y Ciencias y aprobado por Resolucién MEC N°965 del 16 de
setiembre de 2022. :

En ese sentido, considerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluacién del
punto 2 de este informe, se autoriza (ver Tabla 2) por tnica vez con una vigencia de 90
(noventa) dias a partic d= la fecha de emisién, a fin de realiza- los procedimientos
administrativos correspondientes.

abla 2. Resumen de la autorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerzo
escolar
Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provisién Modalidad
Beneficiarias |Matriculados Afio Total Dias Dias
Lunes a Alimentos
07 281 2024 43 ’ preparados en las
viernes
escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucion fuera del proyecto presentado,
ademas de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procescs de contratacion, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos ormritidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboracion del mismo; se circunscribe el andlisis a las especificaciones
técnicas de caracter nuwicional, a fin de garantizar el cumplimienzo de los criterios de
seleccién de los beneficiarios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.

Elaborado por: Noelia Romerd_-}b’g Revisado por: Melissa Desvarsﬂ
Visién: institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacioral N2874 c/H
Piso Edif.Beckelman) GOl
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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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 ptblica.

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

Es el dictamen.
Ma oelia Romero

Registro Profesional N°: 1084
Fecha:Miércoles, 04 de septiembre de 2024
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A apf-por Lic. Melissa Desvars, Jefa
Departanfri& 3 "@ﬁhén de Programas de Alimentacién Escolar

técnico a la Direccién General de Bienestar Estudiantil, para
interesada.

Andrea Milena Fernandez, Directora
Direccin de Alimentacion Escolar

Elaborado por: Noelia Romer Revisado por: Melissa Desvars%
Visién: Instituc 6n rectora del sistema educzativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
Departamento de Gestién de Programas de Alimantacién Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humaita. (6to.
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Gral. Dfaz y Grai. Patricio Escobar - Telefax: 0523-2302320 - 230695
mail muni_sanjoseuoc@hotmail.com

B San José de ios Arroyos, 03 de setiembre de 2024

Seiior

Robert Gayoso Mendoza, Director General
Direccion de GestiGn de Bieneszar Estudiantil
Ministerio de Educacién y Clencias - MEC
Presente

Tenemos ¢l agraco de dirigirzes a Usted, en ncmbre de la intendencia Municipal de
San José de los Arreyos, Dapartamento de €aaguazi, a los efectos de remitir para su andlisis y
posterior aprobacién del Formutario N2 1 que contiene el Proyecta para el servicio de almuerzo
escolar segiin la micro plan:ficacidn 2024, cuya ejecucion se prevé durante lo que resta del afio
lectivo 2024 {Ref. Ncta DGBE N2 361/20241.

Sin otro motivo en particular y en espera de una respuesta favorabie,
aprovechamosla Opoir?ﬂ‘.li dad para saludarle atentamente.
Fa

: amy havez D Dommguc:t

Cristian §\Giacobbi B. -/ Intendente Municipal

Secretario General elin K
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2ERECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIREZCION DE ALUMENTACION ¥SCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTAQOON ESCGLAR DEL PARAGUAY - PAED

. Fermularlo N” 0F: Proyecic para el serviclo de Almuerzo Frecolar
3. Identificacion e Ix Gobernacidn o Municipalidad

Departamento®: Cazgemat | Distrite?; Sun Jose de Ins Arfni}_'o? -

Direccién del loca! d2 s Gobemnacién/Municipalidad:  Gral, Diaz y Gral, Patricio Sscobar

N°® de telésne <2 linea baja®™: 0523-230230

Nombre del Gobernacor/ intendente™: Hamy Chidver Dominguesz

N de celuiar: 9982-642257

Direccidn ee arreo sloctrinico”: mu alsanjosed hotmail.com

Norbre dal/lz Nutricionista®: Lic, Maxim= Brtos Cuenca

Nt de Registro Frofesional®: 2283 N* de celular™: 9971633945

Direccidn &e ¢arreo alastronicn”: marchi87bAtos@gmail.com

2. Principales cates dal proyestc de almuerzo escolar

Cantidad e irstituciones aducativas banclicizdas®: 7 {Siete}

Cantidad de estudiantes teneliciacos" 381 (Troscientos ochenta y uno}

Tiempo de provisién del servicio de almuerzo escolar {en dias} 2024%: 43

Fecha estimaca de inicio da Iz provision 2024°: Setiembre

Fecha estimata de finaszzcén de fa povisian 2024°: Novierbre

Presupuesto estimade pata ¢l servicio 2024%: 245,745,000 (guarenies, doscentos azarenta y cinco

' miliones, sstecientos cuarenta y circo mil)

Precio referencial por oiato*: 15,000 Ge,

Porcentaje de 12 agrizuiura familiar a implemantar®: 10%
| Decreto N” L27G/ 2018 es2rbiece como rnimao 10%

*Son CemyEs ehgulcriv:
Obs. Pere elaborae los gretios referenciies se deben considerar los rarmoties vigezies eszanecidos por o
Dizeceidn Nationoi 8o Eontrataciones Ponlivas

V74
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1. Requerimiento nutricional

4.1 Sistrbucién del aporte calérice par rango
efdrsp.

Nivel | Edad o
tnicial escolar | Adolescente

312keal | 450kecal | 520 keal
#-30kcal  +/-S0kcal | +/- 100 keal

Z.  Composicion del meni

| 5.1 Heraric d2 preparacion del menc

De07:00hsa1:00hs

5 2 Horario de distribucion

Turne manana: 11:00 a 1200 hs
Turro tarde: 12:00 a 13:00 hs

|,
5.2 Constituzida del menu

Plato Principal, Ensalada y postre

Elaborados con alimentos frescos y
naturales

5.4 Modalida= del servicio del almuerzo
aseotar

Alimentcs preparados en las escuelas

4. Meng Cickico
o SEMANA 1
Dias de ia semana Lunss l Hartes Miércoles Jueves Viermnes
"Plato Princpal Caldode | Gusoge @ Polentacon  Picadiode | 12i=rr con
| i poroto con ATz &Cn salsa de came con salsa de
fidea came oollo papa poillo
Porcisn para EDI i " - — =
. b o 70 gramas
| P‘f,‘ el pa SN 24C gramos | 209 gramos = R 200 gramos | saisa -+ 3C
Infckxr gramos &
{ solenta gramos fidec
|_ ! i Tﬁﬁf;ramus ‘iG(; gr;mcs
| Porcian para Nivel | . | salsa + 250
| EEE {1° y 2° eicio) 33 grarmos | 300 gramos gramos 300 gramos gi:f:; : J{;z;)o
4 mos
| | | G |
| PorciGn paza Nivel | 130 g salsa + 130 ¢ salsa +
| EEB {3’ sicjo) v 440 gramos | 383 gramos 316g 380 gramos 1“39 d
| Nivel Mediz polenta 29 g dee
| P Enssladace | S83% | oo de | Ensladade | Ensaladade |
Ersazda nsalada de de nsalada de nsalada de | Ensaizda de
. vegetaies i vegetates vegetalas vegetales vegetsles
| Pesis Fnga citica | 2 Bananas Crama 2 Bananas 2 Bananas
|
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SEMANA 2
"Dias de ia semana Lunes Martes | Miércoles | Jueves Viermnes
Plato Principal Vorivoride | OUsode | Caldoge | Estofadode | Abndigas
ooilo mandioca poroto con I polio con de carne con
<on came ‘ arroz papa i arroz
Porcion para EDI - ) - i = I =
\ E . | | | T0gsalsa 3
: tnici;?n pacaNivel | ;44 gramos | 17Cgramos = 240 gramos | 200 gramos | bahtss) + S0
| i g de arroz
S—— |
| 10C g saisz |
Poreion para Nivel (4 boiitas} + |
EEB (1° 5 2° ciclo) 350 gramos | 250 gramos ! 350 gramos | 300 gramos 130 a dé
| arroz
3 = : 130 g saisa
5 Porcian para Nivel | (5 poltas) =
i EEB (3 ciclo) y 440 gramos | 320 gramos | 440 gramos | 380 gramos 180 o de
Nivel Medio 9
g | 27roz. ‘
I Ensalada | _
"ﬁl. Ensalada | Ensaiada Ensaiada | Ensalada de | Enseiada gz
; F . de l vegetal | vegetates
I 1 . egetales egeta
de vegetales vegetales | de vegetales | |
i 2Bananas | 2Bananas | Fruta cittica | 2Bananas Crema
i SEMANA 3 1
- Dias de la semana Lunes Martes Miercoles Jueves Viemes ]
|
‘: Plato Principal pic?g[:o?‘e r Guisode | Polenta con Salsade
! Soyo ?:uré A | fideo con salsa de poiic con
poroie | came arroz
as
“é pap I
| Porcion para EDI - : 5 = .
y |
. 5 70g 70g saisa + ;
Pen_m‘m para Nivel 240g s | picadito+ | 200 gramos | 7gog salsa + |
hiczet 110 g puré 170g polenta g amoz
|
- C 100g | | 100g satsa + |
Porcion para Nivel 3 o | 100 g salsa +
- . 50 gramos icadito + 300 gramoes | i
EEB (1°y 2° ciclo) 9 1"60 g 'pur a 3 |f 250g polenta | 13Cgaraz |
h N 130 ¢ | 1
Porcion para Nivel S, | 130gsaisa |, !
EEB (3° ciclo) y 440 gramos ;gocgdltté: 380 gramos | +315g ’?gog 5::?:;
Nivel Medio S | polenta -]
L | |
| | Ensatadade | Ensaleda | Ensaladade | Ersslada de | Ensalzdade |
Ensalada | vegetales de vegetales vegetales vegetales
| vegetales
| ; ! | |
Postre | 2Baranas | 2 Bananas | Fruta citrica ! 2 Bananas i Crema |
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»IRED Ot - SARALUAS I
EDUCACION TEKOMBO'E |
Y CIENCIAS  HATEMBIKUAA

Y A5 AL MOYERONDE A

Misién: Garantizar a todas fas persenas una educacién de calidsd como bien pablica y derecho humano 3 jo largs de 1a

: .I vida.
' f SEMANA & N
| Dias ce 1a semana . Lunes Martes Miércoles Jueves = Viernes
[ g . Saisa de e
Plato Principal i .. Guiso de i Estofadode | Tallarin con
| i Voncav :‘2 % | fdeo con Lig“::?; polflocon | salsade
| palle ETEZ LT papa carne
b | quasu
| Porcién para EDt i N
| | Poreién para Nij 70g salsa+ | 70 gramos
) !niciafl BTy 240 gramos | 200 gramos | 100gde 200 gramos salsa + 80
! i | amoz | gramos fideo
: 17106 g salsa + | I
| = | 100 gramos
Porcién para Nivel | |
| EEB(1°y 2° ciclo) 350 gramos | 300 gramos 130 g de ! 3C0 gramos | salsa + 120
| arroz | gramos fideo
i | Porcion para Nivel |'
i |EEB(>ciciojy  440gramos | 380 gramas | 099252 | 350 grames | 130 g salsa
5 | Nivel Medio poigjanos | 150g%deo
: [ ~ Ensalada | i
Ensalada Ensalada Ensalade  Engaiagade | Ensaiaca de
de | vegelales | vegstales
‘ de vegetaies vegetales de vegetales
: ' Pastre 2 Bananas i 2Bananas = Fruta citrica I 2Bananas = Crema
!
4
,; OBSERVACION: El men ciclico es 12 distribucion normalizada de los mengs para un periodo de

tiempo de 20 dias, con el objetivo de brindar variabilidad,

Cusiguier modificacién al menc ciclico, deberd contar con la autorizacion de la contratante con Ia
3 justificacion del mismo; solicitando en un plazo de 24 horas antes via nota.

5. Recetario del mend cidlico
-, . Peso Peso s
Meni: 1 Ingredientes | 5 |\ Preparacién A
f e e Y'.
Caldo de Zapallo 60g | 32g |-Lavar, c=iar los vegetales en trozos \\i‘f'rﬁge}}\/
| poroto con P pequenos, F e
; fideo 0roto seco 30g 30g
- Saltear cebolla, tomate, zanahoria, lecote y ©
7 Tomate 259 24g ajo con ! aceite.
Rendimiento: Zanghoria 209 18g |. Cocinar hasta que los mismos estén
i Ny tiernos.
£ 1 porcién Fidec nido 15¢ 159 :
Quaso 15g 15g | - Incorporar ef paroto y agua hervida, una
i Paraguay | | vez blando agregar el zapalio
d | Easigia Cebotta | [ - Luego agreger ei fises y coanar por
- 1‘ | 271 Keal Locote 10g 9g | aproximadarnente 8 minutos.
g 8¢ - Refirar del fuege y agregar el queso )
Aceite desmenuzado junto con la sal yqdeeayaxima 3ritos C.
Smi 5ml - o
Peso por Ao /PIBRICIONISTA
porcién: 05q | 05g V/A N 3.283
‘, VisiGn: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en valares stegs ¥ demORrSticos, Que prarueve 1a
# | participacién, inclysicn e interculucatidad para el desarrotio de las personas v la sociedad.

Doroeas du Aimentinds oot Independencia Nacional N9874 ¢f Humaits, (Gto. ¥ist Egif, Beckelman)
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MINSTERLS OF z PARALIA!
EDUCACION TEKOMBO'E

Y CIENCIAS  HATEMBIKUAA
PARAGUSY METENGNGE na

Misidr: Garantizar 3 todas fas personas una educacisn
wiga

de zalidad coma bien piblica y derecho humane 3 fo iargodaty

Nivel dicizl: 3al yodada 08¢ 039 | Observacion; si utilizz 1a legumbra secs
debera ser remojada 1 dfa antes en agua a |
. #0gmmos | Aguapotable | i oM | temperatura natural o una hora antes on ;
Edad sscolar: 1 agua caliente. [
} 350 grames JI [
Adolescentes |
440 crames
|
I
|
|
{ Meai 5 Peso | Peso .
2 Ingred:entes Bruto | Neto Preparacién
|
Guiso de arroz | Came magra | &y 52g | - Limpiar la carne vacuna, dejaro [ivre da '
£On =ame 7
Tomste 76g 69g ligamentos y cortarlo en eubos.
Rendimienta: _ icar tos on cu
Aoz 459 45g La:al:. pelar y picar los vegetales en cubos
1 porcidn . pequenos.
Cebolla 159 g | Saltear la came con 2l 2oz y a6, =
Locote 109 8g cancla, tomate, (ocote con i3 sal yo
|  Energi: Aceite Smi 5m| | - Cocinar hasta formar una salsa 1
340 keat Incarporar el arroz, revolver un poco v lusgo
Aja 3,56 0.5¢ | agregarelag cocinar hasta que so
.. ablande ! aroz (15 minutos
] por Salyodada | 4.5y | 0,59 aproximadamente} |
porsién: Laure! .2g 0.2g |
Mivel micizl; | Aguapotable | ¢/n o/n |
200 gramecs '
i Edad escolar; |
| 300 gearmos
Adsolesrentss g
! | v:’*“ J035
380 gamos //é r Sy
| N Feso | Peso i {1 A » A0
| Mot 3 Ingredientes Erust Neto Preparacion (&: | e
|l &') ] = Jf ‘?
Polents con 5:;;3[ :e Saisa de polio ; L
salsa de pallo - Limpiar el pallo dejario fire de huesc y ple) {M‘N
Tomat ortar an iones igual |
e 70g 699 Cartar 2n porciones iguales
Rendiméente: 1 Fechuga de g | 529 |- Lavar, pefar y ortar las verduras !
porcidn ' - Sellar ef polio con aio y acsite -
| Cebolta :
- Una vez sallads agrega
| - 1De ] * i -
Energiaz | bocos | 98 ¢
3 Aceite : 2g | 5g
; 3t 3ml
Keal ! Ao |
| Salyodada | 05 | J5g¢
05 25
Pesaper | Lauwel : 9 | polenta
poreidn: 02 22
Agua potable _ 3 . Pelar, lavar y picar la cebolia. Seliar en

e e Seinds souTHCion Integral de cal
won @ ecguityralidad gara ¢l g

wida er yalog

4 LGOS ¥ dematraticns, que promueve ix
7t socisdad




=
MiNSTESD o CASAGRIAY
{ l-'l)L'(‘:\(_IlO.\’ TEKOMBO'E
s YCIENCIAS  HA TEMBIKUAA
PATAGLLLY MOTERONDER S
Mhshdn: Gargntizar 3 lzaaalasmwmmemwmmbhnmv@cmmmWawlmodeh
Nivel inicial. zin v | zceite con sal yodads,
70g salss + Polenta - Agregar agua. Cuando herve;: Incorporar
170g polenta . “3rina de maiz e forma de lluvia con un
it escol Agua potable emidor 2 fin g evitar grumos.
'F 100g salsa + Hana de | 200 m: | 200! | _ oo o agrega quess paraguey
2503 polenta maz 4g | ang |desmenuzadey mezciar bien Reticar dei
B Adolescentes: Cebolla uego
i 130g saisa +
| Quesc
4 3155 polenta Paragusy 15¢g 14g
Accte 10g | t0g
| Satyodada L
i 2mi Z2ml
MenG 4 ) " ¥eso | Peso A
Ingredientes Bruto © Neto Pregaracidn
Picadito de Paga 2009 | 134g |- Limpiarla came dearis b d= lgomentos
came con yar c r 4= isusles:
ek . 60g s2g Y grase Lortar en porcionas iguales
vacuna ~Lavar, pelar y cortsr las verdaras.
2 ) - Sallar 1 came con ajo, una vez selisda
1 Rendimiento: ¥ | Tomate agregar cebolis, |acate, zanahoria y iemate
1 porcidn Zalmete 80g seg :ﬁgteggr el agua calienis hasta cubrir os
' ] Cebolla 20g | €y Por Uhtimo, agregar papa. arveias y
5 Energia: Socot 20g | 18g |cebolils de hoj picada cocina: hasta que
& 318 keal esten blandas
Arveja 0g | 8g
Aceite 59 | 59
TeEY | Cevotitade | 5m | Smi
I o 59 | 59
% Nive! iniciak N
§ . Ao
Jf ' Sal yodada 05g | 059
4 Edad escolar:
] Agua potable 35 05
.-; 300g 9 g g
X ein cin
u Adolescentes
;1 380 gramos
il
! EmiE . Peso | Peso s
[ Mena 5 Ingrediontes Bruto | Naw Preperacidn
Tallarincon | Salsa de Satsa de poito
salea de polic paolks 1
“ -Limpiar el polle dajsio libre de huaso y piel,
Tomate s s2q —Softar en porcores iguales.
I Rendimlento: | Pethuga de ~Pelar, lavar y corar finamente los vegetales
h . pollo 399 529 ) ir05 C.
2 1 porcidn | ~Saliar ef poliu en aceite con ajo. Lusapje, ma Brifos
I Zangharia | Egregar cebolla, lecoke y sat yodada. UT-,-'F(;{Q@\_USTA
;J X Cebgile 229 299 | Zecinar hasta Juz s sblancen, luego gfﬁﬂ,’-‘?{{’es
il Energia: 15g 14g | 28regartomatey musel Posterormante. /77 )
. 467 keal Loz 2gragar agua calients hasta cubrr ios g ===
:._ ingredientes y cocine por unos minutos !
4
|i Vightm: Inuthusion que kzinda educicion integzl de calafad bassda e valores éticos y dev o atioss, que promueve 13
|" pIopacn, inchuida = ntarcalturalidad o ol desarrollo de Lis oeanys ¥ 13 sociedad
i Dirdecian ge Almerueiss Bscotar de 21 SEBT ¢f Humaits. 161, Piso Edit. Beckelman)
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AL AR

EDUCACION TEROMBO'E
HATEMBIRKUAA

HEGTRDNDERS

Y CIENCIAS

PADAL &Y

Misidn: Garantizar 3 todas las

Perypozs ung educacion de calidad coms bier: pablics ¢ derechn humanso a o jargo de fa

vida.
3 Aceite 19g 89 | hasta que quede ia saisa roja |
'_;4 Peso por Ajo 5m i 5ml
& pozrcién: :
'i Sat yotlaca 254 D3g | Fideo
& Nivel inicial:
70g Laurel 05g 3.5¢ | -Harviref fideo en un recipiente conaguay |
3 l salsa + 80 caTinar por & iminutos hasta gue esté ! |
i o fideo Agozpotasie | 02q | 92¢g dente,
Edact escotar: &n o0 | Escurir 2l agua de noscion ¥ mezclar el
4 l 100 g saisa + Fideo fisgeo con fa salsa. Servr.
120gfideo | Figes tallarin
| Sal yodaca 43g 40¢g
£ Adolescentes Aguz potadle | 95 g 359
130g salsa +
1S¢y fideo i </n
b o Pesc Peso >
M -
entl 6 Ingredientes Bruto | Neto I Preparacién
£ Vori Vori de [ Pechugade | 38Jg 56g |- Limpiar =2l polia y gefesio ibre de hueso y
1 polio | poilo | p:=i. Cortar en porciones igua.es
Zapalilo &0g 32g - £avar, pelar y picar los vegetales en cubos
Herina d2 peguerios.
! Rendimiento: maiz 40g 40g |
- 1 porcion Temate
Zarahotia 25¢g 24g i
Pamons; | 29 | teg |
| E ia: S 7 1
§ N Cebola | 09 | 10
351 kecal Locote
0 Aceite . " R N
1 Osiganc :Qg 9g ; :;gdrzgagﬁzsto y cecinar hasta que
3 Peso por Ajo 52,9; 8g R
" porcién: 0.5g - BMezelar sn un bol hariaa de maiz con ol
e Ssiyodaca | 45 ;3""' quese Paraguay e integrar bies, zuei,a |
ived injcial: Laurel 0.5g 3;553 agregar un poco del calde de la cocciar |
] X 2. amasar pera formar las bolitas (vor
240 gramos Agua potakle Qj}g 9.59 | debe agresar pocs cantidad ds agus; ‘ —_.
Edad escolar = 959 apenas para qus se ligue tode y poder
n formar unz masa,
350 gramos )
Adrecar a8 Bolias de malz (von) 3 saldo y
Adolescermes conar hasta que s2lgan a la surerficie. R
440 gramos - Apagar & fuegs y agregar et crégans :
g - : Peso | Peso » ' -'-';_ g gt B
3 Meni 7 ingredientes Brato | Meto Preparacion =]
W t )
,I S Mendioce | 299g | 116g | Mandicea: \(2: L \i;'/
f - ey WOV
! mandioca con Carne 6Cg | 52g |- Pelarylavar la mandicca. Contarla en ei e rEnneRs;
carne vEruna | medic en tozos simileres y coznar nzsta
| magre | que este biando.
Rendiriento: 1 Temate | | Guiso de mandioca: aB £it0S
3 [ ir o
porcidn Cebolla | €09 | S99 |.\.piaria came, dejaris hbre de izga*ﬂenﬁg {“a:‘DQ 1STA
= cortatla en clbos. 283
Lesote 159 Mg | i . 2 " 7
3 - Lavar, pes { en eubas A g =
: Enargia: Acaite 10g 8g peL;::ﬁopfar ¥ gicar los vegelales L= __
N = =
362 Keal Ao S smb $altear Jz carme con aceite y 2o,

Visién: Insditution que hrinds ecucacida integeal de calidad basada en salores 81.00¢ y Cornoeriticas. QuE BIOnLEve i
participackdn, inclusien e intera liurali€ad para €l desarsoE o de las pericmas y lnsocindad
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EDUCACION TEKOMBOT

Y CIENCIAS

HA TEMBIKUAA

Misibns Gorsme:a 3 todas 103 persanas (na eduzacion de calidad Tome bien pablico ¥ deceths Fumant i o barpo de la

vid3
[ Salyodsdaz | 05g | C05g :-Agregarcebola, tomate. locote laurel se!
2odada. Cocinar hastz que 2sién bermos.
Peso por Laure! 0s5g | 05g :° ¢ : A ®
Porcida: ., I-Incotporar la mandioza previamente
A D Aguapotable | 02g | 028 | socinadey picada en eubos pequedios ¥
Nived iricial e on | Zoanar par 5 minutos s
170 gramos | apraximagamente.
Edad escolas - Agrega: agua i €5 N2CesENo
' 250 grarnos
Addlescentes
|
320 gramos | i
. 1 - Pesc : |
‘ Men 3 Ingeedientes Brate ::z:: I Preparacion
! |
| Caldo de Zapalls BCGg 329 | - Lavar. pdar los veges'es en trozos |
| peratceon | Porolo sacs 3Gg 3Gg  secuefos, |
arroz Tomate 25 24g |
Zznahonaa 20 g i 163 | - Saltear cebolia. toma’e, zanaheria locote v
Arroz 15¢g | 15g | Howonelacele
Rezdimienta: Cueso :gg | 198 | . Cadinar Fasta que los mismos esten
|  1porcidn Paragzl;ay ! | 99 |3€mos
| CLchcootf [ - Incorpazar el peroto ¥ agua hervida, una
Aceite 1 10g . #ez Mandx agregar ef zapalls,
Energia: A‘ 5 9| - Luego agregar ef amaz y eocinar hasta que
266 Keal . Jo 05¢g Sml | esté cociio, retirar deg ia‘egcy agregar gf |
‘ Sayocada | 05g | 08¢ |quese gesmenuzado Ento con la salyedada |
Agua potabiz | ¢ CS5g | Observacon: si vtihza B legumbre seca
| cin | debers serremojada 1 dia antes en agua a
Peso por . 2nperatin ambiente o una hora antes en
porcioa: - 2gua calisnte
Nivei micia |
240 gramos | [
Ecad escoler: | "
350 gramos
Adolescentes
440 grarios
- I Peso | Peso p
Mend 3 ‘ ingredientes | Srote | Neto Prepamcién
Estofadc de [ Papa 203g | 13¢g |~Lmpua 2! polio dejaric fbre de hueso v pier. |
5 con papa Coriar ent porciones igugies
o | Pechugade | 6Cg 52g = 2
| sollo | | =Lavar, selary contar lzs verduras
Rendimients: Tomate : - Sedar ef 90llo con & an, una vez sellade
» ) 80g 590 | zgregar =i tomate, luega ias demas verduras |
. Y poreisn Zanahona ¥ AGregar 3 agua calienie Masta cubrir los
20¢g 16¢g | ed
Cabolls 20 - regredientes,
Energie: Eosis 1(}: a; [Agregar 5 papas y cocinar hasia que |
57 keal Aceite "
2 Sl 5ml | - Por Litimo. agregar la sebolita de hoja
Cabohita de f:cada y sat yodada X
o, nofa 5s | Ss Lic. Maxima Britos C.
| porciée: Ao A7 NUTRIC ON!S:A
| /N FRed, N92.2835

Visitn: snstituoidn gue binnds educacién integral 3o calidad basada e vaiares iicos y democrdions, que promueve ta
partcigacion, ieclesion & interculturalidisd pars ¢ desarrcile de jus perconas yia soviedad,
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ACION TEROMBOE 1|
ENCIAS  HA TEMBEKUAA

—

Misiden: Gazantizar 3 todes Tas peesanas 313 educasion de calidad como bien pibifico v derachs lanzrn o ie e de fa |
wida. |

| Hiveiiricial: | Salycéaca | 0% 0.5¢

|
_- ! | 200gramcs | Aguapetsble | 0% | 059
¥ Edad escolaz | | o= n i
4 |
| 300 gamos | | |
‘ Adolescartes | i | ‘
=i 380 gramos ' ’
| | Meri1p ingredientes g:i’; i::; ‘ Prepzracion
. Alboncigas ée | Albércigas | | Abondigas B
carne con de poilo: | = =1 )
amoz | Tomate | | - Limpiar ¢ oollo y dejarle fiore de hueso v
| Pechugs de 708 695 : niel. Procesario
pail 822 | 42g | - Mezcarel pollo con gafieta molida ¢ of '
Rendimiento: Ceballz | diente de ajo picads. Amasar bien ia mezcla
| 1porcion Gales | | Formar fas albondigas de tamanice unferme
. ; p i molica 155 149 | Resenar.
| | loctte | 1G3 03 | 532
. | Acete .
Energia: | . ' | -Lavar, pelary picar los vagetales finaments,
¢ | 332Kcal | A | 1cg gg | Sakearcebolla. gjo y occte en aceite ivega
| Salyocaéa | 3re 3ml | 29regar lomate y cocinar hasia formar una
' | Laumsi 0sg | 05g %%
H | Pesopor | Agua potanle | gf gg 8 |~ Incarporar ias albsnciges. leurel y &f agua
| porsiém: | f ;;_9 &rﬁ hervids kas:a cubris todda la preparacion
| 5 N
i Mivel inicial: | - Una vez cocinadas apagar i fusgo,
| Arrez I
| Tlgsdsa(3 | Arroz
| bolitas) + 90 g Arecz | | . satear " sai
oz = . _ | -Sal=areisjoe: : TOZ ¥ sa
] [ = Aceke 453 453 | yodads Revalve a e,
5 Edad escetas: i ) .
| 5 l Ae 02 : g g‘é | -Dejar vecvir por 15 minros
100 g 33'ss 4 ) - V.2 | dproximadamente. Apager el fusgo.
| boftas) < 136 g | Sa yodada 053 °a59 f
| de arez Agua potadle | o= | on
|
= Adolescentes |
‘ 130gselsa(S |
| bofitas; + 16Cg |
: [ | de zrroz |
| . . Pesop | Peso | A
. MerG 11 i Ingredientes Brs Neto | Preparacion
] 1
I Scyo | Came 60g 52g | - Limp&ria came, dejana ibre de Lgamentcs
vacuna 4 grase. Motinar y reservar
iy : Lavar, pei : tal
apalio | - Lavar, pelar y picar ins vegelales &0 vozos
| Rendimenie: '%::mze pegenos
' 1porcién | Awoz 80z | 32g

| - Saltear en un recimente cebipila, tomate,

| | Zanzhoria rcolc] ng focot : cocinar hasts cu e AT >
[ | I| G | 20; | 20s ocoie, 30 y cocinar hasia cue estén termos
_ | Energia: Paragay | 205 | 183 |- Agregaria carne moida, zanshoria
-] gia | Cebotia [ 155 | 15g | zepalic. la sal yodada ¥ & amroz con agua
297ksal | Locot | i hervidz Cocinar hzstz que 251én blandgs.
Acestz | | Revalwer lertamente hasa que ia came este
E } Oréganc 103 | 8¢ ' cociia. |
g ) Pesc por Ajo | 103 | 8 | - Refirar del fuego v agregar quescy =5
- | porcién: | I 9 orégans A
] Salyodaga | 5= | A

Visibrs institecitin cue beingda edurstibn mtegra: 5= calidad Desada en veloras 2ERDS ¥ AR=OCIANDS, QU ORI Ly
ERUCHAET, inusitn e mterauinsaliiad pard o sesarralic de ias personssy i sozicdad

© InGepsncescis Mananal NTE2E ¢ Humaitd 151e. Pive £gif. Bevismar)
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ENATESD OF

y EDUCACION
Y CIENCIAS

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

NEsidn: Garantizar 4 1odas tas personas una educacion da cafidad camao Bien publice y derechs humano a lo fzrgodeia

VS,
| Nivelinical Agua potable | 05g 5 i
| 05g C5¢g
| 440 gramos
Ednn i) C5g 05g
:d-ﬂi.l esCoEar en 0,5 g
350 gramos on |
Adolescentes
240 gramos |
{
Weni12 | Ingredientes | IS ﬂ?.fi Preparacion |’
Picaditode | Picadito de Picadito de pollo i
pollo con puré polio i -
de papas Pechuga de - Limpiar 2! no > de hueso y piel. |
pollo 605 a2g | Cortar en porzion |
Tomate - Lavar, pelar y cortar los vegetales en cubos
Rendimiento; Zanahoria pequeos Seliar e! poillo en el aceite con el |
| ) Cebolia 80 59 ajo. unz vez sailado 2 |
. 1 poreién Locote 20 g 3 sg | sin el tomaze v fa sal
i Persjit 15g 14g | que esten blandos
| . 10g oL . f in 'airal v
Energia: Aceite 8 uego agregar tomate. sal yodade, iaurely
*g 5¢ s | agua caliente hasta cubrsir fos ingredientes, |
285 Ajc |
Sl ! 3 mi 39 | - Dejar cozinar hasta qua el tamaio se haga |
Salyodada | 059 | 31y salsaycamoe de color |
Laure} 059 | n5q |aproximedaments 202 30
Peso por 02g 05 fuerte cuidands que no se
. g
portion: Aguapotable | ©in | 450 | Porgiime, agregar el o
Nivel inicial o [ATEIT aaN % neoes
70 g picadito Puré de Puré de papas
110 g puré papas - Lavar, pelar y cortar las papas. Celocarias
Edad escolar Papa un recipiente, cubrir con agua y cocinar
“00 g picadifo + 200 g hasta que se ablanden,
1809 Leche fitida | 50 ml
R el 1345 | . Retitar de! fuege, escurrir ¢l agua de
Adelescentes Margarina Sg 50 ml » : S
230z picadito- | Sal yodada i | coccion y hacer el puré. Agregar ieche. —
250 ; nuré pure | Agua potable | O ds 3 Sg | margaring, sa! y mezclar uniformementa WORETS
f n .
05y | ix
c/n
Meni 13 Ingredientes gm :::
Guiso de fideo Tomate 70g 69g |-Lavar pelaryp
¢on poroto Lefos.
it Fideo ag | 409 | P9
- Saliear ceb {
I Poroto 209 209 | cocinar hasta que ios mismes o
Rendimiento: | .
Queso | 15g 39 | . incorporar parota. fideo, sal yodada con
1 porcién Paraguay agua hervida y cocinar hastz que asien
:' Cebola | | . - |Pendes
[ Energia: Locote | S $ | . Por aitimo. agregat ta cebolita de nejay e
| 108 8g | aqueso Paraguay desmenuzado
317 Keat Acete | iy '
| smi
Ceﬂ? og 5g Sg Observacion: Sifa legumbre utilizada 25
{ Pesopor 3eca {excepaion lenteja) debers ser
| percion: Sal yodada remajada 1 dia antes en agua a temperaturz
| natural o 1 hors antes en agua callese
| Al 1 . 0‘ D'
| HNevel inicial; Ajo 0552 X Sg Lic. mﬂ%ﬁﬁfgc _
200 gramas ua potabie g 5g NUTRICI
| o Rog N ZZEE

VisiEdn: Institucion que brinda edutacidn integral de calighd Basada en vaIOEs GLLES v demoralicos, Qui fromueve 1a
parszipsrion, inchesion e lnterculturalidad para ¢ desarroita da las personas v ia socieadad

Independertia Naciony! NEEYS of Humaite (61 Piss Edd. Beckelm
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: ¢ % EDUCACION

YAHACJA

TEKOMBO'E

i . Y CIENCTCIAS HATEMBIKUAA
{ PARACUAW MOTERONDT YA
! M:ﬁm Garantizar a todas s personas una educacin de calidad vome bien pablico y derechs humano 3 io targn de la
wda
| Edad escolar: | oin oin
| |
300 gramoes
Adolescentes [
380 gramos |
Mend 14 Peso | Peso N
| Ingredientes Brut Neto Preparacién
J Salsa de Salsa de carne —
carne |
] Polenta con [ - Limpiar fa carre, dejaria libre de igamentcs |
| salsa de came Tomate g 69 y grasa. Cortar en porciones igusies
| Carne - Lavar, peiar y cortar ios vegetales en trozes '
) vacuna 80g 52 pequefios Seliar la came en acete conad y
Rendimiento: magra sal yodada, una vez selladz agregar ios
1 porcién Cebolia vegetales sin el fomate.
| « Cocinar hasta que estén blandes. ser
Locote 10g 9g | Gltimo, agregar tomate y faural,
Energia: Aceite posteriormente agua caliente hasta cubrir ies
1Cg 88 | ingred:
| ingredientes.
356 keal | jo . .
i Al 3mt | 3m | . pejar cocinar hasta que se haga salsa y
. Sal yodada 05g 05g <ambie de color (r0jo). Aproximadamente 2¢
| ‘ : 2 30 minutos a fuego fuerte cuidando gue ne
| Peso .::r Laurel 05¢g | 059 |sequede sintiquido. Agregar agus si es |
‘. i Agua potable 0zg | 02g frecesario |
Nivel inicial; | ’ ' Palenta I
'. | Polenta wn ein g |
70g saisa + Agua potable - Pelar. lavar y picar Ia cebolla, Seflar ¢n
170g polenta acelte con sat yodada.
? Harina de | 200 mi | 200 mi - Agregar agua, Cuando hierve, incorparar
Edad escolar: rnaiz greqar agua, Lu: e, Peoparar
50 40g hanr}a de maiz en iorma de lluvia con un
‘, 100g saisa + Ceholla 8 cemidor 2 fin de evitar grumos
2509 polenta Quese - Por citime, agregar queso Paraguay
Paraguay 15g 149 | desmenuzado y mezclar bien. Hetra’ o2 |
fuego
Aceite 10 10 |
Adolescentes g c
. 130g salsa + Sat yodada
'. 315g polenta 2l 2 it —~
| 05y | 05¢g |
i -
|
MenG15 | Ingredientss | 20 | Peso Preparacion sz
Salsa de Salsa de pollv:
Salsa de polio polio g
con arroz [ - Limpiar & palio libre de hueso ¢ piet |
Tomate | Costar en perciones iguales
709 69g | .
Pechuga de ‘ - Lavar, pelar y cortar finamente jos
Rendimiento: poll 60g | azg | vegetales
1 porcion Zanahoria | - Sefiar el pollo en aceite con ajo. Luago '
¥, 3
2 204 16g ! agregar cebolla. locote y sai yadada |
Energia; - Cotmar hasta que se abianden, ivego
, i Loccte g i4g agragar tomate, zanahotia ¥ laure! ! . C
| 298 Kcal . | {10
| K Aceite 10g 8g | Posteriommente, agregar agua callents 3 n‘gﬂ\
: Ao 3mi | 3mi | hasts cubinr los ingredientes y cociner par MAE, ooty LS
I B 5 unas mnutos hasts que quede |2 53 "ﬁ:‘i%‘-‘;&,"‘; 4
Peso por 0S5y C5g s c-:_‘q'!‘;’ Dl ;

Indepengenca Naoona! RETS o

Visidn: institucon que brinda sgueacion integral di calidad basada en vaiares aheos v demorraticas, Gue promievs i
sanidpgacsn, inclusits ¢ imerasiuralicad para ei desaerdilo de fas personas y 1o sociedad

rumati. [Ste. Pluo Bl Beckolmin]
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MISUSTERIA DE PARAGUAS
FDUCACION TERKOMBO'E
Y CIENCIAS  HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTERDNOENA

Misién: Garantizar a tedas las personas una educacisn de calidad como bien peiblico y derecho humano 2 o largo de 1

vida,
porcién: Salyedada | 05g | 05g | Arroz
Nive! inicial: Laurel 02g | 02g |-Salteare!ajo en aceite Agregar aroz v sal
| yodada, [
7Ogsalsa+80 | Aquapotable | on | on | 100
g amoz ~ Revolver y agregar agua caliente.
Edad escolar: Arrez -Dejar hervir por 15 minutos [
5 i 3 ¥ el fuego.
100 g salsa + | aproximadamente. Apagar el fueg :
130 g arroz Arroz 45¢ 45g
Adolescentes: Aceite 2mt | 2ml
130 g salsa + Salyodada | 05¢g | 05¢ I
160 g arraz
Agua potable I cin en |
|
|
[ . = : Peso | Peso s
{ Ment 16 Ingredientes I Bruto | Neto | Preparacion
| Vori Vori de Came i | - Limpiar Ja came. dejarta libre de tigamentos
came vacuna y grasa. Cortar en porciones iguaies
magra
Zapgallo 809 70g ~Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos |
i uefios
Rendimiento: | Hainade | gqo | 557 | Peq
N malz 40g | 40g | - Sellarls came con acsite. suregar cebolia,
1 porcidn Tomate locote, 2jo, zanzhoria, s3! yodada y cocinar
Zanahoria hasta que estén blandas, luego agregar
) Cebolla 25g 24¢g tomate.
Energia: I
gia: Locate 20¢ 189 | . Cacinar hasta que el tomate fome una
398 keal Queso LN I g | Salsaroja. agregar agua talients v aurel
Paraguay 10g continuar la ceccian per 10 minutos aprox.
Aceite 104¢ 8g
Oréganc - Agregar zagallo y cocinar hasta que se
Peso por ) 10g | ablande. Mezdlar en un bol, la harina de
porcidn: Ajo 5 mi maiz con &! queso Parzguay & inlearar bier,
Prrt) iy S Sal yodads luege agregar el caido de la coc
Nivel inicial: L:urel ggg §mi | 3Masar para farmar les bolitas (veri), Se I
240 gramos 059 | 05 g | debe agregar poca cannead de agua
Agua potable 0:2 a | os g9 ?Gaﬂss e e se,[ahu; %ce y poder ‘
Edad escolar: oin 05g | formar una masa uniforme.
350 gramos 0&2 9 | - Agregar las bolitas de maiz (vori} a! caldo
n
Adolescentes - Codinar hasta que szlgan 2 Ja suserfice v .g.{._,e“‘sg
440 gramos luege apagar el fuego. oragar @l areg '\I:'L;,_I,__Q_ o,\-
| (.) [&.
C ‘- . A
B [ff‘ .‘:\fi il O
-} -ﬂ —
E . Peso | Peso \Z, )
Men:: 17 Ingrediantes Brut Neto Preparacion \ % =2 f’
| \. e “. i
1 Pechugade | 60g 429 | - Limpiar 2! poflc cejano ibre de huesa v h@zﬁ"
polic | Cortar en porciones guales
Guiso de fideo i X : .
con potlo Tomate | 70g 6o | Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
pequencs.
Fideo 45¢ 45g
Cebolla 159 14g - Saltear el polio con aceite y ajo. agregar
Rendimiento:1 l.ocote 10g cebolla, tomate, locote con sal yodada y
poreién Aceite 5mi 83 | aurel
0,
Ajo 0 g’; (??;2; ~ Cuginar hasts formar una salsa r?-;ia
i - I orar el fideo, revoiver un pocd frlu A
.| sa 02 o 242070 it
Energia: al yodada on g;gg ngregar el agua. ka:g{‘h Yo

S
TRRL

Visién; institucion aye brinda educscisn integral de calidad busada en valores dticos ¥ BomOcrdticgs, que promudve i
padicipacién, inclusin ¢ interaulturatidad para ¢l desarrollo de las parsonas v ta sociertag

Oirexzor de lmenoon sty independencia Nacional NeB74 ¢/ Humaits. (6to. Pica Edit Betheiman)




b, 4 TED M O ) CARA LA
. % EDUCACION TERKOMBOE
s« Y CIENCIAS  HATEMBIRUAA

BPARAGUSY MOTTRONDT A

Misién: Garantitar a tndas Tas personas una educacion de calidad coma bien poblico y dererho humana 3 lo fargo de s

wda
308 keal | Laure! en - Cocinar hasta que se ablande el fideo {103 |
15 mi ity y
 agua potable | 5 minutos eproximadamente)
|
| Pesopor |
i porcidn: !
| Nvelinicial: | [
| 200¢ | |
Edad escolar:
300g
Adolescentes :
380 gramos
Meni 18 ingredientes EP”" :l?t: Preparacion
Saisa de ] Salsa de Salsa de legumbres:
legumbre con | Jegumbres
aIToz quesu | Tomate ', - Pelar. lavar y picar ios vegetales faamanie
Porolo | 70 [ 69 ¢ |- Saftear ajo y demas vegetales en aceite, y
I | cocinar hasta que 10s mismos esién liernos
[ Rendimiento: Cebolia 209 | 20g
1 - Incorporar porota y faurel con el agua
3 15 4
1 porcién Locote g S | hervida. Y terminar la coccion,
Aceite i0g 86 | Arroz quesu
| Energia: Ajo 3ml | 3m | - Saltear el ajo en aceits Agregar aoz y ssi
| 0.5 0 yodada. Revolver y agregar agua cailente. |
i 304 Keat Sat yodada o 59 Dejar hervir por 15 nminutos
; | Lauret 055 | 059 | aproxdmadamente.
| ) T e
! Peso ‘ U table | 929 0,2g | - Por Uilimo, agregar quesc Paraguay
' pomg:' | hava pe on e | dESTERUZAdO y MezCiar muy bien
| Nweliigak Pl
70g salss + ‘ ques Obsearvacion: Si la legumbre utilizada es |
100g de 1 Artoz seca debera ser remgjada 1 dia antes en
40g 40g agua a temperatura natural o 1 hora antes
Edad escolar: Queso en agua caliente. La cantidad de agua
Paraguay g 10g | hinviendo que se agregs ai cereal es 2 veces |
| 100 g saisa+ . su valumen,
| Aceite
| 130 g de amroz R |
Aje 2mé | 2mi e,
| Adolescentes S JOSE |
| 130¢ sal Salyodadz | pg5g | 05g | 7 mars G
1 I pota L& wdh DN\ =+ §
170g de arroz | A9UBPORYE | g5 g | 05g ; ;E‘_ﬁ' 125 r\' \ ~ =
| on cin g
Meni19 | Ingrediemes | poso | TesO Preparacion\ ATz
Estofado de Papa 2003 | 134 g | - Bmpiar el polio dejarfo libre de hueso y piel. |
lo con Conlar en porciones iguales.
pol papa e, de 80g 52g P igu
polio -~ Lavar, pelar y cortar jas verduras |
Rendimiento: = Tomate - Sellar el polio can el 3jo. una vez sellade i
. 80g | 599 | agrmgar el tomate, iuego las demas verduras |
1 porcién Zanahoria 20g 16g |¥26regar el agua calienle hasta cutiir 1os
Cebolia ingredierdes I 4rif0S C.
| 209 18g . Jiona BIWEY
= 4 A
Energia: I Locote Agregar las papas y cocinar hasta q\ﬁ c bf?w Ao 1 '-_; S
:‘1_" el ;l'l_,‘:- - =
- ‘_}.5_373% 7 187,
Vishom: Institucion que drinda educacion integral de calidad basada en valores ices y democaoess, gue promueve fa 7 /0 s
particlpacion, indusion e interaistucalidad para & desarrollo de (25 persenas v 2 saciedad —_—
Sl wan B Alueatacion vy lndapenﬂenda Nacianal NE&YG ¢ Hymarid, (616 Piso E4iE Beckeliman)




BARBGUAE

Im ( u ION TERKOMBOE
Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA

+ PARAGLIAY METLLONDT HA
L] Misidn: Garantizar a todas las personas una edutacion de calidad comu bien piiblice y derecho hurmant a to largs de fa
‘ vida
‘_ | 257 keal g 16g | Bg | estén blandes.
"; ' Cebollna de | 5mi | S5ml |- Porditimo, agregar Ja cebalita de hoja
2 I icada y sal ypdada.
Peso por 5g 5q i i
porcidon:
Nivei inicial’ Sal yodada |
200 melf] 222 f 0% |
ramos a potab
| g Agua potsble | 05q | 05g |
: Edad escolar.
A 1 ein ¢n
| 300 gramos I
A Adolescentes 1
Jl 380 gramos
~ . ingredientes | Peso | Peso Preparacion
M
g Bruto | Neto
Tallatin con Salsa de Saisa de carne:
salsa de carne carme rm— i
Tomate - Limpiar ia came, dejaria libre de ligamentos
rasa
Came | 754 | gog |9
Rendimiento: vacuna | e0g | 52g | -Cortaren porciones iguales.
magra
1 porcién Zanahoria - Pefar, lavar y cortar finamente los
Cebolla vegetales.
' | || Lot Seltar} it jo L
v N Aceita - Seltar ja came en aceite con ajo Luege
- l Energia: | fg g 32 g agregar cebolla, focote ¥ sal yodada
. Ajo
o ] 33T keal | 109 - Cocinar hasta que se ablanden. fuego
e Sal yodada = 89 | agregar tomate. zanahoria y faarsl.
Smi ‘ Rostern (T
Peso - Posteriormente, agreqar agua caliente
mig:r Agua 055 | 0389 | hasia cubrir los ingredientes y cocinar por
potable 05g 059 | unos minutos hasta que quede ia saisa r5ja
Nive! inicial: 02g | 02g |
2 cin cin i Fideo
| 70g salsa + 80

g fideo Fideo | - Hervir el fideo en un fecipiente con aguz y
| cocinar por 8 minutes hasts que esté 2!

]
]
}-! Edad escolar: Fg;" tal::in | dente. Escurrir el agua de coceion y mezciar
| yodada el fides con la salsa. Servir.
s 100 g salsa + | Agua potable
\ 120 g fideo 4a0g g
# Adolescentes Djng ocfng
A 130g salsa + [
] [ 150g fideo P |
| pdoge
laC- 'waurra Britos C
! L e P u|'rﬂ CT(_}N') A
' i 7/ /2esyN*2.283
5 Taan J .._:__;,_
Menu 1 n%‘s Peso | Pe30 | Preparacion

Bruto | Neto

Rendimiento: Lechuga g 28g | -Lavary cortar [os vegetales,

| A 1 porcién Tomate 20¢g 18 g | -Colocar ios vegetaies en un recipients y

3 | mezclar con sal yodada y acsile |
: Cebolla t0g Sg 1

! i . -Servir. |

] Energia: Aceite 3mi 3Imi

Dbservacion: La seballa una vez pisada. s&

Visién: institucidn que hrinda educacidn integral de calidad basads en vaiores hicos v dermattatcss, Que promuev b
panticipaceén, clusion & inteeculiiralidad para el desarioiio de las persanas y 1a sociedad.

Dizezsann e Aberpatsgis

independencia Nacnmwl KEB?4 ¢/ Humaitd. {Gto. Piso Eait Beckalman}
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SRR TS

MR TERNT OF PARFU B2

W EDUCACION  TEKOMBOF
Y CIENCIAS

PRRALUSY falwint ¥ 200 M o1 9 TXN

HA TEMBIKUAA

Mu-dne Garantizar 5 todss las Perkonas =na 26ucants g LaBdas coma bien pUblico v dereths Mumano 3 fo lyrga de iy

yeda,
£0 kea) Satyodatda | 05¢ | 25¢ | recomienda sumergir en agus heiada |
durante 2C minutos a fins de mejorar iz [
aceplabilidad de ia misma. |
Peso por |
porcidn:
80 g
: ingredientes | Peso | Peso | Preparacion
We
it Bruto | Netc
| Remdimiento: Repelio g £4g | -Lavary raller la rernciacha y La zanahoria.
1 porcion Remolacha 289 17 g | -Lavary picar el repoilo.
£anakoria i9g 3g Colocar ios vegetales en un recipiente
B ) mezciar con sal yadada y aceite.
. Energia: Aceite 3 m Imt 4 4
! -Senvir.
| 44 kcat Sal yodaca 05g ¢5¢ ik
| Observacidn: El repolio urz vez picado s2
recomienda sumergir en agua helada
Feso por durante 90 minmos_‘a {in de mejorar a
FOECIOm aceptabilidad dei mismo
g
WMend 2 ingradientes | Peso ! Feso | Preparacién
Bruto | Meto
Fendimiento: Tomate g i Z6g | -lavary railer la zanahoria.
1 porcién Fepino 29 15¢ | -Lavary corar los demas vegetales
Zanahoria Na 8g | -Colocer los vegetaies en un recipiente ¥
mezciar con sai vadada y aceite.
Energia: Aceite Fm Im- : y '
_ -Servir, |
38 keat Satyodada | 05g : GSg r
|
|
Peso por
POrTIGE:
85g
- Ingradientes | Peso | Feso | Preparacion A
Menuis Bruto | MNete s e[
Rendimients: Repollo 3Ng 24¢ | -Lavary raller la zanahona. m ¢
1 porcién Pepino | 20g | Sg |-Lavary cortar los demas vagetales [
Zananhoria 2g 8¢ | -Ccolocarlos vegsiales en un racipiente S
. . _ | mezciar con sal yodada y aceite
Energix Acese 3mi 3m:
| ~Servir,
37 keaf Caiyodada | 05¢  (G5¢
Observacion: Eirepolic una vez picado, se
recomiania symusrgs en agua helada 1
durante 90 minutes a fin de mejoraria |
Paso por acentabilidad de k2 misma C.
porcién: 7 I.i 9 MEF?”‘@ BnmS
TRICIONISTA
509 / QI-U +2.283
eni 5 Ingredientes | Peso | Peso | Preparacion 3 =He
Bruto | Netc
Rendimiento: Lechuga 30g 28 g | “Lavary rallar fa zenabotia |
|
1 poreidn Pepino 20 g t5g | -Lavary coftar ios demas vegetstes

Vit instituestn que brinda educacidn: integzal de calidad biasada en valores 8t0s y demonrdlicos, qui promuae 1
peRiCpazidn, inckusitn e Ele rouiluralicsd pac el desarratlo e las persanas ¥ fa zocedad.

Indipendensia Nag
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PAPAGRAY

FARAGIIA:

EDUCACION  TEROMBOE
Y CIEXCLAS

MOTTUHINGT W

HATEMEBIRKUAA

MEsidn: Garardizar a adas las personat yha eduzecise de caldnd rome bien siblica v deracho Memano 2 lo haepo deda

vida,
Zanahona 10g 16 g | -Calocar fos vegetalas en un recpiente
§ mexclar con sal yadada y acette,
Energt: Aczite 3 3 ml Y y aceite
40 keal Salysdada | 05g | 05g | TV
Peso por
porcién:
60g
Mens § 1 Ingredlientes | Peso | Peso | Preparacién
Bresto | Neto
1 Readimiento: |  Tomele 3Cc¢ 2V g | -Lavary raliar la zanahoria.
1 porsion Pepino 2G¢ 15g | -Lavary conar los demas vegeisles,
Zanahorna Gg 8¢ ~Colocar los vegetates en un Regipienta y
= " . mezclar con sal yodada v acedte
Energia: Aseie I 3mi
~Servir.
38 keal Salyodada | 033 | 059 ‘
Peso por
porcidn: l
S5g :
Ingredientes | Peso | Peso | Preparacion I
ereaiv Bruto | Neto |
Rendimiento: Rzpolte 3 24g | -Lavary rallar Ja rermolacha y La zanahoria,
1 porzidn Remoiacha 2y 17g | -Lavary picar el repolio. !
Zanahora 103 Bg -Ceiocer los vegetales en un recipiente v |
. } mezciar con sal yodada y aceite.
Energia: Aceite 3Imf 3mi ‘
~Sarvir,

44 kea) Salyodada | 0Sg | 05g 1
Observacién: £l repoilo una vez picado, se |
recomienda sumergir en agua helada ‘
durante 93 minutos a fin de mejorar ia

Peso por o e
6n: aceptabilidad dei rismo, i
559
3 Ingredientes | Peso | Peso | Preparacion
L Bruto | Neto
| Rendimiento: Lechuge 30g 28g | -Lavary cortar lcs vegetales.
1 porsidén Tomate g 18¢g | -Colocar los vegateles en un recipisnte y
snazclar con sal yodada y aceite. |
Cebolla 0g 9q |
a . -Senvir, |
Energia: Aceite 3l 3ml
. Observacién. La cebolia una vez picada. se |

40 keal Saiyodada | 059 | 059 | recomienda sumergir n agua felada |
durante 20 minmaos a fin de mejorar la i
aceptabilidad de la misma

Pesc por |
reisn: . pritgs C
= : Lic. MaXTT QA
&t ~ _.NU’-B;"',A-,_?,B3
/ ’ .::m_!" -
A’ pr - _:1 |
. il

partitingcisn, inclssion ¢ ntertul raalidad par et desaolie de fas perioans y ' sodaded

S ndepeadenca Nacional NS84 ¢f Humaite (60 Piso e feghelmind




&

S0 =

- el

e T

%ATE

EDUCACION TEKOMBO'E
MBIKUAA

Y CIENCIAS

HATE

Mision: Serantizer 3 tads las p21sonas ina educatian de calidac coreo bien piiblico ¢ deracho humang a io targo de ta

vida,
d Ingredientes | Pesc | Peso | Prepzracion I
V] 1 !
i | Bruto | Neto _|
Rendimiente: sechaga | 3Cg 28g | -Lzzaryrallaria zanahons |
1 porcién Pepno 2Gg | 18g | -Lavary cortar ics deimas wegetales. |
Zananona 1Gg | 16 g | -Coracar jos vegetakes en un recipiente y |
. ] | nez da y aceite. |
Energia: Aceite L3 i o3m ezclar con sal yodada y e |
; ] -Sevir,
| a0kcal Sslyodada | 059 | 05g | o
I
| |
Peso por | '
porcion: [
8Cg
5 Ingredsentes | Peso Peso | >reparacién |
Me
. | Brato . Neto '
Rendimiento: Repailo 3cg . 24 g | Lauaryrallaris zershoria !
1 pezcién Pepine 2Cg 15¢ | -Lawery corter lo3 denas vegetales
Zanahoria iCg Bg | -Colbocar los vegetsiss 2n un recipiente y
= : mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Energia: Acoete 3mi 3ml w B |
Dbesarvacion: El repeiic una vez picado. se |
37 keal Salyodada | 059 | 059 | zcemienda sumergis e agua helada
durante 80 minuios a fin de mejorar la
aceptabilidad de ja resma,
Peso por
porsion:
50g
P Inaredizantes | Peso | Peso ‘ Sreparacion
sty Bruto | Neto |
Rendimienta: Lezhuga 30¢g 289 | -=zvsry cortar los vegetalee. |
1 poscion Tomate 2049 199 | ~Colocar los vegetales en un recipiente i !
mezelar con sal yodaga y aceite
Cebela | 10g | 9g B L
. -Servir.
Energia: Aceie 3ml 3mi
Observacién: La cedstls une vez peads se |
40 kea! Salyodede | 059 | 059 | mcamienda sumergrr en agua helads e
cursnie 28 minuies 2 finde merorarfa. ok
e . . oK
| seemabdilidad de la srigma
| Pesapor |
| porcion: |
609 !
= Ingredientes | Peso | Peso | Freparacion
ez Bruto | Neto
Rendintiento: Hepcilo 3¢y 24y | Lavary rallar |2 remclacha ¢ L zanshona
. 1poreidn Remolacha 20y 17g | -Lavary picar 8 rapciio.
1
; Zznzhsna i0g Bg | <Solccar los vegetales en ur recipients v
l mezelar con sal yodatda y aceite.
| Enetgia: Acelz 3mt 3ami i Y
| ~Sendr,
| 44 k=al S& yocada D5g | 355 | i
Gt ign El repollo 58, maxima Britos C.
s da sumergir st agua heisda T SIONISTA
Pesc por Curanste 50 minutes a I de mejorar ia Rel, RYP283

—=—

Vigién: Instauadn gue trdata aduzacien integral docalidid Yasada 26 ¢2iores €4C0s y Goracralicos. qus pramueve (a ——®
participacian, inclusidn e irmroutaarsiidad 2ar3 el desarmolla de 133 yersanss ¥ @ sociedad.

Independencia Naconal RIF7:

e ———

o Bl Bavkeiman
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MINTE R (3

EDUCACION
Y CIENCIAS

PARADLHY

TEROMBO'E
HA TEMBIKUAA

Misidn: Garantizae 2 tadaz % aerzons uno educacién de ¢ alidac a0 bier gobiico v desechn huezan 3 1o tacgo do 1z

Lic. Maxima Brit_(x_s-C,
NUTRICIONISTA
7 Req, N 2283
b

vida.
percisn: ateptabEdad del mismo.
559
= ingrediertes | Feso | Peso | Pre| 2ion ':
Meni 13 para: i
Bm‘o Neto |
Rendimieno: Tomate g | 289 |-teva y-aller la zanahona. |
1 porcidon 2eqing 204q 15¢ | -Lava-y sortar los demds vegetales
Zanahworia t0g 8g | -Colocar los vegetaies en uin recipienta y
| Crrrefs Acete A mi am mezclar son sal yodada y aceife, Servir.
| 33 kcal Sdyodads | GS5g | 05g
| ]
| Pesopor
‘ porcidn:
383
l
i Ment 14 Incredizntes  Peso :?tz Praparacién
l I }
| Rendimiento:; Repatld 30¢g 24g | -Lavar yzallar (@ zanahoria, |
|
| 1 porcioca Pepfre 209 18g | -bavar yzorar los cemas vegeiales. :
1 Zanahone i0g 8y | -Colezarlos vegetaies 2n un recipierde y
| ragze.ar 2on sal yocada y acaite.
| Empergia: Acsite 3mi 3mif 4 b4
| -Servr.
| 37 keal Sz! yodada 65g | 05g
QObservesion: Ei repolio una =ez picado. se
l recomienda sumergir en agia helada
durarte 90 minutos a fin de mejorar ia
Peso por | E .
porcion: | acepmbiidad de la misma.
569 |
Mend 15 Ingredientes geso :l?; Ingredientes |1
Rendimiento: Lechuga 30g 28 g | Lavaryrallar Ia zanahoria. ‘
i6
dipeseion Pepino 20g 15g | -Lave ycortar los demas vesetales
Zanzhota Cg 16g | -Lolezar los vegetales en un recipione v
Energia: _ | mezcar zon sal yodada y aczite,
Aceite Imi 3mi
| 49 keal ~Bendt.
S yodadz C5g | 0S5g
Peso por |
pereidn: | Vo
309 L)
= = P Ingredientes N~
Rendimiento: Tomate 30g 29g | Lavaryrallar la zanahona.,
1 porcior: egian . 20g 15q | -Lavarycorar los demas vegetales.
Zznanosia W0y 8¢
Engrgia: Acpiie Imi 3mi

Vishdn: Brstituoian que brinZa edacsdian mtegral ge 3l43d Dasads n valos 2s £1as y democsiticas, que
participacion, nziusion e nserzutusatdad pera &f desarolin de s parsonie v 1a sociedad

indeperdencia Nacisval R4 ¢/ Fumaitd. (6t0 Pro 2 Bodkelmant
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MEGLTER 5L PERACUA
EDUCACION TERKOMBCE
Y CIENCIAS - HA TEMBIRKUAA

MOTEPIENUEN A

Mision: Garantear a Lodas ias 2ersenas uns educecitn e caildad cemo bizs 2ubiicn y dese i Sumane 3 1o larga do ta

vida,
38 kcat 'I Salyodada | 08¢ | 059 | -Sarvir
Peso por
porcién:
§5g
o a mgredientes | Pesc | Peso | Ingrediertes
Mand 17 Brute | Neto |
|
Rendimierto: Rapolle 30¢ 249 | -Lavar s raliar Ja zanahoria
1 porcica Fepinc 20¢ 15g | -Lavar v oontar los demas vegelales
Zanazhoria 109 8g | -Caiocarias vegetales en un recipienie ¥
y nwezclar oon sal 4 ¥ acefte.
Energia: e o Sl azolar oon sal yodada y acere
Servir. !
37 kea? Salyodada | 85¢ | 05g | i
Casenvazon: Bl repolio una vez picade. se
1 rezomients sumergir en agua helada |
|  Peso per durante 33 minutos a fin de mejorar s |
porciors aceptabi idad de la misma, i
50g - |
3 ingredientes | Pesc | Peso | P-eparazion
Menu 18 Bruto | Neto ;|
Rendimieata: Lechuga 304g 28g | Lavarv ontarlos vegetales.
1 porcicn Tomate 20g 19g | -Colocer ios vegetalas en urn recipiente y |
mezelar con sal yodada y aceite
Cebolla | 10g | 9g SR, |
Servir,
Energia: Aceite 3ml 3 mi
: Coservacidn: La ceboila una vez picada, se
49 kea: Salyodada | 05¢ | 059 | (erpmisrea sumergi en agua helada
derante 2 minutos a fin de meicrar iz
aceplztiidad de la misma
1 Peso per |
porcion: |
| 60g | :
r mngredientes  Peso | Peso | Preparacida
L Brute | Neto
Rendimients: Lechues 304g 289 | -lavaryzallarta zananona
1 porgidén Paing | 20g 159 | -lavary sormar los demids vegemales
{ Zanahoria g 16g | -Coiccar osvegetales en un recpiente v
: mezcizr oo sal yodada v acaite.
Energia: Acziie 3Imi 3mt " reagaliaceds
| -Samvir
40 keal Eal yocada 05g 05g

Lic. Maxum Britos C.
. NUTRICIONISTA
/7 Rew N42.283

s F

B 23 00 Y AEIODOratess, Ay Gromusee ik
paricipacidn, icztasidn € mterantiuralidad pars of gessvratio de fs pesanaE 233 v0ciedad

independentia Npcions 57572 o Sumaits, (Gt Plag Tdi
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UL TESID O ) CARAGUA
& EDUCACION TERKOMBOE
o YCIENCIAS HATEMBIKUAA
PilsGn: Garaniaar 7 1ogas 1 porsonas une educacion d= calidad como Yien publies v deratbs humana a o ing0 dn fa
viga,
ingredientes | Peso | Peso | Preparacion
s G Bruto | Nato
| Rendimiento: Tomata 3Cg 2849 | -Lavary raltar 14 zanahoria,
|
1 porcidén Pepino 20y 18g | -Lavary cortar ios demas vegetales |
Zanahoria i0g §g | -Colocar los vegetales en un recipiente y |
N ; mezciar con sal yodada ¥ aceile.
Energia: Aceite 3m | 3m! |
VP
38 keal Sal yodada 0549 | 0S5g o= |
Peso por
porcion:
55g
POSTRES
1
Henu 1 Ingredicates :esol P' 'eso Preparacitn
Naranja 180g | 131¢g | Lavary pelar antes de consurmir
Fruta citrica
Rendimiento:
1 porcion
Energia: |
61 keal - l
. . Peso | Peso
Henu 2 Ingredientes Bruto | Neto
Banana 220g | 140g
Fruta de
estacion
Rendimiento: I: ‘
2 porciones
L, Mfi?m Britos C.
R ~NUTHICIONISTA
Energia: A7 Rehfﬂ' 2.283
126 kecal y vy _?'-'f
Peso | Peso i i
Men( 3 Ingredientes Brute | N Preparacion |
Crema techefluida | 120ml | 120 mt | - Separar 25mi de leche fria y dilur @ fécula |
Azicar i0g 10g |eneia
N Fécula de §g 59 - Colpcar el resio de 1a leche a hervir en
Rendimiento: maix una cacerola junto con e! azicar v i3 ramda
ii poreion ¢ ‘s de de canela, cascara de limdn 6 narania |

Visidn: institueion gue brinda educasidn mitegral de calidad bagady en valores Sticos v demotsatica, QUL PUHPURYE I
PRTLiCIpAcion, wclusidn ¢ interatturalidad nara el desarrollo de a5 personas v e saciedad,

BT E A L0 Dol Sndependencia National N¥$TA of Humata, (6o, Piso Etht.Bixkelman
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DERAGLAY

£ % EDUCACION  TEKOMBO'S
" Y CIENCIAS

HA TEMBIKUAA

Nidkde: Gazantizar » todas las perspnas ura edutacitn de calidar! come lien péblica y dereche humane 3 o targa da ta

vida.
naranja o Lo cn | remover constantemente.,
himidn
Emergia; l - Cuando la leche rompa @ hervir, bajar la
Vainilla o ! imensidad del fuego (fuego medic -
110 keal canela minimo). retirar la canela y/o cascara de
cin e naranja y veder ia mezcla anterior poco a
PACY sin dejar de remaver,
Peso
m,g:f - Dejar cocer ia mezela por 5 minutos
aproximadamente y luego sacar de! fuego.
£0 gramos L "
- Verter la crema en el recipieme, enfriary |
seryic bren fric |
:
Menit 4 Ingredientes ;:f; ;x Preparacién '
Banana 22(5 g | 140g | Lavar, pelar ames de consumir |
Fruta de :
estacion 1
| Rendimiento:
2 porciones
Energia: i
126 keat I
Meni5 | Ingredientes | T30 | Poso Preparacion [
Banana 220g | 140g | Lavar, pelar antes de consumir, —1
Fruta de I:
estacion |
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keal
Peso | Peso . i
Men( 6 Ingredientes Preparacion
Bruto | Neto |
Banana 22049 140 g | Laver, pelar antes de consurnic |
Fruta de |
estacién ] .
Lic. Maxima Britos C.
NUTRICIONISTA
Rendimiento: B f‘? 283
VAl __ - b

TR EaT

Visién: lostituoion que brinda educacion imibegral de calidad basads en valoees aticas ¥ BemactAtos, Que prosiuave b
ParUicipacitn, inclusion e intereuituralidad para ef desarvolio de s peesonas v [ saciedad.

Crgogion u e manangs S0l - independencis Nacipeat NSBT4 ¢f Bumaitd. (§in. Piso Edif Becieiman)
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ARAGUA

CIENCIAS

BARMIGO A

DUCACION TEKOMBO'E
HA TEMBIXUAA

MOTENGNDE NS

Misidn: Garantizar a torkas 1as persanas uns giucacion de calidad coma bien Dislen v Gerecho humane a bs g de la

i,
1 2 porciones
|
. Energia:
126 keai
Menu 7 ingredientes ::’8; P' Ieso' Preparacion
Banana 22Gg | 1409 | Lavas. peiar antes de consumir
Fruta de |
astacién |
Rendimiento: ]
2 porciones
Energia: |
126 keal !
MenG & Ingredientes ;::; ;’:‘: Preparacién |
Naranja 180g | 130g | Lavary pelar antes de consumir
Fruta Citrica
Rendimiento:
1 porcion |
Energia:
62 keal
o R Peso | Peso N
Meni @ Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Banana 22Cg | 140g | Lavar, pelar antes d& consyrir
Fruta de
estacion
Rendimiento:
2 porciones
|
‘ [
Energia: ol Jas4 S l .
126 keal %5 % Lic. Maxima ritos C.
= 7 —_— NL?'{‘R;L,ICJ,N.&:.—\
3 - ] :--_'geg;!\§° 2.283
E3 § \ /s ':, ray. / "“. |
N 7 S— e ‘
i 7 ———
Lirenoei

Vision: Instiucidn Gue brinda educacidn integral de calidad basada en valores £icos v demacrdtions, gus promuevi 13
panticipacion, intlusion e intennutturalidad para ef detarroilo dislas personas v I8 sociedad,

Instependencia Nacional RT74 o/ Humaila (1o Pao Egl Beckeiman
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WS TEDIO OF

EDUCACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS  HA TEMBIRUAA

AR LG

Misién: Garantizar @ todas 1as personds tna educatién de tatidad como bien padblico ¥ derecho humans 2 o targn de ta
wvida,

5 Peso | Peso >
Menti 10 Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Crema Leche fluida | 920 ml | 120 mi | - Separar 25ml de leche fria ¢ dilui fa i6cula
Azicar 10g 10g | enells.

Fécuta de $g Sg | -Colocar el resto de la leche a herv:r en
Rendimiento: maiz una cacerola junta con el azi

N de canela, cascara de limén ¢ naranja
1 poreion Cascsra de

remover constantemente.
naranja o cin on l
lirnén - Cuando la leche romps 2 henvir, baiar ia
Energia: - niens:dad del fuego {fuege madio - ‘
g Vaumlr;a o . minime). retirar ia canels yio cascara de |
110 keal caneia naranja y verter la mezcla anterios poco a
[ en ©n | poco sin dejar de remover [
Peso por I ~ Dejar cocer i3 mezela por 5 minutos [
Ly | aproximadamente y luego sacar dej fuego, |
- Verter fa crema en el recipiente, enfriar y
66 gramos servir bien frio, |
- 2 Peso | Peso "
1 |
Menu 1 Ingredientes Brut Net Preparaci6n [
Banana 220g | 140g | Lavar, pelar antes de consumir
Fruta de
estacion [
Rendimiento:

2 porciones |
Energia: ‘
126 keal

. Ingredientes | Peso | Peso | Preparacion
Meqtij2 Bruto | Neto
Banana 220g | 140g | Lavar, pelar antes de consurmir,
Fruta de
estacion
Rendimiento: F SN IO5E e,
0!" o D Y

2 porciones

Energia:
126 kcal
Mend 13 Ingredientes | Peso | Peso | Preparacion

Bruto | Neto i
I

Fruta citrica Naranja 180g | 1319 | Lavary pelar antes de consumir

Visldn: nstituosn gue brinda educacion int egral de calidad basada on valores sticasy demoeriticos, que pramuswve ta
pariipacicn, mehnion & intereulturalidad oo & degarrally de Las personas v 1 socledad.

SRS T Al AT

seules - Independensia Naciona) N¥874 o/ Humaita. {6to. Pisn Egt.Beckelman)

uc Manma Britos .
J RI CIONISTA

Rendimiento: . / ’ ﬁ-zu' N°2.283
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EDUCACION ™ KOMBO'E
Y CIENCIAS A

PARAGS

Mishén: Garantizar 2 tedas Jas personas una efuczcién de tatidad

como bien pablice v derechs humanc a o targe de it

‘l‘\dv
1 porcién
Energia:
61 kcal
. Ingredientes | Pesa | Peso Froparacion
e
g Bruto | Neto
Banana 220g | 140g | Lavar pelar antes d= coneumr |
Fruta de |
estacion
I
Rendimiento: J
2 porciones ‘
|
1
Energia: |
126 keal |
y Ingredientes | Peso | Pesa Preparacion |
Heni 15 Bruto | Neto |
Crema Leche fluida | 120 mi | 120 m! | - Separar 25m! de leche i ¥ dilusir 12 fécuta |
Azgcar i0g iGg |enels ‘
Fécula de S5g Sg | -Colocar el resto de |a leche a hervir en |
Rendimiento: | maiz una cacerclz junio con el azicar v = ramits
- ) de canelz, cascara de limén o narang.
1porcion | Cascarade » temover constantemnente. I
Aaranja o cin =i |
limén - Cuando la lecha rompa 2 hervir, bs jar la
PR e intensidad del fuego (fusge medio -
Energia: | vainila o mirimo), retirer la canela yio cascara de f
110 keay | Serela naranja y verter Ia mezela anterior pocs &
cin <n | poeo sin dear de remover. |
- Dejar cocer la mezela por S minutos ’
Pesc por aproximadamente y iuege sacar de! fuego.
porcién: |
- Verter Ia crema en el recipiente, enfriar ¥ |
60 gramos senvir bien frio,
||
- Ingredientes | Peso | Peso | Preparacion
Mentg Bruto | Neto
Banana 220gr | 140gr | Lavar, pelar antes de —oroum s
Fruta de |
estacion
Rendimiento. ’
2 porciones [
A I .
Energia: I z,tc.ﬁz.x:ma Brires C.
S\ . N’t_.x‘ll IONISTA
126 keat AR N° 2,283
/4y P ,—
P P
\ AT
— e

Vision: institucian que brinda sducacién integral de calidad basada en valtres Alicos y demotraticns, que promoeve i

partichpacion, Inclusion e miecculturatidad pars & desa

Sireudan &

rroflo de las personas ¢ la sociedad

Wi Independencia Nacional N9874 ¢f Humaita. (6o Pre Egif Bechwiman}
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MUSTESHD DT PARSGLIAT

L EDUCACION TERKOMBOE

Y CIENCIAS  HA TEMBIKUAA

MOTENGHGERA

Misidn: Garantizar £ 0das 193 personas wes cducazion de calicsd come Bien pidhco ¥ Serothe bumade alo iatap de i3
wiia,

o ingredientes | Peso | Peso | Preparacicn
Meni 17 Bruto | Neto
Banana 220 gr | 140gr | Lavar. pelar antes de cerisumsr
Fruta de
estacion
Rendimiento:
2 porciones
! [
Energia:
126 keal
2 Ingredientes | Peso | Peso | Preparaciéa
Meni 18 B Neto
Fruta citrica Naranja “80g | 131g | Lawvar y pelar antes de consumir |
Rendimiento:
1 porcion
|
Energia: |
61 keal i
|
5 Ingredientes | Peso | Pesc Preparacion ]
Mend 18 B N |
Fruta de Banana 220gr | 140gr  Lavar pefar antes de corsumir |
estacién [ |
Rendimiento: |
2 porgiones
Energia: [
126 keal .
= (ngredientes | Feso | Peso Preparacion
Rentizh Bruto | Neto
c : Lechefluida | 120ml | 120 ml - - Separar 251 9e leche 213 y Silwr la fécuda |
LU Azacar i0g 10g  enelas
|
Fécula de 5g 5g | -Coleear el resto de la leche a henvr en |
Rendimiento: maiz Una csseiola junto con = azdcar y ia ramita
ge canela, cascar de lirmsn o aaranja, |
1 porcidn Cascara de on on | femaver constanismente.
narama ¢ i
limén ] - Crardo 2 izche rompa 2 hervir, baar ia |
. ! intefssicad del fuege (fuego medic -
Energia: Vainilia o miremie), refiear 1a canela yfo cEscara de
s canela narana y verter |a mezcia anterior nofire Maxima Brites C.
cin n | paea sin dejer de ~emoves NUTRICIQNISTA
- Degar cocer la mezcla par § minutos q'-!l.;/f'{?z;!&“’
Pesa por aprcxizadamente v luege sacar del fuega -'I 1 ==

Viside: institucion qus beinda edurscitin intsgral de cilidad basss on salores LLEDS y ERMOCTIEIOS, Gutt promueve W

participazion, inclusian ¢ interculturalidad para o desarsollo de Lis serion v la sociedad,

Lircoing ¢ A

depindencia Nadioral 20374 ¢ Humaita, (510, Pi=o Edif.Jeckeimon)
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PRATERO0E bazaGUAs
{ L EDUCACION TEKOMBOE
. YCIENCIAS HATEMBIKUAA

PLRAGUAY® ECTENONDEMA
Misidn: Garastizar a todas bas persnas uns educatién de ralidad camae blez: ptblico y derecho hurmano 3 io lasgo de fa
vida.
porcian: : - Verter B3 crema en el recipienta. enfriar y
Safvir biies: fric,
60 gramos

8§, Cakculo de insermos zara el almuerzg esoolar

a
3

P e

_ e

R

-

TR BT S A kar e o g

Vision; Imtitisitn que brinds pducacién Infasral de z2ldad basads on valores Sticos Y demosrdhcds, ue promuates be
pArtitpandn, inclusion e ntereuReisalidad para ¢ dessnalio de las perionas v 3 sockedad,

el v fiesN

ez de Allmeetieics Vo~ InSepeadentiz Macional NFBYS of Humand, (Sta Pac EoP.Beckelran)
oy 3iim22 g Yool ¢ Y
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CRE 20U

EB

F_N TEKGIBO'E
S YCIENCIAS | HATEMBIRUAA
PAFAGLRY METT O NDITRA
Misidre Gazantizar 4 12das Loy persenzs una aduceden de taldad c=no Bier publivn v dereciss bumane 5 1 isrpodota
b [GLEN
=
i Ade: 024
Iestitenoss fducstiva: 7
ﬁ N de soraasalas: 381
[l! N* de-mesas ded arovectn: 515
[ Semanal [Semarz2 [Semaca$ [Semanad | T0TALEN | TOTALOEL)
A | TOTAL kg [TE7AL /Rl TOTAL I/kpl TOTAU LR | sLves | erovecTo|
’ lingumo ; “iPeso Bruta Peso Bnutel e Brute Peso Brse !
1 [Aceite . 1524 1524 54 =24 432 054!
' Ao [ez 1 cesxs]  posysl  oms | 381 30t
il Atmiddn da pai= [ 3l <ecn 5 o zoE|  acor
1 Arrea s ) - 34 el — e
‘ﬁ Arveiasn prancs 1.508 ] 2 7l = ;-
i |AzOzar Jar 3.81 381 381 Z2y 1524 L3 TES
i {Banana o= 251.48]  25148]  351ep 25148l aasel 213368
A (B3t ) 0 6 F ol zl :
' |Barro s d & 4 al Gt &
{CamE vaciea migra = - 4572 2872 a8 72 =3 34] see sl 4 sTs
\Carne vacena magra mouds "= | - § [4 [ 2 21 ¢
Cebolls de cabea g 389¢8]  z>3EEl 38165 BIZOS| 13715 26e am
! Ceboflitace hoje gz i 3908 = @5 + 908 353 S 525 2u47ETE
" Cromade lache = 1 0 [¢ J |
) Duslce st batata o ) ol o 3 oi
! Galless Metida 3 | b 381 al [
Fideo w0 | 20 958 g 1524
N Haring da mair ax 15,22 15.24 9524
i Hafina oe g i 1808 < 508
| Laure! G667 D3ME OcoE
:‘ leche oters 4572 572 6277
1 llechuga T 288 28 2
: [ienteias s 0 o g F
! locote iz 14.05 <90 1908 2 |
Locrs s 0 ¢ 2 ¢ ¢l 4
WMandanna iz Q ¢ 4 gf il 4
Mandioea ks 0 752 ol 2 75,7 B2 &G/
Mani Y2 i ¢ {4 0 g z 2l
! Manzasa 2 I o £ @ 2 ¢
1 Meion i a 9 g gl ¢
I Margaring e | . @ o) 1,903 4] <05
Miel e 3aa o n2gra b ] 0 0 G al 0
I Naranja ] 8858 £3 58 5% 58 8338 iaar
Grégare ) 3 308l giscs sl o5
Papa ‘3 752 T2 67 3 3 8]
Pechuga g solic ) 3572 76.2 48 73, 5720 gl
| Pera x5 4 of fal © ol ] 4
Pereil WG ol g 3508 3| 5 e opETE
I Pepino i Az 286 R 223 3% ol 2iz6ve
Pescads sir bues ni gl a 0 o, . ol o
Pina ) 3 D 4 of 2 G gl
Poameic . Q 4 ) 2 C g i
Porato [ 11,431 1143 7 > 31 815 !
| Queto K. 9528 2@ 52 82 58 21075}
‘- Repotle - 28|  xel e s cal 7% 0n s
1 Remolarha e | 752 =g 762 3
Sal yodaga e | 1, 2288 ziem 26585,
| Tomate { 2r6ssl 150488l woor] Wz
| Zonahosa = 383 2%67] 457 B3 R gl
' Zapatiofcaizbaza I 285 427 mes gzgs| ezl
: *Anexer g: sroyecic lo plonilfa de Excal carrespondiente cf coloule de insumos
—_— : PRICIONISTA -‘-'/‘-:;ro
| \ T Ske Ne2283 B> opsatag BC
i #imssal de cabdad basada o walores eicos ¥ EAIOAAECDS, Qui probaeve L
I L2083 of desacrollo de iz sevsenas v I saciedad,
‘ Indepdndencia Naclora NTHT4 ¢f Humattd (60 Fac EqilBockaimaal
|
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AErsbn: Barnaner 8 tedas las persenas anz edusacion de calidzd cema %on piblivs ¢ deracha remaes ate fagn do la
velda,

7. Control ve calidad y sarticipacidn social

Descripcian o

| Elcontro: def almuorszo consumics par Josfas nidesfas cerd verilicado por personal
téonico calificads cozn tituls de Grada toms Lisenciado on Cien y Tucnologia de
Zliments y 70 Notricionista, a ser contratade por i Munizigalidad. £} cuat deberd
meluly of movitereo 2 la cantidad, imocuidad y cafidad de tos alimentos,

| L empresa sdjudicada estard sujeta 2t contrel quz serd realizade en cusiquive

L rremaente, 2 fe de avalar el cumplinsiessio de lag especificesiongs onicas exigidas ea o)

shinge de bases y cordiciones, querdsndo bajo total “asporsabilided de la empresa

| cferente mamerer 12 calidad del sinesrze a sar emregade. B profesional téinicy

7.1. Plarde aalilizadao recsleclard muestras of as pars Lo verit cacién de fz calidad faampliniento
Monitore - ce las condicinnes flsicoquimicns ¥/ microbisioges acoptables, de scurcds 4 fay

rormas vigemes en materia de alimensos} de 2 comiga,

I . . o o . )

| - En caso de 00 Babes conformidad per paste de los 1#enizos caiificados, of producto

: serid rechazaco ¥ fa cmpresa debers rezmniazerio nmediatamente on si romfidad por
| etro que sumalz cor las especificacionzs tienicas requericas,

i La MunicipaBdad a sravés de un fustianazio z ser 2 sigrado, verificard o!
cumplimsente d= (o I solicitado en =1 Piiega de Soses = Lonéirinues y podra, cuando
.3 lo crevers conveniente, pedir carblios pertinentes

| Serealizarar erfles de iniciar iz e=mcion del provecis, & raves de una
72. Plande convocatoria a ;‘yt‘u?gs‘oocinems y s=xifiares de cacing, la mema estars a carge dal
capacitacicnes | profeszo(a! Nutricionista de la empresa adjudicaca. dederan contar con una

. constencia de Capaclacion en BP sertficada por ef INAN. sonferme = sus
i normativas vigentes.

| 73. Plande |

- Difusion del i Serd o través de medins de conunicacian radiales d2! dis-rito, pégina weh de in
goyaecto a la | Municipalicad y DNED.

comunidad

8. Modalidac dal servido da zlmuerzo escolar sdecdicnada

€ Sistema de ergrega es; Aimentas praparados en las Escugizs [Cocina—Comeder Escoizrl,

11. Recepzicn:

Seteccidn ce ‘2 rmateria primea s ser Wilizada para I elaboracien de men esiablecico tea:ende en cuanta las
normas de calid=d 2 inccuidad, descartande asi los productos cinos y frusihorticcias G 110 cumplen con

dizhat nonmas.,

2. A'macrnamients.

Para e correcto shmacenamiento de los alimentos se tienen an cuenta i3s ceracteristicas ¢e las mismas asi para
evitar 2! Geteriors debido a que ias eatregas son hechas en forma samanal, Sers e o fe enpresa debe proveer
a cadz insttucidr educativa con 20des los ecuipamientos y estantesias dec=zdas Jue garantiven |a segundad
de fos alimentms.

1.3 Higiene.
Se establece sisteveaz da limpiszs taate de 25 utensitics, estatdecimiento, cacineras ¥ de los alimentos a ser
alsacenadas. Los rasdeos se destinan en beisas adecuadas pasa se pusteric? depesicidn

%.3. Pre Elaboracdn v Elabaracién.

Eiharacio de pre =taboracion es 3 partir de fs 07:00 hs. Se cuerzae cor los vrensifaz necesarios paia ia
eleboracion eficaz ce ngx, 2E €SLE DIOSLLL S¢ Tene en Tu=nts s pratoolos de alakorcion de cada
N s ELN s

pizto. A _ o Maxima Bri
‘. \ o )MN?gfaa
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o indmpendencia Hacional 52873 ¢ Humast. 1610 PucBaY. Aeckeimant
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Migide: ZBosanbzar 3 todas as parsonas una ecucstien e cabiad romo bies 20blico y dozest= humans o i Largo de iz
wida.

Para dichz elebomzion Se cuenta £om COCHeE? KON Previz CaaCHICones y awxilisr de cocing de scuerdo 3 i
cantidad G aiumnos en bx Institucin,

£l oferente es rasponsable de tods ef process d& elaboracion de los alimentos que aclsye compea de g
insumos nageszrias v la preparacian de las camicas principates, ensyladas v prastras,

1os alintersros deberdn ser claborados en “as iastituciones Ecucativas de acuardo 2 12 cant dad de alumncs, ne
Se acepiarsin AEmentos pra elabosados y refrigeratcs.

Zl oferente es responsable de prodiciv los siznentos sonforme af mend establacids en at Phego e 13 Basesy
Londicinnes, de |2 20trega de los elimentes = las ascuelas, de fa distsibucion de lzs racicnes af inderior de tas
ascuelas, 237 coma del rekiro v 1a lmpiezs Ze tode io uhilizade,

Se realizara e ‘orma equitativa en el horaric establesido de 11:00 has 3 13:00 hak, en €05 rnos 4o MANSEE 3
ToNservaria mperatur? ¥ la catidad del atinsanto, Se utilizazdn uteasilios no téxicos. pates de plastive,
cuchara, vase g2 olistice, o un poze de plastico para los postres. Se zumplirdn todas as normas de higiene v
manipulacdn d2 alimentos desde el momznts de la rigiene del lugar, pre elabigraciéo, staboracitn,
distribozien y pasterior limpiera del drea e2ilizada,

13 entrega de los alimentos seca &aria y Gebers llevasse a catio durznte los dias kinies escolares {deiusnesa
viernes}, corresocndisnte & los cince 15} dias Sadies de clase comprandidas en la 2rmara.

L4 elaborazién def almuerzs 2scolar sera nealizada en la instizucion Educativa, medEante el acondicionamiento
de una cocGna escolar, garantizanco ia catikiad dei producto £nat en cuanto 2 higiere, saZubridad y calidad del
almuerzo escotar.

2 empresa preveedeora debs de aroveer todo fo relecionads para i implementacos de fa alimentacion, fa
empresa se encargara de iz entrega de loz ingrecientas del mend a ia institucién escative, se encargardn ce
f0s equipos que se dispondrin para ef almarenamiento de los alimentos,

Zfc. Maxima Britos C,
)W@NISTA
J RERINIZ283

AT N

/A
Fitma de le Nuttzonista Soarncidn: |
Lic. Maxima Britos C.

Selio d2 = instucon

Vasibe: imsdituzion quz Brinda scusacidn Tategral do satidad tasada en valores Atics ¥ democrévocs, Que promieve fa
participacEin. inclusién ¢ intevgeltaralidad pary e desarrolio 3¢ Jas pertonas 2 la sosiedac,

fln ¥ e bwkependencia Baconal KB =f Humaid. [6:¢ oo EgE Beckeiman
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