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Misién: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien publico y derecho humano a lo
largo de la vida,

Nota DAE N°: &Xf /2020 Asuncion, |1 de mayo de 2020

Sefor

Derlis Dario Espinola Guerrero, Intendente
Municipalidad de Dr. J Eulogio Estigarribia
Departamento Caaguazy

El Ministerio de Educacién y Ciencias, se dirige a Usted con relzicién a la nota
presentada por la Municipalidad de Dr. J Eulogio Estigarribia en fecha 19 de Mayo del corriente
ano y recepcionado bajo el Expediente Xilema N°80822/20; en la cual solicit la autorizacién
al Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar que sera proveido a los estudiantes.

Al respecto, la Direccién de Alimentacién Escolar autoriza el proyecto para el servicio
de almuerzo escolar en vista que retine los requisitos exigidos en las nornativas legales
vigentes. Se adjunta los documentos que forman parte del expediente foliados: del
1(uno) al 31 (Treinta y uno).

Se resume en el siguiente cuadro los datos del proyecto autorizado:

Datos del proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar autorizado, Afio 2020
Cantidad de | Cantidad | Tiempo de Provisién del servicio i
instituciones |  de Total | Dias Mtﬁ%z&dgi

educativas | estudiantes | A0 Dias | (especificar) |
Alimintos
5 785 2020 37 '\}‘i‘g;se: preparados en las
escuzlas

El MEC no se hace responsable sobre la ejecucion fuera del proyecto autorizado,
ademas de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacién ni la modalidad de servicio selescionado por la
contratante y los datos omitidos en el Formulario N° 1, el cual es exclusiva responsabilidad de
la Municipalidad de Dr. J Eulogio Estigarribia; circunscribiéndose al andlisis de las
especificaciones técnicas de caracter nutricional, a garantizar el cumplimiento de los criterios
de seleccion de los estudiantes a ser beneficiados y a lo establecido en las normativas legales
vigentes. Se remitira al 6rgano de control correspondiente en caso de detectar variaciones en
el cumplimiento del mismo.

Se exhorta agotar los medios y las gestiones administrativas necesarias; a fin de
brindar la alimentacion escolar todos los dias del calendario escolar, para dar cumplimiento al
objetivo de esta politica publica.

La presente autorizacién tiene una vigencia de 45 (dias habiles) contando a partir de
la fecha de emision, a fin de realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Sin otro motivo, deseandole éxitos en sus funciones se despiden atentz mente.

b ) @

Noelia Refhero, Nutricionista |72\ Liz Samudio, J2fa
Departamento de Gestion de Programas de ~"+ Departamento de Gestion de: Programas de
Alimentacion Escolar Alimentacion Escolar

\ 7 -%—w

=\% - Melissa Desvars, Jefa
3to dg Educacion Alimentaria y Nutricional
=~ A E

Visién: Institucién que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democ "dticos, que
promueve la participacién, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sciedad.

Direccion de Alimentacién Escolar

| Independencia Nacional 874 e/ P]ribebtl_\.r y Humaita . T ——
| Edificio Beckelman, Bto. Piso. Teléf.: (595)21 454 220 int. 18 WWW.MEC.LOV.0Y

Email: alimentacién.escolar@mec.gov.py id MEC Digital  : (?MECpy
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Mision: Gorantizar a todas las persanas una educacidn de calided como bien publico y dereche
humano a lo largo de la vida,

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP

Formulario N° 01: Proyecto para elservicio de Almuerzo Escolar

1. Identificacién de la Gobernacion o Municipalidad

Departamento; Caaguazt l Distrito: Dr. . Eulogio Estigarribia
| Direccion del local de la | N° de Tel: 0528 222 301

Gobernacion/Municipalidad: 15 de Agosto
esq. 1ra junta municipal

S 1 =
Nombre del Gobernador/ Intendente: Derlis Dario Espinola Guerrero

N* de teléfono de linea haje: 0528 222 301 i N* de celular:0971 434 614

Direccidn de correo electronico: derlisintendentecSgmail.com

Nombre del/fa nutricionista: Lic, Ruth Noemi Martinez Oimedo |

N2 de Registro Profesional; 2787 N* de celular:0974 599 453

Direccién de correo electrénico: neemy 91@hotmail.com

2, Principales datos del proyecto de almuerzo escoiar

Cantidad de institucionos seleccionadas: 5 (cinco) institucionss educativas
Cantidad de estudiantes beneficiados: 785( setecientos ochenta y cinco) alumnos

Tlempo de provision del servicio de almuerzo escolar (en dias) 2020; 37(reina y siete)
dias habiles escolares

Fecha estimada de inicio de la provision 2020: Junio

Fecha estimada de finalizacion do |a provision 2020: Agosto
Presupuesto estimado para el servicio: 406.630.000guaranies
i Precio referencial por plato: 14,000 guaranies

% de la agricultura familiar a implementar: 10 % {diez por ciento)
Decrelo N* §270/2018 establece como minimo 10%

Visién: Institucidn que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y Gemocraticos,
que promueve la participacion, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de las personas y |z
sociedad.

Ministerio de Educacidn y Ciencias

Indupendencia Nacionz! 872 ¢/ Firibebyy y Humaita
EdificioBeckelman, &to. PisaTelof, « (595121 454 220 int. 18
Emall: alimentacion.escolar@mec. gov.py
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Mision: Garantizar 3 todas las persanas una
humano a Ig largo de fa vida.

EDUCACION » CIENCIAS 8 GOBIERNO NACIONAL de o

Fiaguay

educacion de calidad como bien piblico y derecht

4. Requerimiento nutricional

Nivel Inicial Edad escolar
4.1 Distribucién del aporte calorico por 312 keal 450 keal
rango etareo. +/- 30 keal . +/- 50 kcal
8. _Composicion del mend
5.1 Horario de preparacién del meng | De 07: 00 hs a 10:00 hs
5.2Horario de distribucion

| Tumo mafana: 11:00 a 12,00 hs

5.3 Conslitucién del mens

: Turmno tarde: 12:00 a 13:00 hs

Plato Principal, Ensalada y posire
Elaborados con alimentos frescos y
naturales

5.4Modalidad del servicio del almuerzo
escolar

Alimentos preparados en las escuelas

Visién: institucion que brinda educacion inte
que promueve |z participacién, inclusion e
sociedad.

Ministerio de Educaclén y Ciencias
Inoependencia Narional 874 o/ Pirlbebuy y Humaita
CdificioBackalman, 6to. Pisalalaf, - 1S85/21 454 220ins. 16
Ermail: alimentacion f

gral de calidad basade en valores éticos y democraticos,
interculiuralicad para el desarrollo de las personas y la
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. Ruth Noeral
Nutricionista
Reg. Prof. N© 2787
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Mision: Garantizar a todas las PErsON3s una cducacion de ealidad como bien pablico y derecht
humano a la largo de 1a vida,

6. Men( Ciclica

[ i SEMANA 1 o ' ]
_J]_Lunes Martes | Miércoles Jueves Vierne;
Polenta Caldo de Estofado de Guiso d2
Plato Principal Soyo con salsa poroto con pollo con arroz con
depollc | fideo papa camne |
3 70 gramos | | {
B | H
2 E Nivel Inicial géﬁos sa;zn:;;o 240 gramos | 200 gramos | 200 gramas |
.'5 g pelenta !
= 0 100 gramos
c salsa +
3 é Edad Escolar 350 250gramos
{8 _ | _gramos polenta 350 gramos | 300 gramos | 300 gram % |
Ensalxda E"s::da Ens:;ana Ensalada de | Ensalada de | Ensalada te
| vegetales | vegetales vegetale:
vegelales | vegetales | pi
i Fruta de Fruta de
Postre | Crema | estacion | E"sﬁ:;' de | NI“”I s estacion
- (banana) | [ | _(banana’ -
SEMANA 2 _
[ Lunes | Martes | Miércoles | Jueves Viernes |
| Picadito .
Plato P Polentacon | Caltode | Taliarin con Guiso de
fas rincipal ::np:df,: salsa de porolo eon salsa de mandiocs
|_de pap came j arroz pollo con came i
- 70 =7
a gramos i
= . s | salsa+ 70 gramos
g Nivel Inicial [ 110 salsa + 170 '[ 70 gramos +
'8 @ | gramos gramos | 80 gramos
‘g £ Il ::L(:}r(? polenta ;240 gramos defideo | 170 gramos |
= !
R | gramos -
= | salsa+ | 100 gramos i
? Edad Escolar | 180 salsa+ | 100 gramos
P gramos | 250gramos | salsa + 120
- — %ﬁ%m%am.ﬁ
| Ensalada [ e | Enssladade | Ensalaga de | Ensalada di; |
i ' etales | vegetaies vegelales vegetales vagatales
i | Amozcon | Frutade Fruta de £ ta;—_
| Postre | Mleche estacion | Frutaclidca |  estacian s::;cia: '
(banana) __(banang) | °FECON

Visién: Institucisn que brinda educacion integral de calidad basaca en valores €ticos y democraticos,
que promucve la participacion, Inglusign

€ interculturalidad para el desarrallo de las personas via
socledad.
. Ministeria de Educacion y Cianelas
¢ Independencia Nationa| 874 v/ Piribabuy ¥ humaita
EdificioBeckelman, Gro. PigaTeled : (585127 45. 120int, 2

i Email plimentacion.escolar®mec gov oy S

.

utriclonista
R.':. Prof. N°® 2787
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Misidn: Garantizar 3 odas fas personas ung gducatlon de raligad como bien publico ¥
humanoa o largo de Ia vida,

, SEMANA 3 _"’
I Lunes Martes | Miércoles Jueves Viernos

; Saisa de .
Plato Principal Guiso ce | Picadito de legumbres | Vorivori de Chupin de

fideo con ':3":' N | conaror | came pollo
polic Pepa quest
]‘o‘ ) 70 gramos |
2 5 4 Nivel Inicial 200 salsa + 100
-L_gramos_ | 200 gramos |-978MOS a1z | 240 gramos . 120 gran gs‘l
= i 100 gramas
= g =] Edad Escolar 300 salsa + 130
4] = _|_Gramos | 300 Qremos | grames arroz | 350 gramos | 180 gram os
Ensalada | Ensalada Ensalads de | Ensalada de | Ensalada ge
Ensalada de | de vegetales vegelales elales
—_ i vegelales vegetales 1 ves =
Fruta de Frutade | Arroz o)
Postre Crema estacion | Fruta cilrica ‘ estacion feche
L __{banana) | (banana) _I
SEMANA 4 )
’ Lunes | Martes | Miércoies | - Jueves Viernes |
Guiso de Picadito d :
‘ Plato Principal e Vorivori da arroz con T::a]:: :: n pollo con
| | polio porole carne papa
70 gramos
salsa + 80
240 gramos de |
{—8fBMas | 240 gramos | 200 gramos fideo 200 gramo:;
! 100 gramos
350 salsa + 120 !
- Aramos | 350 grames | 300 aramos | gramos fideo | 300 gramos
Ensalada de | Easaludy de Ensalula de Ensaladdy de Ensalada de
Ensalada Vegeralys vezetilex vegetal petal | vepetiles |
I A T ‘ "
Postre Cremay | extacion Fruts eiiriea F‘"’;f’k:f" e Banany |
o (hanuna) — J
OBSERVACION: Ei meny ciclico e la distrbucion nomalizada de los menis para un periodo de tiempa de 20 dias
con el objelivo de brindar vanabilidad.
Cuglquier mogificacién a1 Ment ciclico, deberd contor con e Azacién de is W con I3 justificacién gai
mismo; salictando en yn Pl2zo do 24 horas anjes via nole,

Vision: Institucian que brinds educacisn integral ce calidad basaaa en valores é
que promueve |a participacion, inclusidn e intereulturalidad para e desarroll
socledad,

Ministerio de Educacidn y Ciencias

Incepandanciz Nurional §74 e/ Piribebuy y Hume ity
Ed(ﬂcm&eﬂ:elman, Bta. PisaTelof : (508121 454 220 int. 18

- Email alimentacion.escolar@meg gov.py A

Ru
Nutricionista
Reg. Praf. N° 2787
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Misién: Garantizar 2 tedas las personas una educacisn ce caligad como bien pibilco y dereche
humano a lo farge de I3 vida,
7. Recetario del meny ciclico
Platos Principales
Peso | Peso =
Mena 1 Ingredientes Bruto Neto Preparacidn _
Camne vacuma 60g 52g | Limpiar I carne, dejarls libre de ligamento: [
Nombre del magra ek Mofinar y reservar.
Ment Zapally 60y g | Lavar, pelar ¥ opiear los vegetles en (roon
oya Tomate g I pequeiios.
Rendimicnto:] | A2 e We | Sahew en un reciplente echolla, tomate. loct ie
6 ' Fanialiotia 0y 1o | oy cocinur hasts yue estén tiemo,
pore: Queso Pampuay 159 152 | Apresar 1a came molida, zanahoria, zapallo, In
Cuehalla Ing L] Aol yodada y el arroz con ipua hervida, Covir ar
Energia : Logote e B Bosta gue esien bluwlos, Revelver leat e
297 keal Acelie Fml Sl | hasa que 14 carne este coclda,
Ondgan Uig 05 Rewrar del fuego v ugneEar o] gueso ¥ nrégan,
Pesa por porcibn: | Ajo nsg 03¢
Nivel inicial; 240 | $al yoekyt nsa 05 g
gramos Apua potable n cin
Edad escolar;
350 gramaox _J
Ensaladas
. . Peso Peso i i
n
Menti 1 Ingredientes Bruto Neto Preparacia B
Rendimicnto: | Remolei g 27y Lavar § cocinar ia reniolscha en agua. Lucgs
porcidn Zanahoria log g | peliry conir en ehos peyuetng,
Energia: Chocly 1y W0g | Lavan, wonar v cocinar fa zanghoria en apun
52 keal Aceite iml 3Aml Laga pelar y cortar en cubos pequenos,
Peso por porcion; | S vodada Usg 03¢ | Colocar los vegetales en un .rwiplmrc ¥ mezely
s5p con sal yoduda v nceite, Servir,
Postres
. Peso | Peso 1
Ment 1 Ingredientes Bruto Noto Preparacién i
Crema Leehe Nuida 120 ml 120ad | Separr 23m0 de leche Iria ¥ diluir Ta fcula on
Asticar Wy 10g | ella
Rendimicnte: | Feculu de imaiz Sg g Colocar ol rosto de lu leche & hervie < ouna
poceion Cascarg de vaceroli jumo con el asiear y 12 ramita e ancla,
naran;i o Hindn (] ] ciscura de limdn o nerAnja  remover
Energia: Vatinillo o canela on 4] congantements,
110 keat Cuando la leche ompa a hervir. bajar s
imensidad del fuego uege medio - minimo),
Pexa por porciin: retivar o vgnela vio viscara de THranga v veer Ja

Vislon: Institugisn que brinds educacign integral de calidad basada en valores étices y democratices,
que promueve la participacion, inclusion e interculiuralidad pora ol desarrollo de las personas v la
Sociedad,

Ministerio de Educacion ¥ Clencips

Independentia Nacional 874 e/ Piribebuy v Humaiza
EdificioBeckeiman, 610, PisoTeick. : (585)21 454 220 }5' 4

1_ Email: alimgmj;:gn,epggla[,@mqg,gnv. RY

' auth Noerhi Ma
uie- M\ utricionista
Reg. Prof. N° 2767
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Mision: Garansizar  todas |as
humanoalg largo de Ia vida,

persongs ung

Mexcla amerior paco 3 Poco sin dejar de e Nover,
Dejar encer |y melt por § g inuos
apronimadamente ¥ luego sucur got fikego,
Vener la croma en of recipients, enfriar ¥y servir
bien o,
Pa—
Platos Principales
Menu 2 Ingredientes ;eto Peso Preparacién
ruto Neto .
Sulsu de polle (S —" Salsa tle pollo
Nombre del Tonmale 0y 89¢ | Lavar, sacar 1 piel ¥ contar of pollo en ¢ gy
Meni Pachuga de poltg 6 g 2e | pedquetos
Polenta con silsa | Cebulla 10 G Lavar, pelar v eqrar ls verdupis
de pollo Loeng: 10p L¥Y Sellar el pollo can ol ajo y uceire,
Aceine 3ml Jml Unn ver sellagy agregar el inmie, luego s
Rendimiento: | Ajin 0.5 ¢ 05g | demis verdiiras por ultimaagregar ¢ gun eali e
porcign Sal voduda sa 053 | hava eubrir Ios ingredicntes,
Laure] 0.2 G2 | Coclnur con 1y oliy tapada hasis que Tus verd
Energiu: ALus pothle en on et Jistis v sigrene 1y sal.
307 keat
Polenta Polenta
Peso por parcién: | Agun potahle 200 m| Pelar, bavar ¥ pleur la cobully, Sellar en weeite ¢ on
injelal g | Haring e maiz g 200m | sal vodada,
salsa + | 70p Cebolly I5p 40g ARtepar el poyg, Cuande hierve, Incomo ur
polenty Quesn Paraguyy Wy lag harina de maiz on forma de Uuvig con cemido 3
_Equj_.mroog Leche S0 ml 10g | e de evigar grumoy,
silsq 250 Aggite 2ml 2ml Retirar del fuepa,
polenty Sar Nowdudly 0%g 0.5 ¢
L™ __J\J-.________

¥ TETA REKUA|
u GOBIERNO NACIONAL

educacion de calidad coma bign publico y

,
pam

derecho

Gue promueve |3
sociedad.

Ministerio de Educacidn ¥ Ciencias
Intependenciz Nacional 474 2/ Minbebuy Humaita

EdificieBeckclman, bto, pisaTetas, (595121 454 z%{

. Emal Mﬁmﬂrzr@m:&m S

Visiédn: institucion aue brinda eaucacisn inzegral de calidag basooa
participacién, inclysign e interculturaligac para e

ST

T ]
Meni 2 Ingredientes ::‘:: Preparacién
Rendimiento; | Repallo g Mg Lavar v rallar 1y zanahotiy, ]
poreltn Peping Mg I5g Lavar v conar 1oe demds vegetales, Colocr for
Zanahoriy 10y L] vegetabes en un reciplente v mesclar con sy
Energiu; Acvite 3ml Sml | sodudy ¥ oecite. Senvir,
37 kel Sal yodady Usp 03¢ | Omervacion: El repolto unn vy pieada, s¢
Tecamienda sumerpie en agus belada durnge 9o
Peso por porcitn: miks a fin de meforsr 1 neeprabilidad de
S0g misma,
S SNESN
Postreg
Peso Peso
i i
ngradientes Bruto Neto Preparacion

20 valores éticos ¥ demotraticos,
| desarrollo de las personas v la

{itiea

Nutricionista
Reg. Prof, N° 2707
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Mision: Garantizar a todas las personas una educacion de calidag como bien poblies v dareco
humano a lo large de 1 vida,
Fruta de estucion | Banang 1og g | Lavar, peltr antes de CONSUMIr,
Rendimisnto: |
purcion
Energia;
63 heal
Platos Principales
% Peso Peso
Mena 3 Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Nombre el Lapallo 60 g 2y Lavze, pelir log vegerles en Unaos pequedos,
Meni Poroun seed i0g g Saltear ceboll womre, zanahori, locote 3y wo
Culdo de pore | Tonuue 25y Mg eom el aeeite,
con fidee Zaniioria We 16g | Cocinar havta que los misinos estén tiemos,
Fidko nido 15¢ I3e | Ircorporar ¢l porato ¥ ougun hervidi una ver
Rondimicate: 1 | Queso Paripuay 15y 5 | bando agreyar ol anpalle,
noreign Cebatln 1y Ve Afdir 1 porcian de fideo, ruticar I prepae don
Lol og Bg del  Tucgo lcgn de umos 30 min "o
Energin: Aceite Sm) Sml | aprosimadaments ¥ servir el plug,
270 keat Ajo 05 u 052 | Obsercacion: o utilion 1 legumbre scea deteni
Snl youlnla S O5¢ | ser rem Wada 1 din antes en Agun 0 lemnpery ura
Peso por porcidn: | Afus potsble win win Dozl 0 una hora untes en g cilione.
Nivel inicial: 240
arumuos
Iidad exealar:
350 gramos J
[?nsaladas
Mena 3 Ingredientes ;;;2 f‘::;’ Preparacién
Rendimiento: | | Tomaie g 298 |Lavary milar in ranahoria,
poreién Pepina 2y 5g | Lavar v comar los demis vepeiales, Colocar | s
ZLonaborin g & VEREWICS en un reciplente ¥ mezelar con 5y
Energia: Aceiie Iml 3ml vodada y aceite. Servir,
38 ken Sul yodadn 03e 03g
Peso por porcign:
S5p
-
Postres
Pe:
Meni 3 Ingredientes Br:t?: :::: Proparacién

Ministerio de Educacion ¥ Cianciae
Independencia Nacional 874 &/ Piribabuy y Humaita

EdihﬂiaBo:tﬁlman. &to. PisaTalef, - {595)21 454 220 iy, 13 I 3 sy z

! i ﬂmi&m.gm@mm@r
~ruth N"“ﬁﬁﬁ‘ )

tricionisti:
R:;?Pro!. N® 2787
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Misién: Garantizar 0 todas 1as personas una educacion de calidad como bien piblico y derecto
humane 2 lo largo de Ja vida

Ensalada de frutas | Py GO g g | Lwary pelar las fruias,
Nurnja S0g 372 | Cortur en iraves nequenos,
Rendimieato: | Nanana S0y 322 | Colosur lus frows R un recipiente. Servir,
poreidn
Energia:
64 keal
Peso por poreibn:
100 ¢ ]
rl;atoa Principales
Mena 4 Ingredientes ;m :::: Preparacién -
Nombre de) Pupa 200g 13 g | Lavar, suear Iy piel v contar ¢l pallo en porei incs
Ment IPechuigi de polla 52 38| peyuenias.
Emofado do pollo | Tomawe 6l g 9p Lavas pelary contarlusverduras
con papa Zunuhorkt g Mg | Sellar o polly conel alouna vesselladangr gur
Cebwlly Wy (£ vhomate. hicgolas temisverdures ¥ ogngar
Rendimisnia: | | Locote g L laguncilienichastacubyir Joy ingredientes
porcion Arveja Sy Sa Poriltimosgere gae
Aceite Smi Sml laswamisy eovinur | énblandns.
Evergia: Cebollita de hoja ig Sg
257 heal Ajo 0.5g 0.5
Sal vtndada 0.5 0.5
Peso por porcion: | Agia potuble ©n ein
Nivel inicial:200
gramos
Edud excotar; 300
s |
Ensaladas T
Menu 4 Ingredientes g:ft?: :::: Preparacian R
Rendimicnto: | Repolly g Mg Lavary picar los vepulales,
poreién Tomaie iy 19¢ | Cologar los vepetiles en un recipiento ¥omezgl ¢
Zanzhosin My Yy con sal yodada y aceite. Servir,
Energis: Aevilg Jml Jml ) Ohwnacion: 1) repollo ung vez picado, 5.
40 keal Sul yodady 035p 03¢ | recomiends SUmergic en agua heluds durnte 9 )
mi o fin de meyj la aceprabitidad 1
Peso por porcign; mixmo.
S8y
P
Postres
Meng 4 Ingredientes ;::t: :::2 Preparacién

Ministerio de Educacion y Ciencias
Independencis Naclonal 874 e/ Piribebuy ¥ Humnairy
Ednlicioancknimnn, 6to. Psoloiaf. : (595)21 454 120 in

JL Email: aiimgma;{gn,eggfa_t_@m.pv
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TEKOMBO 'E HA T MBIKUAA § ‘Mo?u
Meneniandioh " 19 TETA REKUA' r u}

EDUCACION | CIENCIAS u GOBIERNO NACIONAL dl"/ﬂl &
Misidn: Garantizar 2 10d3s los personas una educacion de calidad como blen publico y derecl o
humano a lo largo de I vida.

Arrorcon feche | Apua porable 150 mi 150 ml | Blanguear o oz con el oagus por unss 10
Leche fluida 100 m1 W00 ml | minutox apraxinsdamiente.
Rendimieato: | Aoz l0a 10g Agregar leche, arron. aztear ¥ piel de nws nja o
porcion Aslwar 10y g Timin. v wermingr lo coccidn hasta que ¢l arroy
Canvla n2g B2g | este otaimente cocido,
Energin: Piel de narnjy o cn e/n Dejar entriar, retirar I piel de naranjs o limen,
115 keal limén Espalvorear con canely ¥ servir,
Peso por parcion:
100 p
=
Platos Principales
: Peso Peso
Meni & Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Nombre del Carmc muym &g 52a Limpior I came vacuns, dgjarlo fibre de
Meni Tomate Tog Mg | ligamentos y conarlo e eubos,
Ciuiso de arroz con | Armoz 45g d3p Lavar. pelae v picar los vegelales en e bos
came Cebolly 15 I4g Pequetos. Naliear Iy came gon of uceite y gja,
Loemy 10g By Apregar eebolly, wamate. locote eon 1y sal yod win,
Rendimiento: | Acite Sml Sl Cocinar hasta formar una salsa raju. incorpar, r of
porcion Al U.5g Ulg | oroz revolver un poca y luego Agregar el aga v
Sal yonhudn 0.5y 0.5 cociuir hasts yue se ablande ¢f urros (15 mins tos

Energla: Laurel 02p 02y | aproxinkulamente

340 keat Agua potable wn en
Peso por parcidn:

Mivel inbelal: 200
gramos
Edid esgotar; 300
£rmmus _|
Ensaladas
. Peso | Peso ]
Meni 5 Ingradientes Bruto Neto Preparacién _
Rendimiento: | Lechugy Mg Mg Lavar v conar fos vegetales.
porciin Zanahoris 20¢p 1oy | Colocar los vegetales en un recipienie ¥ maschr
Cebolla 10y e von sal yodada, seeite. Servir,
Energla: Aceie Imil Imi Observacion: La ecebolla unia vez picadu, ¢
42 keal Sul yodila 0sg 05g | recomiendn Aumergir on sgun belada durante 1o
Minvtos & fin de mejorar |a neeprabilided de o
Pess por porcidn: mismr.
S6g
—
| Postres ]
Vision: Institucian que brinda educacicn integral da calidad basaca en valores éticos y democerdticos,
que pramueve (3 participacion, Inclusicn & interculturalidad para el desarrollo de las personas vy la
socledad.
Ministerio de Educacion y Cienciasg
Independencia Nacionz! 874 ¢/ Piribebuy y Humaiza
Ediﬁ:laﬁeckclmnn. Gto. PisoTelef ' {585)21 454 22Cim 13
Email: alimensacian. mec.gov.
N
\
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TEKOMBO“E HA TEMBIKUAA

2 gi-nmv\l:tu ] TETA REKUAi r u1
7/ EDUCACION  ciENcias u GOBIERNO NACIONAL detn

Misidn: Garantizar & lodas las personas uns educacion de calidad como bien plblico y derect o
humano a lo largo de la vida,

P Peso
B eso X
Mena 5 Ingredientes Brute Neto Preparacion
Fruta de estacion | Banang g Mg lavar. pelar aites de consamir,
Rendimiento; |
porelin
Encrgin:
63 keal
—_—
—
Platos Principales
Peso Peso
Meni 6 Ingredientes Brute Neto Preparacién
Picadite de pollo Picudit de polios
Nombre del
MEI:G Pechuga de pollp 42p Limpiar ¢l polle defarto Tibee de huesy ¥ il
y lomate ol g 39p | Cortar en porciunes iguales,
Picadito de polly | | R
" Zanahoriy L 6y Lavar, pelar ¥ voflar os sepetales en o bus
SO de pupay Cebolly 0z Hg | poetos. Seilar of pollo en el aceite con el sjo,
i Locoye 15 L na ser sllndo agregar los vepetales sir ¢l
R'ndlm:f"o'l Perejil o eitantro 10g L lomate v b sal vodida, Cocinar husta que ¢ wn
Pt Aceite Sp Iml blandas.
E fas Aju imt 05z | Lucgo Rregar omate, sal yodady y agua caliv me
“Aergha: Sal vodada 0sp 059 | hasa cubrir los ingradientes. Defar eacin b, st
285 keal Laurcl 0ig 02p | que el tamite se haga silsa y ¢ombie de et lor
Agui potably 0.2g ©n (o) por apmximidamente 20 5 30 minuta . g
Peso por cn fucgo fierte cuidando que no <o quede sin
porcién: Puré de pupay liquido. Agregar aguu i es necesario,
Nivel inicial;70 g | P 134g
pieadito + 110 g | Leche fuida 200 g S0ml | Puréde papas
puré Marparing 50 ml Sg Lavar, pelar v cortar Jas mapas. Colocarlas
Edad lar:100 Sul vodada Sy 03¢ | recipiente. cubric con ARUD ¥ cotinar hasta que se
iadiia & '] G0 | s potable 03¢ en | ablanden. Retirar del tucgo. escurric of agud fe
8 picadito ¥ on eoccion v hacer o purd  Agregar el e,
& pure Margariny. sal y mégelar unifrmemente.
Ensaladas
y ="
Menu 6 Ingredientes g:x :::: Preparacién
Rendimiento: 1 | 1 cchuga g L lavar y rallar i zanaharia, =
poreidn Peping g 15g | Lavary cortar Jos denuis vepetales,
Zanaharia Wp 168 | Colocar los vegeles en un recipiente v mezel, r
Encrgia; Aceite Iml 3Iml ©on @l yodada v uecire,
40 keal Sal yodugy DSp 05g | Senir
Peso por poreign:
g J

Vigidn: institucign que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democraticos,
que promueve |3 participacion, inclutign e interculturalidad para el desarrollo de Igs persanas y la
sociedad.

Ministerio de Fducacién y Cienclas

Intependencia Macicnal 87¢ o7 Pinbetuy y Humaita
Edzflnoaectelman, Bte. Plsolelaf, : (505123 454 220int. 18
cmail: Mon.escci_a@_m_e;m
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.\ TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA o
] 3.|-a\1_-<wm E TETA REKU Al rW?ﬁMf
EBUSACION  crencias ® GOBIERNO NACIONAL i genle

Mision: Garantizar o todas las personas ung

educacion de calidad tomo bien piblico v derecqo
humano a g large de la vida,

Postres ﬁ
Menii 6 Ingredientes ;f:; ::f: Proparacién
Agun porable 150wl I50ml | Blanquear ) 4Tz con ¢l agua por uras 10
Arrozcon leche | Loche fluidy 100 m) 100mi | minutos apeoximicamente,
Artos 10g 10g | Agregar leche, arvog, szicar y piel de narnja o
Rendimiento: | Adsiiear 10g 0o limin. 3 weminer 1 coceidn hasa que ¢f arpz
poreidn Cunela 02a 02p | ead tolalmente cocidy,
Piel de naranja o en e/n Dejur enfriar, retirar 1y picl de naranja o fimem,
Energla: limon Espolvorear con canela ¥ senvir,
115 keal
Peso por porcibdn:
100 »
Platos Principales
Mena 7 Ingredientes ;;:l‘; ::: Preparacién
Sulsa de carne Salsa de carne ]
Nombre de] Tomae W g Limpiar la came, dejarlo libre de Tigameny s ¥
Camne vacunz | 60 ¢ S2p grasy, Cortar en porviones iguales.
Mead magra Lavar, pelar v comar l0s vegetales en tre pos
Polenta con salsa | o 0 10y 9y pestuchos. Sellar la camic en e it con ¢l 3.0 y
de came Lawote 10g Ky sl yodud, uma vey sellado agregar lo% veget ley
Aveite Iml iml sn el tomate, Cocinar hasa que estén blang os,
R"’dimf'"”: ! Ao 0sg nig POr ultimo spregar tomue, Postleriormente o uy
poecisn Sal yodada 05p 0.35p caliente hasta cubrir Los ingredientcs,
Laurel 02g 02p Dafar cocinar hasw Qe se haga salsa v cambie de
Energia: Agua polnble cin on color (rojo). Aproximedamente 20 @ 30 minuie a
356 keul cgo fuerte cuidande que no e quede  in
Pess por poreliin: R liquido, Apregar agua el es nevesario,
W0y | e polable 2K} mi 00m | Polentp
salsa + 170g Haring de maiz 0y g Pelar, lavar y picar Ja cebolls Sellor en ueeite ¢ n
_polenta Cebolla 15g 149 sal vadada,
Elalescolartony | 200 Mgy | 10 e | Agregar o spua Cuando hicrve, incorpot ar
salsa + 250g Leche Soml 2ml harina de matz en forma de lluvia con cemidor 3
polena Acvie 2ml 0sga lin de evitar grumos.
Sal yodada 0.5 Retirar del fireyo,
=
Ensaladas
. " Peso Peso L
Mena 7 ingredientes Brute Neto Preparacién i

Visidn: Institucien aue brinda educacién integral de calidad basada &n valores éricos y cemocriticos,
Que promueve la participacion, inclusidn e interculluralidag para el desarrollo de las personas y In
sociedad.

Ministerio de Educacion y Ciencias

Inoependencia Naciaral 874 o/ Piribebuy ¥ Humaita
EdificioBeckeiman, 610, Pisolele!. : (565)21 454 210int. 18

Email: Mmmmmm
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TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA L

! : \\:J;cz'||-a\IIL1|J B TETA REKUA' "‘l
N Em&&m CIENCIAS # GOBIERNO NACIONAL 4&1 {4' &

Mision: Garantizar a todas fos personas una educacién de calidad como bien publica y dereciia
humano a lo largo de [ vida,

Rendimiento: 1 | Repall g 249 | Lavar y rallar fa remolachs ¥ La zanuhorin
porcidn Remotacha g g Luvur v picar ¢ repolla,
Zanahoria g Bg Cologar los vegetales en up recipienic ¥ m szelar
Eaergint Aceite 3ml iml con sal yodada v peeite. Servir,
44 kenl Sal voudada VAT ) OS5 | Observacion: i repollo una vex piceds. se
Pesa por porcion; fecomicndn sumernir n spua helada durar e %W
S5g minutas 3 fn de mejorar 12 acepubilidu ] del
s, o= ]
Postres
Mena 7 Ingredientes ;::; :::: Preparacién .
Frota de estacion | Bunang g up Lavar. pelar antes de consumir,
Rendimiento: |
porcion
Energla:
63 keal _J
Platos Principales
Mend 8 Ingredientes ;:;z :::: Preparacién "
Nombre de| Zapallo Mg lg Lavar, pelar Jos segetales on frozos pequedos,
Meng Parot seen g g Salicar echolla. tomate, zandhoria, locate y gjo
Caldo de porote | Tomate 252 Myp con el secite.
con arroz, Zunahoria 0y log Cocwar hasia que los misnios estén tiernos,
Arroz 15g 13g Incorporar <1 pomoto y ogutt hervida, yna s
Rendimiento; | | Queso Patiguny I15g 5g blunido agregar ¢l zopallo,
porcidn Cuebolin g Ya Luegn apregar el areay ¥ cocinar hasta que e 1e
Locote 1og L ¥ iy, retirar det fuepo ¥ agrogwr ol Qi so
Energiy; Acviw Smi 5 ml dusmentizidi Junto con la sal yodads,
2664 keal Ajo wse Usg Observacion: & utiliza 1a legumbre sees deby e
Sul yudady 05g LR 3% ser remojada 1 dio wntes on SpUa a lemperiL
Peso por porcign: | Agus potable e'n ©n fatural o inn hora antes en agua ealiente.
Nivel njeinl; 240
ramos
Ldod vcalar,
350 gramos
Ensaladas
Menu 8 Ingredientes ;::; ::T: Preparacién
Rendimiento: | Remulucha A0y 7p | Lavar ¥ vovinar 1a remolachy vn agua. Lucg ) |
parcion Zanahotiy Mg l6g | pelory conar en cubng pequenos, J

Vigién: Institucign Que brinda egucacion
Gue pramusve I3 participacidn, inclusign
sociedad.

Ministerio de Educacidn y Clongias
Independancia Nacionz) 874 ¢/ Pirbebuyy Humaita

Ecincicsackclman_ Bto. PisoTolgf, . (595)21 452 220 in7. 138 )
Email: alimentagion. oy seolar@mes gov.py

integral de calidad basads en valores éticos y demoeraticos,
e interculturaligad para el desareallo de lns personas y la

Nutricionista
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TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA o .
o & TETA REKUA| Fdagusy
EDUCACIN + CIENCIAS u GOBIERNO NACIONAL 49 fﬂ' &

Misién: Garantizar 5 todas s personas una educacion de alided come bien publico y derechio
humano a lo largo de 1 vida,

Energiu: Choclo oy g Livar. comar y cocimar I zanwhoria en agua 1
52 keal Aceite Pmi imil Lutegd pelar 3 cortar en cubos peguehos,
Pesn por porcisa: | Sl yodady Nig 05¢ | Colocar tns vezvisles en un recipients ¥ mezelar
55 con sal yodada y aceite, Servir,
Postres
. Pesg Peso
P racién
Menu 8 Ingredientes Bruto Neto reparaciéi
Frura gitriea Naranja 180 g B0x | Lavary pelar antes de comnmie
Rendimient: |
poreién
Energia:
62 keal
Platos Principales
7 7eso | Peso : B
Meni 8 Ingredientes Bruto Neto Preparacion U
Nomibre del Salsa de pollo Salsu de polio:
Meni ot Mg oy Linpiar ¢ polto, dejarl fibre de huesos y riel,
Tallarin con salsy | Polla 80 p S2g Conar en porciones iguates,
d¢ pollo Zanahociy g 20y Pelar. lavar y cortar finamente los vegetales,
Ceballa 15¢ I4n Sellar el pello ¢n aceine con ajo. Luego ugre r
Readimicntos | | Locute g Ry cehulla kictite y sl v odada,
poreidn Aewite Fml Sml Cocingr husts que se ablanden. luego agre; ar
Ajo 05y 08y tomate v Jaurel, Posteriormente, agregar agay
Energia; Sal yadudy 03y 03¢ walienie hisi cubrie los ingredientes » cocitar
337 keal Laurel D2y 02p ROFunes minutos hast que quade 1z salsa roj,
Agua piable ©n efn
Peso por poreign: Fideo
Nivel Inigial:70p | Fideo 40 g Hervie el fideo ¢n un recipiemtye con agua v
sabu+ 80 p fideo | Fideo tallurin Imi g voeicar por B minutos hasty que 816 g1 den s
Edad e<snlor:100 g | Aeeite 03¢ 05e Eseurrir ol agun de cocelon ¥ mezelr of ko
NS+ 120 g fideo | S8 vodada on n con la sabst, Servir.
Agua pojable _J
Ensaladas
. ? Paso Peso 7]
u s
Mena g Ingrediente. Bruto Neto Preparacion |
Rendimienta: | Tomae g 29y Lavar v mllar b zanahori,
porcicn Pepinag e Iig Lavar 3 conar Jos demiis vegelales. Colovar |
Famahoriy Ny By vegetles en un recipienta ¥ mexelar con sa
Energla: Aceiwe Iml Iml Vodinka ¥ neehte. Senir,
38 keal Sal yodada 0.5n 05p J

Vision: Institucion que brinda educacidn integral de calidad basaga en valore

Gue promueve 3 Participacion, Inclusién e interculturalidad parg ¢} desarrol
sociedad,

s éticos y democraticos,
o de las parsonas y la

Ministerio de Educacion y Cionciag
Indepandencia Nacional 874 s/ Pribebuy v Hurraita

: VAW i oy
EcificioBackalman, 6zo. PisoTelaf, (58521 454 220 1ne g Y P ;
Emlf;ﬂm@mgsquu@_nnq:gox-.er g L8

Nutricionista
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Mision: Garantizar todas las personas una educacian de calidad como blen pubtice y derecha
humano a fo largo de 1a vida.

TEKOMEO E HA TEMBIKUAA

10Ny CIENCIAS

& TETA REKUA| I wﬁ“‘"j

® GOBIERNO NACIONAL

4& fw

Peso por poreidn:
§5g
Postres
Peso Peso 2
c
Mena 9 Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Frutu de estacidn | Banung [N Mg [ Lavae pelar aotes de consmmie
Rendimicnto: |
percion
Energla;
63 keal _J
Platos Principales
. Peso | Peso =
Mend 10 Ingredientos Brute Neto Preparacion
Mandioea 200 ¢ 8¢ | Mundioeg:
Nombre del Curne Vieuna 60y S2g | Pelary lovar la mandiocn, Cortirla en of melio
Mend maprk ¥ trozos similares v eocinge hastg que cite
Tomute B g $U g blando,
o d Cebolla 15¢g 14¢
c":‘“’ B Loeote 10p 8¢ | Guise de mandinea:
mandioca con Aceite Aml Sml Limpiar 1o curne viun  dejurlo  lihre  de
Garne Ajo 05 ¢ Udp | ligamentos y cortario en cubas,
< Sal yodady 05 p USg | Lavar, pelar picar los vepetales ¢en cubox
Rmdimi;;lto. ! Laurel 02p 02g | pequedos,
pore Agua potahle ! @n Sulteir by came en ¢l aeeire ¥ ujo,
Eciitn: Agrogar cebolla. tomare, locoie, hrel. 52
P yodida. Cocinar husts que  esién tierns &
= Incomponir lo mandioca previamente vocinud y
fai peady e cubos Pesuedts x cocinar por §
2‘-”.’?'-;:1:;':-?; i mis aproximadamentc,
"“"tg oL Agregur anus si es necesario,
Edud escolur; 250
gramos
Ensaladas
Mend 10 Ingredientes g::: :z:: Preparacién
Rendimiento: T | Repilo Wy 24p | Lavary allar Ia zanahor )
porcitn Peping Wy I5g | Lavar y comar los demds vegetales. Cologar o
fungharia 10y By vepetades en un recipicnte ¥ mezelar con sy
Energis: Aceite I mi Imi yodada v aceite. Servir,
J7 keal Sal sodada 0.5p 0S¢ | Obsenacién: F mpolle uma vez picudo, M.’_J
Visién: Institucion que brinda

que promueve la participacidn

sociedad.

Ministario de Educacion y Ciencias

Independencia Nacions| 872 e/ Piribzes
EaificioBeckelman, Gro. p

Emaii; gumzmmmg@m@m

Ly y Humaigg
soTelef. « (595)31 454 22010nz. 18

educacidn integral de caligad basada an val
, inclusion @ intareyl

ores dticos y democraticos,

wralidac para el desarrallo de las perscnas y la

[ 3
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TEKCMBO'E HA TEMBIKUAA
Moty

B E TETA REKUAI r'm?"

Mision: Garantizar a todas

las personas yna educacion de talidad come bien publico y derac o
humano a lo largo de I3 vida,

recomivnds sumergit en agua helpda dura e 90
Peso por porgidn: minutos a fin de mejorar la sceptabilidad de 1y
Sog mismi
Postres
Peso Pesa .
Mend 10 Ingredientes Bruto Noto Preparacién
Fruta citrica Naranja I8it g 130g | Lavar ¥ pelae antes de consumir
Rendimiento: 1
porcidn
Energiu:
62 keat
Platos Principales
Peso Peso . ]
Mend 11 Ingredientes Bruto Neto Preparacion .
Nembre de) Pechuga de polly g 42 Lavar, sucar la piel ¥ tonrtar ¢l pollo en poreip 1es
Menii Tomaw Top L pequeiias,
Guiso de fideo con | Fitko 45, 48z Luvar. pelar y picar los vepetales en cU s
polle Cebolia 150 lg Peyucios
l.ocne 10y 8o Saltenr la camne con o fesiie 3 o, agreyar
Rendimiento; | | Aceire Smi Smb | ccholle tomgge, Incate con la sl yodada,
porcidn Ajo 0.5 O3g | Cocinar hasty furmar una salsu roja, Incorporar ¢f
Sal yocluty G5y .5p fien, revalver up POCO Y lucgo spregar of agun
Energis: Laurel 2 0.2p | Cocinar hasiw ue se ablande o fideo (10 5 &
308 keal Agua potable en “n minutus aproximadamente)
Peso por porcion:
Nivel inicial: 200
Lramos
Edad escolar; 300
ramos _|
Ensaladas
Peso | Peso ]
0
Meno 11 Ingredientes Bruto Neto Preparacion |
Rendimiento: | Repally Jug g Lavary picar los vegetales,
poreibn Tomate Al 19 | Cologar s vegetales en un necipiente ¥ mezclar
Zanahoriy tog Ve | o sl vedada y decite, Servir.
Energin: Aceite 3mt Iml | Observacidn: El repolle una yer picado, 5o
40 keal Sal yodada 05g 03¢ | ncomienda mergir ¢n sgua helada durange 90

Visién: Institucién que brinda educacion |
Qque promueve |z participacion
socledad.

Ministerio da Educacion y Cioncias

independerciy Naciena! 874 o/ Piribebuy y Humaiza
Eciﬁcio&e:kalrmn, €ro. PisaTel.f. (585121 454 230 4ns

. Emaii: ﬂ-'m-asm.;esgf_@@m@mm

ia

" Nastricloriate
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Misién: Garantizar

TEKOMBO‘E HA TEMBIKUAA

oo/ EDUCACION . CIENCIAS

4 i0das las personas unp educacion de calidod tomo bien piblico y

humano a la larga de Ia vida,

¥ TETA REKUA|
¥ GOBIERNO NACIONAL

F
ﬁ;&’b

derect o

Peso por poreidn:

—

mitutos 2 fin de mejumr lg aceplabdilidcd del
P,

S3g
—
Postres
e Peso Peso
| Mena 11 Ingredientes Brute Neto Preparacién
Crema Leche Nukda T ml 1205t | Senarar 25ml 3¢ Veche Tria v diler Tn Toew o7 ]
Aziicur 10g g | el
Rendimiento: | | Jaeuly de muiz Seg 5 Colocar ¢ resm de Iy leche a hervie Uy
parcion Ciscarn de cacerolu jurio von el pedear ¥ I ramita de e sali,
naranis o limdn e'n ein ciseura de limon o ML remover
Energia: Vainila o canela «n en constaniemente.
110 keal Cuando I3 feche rompa o hervie, baju la
Intensidad det {bego (uego medio ~ minii 1),
Peso por porcion: retirar L eanela y/o vhsearn de numnja ¥ verr la
60g MeRsie unlerior poco 3 paco sin dejar de remo .er,
Dejar  cocer Iy metla por 5 minuos
aproximattumente ¥ luego sicar el fuega,
Verter lu ¢nema en o recipicnte, enfrine y sevir
blen frio,
Platos Principales
Mend 12 Ingredientes ;::t: :I::: Preparacién
Nombre del | Papa g 1My | Limphr |t came, dejarto Tibre ge lignmema: v |
Meng Curne vauumng 6l g Sp | urwe Conaren porciones iguales.
Picadito de come | mugra Lavar, peli v contar las venluras
con papu Tomate 60 g Sg | Sellar la came con o) ajo. una vez selluda agrey ar
Aanzahariy g 160 Ia echolliv el locuic. amanotin ¥ el tomate, v
Rendimiento: | Ceholly My o | opregar of aguu calienls  hastis cubrir  (as
porcién Locote Wy bz ingredientes
Arveja Sg Sg Por dltimo, sgregur las Pupas, lus arvejus 3 Iy
Energia: Avvite Smi Sml cebollin de hoja. cocinar husta Ui st blanda .
319 keal Ceballits de haojn 3p ig
Afo 05¢ 05
Peso por poreign: | Sal vedada Dig 0S5 p
Nivel inicial; 200 | Agua pouable en vn
gramos
Edad escolar: 300
pramos J

Esaladas

Vision: institucign que brinda edu
Que promueve la participacion,

Sociedad,

Ministerio de¢ Educacidn ¥ Ciencias

Indepundencia Nacional 874 ¢/ Piriba
EcificioBeckelnian, 610, PisaYelet,

Email; alj 1acion.

ram v

buy v humsiza
*(595)21 254 220 int. 18

caclon integral de colidad
inclusion ¢ Interculiuralidad

basadz en valores éticos vy democriticos,
para el desarrollo de las persanas v a




TEKOMBO ‘& HA TEMBIKUAA

\'-:mr::“:k:i o TETA REKUA| r : IA}’

EBUCACION , eiencins ® GOBIERNG NACIONAL

Misian; Garantizar 3 todas las Personas una
humang a Ip largo de 1a viga,

-_.__‘—_-—i——__' e ——
Mend 12 Ingredientos g;’:} ::1&: r_ Preparacion
_andlmienm: 1 Lechygn 0y pt 3 Lavar v cortar Ing veputiles,
Porcion Zanshoriy 20 p 168 | Colocar los Segetiles en un recipienge 3 neaclar
Cebolly Wy Ly oo sal yoddadga, aceite, Servir,
Energia: Aceite iml Im Observuciion; |2 cehalls una vey Do a, se
42 keal Sul y odady 03¢ 055 | recomiondy UMErgir en apa helad durg e 20
Minuios 3 fin e mejorar la seeptubilidad de la
Peso por parcign: misma,
S6y
S S |

Postres

[Postres ]
Men(i 12 Ingredientes g:u.l?) :::: Preparacién
Ensaladn de frugag Bianina 1 g e ovarn PeIar antes de consunmie, ]
Reudimicnto; |
porcion
Energiu:
64 keal
Peso por poreidn:
100 ¢ 1 ] ‘ __J
—_—
Platos Principales
- - =
Meni 13 Ingredientes ;&oo ::: Preparacion
-—-_.__________--—-_.._________.—-______-——..._._,. - ~
Nombre gel Salsa de Salka de legumbress
legumbres 69 g Pelar. Livar v picar lox cgetales inamenge
) Mend Tomape Wp e | Salicar en un regipiente cehnlly, fomate, foen o,
Salsa de I""“""‘h'_'c’ Porag 20, He | ajo. zanabiori A cocinar hasta que Jos misin o
COR 4oz quesu Cebolly 15¢ LY SN tiemos,
. Luenie 1t iml Ineomarar Pomte con ¢l qeyn hervidy, v
Readlml?mtu: ! Aceite 3 rnl: 052 | werminge cuclin, =
porcidn Aja 03y 05y
i Sal yodsla 03a 2z
Energin: Lounyl 02y en Arroz quew
304 keal Zanaharis g Habear ¢l gin en yowire. Agrepar amor y 1
Aguit pothle o Yodada, Hevolver ¥ awregar agun caliente, Dejae
P ": ROt "“'_':if“: . 0 | hervir por 13 MBS dproximadamente, Apaga -
Ar esd n el luegn,
702 salsa 100g de -'\ﬂ‘::: e 40y Zn: s
bk Quesa Purapyy g WUE | Observacitn: Si (o Jogumbre wiilizada es soc;
- Solar Acite 2ml 03p | debers Mroemojads | g ames en aguy 5
1005 salsa v 130 9 Ao [ SR emperstura natural g | hora antes en sy
ds amoz Satl voundy 05z vitlieme. |a Catichid e ague hirviendo que se
AZUA poLshle on

170 al cerenl es 2 veees Su volumen,

Visidn: Institucion que brinds educseign integral de calidad ba
que promuave la Participscion, inclusin e inrerculn.raliclnd p
sociedad.
Ministerio e Educacién y Ciencias
«  In€epondeagiy Naclaral g72 e 9iribebuy ¥ Bumaitay
s Ed*ficioﬁ.‘-cke!ﬂ'nn. Gea. PisoTetat 1585121 252 20 nt. if
L Email: alimen 2gi0n.escolar Mrc.gov py

5200 =0 valores éticas ¥ democriticos,
312 el desarralla de [pg PErsonas y |z

Nutricionista
Reg. Prof. N° 2787




TEKOMBO E Ha TEMBIKUAA
]

tipan % TETA REKUA| Ftagusy
EglU&élﬁN | CIENCIAS ] GOB]EHNO NAC!ONAL & d.Mc,

Mision: Garantizar 4 10das Ias percanss yng edutaciin de calidad come bien piblico v

derechio
humano a lg largo de I3 viga,
. — e
Ensaladas
Meni 13 ’i_ngndlentes Peso Peso Preparacién
Bruto Neto
Rendimiento: | Rupully My e | bavar ¥ mllar Tn remolaghy ¥ La 2anahoria,
poreidn Remikachy Mg g Lavary picar of repollv,
Fanahoria e Bz Colocar los vepelales en up recipienie y meselyr
Energia; Acvine Iml Iml | con sal rodacht v aceite. Servir,
H keal Sal yotluda 0 03¢ | Observacion: EL repollo una ver Piende, se
Peso por porcisn: ReOmieinds sumergir on Ay heladn durgagy oy
‘ S5g Minos a fin de mejorar Ja aceplabilidad de
mismun,

e ——— —
Mena 13 Ingrodiontes ;ﬁ;‘; ’;::: Preparacion
Fruta efirica Naranjs 130 o g [ Lavary Pebar antes de consumir =
Rendimieato; |
porciin
Energfa:
62 keal ._J
i
Platos Principales _[
Menu 14 Ingredientes gm ::: Preparacion
Camge vacuna | 80 ¢ Ty Limpiar & came, dejarlo libre de lignmentg :-'
magra grass. Cortr on porciones igumles,
Nombre dey Zapalio 6l ¢ 2y luvir. pelar ¢ picar los vepergies e ity s
Meni Irini die maiz 40 p 4t g pogueios,
Yorivori de crne | Tomue 2y MNp Sellar by came 000 aceite. agregar eebwlly oo,
Zansthony We log ajo. zunahoriy, ) Yododa y ecocinar hagy qus
Rendimiento: | Cebally 10g 9g estén blusdos, luepg ngregar lompte,
porcion Locote 10y 8p Cocinar hnsi aue el tomate forme ung silsa roje
Quenn Piragogy 10p g H=regr e coliente, laurel contnuar la coceid
Energia: Acvite iml Sml Por 10 minutos uprox,
398 keal Orégang 05p 0,55 Agteaar zapallg ¥ coeinar hasta que e ablangg
Ajo Dip 0.5 Mysclur en un bal, Jy harina de maiz con el quese
Pexo por porcidn: | Sul yoddach 05g 0.8p Paraguay « integrar bien, lnego agregar ¢f calda
ivel iniciy ;240 | Laung D2g 02p e b8 cooeian Y amasar para formar as holitas, Se
Lramos Agua potalle wn €n thebe agrepar poca cantidad de agun, Ipenus pary
3 I e se ligue uﬂnypmrmmrmamm
350 pramox uniforme.
Agregar 1as bolitas de mulzal ealdo,
Cocinar hasig Que Aalpan 2 o superticie ¥ luege
Apaor el fuego, agrepar ¢l orégang,

Vision: Institucian
aue promueve g
sctiedad,

i Ministario de Educacion ¥ Clencias
] Incependencia Nacionsl 474 o/ Piribzhyy ¥ Humaita .

; ! AW NeE pav py
. FdificioBeckel:man, geo. PisoTeiel. : (S95121 254 220in 18 . g ‘;.-';{'ﬁ;ﬁ;?l“
1 Email: aliment; acion.escolar® muc.gov. oy YRR -

Gue brinda educacign integral do calidad
participacicn, inclusidn ¢ nterculiurzlidad pars o desarrolla de 13

asada en valores dticos y demaocriticos,
5 personas y |a




s

S

TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA - L i I 3 :
::-q-.ﬂnk':a L] TETA REKUA' r A7
BRI 3 T

EDUEACION s Clencias # GOBIERNO NACIONAL

e

Mision: Garantirar 4 tedas las personas un

3 educacidn ce calidag tomo bien piblics y derechg
humanea lp largo de 13 vida,

Ensaladas
. Peso Peso %
Menai 14 Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Rendimienrg; | Tome g My Lavar ¥ rallar 1 zanahoria
porcidén Pepino g 15p Lavar y cortar Jos demis vesetales. Colog ar los
Zunthrig 10p 8z verutles en un recipicntc ¥ omeEelr con sal
Energia: Accite 3ml 3mi rodada v aceite, Servir,
A8 kenl Sal vodada DSg 0.5 p
Pesa por porcin:
SSg
o
Postres
. . Peso Peso 3
Mend 14 Ingredientes Brulo Neto Preparacién
Fruta de estucidn | Banuny Loy Mg L3, pelar amvce de consumir.
Rendimiento; |
parcidn
Encryia:
A3 keul _J
Platos Principales
Peso Peso ]
Mend 15 [ Ingredientes Bruto Neto Preparacidn _
Nombre del Paps 200 g 1349 | Limpiar e pella dejarlo fibre de hueso ypel
meng Tomale 70g 89g | Corlaren porciones igualas.
Pechuga de 80g d2g Pelar, lavar ¥ corar en rodajas finas os
Chupin de pollo pollo vegelales. Las hojas verdes picadas,
Lache fluida 20mi 20ml
Rendimiento: 1 Cebolla 209 189 |Enuna bandeja, colocar ordenadamenie |a
porcién Locole 20g 169 | papa, encima el pallo, luego cebolla y Inco ¢,
Energia: Quesn 109 10g por Gimo, tamate.
nergia Paraguay 5ml Smi | Hacer una mezcia ge agua potable, acsits,
275 keal Aceila 5g 6g perejil. sjo, orégans Y sal yodada, cologir
B Perejil 059 05g | soorela preparaclon anterior.
@so por Ajo 05g 059 | Cocinar en home moderado por 25 a p)
porgién: Orégano 059 059 | minutos,
. ; Sal yodada c/n ein Relirar col horno Y dpregar ieche y quess
Nivel iniciai: 120 Agua potable desmenuzado. Llevar nuevamente ai hom
gramos ~ara gratinar 5 minutos aproximadamenie,
Ratirar de it
l Edad eacolar: | ] Homo ¥ sar J

talidad basagn en valores éticos y democriricos,
que promueve |3 participacidn, inclusidn & Intereulturaligag para el desarrollo de las personas y |a
sociedad.

+  Ministario do Educacian Y Ciencias

"noependencia Naciongl 8740/ Piribebuy Humaity . .

i : = WU say
EcificioBeckalman, Gto, PisoT oo, - (585121454220 1m. 18 AU Bl e
Email: alimentacion,o seolar@mec.gov py

Nutriclonis
Reg. Prof N° 2737




=\ TEKOMBOE Ha TEMBIKUAA

Mestersunk iy

¥ TETA REKUA|
® GOBIERNO NACIONAL

Mttty

EDUCACION ; ¢leNeias

f

calidad como bien piblico v deree g

_ ]

Misidn: Garantizar 3 1ous
humane a o largo de Ia vida,

[T | T

¢ 125 personas yna educacion de

—_— —
Ensaladas
Pesa Peso
Men( 15 Ingredientes Bito Neto Preparacion -
Rendimiento; | Repallo dug Mp Linary pigar los vipetales,
Porcign Tomate Wy e Coloear ns Yegelales ¢n un resipiente ¥ moaclar
Zanahoria 10g Vg consal vodadi s geolie, Servir,
Energin; Areite 3mi Aml Observncion: 1 repolle wna ver pleade, s
40 keal Sal youada U5g 052 | recomienda SURKCTRIF en g helpda duman ¢ 90
ey & fin de mejorar Iy aceplabilidag did
Pesa por porcidn: mismg.
s5g

-

Postres

o

Visidn: Institucidn que brinda educacidn |
que promueve |z participacian Inclusion e in
sociedad.

Ministerio da Educacién y Ciencias
In¢ependencia Nacional 874 ¢/ Piribanuy Humaisg
EdnﬁciaBack&Iman, 6te, PisoTelef, {8

Email; aﬂm_gmm.a.smmg&.mmv

ntegral de calidad basada en valores élicos Y democrati

95021434 220i0:. iB

Feso Peso
___Muna 15 Ingredientes ]_Bruto Neto Preparacién ]
Agu perahle 150 inj 130 m) Blanguear el arroz “on el agua por unos 10
Arrozeon leche | | oche Nuida 100 m) 1001 | mingins apmximadamene,
Arror g g Agregar leche, greoz K v picl de narany o
Rendimiento: | Asticar 10y 10g limdn, v rerminar 1y COCCitn hasta que ol ar vy
parelin Canela 02g 02p | eqe Wilmente encidn,
Picl ge narunjy o ©n N Dejar enriar, retirar bt picl de miranja o limiy,
Energin; limén Espolvorcar con canely ¥ servie.
115 kea)
Peso por parcifing
1002
‘\‘——-______\J\.J
Platos Principales
———-—_._.____|——--—________|..___ ——
Mend 16 Ingredientes BP 980 | Peso Proparacién
ruto Noto .
Nombre da| Came vacung B0g 70g Dejar en 'emajo el leero en agua .
Menu magra temperatura ambiente la noche anterio-
Locro Zapalig 80g 32g | o dejar en femojo en agua caliente un;
Locro 40g 40g | hors antes de empezar 1 preparacion
Rendimiento: 1 Tomate 259 243 | Desechar el agua de remojo.
porcidn Zanahgrig 20g 160 | Pelar, lavar Y picar todos los vegatales
Cebolla 10g 99 | Resenar,
Energla: Locote 10g 8o |Conar Ia came en trozos iguales,
I 343 keal Aceite Smi Sml | Reservar
————l |

cos,
el desarrolic de |35 Personas y |a

WIWW_nec sny
.L&&%&L}_\!‘__:R_‘L

Nutricionis
eg. Prof. N° 274a7



TEKOMBOE HA TEMBIKUAA

: :,r'wmfl.'l & TETA REKUA] F uu’
/ Oiidiou, cuneas  u GOBIERNG NacionaL Aol ente

Misién: Garantizar 10088 3¢ pursongs una educacian de calidad tome bien publice y dere tho
humano a lg larzo de Ia vida,

Saltear cebollz, lomate, locote, aurel,
Peso por ajo.
Porcién; Agregar ¢l loerp ¥ agua callente. Heryir
H,@ml_imig_tz-“-@ Sal yodada ; hasta que este blando, Luego agregar
gramos Laurel c/n

los trozos de came zapallo, zanah sria y
dejar hervir por 15 minutos aprox.

Por uiltim, agregar cabollita de hajay
sa

| yodada, I

Ensaladas
2
Menu 18 Ingredientes Preparacion
Rendimiento: 1 Lechuga Lavar y cortar jos vegelalas,
tey

Edadescolar | Agua potable

Porcién Zanaharia 169 | Colocar log vegetales en un recipie;
Cebalia 8¢ | mezciar con sal yodeda, aceite. Sen ir.
Energia: Aceite Iml Observacion: La cebolla una vex
42 keal Sal yodada 053 | picads, Se recomienda sumergir en
aguz helada durante 20 minutos a fir de

Peso por mejorar |a aceplabilidad de |5 misma

porcién:

86 g

Cremy

Leche Nnidy
!\Zl‘l\"‘ll
Feeuti de mug,

120 m|
g 10 g
Sg ig

Separar 250 de Jeche
ey,

Colocar ol rean de la leehe o hervir en uiy

41

ftiu y diluir 13 Téculy
Rendimicntoy |

porcién Ciseury de AR Junlo con of asfepr ¥ la ramita de eane o,
marana o limon on cn viscura  gp limon ¢ namna.  remgy o
Energia: Vainilla o cancly on wn Constuntemente,
110 keat Cunndo I feche TOMPE W hervir, hajar g
intemsidad dof fuegn tleego media - minima),
Pesa par porcion;

fetime fa cunely Yo civecary de naraga ¥ verer |,
60g

Dejar cocer |y merela por 3 minune
apraximadanicns ¥ luego sacur de) Tuegn,

Verer Ja cremy en <l recipiente, enfriyr ¥ servi-
Dieny frio,

J

Platos Principales

Preparacién

! Institucién que brinda educacién integral de talidad bg
que promueve |5 Participacian, Intlusio
sociedad.

£3d2 en valores dticos y democriticos,
ne Inrem.rlturalidan Para ¢l desarrollo de las parsonas yla

Panee sov,py
Q-I%C Digial

--s:»: \/

Ministerio de Educacidn ¥ Ciencias

Incependenciy Macional g74 o/ Pirizebuy y Humaidig
Edn'ﬂcmaedcelmen, 6to, PisaTolef, - {595)21 454 220in: 18
Email: .aﬂfmmtm'g:&smkmm CLEOV.py

GMECpy

Nutricionista
Reg. Prof. N© 2757




TEKOMBO'E Ha TEMBIKUAA

A N unlodsy u TETA REKUA' r A‘?

Minsaeri,

EBUCACION  Crencias ¥ GOBIERNO NACIONAL defi. genle
Mision: Garantizar o tadas las personas una education de caligag como bien piblico y derecio
humano a o largo e I vida.

Pechuga de 80g S6g | Limpiar el pollo y dejario libre de tueso

polio 60g 32y |y opial Cortaren parciones iguales,
Zapalio 40g 409 | Lavar, pelar Y picar los vegelales en

Harina de 25g 240 | cubos peguerios.

No:bﬂ:jdel malz 209 160 | Sellar Is came con aceite, ag egar
Vori P:e o Tomate 10g 10g | cebolla, locote,  sjo, Zzanahoria, sa|
oved de o Zanahorig 109 99 | yodada Y cocinar hasta que quiden
. « | Queso 10g 8g | blandos. Luego agregar e toryate.
R'“L"f’:izto‘ ! Paraguay Smi Sml | Cocinar hasta Que el tomate forme ung

P Cabolla 0,5g 05¢ | salsa roja, agregar agua caliente, Ia rel

Energfa: Locete 0.5¢ C.5g | Continuar la coceién por

351 r:w. Acaite 0.5g 0.5g apraximadamente 10 minutos,

Orégane 0.2g 0.29 | Agregar zapalic y cocinar hagta que
Ajo c/n ¢n | queden biandos,
::sr:wp:.r Sal yodada Mezclar en un bol harina de maiz ccn ¢l
; _’2 40 | Laurel queso Paraguay e integrar bien, luzgo
% Agua potable Agregar un poco del caldo de la cocrion
d lar: ¥ amasar para formar las bolitas (v i),
%ﬁ% Se debe agregar poca cantidad de
agua, apenas para que se ligue tody y
poder formar una masa.
Agregar las bolitas del vori al caldy y
cacinar hasta que selgan a la superfiie.
Apagar del fuego y agragar ef oregan-:._J
—_—
Ensaladas
e S— —
Peso Peso
Meng 17 Ingredientes Bruto Neto l Preparacion
Rendimo———t——— -]
Rendimiento: 1 Repolio 30g 24g | Lavar ¥ raller la remolacha Yy L.e
porcidn Remolacha g 209 zanahana,
Zanahoria 10g 8g |Lavar Y plear el repolio,
Energia: Acsite Iml 3ml | Coloear log Vegetales an yn fecipiante y
44 kcal Sal yodada 05¢g 059 | mezelar con 83l yodada y aceite. Servi
Peso por Qbservacion: E| repolle una vez picad.),
porcién: 3¢ recomienda sumergir en agua heleca
56g durante 90 minutos a fin de mejorar g
aceplabilidad del misme.
— ] ——
[ Postres
=

Mena 17 Ingredientes g:;: ::':: Preparacion

Fruta de Banana 110g 70g | Lavar peler anltes de consumir,

estacién
Vision: Institucién que brinda educacisn integral de calidagy basada en valores éticos y democriticos,
que promueve [ participacion, inclusién o interculturatidag para ef eesarrolio de las personas yh
sociedad,

Ministorio de Educacidn y Clencias

Independoncia Nacional 874 o/ Pitibeby v Hurs dita " ;
WWIMAC vy s

Ediﬁcmacckelman, Gto. PisaToiaf, « {595)21 434 220inr. 13 “r 7 pemtarad

Email: alimentacion. esco), sr@mec goy.oy Yy




TEKOMBO 'E HA TEMBIKUAL
AR

' Minmturin gy

EDUCACION | CIENCIAS

¥ TETA REKUA|
® GOBIERNO NACIONAL

Misién: Gorantizar & todas 1as Pefsonas una educacion de calidad ¢q

mo bien puablico ¥ derecio
humano a ls largo de 14 viga.

,,
pom

— ——
Rendimiento: 1
porcién
Energia;
63 keal
- — =
Platos Principales
Mena 18 Ingredientes ;:3?’ :::: Preparacién
Nombre del Tomale 70g 683 | Lavar, pelar y picar ios vegetales en
Meng Arroz 40g 40g | trozos pequefios,
Guiso de arroz Poroto 20 205 | Sahear cebolla, tomate, locote, &> y
con paroto Queso 15g 159 | cocinar hasts que los mismos ettén
Rendimienta: 4 Paraguay 15g 14g | liemps,
poreién Cebolla 10g 8g Incomorar el paroo, arroz, sal yod:da
Locota 5mi Sml | con agua hervida y cocinar hasta «ue
Energia: Aceite 5g 58 | esten blandos.
317 keal Cebollita  ge 0.59 0.5g | Por yltimo, agregar la cebollita de heja
hoja 0.5g9 059 | Obsarvacion: Si Ia legumbre utilizada eg
Peso por Sal yodada on ¢n | seca (excepcian lenteja) debers ar
porcién: Ajo 'eMmojada 1 dja antes en agua a
Nivel inigial: 200 Agua potable lemperatura natural o 1 hora antes n
gramos aguz caliente,
I
300 gramos
"'_'-————-_.______——-___ —_—
—_—
[ Ensaladas
S — T ——
Mend 18 Ingredientes :::; z:: Preparacion
Rendimiento; T | Tomais 30g 289 |lavary ralaria zanahoria, 7
porcidn Pepino 209 159 | Lavar y contar los demss vegergles.
Zanghona 104g 89 | Colocar log vegetiales en un recipiente
Energia: Aceite 3ml 3ml | mezelar con Sal yodada v acaite. Servir.
3B keal Sal yodada 05¢g C5g
Peso por
porcidn:

Ministario do Edutacidn y Clencigs

mcllcnlunuer!tla MNzciong) g?-‘. &/ Pir:';fer.m,- y Humaita WWwmee oy v
EdificioBeckainnn, Gio. PisoTalet. - (595)21 454 220 i1, 15 C Dissigal
Email: a_”m'ﬂﬁm;;_a_t.u@menmm -




TEKOHS“G "EHA TEMBIKUAS
t

) N:-mmd\ ¥ TETA REKUAI r :
i on, cioneins ¥ GOBIERNO NACIONAL def gent.

Misign: Garantizar 4 toda:
humano alg large de 1y vida,

5 185 poreans: ung sAucacion de calidad tomo bien plblico ¥ deretho

- Peso Peso 4
Meni 18 Ingredientes Bruto Neto Preparacisn
Fruta citrica Naranja 180 g 1309 | Lavar ¥ pelar antes de consumir

Rendimiento: 1

porcién
Energia;
|_ehen |
—_— S
— ——— —_—
Platos Principales —’
—_— — —
Mena 19 Ingredientes :::: :2:3 Preparacién
Nombre dei [ Saisn de Salsa de carne: ]
Meng carne 70g Gog Limplar 1a came, dejario Jibre de
Tallarin con Tomate B0g 52g ligamentos y grasa. Corar en porcicnes
salsa de carpe Came vacuna iquales
magra 209 209 Pelar, lavar Y corlar finamente |og
Rendimiento: 1 Zanahoria 15¢g 149 vegetales.
poreién Cebolla 10g 8¢ Sellzar el polio en aceite con ajo. Ly ‘9o
Locote Smi Smi agregar ceballa, locore ¥ sal yodada,
Energia: Aceite 05¢g 059 | Cocinar hasta que se ablanden, luggo
337 keal Ajo 059 05g agregar tomate v laure Posteriormer (e,
Sal yodada 02p 0.2g 80regar agua caliente hasia cubrir o
Peso por Laure! cin c/n ngredientes y eocinar POf unos minutas
porcidn: Agua potablg hasta que quede I3 Saisa roja.
Nive| inicial:70g
selsa+80g Fideo 409 40g Fideo
fideo Fideo tallarin 0549 059 | Hervir e fideo an un recipiente con agua
Edad Sal yodada c/n cln ¥ cocinar por 8 minytos hasta que es &
€scolar:100 g Agua potable al dente Escyrrir el agua de coccian y
salsza + 120 g Mmezciar el fideo con ja salsa. Servir. _J
fideo

Ensaladas
—_—
Mend 19 Ingredientes

' Rendimiento: 1 Remolachg
porcion Zanahoria
Energia: Choclo
52 keal Aceile
Peso par Sal yodada
porcién:
559

Visién: Institution que brings, education intageal g calidad b,
queé promueve |5 participacion, inclusidn o Interculturalidag
sociedad.

Ministario g Educacidn y Ciencias

Indepondanciy Nacionil 874 g5 Picibabuy y Humaiss
Eaiﬁ:iﬂ&e(keimnn, Gre. PisoTolpf, - (555121 454 22 int. 18
Emaii; aliment r.aﬁmr.mf_az@ﬂwmu

Preparacién

Lavar y cocinar la remolacha en agua
Luege pelar Y coar en cubps
pequefios,

Lavar, corar ¥ cocinar la zanahoria en

agua. Luego pelar ¥ cortar en cubos
pequetios

Colocar log vegetales en un recipiente y

Aadz en valores éticos y democraticos,
Péra el desarrollo de |ag Persanas y I3
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Massitiniio g
EDUCACION , ciincins ¥ GOBIERNO NACIONAL 4,,(,,?,,,,;3,
Mision: Garantizar o todas l3s personas una educacidn de calidad come bien pdblico y derecro
humane a o larga de la vida,
’ , mezclar con sal yodada y aceite. Sorvr, '
Postres
i P
Mend 18 Ingredientes g;?; N‘:‘:: Preparacion
Ensalada de | piag 60g 319 | Lavar ¥ pelar las frutas.
frutas Naranja S0g 379 | Coraren trozos pequefos.
Banana S0g 329 | Colotar las frutas en yn recipignte.
Rendimiento: 1 Servir
porcidn
Energia:
64 keal
Peso por
porcidén:
L_og |
e

, Platos Principales

L L

Menu 20 Ingradientes m :z:;’ Preparacién
Papa 200g 134 g Lavar.mrlapiewmmulpoﬂomlrm-or
Nombre det Pechuga de 60g 529 | pequenios.
Mend polle Lavar, gelar ¥ conar las verdurag,
Tomate 60g 529 | Seliar e pollo con el 8j0. UNa vez salla ia
Zanahong W0g 189 | agregar i cebolla, e locote, zanahorig y el
Picadito de polio Cebolia 20g 19 [tomate, y agregar of aga caliente hatta
con papa Locole 10g 89 | cubirios ingredientes
. Arveja 59 5g For (itime agregar las papas, las arvejas y ia
R‘“‘“m“" Y [ Acens 5mi §mi | cabolita de oja, cocnar har que est(n
po Ceboliita de hoja 5g Sg | nlandas.
ia: Al
E:’:'fgl‘ Sal yodada 05g 05g
Agua potabie 059 05p
Peso por on en
poreidn:
Nivel inicia 200
gramos
r: 300
e
— 1 [ ]

Preparacién
Lavary rallar 2anahoria,
Lavar y conar los demas vegetales,

Visién: Instizucion que brinda educacian intesral oo calidag basada en valores eéticos y democraticos,
que promueve |3 participacion, inclusign ¢ intercuituralidag Para el desarrollo de Jac Personas y |3
sociedad,

' Ministerio da Educacian ¥ Cienciag
b Incependencia Nacignal 374 &/ Piribebuy v Humairg

Edif:cioeeckefman, 5te. PisoTel s 1395021 454 220 iny. 18
i Emaii: mt.jgﬂ.g:olarﬁgws_.gw.m

W WG, 20V oy
MEC Diginal
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1 Minaties, wh

EBUCACION | ClEnciAe ¥ GOBIERNO NACIONAL ‘f”ﬂ"?ﬂ‘d"’

Mision: Garantizar 4 toda
humana 3 lo largo da la vida,

S 185 personas una educacion ge calicat come pien PUbiico v cereciip

Zanahona
Aceile
Sal yodada

Colacar los vegelales en un recipie (e "
mezclar con sal yodada Y acelte. Servir
0.59 | Observacion: El repollo una vez picado,
S8 recomienda sumergir en agua he ladg
durante 90 minylos a fin de mejoryr |a
aceptabilidad de ia misma,

Postres
—
m Ingredientes Neto Preparacisn
Fruta de

110 g 709 [ Lavar, pelar antes ge consumir.
estacion

Rendimiento; 1
poreién
Energia:

83 kecal

Visién: Institucion Gue brinda educacion integral de calidad b
que promueve |3 Participacidn, inclusidn e Intercultucaligag para

353C3 en valoree €licos y democriticgs,
¢l desarrolio de 1as personas y la

Ministerie de Educacién ¥ Ciencias
o Independencia Nacional 374 o Piribubuy y oy maita
i [cir’icioBeckefmar:. 6%0. PisaTelef. : {95121 452 220 ine -
E Email: alimentac; IBmec.gov.py

oem
Nutricionista
Reg. Prof. N© 2787
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Mt

EDUCACION | ¢igngias % GOBIERNO NACIONAL de' fd& ;ﬂJ&-

Mision: Garantjzer a todas
humane a lo largo de 12 vida,

las personas ung educacion de ealidad como bien publico v verect o

8, Calculo de insumos para e| almuerzo escolar

Sedebe completar este item solo sj la modalidad utilizada &s alimentos preparads en
las escuelas,

Afio: 2020,
Institucin Educativa; ]______5__
N? de comensales: [ 785
N* de meses de|
proyecto: I 1,85
Semana Semana | TOTAL | TOTA. DEL
L |Semana 2 |semana3!a ENEL | PROYl;’
TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL |MES 1
R 17 - U S |V I
Unidad |Pesg i
da Bruto Pesa Peso Peso
Insumo | medids ____‘_____g_r__usg___ | Bruto | Bruto s
Aceite I 314 314 4] _314] 156] 2,36
| Ajo [ kg 19625| 2355]  23ss - 1.9625] 8635| 15,97a7s]
Fécula de maiz Kz ' 1,775 21711375
| Arroz g 184,475 | 3a1,2; 8is
[Arvela en granos kg ) 7,85 14,5225 1
Azcar kn 5,7 | 85| | 6238 115,18
52 R — o YT Y o 21095 768,3| _1423,205]
Batata &g 1 ST 0 0 0 __o_‘
Bero | ol ol o o oi 0|
Carne vacuna magra * k3 ] 94,2 408.2] 758,17
Carne vacuna magra
molida ** 0 0
?;folla de cabeza -_2_51,2 i 464 72
Cebollita da hoja | 15,7 29,045
Margarina 3.925 ':‘,25]:«.{2.|
Dulce de batata E 0
Dulce de mamén L [ = 0
Fideo _ % : | 217,8375
Harina de maijz ‘ 232,16
Galleta molida . 0
. Laurel o A = L__3,7755
{Leche entera 110301
[ Lechuga | k2 174,JEI
[Lentejas o tka L 0|
Visién: Institucian que bri

vilores éticos y democréticos,

Que promueve |a participacidn, inclusion & interculturalidad para el Getarcalle de las parsonas y la

Ministario da Educacién ¥ Ciencins

Independencia Nacional 871 e Piribebuy v Humazita
Ed-ficinse:kelman. 610, PiseTelof, - (553121 454 220 i
Email: glimen N.e5c0l r@rre gov,py *7

Nutricionista
Reg. Prof. N° 2787
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Y @0dacion, cienems ¥ GOBIERNO NACIONAL e,f:,a.mj.,,

Misién: Garantizar o
humane a Ia largo ge 1a

todas las parsonas uné eaducacion de calidag ome bien publico y deretho
vida

|Locote [ kg 3925]  3935]  471] 3935 164,85|  3114,9725
Locro 53 : .__g _g .__*_g.iﬂélug. 31 ; _5%13.3!
Mandarina — k&g . |

Mandioca ke 0 157 0 0| 1s7] 290,45
Man ke o 0 0 0
Mamon e | 0
Melén k3 0! 1]
Miel de abeja i ——Ol O] ] L 0 i -
Miel de cafia 0 negra |, ’ 0 ; ; 0 ._____q
Naanfa T WO X .__2_9:_254_.._353-_54-._.1@-._55__ 180,551 682,95 _.1355;4_515.{
Orégano @ L0395 0.3925) 0,3925| 11775 z,1£ ssrsl
Papa kg |17 34) 157] 85| ; 52,25/
Pechuga de pollo g __ 842| 157)  471] g713s)
Huevo kn 0 0}
Perejil ke 0 |

s S125]
Pepina ka | 31,41 212,36
e — T T | a35675]
oclo L5 7.85| i 85 | 675
Pifia K2 . 47,1 i

Pomelo kg ! 0 o] -
Poroto kg 2355 3,85 ; Y 145,225 |
Queso kg 314 m 174,27
Repolio N 2.1] _ a71] " 70465)] 392,:.075
Remolacha [ 314, 5495  136: 304,¢ 725 |

314 2 =
Sal yodada 4 L g,_sst 5.495|  4,3175] ] 34854
}Tomate g 1 239,425 755135 286,525 219,8; 1600,88 | 1851,61875
Zanahoria o 10205 102,05] 94.2| 117,751 416,05 763,695 |
Zepalio/calabaza | .. 92! 47, 94,2/103,777 339,277 627,66 245 |

Vision: institucion Que brinda educacign imesrai de calidad pa

QuE promueve |3 Participacion, inclysign € Intercultyralicsd
socledad,

Ministerin de Education y Cienclas
- Intlependencis Naclonal 874 &/ Pirikobuy Y Humaitg
v Eaiﬁciaaeckolman. 0. PisoTelos, 585521454 1304,
s Emaii iﬁm&ﬂm_smmma_u

[ 18
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EDUCACION : ClEncins ® GOBIERNO NACIONAL defl, nenle.

Misién; Garaaritar » *6dss las persenas una educacion de calidad como bien piblice y deretho
humana a lo large de 1a vida,

9. Control de calidad ¥ participacién social

. Descripcion
relizardn controles diarios de |a materia prima (desde |a recejicion,
91. Plande | utilizacion y almacenamiento de los alimentos) para garamizar |a inocuidad y
Monitoreo buena calidud de g alimentos: estos trabijos de monitoren ¥ fiscalizacion
estaran a eargo de los Nutricionistas enca das por la empresa adjudicad; .
[ 28120 de los Nutrivionist ncargadc L8 empresa adjudicad:

La capacitacion de los manipuladores de alimentos debe ser otorgada jor e
INAN al personal de [ empresa adjudicada antes del inicio de I provisién dol ‘

alinuerzo eseolar,

Los nutricionistas tendsds @ Su cargo capacitar al persong| encargady de
9.2. Plande manipular v elaborar lag alimentos, Se les capacitard sobre buenas priciicis de ]
Capacitaciones manutactura, conrral, higiene ¢ inocuidad g los alimentos, método; de |
coccion, ¢dme evitar la comaminucin cruzada, o importancia de los |
nuirientes que tiene cada mend v Ia racion que fe corresponde a cada nif, Ja |
importancin del consuma del almuerzn pare el nifo, para que. las encargidos |

| de claborar log alimentos, puedan Insmitic a los nifios sus conocimients ¢
‘ incentivar a los MRS 4 consumir E-..“‘_*?_ !o le s les hnnds._ ] -
9.3. Plande | Se utilizardn los medios de comunicacion como redes sociales, radios localss Lo

Difusién del | Prensa escrita o televisiva para promocionar y hacer difusion sobre el almuy, frao |
Proyectoala | cscolar, Fg imprescindible dar o conocer los beneficios que aportan i Ja

comunidad comunidad el servicin de Almumn_ Escolar, o

10. Modalidad dal servicio de almuerzo escolar seleccionada

La madalidad empleada ¢s Al IMENTOS PREPARA DOS CN LAs ESCULLAS.
(COCINANDO EN LAS ES(‘.‘UFLAS)‘

I. RECEPCION.

Seleecion de la marerig Prima a ser wilizada para la elaboracion de mend establecido reniendo

€N cuenta las normas de calidad ¢ inocuidad, desenrtando asi Jog productos cimicos ¥
frutihorticulas que no cumplan con dichas normas.

2. ALM.-\CENAM!ENTO.
Para ¢l correcto almacenimicnio de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de las
mismas asi para evitar el deteriorg debido que las entrepas son hechas en forma semanal. Pora

cllo cada institucian cuenta con frerzer v estantes en donde ordengr sus productos
adecundamente,

3. HIGIENE.

deposicion,

4. PRE ELABORACION y ELABORACION,
El horario de pre ¢laboracidn es a parir de Ins 07.00hs 2 10,

.30 hs. Se cuentan con los utensilios
necesarios para fa elaborucin eficaz de log menas, on o

Sle proceso se tienen en cueniz los
Vision: institucian que brinda educacion integral de calidad basata en valoras aticos ¥ democraticos,
que promuesve | Participacidn, Inclusion e interculturalidag para el desarrollo de Ing personas y |a
sociedad.

. Ministario do Educacidn y Cirncias

L lndepengencia Nacional £24 ¢/ Pithenuy y Humais widw

- EdileioBeckelman, 610, Pisolalef ! 592021 454 220 e, 19 / 411/

5
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EBUEACION  Ciencias ® GOBIERNO NACIONAL

Misidn: Garantizar a todac las personas una educacion de eslidagd coma bien piblico y dere tha
humano a o fargo de 13 viga.

protecolos de elaboracion de cada plaws.

Para dicha elaboracion se Cuentin con eocineras con Previa capacitaciones ¥ auxiliar de coe na
de acuerdo a la eantidad de alumnpg en la institucion,

La contratada es responsable de elaborar Jos alimentos conforme al menit establecido en el
Pliecgo de Bases ¥ Condiciones, de Iy entrega de Jos ingredientes 4 Jas instituciones educatiy 15,
de la distribucidn de rueiones a fos estudiantes dentro de Jas instituciones educarivas, asi coro
de 1a limpicza de 1odo Jo utilizado de maners diarip, segan comresponda,

5. DISTRIBUCION,

Se realizard en formy cquitativa en el horurin establecide de tumg mafana | 1.00hs a 12,00hs y
lurno tarde 12.00hs o 13.000s, en dos tmos de manera & conservar la temperatura ¥ lacalidig
del alimento, §e utilizaran utensilios no wnicos, platos de plisticos, cucharas o un pote plistii o
para la ensalada, Se cumplirin todas las normas de higiene o manipulacion de |os alimentos
desde el momento de g higiene del lugar, Pre elaboracian, distribucian ¥ posterior limpioza d )
drea utilizada. Asi cumpliendo esiriciamente can las exigencias ¥ criterios del Institure Nacion il
de Alimentacion ¥ Nutricién (INAN) dependencia del Ministerio de Salud Piblica v Bicnesy r
Social (MSP Y BS)

La elaboracién del Almuerzo esealar sors renlizadu en In institucién Educativa, mediante (|
acondicionamicnto de yng cocina escolar. garantizando la calidad del producto final en cuanto 3
higiene. salubridad ¥ ealidad del almuerzo escolar,

Derlis Dario Espinola Lic. Ruth Noemi Martinez
Intendente Municipal Nutricionista

Visién; Institucion que brinda educacicn inielral da calidad hasadg en vilores éticos y democriticos,
que promueve |3 Participacidn, inclution e interculturalidad para el desarrollo de las personos yla
sociedad.

Ministerio te Educacign y Ciencias

Independencia Nazinng 874 &f Piribebuy y Humzita
Eclﬁdoaeclrelman, Gto. Misalslef. (595,21 454 220 in:. 18

Email;: mmmmmmm

Nuiricionista
Reg. Frof. No 2787




