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Resalueion CONAE N." 004/2024 "

POR LA CUAL SE APRUEBA EL PROYECTO DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL MINISTERIO
DE DESARROLLO SOCIAL PARA LOS DEPARTAMENTOS CENTRAL, PRESIDENTE HAYES v
CAPITAL (ASUNCION), SE ASIGNAN RECURSOS FINANCIEROS Y SE COMUNICA AL MINISTE-
RIO BE ECONOMIA ¥ FINANZAS A LOS EFECTOS DE LA TRANSFERENCIA DE RECURSOS
PRESUPUESTARIOS AL FONDO NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR (FONAE)

AsURGIN, 11 de mayo de 2024

VISTO: La Nata del Vieaminislerio de Palitieas Sooiales de fecha 21 de mayo de 2024, por el
Eual salielta via resalueion |a aprabacion del Prayecto de Almuerze E scolar dal Ministerio
fle Desarrolie Bocial Al respecto, se ha realizade el analisis leenieo &n o8 1ermines de
a8 dacumentaciones presentadas, y en el marco nermative vigente que régula la imple
mentacian del Programa de Alimentaeion Escelar Hambre Cero en las Escuelas

CONBIDERANDO:  Que. la Ley N * 7264/2024. 'Que crea el Fonde Nacional de Alimentacien Escolar
& 8y Artieule 3¢ crea el Consejo Nacional de Alimentaeion Escolar (CONAF) y esta-
hla[u'sg que la presidencia del mismo sera gjercida par el Ministeno de Desarrallo Sosial
(MOE)

Que, en la mencionada L.ey. en su Artieule 8 de las funcienes del CONAE, nciso d)
dispane, "Establecer los mecaniimas normatives y @e control para la provision del ser-
vicio de alimeritacion eseolar a nivel nacional y la rendicion de euentas en el manejo de
lné recirsos asignades”

(due, en el Reglamenta Interna del CONAE aprabada por Reselueion CONAE N " 002/24
an au artieula 6° establece la alribucion del presidente del CONAE & la firma de las
reRolucianas emanacdas del misme.

POR TANTO en ejercicio de sus alribuciones legales,

EL PRESIDENTE DEL CONSE.JO NACIONAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
RESUELVE:

Artieule 1° Aprebar el Froyeeto de Alimentacian Fscalar del Ministerio de Desarrelle Boeial para el
Llamade a Licitacian Publiea Plunanual - Ad Referendum, para los Depariamentos de
Central, Presldente Hayes y Capital (AsUReldn), eonforme al Diclamen Tecrien N °
(11/2024 de faeha 21 de maye de 2024, presentade per Expediante CONAE N * 001/2024
de fecha 21 de maye de 2024 &l eual se remite |a preserte Reselucion,

Artieula 2" Asignar Recursos Finaneiefes al Ministerie de Desarrollo Secial p g6l Llamado & Liei-
taeian Publica Plurianual - Ad Referéndum eafrespandients al geribun agoste & neviem-
bre de 2024 y a los éé&f@lﬁi@ﬁ 2026, 2026 y hasta julio de 2037 pdr un Mente maxime
de th 2 B24 B12 682 878 - (guaranies dos pllenes echacientds veinticuatre mil eahe:

ciehtos doce millanes quinientas selig ) 61 RavesiaRio
farme al proveelo presentade par m@m@ﬁm m ¥
: ’ ) 7~ 0ESA )
Artigule 3° Cemuniear al Ministerio de Eeanormia y Ffane

FECUrSA8 presupuBsianes al Fande NaelapAld
farmidad ean le eslaplecide &f 1a Ley N (/26
w

-
O
(]

Sieton tbxla ransferencia de
ARN\Esagoalar (FONAE), de cen-

- ‘a o/ b ey -
Artieule 4% GomuUnIear a quiBnes eeresponda y oun @‘“&‘e' 17 S
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DICTAMEN TECNICO N," 0172024

Antecedentes

MOTENONDE A

i fechin 21 de mayo del 2024, 1o senora Vieeministra de Proteceion y Promoeion social y Econdmica
Marfi Fster Jimeénez presenta nota institucional, con tormularios adjuntos; Formulario 01: Proyecto de

z!

Nl;

[ tdentifiencion

Considernciones teenivis

Tabla 1, Aspeeton w eviluar

TCERITERION DE EVALUACION

Datos de ln Gobernaelon _
Datos del/ln responsable del Proyeeto
Darton del/ln Nutricionista

Cantididd de nvtitueiones edueativiy seleceionidan
CCantidad de extudiantes mateieulados/participantes
Tlempo de proviston de servicio®

Fechin extimadi de indeio de ta provision

. Feeha extimadi de Bnaligacion de la provision
Presupuesto estimudo para el servieio

Preclo referencinl

o de bongrientturn familine a implementar

| Identificacion de las instituciones educativay selecele

Instituciones  eduentivas  ubicadas  en

los  distritos

aeleecionados por incidencia de pohresa
| Cadigos completos
Requerimiento nutricional

| Distribueion del aporte caldrico por rango de edades
] Composicion del meni
- Horavia de preparacion del menn
- Horarvio de distribucion
- Constitueian del menu

Maodulidad del servicio

Menu eiclico

Meal Loper can Coel Pampliega - Tel 021 229 5100

, ~ Principales datos del proyeeto de alimentacion escolar

Lio

-—

Almuerzo Excolar, Formulario 02: Proyecto para el Desayuno y Merienda Escolar, Formulario N
03: Serviclo de Cenn Escolar/ Colueidn Alimentarin, en ¢l marco del *Proyecto de Alimentacion
Excolar Hambre Cevo en Nuestras Exenelny™, para promover la alimentacion adecuada de los
estudiantes matrieulados de Tas mstituciones educativas de fos departamentos o su cargo, y solicita
dutortgaeion paca Ly ingplementacion del mismo,

S tealiza o revision v el analisis Wenico del proyecto que forma parte del expediente, tentendo en cuenta
los siguientes eriterios § i consecuente calificacion de Cumple o No cumple,
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60 [ Men eidlico con i deserfpeion de todos e & R TR ] i
f L Lomponentes ol | |
17 L IReestario del Mond elelien [ ] AL |
| 7.1 Cilortan del Mend. ingredientes, medidin en gramos . I X | B3 l
| CPHER R comensal (uni persona) v I foeme e ' 5 ;
.- prepuracton del wlimenta | ’ [
. S . Cleulo de mswmon parn In alimentacion esenlar L] I _ |
L Planitin de edleuto de insnmon . LN NA

v L Contvol de ealidad % ; ] : ’
UN Plan de monitoren \ | X | N !
9.2 Pl de Capaeltneion ) L X . A b

AL Plan de Difusion del proyecto i 1y comunidid X X \ ‘
10 : Modalidad de servieln I i
- Alimentos offecidos por el servielo de plato servido (Catering) | ' l | 1

WO Condiglones minimns del servieio reguerido i J LA

102 Progedimiento Piven i prestaeion del seryielo N A [N

103 Indienciones generales, il i | A
0 Progedimienta para I enprega e alinuerso exenliy | _NA ¥ N
Alimentos prepurados en las eseuelys . ' | I
L0 Meenninmao de recepeitn de lox Alimentos ' A ,
02 Meeanismo de nllmwcnnmil*nlu | [N i
L0 Meeanismo de higiene [ A I ,' |
04 Meeanismo de pre elaboraeion y elnboraeiin | B 1
NS Meeanismo de Distribueion | \ l

L1
|

1
A Conelusiones

E andlisis enieo se renliza eonsidgranda lox dosumentos que nnan parte del expediente, folindos pos
hafs, del 1(uno) al ..., v tenlondo on cuenty lo establecido en la normativa vigente seaan lis
slguientes; Loy N" 8210/14 de “Allmentacion Excolar y Control Sanimrio™ v ln Loy N" 9364/2024
*Que eren ol Fondo Nacional de Alimontacion Exenlir PArn e wniversalisneion equitativa de Iy
Mimentacion eseolar (Hambre Cero on ninesteng Faeueln v Sixtemu Edueative), Modifien Y Amplia
I Loy N 821072000 Alimentacion Excalne y Cantrol SHRIBE™ ¥ sis posteriores modifienciones y
modifiea la Ley N." 66282020 * Que extiabloce 1y arituidad de lox curson de admision y de geido en
fodas lns universidades piblicas del Pris en el institato superior de Rellag Arios, Instituto Naetonal
de Educacion Superior, on Institutos de Formaelon Daocente, dependientes del Ministerio de
Fduenelon y Clenein y of Tnstituto Naclonal de Salud ¥ itien fos wetentos 37 8" v 6" de la Ley N
HTSR2012.™ Que cren el fondo maclonnl de fnversion pabliea y desareollo (FONACIDE) v el fundo
parn i excelencian de ln edm-nc_hif! ¥ In investigaeion y sus modifientorins™; su deereto reglvmentario

NUISRA/20240 y I Rexolucion CONAE NO01/2024 Por In ol we apraebnn los neamientos piea los

serviclon de alimentacion ttnculnl",f ;n e mareo del Programa de Alimentacion Eeenlnr Hambre Cepa
on lne Escuelas (PAE-H0), 16

af

Verifieadow los documentos regi
sogun b Tabla 1 deo Criterios dé
Lseolar, consignados en la siguien

W, v eviluados los datos presentados por iy gobernaeion convoeante

Whaneion, se apruchan fos Proyecton presentados de Allmentagion
Tabla 2

o |
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Tabla 2, Resumen de o autarizacion solicitada en velacion con el servicio de alimentacion escolar,
|

FaARAGUA

AKARAPU'ARA

MO TENONDEHA

T S S S ]

| 4

C Cantidid de Cantidad de ~ Tiempo de Provision . Modalidad

instituciones matriculados Afos Total " | Dias del Servicio

benefletnring Dias .

Alnuerzo: 1039 Almueren: 204042 30241 B diny T | Lunes o " Coeinando en

Dexayunn: 1009 “Desayuno! 294042 2025 180 dins viernes lus escuelns

Meriendn: 1039 Merlendu: 204042 2026: 180 dins ‘ Alimentos

SRk ap: Y 1% .

Cenat A Cenn: 2101 | 2027 100 dins ofrecldos por

- T i plato servido

A fin de garantizar el cumplimiento de los eriterios autricionales v alimenticios basicos, el presente andlisis
téenico realizado. se cireunseribe o las especificaciones de caraeter nutricional requeridas ¢n el Recetario
PAE-HU. st mismo. se corrobora la presentagion de los documentos respaldatorios segun las normativas.

Por tanto, las propuestas del Vieeminisierio de Proteceion y Promuocion Social y Economien, formalizados
en el Eapediente MEUT NS 04809/2024 s¢ ajustan i los “Lineam lentos para los Servicios de Alimentacion
Facolar (PAE-HD)". v en base u ¢llo se recomienda la autorizacion por parte del Consejo Nuclonal de
Allmentacion Excolar (CONAE),

"

Se exhorti @l responsable de los Proyectos de Alimentacion Escolar, agotar los medios y las gestiones
administrativas necesarias. a lin de efectivizar el derecho a la ulimentacion escolar de los estudiantes en los
plazos comprometidos: asi como a ceflirse estrictamente a estos proyeetos aceptados por constituir los
tnieos revisados por la dictaminante,

Eos el dictamen
Feehin: 21 de mayo de 2024

fa "‘;:;i l:m
A T % -"i';":{;dom_‘“
. gt

Lde, Nilda ﬁEmﬁ-_tTt enitez Martines

Nutriclonista
Registro Protesional N 1662

Meal Lope? cas Cnel Pampliega Tl 021729 5100
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
“ HAMBRE CERO EN NUESTRAS ESCUELAS Y SISTEMA EDUCATIVO”

'-’-'iur:.g

Formulario N° 03: Proyecto para el servicio de Cena Escolar/Colacion
Alimentaria

15 Identificacion de la Institucion Ejecutora

Nombre de la Institucion: Ministerio de Desarrollo Social

Direccion de la institucion: N° de Tel*: 021-729-5100
Mariscal Lopez ¢/ Cnel. Pampliega

Direccion de correo electronico™: vmppse@mds.gov.py

Nombre del responsable institucional*: Maria Esther Jiménez

N° de teléfono de linea baja*: 021-729-5100 N° de celular: 0981-103-316

Direccion de correo electrénico®: jimenez.mariaester@mads.gov.py

Nombre del/la nutricionista®: Selva Yenilda Godoy Cantero

N° de Registro Profesional*: 3089 N° de celular:0984-127-039

Direccion de correo electrénico®: sygodoy@mads.gov.py

2. Principales datos del proyecto de Cena/Colacion Alimentaria

Cantidad de instituciones educativas seleccionadas*: 35 en Capital

Cantidad de estudiantes beneficiados*: 2.101 en Capital

Cantidad estimada de raciones*: 966.460

Tiempo de provision del servicio de colacién alimentaria (en dias) *:

180 dias — 2025
180 dias —2026
100 dias — 2027

Fecha estimada de inicio de la provision*: 20 febrero del 2025

Fecha estimada de finalizacion de la provision*: 30 de julio de 2027

Presupuesto estimado para el servicio*: 15.062.279.100 gs

Aifio 2025: 5.893.935.300 gs.

Afio 2026: 5.893.935.300 gs. .
Afio 2027: 3.274.408.500 gs.

Precio referencial por plato*: 15.585 gs.

% de adquisicién de la agricultura familiar a implementar®: 10% [:-,o(.\@”T
Decreto N° 9270/2018 establece como minimo 10%

l 89'_
*Son campos obligatorios g RUE‘“" N” N

Obs. Para elaborar los precios referenciales se deben considerar las "'as vigentes

establecidas por la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas. .
Visién: “Somos la institucién que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”

Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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4. Requerimiento nutricional

4.1 Distribucion del aporte calorico por
rango etareo.

APORTE ENERGETICO TOTAL/

NIVEL DIA
EDUCATIVO | Mujer | Varén

2- 5 afios 300 325 keal
keal
lerciclodela | 350 375 kceal
EEB: 6 a 9 | kcal
afnos
2 do ciclo de | 475 525 kcal
la EEB: 10 a | kcal
12 afios
3 er ciclo de | 513 625 kcal
laEEByEM: | kecal
13 a 19 afios N
Educacion Inicial: Pre jardin, jardin, Pre escolar
Educacion Escolar Basica: EEB- Primer Ciclo 1° y 2°
y 3° grado. Segundo ciclo: 4°, 5° y €° grado. Tercer
ciclo 7°, 8° y 9° grado.

Educacion Media- EM- 1°, 2° y 3° Curso

Fuente: Guias Alimentarias del Paraguay- Segunda
Actualizacién afo 2015. Guias Alimentarias del
Paraguay para nifias, nifios menores de 2 afios -
Primera actualizacion Afio 2015

5. Composicion del meniu

5.1 Horario de preparacion del ment

De 16:00 hs a 18:00 hs

5.2 Horario de distribucion

Turno noche: 18:00 a 20:00 hs

5.3 Constitucion del menu

Plato Principal y postre .
Elaborados con alimentos frescos y naturales

5.4 Modalidad del servicio de la colacion
alimentaria

Escribir la modalidad seleccionada:
- Alimentos preparados por el servicio de plato

\10‘

C\O“ o gﬁ%‘?

servido
6. Menu Ciclico
SEMANA 1
Dias de Ia semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Tortuguitas de Empanada al Sopa
Plato Principal Tarta de choclo & Fugazza horno de v P )
carne paraguaya
pollo
Porcion para Nivel
EEB (3° ciclo) y Nivel 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr
Medio
; . Arroz con Fruta de Ensalada de Turrén de
Postre i ; Crema
lecfg_f: estacion frutas mani
X (1 -
_ odo‘i p
o 50¢

Teléfono: [+595 21] 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py

“Somos | |n,>§_gm£i@rn-’hhe I|dera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
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SEMANA 2
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Sandwiches Pastelon de ; Empanada sl
- Empanada al Pascualina de horno de
Plato Principal de verduras papa rellena S
horno de carne acelga Jamon y
- con huevo con pollo
queso
Porcién para Nivel
EEB (3° ciclo) y 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr
Nivel Medio
: Dulce de Fruta de Dulce de Turron de
Ensalada de ; ; ;
Postre 2 batata estacion mamon/ mani
frutas
calabaza
SEMANA 3
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
7 Pastelon de Tarta d
S papa/mandioca Tarta de Tortuguitas de ; ; il
Plato Principal Chipa guazu jamoény
rellena con verduras pollo
queso
carne
Porcion para Nivel
EEB (3° ciclo) y 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr
Nivel Medio
; Fruta de Crema Turrén de Arroz con Ensalada de
Postre estacich mani leche frutas
SEMANA 4
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
; Sandwich de Empanada al
Plato Principal Tarta de pollo Fugazza Tmziﬁ?s de verduras con horno de
queso carne
Porcion para Nivel
EEB _(3° ciclo) y 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr 200 gr
Nivel Medio
Crema Fruta de Arroz con Ensalada de
Postre Dulce de batata s leche frutas

OBSERVACION: El menu ciclico es la distribucion normalizada de los mends para un periodo
de tiempo de 20 dias, con el objetivo de brindar variabilidad.
Cualquier modificacion al menu ciclico, debera contar con la autorizacion de la contratante con
la justificacion del mismo; solicitando en un plazo de 24 horas antes via nota.

Socidfy Economica

o de Desarrollo Social NMDS

Vision: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+#595 21) 7295100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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7. Recetario del menii ciclico
Platos Principales
: Peso 4
Meni 1 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
Masa:
Harina de trigo 40g 40g Masa:
Margarina 5S¢ Sg - Calentar ¢l horno a 180°C.
Sal yodada 0.5g ¢/n O-I5?_1 - Formar una corona con la harina, en el
Agua potable ¢/n centro agregar la margarina semi blanda
junto con la sal, ir mezclando con las
Relleno: manos. agregar el agua segiin necesidad.
Choclo 100g 100g ‘ ;
Queso Paraguay 202 20¢ - Formar una masa blanda, Dejar reposar en
Nombre dél Mend Leche fluida 20ml 20ml la heladera _3(} minutos aproximadamente.
3 Fécula de mais 10g 10 Luego estirar la masa y colocar en una
Tarta de choclo ceua deanals 2 g -
Sal yodada 0.5¢ 0.5g GELEAR:
Rendimiento: 1 - Pre cocinar la masa por unos 5 minutos,
porcion retirar del horno y reservar.
Energfa : Relleno: "
- Lavar los choclos. blanquearlos en agua
Peso por porcién: caliente por unos minutos hasta que se
200 gr noten tiernos pero firmes. Colar y enfriar.
- Mezclar la leche con fécula y sal. llevar a
| fuego medio hasta que espese, retirar del
| fuego y mezclar con choclo y queso
| desmenuzado.
- Colocar la prepatracion en la tartera y tapar
con la masa.
- Pintar con leche la masa y hornearlo 30
minutos aproximadamente.
Postres
l Menii 1 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
| Neto
| Arroz con leche Agua potable 150 ml 150 ml - Blanquear el arroz con el agua por unos 10
Leche fluida 100 ml 100 ml minutos aproximadamente.
Rendimiento: Arroz 10g 10g i 5 ; s
; ; s il - Agregar leche, azGcar y piel de naranja o limon. y
1 porcion Azicar 5g Jg = : 2 s :
; 2 terminar la coccion hasta que el arroz esté
Canela 0.2gc/h 0,2gc/n :
o I = totalmente cocido.
Energia: Piel de naranja o -
115 keal limén - Dejar enfriar, retirar la piel de naranja o limon.
- Espolvorear con canela y servir.
Peso por porcion:
100 gramos
Platos Principales 5
Ment 2 Ingredientes a0 Pes Preparacion
B Bruto Neto P
Carne vacuna magra 175¢g 150g - Lavar y cortar cebolla, ajo y laurel e incorporar en
Nombre del Ment Pan de hamburguesa 60g 60g una olla con agua caliente para cocinar la carne
Tortuguitas de Tomate 40g 38¢ magra, una vez blandas dejar enfriar unos minutos
carne Lechuga 15¢g 15g y cortar en rodajas.
Cebolla 10g 9g s

Viceministra de Prateccisgd Promocion
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Rendimiento: | Aceite Ajo 3ml 3ml - Lavar el tomate y la lechuga, cortar ¢l pan por la
porcion Laurel lg lg mitad y colocar en el medio, la carne, las rodajas de
= Sal yodada lg lg tomate y una hoja de lechuga.
Energia : 0.58 0.5¢ = Armar las tortuguitas y servir fifo.
Peso por porcion:
200 gr
Postres
Ment 2 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Piiia . :
Rendimicntos Pina 200 g 104 g Lavar, pelar y cortar en cubos pequefios. Colocar en una
1 porcion Gl
compotera o taza. Servir.
Energia:53 keal P
Peso por porcidn:
200 gr
Platos Principales
, . Peso :
Menti 3 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
Masa:
Nombre.del Ment Harina de trigo 40g 40g Masa:
Fugazza Margarina Sg 5g - Calentar el horno a 180°C.
L Sal yodada 0.5g ¢/n 0.5¢ - Formar una corona con la harina, en el centro agregar la
Rend:gmltfnw:l Agua potable cn margarina semi blanda junto con la sal, ir mezclando con
porcion las manos, agregar el agua segin necesidad.
; - For a blanda. Dejar r la heladera 30
Energia : Huevo 502 50g - Formar unfl masa b dg( a. qui |<.p05ar.-.‘n a heladera
Yiibn soclia 30g 30g minutos dpro:\lmia amente. Luego estirar la masa y
Peso por porci6n: Tomate 30g 29g colocarciyuna tariera,
200 gr Queso sandwich 30g 30g = Pre cocinar la masa por unos 5 minutos, retirar del horno
Orégano 2g 2g y reservar.
5 Sal yodada 0.5g 0,5¢
. Relleno:
= Hervir el huevo por unos 5 minutos para conseguir el
2 huevo duro, retirar del agua, enfriar, desechar la ciscara
y cortar en rodajas. Reservar.
- Armar la fugazza colocando encima de la masa pre
cocida el jamén, el queso, el huevo y el tomate en
rodajas.
- Condimentar con orégano y sal yodada, tapar con la
- masa, pintar con leche la masa y hornearlo 30 minutos
aproximadamente
Postres
Menu 3 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Ensalada de frutas s 60 31 - Lavary pelar las frutas.
o : Mamédn g 3lg
Re]“d"“ '_'Z“m' = = - Cortar en trozos pequeios.
ion ; ~ = .
Ell:(e):;ia' Naranja 50¢g 37g - Colocar las frutas en una compotera o taza.
i y - Servir.
64 kcal Banana S0¢g 32¢g
Peso por porcion:
100, gram .f‘"‘\d coday
; oo Lic. ¥ rict nista
N o ’10'39

er© \Ematl mesadeentrada@mds.gov.py

M IALE
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Platos Principales
. . Peso ;
Mena 4 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
Pechuga de pollo 100g 100g - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso v piel. Cortar en
Nombre del Menii Disco de porciones iguales.
sran 40¢ c
S n._r‘npdnada 408 & - Pelar. lavar y cortar finamente los vegetales.
horno de pollo Tomate . : ' :
Cebolla 25g 24¢ - Saltear los vegetales con ajo y aceite, cocinar hasta que
Rendimiento: 1 Locote 20e 19g los mismos estén tiernos. Incorporar el pollo, mezclar con
g (aita “ los demas vegetales y cocinar por unos 15 minutos
porcion Aceite 10g 8g g e p
Ajo Sml sml aproximadamente.
Energia : Sal yodada lg lg - Retirar del fuego. dejar enffiar y luego armar la
0.5¢ 0.5¢ empanada.
e p;g;}poruén: - Llevar al horno por unos 20 minutos aproximadamente.
&r retirar del horng v servir,
Postres
Mena 4 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Rendimiento: i ) ] )
1 porcion Turrén de mani 30¢ 30¢g - Servir el turrén.
Energia: .
152 keal
Peso por
porcidn:
30 gramos
Platos Principales
- : Peso - s
Meni 5 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
. - Pelar, lavar v cortar la cebolla. Saltear en el aceite v
Nombre del Menti Huevo S0g 502 cocinar hasta que esté transparente.
Sopa Earacuaya Harina de maiz 40g 40g - Retirar del fuego v mezclar con la yema del huevo, leche.
b : . sal yodada y harina de maiz cernida. Mezclar todo muy
Re"d'm[gnw-i Leche fluida 30 ml 30 ml biery reservr.
porcion
Cebolla 30g 27g - Agregar el queso Paraguay desmenuzado y las claras
Energia : batidas a punto nieve. con movimientos envolventes.
ueso Paraguay 20g 20g =i &
Q - - - - Colocar la preparacion en una asadera y llevar a horno
Peso por porcion: Aceite 5 ml sml fuerte aproximadamente 40 minutos a hasta que la
380 gr superficie est¢ dorada y al pinchar con un cuchillo salga
Sal yodada 05¢g 05g limpior
*50 g de Huevo representa 1 unidad.
Postres
Menti 5 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacién
Neto
Crema Leche fluida 120 ml 120 ml - Separar 25ml de leche friay diluir la fécula en ella.
Rendlmlle'nto: - Azfcar . 10 % 10g5 - Colocar el resto de la leche a hervir en una cacerola
I porcién I-n.cu}a de maiz Sgon g junto con el azicar y la ramita de canela, ciscara de
Cazfcara ,d", , ; lim6n o naranja, remover constantemente.
Energia: naranja o limoén c/n ¢/n
4 gster 1"me“rb Satell
Visidn: “Somos la institucion gue lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el ParaguayMana & Lo
Teléfono: (+595 21) 729 5100 i W’i s
Email: mesadeentrada@mds.gov.py esdrrolio souid
. erprild dL
Ministe .




MINISTERIO DE

4 DESARROLLO | TEKOATY
AKARAPUARA

gﬁ SOCIAL

| PARAGUAI

e

SOCIAL

PARAGUAY | MOTENONDEHA
110 keal Vainilla o canela ¢/n - Cuando la leche rompa a hervir, bajar la intensidad del
fuego (fuego medio — minimo), retirar la canela y/o
Peso por cascara de naranja y verter la mezcla anterior poco a
porcion: poco sin dejar de remover.
60 gramos - Dejar cocer la mezcla por 5 minutos aproximadamente y
luego sacar del fuego.
- Verter la crema en el recipiente, enfriar y servir bien
frio.
Platos l;rincipales
Ment 6 Ingredientes Peso Bruto ]I:Iiig Preparacién
Carne vacuna 120¢ 80g - Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos cortarla en
Nombre del Menu magra cubos.
Empanada al Disco para 40¢g 40g
2 - Procesar y reservar.
horno de carne empanada ’
: Cebolla 20g 19g - Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales.
Rendimiento: ] Loc&_}tg 10g 8¢ - Saltear en aceite la cebolla, locote, ajo y sal, cocinar
porcion Aceite 3ml 3ml hasta que los mismos estén tiernos. Incorporar la carne,
) Ajo lg lg mezclar con los demds vegetales y cocinar por unos 15
Energia : Sal yodada 0.5¢ 0.5¢ minutos aproximadamente.
Peso por porcion: - Retirar del fuego, dejar enfriar y luego armar la
200 gr empanada.
- Llevar al horno por unos 20 minutos aproximadamente,
retirar del horno y servir.
Postres
Ment 6 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Ensalada de i
fritas 1 porcion 100 gramos | 62 keal Pifia
Rendimiento: Nagasii
1 porcidn aranja
; Banana
Energia:
64 keal
Peso por
porcién:
100 gramos
Platos Principales
Ment 7 Ingredientes Peso Bruto Il;eestz Preparacion
, . ~ " - Lavar las verduras y escurrir, cortar en rodajas el
Nombre delMent Pan de sandwich 150g 150g —"
S:’m::::(l: de Tomate 50g 50g - Colocar sobre una rebanada de pan las rodajas de tomate
vy la lechuga condimentando con la sal yodada, colocar
- Queso de 40¢g 40g . ; ;
el = 5 encima otra rebanada de pan, luego el queso y por
Rendimiento: | \ alti atebanada d
o séndwich altimo otra rebanada de pan.
Lech 10 10 g
:chuga o o
Energia : cehvg i &
Sal yodada 0.5g 0.5g N

Vision: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”

Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py

Marizh{t
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Peso por porcion:
200 gr
Postres
Mend 7 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto . i
Dulce de batata Agua potable 150 ml 150 ml - Blanquear el arroz con ¢l agua por unos 10 minutos
Rendimiento: Leche fluida 100 ml 100 ml aproximadamente.
ol :;ég:r 150 g ISO g - Agregar leche. azicar v piel de naranja o limon. y
. 4 & y & terminar la coccion hasta que el arroz esté totalmente
Energia: Canela 0.2gc/n 02g cocido
115 kcal Piel de naranja o c/n ’
limén - Dejar enfriar, retirar la piel de naranja o limoén,
Peso por - Espolvorear con canela y servir.
porcion:
100 gramos .
Platos Principales .
. 7 Peso .
Menti 8 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
. Nombre del Menu | Relleno de pollo Relleno de pollo:

' - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel. Cortar en
Easteloride pupa Pechuga de pollo . y orcioties iotales. B {
rrelleno con pollo = porciones 1guales.

S Tomate 60 g 42 - Lavar. pelar y cortar los vegetales en cubos pequefios.

Rendlm!ento:l . ) Sellar el pollo en aceite con i._l_'i(). una vez sellado

porcion Zanahoria agregar los vegetales (sin tomate) y sal yodada. Cocinar
Cebolla 60 g 59¢ hasta que estén blandos.

Energia : 281 kcal - Luego agregar tomate, sal yodada. laurel y agua
Locote 20¢g 16 ¢ caliente hasta cubrir los ingredientes. Dejar cocinar
wasit s 140 hasta que el tomate se haga salsa y cambie de color

Peso por porcion: A 28 L (rojo) por aproximadamente 20 a 30 minutos a fuego

i Ajo 10g 8¢ fuerte cuidando que no se quede sin liquido. Agregar
Nivel inicial : agua si es necesario.
Sal yodada 3ml Iml "
200 gramos PR
Laurel 05¢g 05¢g :
Pastelon de papa:
Edad escolar Agua potable 05¢ 05¢ - Lavar, pelar y cortar las papas. Colocarlas en un
recipiente. cubrir con agua y cocinar hasta que se
300 gramos 0.2gch 0‘% g ablanden. Retirar del fuego. escurrir el agua de coccion
Pastelén de papa siL y hacer el puré. Agregar margarina, sal y mezclar
uniformemente.
Adolescentes Papa - En una bandeja para horno colocar la mitad del puré de
380 gramos Queso Paraguay papas cubriendo toda la_base. cotocar el rcllcno‘ y cubrir
con el restante de puré de papas, agregar encima el
Margarina queso paraguay desmenuzado. Llevar nuevamente al
134 ¢ horno para gratinar 5 minutos aproximadamente.
Sal vodada = ; g
’ 200 g 10 - Retirar del horno y servir.
Agua potable 10g &
Sg
Se
0.5¢g
0.5gc/
c/n -

Teléfono: (+595 21) 729 5100

enez

Visién: “Somos la institucidn que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay” ;
N‘ar r L] Fie lT‘{JClOﬂ
mlrmtrEm Proyfecian

Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Postres
Menti 8 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Melon
Rend nientos Lavar, pelar y cortar en cubos pequeios. Colocar en una
L parcion compotera o taza. Servir.,
Energia:
50 keal Melon 300 ¢ 180 g
Peso por
porcion:
300 gramos
Platos P;'incipales
; L Peso :
Mena 9 Ingredientes Peso Bruto Preparacién
- g Neto :
Nombre del Ment Masa: Masa:
Pascualina de Kl de 56 40¢ 400 - Calentar el horno a 180°C.
acelga ‘ = 2 % - Formar una corona con la harina, en el centro
Margarina se 5g agregar la margarina semi blanda junto con la sa'l. ir
Rendimiento:| mezclando con las manos, agregar el agua segiin
porcion Sal yodada 0.5g ¢/n 0.5¢ necesidad. Formar una masa blanda. Dejar reposar
o en la heladera 30 minutos aproximadamente,
Energia : Agua potable - Luego estirar la masa y colocar en una tartera.
. : - Pre cocinar la masa por unos 5 minutos, retirar del
Peso por porcién: horno y reservar. Relleno:
200 gr Relleno: - Lavar los vegetales, cortar en porciones pequeiias,
- 25¢ blanquearlos en agua caliente por unos minutos
Acelga 40g hasta que se noten tiernos pero firmes. Colar y
Zanahoria 20¢ L crltrlar, )
200 - Mezclar la leche con fécula y sal, llevar a fuego
3 Queso Paraguay 20g = medio hasta que espese, retirar del fuego y mezclar
5 20ml con los vegetales cocidos y el queso desmenuzado.
: Leche fluida 20ml - Colocar la preparacion en la tartera y luego rellenar,
: st 5 10g tapar con la masa.
- o . .
£ 96 - Pintar con leche la masa y hornearlo 30 minutos
Cebolla 10g & aproximadamente.
Locote 10g 8g
Sal yodada 0.50 0.8
: Postres
Méni 9 Ingredientes Peso Peso Preparacién
. Bruto Neto
Dulce de mamén/ : - Lavar, pelar. retirar las semillas y cortar en rodajas
calabaza Mamén/calabaza 200 g 102 g gruesas.
Rendimiento: ” ; L . ; .
;]dc::‘]clieétz Azucar 10g 10g - Escaldar el mamon cortado, colocandolo en 1 litro de
P . 7 5 agua con bicarbonato de sodio y hervirlo por 3
Energin: g u{“"“ :J"‘:i’[“' g 0.2g 0.2¢ minutos. Retirar del fuego y escurrir.
: icarbonato de sodio
99 keal 0.2¢ 02¢ - Luego colocar en una olla el mamoén con el azicar, el
5 Agua potable _ clavo de olor y 50 ml de agua potable.
Peso por c/n ¢/n

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”

Teléfono: (+595 21) 729 5100
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.
porcién: - Cocinar en una olla tapada hasta que estén listos por
50 gramos aproximadamente 30 minutos.

- Luego retirar del fuego y esperar que se enfrie para
servir en compotera o taza,

Platos Principales

Menu 10 Ingredientes Peso Bruto ;ﬁg Preparacién -

Nombre del Meni Disco de 40g 40g Salsa Bechamel:
Empanada al - Colocar en un recipiente la margarina, llevar al
horno de jamén y fuego vy dejar que se derrita.
queso Jamén cocido 25g 25g - Agregar la harina, mezclar bien y agregar la leche.
Revolver la mezcla hasta que espese. Agregar la sal

empanada

Rendimiento:1 Queso Paraguay 20g 20g vodada y dejar enfriar antes de utilizar.
porcion
Energia : : N
Salsa bechamel
Empanada:
Peso por porcién: Leche fluida - Mezclar la salsa bechamel fiia con el queso
200 gr desmenuzado y el jamon corfado en cubitos.

Harina de trigo a
‘ g - Rellenar el disco de empanada con la mezcla

Margarina Sml 5ml anterior.
Sal yodada Sg 58 - L]‘cvar al horno pn_r unos 20 minutos .
aproximadamente, retirar del horno y servir.
5g S5g
0.5¢ 0.5¢ i
Postres -
Menii 10 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Turrén de mani
Rendimiento:
1 porcidn
Energia: .
152 keal Turrén de mani 30g 30g - Servir el turrén.
Peso por
porcion: -
30 gramos

W)

Maria ES,

dip Prorecior

T Jiménez
o+ Promocion
M
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Visidn: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Platos Principales
- : Peso :
Meni 11 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
Nombre del Me;ni Relleno de carne Relleno de carne:
Pastelon |Ele G VAGUHE - Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos
papa/mandioca y cortarla en cubos.
rellena con carne magra 60 ¢ 0g - Lavar, pelar y cortar los vegetales en cubos
i pequeiios. Sellar la carne en aceite con ajo,
Tomate — . . :
Energia: una vez sellada agregar _los vegetales (sin
£ Zunuhatia 60 o 50 ¢ tomate) y sal yodada. Cocinar hasta que estén
290 keal B b blandos.
B ‘e . o ¥
Cebolla 208 16:g - Luego agregar tomate, sal yodada, laurel y
Peso por porci(’)‘n: Locote 158 14 ¢ agua caliente hasta cubrir los ingredientes.
Dejar cocinar hasta que el tomate se haga
Nivel inicial Aceite 10g 8¢g salsa y cambie de color (rojo) por
y : aproximadamente 20 a 30 minutos a fuego
200 gramos A 3ml Sml fuerte cuidando que no se quede sin liquido.
Sal yodada 0.5¢ 05¢ Agregar agua si es necesario. Pastelon de
papa/ mandioca:
Edad-escolar Laurel 05¢g 05¢g
- Lavar, pelar y cortar las papas o las
300 gramos Agua potable 02 gl 02¢ nfﬂnd.mcas, IColucarias_ en un recipiente,
o/n cubrir con agua y cocinar hasta que se
ol ablanden. Retirar del fuego, escurrir el agua
de coccion y hacer el puré. Agregar
Adolescentes Pastelén de papa margarina. sal y mezclar uniformemente.
380 gramos . = . .
Papa/mandioca - En una bandeja para horno colocar la mitad
del puré de papas cubriendo toda la base,
Queso Paraguay colocar el relleno y cubrir con el restante de
. ot 134 ¢ puré de papas, agregar encima el queso
Margarina 200 g paraguay desmenuzado. Llevar nuevamente
Sal yodada 10 10g al horno para gratinar 5 minutos
2 ) aproximadamente.
. : akils . Jg ; 5
Agua potable S5g - Retirar del horno y servir.
05¢
0.5gc¢c/n
c/n
Postres
Me:u’u 11 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Piiia
Rendimiento: Lavar. pelar y cortar en cubos pequeiios. Colocar
1 pdrcion :
en una compotera o taza. Servir.
Energia:
53 keal Pifia 200 g 104 g
Peso por
porcion:
200 gramos
’ e
_ M g j elva Godoy
ME@ stdpHAmenes? yonista

et
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Platos Principales
> e Peso 2
i so Bruto araci
Menii 12 Ingredientes Peso Brut Neto Preparacién
Nombre del Meni Masa: Masa:
Tarta de verduras Earina i uido 40g 402 - Calentar el horno a 180°C.
i «
- Formar una corona con la harina, en el centro
Rendlmt_entozl Margarina 5g 5g agregar la margarina semi blanda junto con
poreion ] la sal. ir mezclando con las manos, agregar el
Sal yodada 0,5g ¢/n 0.5¢ agua segin necesidad. Formar una masa
Energia : ¢/n blanda.
Agua potable ) _
Peso por porcién: - Dejar reposar en la heladera 30 minutos
200 gr : aproximadamente. Luego estirar la masa y
Rell colocar en una tartera.
elleno: :
25¢ - Pre cocinar la masa por unos 5 minutos.
Zucchini o 37 retirar del horno v reservar.
zapallo
. : 25g
Zanahoria 30¢g Reliciiot
Cebolla 25 24g - Lavar los vegetales, cortar en porciones
& 240 pequenas. blanquearlos en agua caliente por
Tomate 250 g unos minutos hasta que se noteh tiernos pero
. 20¢g firmes. Colar y enfriar.
Queso Paraguay 20g . ;
= 20ml - Mezclar la leche con fécula y sal. llevar a
Leche fluida 20ml . fuego medio hasta que espese. retirar del
100 fuego y mezclar con los vegetales cocidos y
Fécula de 10g = el queso desmenuzado.
maiz - Colocar la preparacion en la tartera y tapar
0.5¢ con la masa.
Sal vodada .
o 0.5¢ - Pintar con leche la masa y hornearlo 30
minutos aproximadaniente.
Postres )
Menu 12 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacién
' Neto
Crema Leche fluida 120 ml 120 ml [ - Separar 25ml de leche fria y diluir la fécula en
Rendimiento: Azicar 10g 10g5 ella.
I porcién I*ecu}la de mafz & g - Colocar el resto de la leche a hervir en una
C‘u’_Cdral ,d", " cacerola junto con el aztcar v la ramita de
Energia: na.ra'nja g-mar ¢/n 1 canela. cascara de limon o naranja. remover
110 kceal Vainilla o canela c/n bl
: = constantémente.
Peso por - Cuando la leche rompa a hervir, bajar la
porcién: intensidad del fuego (fuego medio — minimo).
60 gramos retirar la canela y/o cdscara de naranja y verter
la mezcla anterior poco a poco sin dejar de
remover.
- Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
aproximadamente y luego sacar del fuego.
- Verter la crema en el recipiente. enfriar v
servir bien frio.
GOaSy
énel ista
£ psrer Jim - n
v’(ﬂ‘ protetciony Promos> £ N° 3089 :
yicemi Guia B8
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Platos Principales
- ; Peso s
Menn 13 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
, 5 - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel,
Nombre del Meni | Pechugade pollo | 152¢ 100g sellar en una sartén con el aceite hasta que
Tortuguitas de Pan de esté bien cocinado.
pokio - Lavar el tomate y la lechuga, cortar el pan por
Rendi;nienm'l hamburguesa 60g 60g la mitad y colocar en el medio, ¢l pollo, las
pcﬁcién . Toimits rodajas de tomate y una hoja de lechuga.
- Armar las tortuguitas y servir frio.
Enérgia - Lechuga 40g 38g
5 Aceite 15¢ 15g
Peso por porcidn:
200 gr Sal yodada 3ml 3ml
0.5¢ 0.5g
- Postres
Meéni 13 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacién
; Neto
Turrén de mani
Rendimiento:
1 porcidn
Energia:
152 keal Turrén de mani 30g 30g - Servir el turron.
Peso por
porcion:
30 gramos
Platos Principales
: : Peso :
Menua 14 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
; o - Lavar, pelar y cortar en julianas la cebolla.
Nombre del Meni Huevo >0g >0g Saltear en aceite, agregarle la sal y una vez
Chipa Guazu Choclo 400 40a trasparentes, sacar del fuego y reservar.
R d.’ & e ) 4 g - En la licuadora o procesadora, ir licuando el
= 'm{,) i Leche fluida 25ml 25ml choclo con huevo y la leche. Agregar a esta
P Gibolis 249 20p mezcla la cebolla, el queso desmenuzado.
Energia : 300 keal J - Verter la preparacion en una fuente vy llevar al
Queso Paraguay 20g 20g horno caliente por unos 30 minutos
Peso por porcion: Jr— sml Sml aproximadamente o hasta que la superficie
380 gr - este dorada y al pinchar con un cuchillo salga
Sal yodada 0.5g 0.5¢ limpio.
*50 g de Huevo representa | unidad.
Postres
Menu 14 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Arroz con leche Agua potable 150 ml 150 ml - Blanquear el arroz con el agua por unos 10
Leche fluida 100 ml 100 ml minutos aproximadamente,
Rendimiento: Arroz 10 g 10 g
1 porcion Azucar 5g Sg

Visidn: “Somos la institucion gue lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”

Teléfono: (#5985 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Canela 0.2 gc/n 02¢g - Agregar leche. azicar y piel de naranja o
Energia: Piel de naranja o ¢/n limon. y terminar la coccion hasta que el arroz
115 keal limon esté totalmente cocido.
- Dejar enfriar, retirar la piel de naranja o
Peso por : ; p g
i limon.
porcion: i .
100 gramos - Espolvorear con canela y servir.
Platos Principales -
: Peso i
Meni 15 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
Nombre del Menu Masa: Masa:
; ; - Calentar el horno a 180°C.
& A Ue JAmon i, Harina de trigo 40g 40g i
Queso - Formar una corona con la haring. en el centro
S 1 Margarina 5g 5g agregar la margarina semi blanda junto con la
Rendlm!e'nto:[ i 0.5g ¢/n 0.5¢g sal. ir mezclando con las manos, agregar el
porcion Sal yodada ¢/n agua seglin necesidad. Formar una masa
blanda. )
Energfa : Agua potable 30g ‘ _
- Dejar reposar en la heladera 30 minutos
VST aproximadamente.
Peso por porcién: 30¢ ‘
200 gr Relleno: 30g - Luego estirar la masa y colocar en una tartera,
Jama 5 30¢g - Pre cocinar la masa por unos 3 minutos. retirar
o 30g del horno y reservar,
Queso Paraguay 30g # 2
Salsa bechamel:
25ml Relleno:
Leche fluida 25ml
Se Iro: preparar la salsa bechamel
Harina de trigo 5g - Calentar la leche sin que hierva: reservar.
Sg wzp
Margarina = sg - En otro recipiente colocar la manteca al fuego,
0.5¢ mezclar con la harina y formar un una masa
Sal vodada 0.5g homogénea y lisa.
- Agregar la leche y sal continuar revolviendo
hasta espesar.
- Dejar enfriar antes de utilizar.
- Mezclar la salsa bechamel con el queso y
jamon cocido en cubbs.
- Colocar la preparacion en la tartera y tapar
con la masa.
- Pintar con leche la masa y hornearlo 30
minutos aproximadamente.
Postres
Menii 15 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Ensalada de . . -
frutas 1 porcidn 100 gramos | 62 keal Pifta
Rendlml.ento. Naranja
I porcion
! Banana
Energia:
64 keal

Visidn: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”

Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Peso por
porcion:
100 gramos
Platos Principales
i ; Peso :
Meni 16 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
Nombre del Menii Masa: : Masa: B
Tarta de Pollo . . - Calentar el horno a 180°C.
Harina de trigo 40g 40g ) )
- Formar una corona con la harina, en el centro
Rendimiento: Margarina 5g 5g agregar la margarina semi blanda junto con la
poreién sal, ir mezclando con las manos. agregar el
' Sal yodada 0,5g ¢/n 0,5 agua segin necesidad. Formar una masa
Encrai 08 g 8 g o
nergia : ¢/n blanda.
% 8 Agua potable )
. - Dejar reposar en la heladera 30 minutos
Peso por porcion: I ; i 5
aproximadamente. Luego estirar la masa y
200 gr ;
colocar en una tartera.
Relleno: ) P .
100e - Pre cocinar la masa por unos 3 minutos, retirar
Pechuga de pollo 100e & del horno y reservar.
. 24a
Fomate 25g -
Ceboll 28
- Cholia 20g Relleno:
: Lacote 10g 8g - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
- Sl Cortar en porciones iguales.
¥ Aceite 5ml - Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales.
’ Ig ; 3 ; 2
Ajo lo & - Saltear los vegetales con ajo y aceite, cocinar
: 0.5g hasta que los mismos estén tiernos. Incorporar
Sal yodada 0.5g el pollo, mezclar con los demas vegetales
y cocinar  por unos
15 minutos aproximadamente.
2 - Retirar del fuego y dejar enfriar,
. - Armar la tarta colocando encima de la masa
precocida el relleno.
. - Tapar con la masa, pintar con leche la masa y
hornearlo 30 minutos aproximadamente.
Postres
Menii 16 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Dulce de batata
Rendimiento:
1 porcion
Enérgia: Dulce de
79 kcal 30¢ 30g - Servir el dulce.
membrillo/ batata
Peso por
porcién:
30 gramos

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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Platos Principales
5 5 Peso 3 °
Menu 17 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
i -
Masa:
Nombre del Menii Harina de trigo 40g 40g Masa:
Fugazza Margarina 5g 5g - Calentar el horno a 180°C.
i Sal yodada 0.5g ¢/n 0.5¢ - Formar una corona con la harina, en el centro
Rendimiento: 1 Agua potable e agregar la margarina semi blanda junto con la
_porcidn sal, ir mezclando con las manos. agregar el
Relleno: agua segun necesidad,
Energia : Huevo 50g 50g . blanda Dl
fambn-cocido 30g 30g - ulrm]arduna.;raasa. anda. Dejar reposar en la
Peso por porcién: Tottiate 30g 29¢ :c adera 31 rmlnutm-, aprmlln'ladamenu.
5 S0y e a ' . -
200 gr Queso sandwich 30g 30g .uego estirar la masa v colocar en una
Orégano 2g 2g tartera.
Sal yodada 0.5¢g 0.5g - Pre cocinar la masa por unos 5 minutos.
retirar del horno v reservar.
Relleno:
- Hervir el huevo por unos 5 minutos para
conseguir el huevo duro, retirar del agua.
enfriar. desechar la cascara y_cortar en
rodajas. Reservar.
- Armar la fugazza colocando encima de la
masa pre cocida ¢l jamén. el queso, el huevo
vy el tomate en rodajas.
- Condimentar con orégano y sal yodada, tapar
con la masa, pintar con leche la masa v
hornearlo 30 minutos aproximadamente
Postres ¥
Menii 17 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto 5
Crema Leche fluida 120 ml 120ml | - Separar 25ml de leche fria y diluir la fécula en
Rendimiento: Azucar 10g 10g5 ella.
L porcion Fe{c;{la 8 "T_“Z e & - Colocar ¢l resto de la leche a hervir en una
v i .15_Lam|_n N y / cacerola junto con el azicar y la ramita de
I?Srkg a]' Jla,m.rl‘i]d ” ‘Imotn . LJ, " canela, cascara de limén o naranja. remover
o e oh constantemente. _
Peso por - Cuando la leche rompa a hervir. bajar la
poreién: intensidad del fuego (fuego medio — minimo).
60 gramos retirar la canela y/o cdscara de naranja y verter
la mezcla anterior poco a poco sin dejar de
remover.
- Dejar cocer la mezcela por 5 minutos
aproximadamente y luego sacar del fuego.
- Verter la crema en el recipiente, enfriar y
servir bien frio.
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Visién: “Somos la institucién que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+#595 21) 729 5100
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Platos Principales
Menii 18 Ingredientes [:):::’0 :Zig Preparacion
e ' = _ - Lavar y cortar cebolla. ajo y laurel e
Nombre del Meni | Came vacuna magra 175¢ 150g incorporar en una olla con agua caliente para
Tortuguitas de Pan de hanibursuesa cocinar la carne magra, una vez blandas dejar
carne = enfriar unos minutos y cortar en rodajas.
Tomate - Lavar el tomate y la lechuga, cortar el pan por
Rendlm{gnto:l Lechiga 60 600 la mitad y colocar en el medio, la carne, las
pokay ’ & 5 L2 rodajas de tomate y una hoja de lechuga.
Energia : Cebolla 40g 38g - Armar las tortuguitas y servir frio.
i Aceite - s
. So Sg
Peso poy porcion: Ajo = 5
200 gr Laurel 10g 9g
Sal yodada 3ml 3ml
lg lg
lg lg
3 0.5g 0,5g
i Postres
Menn 18 Ingredientes Peso Bruto Peso : Preparacion
Neto
Mamoén
Rendimiento: Lavar, pelar y cortar en cubos pequedios.
porcion Colocar en una compotera o taza. Servir.
Energia:
60 keal Mamon 200 ¢ 100 g
Peso por |
poreion:
200 gramos
Platos Principales
Meni 19 Ingredientes Peso Bruto keso Preparacion
Neto
u PR o - - Lavar las verduras y escurrir, cortar en rodajas
Nombré del Mena | Pan de sandwich 150g 150g pr——
Sandwich de. g
ot Tomate - Colocar sobre una rebanada de pan las rodajas
queso J 500 50 de tomate y la lechuga condimentando con la
se0 da ) :
Queso de Mg V8 sal yodada, colocar encima otra rebanada de
Rendimiento: | sandwich 40g 40g pan, luego el queso JPUI‘ Gltimo otra rebanada
porcion _ &:pa.
Lechuga 10g 10g - Raiir.
Emirgla : Sal yodada 0.5g 0,5g
Peso por porcién:
200 gr
Postres

Visién: “Somos la institucién que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 729 5100
M aFfaaitseeasditenimata@mds.gov.py
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Menii 19 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacin
Neto
Arroz con leche Agua potable 150 ml 150 ml - Blanquear el arroz con el agua por unos 10
Rendimiento: Leche fluida 100 ml 100 ml minutos aproximadamente.
| porcidn Arroz 10 g 10g N e
Asicat 55 2 - Agregar leche. azicar y picl de naranja o
o & £ limon, v terminar la coccion hasta que el arroz
Energia: Canela 0.2 gc/n 02g " esté totalmente cocido
115 keal Picl de naranja o ¢/n ; ) ' '
limon - Dejar enfriar, retirar la piel de naranja o
Peso por limén.
porcién: - Espolvorear con canela y servir.
100 gramos
Platos Principales
! § Peso o
Menii 20 Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion |
Carne vacuna 120g 80g - Limpiar la carne. dejarla libre de ligamentos
Nombre del Menti magra cortarla en cubos.
Empanada al Disco para 40g 40g Proces -
- Procesar y reservar.
horno de carne empanada
Cebolla 20g 19g - Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales.
R"“di“‘i_e_“m’l Locote 10g 82 - Saltear en aceite la cebolla. locote, ajo y sal.
poreion Aceite 3ml 3ml cocinar hasta que los mismos estén tiernos.
: i Ajo lg lg Incorporar la carne, mezclar con los demas
Energia : Sal yodada 0.5¢ 0.5g vegetales y cocinar por unos |5 minutos
aproximadamente:
Peso por porcion: : 1 ] :
200 gr - Retirar del fuego, dejar enfriar y luego armar
la empanada.
- Llevar al horno por unos 20 minutos
aproximadamente, retirar del horno y servir.
Postres
Menii 20 Ingredientes Peso Bruto Peso Preparacion
Neto
Ensalada de Iy, - -
frutas | porcion 100 gramos | 62 keal Pifa
Rendlml_e.ntn: Naranja
1 porcion
Banana
Energia:
64 kcal
Peso por
porcién:
100 gramos <

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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8. . Calculo de insumos para cenal/colacioén: no aplica

9. Control de calidad y participacion social

Descripcion

Las preparaciones del plato principal y postre deberan ser transportadas
y distribuidas en condiciones adecuadas, de tal forma que ofrezcan
garantias de inocuidad para la salud de los estudiantes.

Los controles de recepcion de los alimentos preparados seran realizados
por los responsables de cada institucion educativa, para garantizar la
buena calidad de los alimentos recibidos.

Los trabajos de monitoreo y fiscalizacion estaran a cargo de las
nutricionistas y funcionarios de apoyo designados para el efecto,
mediante visitas semanales a las instituciones educativas donde se
realizara el relevamiento de datos especificos de los establecimientos
destinados para la distribucién de los alimentos. Se entregaran informes
mensuales de la situacion.

La empresa adjudicada debera informar al Ministerio de Desarrollo Social
cualquier irregularidad en la provisiéon del servicio a través de una nota.
Durante la ejecucion del contrato los alimentos incluidos en el servicio de
estaran sujetos a controles aleatorios por parte de la contratante, asi
como de la autoridad sanitaria competente, incluyendo la toma de
muestras que podra ser realizada en las instituciones educativas
beneficiadas con el servicio. Los costos de los andlisis fisicoquimicos y
microbiolégicos seran asumidos por la empresa adjudicada, sin costo
alguno para la contratante.

En caso de constatarse incumplimientos con relacion a parametros
fisicoquimicos o microbioldgicos, se actuara conforme a lo establecido
en el contrato y la normativa vigente aplicable.

9.1. " Plan de
Monitoreo
9.2. -Plande

capacitaciones

-

Se realizara antes de la ejecucion del proyecto, a través de charlas y
capacitacion personalizada a cada cocinera y auxiliar de cocina. La
capacitacion consiste en entrenar al personal en cuanto a la higiene,
manipulacion y distribucion correcta de los menus establecidos, para
dicha capacitacion la empresa adjudicada debe solicitar al Instituto
Nacional de Alimentacion y Nutricion (INAN) la realizacién de ésta de
manera a contar con el Certificado en Buenas Practicas de Manufactura.

9.3. Plande
Difusion del
proyecto a la

comunidad

La difusion del proyecto se realizara a través de notas a las Direcciones
Departamentales de Educacion de Central y Presidente Hayes, y por su
intermedio a los supervisores educativos y directores de las instituciones
educativas beneficiadas con el servicio.

Asi también sera difundido por medios de comunicacion, pagina oficial
del MDS y redes sociales con que cuenta el Ministerio.

Maria Ester Jimenez

\,Iir\\l‘ﬂ

de Desarros

ra de Prote ccrm\'
ca
.-_I Econonit
3 ollo Social WiDS

promocion

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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10. Modalidad del servicio seleccionada

“Alimentos ofrecidos por el servicio de plato servido (catering)”

1. CONDICIONES MiNIMAS DEL SERVICIO REQUERIDO

La empresa adjudicada es responsable de elaborar los alimentos conforme al menu
ciclico establecido, de la entrega a las instituciones educativas, de la distribucion de las
raciones correspondientes a cada estudiante de las instituciones educativas
seleccionadas, asi como del retiro y limpieza de todo lo utilizado de manera diaria.

2. PROCEDIMIENTO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO i

2.1. Elaboracion: La elaboracién de los alimentos que componen el servicio de
cenal/colacion debe ser realizada en las instalaciones de la empresa adjudicada,
habilitada por el Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion (INAN), la misma debera
estar con el registro de establecimiento (RE) vigente. Todo el proceso de produccion y
distribucion debe ser supervisado por un profesional del area. Los alimentos deben ser
elaborados en el dia de consumo, con materia prima natural sin agregados de.ningutin
tipo de aditivos.

2.2. Transporte: Para el transporte de los alimentos la empresa adjudicada ‘debera
contar con vehiculos de tipo furgén cerrado habilitado por la autoridad competente. Asi
mismo, para transportar los alimentos preparados la empresa adjudicada debera contar
con contenedores térmicos aptos para el transporte de alimentos calientes y/o frios
segun el requerimiento de la preparacién, debera estar herméticamente cerrado a fin de
garantizar la calidad del producto final en cuanto a higiene y calidad.

2.3. Entrega de los alimentos: La empresa adjudicada debe trasladar el alimento a las
instituciones educativas beneficiadas en recipientes aptos para luego- ser servidas
dentro de las instituciones educativas. Debe proveer de los utensilios necesarios
diariamente para el almuerzo como platos, cubiertos (cuchara, tenedor, segun la
consistencia del alimento). Las raciones de plato principal, ensalada y postre deben
estar servidas en compartimientos separados.

2.4. Distribucién: La empresa adjudicada es la responsable de distribuir los alimentos
segun la cantidad de raciones establecidas en el listado de instituciones educativas
beneficiadas todos los dias (lunes a viernes). Debe garantizar la realizaciéon de toda la
entrega y distribucion en forma individual a todos los estudiantes en el .horario
establecido de 18 a 20 horas. '

2.5. Retiro y limpieza de los utensilios: La empresa adjudicada debe retirar los
utensilios utilizados para el almuerzo (platos, cubiertos, bandejas, recipientes térmicos,
etc.), para la limpieza posterior una vez finalizado el servicio del dia.

3. OTRAS CONSIDERACIONES
3.1. No se aceptaran platos y/o alimentos cuyas caracteristicas organolépticas se
encuentren alteradas.

3.2. La entrega de los alimentos sera diaria y debera llevarse a cabo durante los dias
habiles escolares (lunes a viernes), correspondiente a los 5 dias de clase.

3.3. En caso de asueto, feriado o cualquier otro motivo conocido y probado en virtud del
cual las clases sean suspendidas, el proveedor no estara obligado a proveer los
alimentos ni la institucion educativa a recibirlo. La comunicacién en dicho caso estara a
cargo del/la directora/a de cada institucion.

Visién: “Somos la institucion que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 7295100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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3.4. Los responsables de la recepcion de los alimentos seran los/las directores/as y/o la
persona autorizada por el director de cada institucion educativa. La persona autorizada
debera ser designada por el director a través de un acto administrativo y/o registro de
firmas,estando dicha persona obligada a recibir, controlar los bienes y suscribir las actas
de recepcién y notas de remision, en ausencia del/la director/a.

3.5. El acta de recepcioén y nota de remision debera emitirse diariamente detallando la
cantidad de raciones y la composicién del menu (plato principal, ensalada, postre) a ser
distribuido en cada institucion educativa.

3.6. La cantidad de personal necesario para la distribuciéon del servicio sera de acuerdo
con el nimero de raciones correspondientes a cada institucion educativa, como se
establece en las normativas legales vigentes.

3.7. El personal encargado de la distribucion de los alimentos debera contar con
uniforme, delantal y gorro con logo de la empresa. Deberan llevar el pelo recogido,
tapaboca, porta nombres y calzados cerrados, todo lo necesario para evitar cualquier
tipo de contaminacion.

3.8. El Ministerio de Desarrollo Social podra solicitar en cualquier momento informes
sobre la cantidad de platos servicios efectivamente, sobrantes o faltantes si los hubiere,
aceptabilidad de alimentos, etc., que ayude a mejorar el servicio.

Flrma Respﬁﬁééﬁlé de la Institucion Solicitante Flrz'l Nu ricionista

Aclaracion Registro Profesional N° 3089
Sello de la Institucion Aclaracion

Vision: “Somos la institucién que lidera el desarrollo social sostenible e inclusivo en el Paraguay”
Teléfono: (+595 21) 729 5100
Email: mesadeentrada@mds.gov.py
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