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Escolar Escolar"
se ha realizado
preserrtadas, ei
Har:rbre Cero en
Direc¿ión de
Prcyecta de Almaerzo

Sin otro mcttivo,

p¡RAeuAr

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: €a¡:antizar a lodas las persoras una educación de calidad como bier oúbliio y derecho humano a lo largo de la vida.

Asuncién, 07 dejunio de 2024.

Nota DGBE N" 226/2024

Señoi
Caños laoier Godoy Fariñn, intendente
Municipalidad de Repatriación
Departanlento de

Con ,dirijo a usted para que, en relación a la
solicihrd de la de Alrnuerzo

Por 10 que se
lar No

tres (03)

saludos.

Director Genera!

de Bienestar Estudiantil
de Educación y Ciencia-s

21 de mayo de 2024,

las documentaciones
Alirnentación Escolar -

técnico de la
cual se autoriza el i; :

:. ',
t-:a :i.' ;'
i ,a' ,': i

¡:
L: - :i 1

t.r

I

t-
t. '.

¡

lF\ -',: l
ri_{ j..i.,_ i

i;:r.: ,:.:;., _:.

t- i . i:

i-!:r , +t:
F: - ri.
f., i

I

i

I

t

l'.t, t.
I

L¡ -. ,1
f--li '...'. '

h'- ..- 'f ':.

5,i :-:¡
t .I 1.:-..r ..
i' .. : -i.
t.. _, '

,(ElaboraJo por: Javier Aguilar Jeq
i
l

Revisado por: Robert

Visón: nstit.lción qua brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que
pacicipación-. inclu¡iin e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direcciár Gereral de Bienestar Estudiantil - lndependen:ia Nacionalc/ l.l-¡maitá lEdificio Beckelman Le Piso)

Correo: bienestar.estudia r:il@ mec.gov.ry
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MINISTERIO DE

,r,.' ",,. EDUCACIÓ¡+
'',.,.,:,;r Y CIENCIAS

PARAGUAY

TARAGUA¡

TEKOMBO'E
IT4. TEMBIKUAA
MO=ENONDEHA

Misión¡ Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

MARANDU DAE PW 33612024

MÁVAPEGU¡nÁ :Flobrrt GouosoMendoza,Director
Dirección General de Bienestar Estudiantil

MÁVAGUI Anilre a Milen a E ern ánd e z,
Dirección de Alimentación Escolar

de junio de2024

MBA : Responder Exp. Xilema No 172407:L89465 DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
REPATRIACIÓN.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Marandu
DGPAE PP\ 232/2024 delDepartamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar
dependiente de esta Dirección, en el que adjunta Dictamen Técnico N"14202/L por la cual se

aatoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del eiercicio hscal2024, presentado por
la MUNICIPALIDAD DE REPATRIACIÓN según expedientes de referencia de fer:tta24
de mayo de2024y fecha 04 de;unio de2024.
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Z,4
+b

wr-D
úF'u+
!4:bS

Elaborado por: Erma Revisado por: Andrea Milena

Visión: lnstitución rectora del sistema eCucativo nacional, transparente, con gest;ón participativa, eficaz y eficiente.
Dirección de Alimentación Esolar - lrdependencia Nacional N'874 ei Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman,

6to piso)

Co r¡-ea: alimentacion.escolar@nBc.gov.pv
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MINISTERIO DE
..1 .i.. EDUCACIÓN':, ":'.'' Y CIENCIAS

P,ARAGUAY

PARAGUÁI

TEKOIUBO'E
HATEMBIKUAA
MCTENONDEHA

Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educ¿tiva permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la poblaclín.

MARANDU DGPAE PW 232/2024

UÁV¡.pE GU¡,nÁ : Andrea Milena Fernánde z,Directora
de Alimentación Escolar

MÁVAGUI Desvars, |efa
de Gestión Programas de Alimentación

ARANGE :06 deiunio del año 2024.

MBA'ÉGUIPA : Expediente Xilema No177405 de fecha 24de mayo de2024y
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
autortza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de Ia
Municipalidad de RepatriaciórU presentado a través de los expedientes de
referencia.

Maitei
ii \'üiF¡iti,Es

r ' {sco.iar-
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Elaborado por: Nodia Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora del siste:"na ed¡cativo nacional, t!-ansparente, cc'n gestión participativa, eficaz y eficiente.

Departarnento de Gestión de Programs de Alimeni¡ción Escolar - Indapendencia Nacional No874 c/ Humaitá. (6to.
Pisc Edif.Beckelman)

Core¡: d¡to.gpcelg_tnrcc.go\'.py'
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MINISTERIO DE

..: .... EDLICACION
.. ...J,i, Y CIE¡{CIAS

PARAGUAY

PARAGUA

TEKOi\{BO'E
HA TE}IBIKUAT
MOTENCNCEHA

Misión: Som¡s la ilst¡tución rectora que formula y ejecuta la polít¡ca educativa permitiendo el desarrollo personal, social,

económico y cultuml de la población.

DICTAMEN TÉCNTCO DGPAE N"12/2OVI

Referencia: Expediente Xilema N" 177.405 de fecha 24 de mayo de2024.
Exped:ente Xilema N' 189.465 de fecha 04 de junio de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Carlos ]avier Godoy Fariña, Intendente dc la Municipalidad de Repatriaciórr del

dcpartarncnto dc Caaguazú, prcscrrta c'l proyecto dc Almuc'rzo Escolar para provccr a los
estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo/ y solicita autorización ¡rara
la implerr.entación de este.

En fccha 04 dc juniodc2024loscncargadosdcla Municipalidad complctaron la rcmisión
dc los documcntos ajustados clc acucrio a lo cstablecido cn las normativas lcgalcs vigcntcs.

2. Consideracionestécnicas

Se realiza elanálisistécnicoiel proyectoque formapartedeexpedimte, teniendoencuenta
los siguientes :riterios:

Horari¡ de distribución5.2

Hore.ri¡ de preparación Cel menú5.1

Composición del menú5.

Distrib-rción del aporte calórico por rango etáreo4.1

Requedrniento nutricional4.

Fuente de financiaciónJ.J

Códigcs completos3.2

l¡rstituciones educativas seleccionadas se encuentran €n

la Microplanificación3.1.

tdentiÉicación de las instituciones e ducativas seleccionadas3.

% dela agicultura familiar a implementar2.8

Precio :eferencial2.7
Presupuesto estimado para el servicio2,6

Fccha estimada dc finalización dc la provisión2.5

Fecha estimada de inicio de la provisiór:2.4

Ticmpo dc provisión dcl scrvicio"2.3
Cantidld de estudiantes beneficiados2.2

Cantidld de instituciones educaüvas seleccionadas2.1

Principales datos del pmyecto de almuerzo escolar2.

Datos del nutricionista1.3

Datos del responsable de.l proyecto1.2
Datos de la Gobernación/Municipio1.1

ldenfificaciónL

NO CUMPLECUMPLECRITERIOS DE EVALUACIONNo

fabla 1. -A.spectos que evaluar

Elaborado por: Ncel;a *orn"roft Revisado por: wlel¡ssa OesvarC#-.' J " I
V¡s¡ón: lnstitución rectora del s¡stema edrrat¡vo nacional, tran;parente, con gest¡ón participativa, eficaz y eficiente.

Departamento dÉ Gest¡ón de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional NeaT4el Humaitá. (6to. Piso

Edf .Beckelman)

Correo di:,to.gilae@mec.gov.py
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MrNrS"iEFrO D:: ., EDUCACIOilI
.. 

,.,.!,, Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUAI

TEKO'\fBO'E
HA TE}TBIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Soros l3 ¡ns:itución rectom que formul; y ejecuta !z polític educativa perm tierdo el desarrollo personal, social,
económico v cul:wal de la pcblacion.

3. Conclusiones

El análisis técnico serealiza enconcorciancia alDsd,lcumerltosque fornanparte del expediente
foliados Jel 1 iuno) al 31 (Treinta y nnof, terriendo en cu€nta la Ley N"5210/f4 de
"Alimentacún Escolary ControlSani:ario",la LeyN"7264{2024'Quecrea elfondo Nacic¡ral
de AlimentarónEscolarpara la universalüaciónequitativa dela a-imentaciónescolar (Harürre
cero en nues:rasescuelasy sistema educativo)". Ia ResoluciónCONAE N"0032024"PorIactnl
sc faculta al Ministclio de Educación y Ciencias a seguir aplicando los lineamientos e

instrumentos necesarirs a fin de aprcbar ios proyectos de alimentación escolar que no int6'ran
el listado 1e -Vur-kipiospriorizados ¡:orel CONAE",la Nota DGBEN21q2024dela Direccón
General de Bi¡n¡star Estudiantil del \4irüsterio de Educaciórr y Ciencias en la cual se solicita
respuesta a varrasconsultas sobre la autorizaciin de proyectos al Ministerio de Desarrollo
Social,la Nota VAFN"1042024del Viceministeriode AdministraciónFinancie¡a delMinisterio
de Econcxnía y Finanzas en el cual informa que el MEF proporcionará financiamiento a los

R Re\'isadoElaborado por: Nc€lia noru*fr Rerisadopor: vrelissa oesvagp$]

Vis¡óñ: lr6tihjc¡ón rectora del sistema educativo n¿cional, trarspa.ente, con gesüón part¡c pativa, eficaz y eficiente. '

Departam€ito de G:stión de Programas de Al¡m:ntación Escol¡ - lndependerria Nacional Ne874 c/ Humaítá. (6to. Piso

Edif.Becftelm¡n)
Col:o: dillc,gJ:le(! ri:,:.gov.l-"y

e

Municipal.thd <e anipronufe tt ¿xt¿nd¿r los días Ce pnt:isiótt del seroicit Ce ttcuertlo nn lt disponihili
Mecarisnos de distribución10.5
Mecanisnos de pre elaboraciírn v elabo¡ación10.4

Mecanisnos de higiene10.3
Mecanisnos de almacenamiento1"0.2

Mecanisno de recepción de los alnnentos10.1

No CumpleCumpleAlimentos preparados en las escuelas

Procerlirr-:entopara la entrega del almuerzr escolar"t0.4
Indicacicnes generales10.3

Procedir:ento para la prestaciín del servicio-t0.2
Ccndiciones mínimas del servi':io requerido10-1

No CumpleCumple
Alimentos ofrecidos por el sen'icio de plato servido

{Catering)

Modalidad del servicio10

Plan de Difusión del proyecto a la comunilad9.3

Plan de caFaci.ación9.2

Plan de rr-onitc,reo9.1

Conhcl de caEdad9.

Planilla de cálculo de insumos8.1

Calculo de insumos para el aknuerzo escolar8.

Calorías del Menú, ingredientes, medidas e:1 tramos para
un comerrsal (tma pcrxma) y la forma dc p:rparación dd
alimento.

7.1

Recetario de menrl cíclico

Menú cilico con la descripción de todos 1o:

coinpcnq:Ites
6.1

Menú cíclico6.

Modald¿á del servicio5.4

Corrsti:ución d:l nrctrú5.3



MINISTERIf, DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUA/

PARAGUAI

TEKO.\TBO'E
HA TE}[BIKUA.{.
MOTENONDEHA

Misión: Somc's la institución rector: que formula y ejecuta l¿ pdít¡ca educatñ/a permitiendo el desarrolio personal, social
económico y cultural de la pcblación.

municipic)s durante cl ciercicio fiscal 2024, y cl Manual de Froccdimientos paralos servicicr dc
alimentación escolar, en filstituciones educativas de gestión oficial privada y privada
sub\¡encionada, estableciclo por el Ministerio de Educación y Ciencias y aprobado por
Resolución MEC N'965 del16 de setiembre de2022.

En ese sentido, considsrandoque lo solicitado cumple con los criterios de evaluacion del punto
2 de este informe, se autoriza (r'er Tabla 2) por única vez con una vigencia de 90 (noventa) dhs
a partir de la fecha de emisión, a fin de reahza: los procedimientos administ¡ativos

Asimismo.. se deslinda responsabiüdad sobre la ejecución fuera del proyecto presentadq
además de nc, poseer injerencia en cuestiones relati'¡as al precio referenciaf la fuente de
financiamiento, los p:ocesos de contratación, la modalidad de se¡vicio selecciorada por la
contratante y los datos omiüdc.s en el Proyecto, el ¡ual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboración del mismo; se circunrribe el análisis a las especificacicnes técnfoas
de carácter nutricional, a fin de garant2ar el cumplimiento de los criterios de sele:ción de los
bcncficiarios y a lo cstablcrcido cn las norrnativas lcgalcs v:gcntes.

Se exhorta agotar los medios y ias gestiones adminis:¡ativas necesarias; a fin de brindar h
alimentación escolar torlos los dlas del calendario escolar, para dar cumplimiento al objetivo
de esta política prlblica-
En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de est3, se remitirá al órgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

rnr"e.ffi"ri" Romero
I(egistro llofe'sional N": 1084

En cumpliniento de los procedimientos
tecnico a la Dirección General de Bienestar
interesada.

Jueves, 06 de junio de 2024

IVlelissa Desvars, |cfa
Proqrarnas Ce A^limentación Escolar

Aümentación

remite el dictansr
lut a la parte

Directora
irc.cción dc A Escolar

?

SVrO

Departamento de Gestión ie ProEramas de Alimentación Escolar - lr¡depen&ncia Nacional Ne874 c/ Hum:¡tá. (6to. Piso

Edif .Beckelman)
Correo: dp:o.gp.re@ mec.g.v. py

\l
\:

Elaborado por: Noelia no*.roS Revisadopor: fvlel¡ss. o"suaí#
I

Vis¡ón: lr6titlEión Ectora del s,stema educrt¡vo nacional, transparente, con gestión partic¡pat¡va, eficaz y eficiente. '

3

Alimentos preparador
en las escuelas

Lunes a
viemes

75202435205

DíasTotal DíasAño
ModalidadTiempo de ProvisiónCantidad de

Matriculados
Instituciones
Beneficiarias

abla 2. Resumen de la autorización solicitada en re con
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I

:i
I

It4lr{dfé :'Éráñ:¡¿¡r é t¿de l* psrsr¡€s {rm educáaiiñ de c¡lidád b-*n fiúbnó y dereóa hurnano a fo lbrgo de la

dftgcon
los rirénús para un período de

la ¡utori¿xÍó¡ de la contr¡tante con l¿
art€s vfa nota-

j

que trinda educa:tón iÍtegra¡ dE calidad b¡$da ét¡cqr ydemotrdt¡cor.
lá socicdád-lrÉhtl*r s inter€ult{€Edrd p¡r¡ tl Geraffolio de

- lndependgncía

{

:

5l

toÍrdo, zañaharia, tocoJe y

|lsta que los misñcÉt€stén

qgregarel queso
coñ lá sáf yódedá.

gÉf a

miqr$gs-
pory ccicinarfideo

uñá

elaceita

3og

249

16g

15g

15g

9g

8g

,5ml

0,5 g

0.5 g

cJn

30s

25g

2{E

159

159

'Isq

10e

5mi

0.5 g

oFs

dn

s

Fidao nitc

Gr¡eso :

Pasguay:

C€bolfe

Locote

,ü61'!€

A.io

Sal yo'deGa

ÁguÉ potabts

Crema2 Bg¡anasEdtica

I.Enfaldade
vegetalss

Faláa':
!3n"dé

E

v€igetaleü

1m grámos
safsa + 120

grarnosficleo
300 gramos

200 grannse40 gÉarno,s

30o greüoÉ

70'graftos
s€ls€ + 80

gramos fdeó
200 gramos

7g
1

Ta¡larin con
salsa da

c9mé

Éstcfado d€
pol¡o cón

papa

¡l$4d€
lumbns
n aÉoz
Mes¡

q

le
c(

l

Gubo de
fideo con

pofo

\¡orf Vcr;dé
caEr+

\f-rern6sJuetr&s

.rit
l
l

I

.t
¡

,i NC\

¡! old4
Cónao:

tfumritá. {6ró. PBó Fdif.¡ec¡(plm¡n}
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CoreFi
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lr,
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f *'; EilU(:.rCttis :-rxolrgo';q"g' E*Cí[SCL-LS HA TE]FF!I{LA..IeiiA+tJAV FC?[]¡O¡¡O¿{

ilE'i&3r€rññti¿ara tod¡5 l¡s p4$rÉ¡¡runaeCüca*J!: dq cafidad b'Bi-p!&MVdsrécho húm¡ño¡ ló targo dé la

brlnda educadón intggr*t de.r!ilad étkary dc¡¡osál¡cos, que
é intsiiüÉErdid¡d t¡.¿ ü: d€áaBdlo recrdád.

G$cdóñ úe Al;&or1t¡tfáqr E5{olar - lndeeer¡dÉncle

yez selbdo agregiar tonats y laurel,

- denras v6fdur*€ por (rltimo agroger
É€Éjenig hasta cubrir lns ingnadiéntes_

Itc.

en

dÉ

d€l

iguales.
p¡{*.hueeodelib're

sal.
qqe lasc{fi:

cÉbo.lla. $ellar a,ñ

cortar las yerduras.

con ajo y aceitp.

699

52g

20Oml
:

, 4oa

2fil

0,5 g

14g

10g

2nl
qls

f5s
109

:?lnats

Pegraga de
;PÉlh

Gebolta

Locote

Aceile

ceaena

Queso
Péragr¡¿)t

Aceile

Safycdada

pd*r y picar lós vegátaleÉ eo culos

I c$r¡arlo En cubcs.
vacxrna, dejarlo libre de

'F=ead¡mist&:

:l Por.rir¿a¡
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f"" t ÉDUCAcI()N rrro,rrno'E
L*¡ I'-CIE.:CL{.$ HA TE}TSIHL:F4na{UAy Hoif,-.{Gfrtsaa

. .ri. ::,

a

'''
: i;l:

A.{

H:úff 
C,ar¡lrt€ á !ód¡s :r$ Frsor¡¿: uaa Cua¿ón de caii&d biÉ,r públ¡có y darcdlo i,.;mano a lo lar-go de ta

BeS' $"
fnstituc¡&t quf brindá eú-rc¿clórtin:c$r¿¡ d€ qalilad ba€ad¡ v;lares É¡i@sy defio$dikos, qus

hrlEiá) e íobrcuaurllldad gara el daso¡.olto d€ la$ roéi*d¡d:

!;l

,..,J

f l'
.$ 4r,
+.:ts-:"&

a

,. ':l':
:;

jj,

t :,.
.t( 4t
+.:i.:
. ...4
;i;".1

.i ,r

.j

I

I .'i
:¿

t :,.
^ ..'. ¡.{l 4r

{,li!'. a_d

1 , rl

.,''

.l
:4

).i:

';i
i

f :,

$.i
i ,. *':

. . \)-'r

:iii

'-4'ó' /¿l

()
7

0 o6
t1É

LI

ó a)

. ¡ $:n:r_Fr .Y¡r! . :. .-: -r

/_l. :..,

. .Ji

:
3

! 1'

' lr:¡l

favary cortar finarg¡te loe vegeialeo.

ol agua d6 coccjón y mezdar el
la fatsa. Servir-

L.Sntos

minutos

en porciones iguales.
pral.huesodéllbrepol¡o dejarloet

el pdlo en aceilecon
cebolla, lomtey*al

sos

4og

€,5'9

c/n

¿g'¡a Fo'tabÉ

Fideo

Fldeo:allarfn

Sal yodada

AgÉrs pofábfe

pelár y corlar la$ v6rdura€.

con ajo-, una v€e !€lláde
bcote, rsnahoria y lornalc.
cal¡ectc hasta q$rir los

ha5tague
papa.

134 g

529

o'5 g

0,5 c

oln':,

200 g

6og

6og

20g

2og

1og

59

5ml

5g

,o'5 
g

o,$ g

dn

Lo:ote
:

Ar'/6ja ,

Aceite '

G¡bcllita de
hrja

AJO

Fl y!¡dads

t¡lra(dóñ ¿e Attmsr*¡aatn Humá¡ti- I6tq. pis¿r Ftrd.Esckejrnanl
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€DL;€:{,CI(}¡¡ Tf Ko.\tBO'8.
T CTEN{La$ HA TF,}IBTIIL.A..{P¡nCC'ii¿v ¡TOTF$CN)r{A

t{¡r¡én: G:f¡{-,ti3f r &dá3 l¿s,p¿$,cme uaa ¿düc¿ciÉn ri{ cafidád
üC*"

qu+ bíndr educrcióñ mcgfal ds aelidád b¿!¿dr
€ intürcrltui"lid¡.J Éara üt des¿rrollo da latirqjusiGn

3lreccfán d*Alimem¡<ión €*oi¿r .

ht:'r' públtcc y €=eraóo hurnano a ló larga d€ tá

Éf€ra¡
y l¿focie(ed,

¡É¡8Pé c/ Hufp¡¡tl {6to. Pbo Édff Ser}alman}

c¿bollA tdmate, zanahor¡a locole y
c€{Eet,aceite

s
s
g

s

30
24
16
15

25g

I
sgeco

Toinate
Zanahoria

.+roz

la car*+ con aoerle y a!o.

ligamenlos

en cübosloe vagelafespetar Éicar

deiala libmda

hastFco(,nar
enClrlarla

rnás
v

qur esténha€ta üirrnos.
locaüe. lauret, saltomat€,c€boll¡t

agua si ee neceearb

6arne
.wcr¡na

Elagfa

'[r¡nate

c:e50lla

loqo¡a

¡caite

Ajo

Saiyodada

taurel

y f¡icar loe vagetales en cubos

libre

ctn

agregar el oréganotuggoy

quev coünar ha€ta

0

An p€rcioriag igu#s^

329
4og

:

24s
. 169

: 100

9g

8S

Srnl
o,59
o'59
0,59
fi2s
c/n

Zagallo
Hari-la de

1níz

To¡nate
7a¡ahoña

Qetso
Feraguay'
Geaolla
trtste
Aceite

O'réganc

$4Wada
La.¡rÉl :

Aglta potable

'iorreo:

h frl
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f ":L EJlucAcIó¡€ rcrowo.g
\.-* } CIfNCi.r.S HA TE}ÍBIKT:A.^iIAR¡GUAY i rg¡rxp¡¡ag^¡r¡

Miildn: Gar¡retas á:od¿ÉL:$ p(r]orás ana aducacióñ de cálidad
vlda.

bifn pÍbl¡éo y de recho hu¡runo a lo ;argo de la

Vi$ión¡ klstitrcer lue br!¡d¿ e{ue¿c{rn intégret Ce {al¡did b¡r$ads válorer ¿ticot y d{mocráüca$. qü€ pronuere la
ia:ll6ién I ¡nt<rtullurotidad para 6lieyarroü'odc swbdad.

{

."83

'ldoU ftl
,:r

.1.

<¿u t,l
l

:

dgjarlo fibrs de Fueso y

las albóndigas, laur€l: d aguá

dslc albó¡¡Sgas
p¡cado.

vel

v cociriarkirfidÉ hdsta
vY aceitB€¡locotFajoc8bol¡a.

los v€getales Snanr€nte.prcarp6lar

s
s

159
1og

'10 g
3m¡

o,5 g
0,5 X
ñ?¡

,Aoei:e

Ajc

Sal priada
Lrürrél

, plar y cortar las verduras,.

Lttsel
d !oma!e,

y ocinar hasla que

cebolliü dehcia

16g

18g

8g

5$l

ig

o,5g

0;5€

cln

Sls

que los

en aguaaFrtes1

con
v alfuego

gqsvaroz coc¡nar iastael

una

hoñe €ff€'g"€n

8g

5ml
0,5 g
0,5 g
clrl

159

9g'áraguey¡le&olla
Lacoig
Aceüc

4o

.;.i::1'..;l¡;.1 .;F.'r I rr .t.',:t:- .

ds rlt¡F'ar*lildn
{grrgor

¡¡e874 rl Hqña¡tá" {6t* ni:o f¿¡.ga,ckdrrr¡
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q¡ts YCIENCT{..S :

}4RÉ1;U¡V

ri¡.

','E¡óÉ:

AA

ták¡ón:*arfi tir¡r ¡ t¡dss ¡ss +:r:€l¿i uñ¿ rdc€¡d$- @lico ydeaÉcho hurfi¿ro e lc l¡rgode la

brindé €duracjór int€gEal d¿ ¿alidüd 1€ria 3ticog r dernocrática3, qse t.omug\re l¡
:a sosiid¿d.r.int€rcGtardidsi p"r- e,l{{ftrro¡lcdqte

,tlÍ¡¡6rr¡.:6¡r t$calil, Humitá {6to. P¡so Edtf.Beckrlñañ}
f;oneg:

g"

05

IJJ
cl

de¡iarlofibre de hue*o y pid.

sal

reo¡p:áñte,
pehr Colocarlas

picádo.
¡o s€sJe

aá fue¿o
flquido,

3020
porcolor

que d tümat€ se hagamnar

pollo

d+¡apas

laure{ y

qrÉ se Gbland€n.

€g

:

@sFg
f5:g
rog
tS
3ml
q5s
c=5 g
tL¿ g
tn

2O0 g

$aEyo,éada
Laslal

Ag'Já Fda5le

9uÉde
Papas

PeF

y p¡car 106 v€dietafes en trozos

fuggo y agregar queso y

estehastá que la came

agua

vÉE toc.irqdas apagar el ftego.

par 15 mirurtost¡er¡ir

arroz y sal
cali€nte.

cLbrir toda

Apqgar e¡ frJego.

Agua
sd

Ar,ro*

,ñnoz

Aceite

Ab

'talrc t4rl
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f _'x EDUCACT(}¡{ rrxcirmo'e
\+f ].-c¡$NCrAs HA T[]rnr*t,l¡p¿pAcü¡V r.roT8r.óttos{a

i'¡¡f.xfui'on rt¡*nr*r*¿n

S,{i
r',.;fi

'i 'l
. ;. I

t'.:.
'tr- a,!
+..i,:

. :'

I

-.:-'."i:¿
,l

.,j.

ti _,-:.
s*

.:. l.f

!.1,"

.:
--.-..i:t
, ..;i

j.l

I}fr
--r.'4

Mir$c Gar¡ntj¿ar¡ todas f¡c permna¡ Una edr¡fác.ióñ de cbfüaid
vida,

t lefl púbficó y derec¡o hum¡no¡ lo largo d€ la

ln¡tituEíón gu¿ brinda educasién integról de calid¡d brs¿d¿ v¡lorüÉticqf.y democráticoG, que ptomü*ve l¡ fuao ¡;tktclusión e in!ñrcuttural¡dad pare el d{.'saffó{fo l¡ sociedad.

c.

'll ., r.:

?
fl
:o
o

dejartr libre de ligameritos
porciones iguáles.

sin e¡ to$atÉ.

hasta que €stén blandos. por

s
30

que

v delRetira¡bien.
Faraguayúlürno,Por

con sa¡ yodada-
env $allarlalavar picar oebolh.F9¡art

gr6a"

y laurel,
cuhir los

69g

52g

9g

8g

3ml

- 0,5g

o;5 s
a,2g

c/n

20O ml

4ag

149

?og

6og

'10 g

1og

3ml

0,5 s

0,5 g

i,2g
ctn

20O rnl

4og

15g

car$
Tomate

Came,
\raolnd
rnsgla

C€bdlá

Locole

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua pcdable

Polsnla

Ag(¡a pdtsblg

llarina de
mafz

Cebotla

Queso
Paraguay

ard€É1 hors

la

yoda€la con
que ésténv hastacocinar

salRdeo,

de hojÉ y el
159

: 10s

5ml

5g

4os

2og

rsg

Fideo

Porolo

Queso
Éaraguay

Cóbolla

Locote

Aca'¡ta

Ceboiltta de
hqa

Sal yodada

Alo

A$ra.pcbbl€

v mezclár unifomement€,sal
Agu-egar leche,v puré.hacer cl

aguael134 g
50 rnl
5g

o'5 g
c/n

50 mf
5g

0.5 g

Lecfie fluida
MarEarina

Sal yodada
Agua potább

-l:" i

tr¡e874 d H'rmrlrá, (6to. pko fdf.geike¡rnán)
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fl" X fouc¡c¡tix rrñcirrno'rq.F ]:SIüNCL4,S r{A Tn}fBr*u.qrtAlAgUe! ilO?F-NOffbexA

f¡lid*s Caradü?:r a toCasfuspersonas una educa€ón
vd¿.

pübliicj ydrrerhc, hsr¡enoó lo targo dé l¿

¡r:tsgr¡l de €alid¡d b¡sodó valores éticos y dtmocr¿tic$, qué promueve la
deierdlüde Y lo Joded¡d,

c.

i- "

pdar y picar h's vegtstal€É sñ

deMe¿dar

<¡rbos'

Cqrtar en

s
g
s

5 nrl

?5s
2ag
1os
rog
199

el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
po{don6s iguales.

pelar y cortar fi namente los

ajo e¡ aoeíte. Agregar ar€ y sal

y agregar agua caliente.

elApaSa| flJegc
üinut0spofhervir 15

en

con ajo. Luego
sa¡ yoclada.

hd$a queae ablanden, lüego
zanahoria y hurel"

2as
159.

;to s

3ml,

o¡5 9

o;5 g:

0.2 g.

c&

459

zn]J,

0,5 g,

c/n

70g

sog

1og

2ml

0.5 g

s

2ñl
J,5 g

Córraü: e¡irr
Hurnaiá. (6to- piso Edtf.Bcc&elmen¡

@tq/a
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ftlF*lórt garanti:¡r á :Odae jas p€r:Foa$ u¡a ddúcaeiófl üe c¡lidi¡d
vidr;

biÉn F{iblico yderÉcho huñáno¡ lo l¡rgo d€ l¡

hfituclóE¡ brinüed€ac¡ón irtegrrl dd cat¡dad bas.d¡
c iñ!éfcultirrtlidód prñ a.{ desarrr}lls de ¡at

étkos y.democráticac, quá prórnuev€ la
nocildad,

g.

1,

t.\. . - . .i ...i r:\. ..,il

Eicül¡r: lndepeildeñrla Hüñeitá (6to, pbo edr.8€c*erñan)

dv-i
, i. tll

vBgeüal€s en aceite, y
ñismos +sfén üsrños.

lavary picetP€lar.

que io*
sjoy dernag

finamente.v€getatés

volufnen.
agrega al cer€al$egue

lalqgurnbre
remoida 1 en

u:ilizadasi

cocción.
cor, el agualaurel

aceit€.en

fttego.

de
": hora

quegr¡

s9g

20g

149

8g

3ml

d,¡,g

0,5 g

0,2 s

a/n

40g

'lo g

7os
,Zag

. 15'g

log

3ml

o,5 s

0,5 g

o'2 g

dn

4os

10g

Arrocquesu

AnoE

Queso
Paraguáy

Aieite

y luego

al fideo (10 a

pdiló

Toftate

FidÉo
Ceb'ella

Agua po{able

¡as bolib d€ rrak (vori) al caldo.

que salgañ a h superficie y
fuego, agrogar el orégano.

una

agua,óepoca cantidad

hasta

botltaswra

Coi¿o:

fuo s /'sr
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Vlt\¿f'tgt¡Q De _ FAnAGUT\!f X ÉDUcAcróN rr*o.rrno'r
\*c¡ t' CIüNCIAS I{A TEltf BIXt-.r,,rÉAPAGUAv f.{OT[riO¡rDt8A

.r;
ll
t'.

,.
-.1

fülslóo; S¡¡¿ntí¡¡raiddá6 lr$ p€$or¿s sn¡ rdKdún dc mlidad
v¡da"

p¡1bl¡m y dff$¿ho h{rmano, lo tárgo de, la

h$titr¡cióñ nue br¡nda educaclón in¡eFald¿ calidad bas,ada v¡lor¡6 éticor y.democrái¡ca6, quE

el daganollo de lat yttJ4(¡dad,

€rctlar $ag?a cl Humaitl (6to, Fhó Édlf*3rckelmff)

..ti
4
¡
:
1
.

li
:'

.&ü*.
;-t
..:

..i:

la carne, aq¡gr¡a tioreOe tlgame¡to€
¡

zanafioria ytoñaie,
hasb

sals6 ro¡a.

que s6

lavary cortar

!r¡ogo

Luego

cvbfif &3s
r¡'¡¡ñutoe

Cebólta, Iocote y sal
la came efi aceüg

porciones igualae.
oóg
529

40g
ü,5 g
cr'n

r¿acuna
fnattra

Zanahoria
Gebofla
Locote
AcÉite

Ajo

S'ál yaüada
L¿urei

F¡d@ t5¡lh¡rin
$al yodada

{gua potable

FidÉo

€¡t}né

pelar y cortar las ve¡dsras.

lacebtila de hoja

el

v

y cocÍnar haita que

cübrir loshasta
verúuras

con vezsellado¿Io.

en porciones iguales
lib're

599

169

189

8g

5 ¡rñl

5g

s

Tqmate

¿añanona

C€bóAá

Locae

Aceite

Csboflíta de
hoja

Ajo

Sal yodada

Aguapüa$e

2

0,5 g

0"5 g

c/n

S*l yodádá

Agua pat¿ble

.3
}|

q
)

"rid¡ 
*

\RECc

t3v
traE

C0nfoi

,oro 
f bl



r.rñ's"€allotg , tég¿sv;it

f'..1 EDUCTTCI()N TEKOMSQ'Eq-f Y C¡TNCI"AS HA Tf,If BIKLAA
trÁtrA6'JAY BO?BgOH$GFA

lü¡:*éñi O¡r¡!¡ti¿;r a todas las gseras lna educaion dg calided
rid¿"

ffISALADAS

rn5&uddn qu€ biind¡ .dGación inie8riÉ de €lid¿d b¡5áá
i inte$uGrrál-dad $m rl dcserdlo c€ +5

dc.Alllnort¡ó¡Én tscolt "

ycielecho humano a lo largo de íe

democráücns, que promueve la

L¡ !€c'e6d-

ffi

249

159

Bg

3mi

0,5 g

309

2og

1o!
3 rnl

0,5 s

fieFoll.

PepFm

ZanÉhcria

Aeite

Sa¡ yódéda

{a1¡tar y aórler tó+d€más wg6talo3.

@n

v

vegeÉal€s en
sál yadada y $c.áce¡te.

un

erta: los demfu veoetales.

vai¡acales en rrr,r recipiérre y
sal yodada y áceite.

0,5 s

159

8g

3 rnl

Zanaftoia

Sal yadeda

Ace&e

w{etiil€s sn tn rec¡piente y
sal yodada y aceite.

cel

EI

@n
lDs

:{

una v&.

reBollo.

vegetdé6 en uñ recipien8y
sa:yodada y ácait€.

Lc cáolla una vez picada, se
água helada
de mejorar la

lnr9¡?¡4,
afin

iYi

Torn¡üe

CenoEe

Ae:te
:

Sal yodada

j;,'^ "ii:Ul$idóñ
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