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PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Zaramtizar a kodas las persoras une educacién de calidad como bier pGblizo y derecho humane a lo largo de la vida.

Asuncién, 07 de junio de 2024.

Nota DGBE N° 226/2024

Sefior

Carlos Javier Godoy Farifia, intendente
Municipalidad de Repatriacion
Departamento de Caaguazt

Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud de la Municipalidad de Repatriacién, sobre el “Proyecto de Almuerzo
Escolar Escolar” con Expediente Xilema N°® 177.405 de fecha 24 de mayo de 2024,
se ha realizado el andlisis técnico en los términcs d= las documentaciones
presentadas, el marco normativo vigente cel Programa de Alimentacién Escolar -
Harmoare Cero en las Escuelas, por lo que se remite el Dictamen técnico de la
Direccion de Alimentacién Escolar N° 12/2024, por el cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar, en tres (03) fojas ttiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

Mini§terio de Educacién y Ciencias

Elaborado por:  Javizr Aguilar _j:,_,‘.-o, Revisado por: Robert Gay

Visidn: nstitacion que brinda educacién intagral de calidad basada en valores é&ticos y democraticos, que prémusave la
parzicipacién. inclusi¢n e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccién General de Bienestar Estudiantil - Independenzia Nacional ¢/ Humaita [Edificio Beckelman 12 Piso)
Correo: bienestar.estudiarzil@mec.gov.ay
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PARAGUAY I MOTENONDEHA

Mision: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

MARANDU DAE PPY 336/2024

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

: Responder Exp. Xilema N° 177.407-189465 PROYECTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
REPATRIACION.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Marandu
DGPAE PPY 232/2024 del Departamento de Gestiéon de Programas de Alimentacién Escolar
dependiente de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico N°12/2024 por la cual se
autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024, presentado por
la MUNICIPALIDAD DE REPATRIACION, segiin expedientes de referencia de fecha 24
de mayo de 2024 y fecha 04 de junio de 2024.
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Elaborado por: Erma Ocamp@\ Revisado por: Andrea Milena Fernand

Visién: Institucidn rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Direccion de Alimentacién Escolar — Independencia Nacional N°874 e/ Humaitd y Piribebuy (Edif. Beckelman,
6to piso)
Correc: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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PARAGUAY MCTENONDEHA

Misién: Somos la institucidn rectora que *ormula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poblacién.

MARANDU DGPAE PPY 232 /2024

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

I —_—"

stamento de Gestion de Programas de Alimentacién

ARANGE : 06 de junio del afio 2024.

MBA’EGUIPA : Expediente Xilema N“177405 de fecha 24 de mayo de 2024 y
el Expediente Xilema N°189465 de fecha 04 de junio de
2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en
adjunto para los fines pertinentes, el Dictamen Técnico DGPAE N°12/2024, que
autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la
Municipalidad de Repatriacién, presentado a través de los expedientes de
referencia.

Maitei.
Y CIENCIAS |
mscolar
i
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Elaborado por: Noelia Romero-ﬁ{(. Revisado por: Melissa Desvar

Visién: Institucion rectora del Sstema ed Jcativo nacional, transparente, ccn gestion participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Proegramas de Alimeniacién Escolar - Indzpendencia Nacional N°874 ¢/ Humaita. (6to.
Piso Edif Beckelman)
Corren: dpto.graef@mec.gov.py
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Misidn: Somas la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
economico y cultural de la poblacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°12 /2024

Referencia: Expediente Xilema N° 177.405 de fecha 24 de mayo de 2024.
Expediente Xilema N® 189.465 de fecha 04 de junio de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Carlos Javier Godoy Farina, Intendznte de la Municipalidad de Repatriacién del
departamente de Caaguaz, presenta ¢l proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacion para
la implerrentzcion de este.

En fecha 04 dejunio de 2024 los encargados de la Municipalidad completaron la remisién
dc los documentos ajustados dc acucrdo a lo establecido en las normativas legales vigentes.

2. Considerzaciones técnicas

Se realiza el analisistécnico cel provecto que forma partede expediente, teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos que evaluar

N° CRITERIOS DE EVALUACION [ CUMPLE | NO CUMPLE
1. [|Identificacién
1.1 |Datos de la Gobernacién/Municipid v
1.2 |Datos del responsable del proyecto v
1.3 |Datos del nutricionista v
2. |Principales datos del proyecto de almuerzo escolar
2.1 |Cantidad de instituciones educativas seleccionadas v
2.2 |Cantidad de estudiantes beneficiados v
2.3 [Ticmpo de provision del servicio* v
2.4 |Fecha estimada de inicio de la provision v
2.5 |Fecha estimada dce finalizacion de la provision v
2.6 |Presupuesto estimado para 2l servicio v
2.7 |Precio eferencial v
2.8 |% dela agricultura familiar a implementar v
3. |[dentificacion de las instituciones educativas seleccionadas
31 ]mgtit.uciones‘gducfa/tivas seleccionadas se encuentran en

la Microplanificacién
3.2 |Codiges completos v
3.3 |Fuente de financiacién v
4. |Requerimiento nutricional
4.1 [Distribucion del aporte calérico por rango etareo v
5. |Camposicién del mena
5.1 |Horario de preparacién del menu v
5.2 |Horzrio de distribucion v

i
Elaborade por: Ncelia Romem@( Revisado por: Melissa Desvarr%#

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.

Departamento d= Gestion de Programas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Correo dpto.gpae@mec.gov.py
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Misidn: Sorros I3 institucion rectora que formulz y ejecuta ! politica educativa permitiendo el desarrolio personal, social,
econdémico v culzural de la pcblacion.

5.3 |Ceonstizucién dz1 menu v

5.4 |Modal:dzz del servicio v

6. [Menii ciclico

6.1 Ment ciklico con la descripcion de todos los v
componentes

7. |Recetario de meni ciclico

Calorias del Mend, ingredientes, medidas en gramos para
7.1 [uncomensal (uma persona) y la forma de proparacion del v
alimento.

8. [Calculo de insumos para el almuerzo escolar

8.1 |Planilla de célculo de insumos v
9. |Contrcl de calidad

9.1 |Plan de monitcreo v

9.2 |Plan de capacitacién v

9.3 |Plan de Difusion del proyecto a la comunidad v

10. |Modalidad de: servicio

Alimentos ofrecidos (%?tzll-iiegr)vmlo de plata servido Cumple No Cumple

10.1 |Ccndiciones minimas del servicio requerido

10.2 |Procedimriento para la prestacidn 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 |Mecanisrmo de recepci6n de los ali'mentos v

10.2 [Mecanisros de almacenamiento v

10.3 |Mecanisrmos de higiene v

10.4 [Mecanismos de pre elaboracion y elaboracion v

10.5 |Mecanisrmos de distribucion v

“La Municpalidad se compromete a extender los dias e prwision del serviciv de acuerdo con la disponibilidad
resupuestcria.

3. Conclusiones

El analisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del expediente
foliados del 1 {uno) al 31 (Treinfa y uno), teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de
“ Alimentacion Escolar v Control Sanitario”, la Ley N°7264/2024 “ Cue crea el fondo Nacional
de Alimentac-6n Escolar para la universalizacion equitativa dela aZimentaciénescolar (Hambre
ceroen nuestrasescuelasy sistema educativo)”, la Resolucion CONAEN°003/2024 “ Por la cual
se faculta al Ministerio de Educacion y Ciencias a seguir aplicando los lineamientos e
instrumentos necesarios a fin de aprchar los proyectos de alimentacidn escolar que no integran
el listado de Mur.icipios priorizados porel CON AE”, la Nota DGBEN©2132024 de la Direccion
General de Biznastar Estudiantil del Ministerio de Educacién y Ciencias en la cual se solicita
respuesta a var:as consultas sobre 1z autorizecién de proyectos al Ministerio de Desarrollo
Social, la Notz VAFN?>104/2024 del Viceministerio de Administracién Financiera del Ministerio
de Economia vy Finanzas en el cual irforma que ¢l MEF proporcionara financiamiento a los

\
Elaborado per: Mecelia Rumefo\& Revisado por: Melissa Desva%—&

Vision: Institucian rectora del sistema educativo recional, trarsparente, con gestién partic pativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gzstidn de Programas de Alimzntacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Cor=20: dplo.gnaelflm=c gov.py
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Misioén: Somes la institucion rectora que formula y ejecuta lz politica educativa permitiendo el desarrolio personal, social,
economico y cultural de la pcblacian.

municipios durante el ¢jercicio fiscal 2024, y el Manual de Frocedimientos para los servicios de
alimentacion escolar, en instituciones educativas de gestién oficial, privada y privada
subvencionada, estatlecido por el Ministerio de Educacién y Ciencias y aprobado por
Resolucion MEC N°965 del 16 de setiembre de 2022.

En ese sentido, considerando quelo solicitado cumple con los criterios de evaluacion del punto
2 de este informe, se autoriza (ver Tabla 2) por tinica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias
a partir de la fecha de emisidn, a fin de realizar los procedimientos administrativos
correspondientes.

E‘ abla 2. Resumen de la autorizacion solicitada en relacién con el servicio de almuerzg

scolar

Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provisién Modalidad
Beneficiarias |Matriculados | Afio Total Dias Dias

Lunesa |Alimentos preparados
viernes en las escuelas
Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademas de nc poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los prccesos de contratacion, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidcs en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado dela elaboracién del mismo; se circunscribe el analisis a las especificacicnes técnicas
de carécter nutricionzl, a fin de garantizar el cumplimientc de los criterios de seleccion de los
benceficiarios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.

05 352 2024 75

Se exhorta agotar los medios y las gestiones adminisirativas necesarias; a fin de brindar la
alimentacion escolar bodos los dfas del calendario escolar, para dar cumplimiento al objetivo
de esta politica puablica.

En caso de detectar variaciones =n el cumplimiento de estz, se remitird al 6rgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.
Mag. Noelia Romere

Registro Profesional N°: 1084
@ ig.fFecha: Jueves, 06 de junio de 2024

Nl +22 EC
b
En cumplmiento de los procedimientos correspondientes,
técnico a la Direccién General de Bienestar Estudianti,|para la(comun_i
interesada.

-+ ’.
Elaborado por: Noelia Romeroﬁ Revisado por: Melissz Desvad#

Vision: Institucion ractora del s:sterma educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.

Departamertto de Gestidn ce Programas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Correo: dpzo.gpae@mec.gov.py



MUNICIPALIDAD DE REPATRIACION
Avda. Carlos A, Léipez ef Gaspar Rodricuez.de Francia ¢ Bermarding Caballero
Tel.: 052223C 011/ 230154 i
Www.repatniacion.gov.py - munirepatriaci maail.com

Repetriacién, 04 de junio 2023

Sefior

ROBERT GAYOSO, DIRECTOR
Directos de Bienestar Essud antil
MIISTERIO DE EDUCION Y CIENCIAS
Asuncién Paraguay

En representagion de la Mun:cipalidad de repatriazion, tenemos el agrado de
dirigimos a usted a fin de remitir el-provecto de Adquisicion de Almuerzo Escolar
a favor de Instituciones Educativas de Repatriacisn, cos los ajustes requenidos en
la NOTA DGBE K° 168/2024, a los fines de que lz Direccion expida la
corsespendiente autarizacion para la implementacion a favor de las Instituciones
Beneficarias.

Sin nada mas que agregar, le saludamos con elevado respeto.

._ ier Godoy Farifia

nte Municipal
o
Aol \.2
VESIGN . ) HISIGN
Ser una Instituclin i=fer 1o la prestacion de servicios con miras al Servir a la fdad e efich gt
desarrolln econdmico ¥ sociaZ de la comuniad - miras al desarrolio g 1, soclal y b die o pab

distrito, asf como v2lar por €l ordenamiento torritorial
apoTture en la Salud, ececcidn y medio ambiente. -
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MUNICIPALIDAD DE REPATRIACION
Aviia. Carlos A, Ldgez ef Gaspar Rodrigiey de Francia y Bernarding Caballero
Tel.: 0522 230 011/ 230154 By
www.repetriacion.gov.py — munirepatriacion@hotmail.com

CARTA DE COMPROMISO

PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR PARA 5 INSTITUCIONES

EDUCATIVAS DE REPATRIACION PARA EL EJERCIO 2024

La MUNICIPALIDAR DE REPATRIACION, domiciliada en la Avenida Carlos
Anterio Lopez el Dr. Gaspar Rodriguez de Francia, Distrito de Repatriacién. Departamento
de Caaguazu, Repiblica del Pareguay, representada por este acto por el Br. CARLOS
JAVIER GOBOY FARINA con Cedula de Identidad N° 1.816.206. en su caricier de
intendente munieipal; anta la Sra NORMA BEATRIZ OLMEDO DE ESQUIVEL con
Cexlula de Identidad N® 3.539.590 en su caracter de secretaria General de la Municipalidad,
acuerdan celebrar la presente “CARTA DE COMPROMISO™, en los siguientes términos:

BN VIRTUD DEL PRESENTE ACTO LA MUNICIPALIDAD DE REPATRIACION
EXTIENDE EL COMPRCMISG DE AMPLIAR LOS DIAS DE PROVISION DEL
ALMUERZO ESCOLAR PARA LAS 5 INSTUTUCIONES EDUCATIVAS DEL
MUNICIFIO EN CASO DE CONSTAR CON LA DISPONIBILIDAD
PRESUPUESTARIA EN EL EJERCIO FICAL 2024,

EN T=STIMONIO de conformidad se suscriben dos ejemplares de un mismo tenor y a un
solo efecto en la ciudad de Repatriacion, Republica del Paraguay. a los 04 dias del mes de
junia de 2024,

¢ Municipal

VESION MISION

Ser wma Instituciin Hder em la prestackim de swrvicos con wires al Servir a Ia I a gestion instituciona

desarralis ecanimion v socinl dala comumidad - miras al desarrofio productive, soclal ¥ humano de jos pobiad
distrito, asf cono velar por el ordenamiento tervitorial y
opartuno en ba Salud, eduedton y medio amblente, -
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Misidn: Somos la institucion rectora que formula v ejezut= fa politica educativa permitiendo el desacrollo personal,
socizl. econdmico y cultural de fa poblacisn,

DIRECCION GENERAL DE BIERESTAR ESTUDIANTIL
BIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA DE AUMENTACION ESCO DEL PARAGUAY ~ PAEP

Formulario N* 01: Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar
L identificadién de fa Gobemnacion o Munidealidad

Separtamento®: Caaguazh ;Distﬂta': Repatriacién
Direccion del local de Ia Gobemacién/Municipaiicad: Avda. Carlos Antorio Loper Esquina D
Gaspar Rodriguez de Francia

N* de teléfono de linea baja®: 0522 230 011
Nombre del Gobermadar/ Intendente*: Dr. Carios Javier Godoy Farifia

N* de celular: 0981- 626283

Direzxién de correo electrénico®: m@m%w&
Nombre de’/la Nutricionista®: Lic. Méxima Britos Cuenca) :

N¥ de Registro Profesional®: 2263 | | V" de celular*: 0971638545

Direccion da correo almriﬁnf;o':;mandaﬂ?bﬁtas@mﬁmm _
2. Principales datos del;raymdealmm 0 e ar = b

e TP SR [

Cantidad de instituciones educativas beneficiadas™: 5 (cinco)
Cantidad de estudiantes beneficiados™: 352 (trescientos tincuenta y dos)
Tiempo da arovisién del servicio de almuerzo escolar {en/dias) 2024%:75

Fecha estimada de inicio de Iz provision 2024%: lulio’

Fecha esumada de finalizacién 06 a provision 2024%

Presapuesto estimado para €l servicio 2024°: S82800.000  (guaranies, trescientos ochenta y dos
miflones, ochedientos mil) '

Precio referendal por plato™: 14.500 Gs.

Porcentaie de |2 agricuitura famifiar 2 implementar®: 10%

Decreto N* 9270/2018 establece cor=o minimo 10%

Obs. Para eioborar lus precios referenciales se debes mm'tderq' las normativas vigentes establecidas por ia
Direccidn Nacional de Contrateciones Publicas

Visidn: InQUtucién rectora del sistena educativo nacional, ranspareate, con gest6n participativa, eficaz v eficiente.

Direccién de Allmentacisn Zscolar - independenda Macional Y2274 ¢/ Humaitd. (Eto. Piso Edif.Beckelman)
Correo; dlimentacion sscolar@mee. gov.py
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Misién: Garanlizar a todas las petsonas una educacion de cakidad como bien pablico y derecho hurmano a lo largo de )a vida.

3. Idontificacidn de las Instituciones educativas a ser heneficiadas

: mné P o _ - CANTIDAD D €5 TUDIANTES
IDENTIFICACION DE L4 INSTITUCIGN EDUCATIVA e e : o vk ; A :
Ve Ty —r'.__ S MR A ...‘..‘ = ki : VAL — mmﬂ - : EE_WWTH& 7o !. :
10 ) ; . | Forma.
";f‘t" ' Bachille: | Cddn | | Fdusa- ) Fueate
| Y s oA Nanbira boe ha i #on | proeste de finan-
Ne | Codigode Cédigo - : Cugnts comupld | el | ke i b Pra P " rato. | Bachille peofesio [ én da-
sstabledmi | L% | ; Lo air ad - ( matamin [ Hardin 5 | tedde | atgido | 3tcide | | Inglusiv
do | Nembredels Tigo de S | odiidado | . v Bl “ | escolar citntl .
o i AR Jonada u : Zona | Indjgana | maldse | mal dla ] | | caatey a dén
ngtiticl | instiiudidn Gestide | SR 1 manrto, | 70 (s | Ancoentrn il nes | ks | nil
to escolar 0 1 ¢ entandids | entudnty | Ubiadaen ) ‘ ey M.i'dli' Wﬂt. ‘.‘"
l : o fo da |/ o) Lkl ol
enuny) | it 5 | !
z Himin[miufm g THIMIH sl H M H M8 ™
) T — Retursos
1 [asorors  |aaom |ESARBESCAN' e |ons frgu Rural | 21l ofofefofololefo |s]afs] del
E513 Tep Teju
Tezoro
| Encusia BAsica NY__ A A | e = Fal L [ atianlaa A Recursos
TVEIGER | sGie T €083 San Rablo Ticiar wo | Wanduara | Rurs L i L 151485461 FREA
it Escuela Dasica N° : Aguila ] 8on [ Recursos
s 3 | 0507077 14663 8859 Esplritu Sanls Cficlal Na Real Rural Marcos ojojoja|B] 4 E N E-3 6 Ja3|a4 ] 7 daiT.
Esouela Basics N° : '
40507024 | 19765 |4ts9NinoSalvadr |Oficlal | mo [ 2O | gy ofofojol7| s {m|s |20f2e(29] 18 Aetyrion
det mundo ol T.
Escuela Béslca N° ~ dde f / Recursos
§ | 0507032 13351 4162 Sanla Tarests Oficial No Novismbre Rural 0 © ofnlo) o |42 611117 | 16 delT.
: Subtetal
(R Total B
2
7/'7
Visién: Institucidn que brinda educacién Inkegral de calidad basada en valores éticos y democréticos, que promueve la partlcipadén. fiw _ s e — [ma Bdws_ C,
Direceién de Allmentacién Escoli - Indispen e HUTRICIONISTA
Correo: allmentacion. escolbrdmec gl ) / Reg. N 2.2
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PARAGUAY MOTENGNDEH

Bhiisicre: Garantizar a fodss |25 personss un educacion de calidad corio bien piblico y derecho hamano a lo targo de la
vida,

1. Requerimiento nutricional

vae! Edad
inicial PN Adolescente
4.1 Distribucion del aporte caidrico por rangoe [~ 312 keal 450 keal
etdrso. NO APLICA
+- 30 keal | +/- 50 keal
5.1 Horario de preparacian cal mena De07: 00 hs a 10:00 hs
Turno mafiana: 11:00 2 12:00 hs
5.2 Horario de distribucion
) Tumo tarde: 12:002 13:00 hs
: Plato Principal, Ensalada y postre
- | 5-3 Constitucion del mend Elaborados con afimentos frescos y
5.4 Modalidad del servicio del almuerzo =
achbs . Alimentos preparados en las escuslas

4, Muﬁd’c&m

W Princical . | Caidode | Gusode | P | Tallarin con
T porofocan | amoz con shisa de came con salsa de
fidoo came pollo papz soio
[ Borcién para ED1 - = =
< B 70 grames =
|
=t ! 100 gramos PR
-;; 2 (ff’i’?‘"ﬁr!_} 350 gramos. gramos ; e gramos o=l
EEB(Ecklo)y - - - = =
Hivel Redio
- 5 % Ensalada )
= o Ensalada d= lada de | Ensaladade Ensaiadade
Ensalxda de E:ﬁ - atingl
/—?’\ 3
é’“ﬁiJ 3 gyl’mdu-m 2 Bananas Crams 2 Bananas 2 Bananas

- "/Dic. Maxima Britos C.
[ D 4 ! NUTRICIONISTA
z DK Reg. N°2.283

Munitipsal

= Institucion gue brinda educacicn integral de ealidad basada an valones éticos y demacraticos, que promueve |2
parﬁé?a‘én.‘mduihoimnmﬁmma!‘ lo de fas ¢ v la sociedad.

\Dlmdhdo Alimentacion Escolar - Independencia N NO2T4 ¢f Humaits, [61o. Piso Edif.Beckelmany)
Cormeo; alimentacidn.ascolir@mec.gov.py
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'I‘;I’ifSTE‘RIO BE BARAGLIAI
+ 3 EDUCACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS HATEMBIKUAA
% PARAGUAY MOTEMDNDEMA
Mision: Garantizar a todas fas personas una educacidn de calidad toia bien pdblics ¥ derechc humano 2 lo largo de la
vida,
; R SEMANA 2
Dias de Ia somana Lunes Martes W Jueves Vienes |
Plato Principal : Guizo de ido de Estofadode | Albéndigas
: e e Vmp;logde mandioca con pollo con de cams con
con came pepa arroz
Porcion para E51 = - = . -
\ F\mﬁnpm m 240 gramos | 170 gramos | 240 gramos | 200 gramos g?gg m
SIS 100 g saisa +
EEB (1°y 2° ciclo) 350 gramos | 250 gramos | 350 gramos | 300 gramos 13;0"%2 de
EEB (3 ciclo) y = = 3 : =
-Nivel Medio ;
= Ensalada
Ensalada i Ensaladade | Ensaladade
Ensalada e 4 ’ vegelales vegetales
de vegata!m vegetales de ;
2Bananas | ZBananas | Frntacitica | 2 Bananas Crema
SEMANA 3
: B Picadito de z
Plata Principal de Polenta con Saisade
SOl e Sayo ";uur:;‘: fideo con salsa de polio con
papas poicto came arror
Porcitn para EDI > - - - -
; 70g 70g salsa +
Porcién para Nivel £ 0&% 7o gsalsa+
: 240 gramos | picadito + | 200 gramos
tricial 110 gpuré | 170g poienta | 80 g amoz
z ! 1Uog 100g ssisa + :
Porcién para Nivel 250 JIER 100.g salsa +
il ) gramos picadito + 306 gramos :
m(r!’rd'do, 160 g puré 250g polenta 130 g arroz
EEB (3* cicio) - = il = ; :
Nivel Medio
: Ensaledade | Ensalada | Ensaladade | Ensaladade | Ensalada de
Ennaladad Si=: vegetalss de vegetales vegetales vegetales
: vegetales
2 Bananas 2 Bananas | Frita citrica Z Bananas Crema
Lic, Maxima Britos C.

* que brinda educacion integral de calidad basata 4n valores éticos y democriticos, que promueve (a
e intercuituralidad para el desarrolle de Jas phirsonas v la sociedad.

Direccid de Alimentaclin Escolar - Independencla Naciond! N2874 ¢f Humait4. (61o. Plso Edif.Backeiman)
Correo; alimentacion.ascolir@mec.gov.py
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MINSSTERIC DE PARACUAI

3, EDUCACION ' TEKOMBO'E
Y CIENCIAS ~ HA TEMBIKUAA

PARAZUAY | MOTINONDEMA
ﬁ MMisiér Sarancizar 2 todas las persones ung educacion de calidad comio bien plblicoy derecho humano a o largo de la
[ vida,
] : = : SEWANAE
A == :
Dias de* iz semana | Luses . Mdrtes ; lfrcom Jueves Viernes
= AT o Shisa do ‘
Plato Pancipal 2 Guiso de Estefade de | Tallarin con
Voﬂ;wme 9 | fideo con Lam:ﬁor: palio con salsa de
s polio Quesy papa came
I
m&rmsm - - t = i = =
= =il L . 70¢ saisa + 7-6_—__-91'311106
m“'?“-' "m-';- = 240 gremos. | 200 gramos 1 da 200 gramos saisa'!-sn
fets oo 100{g szlisa + 100
; m"ii’-"‘m 350gramos | 300 gramos | 1300 4 300 gramos | salsa+ 120
: EEB (#°3£2" ziclo) gde
v s T = arros gramaos fideo
| g '
EEB (3°ciclo) y - - : L .
& Medio
i Ensalada = Epsalada | encaladade | Ensaiadade
S rEirieda : les
35 de vegetales. egetaies | 98 los | Vegetales vegetales
: ZBananas | 2 Bananes : ana citica | 2 Bananas Crema

i OBSER¥ACION: El men ciclico &5 la distribucién normallzada de los mends para un periodo de
i ﬁempmlg 20 dias, con el objetivo de brindar variabili

Cualmum modificacion al meni ciclico, deberd contar la autorizacion de 1a contratante con Ia

fastificzcidn del mismeo; solicizando en un plazo de 24 antes via nota.
N Mﬁoéﬂmﬁdﬂl@ A
Zapalo | 60G | 328 |-LLave, pelar ios vegelales on fozos
Porotasezo | 30g 30g Asquefics.
=1 AT R : - Saltear cebolla, tomate, zanshoria, locote y
‘ : . Tomate 254 24g o1 ot ot
4 Rencimiento: | Zanshora | 20g | 16g | hasta que los mistios estér
: = Fideopde | 15¢ | 15g Cs.
Cueso iS¢ 15g | -|Incomorar & poroto y agua hervida, una
Paraguay blandoagragaralzapalto
Cabolia -‘Lquo agregar el fideo y cocinar por
10g Sg adaments 8 minutos.
1 10¢ 8¢ -;eﬁﬂrdelﬁngoyagregare;queso
: W Pnlte . desmenuzado junto ¢on | sal yodada.
Pesopor i Smi Smi
Poeices i 0sg | 059
fee micial: || Sal yodace Qbservacién: si utiliza ia legumbre seca
Nﬂm 05g | 059 ‘ser remofada 1 dia antes en agua &
/ 283 gramos | AQUE potable 0 on pesatura natural o una hora antes en
et g io0a B C.
350%::»«_ i Lic. Maxima »7)
NU1 g
Reg

5n que trinda educazién integral de calidad basada = valores éticas y demosréticos, queprom
:In}xﬂén incluslén e interculturalidad para e! gesasrollo de la plrsonss y la sodedad.

Ao Iﬁm*ﬂm Escolar - lndependenaa Nacional NEEZ4 o/ Humaita. (6to. Pisa Edif Beckelman})
Cortao: alr Pmecgov.oy
1
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FENSEERIO DE - BARAGUA!

-

.3 EDUCACION : TEKOMBO'E
# YCIENCIAS = HATEMBIKUAA

PATAGUAY | MOTENONOEMA

Masién: Garantizar a todas Ias persenas una educaeidn de calidad oMo bien piitody derecho humanoa lo largo de 1a

vida
; o Ay |3 Peso : Peso =
Han_ﬁz. Ingredientes TNt lBruto | Neto |1 Preparacién
;‘ Guisodeatraz | Camemagra | 60g | 520 |- Limpiar b came vacun, dejarlo libre de
= m urm Tamils 70g sog | 6= y cortarlo en cubos,
‘-r Eanggmwuto . asg 455 | =T palar y picar los vegetales en cubos

“1 porcién . o

: Cebdolla 153 | 14g ~ Salteic ia came con el aceite y ajo, agregar
0g 8g | o=boEs, tomate, locote con la sal yodada.

Senil 5mi | - Cocmar hasta formar una salsa roja

i lmomb'a'elmmdvarunpowyiuega

059 0.59 | azregsir el zgua y cocinar hasta que se

B -anlande ei arsaz (15 minutos
958 1 059 | ayosraderente)
a 92 | 029 —%
; cin cin
| Bruto |
- Limprar e 590 deferio libre de hueso y piel.
70g 69g oriar en porticnes iguales.
s0g s2g | <, pelar y cortar Ias verduras,
=peliezal aolio con-ajo y acsite.
| 10 9g | [Jnavezseliado agregar tomate y iaurel,
8 9 T s demés verduras por (fimo agregar
"i R i0g | 8g caliente hasta cubrir los ingredientes.
i 3ml | Smi i3ar ¢oni |2 olla tepada hasta que las
-estée listas y agregar la sal.
65g | 05g
Sg | 05g
629 | 02g |

z, ngﬁla caboila. Seilar en
c/in c/n | ateite con safyodada.
en forma de tiuvia conun

s i A

200 mi | 200 m!
=g 40g
= 14 g
1949 10g
- 2ml 2ml
05g 05g
i Mﬂﬂ! brinda educadién integral de calidad basacta ef: valoses éticasy democréticos, que pré
| mpcian, inclisidn e inteseulteralidad paca e desarrollo de las o4 sonis y 3 secedad.
. Gireccidn de Alimentacisn Escolar - Independencla Naciaral NE573 & Humaits. (6to. Piso Fdif.Beckelman)
; Corren: alknemadm.maa#@m gov.ge
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MINSTERIODE PARAGUAS
hi ‘_F"} EDUCACION TEKOMBOE
1 Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA
ﬁ_- %‘,Ji PARAGUAY MOTENOROSHA _
,:“ l?;. Misién: Garantzi 3 todas ias personas una 2ducacion de calidad caina bign pablico v derecho kumano a fo fargo de la
-°% ,. vida.
&
| : e Peso | Peso
% Men@s [Mogredientes | 2000 | et Prepatacién
> :
o _‘ F A i ‘ﬁ Papa 200g | 134g | -Limpisria came, dejaria libre de ligamentos
' came ton Carne 60g 524 yigrasa. Cortar en porcianes iguales.
s papa vacuna - Lavar, pelary cortar las verduras.
o s
S8 = = e - Sellar la cama con ajo, una vez seliada
' ‘Rendimiento:1 | oTae agregar cebolla, locote, zanghoriz y fomate.
" ~ porcién P 60g | sog =l agua caliente hasta cubrir los
8% : ' 209 | 16
._Lﬁ : Cebolia 2 9 v Ulimo, agregar papa, arveias y
e Energia: Losote 209 18g =boflita de hoja picada, cocinar hasta que
3| - 3M9keal Arveja 10g 8g
23 Aceite S9 Sg
o Fesopor | Cebolitade | Smi | Sml
o By sg | 58
Nivel inicial: Ao
25 2005 % Sal yodada 059 | 05g
Eded o | s | g | g
5'& 3005 c/n o/n:
T A =
i)
i de polic
& =< -Limpiar el polic defarlo fibre de hueso ¥ piel.
. == -Cortar en porciones iguales.
‘: ento %mr.lavarymrwﬁnmte!osvegeiaies.
= [ - 1porcién ) lar el pollo en aceite con ajo. Luego
35 s Zsnzhoria cebolla, locote y sat yodada.
Y3 '* . | Cebota | 209 | 209 cinar hasta que se ablanden, luego
i A isg | 14g ar tomate v laurel. Posteriormente,
= . 367 keat kacole %:gaagua caliente hasta cubrir los
5N Acsite 10g 8g tgredientes y cocinar por unos minutos
s hizsta que quede la salsa roja.
i3 p Ajo Sml Smif
el i 35g | 05g
~ ! porcidn: . Sal vodada 3'5 0'5 Eideo
4 Nivelinicials 258 w8
el W= o -k 'rc!ﬁdeammmpmconagmy
4 7Igsalsa+80 | Aguapotabie | 928 | 028 | cocinar por 8 minutos hasta que esté aj
i g fiden 7 wn | dente.
Tia Edad escoiar -Lscun-ir el agua de coccidn y mezolar el
: 7] h W= Fideo con la saisa. Sarvir.
= | / .g salsa+
g fideo : Fideo :allariz
1 ' . ° | Salyodada | #0g | 40g
) r’.;. Agna potable ais‘g 015 g
.ﬁ ‘f{ c/n cin
&% N . itos G-
LTl - ! ma Brt
¥4 %o § Lic. MaXToisTA 5 4
: a AT _'-v)l.’" Ao '2 4
Lo Munigipal R””N'z : :
i Wisidn: Institucldn gue brinda edacacién integral de calidad basada o valares €ticos y demacraticos, que promulye la
| paritipacidn, incluzion e intereutturalidad para el desarrallo de (as personnt v is sociedsd.
o , Direcdén de Alimentacisn Escelar - Ind cla Nacional N874 ¢/ Mumaita. (6ta. Pise Edif. Beckelman)

Corrao: alimentacnon,escpmfsm.aw.m




MINISTERIC OE PARAGUA:

Q EDU (ACIO\I TEKOMBO'E
Y CIENCIAS  HA TEMBIKUAA

PARAGURY MOTENONDIMA
Hisibnz Gatantizzr a todas fas-parsonas uaa 2ducacion g calidad £24=0 bizn poblice y Gerecho bumanc alo largo de la
vicz,
Meni 6 Inglagdiem Bruto | Net : Preparacion
Pechugade | 80g S5g -I.Jmpmrel pelio y dejario libre de huesc y

Harina de 60g 329

it sollo . Cortar en porciones iguaies.
Vori Vori de
maiz 40g 40g

ollo Zapallo ar, pelar y picar los vegetales en cubos
p;d:|°- . 2hos:

- sr el polio con aceite, agregar csbolia,
Tomate cole; gjo, zanahoria, sal yodada y codnar
Zanahoria 25¢ ; que quaden blandos. Lusgs agragar sl

Queso 20g 169 mats. Cecinar hasta que =! tomate forme
Paraguay

i - : 53153 roj= agregar agua caliente y
o 5l Cedofla . | 109 % iarel. cormmaﬂacocmmnor
Energia: | Lojote 10 minutos.
. Aceite i e
Eochin: Ozg;and 10g 9g ; regarzapaﬂc_y cacinar hasta que
L biandos.
L Aj
FETREA 5 3;; - Mez=lar en un Bol harina de maiz con el
; TESOPCr. - Saiyodada 0.5g - Smi | quesc Paragoaye integrar bien, luego
POtCHaE Laure! o5 | 29 mmmmmwm;t
Nived inlicial: 029 -| 259 p2ra formar las boiitas (vori). Se

Aguz potable i 0,50

_'_ag’agarpnaamtdadﬁeagua

0,29 = que se ligue todo y podar
c/n ina mass.
-Wiasbdﬂasdemazzwm')aicakioy
cocinarhasta qua salgan-a la superficie.
-/Apagar el fuego v agregar el orégano
Meni7 | ingredientss | | Fesol |1 eroparacien
[ Gumods | Mandom | 200g | 1185 | Mandioce:
‘cama- Eame 80g | 52g |-|Pelery lavar lamandioca. Cartarlaen el
i : vacuna io en tzozas similares y cocinar hasta
' magra esiz biando:
Tomate uise de mandioca:
: Gesolla 60g | 58g —Lirﬁﬁfa:'léwné dejarta libre de ligamentos
T gote | 159 | 14g |YFomaiaencitis
; i { o 109 8¢ —meelarygiwlosvegetaiesencubos
i 3
E==elle Ajo Smi Sml

E |acameoonaeestey ajo.

Agrogr cebolla, tomate, locote, laurel, sal
2c= Cocinar hasta que estén tiemos.

! Sa! yodada 0.5 g 05g
Poreidn: Laure! 05g | 05¢g :
Nisel e | | Aguapotable { 028 | 02g | -incomorar la mandicca previamente

on cin a Sminutos mas
der
~\Agregar agua si es necesario
fi lngmdhniag._ Bruto | Neto L Pmparamén
|  Zapalle 60g 32g | -iLavar. pelarlos vegetales en trozos

Poroto seco 309 30g | pegueios,

= 24 :
ZZﬁ;":;ﬁa gg g 16 g -Saltz=ar cebolla, tomate, zarahoria, locote y
. Aeras 15g 15g | 9@ cors et acsite Bri
159 Lic, Maxima

; NUTRICH
\rhiﬁm mﬂn&n quz brinda educacidn ntegral de 2alidad basada i valoras éricos y demaaiuw
gu*rum&:'n inciusi€n e intercalturatidad para el desarrolio de (35 pprrsonas v 12 sociedad.

Dizeccisn de Alimeniaién Escolar < Independentia N2874 ¢/ Humaith. (6to. Piso Edif. Beckelman)
Zoreeo: plimentazidn escoldr@mecaov.oy




MINSTERIGOE . PARAGUAS
Q} EDUCACION - TEKOMBO'E
Y CIENCIAS = HA TEMBIKUAA
PARAGUAY T MOTENONDFEHA
x;sién Garantizar a todas =y persoras una educacivn de calidad como bien pablico y derecho humano a lo fargo de la
a.
Rendimiento: :Qm 10g | 15g [-ICocinar hasta que los mismos ostén
= araguz i .
1 porchsn’ Satole g9 ||
= Laocote 16 - Incomparar f peroto y agua hervida, una
! Acsite 3 va blando agregar al zapalio,
Energia: . Ao 05;"“ 8g -Ih.uego_ agregar el amoz y cocinar hasta que
266 Keal - oz 9 1 5mi | estécocido, retirar del fuego y agregar el
: Sal yodada ag 059 desmenuzado junto con Iz sal yodada.
| Agua potable A 0:59 Ivacion: st utiliza (a legumbre seca
TE : on saf remojada 1 dia antes enagua a
ngor temperatura ambiente © una Hora éntes en
L a_bl.r.a caliente i
134 g | - Limpiar el palio dujaﬂb libre de huaso y piel,
5%q Cortar £€n parciones iguales.
- Lavar, pelar y cortar fas verduras.
-{Sellar el pollo con el ajo, una vez sailado
58g : o tomate, iuago las demés verduras.
16¢ _amae_gardagtracdimhethrlos
Kr&dm.
1
89 - Agregar las papas y cocinar hasta que
8g |ssténblandas
Sml | -Pordlimo, agragar [a cebotfita de hoja
picada y sal yodada.
= S5g
200gramos | Aguapatasia | 053 | 05g
il cir c/n
Mena 10 . ;lnqtadhmu Bruto | Netc Preparacién
‘Améndigas de | mﬂ Albondigas
esme_:u Toms:e -L_iragia;elp:goydejaﬁoﬁbredehumy
Pechugade | 70, | gog ; ;
: pollo 80 g 429 |- clar =l polio con galleta molida y e
Rendimionto: Saholla enta de ajo picade. Amasar bien s mezela.
i 1S Gallsta rmar las albondigas de tamafio uniforme.
1porcign molida 15¢g 14g ds
. Locate 10g g tsa
= Acaie
Energiz A -Lavar, pelar y picar los vegetales Snamente.
e itear cebolia, ajo y locote en aceite y luego . .
MK oosasa | nd | 38 tomate y cocinar heista formar una | jd, Maxima Britos €
: Laurs! 053 | 05g NUT RIC‘%’;{%’“
Peesipoe gg g ggg - Incorporar las albéndigas, laurel ¥ f agua ”,ﬁ B

2] ‘;f DAk

/... Oirsesion e Alire

Tém Eseol

- Indes

&

Visién: institucien gue brindz educacién integral Ge alidad basada eh valores £1icos y democraticos, que promueve la
pardcigacien, inzlusidn e interculturatidad para eldesarmotlo de las phrsonas v ls soctedad.

N2878 ¢f H
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X MINISTERIO CE 2APAGUAL

‘ 3 EDUCACION | TEKOMBO'E .

Y CIENCIAS HATEMBIKUAA [

| PARAGUAY HOTENONDEHA ’
hf;s;‘dn:i‘xamﬁwa'todas las parsonas unz edecacion de calidar cmTa bien pBblico y derecho humano a ie largo de la

'poi'ﬁém | Aguapotable | ¢n cn | he
Nl iricial
70 g salsa @ Arroz

ida hasta cubrir toda la2 oreparacion.

7@ vez gocinadas apagar el fuego.

- Arroz 45g 45 g flear & sjo en acedte. Agragar 2oz y sal
2mi B y . Feévoivér y agregar aguz cailente,
| AL TR A ) s y 05g 055 | -Dezr heceir por 15 minutos
3 mtgsaisa{d : Ajo 05g | 0,55 |apodmadamente. Apagar el fuego.
'= koiitas) #1300 | goyodada | SN | o
3 [ Seamcz ¥ :
: Agua potatie
Soyo Came Bdg 523 - aniark cams, dejaria libre de ligémentns
2 vacuna . yicrasa: [olinar y reserar.
AN ; s ]I..aafpaiar sicar tos vegetales en tro;
e L . § Zaano = LEvar, p=lary pli veg! ehn trozos
1 m Aoz ggg 3253 _ aﬂsarm un recipiante cebolla, tomate,
. .; za;‘ﬂ -:uta 29 203 , 813y cocinar hasta que estén tiemos.
2 W Sraiaz Paraguay 22g 1€ g |i-Pgregarta came molida, zanahoria,
ﬁ R Ceboba 15g | 153 oallo, I3 sal yodada y el arroz con agua
{ 297 keal | Locote i\nda. Eocinar hasla que estér blandos.
: 2 Aczite Revolver ‘entameni= hasta que la came este
mm | 12g Sg cbcv:!a ;
- Peso por. Ajo 10¢ Fetirar 42! fuek
- porcion: 89 _ fuego y agregar queso y

B B0 Salyodada | Sml At

| potabl 05
Aguaip @ 015:, 059
0,59 a5 g
oin 0539
cin
i P2so | Peso | | T Proparacion
q Picadito de Ficadito de polio:
G pollo
Pechuga de - \Limpiar el pollo defarlo libre de hueso y piel
1 pollo g 29 eﬂporu:mus-lqm!es.
i Tomate L&var pelar y cortar fos vegelales en cubos
Zanahonia . peguencs:. Sellar el pollo en el aceite con &l

Celila &0 59q &89, una vez seliado agregar los vegetales
Locte 2:;03 153 siz 8] torate y ka sal yodada. Cocinar hasta

k : : Perail 15g 14g |9 ;e esten blandos.
SO A Acsite 129 8g ago 2gregar fomate, sal yodada, laursl y
£ L Tesegiach ] °g cua caisnte hasta eubrir los ingredientes.
I zB5Kcal F\P_ Sl 54 Dejar cocinar nastz que el tomate se haga
Salyodada | @59 | 3 seisa y cambie de color (0jo) por
H : Laural ggg 05g imzdaments 20 a 30 minutos a fuege
- Pesopor . it 059 cu dande que no se guede sin liquido,
i \ porcion:. | fuerotadle | Iin | 555 |.loruftimo, agregar el persjil picado.
[ E R o =gua = as necesarnio.
| \ hovel fnicial
L picaditg+ | Curede A i 4108
110 g purd papas -lLavar, pelar y cortar las papas. Colocarias
ad escolsr Pags un recipiznte, Subrir con agua y cocinar
+ g picaditn + Mg que se ablanden. A

‘1‘536:: Institucién que brindz educaddn integeal de calidad Dusada dn valores Sticos ¢ democrdticos, que promueve la
?jﬂp, q?u-m e intercuiteralided pars ef desarrolle de & personat v a socizdad.
2 ENAL

#ia ) :wma Alimentacién Escolar - 170 dencis Nagiond 9874 & Humaiti (6to. Piso Edif.Beckehman)
Corress; alimentacion .esmuf‘gmw.w

FEMIY. . 'EE'




]
2
|
d

R
TVAL

\ e

]
27
1

F!!N'IS?E‘?‘IO‘ DE g BARAGUA)
.3 EDUCACION TEKOMBOE
Y CIENCIAS  HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDINA
mﬁh: Garantizar 3 todas las personas uns educacién de cafidad catho bien poblico y dereche humano 3 lo largo de la
ek : L
180 g puré Leche fiuida | S0mi | 134g | -Retirar del fuego, escurir el agua de
Margarina Sg S0ml | epccion y hacer el puré. Agregar leche,
AS-nf-llaym'.’a-:iell 05g 59 | mergarina, sal y mezclar cniformemente.
potable v
o c/n 05g9
o/n
: . Peso | Peso 5 :
Ment ,_13 Ingredientes Srut Neto Preparacidn
Gx defideo Tomate 70g 89g | -|Lavar, pelar y picar los vegatales en trozos
3 Fideo 40g 40g fpafice.
-(Saltear cabolla, tomate, locote, ajo y
= p Poroto 208 | 209 | chocinar hasta que los mismos estén fermos.
; Queso 15g 15g fehns
) - [Incerparar poroto, fideo, sal yodada con
1 porcion Paraguay agua hervida y cocinar hasta que estén
Cebolia Hisndos;
15g t4g ] : .
Energia: Locote o - -|Por ditimo, agregar la ceballita de hoja v el
g 1 quess Paraguay desmenuzado.
317 Keal Acsite
} Sml Smi
. Cebollita de AT
hihed hoja 5g 59 é‘b&wmdw Si la legumbre utilzada es
Peso por {excepcitn lentaja) deberd ser
porcidn: Sal yodada ojada 1 dia antes en agua a temperatura
Nivel inkiat Ajo 0.5g 0,59 tural o 1 hora antes en aguz calients.
200 gramos | Agua potable | 050 0.5g
Edad escolar cn cin
300 gramos
Menti 14 Ingradientes Bruto | Neto Preparacion
Soi e isad : '
ta con sacame' Salsa de carne
“salsa de came -|Limpiar la carme, dejarta libre de ligamentos
L Tomate 209 69g ¥ grasa. Cortar en porciones iguales.
o 2t Came - Lavar, pelary cortar los vegetales an trozos
Rendimients: vacuna §0g | S2g pequedos. Sallarla came =n aceite con 20 y
1 porcidn magra sal yodada, una vez seflada agregar jos
Cétiotia vegetales sin ef tomate
| L Cocinar hasta que estén blandos, por
Energia: ocole 10¢ 8g | ditimo, agregar tumate v laure,
Lol Aceit posteriormente agua caliente hasta cubrir los
356 keal 10g | 8g |ihgrediantes. :
: Ajo
_ = J ! 3ml | 3ml -Dojaruocdnarh?s:aquesehagasslsayza
. i al yodada gamble de color (rofo). Aproximadamente
""’F"' 05g-) 05¢g 4 30 minutos a fuego fuerte cidando que no
ﬂﬂ!d. 6:" Lauret 0‘59 0,59 gz m&“mmﬁmﬁﬂs
Nivel inicial; ’ necesario.
-sa]é + olenta
: Polenta co/n c/n i
170g polenta Agua potable - Pelar, lavas;ly yr::a; la cebolla. Sellar en
aceile con aca.
Edad escolar: ;
1 Ha:‘r;?zde 200mi | 200ml | | Agregar agua. Cuando hierve. incorporar
t.'ﬁ()g_saimdb 40 40 harina de maiz en forma de lluvia con un
Sl Cebolla g ¥ | gemidor a fin de evitar grumos. Lic
Queso 1 Por Gitimo, agregar queso Paraguay \\Y\J
Paraguay 159 149 | desmenuzado y mezclar bien, Retirar de!

= 8
s Mo i

isjdn: Institucién que brinda educacién integral de calidad basada 41 vatores éticos y democraticos, que pramueve 13
participacion, inclusion e interculturalidad para ¢l desarrolio de Ins plarsonas v la sociedad.
G 3 :
.}'/r_j_? -Wmfldn de Alimertacién Escalar - Independencia Naclonal N9874 ¢f Humaits, (6to. Plso Edif Beckelman)
=N Correo: alimentacion.escoldr@mer.govioy




MALTERIC OF & | PARAGUAI
% EDUCACION - TEKOMBOE
Y CIENCIAS | HA TFMBIRLAA

PASAGUAY
Misisn: Garantizar 2 todasfas parsonas una educaditn du calidad coria bien publico y derechs humaneo 3 lo largo de |a
vida. |

|
Aceite 10g 10g | fiego
Sal yodada
2ml 2mi
25¢g 05g
. Ment 15 : Ingredientos | Beuts | Neto ! Preparacién
= mpiar el pollo dejarlo libre de hueso Y piet.
y Tomate ; en porciones iguales.
Tog E8g s
Salsade: m Pachuga de 80g 429 var, pelar y cortar firamente los
- conamoz | o ;
B % Zanahoria lar el pollo en aceits con ajo. Luego
_ 20g 18g : cebaolla, locots v sal yodada,
"h’“ﬂ'_ miento: \ 15 14 nar hastaquesaablanden pego
‘4 porcién Locate 9 8 tomate, zanahoriay laurel.

SUE ; Aceite 10g 89 -Postsxwonm agregar agua callente
Sy - T 3ml Imi mumrrmtngmdhmesycodnafpm
umsmnubs hasta qua quede la safsa roja.
-tSalheafel ajo en aceite. Agregar amez y sal

i,

: : . 05g | 05
296Kcal | S3!yodada 5 2
= T Laurel 0,59 0.59

B o2g | 02
Pesopor | | Adua potabie g g

porcion: ¢/n ¢/n R evolver y agregar agua caliente.
MNovel inicial; Arvoz anr hervir por 15 minutos
aproximadamente. 6.
*Bgsa!sa*ﬂa_ Arrcz Apagar el fueg
£ S Acsite | 459 | 459
e i | o] 2m
n - 100gsaisa+ 05g | 05
| 130gamoz || Aguapotable | 059 | 05g
=8 _ t =, o
'
Mmﬁ;‘ls- Ingrediontes. Bruto | Neto Preparacitn
ST B ' -mhmmmmm
_'.v@vm'." | vacuna v grasa. Cortar en porciones iguales:
-|Lavar, pelar y picar los vegetales én cubos
80g 70g :
80 g 3249
40 g 40g Sellar @2 camne con aceite, cebolla,
ajo, zanahoria, sal yodada y cocinar
@ que astén blandos, luego agregar
25¢9 24g .
20g 188 | lcocinar hasta que &l tomate forme una .wsc-
10g 9 Isa roja, agregar agua caliente v laurel . cn PIY <A
:gﬂ 9 wmcnénpormmrrmosapmfcpa 0'&\5%3
a i
£ Agmmpanoymnarhmmse ) 2
10g ands. Mezclar en un bol, lah.anmade'
Sm melmaso?smguayemar
S=l yodada 059 lI agregar el caldo de la coccitin v

brinda educacién jrtegral de ealidad basada :!r valores éticos y democraticos, que promueve Ja
1 e sterculturalidad pars 2l desarrollo de It personas v lo Socledad.

) Mmlmdm Estolar - Independenca Naclonl N¥874 ¢/ Humaits. {6to. Piso Edif.Backeiman)
Correo: alimentadm.ucm{r@mgm.w
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o MINISTEMOOE | PARACUAT
4 : *3; EDUCACION  TEKOMBO'E
' " YCIENCIAS HA TEMBIKUAA
PARAGUEY MTTENONDEMA
Misidne Sarantizar a ~odas ias personas una educacién de calidad crm[‘un biér: piblico y derecho humano a lo largo de la
! vida.
# [ Wesiimicar Taurel 05g | 5mi sar para formar 125 boltas (vor). 56
i - 05g | 0549 aregar poca cantidad de agua
[ 24Ggramos | Agua potatle 02g | 05g Emparaquasebguehodoymder
| ot el S ein 05g | formar una masa uniforme.
td FAi g Ceomee 02g ) ;
3 350 gramos: en -lAgregar las bolitas de maiz (vor) al caldo.
Ty L + Cocinar hasta que szlgan a ta superficie y
al | lisago apagar el fuego, agregar el orégano,
. Be-;au 2 hmdfenm Bruto | HNeto Pfepcmclén
== Pachugade | 605 | 42 | -|Limpiar el polio dejario fibre Ge huUssoy pidl
e Cortar en i uales,
Giiso de pailo porciones ig |
& ccen pollo Tomate -iLavar, pelary picar los vegsiales &n cubos
' . % Gabfﬂiam 4?; :453 ] el polio con aceite
! LUIEE 1 . {Saltear o con ¥ Sjo, agregar
! : Rendimiento:t | | o0 10g Jeboua tomate, locote con sal yodada y
- +~ Pporcion. Acede smi | %8
r | A s == . G.Sg Smil S
il | : = Ajo 0,59 0.5 -Godmhsstatnrmarunasmrqa
1 3 e X Y v I eldidec, revolver un poco y luego
% 1 Bnmﬁ; Sduwu:l;da 1,2'? gjg regar el agua.
' mm , &n | -Cocinar hasta que se ablands el fideo (10 a
3 Yo Agua potable || 15 minutos aproximadamente}
| Pesopor
] it =
| | Nastinic:
| 209
. . 3_909 4
. A Menddy <y ivaredientssil.p o, | :New: Qi i
i - £ - - f: .‘ =} : oI = ' <33y
i | ssisade | SUSRC0 R e |
';i legumbre con Tonets -Palar, lavary picar los vegetales finamenta.
Hadutin o Poroto 70g | 6%g |- Saltear gjoy demas vagetales en aceite, v
SIS Sl docinar hasta que los mismos =2stén tiemos:
T Cebolla | 208 | 20g
Rendimiento: - Incorporar poroto v lawrel cor el agua
) EPLRD. Locate 15g | 14g Hervida, Y terminar la coccion.
S Ajo el | 3ml | lsanear o ajo en aceite. Agregar arroz y sal
! 3p4Kear | S@lyodada ) ar hervir por 15 minutos
. I\ pesape |Asasoane | 023 | 025 | for o corge e e
x { N porcion: cn | &n
i i : 3 -iApagar ol fuego. (5
s Niistiniciet: | Arroz quesu Observacisn: Sila legumbre wiizada es PP
770q salsa + Arres debera ser remojada 1 dizantes en 6\0@%3
1D0g de amoz 40 a temperatura natural 0 ¢ hora
= Quese 401 g agua caliente. La cantidad de h
ad =scofar; Paraguay 10g 10g ~viendo que se agrega al cereat es 2 vece® /
‘T'_ E salah i : u volumen, ;
1 5n: rstitucidn que brinda educacin integral de calidad basada da valar=s éticos y democraticos, qua promueve 13 ) (5 / Al
I - Mﬂ,n}dm\ﬁn ¢ intercuituralidad para e desarrollo de las v & sociedad,
8T é{;i ( M‘&mm Escolar - Independencia N [N2B74 cf Humait (6to, Piso Edif. Beckelman)
ﬁ' " bt Corrap: alimentacion.escoldr@mecgoy oy
ki
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H MINISTERIO DE PARAGUAI

% EDUCACION | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTEMONDEMA
Micién: Garontizar a todas las personas tiha educacién de calidad cofmo bien pdblico y dereche humane 3 lo largo de la
vida.
;_‘_ 130 g de ancz Ajo 2mi 2mi
|
2 Salyodads | 059 05¢g
3 Agua potsble | 05g | 059
cin ¢/n
, > Peso | Peso
i Meni 18 Ingredientes Bruto |- Neto . .
Estofado de Papa 200g | 134 g | -|Limpiarel polio delaro fibre ca huese y pial.
COfn Cartar | igual
polio papa A 600 s2g en porciones iguales,
pollo -|Lavar, pelar y cortar las verduras.
Rendimianto: Tomate -[Sellar el polic con el ajo, una vez sellado
ﬁ : 80g 59g ar el lomate, luego Ias demas verduras
- . Tporcién Zanahoria agregar el ; agua calients hasta cubrir los
; 20g | 16g
! Govda 209 | 18g ,?
Energia: Panate ,.quegafm papas y cocinar hasta que
: < _h 10g 8g | esténbiandas.
G Aesite 5mil Sml | -|Por Gitimo, agregar la ceboliita de hoja
Cebolflita de picaday sal yodada.
» hoja 5g Sg
porcién: Ajo
Nivel inicial: | Salyodada | 053 | 0.5g
200gramos | Aguapotsbie | 059 | 05g
Edad escolar: am
8 300 gramos
2 ; Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
2 M- Bruto | Neto SR
Tallarin con Salsa de de carne:
h salsa de carne T‘::r:?e - Limpiar Ja carne, dejarla librede ligamentos
. { Came 70g 68g jgrasa
A Rendimiento: ";g;_": 80g | 52¢g |- boﬂar en porciones iguales.
” Bor e Zanahoria - Pelzar, lavar y cortar finaments las
- x Cebolla 25,
Locote d .
: Acsita 3 7 la came en aceite con gjo. Luego
Energia: fg g fg g cebolfa, locote y sal yorada.
. : : jo g 2] .
= 337 keal , i 10g x hasta que se ablandan, fuego
3 ! Sat yodada Eg aregar tomate, zanahoria v laural.
B _ : Laurei iy S
{ 4 e mmmmm agregar agua caliente
3 ' . Agua 05g | 05g cubrir fos ingradientes y cocinar por
; et i potable g; g gg 2 minutos hasta que quede Iz salsa roja,
a <@
e/n en doo
N Fideo ;El:-ﬁrdﬁdaoenunmpammaguay
=] ’ nar por 8 minutos hasta qus estd al
3 Fideo tallarin te. Escurmir el agua de cocsién y mezciar
Sal yodada fideo con la salsa. Servir.
Agua potable 08
40g | 40g a2 D el
. 05g | 05g e st
. en | an || P i) o2

Bt Institucion que brinda educacion integral de calidad basada «h valores éticos y democriticos, que o
e padqt‘ lqdmld}e intereulteratidad para el desarrollo de 1as ndrsonas v 19 seciedad,
'.;r(.n! Clodoy

de Aﬂ:mnntmn Escolar - Independencia Nacional N2878 ¢f Humnait4. (6t0. Plso Edif 3eckelman)
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MINETRERIC DE - ! PADLGUAN
(% EDUCACION . TEKOMBO'E !
& YCIENCIAS  HATEMBIKUAA i

FARAGUAY MOTENORDEHA
Misibn: Garantizer 3 todas 1as perseas una educcion de caliced -::u%u bien pialicoy derecho humano a 1o largo de fa
vida. i
ENSALADAS |

Eeni 1 lngmdi-:gm | page | Peso | Preparacion

Bruto | Neto ‘

Rendimients: | Lechags | 09 | 289 Tavary contar o5 vegetaies.

1 porcfén Tomale 20g 189g | -Colocar los vegetales en un recipiente y
10g 9g mezciar con satyodada y aceita

. Energia: Aceia Iml Sml
Ol=envacion: La cebolla una vez picads, se
40 keal Salyodada | 05¢ | 058 | racomienda sumiergir en agua helada
<urante 20 mirstos 2 fin de mejorar la
acesizbilidsd & lamisma.
Peso por.
80g =
Meni 2 i Riend) e
Rendimiento: | Repoic | 309 | 249 e y rallar1a remolacha y La zanahoria,
1 porcién | Remolscha .| 20¢g 17g var y piear &l repollo.
Zanahoria ~| 10g 8g LHiozar los vegetales en un recipiente y
_ . =33 o tal, Hoaite:
: 2 i ! 3k 3o mfzc_zconsa yodada y aceite.
: B Sérvir,
44 kcal Sal yodada 05g | 05¢g ;
ﬁmﬁ&n: El repollo una vez picado, se
i iomiznda sumergir en agua helada
Peso dufarte S0 riinstos a fin de mejorarla
Sl ol | 2cepmbiidad cel mismo.
S5g
1
| © | Bruio | Neto i 2
Rendﬁnhrm. Tomalz 30g 28g | -Lawvery railar @ zznahoria.
- 1 porcién Pegine 209 15g |- v conta® los demas vegetales.

Zanahotia 10g 8g | -Colccar ivs vagetales en un recipiente y
mazciar ¢on sal yodada y aceite.

Energia: Aceite Im 3mi
=4 Al sJarvir
3B keal Salyodada | 05g | 059 I
Pesopor
oo
653
| ., 5 =3 == i
Rendimiento: Repolis 30g 24 g | Lavar y rallar ia zanahotie.
1 pofdén i Pepinn 203 15g | -Lavar y eorter los-demés vegetales. o C
; _ ) e 5
) Zanehctia 103 8g -Calzcar ios vegetales en un reuw%,‘
. mazciar eon sal yodada y aceite. 1,1C.
Energia: Aczite 3ml 3mi | yx\.ﬁg‘
41T s
37 keat Sal yodada 05g | 05¢g e ]

C ciin: =1 repollo ung vez picado,

Vislde: snstitucidn que brinda edusacién inzegrat de calidad baszda
et

W' clusidn e intercutturalidad oara =l desarrollo ée 25
G i i

weloresérieas y democriticss, que promueve 1z
y la séciedad.

sz B ieccién de Allmentactien Eseolar - Independencla Nazonal %824 ¢f H Enaits. (6to. Piso Edif.Beckelman)
‘\ Correos: alimentaciém.estolar@mec.gov.py




e —

MNSTEROOE PARAGUAI
+ 3 EDUCACION TEKOMBOE
v Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA

- i PARAGUAY MOTENONDEHA
3 Misién: Garantizar & 1adas los personas una educacién de salidad oo bien plblico y derecho humane a 1o largo de la
viga,
; enda sumergir en agua helada
L du n!e 90 minutos a fin de mejorar ja
5 j me ilidad de ta misma.
2 : Cl
= 509
i Monas | Wmaredientes | Peso | Peso | Preparacion
; Bruto | Neto
Rendimiento: | Lechuga | 309 | 289 ar y rallar 1a zanahoria,
e 1 porcién Pepina 20g 15g | -Lavary cortar los demés vegetales.
2 ; Zanahoria 10g 16g | -Calocar los vegetales en un recipiente y
- mezclar con sal yodada acette,
2 Energia: Acsite | ami | 3mi o
i it
40 keal Salyodeda | 05g | 05g
] =
*f.._f porcion:
l 80g

‘Rendimiento: Torats 309 | 28g \var y rallar la zanahoria,
1 porcién Pepino 20g | 15g

y cortar tos demnds vegelales,

3 : Zanahoria | 10g | 8g | r fos vegelales en un recipients y

Enasaiat Actits amt | 359 %ﬁwnsalyodadaym_

t! 38keal. | Saiyodada | 0S5a | 0Sg :
=] i,

= Pasa por -

£ porcidn:

" s5g

Mena7 Wm el o B i :
= Rendimientos Repolio 30q | 245 y rallar s remolacha y =3 zanahoria.

y picar ¢! repolio.
: + | Zanehoria 10g 8g
£y Energia: | Aceite 3ml | 3ml
4akcal | Salyodada | 0Sg | 054

los vegetales en un rsapseme ¥
mezaclar con sal yodada y acete.

ién: El repollo una vez pizado, se
recomienda sumergir en agua helada
e duranta 80 minutos o fin da majorar ia
e aceptabilidad del mismo.

Menas | ingredientes | Peso | Peso | Prdparacion

5 Bruto | Neto
i Lechuga 30g 28¢g v coftar los vegetales.
Tomate 209 19g locar los vegetales en un recipients {c
con sal yodada y aceite. \*\\3
Cablia 10g 9g
I
‘“Ti ooy
e =<l AW ,‘ﬁ/ Eidn: Instituci®n que brinda educacién integral de calidad basada e valores éticos y democriticos, Jue promueve 1a
._:| T Icipadéo -rc!uw e interculturalidad para el desarrolle de 1as parsonis v la sociedad.

v\ -_.-,,; ! ; ” iiet\ﬂmmaclénis far - Independ MNack NeR74 ¢/ H 1td, (6to. Piso Edf.Beckelman)
- Km0 Correo: alfimentacion, md:ﬁ@mctm By
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MESTEMC O PARAGLUAL
G EDUCACION TEKOMBO'E
YCIENCIAS  HA TEMBIKUAA

SAPAGLAY MOTENONDESA
Miside: Sarantizer 3 zodas las persenas una educadién de calidad conio bien publico ¥ derecho humano g lo largo de |a
vida,
Enorcia: Acete  : 3ml Iml | Serar
= i I
4 keal Salyodada | 6Eg | 05g @Mm cebolla una vez picada, se
‘ recomiarda sumergir en agua helada
ﬁe <0 minutos a fin de mejorar Ia
e 1 !
€0g

e e Beoad B Pmmem

Lechuga 30 g 28g | -Lavar y mllaria zanahoria,

Pepino 20g 15g -Lalvar ¥ cortar los demas vegetales.
Zanahoria 10g 16g -Cioc:ar!os vegetales en un recipiente y
m : ) eite.
A s Fig | clar con sal yodada y aceite
-Servir.

Sal yodadas 85g | 05¢g

Bruto | Neto
g | 249 -Ldlvar y mallar Iz zanahcria.

20g 159 -La{var y Sortar {os demas vegatales.

10g 8g -Colocar ‘os vegetales en un recipiente y
g Simi de= con sal yodada y aceite. Servir.

ion: El repollo una vez picado, se
G5g | 05g ierzia sumergir en agua helada
te &0 minutos a fin de mejorar ja
oifdad de la misma.

309 | 28g |-Lavery sorter los vegetales.

2049 19g locarios vegetales en un recipiente y
0g 5 mezclar eon sal yodada y aceite.
E; a

3 | sm | SP:

L Observacion: La cebolla una vez picada, se
£59 | 059 | recomienda sumergir en agua helada
durante Z0 minutes a firr de mejorar ia

: aceptasiziad de la misma,
Fmgur s G
N un%ﬁ s
8oy - | LS SO 283
\- 4o > 42~ | Ingredientes | Peso :::: Prbparacién ?.t'!-.'ﬂ

/ Rendimiento: | Repoilc 309 | 24g |-Lavaryrallaria remolacha y La zanahona. t /.

Ll

Visidn: tastitucid quee brirda edutacidn integral de calidad basada @n valorss éticos y democréticos, que promueve la
¥ pgu;mm incdusion e ictesculturaldad para el dessrrollo de fas phreacss y 2 sociedad,
Aol

“ Prectorde Alimenzacin Escolar - Independendia Naclondl Neg74 ¢/ Humaits. (Bto. Piso Edif.Beckeiman}
(L3 Careeo: alimentatién escolar@macatv.oy
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MINSTERO OF

BARAGUAS
ﬁq.w EDUCACION TEKOMBOE
.2 YCIENCIAS < HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDEMA

Alizion: Garantizar a todss ks personas una educscin ¢e calidad corme bien piblico y dérecho humano a o largo de ta

vida,
- 1porcion | Remolachs 20g 17a y picar e repoilo.
- Zanahona 109 8g ) Smﬁnmﬂmagsgﬂ‘
* Energia: Acaite Tl 3ol : con sal yodada y aceits:
44 keal Salyodada | 05g | 059 _
’ - £l repollo una vez picado, se
: iznda sumergir en agua helada
2 D! nte 90 minutos 2 fin de mejorar la
_vc..n&.._% tabiiidad del mismo,
s5g \_
 Menat3 o o P B Juai&..
l:'hlm e L __1 - - | 3 &
mﬂg | Tomate | 30g 299 -dvar y raliar la zanahoris.
1 porcién Peging 209 | 15g ary corfar los demas vegetales.
ey : : Zanahoria 10g 8g §§§353&§<
. y f - 3mi S ar con sal yodada y aceite. Servir.
- 38keal | Saiyodada | 05g | 05g
859
Sesle peRERREEE ¢ 0 0 N A e
| Rendimiento: | Repolc | 300 | 245 Cavar y rallara zanahor.
i tporcién |  Pepino 20g | 15g |-Lavary cortarlos demés vegetales.
: ! Zanahoria 10¢ 8g .ﬂfoﬂiﬁﬁoﬁnﬁ%gﬂngu
. mezciE con sal yodada y aceite,
- Energia: Aceite 3ol | 3 |TPOED =4
- 37 keal Salyodada | 05g | 0sg | STV
Obiservacion: E! repofio una vez picado, se
redomianda sumergir en agua helada
Feso %_.mammag;:nu%r
toﬂwﬂ idad de I3 misma,
Mond 15, f THERC | Bnio | Neto | | _
Rendimionto: Lechuga 3Cg | 28¢ .rﬂi«iflmﬂn%.
i .
Pepine 20g 15¢g .rﬂcﬂ.qooau.._ﬂanahucommﬁg. ¢
Zanahoria i0g 16g onmn_oacamﬂm_oagc:iau&aﬁw # 5
. el sal yodada y aceita. =
i g Acsite | 3mi | S | TP . Wi S
BN -] 59 yodsca | 0is a| 05g e g.ﬁ &
x X \.)u

m.ﬂm nu..-...h..a._:. J

eiracitn, inckssith v Intet ot

yeidas institucidn que brinda educacién integral de calidad

Bdad para ol

- i 2
ohin de ias ohrsonas v s sociedad. .
NEE74 o/ Humaits. (Sta, Piso Edif. Beckelman)
Bmec.gov.py
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PNISTERIO DR

.3 EDUCACION
.= Y CIENCIAS

FARATIAY

Mzsién: Sarantizar 2 tadas lay personas ura edusacién de calidad cor!

PARAGUAY

TEKOMBOE
HA TEMBIRUAA

MOTENONDEHA

o bien piblico y derecha humano a io largo de Ia

vida,
Pesa
porcion:
S0g
T ingredientes | Peso | Peso | ingrodiontes
- Meni 18 . : e 1N :
|___ e : 2 =3 ! 2
Rendimiento:; Tomate 3035 | 29g | -Lavary rallar la zanahoria.
1 porcidén Pegino 203 15g -La'lvar y contar los demds vegetales.
Zanehoria 103 8q -Célocar los vegetales en un recipiente y
Energia: P 3l 3mi mezclar con sal yodada y aceite.
38 keal Salyodada | 059 | 059 [T
- 5 I
o |
PN !
it |
=i ] ol | :
Rendimiento: Repolio 30g | 24g |-Lavary rallarla zanshoria.
1 porcién Pedino 204g 15g y cortar los demds vegetales.
Zanahoria 10g Bg locar los vegetzles en un recipiente y
clai I i
: fic ) Sy 3 il mezclar con sal yodada v aceite.
37 keal Salyodada | 05g | 059 o
Dbservacian: El repollo una vez picado, se
| recomienda sumergir en agua helada
Pe=o por : dufante 90 minulos a fin de mejurar la
et U de la misma
percion: ﬂﬁfpl tabilidad
S0 |
. == &
R ‘Ingredientes | Peso 'M'P'Tﬂm' ;
Ly Bruto | Noto
Rendwmientas | Lechuga | 30g | 28g | -Lavary cortar os vegetales.
1pocién | Tomate 20g | 194 locar los vegetalss en un recipiente y
cler con sal yodada y aceite.
Cevola | 109 | 9g ety
-Servir.
Enorgia: Acste | 3ml | 3m i
iom: La cebolla una vez picada, se
&) keal Salyodada §{ 05g | 05¢ ? sumergir en agua helada
dugante 20 minutos a fin de mejoraria
TR aceptabilidad de fa misma.
Peso por
s
. 60g
: ingredientes | Pesc | Peso | Préparacié
Bani 13 Brute | Neto
RenzBmiento: Lechuga 30g 28g | -Ldvary rallar la zanshoria.
T |
1 sorcidén Pepino 20g | 15g | -Lavary cortar los demas vegetales. )
Zarahoia | 10g | 189 |-Célocar los vegetales enun recipiﬂ'g maﬂ\
mezclar con sal yodada y aceite, -\Sﬁ“
Erergia: Aseite 3mi | 3m W

et

z Visidne naitucide que brinda educazién integeal Je calidad basada of vaiores éticos y democriticos, que promueve 1z

panic'rpac_ﬁ.'m. incusién & Interculturalidad para ¢ desarrotio de 15 pdrsonis v ko sociedad,

o F I'( F | §
001 ikt de Allmertacién £

— ﬁ‘ﬁ‘fdi'ﬂ‘ -"- |.
% X

—— et e ———

celor - Independencia Nacional N2374 o Humalts, (6to. Piso Edif.Backelman)
Corrdal slimantacidn.escol :fl._&me:.gov.cy
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PARAGUAI

2y EDUCACIﬁ\‘ TEKOMBO'E
- YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

FARag/ay MOTENDNOERA,

Misidn: Garantiza 3 tedaclas personas una educacian de =ulidud con

na bien pbilico y derecho humano 3 o largo de fa
vida,

120mi | 120 mi rzﬁmldelachehhydilulr!aféqﬂa
t0g | 109

S5g 5g ocar el resto ds la leche a herviren
wamma&mylamﬂh
e | o (S ee
| naranja o oin ¢in

~= = o mén -hhdrerompaahmxrba;arla
Energia: | intgnsidad del fuego {fuego medio —
e | vainilla o mi mo).rubrarlacamiayfaséswade
¥i0keal | | canela nafanja y verter fa mezcia anterior poco a

S voaer-lamdaporsﬂaim
00 onlaca. 2 lamenelredplerd: enfriary
. Menas '&" _ Prepamacion

I 140g | Lavar, pefar antes de consumir.

2 posciones | [

S

128 kcal

140g Lavai. pelar antes de consumir.

fon: E=stitucidn que brinda educacion integral de calidad basada er) valores éticos y o réticos, que pr
ticioacién, inciusiés ¢ interculturalidad para el desasrolio de fas v 1a socledad.

f
*ﬁw&ifm Escolar - independencia Nacional [NE874 ¢/ Humaits. (5te. Piso Edif.Beckelman]
5 b ,! S Correa: alimentacion.escalari@mecgov.py
AL lv!




MINISTERIO DE PARALLIAI

.3 EDUCACION TEKOMBO'E
# YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENDNDEIMA )
Miskér: Garartizar a toadas las una educacitn de calidad corfa bien piblico v derecho humano a fo targo de fa
vidda,

S50 = .| Peso | Pesoc
Meni 6 lngru!hnm Bruto | Net Preparacion
Banena 220g 140 g Lavér.peiarantesdemnmir
Frutade
Rendimiento:
2 porciones
& Peso | Peso. PRI,
T 2209 | 140g | Layar, pefar antes de consurmir

I
1
g

180g | 130g | Lavary pelar antss de consumir

| S2keal
i§:a!‘\am| 25'09 140.g | Layar, pelar antes de consumir
Fruta de c
TSt
pie- GOt e
Rendimiento: “\fﬁ.ﬂ. 22%° |

J

Vﬁémh\tdtud&qv!brh&aedncadénlnmlde Hdad b on val #ticos y d
particigacidn, inclusica e interculturalidad pars ol desarrolie de k2 phrscnas y le sodedad.

A
ool ety Mn de-Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional NFB74 ¢/ Humalts. (Bto. Piso Edif.Backalman)
el ' Corree: alimentacion escolaf@mesgov.py
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MINSTERIODE PARACUL:
.4 EDUCACION | TEKGMBO'E
)YCIE\CL&S HATEMBIKUAA
PARAGUAY MOTEREONGEMA
lﬁr%&'am@sm-wwuwdm&nummmkbmmlimyﬁmhm:wmydéh
v
-3 | Ingredientes | Peso | Pess | Préparacion
Meokey | | Bruto | New -
?nmdu‘ia Naranja . 180g | 131 3 | Layary pelar arées ce consumir
iy ¥ pisinginsd: P Bbeent by
= Banena T 220g | 1463 'Lr_war pelaranteademmrr
Fruta de
128 kcal
Croma | Leche fluda | e ~Separar 25mi o leche fia y G 13 18013 |
i L Azcar 109 1Gz | enjella.
_ Fécula de 5g S5g |-Co @l resto da la leche a henvir en
Rendimiente: | maiz 2 cacerola junto con el azticar y 1a ramita
= _ _ i mmx limdn o naranja
: narana o cin c'n
y : 1 fimén ndoialed;e:ragpaaherw,beﬁw!a
Enemgia: |y ot
=7 | Vainita o m}.mﬁmhwnlay!océsmmde
110Ecal | Cenela ranja ym-la-rrmdaemeﬂorpoma
e cocer la mezcia por 5 minutos
Pasogor, ximsiamernite y luego sacar del fuego
erter @ crema en el recipiente, enfriary
60.grar o] grvir bien fric.
[ Banana | 220gr | 14057 | Lavar, pelar antas & condumir
Fruta de
-estacion
G
Rendimiento: M S
D DB _ pie X e e
&5 — Z porciones g{ 2.2
= 1
= X “ sidn: Insgitucidn que brinda educasidn Intagral de calidac basada &n valoces Aticos y democriticss, que p
‘ﬁ = pmipadcmindus&dnemtlmﬁmlldadwaédmnclboﬁIa&pmw!am:%ﬁd_' L
\ R
T (o2 w« Alimentacidn Escolar - independencia | 9873 of Humaigh, {600, Piso Edif. fieckalman)
< J“‘*‘J Correo: alimentacdn.escolir Bmoe.gov.py
X dunicepal
- 00 T =S 5 AL = R oA D —
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MINISTERIO BE
EDUCACIGN
Y CIENCIAS

PARAGUAY

G

ggzﬁuaﬁﬂfg%g#ﬁm&nj

DARAGUAI
TEKOMBO'E
- HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

o bies pablicd y deéfécho humane 4 I largs de la

wida
110 keal canela ¥anja y verter la mezcia antenior poco a
jar de ]
e i e sin dejar de remover
Peso : - Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
porcion: - | j ¥ luego sacar del fuego,
A - Verter [a crema en ef recipiente, enfriary
F houa.axl * bien fric.
8. Ciiculo de insemos para el almuerzo escolar
N
svas C.
grito
ﬂ.n.hﬁﬁn uOd.—ﬂw..m?
zaﬂm,,... ._,..a\‘w.w. .
% g
w%\y._.“%.({n. = ’ \\
& Municipg _
gngﬁgaag_ﬁﬁ_igg_ﬁnﬁgcx aticos, que pr Ia
Articiacion, inclusién e intorcutturalidad para el dasarrolio de fas pdrsonas y 1a sosledad.
Direccion de Alimenstacién Escolar <frczpenderci K 3| N2874 of Humaltd. (6te. Pigo Edi.Seckalman)
Corseo:alimentacidn.escolaf@mec.gov.oy
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MIKISTERIO DE PAGAGUAL

(i’} EDUCACION TEKOMBO'E
YCIENCIAS  HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEMA
iision: Gacantizar 2 todas las Rersonas ung educacién de catidad corha bien publice y derecho hurmar= 3 Jo iarpe da la
vida,
Afio: 2,024
Institucion Educazivar 3
N de comensales: 352
N* de meses del proyecto: 375 =
' TOTALEN | TOTAL DEL
ELMES | PROYECTO
insumo Unistad de medPeso =
Aceite ] = 5632 2112
5 kg | = 352 132
Almidén de Maiz g o 1,76 65
Arcoz . kg 82.7] 310,125
Arveja en granas P a 176, 6.6
(Azlcar iy 252 14,08} 52.8
|8anana ey 32| ~ s2c2a 4348
|Batara e =ity 0
Berro kg e 0| 0
i |Came vaaina magra * i T AT £50|
Came licia** kg i =l Q) o}
Cebollade cabeza by 126,72 AT52
Ceboliita de hoja ko ; B8 33
Cremadeleche \ || SR FESSeeh] a 0
Dulce de batata 2 B o} =g 0 0
Gallsta Molidy kg gt ‘@r DR _51_ 2,52 13:2)
Fideo ke 19,36] 0 44,08 287 £33 278
Harinddemaiz g woal - 1hios]  d40s] -14.03! ) 1.2
Harina de trigo__ kg LFL:] g 1.78] 78 524l 188
Laurel o 02484] "o, 'unzf 0288 1o008| 3408
Leche entera ! ~apoal Ll avadl T sgiea| A224] 138,56 894,65
Lechuga ke Zi2] 2 21920 2992)  pa4s  aas
Lentejas e o} 0 0 0
Locate ki 78] a7el ¢ d0a 284
lLotro a of SORETH 0 ol
Mandaring kg ol ot 0 0l
'Mandioca Ik ol UI 0.4 2584
Maaf kg ol 8l gl 9
Manzara ) ol o - ol 0
Meldn 4 ol - CERENT o
Margarina kg 1.76 0l = e a8
IMiei de cafia o negra 3 ol - 0 o)
| Naramja K 63.38 &35 23344 5504/
4 5 0,178 0978] - o528 1,68
Papa kg 70,4 704 - 2318 1058
Pechugade pollo - g 4224 a32e 13712 7392
Per g glf of ol 9 ¢
Perafil Isa o 1.78| sl 1,78 8.
Pepino xg 21,12} 28.18] - £1.82) 3432
(Pescade sin hueso i piel 2 i o} e g gl
Pifa 5 [ 9 )
Pomelo Lo ol 9 8
Por ke 3
1 Ques§ <G
Repollp kg
3 kg
<5
kg
g

ke

participucian, inclusién e imerculturalidad para o desarrolio de 1as onas y {2 saciedad.

Correo: alimentacion escoln [@mec.gov gy

~ i
o . kL eg. TV
* Institucion que brinda educacion integral de calidad basada =n valores éticos y democraticos, gu= promueve 13 ReB

283 ,%)\0 ;Lcy»ﬂ

Direccion de Alimentaclon Escolar - independencia Nacional Neg74 ¢/ Humaita. (6t0. Piso £dif Zeckelman)




HINIS‘:‘E}% oE - BPARAGUA)
» 1 EDUCACION . TEKOM BO'E
Y CIENCIAS = HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDEHA
Mdsaibn. Garantizzr 2 tedas las personas una educision de calidad comio bier piiblica'y derecho humanc a lo largo de la
vida.
7. Control de calidad y participacitn sodal
| El control del almuierss consumido pot los/asnifios/2s serd verificado por personal
= técnice ealificado con Stulo de Grado como Licenciade en Ciencia y Tecnologia de
Alimesto y/o Nutricionista, a ser contratado por la Municipalidad. B2 cual deberd
incluir el monitoreo z 22 cantidad, in dad v calidad delos alimentos.
| -La empresa adjudicaca estars sujeta Al control queserd realizade en caalguier
| momento, a findeavaias el cumplimiento de las especificaciones técnicas exigidas en el
| pliego de bases ¥ comsitciones, quadando bajo tots] responsabilidad de la empresa
— . - | oferente mantener facalidad da) almuérzo a ser entregado. El profesional técnico
74.  Pan de | calificado recolectarEsvuestras al azar para la verificacién de la calidad (cumplimiento
Menitores delas condiciones fisicoquimicas y /o icrabiolégicas aceptables, deacuerdo 4 Jas.
i * || ‘hormas vigentes en mztaria de alime ) de la comida,

- En'caso do no heber conformidad por

| otro que cumpla con es especificacion

| -ia Muaicipalidac a través de un funci
' 1 cumplimiento de tode fo solicitado en
_Iasilo

serd rechazado y :a empresa debers reemplavario mmedistamente en su
s técnicas requeridas.

bnario a ser designado, verificars o)
bEI Pliego de

parte de los técnicos calificados, & producto
totalidad por

Bases y Condicionss v podra, cuando

iliares de cocina, la misma estard a cargo del
adjudicada, deberdn contar con una

‘capacitaciones ‘constancia de Cepadiasitn en 8P }‘arhﬁcada por el INAN, con‘orme a sus
7.3. Phnde QCL
Difusién del | Serd a través de rwedios de connmicactin radiales del distrito, pagina web de la
proyectoala | Municipalidad y DNCP.
| comunidad ]
8. Madalilad del servicio de almuerze escolar onada
£l Sisterna de entrega es: Alimentos preparados en las Escuelas (Cocina~Comedor Escolar).

1.1. Recepcidn:
Seleccidn d& {2 matersa prima a ser utilizada para I3 elaboracid
normas de calided e inocuidac, descartardo 2202 productos
dichas normas,

1:2. Almaceramiento.

Para ef correcto zimacsnaniento de ios dimentas se tienen en cuentz las caracterfeticas

evitar &l deteriors detido 3 que las entregas son hechas en
a cada institucior: edi:cativa con todos los equisatmientos ¥
de los alimenzos,

almacenades. Los residuos se destinan er bolszs adecuadas Pl
\

1.4. Pre Elavoracién v Elaborasion,

. 7io d2 pre =laboracién es 2 partir d= jas 57:00 hs, Se cue

acion eficax de Jas menils, en este process se tiene &n o

Sl stitaion que brinda eduzacidn integral de calidad basada of
Aricipacion. inclusién e interculturalidad para ef dessrrollo de las pd

Direstidn de ARmentacién Escolar - independencia Nacional
Lotres: alimentacion. escolnd

establece sisternas de limpizza tanto de los uzensilios, estab

n del meni establacido taniends en cuents las
[Hrnicos y frutihorticolas que no cumplen con

de las mismas asf para
a semanal. Para ello fa empresa debe proveer
nterias adecuadas que garanticen la seguridad

lecimiento, cocineras y de Jos alimentos a ser
3 su posterior deposicién,

) sras C.
, Maxima Brit0s
uﬁmmcmmsm

02,283
ntan con Jos utensilios necesarics pa?bela' N
Lenta los protocolos de elaboracién de cada

{g/
» valores &ticos y democraticos, gue promaeve
irsones v la seciedad.

NE€874 ¢f Humaitd, (6to. Piso Edif Backelman)
B mec.gov.py




MINSTERIODE BARAGUA) A
.3 EDUCACION TEKOMBOE |
Y CEENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGLAY MOTENONDEMA

Misidec Garantizar = odas las parsonas una educacidn de calidad coma bien plblics v dereeiio Humano & lolargodela
vida,

Para dicts elaboracion se cuenta con cecinera €ON previa capaciaciones ¥ suxillar de cocina de azuerdo a la
cantidad de alumnos en la institucian, __

€l ofereme g3 responsablo da tods ol proceso deslabor=isn los aSmeantcs e nciuye comprs de los
insumos necesarios y la preparacion de fas comidas principsled. ensaladasy prostres.

r&uggsqgﬂriég dut da acuerdo a la cantidad de alumnos, no

El ofer=nte es responsable 2= producir los alimentos confosme al ment establecido en el Pliego d= [a Basesy
Condiciones, de la entrega 3¢ [0z slimantos 3 las escuslas, ge Iz distribucion de las raciones al intarior de las
escuelas, 3si como/del retiro y lx limoizza de todo lo utifizade. | .

1.5. Distribucién

woauwmm.a3n&d.sna_mﬂa‘.a.gmaﬂu&go%uggs..ﬂ.gwﬂ.gmﬂsgangu
consesvat 1y gg.xﬁgn%.ugﬁmn ; ;

La entrega de los alimentos serd diaria y-deberd lievarse & ca durante los dias hibiles escolares ide lunes a
viernes), correspondiente 3 fcs cinco (5} dies hibiles de cla= Serprendida:

La elatoracion det almuerzc escolar serd realizada enta ﬁ% Educatva, mediante el acondicicnamiento
de unacecing escolar, garantizardo & calidad del produtio : =0 cuantc a higiene, salubridad y calidad del
almuetzo escolar,

& empresa provesdors aﬁmﬁuﬁ&ﬂﬁn«ﬁﬂg = 13 implamentacidn de la slimentacidn, 1s
empress se encargard de la entrega de los ingredientes dal mer iarle instituciHn educativa, se encargardn de
los equipos que se dispondrin para e almacenamiento de los 5 nente:

Visidn: lestitucion que brinda ecucacsin letesral de calidad bmsasia =n valares éticos y © #ticos, que promueve 12
participacidn, inclusidg e _égagﬁﬁigaig

Diveccidn de Alimentacisn Escolar - independencia Nacioral N2874 of Humaitd, {Bio Piso Edif Backelman)
Corres: ali 2Hhe Erec.gov.py
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