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Mision: Somos la institucié rectora qua formula y 2jecuta la pelitica 2ducat va permitiendo el desarrollo personzl,
social, econdmico y cultural de a poblac 2n.

Asuncién, 24 de junio de 2024.

Nota DGBE N° 288/2024

Sefior

Julio Cesar Alfonso Fischer, Intendente
Municipalidad de Antequera
Departamento de San Pedro

Con agrado me dirijo & usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud de la Municipalidad de Antequera, scbre el “Proyecto de Almuerzo
Escolar” con Expediente Xilema N° 207.139 de fecha 18 de junio de 2024, se ha
realizado el an4lisis técnico en los términos de las documentacicnes presentadas, el
marco normativo vigente del Programa de Alimentacién Escolar - Hambore Cero en
las Escuelas, por lo que se remite el Dictamen técnico de la Direccion de
Alimentacién Escolar N° 36/2024, a través del cual se autoriza el Proyecto de
Almuerzo Escolar, en tres (03) fojes ttiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

Direcdién General de Bienestar Estudiant]

nisterio de Educacion y Ciencias

Elaborado por:  Arzacia Olmedﬂ Rev sado per: Rober: Gayose
Visidn: Institucién rectora del sistema educativo nacional, trensparente, con zestién pa¥icioativa, eficaz y eficiente.
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico ¥y cultural de la poblacidn.

MARANDU DAE PPY 379/2024

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

A A
SR

ARANGE : 24 de junio de 2024

MBA’EGUIPA : Responder Exp. Xilema N° 207.139 PROYECTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
ANTEQUERA.

Tengo el agrado de dir‘girme a Usted, a fin de remitir el Marandu
DGPAE PPY 264/2024 del Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar
dependiente de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico N°36/2024 en la cual se
autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024, presentado por
la MUNICIPALIDAD DE ANTEQUERA, a través del expediente de referencia.

Maitei.

Elaborado por: karina Garay Of&ia'm-m. , Revisado por: Andrea Mitena Ferndnde
g &

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.
Direccion de Alimentacion Escelar — Independencia Nacional N°874 e/ Humaita y Piribebuy (Edif. Beckelman,
6to piso)
Correa: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econémico y cultural de la poblacién.

MARANDU DGPAE PPY 264/2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena Fernindez, Directora
Direccién de Alimentaciéon Escolar

= . . il
&’rogramas de Alimentacion Escolar

ARANGE

MBA’EGUIPA  : Expediente Xilema N°207139 de fecha 18 de junio del 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en adjunto
para los fines pertinentes, el Dictamen Técnico DGPAE N°36/2024, que autoriza el
PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la Municipalidad
de Antequera, presentado a través del expediente de referencia.

Maitei.

i SSTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS £

Direccidn de it e ~vel5p Bscolar ©

K SR ¥y i

s L P R Lo e TR
Xilema Moo

Recibicio p:r:‘./.zfﬂ.c‘rf’m. Feimande?.
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Fecha:../L.‘L/Qé./L!«.l..,. o era @148 i

\
Elaborado por: Claudia Bem’tez@ Revisado por: Melissa Desvars:\i

Vision: Institucidn rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente,

Departamento de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
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Mision: Somos la institucién rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
2condmico y cultural de la poblacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°36/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 207139
de fecha 18 de junio de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Julio Cesar Alfonso Fischer, Intendente de la Municipalidad de Antequera del
departamento de San Pedro, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
astudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacién para
la implementacién de este.

2. Consideraciones técnicas

Se realiza el anélisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos que evaluar
N° CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE | NO CUMPLE
1. |Identificacién
1.1 |Datos de la Gobernacién/Municipio v
1.2 |Datos del responsable del proyecto v
1.3 |Datos del nutricionista v
Bl Principales datos del proyecto de almuerzo escolar
2.1 |Cantidad de instituciones educativas seleccionadas v
2.2 [Cantidad de estudiantes beneficiados v
2.3 [Tiempo de provisién del servicio* v
2.4 |Fecha estimada de inicio de la provisién v
2.5 |Fecha estimada de finalizacién de la provisién v
2.6 |Presupuesto estimado para el servicio v
2.7 |Precio referencial v
2.8 |% de la agricultura familiar a implementar v
3. [Identificacién de las instituciones educativas seleccionadas
31 In._f,t'imcion.e.s ecy,lcativas seleccionadas se encuentran en la
Microplanificacién
3.2 |Cédigos completos v
3.3 [Fuente de financiacion v
- 4. [Requerimiento nutricional
41 [Distribucién del aporte calérico por rango etareo v
5. |Composicion del menu
5.1 [Horario de preparacién del mena v
5.2 [Horario de distribucién v
5.3 [Constitucion del ment v
Elaborado por: Claudia Benitez % Revisado por: Melissa Desvars

Vision: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.
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Mision: Somos la institucidn rectara que formula y ejecuta la politica edacativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural ce la pcklacion.

5.4 [Modalidad del servicio v
6. Mena clcifea _
6.1 |Mena ciclico ccn la descr1pc1on de todos los comp: onentes v

7 Recetano de memz cxchco

Calorias del Menu ingredientes, medidas en gram"'s para
7.1 |jun comensal (una persona) y la forma de preparacién del v
alimento.

8. Calcult}% demsn;:nos para el almuerzo escolar

8.1 |Planilla de calcalo ce insumos v
9. |Control de calidad |
9.1 [Plan de monitoreo | v
9.2 [Plan de capacitacién : v
9.3 |Plan de Difusi¢n del proyecto a la comunidad v
10. [Modalidad del semam _ 5
Alimentos ofrecidos por 'el servicio de plato servido (Catering) | Cumple | No Cumple
10.1 [Condiciones minimas del servicio requerido =
10.2 Procedimiento para la prestacion del servicio /
10.3 [Indicaciones genera]es _ i
10.4 [Procedimiento para la entrega del almuerzo escolar =
Alimentos preparadcs en las escuelas Cumple | No Cumple
10.1 Mecanismo de recepc16n de los alimentos v
10.2 |[Mecanismos de almacenamiento v’
10.3 [Mecanismos de higiene v
10.4 |[Mecanismos de pre elaboraciéon y elaboracion v
10.5 [Mecanismos de distribucion v

*La Municipalidad presenta su compromiso de ampliacion de los dias de provisi¢n segn disponibilidad
resupuestariz para el afio 2024.

3. Conclusiones

El andlisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del expediente
foliados del 1 (uno} al 27 (veintisiete), teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de “ Alimentacién
Escolar y Coritro. Sanitaric”, la Ley N°7264/2024 “Que crea el fondo Nacional de Alimentacién
Escolar para la universalizacion equitativa de la alimentacién escolar (Hambre cero en nuestras
escuelas y sistema educativo)”, la Resolucion CONAE N°003/2024 “Por la cual se faculta al
Ministerio de Educaciér. y Ciencias a seguir aplicanco los lineamientos e instrumentos
necesarios a fin de ap-obar los proyectos de alimentacién escolar que no integran el listado de
Municipios priorizados por el CONAE”, la Nota DGBE N°213/2024 de la Direccién General de
Bienestar Estudiantil del Ministerio de Educacién y Ciencias en la cual se solicita respuesta a
varias consultas sobre la autorizacién de proyectos al Ministerio de Desarrollo Social, la Nota
VAF N°104/2024 del Viceministerio de Administracion Financiera del Ministerio de Economia
y Finanzas en el cual informa que el MEF proporcionaréa financiamiento a los municipios
durante el ejercicio fiscal 2024, y el Manual de Procedimientos para los servicios de
alimentacién escolar, er. instituciones educativas de gestion oficial, privada y privada

Elaborado por: Claudia Benitez & Revisado por: Melissa Desvar

Vision: Institucidr rectore ded sistama educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
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Misién: Somos la instituzién rectora gue formula y ejecuta le politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cul-ural de a pcblacion.

subvencionada, establecido por el Ministerio de Educacién y Ciencias y aprobado por
Resolucion MEC N°965 del 15 de setiembre de 2022.

En ese sentido, corsidarando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluacién del punto

¥ 2 de este informe, se autoriza (ver Tabla 2) por Gnica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias
a partir de la fecha de emisién, a fin de realizar los procedimientos administrativos
correspondientes.
Tabla 2. Resumen de la autorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerza
escolar
Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provision Modalidad
Beneficiarias | Matriculados Afio Total Dias Dias
. Lunesa |Alimentos preparados
06 526 2024 19 N PTep
viernes en las escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucion fuera del proyecto presentado,
ademés de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacién, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboracién del mismo; se circunscribe el analisis a las especificaciones técnicas
de caracter nutricional. a fin de garantizar el cumplimiento de los criterios de seleccién de los
beneficiarios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.

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 putlica. ;

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

Es el dictamen.

Lic. Nut. Claudia Benitez

Registro Profesional N°: 2.647

1 Fecha: Viernes, 21 de junio de 2024
)

[

’ Aprobado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar
Direccién de Alimentacién Escolar

técnico a la Direccidn General de Bienestar Estudiantil, a comunicacion a la parte
interesada. /

Elaborado por: Claudia Bem'ted Revisado por: Melissa Desvar:
Visién: Institucion rectora dal s stema educativo nacicnal, sranspzarente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
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‘ @ PUERTO
MUNICIPALIDAD DE :'iNTEQL-'ERﬁANTEQUERA
Departamento de San Pedro BRNSE Ketna ta caLma
RUC 80006716-9

Antequera, 18 de junio de 2024.-
Seiior
Robert Gayose, Director General
Direccion General de Bienestar Estudiantil
Mimisterio de Educacion y Ciencias
Presente

El nombre y representacién de la Municipalidad de Antequera, nos dirigimos a Ud., con
el objeto de solicitar de sus buenos oficios para analizar y si corresponde aprobar el Proyecto de
Alimentacion Escolar para el Ejercicio 2024, anexo a la presente y cuyas instituciones a ser
beneficiadas se detallan a continuacién.

O —
c — b4
- S % i 3 ;‘; Estudlantes
[ g £ = 9 - . i Beneficiarios Fuente de
=] 5 [~ b
g g § 5 E § Nombre de ia Institucién/Centro (**) Localidad o Barrio (Educ. Inicial, | Financiacion
8§ ® S% 1" y 2° Ciclo)
| I (=
} @ -
Escuela Basica N° 525 Profesora Elena 848-30-10
202
1 . 202004 11044 Ramirez de Ozuna Poroto 47
2 I 2020C5 11395 Escuela Basica N° 3701 Lorenzo Ramirez Poroto a0 848-30-10
Giménez
i g Escuela Bésica N° 508 Wilhelm Georg 848-30-10
3 207008 11045 Gustav Timeke Puerto Barranguerita 19
- = =
4 | 202007 11046 ifi:‘t’:'a Basica N° 983 Salvador Venialgo | g4, Antequera 13 848-30-10
5 | 202010 119027 | C.E, 622 Infantil Szn Ramon Virgen De Fatima 168 B4B230-10
y 0
6 202002 11043 Escuela Basica N° 252 José de Antequera y Curuzu Chica 349 848-30-10
Gastro
Total alumnos 825

Referente al tiempo de provision del servicio de almuerzo escolar, cabe destacar que la
Municipalidad de Antequera actualmente dispone de un Presupuesto limitado de Gs. G 172.463.000
(Guaranies, Ciento setenta y dos millones cuatrocientos sesenta y tres mil) para el ejercicio fiscal
2024 v atendiendo al histérico de precios referenciales adjudicados en los distritos de la zona y la
cantidad de beneficiarios, nuestra estimacién de dias de provision cubriria 19 (diecinueve) dias.

Asi mismo la Municipalidad de Antequera en ¢l caso de contar con una nueva
disponibilidad presupuestaria posterior a la solicitud de este proyecto, se compromete a realizar
una ampliacion en los dias de provisién a fin de que sc pueda llegar a tener una mayor
sostenibilidad en la implementacién del Almuerzo Escolar.

Sin otro particular, me despido con el mayor respeto esperando un favorable resultado.
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Misidn: Garantizar a todas Jas personas una educacion de calidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de la

vida.
DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIRECCIGON DE ALIMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY — PAEP
Formulario N° 01: Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar

| 1. ldentificacion de Ja Gobernacién o Municipalidad

!

| Departamento: San Pedro Distrito: Antequera

Direccion del local de la Municipalidad: 3 de Mayo e/ José de Antequera y Castro

N° de teléfono de linea baja: (0342)230001

" Nombre del Intendente: Abog. Julio César Alfonzo Fischer

| N° de celular; 0884530422

Direccién de correo electrénico: muniptoantequera@gmail.com

Nombre del/la Nutricionista: Lic. Venancia Mabel Santacruz Aguirre

N2 de Registro Profesional: 2.771 N° de celular: 0972 192 509

Direccién de correo electronico: maby santacruz@hotmail.com

2. Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

| Cantidad de instituciones educativas beneficiadas: 6 (seis)

Cantidad de estudiantes beneficiados: 626(seiscientos veintiséis)

; Tiempao de provision del servicio de almuerzo escolar [_é-h Jia;)_26—24: 19 (diezy _riueve)

| Fecha estimada de inicio de la provision 2024: agosto

Fecha estimada de finalizacién de la provisién 2024: agosto

 Presupuesto estimado para el servicio 2024: Gs. 172.463.000

" Precio referencial por plato: 14.500

j Porcentaje de la agricultura familiar a implementar: 10%
Dezreto N° 9270/2018 establece como minimo 10%

*Son campos obljgatorios
Obs. Para elaborar los precios referenciales se deben considerar las normativas vigentes establecidas por la
Direccién Nacional de Contrataciones Pablieds.

Visién: Institucion que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve |a
participacién, inclusion e interculturalidad para et desarrollo de fas personas y la sociedad.

Direccién de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso Edif.Beckelman)



~ MINISTERIODE | PARAGUAI
g; % EDUCACION | TEKOMBO'E
.4 YCIENCIAS | HATEMBIKUAA

PARAGUAY . MOTENONDEKA

Misién: Garantizar 3 todas las personas una educacion de calidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de [a vida.

3. Identificacién de las instituciones educativas a ser beneficiadas.

CANTIDAD DE ESTUDIANTES Rustiiee ;
IDENTIFICACION OE LA INSTITUCION EDUCATIVA Hnanclacl
Educacién Inidal Educacién Escolar Bisica on s
Nombr b
e del
Cuenta Nombr | asenta g
N Cédlgo de | Codigo con edela | miento "::'e' Pr;::’" Jardin Pre escolar 1% ciclo Ciflo
establed de - Tipode | jornada | Lomlidado | Zon | comun | (sise
mien Institu Tiofrarede Aimstituckon Gestldn escolar Barrio 8 idad | encuen
toescolar | ddn extendid indigen | tra
a g) ublcad
aen H M H M H M H M H ] H M
A uno) . : hy
o « | Escuela Basica N° 505 LI s £
1| N o Profesora Elena Ramisez Oficial NO Poroto R NO 0 0 0|0 5 2 3|0 7 5|14 | 11
O < -—
~N O | — <! deOzuna
; 248-30-003
Q @ | Escusla Basica N° 3701 Oficial _ M
z % o] ‘-r'-)_ el Lorenzo Ramirez Giménez Ne REEI R b 0 0 0 0 . ’ - 0 11 B J _
Escuela Basica N° 508 Oficial Puerto £48-30-003 e
3 8 © g Withelm Georg Gustav NO Bamanguer | R NO 0 0 0 0 [} 0 (1] 0 6 3 7 3
N O - ; e
O S | « | Timeke ita
N | S | Escuela Basica N° 993 Oficial Picad e Y
[ R a
4| 9g |2 | sawvadorVenialgo Prieto NO | antequera | R | MO 6| o |o0j0j 0|0 |06 0] 6 |1 2]4 -
2 |5 : Oficial pes R
s | S & |[EELIE a0 no [Vimende |y |y 0| 7 |18|22| 28 |28|32|23| 0o |0 |0 |0
=) — | Ramén Fatima e
I O -— 1 : }1
N | S | EscuelaBasica No 252 Oficial Curizu
g g 8 % José de Antequera y Castro MO chica u o 0 0 0 . 0 0 0j0 )0 f‘_
subtotal 10 7 18 [ 22 | 33 |30 | 35| 23 e
Total a 626

Vislén: Institucién que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la participacién, inclusién e intercuituralidad pa.ga_f:i:‘)L
4G

X
Direccién de Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional Ne874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman) I—‘Q‘Sf 35
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Misién: Garantizar a todas las persorias-una ecucacion de calidad corno bien pdblico y derecho huraano a lo largo de la

vida,

4. Requerimiento nutricional

4,/1fDistribuci6n del aporte calérice
or rango etéreo,

Nivel inicizl: 312 kcal +/- 30 kcal

Educacién Escolar Basica 1° y 2° ciclo: 450 kcal

+/- 50 kcal

5.

Cemposicién del mentd

5.1 Horario de preparacion del men(

De 07: 00 hs a 10:00 hs

5.2 Horario de distribucién

Turno mafana: 11:00 2 12:00 hs
Turno tarde: 12:00 a 13:00 hs

5.3 Constitucidn det menu

Plato Principal, Ensalada y postre
Elaborados:con alimentos frescos y naturales

5.4 ModakEdad del servicio del .
almuerzo zscolar g

Alimentos praparados en las escuelas

6. Recetario del meni ciclico
| Lunes | | Miércoles | Jueves | Viernes
= = == | s e J s R =
Caldo de Estofado de Guiso de
Soyo ;fg%‘: cgiT 5 porotc con polic con arroz con
P fideo papa carmne
70 gramos
salsa + 170 : .
240 gramos gramos 240 gramos | 200 gramos | 200 gramos
| ___polenta |
' 100 gramos ]
Porcitn para Nivel salsa + 250
EEB (1° y 2° ciclo) 350 gramos gramos 350 gramos | 300 gramos | 300 gramos
polenta
Ensalada ’ Ensaada Ensalaca Ensalada
Ensalada de Eﬂzaf;;ge de de de
M =1, vedetaies g vegetales vegetales vegetales
Fruta de : < Fruta de Fruta de
Postre Crema estacion En sl?rluat‘f: de estacion estacion
(2 banana) - (2 banana) (2 banana)
jas de la ; _ = Miércole T e Viers
S R St Lune o] S Ty = ernes
semana = _,} 1] i_ )il Hﬂ o el S - Moayes
=T ANDE. Picadito de Polenta Caldo de Tallarin
Plato Principal | pollo conpuré | con salsa porofo corsalsa | Chupin de Pollo
= o | de papa de carne conaroz | decame
AT 70 gramos 70 gramos
SN 70 gram0s
Porcién para Nivel il -1 Salsa + 240 Salsa + 80 y -
Inicial P'Ca:fo ;j:éo | 170 gramos | gramos gramos 120 gramos
gramos Fu Polenta Fideo ... Mlabe
100 gramos 100 gzamos 100 gramos - ;
Porcién para Nivel 5 Salsz + 35C Salsz + 2.
EEB (1° y Z=ciclo) Picadito ;16é0 250 gramos gramos | 120 gramos 150 gram@“
gramfas_ur Polenta |  Fideo 1 o

Visian: Instituc@én que brinda educacion integrai de calidad basada en valores éticos y democraticos, que prormueve |y ;

particlpacién, inclusién e interculturalidad para el desarrallo de las personas ¥ la sociedad.

Direcdén de Alimentacién Escoiar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif Beckelman)
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Mision: Garankizar a todas fas personas una educacién de calidad como bien pablico y derecho humano a lo largo de la
vida. ' ’ ‘
Ensaladi de Ensalada Ensalada | Ensalada Ensalada de
vegetales de de de vegetales
vegetales | vegetales | vegetales
Fruta de ' Frutade ]
Manf con miel estacién ;{;‘E‘a | estacion Frutg ge o
(2 banana) | (2 banana) (2 banana)

JOY NTRE= N S e e L k = .| M ARNG
Guiso de Picadito de Salsa de - Albondigas
Fideocon | camecon | legumbrescon | YeriVoride | 4o holiocon
__polio papa arroz guesu caime arroz
| 70 gramos
7 ‘ | 70 gramos Saisa (3
200 gramos | 200 gramos Salsa + 100 240 gramos | bolitas) + 90
gramos Arroz gramos de |
, arroz
100 gramos 10803?51'21‘[!1405
300 gramos | 300 gramoes Salsa + 130 350 gramos boli
ramos Arroz olitas) + 130
| E gramos Arroz
i | Ensoladade Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada
S vegetales de de de de
S o vegetales vegetales vegetales vegetales
e 31 A Fruta de Fruta de Frutade |
Postre li : Crema estacion Fruta citrica estacion estacién
oot A (2 banana) (2 banana) | (2 banana) |
‘Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes
' ) Guisode | Polentacon | ,
Locro S;z;agg czﬁo poroto con saisa de So’6 Apu’a \
P arroz pollo \r
70 gramos O VL
| : 70 gramos : AT/
' :?:::?:i;:? 240 gramos Salsa + 80 200 gramos Sa;: ;\;S?O 240 gramos | | k i} A
gramos Fideo | %"’
polenta " v
Porcién pﬂrﬂ.: 100 gramos 100 gramos = 277!
on 250
Nivel EEB (1°y 350 gramos Salsa + 120 300 gramos Sa;zn:o 55 350 grﬁfﬁjs
gramos Fideo polenta
Ensaiflade | Ensaladade | oac? | Ensaladade i
vegetales: vegetales ueietalEs vegetales vegetales
Fruta de Fruta de Fruta de
estacion Ensf?:jat:a e Fruta citrica estacién estacion
(2 banana) s | (2 banana) (2 banana) |

OBSEﬁVACE){‘é_: El menu ciclico es la disirizucion nomalizada de los ments para un periodo de tiempo de 20 dias, con &l
objetivo de brindar vasiabilidad, Cualquier modificacion al menu ciclico, debera contar ¢on la autorizacién de [ cgntratante con
ta justificacién del msmo; solicitzndo en un piazo de 24 horas antes via nota .

Viskén; Instizacion gl brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve (2
participacios, inclugion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.
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MINISTERIO DE

PARAGUA!

£ .4 EDUCACION | TEKOMBO'E
% & YCIENCIAS ‘ HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

PARAGUAY

Misién: Garantizar a todas Jas personas una educacion de calidad como bien piblico y derecha hurmano a lo largo de la

vida,

7, Recetario del menii ciclico

Piatos Principales

Menu 1: Soyo
= ! Peso Peso .
Descripcioén Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Camniavarguna o 529 Limpiar la came, dejarla libre de
Retidiinlonto: 73 g" ) 60 3 ligamentos y grasa. Molinar y reservar.
1 porcién ’ TOII:‘I ate 303 293 Lavar, pelar y picar los vegetales en
o trozos pequefios.
%g?rkg;:l- z aﬁgﬁsﬁ . ‘;'g g ?g 9 Saltear en un recipiente cebolla,
9 g tomate, locote, ajo y cocinar hasta que
Peso_por QUERS 159 159 estén tiernos
N‘Fi’\?erlciﬁ;.al Pg;i%‘ﬁzy 10 9 Agregar la carne molida, zanahoria,
m locate 103 83 zapallo, Ig sal yoqada y el arroz con
Edad escolar Acsite 5 mi 5 mi agua hervida. Cocinar hasta que estén
s ey - blandos. Revolver lentamente hasta
350 gramos Origano gg g gg 9 | que la came este cocida
10 =g g fir: !
Sal yodada 0,59 059 Erztlr:rrmdel fuego y agregar queso y
Agua potable c/n cin gano.
Meng 2: Polenta con salsa de pollo
N n Peso Peso N
| Descripcién ingredientes Bruto Neto Preparacion
Salsa de pollo
Salzﬁ;le Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
Tg mate 70 69 piel. Cortar en poreiones iguales.
Rendimiento: Pechuaz de 60 g 52 9 Lavar, pelar y cartar [as verduras.
1 porcién olgllo g 9 Sellar el pollo con ajo y aceite.
Cgbolla 10 9 Una vez sellado agregar tomate y
Energia: LGCHIE 10 g 8 9 laurel, luego las demas verduras por
307 keal Aceite 3 ”3 3 r?wl Ultimo agregar agua caliente hasta
A‘é e ot cubrir los ingredientes.
Peso por sal é dad 0‘5 g 0‘5 g Cocinar con la ollz tapada hasta que
porcién: aL;u r; 2 0‘2 g 0‘28 las verduras estén listas y agregar la
Nivel inicial : ' sal.
70g salsa + Agua potable c/n c/n
170g polenta Polenta
Polenta "
Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en
Edad escolar A%uaﬁﬁ:tggle 223 i 228 o aceite con sal yodada.
100g: salsa + ama{z 9 729 Agregar agua. Cuando hierve,
250g polenta Cebolla 15 14 incorporar harina de mafz en forma de
g g 9 lluvia con un cernidor a fin de evitar
Queso 10g 10g grumos
Pirag?ay - B Por dltimo, agregar quesc paraguay
i B m desmenuzado y mezciar bien. Retirar
Sal yodada 05¢g 0,59 del fuego.
Menti 3: Caldo de poroto con fideo - oSl
Descripcién Ingredientes g Fe Preparacion “ Nut
P Bruto Neto Zes. P
Rendimiento: Zapallo 604 324 Lavar, pelar los vegetales en trozos
1 porcion Porcto seco 30g 30g peguefios.

Visién: Institucion que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve |3
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y 12 sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGULA!

¢ % EDUCACION TEKOMBO'E
“ " YCIENCIAS HATEMBIKUAA

FARAGUAY - MOTENCNDEHA

Baisién: Garantizar a todas las perso1as una educacion de calidad como bien pablico y derecho humano a lo largo de la

vida,

Tomate 25¢g 2449 Saltear cebolla, tomate, zanahoria,

Energia: Zanahoria 204g 1649 locote y ajo con =l aceite.

271 keal Fideo nide 159 15 g Cocinar hasta que los mismos estén

Quseso 15¢g 159 tiernos.
Peso por Paraguay Incorporar el poroto y agua hervida,
porcion: Cebolla 10g 8g una vez blando agregar el zapallo.
Hivel inicial Locote 104 8g Luego agregar el fideo y cocinar por
240 gramos Aceita Smi Smi aproximadamente 8 minutos.
Edad escolar Ajo 05g 0,59 Retirar del fuego y agregar el gqueso
350 gramos Sai yodada 05¢g 05g desmenuzado junto con la sal yodada.
Agua posable c/n c/n Observacion: si utiliza la legumbre
seca debera ser remojada 1 dia antes
en agua a temperatura natural o una

hora antes en aqua caliente.

_Menu 4: Estofado de polio con papa -
. . eso ..
Descripcion Ingredientes gf:t(:) l;leto Preparacion
Rendimiento: Papa 200g 134 ¢

1 porcién Pechuga de 60g 529 Limpiar el pollo dejarlo libre de huesoy

pollo piel. Cortar en parciones iguales.

Energia: Tomate 60g 59¢ Lavar, pelar y cortar las verduras.

257 keal Zanahoria 2049 16g Sellar el pollo con el ajo, una vez

Cebolla 2049 189 sellado agregar el tomate, luego las

Peso por Locoie 1049 Bg demas verduras y agregar el agua

porcion: Aceiie 5ml 5 ml caliente hasta cubrir los ingredientes,
Nivel inicial Cebollita de 5g 5g Agregar las papas y cocinar hasta que
Z00 gramos hoja estén blandas.

Edad escolar Ajo 0,50 0,50 Por ultimo, agregar la cebollita de hoja

300 gramos Sal yodaca 0,59 0,59 picada y sal yodada.

Agua potable c/n cin
Mena 5: Guiso de arroz con carne
i Peso | Peso Preparacién
Descripcion | Ingredientes i Neto P
P ~arne vacuna 60 52 Limpiar la came, dejarla libre de

Rendimienta: € mag-a ¢ g ligar?'lentos y cortarla en cubos.

1 porcion Tomate 70g 69g Lavar, pelar y picar los vegetales en

Energia: Arroz 45g 45¢ cubos pequefios. Saltear la carne con

340 kcal Cebolla 15g 149 aceite y ajo, agregar cebolla, tomate,

Peso_por Locote 109 8g locote con sal yodada y laurel.

P°’°."?'F Aceite 5mi 5mi Cocinar hasta formar una salsa roja.
Nivel inicial Ajo 0,59 0,59 incorporar el arroz, revolver un paco y |
200igramos 3al yodada 0,59 0,5¢ luego agregar el agua y cocinar hasta | |

Edad escolar Laurel 0,29 0,29 que se ablande &l arroz (15 minutos | &
300 gramos Agua potable cin cin aproximadamente) o Ay
Menu 6: Picadito de pollo con puré de papa < LT\ - A
eso 4 \
Descripcion Ingredientes ;re:tc; Neto Preparacién  Jz. ?;V't' . ;,7”
e Picadito de Picadito de pollo: Rey-
Rendimiento: polio - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y

1 porcion Saechuga de 60 g a2g piel. Cortar en porciones iguales.

. polio - Lavar, pelar y cortar los vegetales en
Energia: Temate 60 g 59 g cubos pequefios. Sellar el pollo en el
285 keal Zarahoria 204 169 aceite con el ajo, una vez sellado

Cebolla 159 149 agregar los vegetales sin el tomate y la

Vision: institucion que brinda educzacion integral de calidad basada en valores eticos y democraticos, que promueve la
narticipacién, inclusién e iterculturslidad para ol desarrollo de las personas y la sociedad.
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MINISTERIO D= BARAGUAL

# " EDUCACION | TEKOMBO'E
“ 4 YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA
Misior: Garantizar a odas las personas una 2ducacin de calidad como ien piiblico y derecho humano a lo largo de [a
vida,
Peso por Locote ' 10g 8g sal yodada. Cocinar hasta que estén |
porcion: Perejil i 5g 5¢ blandos.
Nivel inicial Aceite 3 ml 3ml |- Luego agregar tomate, sal yodada,
70 g picadito + Ajo 05g 059 laurel y agua caliente hasta cubrir fos
110 ¢ puré Sal yodaca 054q 054 ingredientes.
Laurel - 029 0,2g |- Dejar cocinar hasta que el tomate se
Edad escolar Aguza potable : e/n c/n haga salsa y cambie de color (rojo) por
100 g picadito + : aproximadamente 20 a 30 minutos a
150 ¢ puré Puré de fuego fuerte cuidando que no se quede
papas f sin liquido.
Papa - 200g 134 g |- Por dltimo, agregar el perejil picado.
Leche fluida - 50 ml 50 ml Agregar agua si es necesario.
Magarina - 5g 59
Salyodada | 05g 0,5g |Puré de papas
Aguz potable ¢/n ¢/n |- Lavar, pelar y cortar las papas.

Colozarlas un recipiente, cubrir con
agua y cocinar hasta que se ablanden.

- Retirar del fuego, escurrir el agua de
coceion y hacer el puré. Agregar leche,
margarina, sal y mezclar
uniformemente.

Ment 7: Polenta con salsa de carne

Peso Peso

Descripcién Ingredientes Bruto Neto

Preparacion

SBalsa de carne

- Limpiar la carne, dejarla libre de
ligamentos y grasa. Cortar en
poreiones iguales.

Salsa de carne - Lavar, pelar y cortar los vegetales en

Tomate 70 69 ¢ trozos pequefios. Sellar la carne en
Rendimiento: Came vacunz 609 529 aceite con ajo y sal yodada, una vez
1 porcién magra 9 3 sellada agregar los vegetales sin el
Cebolla tomate.
Energia: Locote ,1'8 S gg - Cocinar hasta gue estén blandos, por
356 kcal Aceite 3 Wg 3 rg' altimo agregar tomate y laurel,
Ajo 05 05 posteriormente agua caliente hasta
Peso por Szl yodada 0‘ 5 g 0'3 9 cubrir los ingredientes.
sorcion; Laurel 0’2 g O'ZQ - Dejar cocinar hasta que se haga salsa
Nivel inicial Agua potable é/ng c,:mg y cambie de color (rojo).
70g salsa + ‘ Aproximadamente 20 a 30 minutos a
170g polenta Polenta fuege fuerte cuidando gue no se quede
Agua potable sin liquido. Agregar agua si es
Edad escolar Harina de 233 ;ﬂ 228 ;ﬂ necesario.
103g salsa + maiz Polenta.
2509 polenta Cebolla 15¢ 14g | Pelar, lavar y picar la cebolia. Sellar en
Gueso ¥ aceite con sal yodada.
Paraguay 109 09 |. Agregar agua. Cuando hierve,
Aceite 2 ml mi incorporar harina de maiz en forma de
Sel yodada 0 gng 059 uviz con un cernidor a fin de evitar

grumios.

- Por dltimo, agregar queso paraguay A
desmenuzado y mezclar bien. Retirar \
del fuego.

Meni 8: Caldo de poroto con azroz

Visién: Instzzucién que brinda educacién integral de calidzd basada en veleres étizos y democréticos, que promueve la
participacién, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las perscnas y fa socledad. £
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~ MINISTERIDDE | PARAGUAI
{ . EDUCACION TEKOMBO'E
% # YCIENCIAS = HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de Ja

vida.

o H . S0 P
Descripcion Ingredientes gfuto 'F;eeig Preparacion
- Lavar, pelar los vegetales en trozos
Rendimiento: pequefios.
1 porcién Zapallo 60g 32q |- Saltear ceboila, tomate, zanahoria,
Poroto seco 30g 30g locote y ajo con el aceite.
Energia: Tomate 259 24g |- Cocinar hasta que los mismos estén
266 kecal Zanahoria 20g 16 g tiernas.
Arroz 169 15@ |- Incorporar el poroto y agua hervida,
Peso por Queso 159 15¢ una vez blandoe agregar el zapallo.
porcian: Paraguay - Luego agregar e} arroz y cocinar hasta
Nivel inicial Cebolia 10g 9g que esté cocido, retirar del fuego y
240 gramos Locote 1049 8g agregar el queso desmenuzado junto
Aceite 5mi 5mi con la sal yodada,
Edad escolar Ajo 0549 05g
350 gramos Sal yodada 05¢g 0549 Observacion: si utiliza la legumbre
Agua potable c/n ¢/n seca debera ser remojada 1 dia antes
en agua a temperatura ambiente o
una hora antes en agua caliente.
Meni 9: Tallarin con salsa de carne
Descripcion Ingredientes gf:tz :li:g Preparacion
Salsa de carne:
- Limpiar la carne, dejarfa libre de
: ) Salsa de ligamentos y grasa.
Ri”g;}?é%:q carne ~ Cortar en porciones iguales.
Tomate 7049 69g |- Pelar, lavar y cortar finamente los
Braiia: Carne vacuna 609 52¢g vegetales.
ergia: e .
337 keal magra - Sellar la carne en acelte con 3ajo.
Zanahoria 20g 204 Luego agregar cebolla, focote y sal
Peso por Cebolla 154 14g yodg,da.
porcion: Locote 10g 8g |- Cocinar hasta que se ab}anden, luego
Nivel ini cé al Aceite 5ml 5 ml agregar tomate, zanahoria y laurql.
W Ajo 05¢ 0,56g |- Posteriormente, agregar agua callgnte
80 g fideo Sal yodada 059 059 hasta cubrir los ingradientes y cocinar
Laurel 02g 02g por unos minutcs hasta que quede la
Edad escolar Agua potable c/n c/n salsa roja.
15’80995%5:0* Fideo Fideo B
Fideo tallarin 40 g 40 g |- Hervir el fideo en un recipiente con
Sal yodada 05¢g 059 agua y cocinar por 8 minutos hasta que
Agua potable cin c/n esté al dente. Escurrir el agua de
coccion y mezclar el fideo con la salsa.
Servir.
Mena 10: Chupin de Pollo
o Peso Peso .
Descripcion Ingredientes Bruto Neto Preparacion
s . Papa 200g 134 g | - Limpiar el pollo dejarto libre de hueso y
Rej"d'm'?.”m' Tomate 704 694 piel. Cortar en porciones iguales.
Epcrcx{ory Pechuga de 60g 42 g |-Pelar, lavar y cortar en rodajas finas
2?’??02% polio los vegetales. Las hojas verdes W“
Pass par Leche fluida 20 ml 20m! | picadas. ' Juee %
porcion: Cebolla 20g 18g |- En una bandeja, cplocar -
Nivel inicial: Locote 20g 16g | ordenadamente papa, encu-na[ lpoﬁ?

\
\

participacién, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de (as personasy la sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUAI|

¥ 4 EDUCACION | TEKOMBO'E
“ . YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA
Mision: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a o Jargo de la
vida.
120 gramos Queso 104g 104g luego cebolla y locote, por altimo,
Edad escolar: Paraguay tomate.
180 gramos Aceite 5mi 5ml |-Hacer una mezcla de agua potable,
Perejil 5g 5g aceite, perejil, ajo, orégano y sal
Ajo 05g 059 yodada, colocar sobre |a preparacion
Orégano 059 05g anterior.
Sal yodada 05¢ 0,5g | - Cocinar en horno moderado por 25 a
Agua potable c/n o/n 30 minutos.
- Retirar del horno y agregar leche y
queso desmenuzado. Llevar
nuevamente al horno para gratinar §
minutos aproximadamente.
- Retirar del horno y servir
Menii 11: Guiso de fideo con pollo e
Descripcién | Ingredientes | oS0 | Peso Preparacion
Pechuga de 60g 42g | Lavar, sacar la piel y cortar el pollo en
Rendimiento: | pollo porciones pequefias.
1 porcién Tomate 70g 69g | Lavar, pelar y picar los vegetales en
Fideo 459 45g | cubos pequefios.
Energia: Cebolla 15¢ 14g | Saltear la came con el aceite vy ajo,
308 kcal Locote 10g 8g agregar cebolla, tomate, locote con la
Aceite 5m! 5mi sal yodada.
Peso por Ajo 0.5g 0,5 | Cocinar hasta formar una salsa roja.
porcién: Sal yodada 0,59 0,69 | Incorporar el fideo, revolver un poco y
Nivel inicial: Laurel 0,29 0,2g | luego agregar el agua.
200 gramos Agua potable c/n c/n Cocinar hasta que se ablande el fideo
Edad escolar: (10 a 15 minutos aproximadamente)
300 gramos
Menii 12: Picadito de carne con papa
Descripcion Ingredientes g:;z Zeeig Preparacién
Papa 200 g 134 g | Limpiar la carne, dejario libre de
Rendimiento: ?naa?; vacuna 60g 52g :g;uaa:rl'ueesntos y grasa. Cortar en porciones
1 parsioR Tomate 60g 59 g | Lavar, pelar y cortar ias verduras
Energia: Zanahoria 20g 1649 Seilar la carne con el gjo, una vez
319 kcai Cebolla 2049 18 g | sellada agregar la cebolla, el locote,
Locote 109 8g zanahoria y el tomate, y agregar el agua
Peso por Arveja 5¢q 5g caliente hasta cubrir los ingredientes
pdi‘cién' Aceite S ml 5ml | Por ultimo, agregar las papas, las \
Nivel iniciéi* Cebollita de 5g 5g arvejas y la cebollita de hoja, cocinar Y .
500 oramios | 1912 hasta que estén blandas. €/
) gramos : /\ {
Edad escolar: Alp 0.5g 059 \ A A.
m Sal yodada 05g 054¢ 'SL\ s}
Agua potable cin c/n A ol .
Menti 13: Saisa de legumbres con arroz questi Lo T BB 2,171
Descripcion | Ingredientes =9 D Preparacion 2 [aad
i Bruto Neto
Salsa de Salsa de legumbres:
Rendimiento: 1 | legumbres -Pelar, lavar y picar los vegetales
porcion Tomate 70g 68g | finamente.
Poroto 20g 20¢g
Energia: Cebolla 15g 149

Visién: Institucién que brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve I
participacitn, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de'las personas y la sociedad.
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_ MBRNISTERIODE | PARAGUAI
# % EDUCACION | TEKOMBO'E
“ 4 YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

. PARAGUAY MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una 2ducacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo dela

vida.
304 keal Locote 104 8g | -Saltear en un recipiente cebolla,
Aceite 3mi 3ml | tomate, locote, ajo, zanahoria y cocinar
Peso por Ajo 05¢g 0,59 | hasta que los mismos estén tiernos.
porcidn: Sal yodada 05g 0,5¢ | -Incorporar el poroto con el agua
Nivel inicial: laurel 02g 0.2 g | hervida. Y terminar la coccion.
70g saisa + Agua potable c/n c/n | Arroz ques(
100g de arroz _ -Saltear el ajo en aceite. Agregar arroz y
Edad escoiar. | Arroz quesd sal yodada. Revolver y agregar agua
100 g sailsa + | Arroz 40g 40 g | caliente. Dejar hervir por 15 minutos
130 g de amoz | Queso 09 10g | aproximadamente. Apagar el fuego.
Paraguay
Aceite - 2ml 2ml | Observacion: Sila legumbre utilizada es
Ajo 0549 0,59 | seca debera ser remojada 1 dia antes
Sal yodada 85¢ 0,5g | enagua atemperatura natural o 1 hora
Agua potable c/n cin antes en agua caliente, La cantidad de
agua hirviendo que se agrega al cereal
es 2 veces su volumen.
Meani 14: Vori vori de carne
Descripci L Peso Peso ]
escripcidn Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Carne vacuna 80g 70g | -Limpiar la carne, dejario libre de
magra ligamentos y grasa. Cortar en porciones
Zapallo 60 g 329 |iguales.
Harina de: 409 40 g | -Lavar, pelar y picar los vegetales en
maiz cubos pequefios.
Tomate 2549 24 g | -Sellar la carne con aceite, agregar
Zanahoria 209 16 g | cebolla, locote, ajo, zanahoria, sal
Rendimiento: 1 | Cebolla 1049 9g | yodada y cocinar hasta que estén
porcior: Locote 10g 8g blandos, luego agregar tomate.
Queso 104g 10¢g | -Cocinar hasta que el tomate forme una
Energia: Paraguay salsa roja, agregar agua caliente, laurel
398 keal Aceite 5mi 5ml | continuar la coccion par 10 minutos
Orégano 05g 05g | aprox.
Peso por Ajo 059 0,6g | -Agregar zapallo y cocinar hasta que se
porcién: Sal yodacda 054 0.5g | ablande. Mezclar en un bol, la harina de
Nivel inicial: Laurel 029 0,2g | maiz con el queso Paraguay e integrar
240 gramos Agua potable c/n c/n bien, luego agregar el caldo de la
Edad escolar coccién y amasar para formar las
350 gramos bolitas. Se debe agregar poca cantidad
de agua, apenas para que se ligue todo
y poder formar una masa uniforme.
-Agregar las bolitas de maiz al caldo. bk
Cocinar hasta que salgan a la superfici /
y luego apagar el fuego, agregar el 1 a\ 1./
orégano. X N A
Ment 15: Albdndigas de pollo con arroz et ¥ w*"‘-"
. ) Peso Peso . LAt 71 iata
Descripcion | Ingredientes Bruto Neto Preparaciénfee. " %‘1 9,711
Albéndigas Albéndigas Rea
Rendimiento: | de pollo: -Limpiar el pollo y dejario libre de hueso
1 porcion Tomate 7049 69¢g |y piel. Procesario.
Pechuga de 60 g 42g | -Mezclar el pollo con galleta molida y el
Energia: pollo diente de ajo. Amasar bien la mezcla.

Visién: Instituzién que brinda educacion integral de calldad basada en valores éticas y democriticos, que promueve Ja
participacidn, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de fas personas y la sociedad.

Direceion de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humait4. (6to. Piso Edif.Beckelman)



MINISTERIO DE | PARAGUAI
¢ . EDUCACION | TEKOMBO'E
< YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA
PARAGUAY | MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a sodas las gersonas una educacion de calidad cormo bien publico y derecho humano a lo Jargo de fa

vida.
324 keal Tebclla 1€g 14 g  -Formar las aibondigas de tamario
Salleta moiida 1Cg 10g | unifarme. Reservar.
Peso por Locore 1Cg 8g
porcién: Aceite 3ml 3ml| | Salsa
Nivel inicial. Ajo 05g 0,59 | -Peiar, lavar y picar los vegetales
70 g salsa (3 | Sal yodada 05¢g 0,5g | finamente. Saltear cebolla, % diente de
bolitas) + 90 ¢ | Laurel 0,24 0,29 | gjoy locote en aceite y luego agregar
de arroz Agua potable cin c/n tormate, con los deméas vegetales y
£dad escozar: cocir:ar hasta formar una salsa.
100 g salsa (4 Incorperar las albondigas, laurel y el
bolitas) + 130 g | Arroz agusa hervida hasta cubrir toda la
de arroz Arroz 45 ¢ 45g | preparacién. Una vez cocinadas apagar
Aceite 2l 2ml | el fuego y agregar el orégano.
Ajo 059 059
Sal yodada 0,539 0,59 | Arroz
Aguz potable cin ¢/n ~Saitear el ajo er: aceite. Agregar arroz y
sal yodada. Revolver y agregar agua
caliente. Dejar harvir por 15 minutos
aproximadamente. Apagar el fuego.
Men 16: Locre
Descripcidn Ingeedientes gf:t‘; I:‘e;g Preparacién
Camne vacuna B0g 70 g | -Dejar en remojc el locro en agua a
magra temperatura ambiente ta noche anterior
Zapello 60 g 32 g | odejar en remojo en agua caliente una
Rendimiento: | Locre 4cg 40 g | hora aates de empezar la preparacion. -
1 porcion Tomate 2549 24 g | -Desechar el agua de remojo.
Zanzhoria 2049 16 g | -Pelar, lavar y picar todos los vegetales.
Energia: Cebolla Qg 8g | -Reservar.
343 kcatl Loccle 1049 &g | -Cortar la carne en trozos iguales.
Aceite 5mi 5ml | -Reservar.
Peso por Cebgillita de 59 &g -Saltear cebolla, tomate, locote, laurel,
porcion: hoja ajo.

Nivel inicial: | Ajo 0&g 0,59 | -Agregar el locro y agua caliente. Hervir
240 gramos Sal yodads 05a 0,5g | hasta cue este blando. Luego agregar
Edad escolar: | Laurzl 02g 0,2 g | los trozos de came, zapallo, zanahoria y
350 gramos Agua potahie cn c/n dejar harvir por 15 minutos aprox. !

-Por Gitimo, agregar cebollita de hoja,
cilantre y sal yodada.
Meni 17: Tallarin con salsa de polio . fek |
> ] Peso | Peso L
Descripeidn Ingeedientes Brato | Neto Preparacion Zes- g)
Salsade Saisz de pollo:
Rendimiento: | polle -Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
1 porcién Pectuga de 6Gg 42 g | piel Cortar en porciones iguales.
polic -Pelar, lavar y cortar finamente los
Energia: Tomate 60g 59g | vegetzes.
292 keal Zanzhoria 264 16 g | -Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego
Cebolfa 159 14 g | agragar cebolla, locote y sal yodada.
Peso per Loccte 104 8g -Cccinar hasta que se ablanden, luego
porciomn: Aceite 5ml 5 ml | agregar tomate ¥ faurel.
Nive! inicial: Ajo 0549 0.5g | -Postesiormente, agregar agua caliente
70 g salsa + 80 | Sal yodada 05g 0,5g | hasta cubrir los ingredientes y cocinar
g fideo Laursl 0249 0249

visién: Institucian qee brinda educadién integral de calidad basada ex valores étizos y democrdticos, que promueve la
participacién, irclusin e intescalturalidad pasz el dasarrollo de tas psrsanas y la socledad.
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MINISTERIO DE . PARAGLHAI

£ "3 EDUCACION TEKOMBO'E
% & YCIENCIAS HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENGNDEHA

Misitn: Garantizar a'todas las personas una educacién de calidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de la

Visisn: Institucién que brinda educacisn integral de calidad basada en valores éticos y democriticos, que promueve la
participacion, inciusion e ioterculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccién de Alimentacién Escolar - iIndependencia Nacional N2874 ¢/ Humnaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)

vida.
Edad escolar: | Agua potable c/n cin por unos minutos hasta que quede la
100 g salsa + salsa roja.
120 g fideo Fideo
Fdeo 409 40g | Fideo:
Sal yodada 05¢ 0,59 | Hervir el fideo en un recipiente con agua
Agua potabie c/n o/n y sal yodada; y cocinar por 8 minutos
hasta que esté al dente. Escurrir el agua
de coccién y mezclar el fideo con 1a
salsa. Servir.
Menu 18: Guiso de arroz con poroto B
Peso
Descripcion Ingredientes gﬁi% Neto Preparacién
Tomate 70g 69g | -Lavar, pelar y picar los vegetales en
i . | Arroz 40g 409 | trozos pequerios.
Re?é:;zg:]to. Poroto 20g 20g | -Saltear cebolla, tomate, locote, ajo y
Queso 16g 159 | cocinar hasta que los mismos estén
Energia: Paraguay tiernos.
317 keal Cebolla 159 14g | -Incorporar el poroto, arroz, sal yodada
' Locote 10g 8a con agua hervida y cocinar hasta que
Péso por Aceite 5mi 5m| | estén bfandos. ‘
porcion: Ce_boll:ta de 59 5g -Por ultimo, agregar la cebollita de hoja.
Nivel iniciat: hoja Observactén:‘& la Iegymbre utl_hzada €s
EDTgTrarn—oé S_al yodada 0,59 0,59 seca .(excepcmn lenteja) debera ser
Edag escolar: Ajo 0,59 0,59 | remojada 1 dia antes enagua a
W Agua potable c/n ¢/n temperatura natural o 1 hora antes en { |”
agua caliente. A\ i/
Ment 19: Polenta con salsa de pollo Ny ' A.
5 - Peso 2 ofel '
Descripcion | ingredientes Peso Preparacigp, These 77 illa
Bruto | [oo0 2. 'zw%;‘”p i
Salsa de pollo 9
Salts).;:e - Limpiar el polio dejarlo libre de hueso y
Tgmate 70 69 piel. Cortar en porciones iguales.
R2ndimiento: Pechuaa de 60 9 52 g - Lavar, pelar y cortar las verduras.
1 porcién pol?o 9 - Sellar el pollo con ajo y aceite.
Cebolla 104 9g |° Una vez sellado agregar tomate y
Energia: Locote 109 8g l_a_urel, luego las demas verduras por
307 keal Aceite ami 3 mi (ltimo agregar agua caliente hasta
Ajo 059 059 cub(ir los ingredientes.
Peso por Sal yodada 0'5 g 0'5 g | Cocinar con la olla Fapada hasta que
porcion: Laurel 02 g 0'2 g fas verduras estén listas y agregar la
Nivel inicial p——y! c f‘n (':m sal.
70g salsa + Aguap
1709 polenta Polenta
A Po'”:;)I 200 mi 200ml |~ Petar, lavar y picar la cebolla. Sellar en
Edad escolar ?_r : ﬁgg de 3 40 40 aceite con sal yodada.
50Cg salsa + malz g g | Agregar agua. Cuando  hierve,
250g polenta Cebollz 15g 144 incorporar harina dg maiz en forma de
Quaée 109 104 lluvia con un cernidor a fin de evitar
. grumos.
Pe:ag:ta_y 2 mi 2 ml Por ultimo, agregar queso Paraguay
e ce:je e O% o6 | desmenuzadoy mezclar bien. Retirar
yogaga 29 ~9 | del fuego.
Mend 20: So’d Apu’'a



_, MINISTERIODE | PARASUAI
& 5 EDUCACION | TEKOMBO'E
« " Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar 2 todas las persosas una educacién de calidad como bien publico y derecho humane a lo largo de la

vida.

s = Peso Peso
Descripcion Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Carne vacuna 80g 70 g |- Limpiarla came, dejarla libre de
i h magra ligamentos y grasa. Molinar
A oamion_ | Zagallo 60g | 329 |yreservar.
Tomate 049 2949 |- Mezclar la care molida con harina de
Energia: Arroz 209 209 maiz, ajo, y la mitad
306 keal Cebolla 109 99 |desal. Formar las esferas.
Hchotqz 150 g g g |- Lavar, pelary picar los vegetales en
arina de g g trozos pequeiios.
L_LM maiz - Saltear los vegetales en aceite y
Nivel inicial Aceite 5 ml 5mi cocinar hasta que los mismos
240 gramos Oregano 059 0,59 |estén tiemos. Incorporar las esferas de
Sal yodada 05g 0549 came, luego €l agua
. jo : 0,5g 0,5g | potable caliente, el zapallo, arroz, el
E;%d;:f:;:r Laurel 02g 02g resto de sal yodada y
Agua potable eln cin  |laurel.
- Una vez listo apagar el fuego y agre?ar
orégano. Y
\A T p
VALY 9T Rl
Ensaladas . abek s’éﬁ )
* Peso Peso Ll
Menu 1 l Ingredientes Bruto Neto Preparacioneg,,. 2%
Rendimiento: I - Lavar y rallar la zanahoria.
1porcion - lavary cortar los demas vegetales.
i Repcilo 309 24¢g |- Colocar los vegetales en un recipiente
Energia: | Pepino 209 15849 y mezclar con sal yodada y aceite.
37 keal Zangzhoria 1049 8g |- Senvir.
Aceite 3 mi 3ml | Observacion: El repallo una vez
Peso por Sal yodaca &g 0,59 | picada, se recomienda sumergir en
porcion: agua helada durante 90 minutos a fin de
50 gramos mejorar la aceptabilidad de la misma.
Meni 2 Ingredientes ;::;‘; :;::g Preparacién
Remolacha 409 27 g | Lavar y cocinar la remolacha en agua.
Rendimiento: | Tomate 209 19 g | Luego pelar y corfar en cubos
1 porcion Cebolla 10g 9g pequefios.
Aceite 3ml 3ml | Lavary cortar en cubos pequefios los
Energia: Sal yodada 259 0,5g | demas vegetales.
46 keal Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Peso por Observacién: La cebolla una vez
porcion: picada, se recomienda sumergir en
509 agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabilidad de la misma.
Mena 3 Ingredientes Bpf::) };Z?g Preparacion
Rendimiento: | Remolacha 4G g 27 g | Lavary cocinar fa remolacha en agua.
1 porcion Zanahoria 2CGg 16g | Luego pelar y cortar en cubos
Choclo 1Gg 10g | pequefios.
Energia: Aceite 3ml 3ml | Lavar, cortar y cocinar la zanahoria en
52 keal Sal yodada 0549 0,5g | agua. Luego pelar y cortar en cubos

pegquenos.

Vision: Institucion gue brinda educacion integraé de calidad basada en valores éticos y democréticos, que promaesa 3

participacion, inclusién e interculturalidad para ef desarrollo de las personasy la sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUAI

# " EDUCACION  TEKOMBO'E
“ & YCIENCIAS HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacior de ealidad como bian 2ablico y derecho humano a lo largo de la

vida,

Peso por Celocar los vegetales en un recipiente y
porcioén: mezclar con sal yodada y aceife. Servir.
55g
Menti 4 Ingredientes greust?) zisgﬁ Preparacion
Rendimiento: | Tomats 30g 23 g | Lawvary rallar la zanahoria.
1 porcion Pepinc 20g 15g | Lavary cortar los demas vegetales.
Zanahoria 10g 89 Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3 mi 3ml | mezclar con sal yodeda y aceite. Servir.
38 keal Sal yodada 05¢g 0,549
Peso por
porcién:
55 g
Menu 5 Ingredientes ng; Z‘:’g Preparacion
T ., | Repolio 30¢ 24 g | Lavary picar los vegetales.
Re:\t;:;:;%r:‘to. Tomate 20¢g 19 g | Colocar los vegetales en un recipiente y
Zanahoria 10g 93 mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Energia: Aceits 3mi 3ml Ob;ervatzic’m: El repcilo una vez picado,
40 kcal' Sal yodada 059 0,5 g | serecomienda sume-gir en agua helada
durante 30 minutos a fin de mejorar la
Peso por aceptabilidad del mismo.
porcion:
E5¢
Meni 6 ingredientes Fe80 Peso Preparacion
Bruto Neto '
Rendimiento: | Tomate 30¢ 29g | Lavary rallar la zanahoria.
1 porcién Fepino 20¢ 54 | Lavary cortar los demas vegetales.
Zanaheria 104 5g Co:ocar las vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3 ml 3mi | mzzclar con sal yodada y aceite. Servir, y
38 keal Sal yodada 059 | 059 A
Kok s A
Peso por s el "~
porcion: L [ w2 gt
Wit V2.7
25 B
Meni 7 ingredientes gf:t% :?g Preparacién
Remolacha 409 27 g | Lavar y cocinar la remolacha en agua.
. Zanaroria 20 16 g | Luego pelar y cortar en cubos
Rendlmi_ento: Cebolia 10 g 9g sequefios.
1 porcién Aceite 3mi 3ml | Lavary cortar en cubos pequenos los
. Sal ycdada 0549 0,59 | demds vegetales. _
Energia: Colocar los vegetales en un recipiente y
el mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Observacion: La cebolla una vez
Peso. . picada, se recomienda sumergir en
porcién: | agua helada durante 20 minutos 2 fin de
S0g ' meijorar la aceptabilidad de la misma.
Meni 8 Ingredientes g:jt(; f\lﬁg Preparacion
Rendimiento: | Lechuga 30g 28 g | Lavary rallar la zanahoria.
1 porcion Pepino 2049 159 | Lavary cortar los demas vegetales.
Zanahoria 204 16 g =

Visign: Institucion que brinda eduzaciér integral de ralicad basada e valores éticos y demaocrdtizos, que prd
participacion, inclusién € intercuftaralidad para el desarrzllo de las persanasy ia sociedad.
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 MINISTERIODE PARAGUAI
" 3 EDUCACION TEKOMBO'E
“." YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGUAY I MOTENQONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien piiblico y derecho humano a Io Jargo de Ia

vida.
Energia: Aceite 3mi 3ml | Colocar los vegetales en un recipiente y
40 keal Sal yodada 05g 0,59 | mezclar con sal yodada y aceite.
Servir.
Peso por
porcién:
60 g
Meni 9 Ingredientes g:ftz zﬁg Preparacion
Repollo 30g 249 | Lavary rallar la remolacha y La
Rendimiento: | Remolacha 30g 20g | zanahoria.
1 porcidn Zanahoria 10g 8g Lavar y picar el repollo.
Aceite 3ml 3ml | Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Sal yodada 05¢ 0,5g | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
44 keal Observacion: El repollo una vez picado,
Peso por se recomienda sumergir en agua helada
porcion: durante 90 minutos a fin de mejorar la
55¢g aceptabilidad del misma.
Menid 10 Ingredientes ;ﬁi‘; ;ee‘:'g Preparaci6n
Rendimiento: | Tomate 30 g 299 | Lavary rallar l]a zanahoria
1 porcion Zanahoria 20g 16 g | Lavary cortar los demas vegetales.
Cebolla 109 9g [ Colocar los vegetales en un recipiente y
Enzrgia: Aceite 3mi 3ml | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
43 kcal Sal yodada 05¢g 0,59 | Observacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
Peso por agua helada durante 20 minutos a fin de
porcién: mejorar la aceptabilidad de la misma.
55 g
Menu 11 Ingredientes gf;‘; :'eestg Preparacién
Remolacha 40 g 27 g | Lavary cocinar la remolacha en agua.
Rendimiento: | Zanahoria 20g 16 g | Luego pelar y cortar en cubos
1 porcidn Choclo 10g 10g | pequefios.
Aceite 3 ml 3ml | Lavar, cortar y cocinar la zanahoria en
Energia: Sal yodada 05¢g 0,59 | agua. Luego pelar y cortar en cubos
52 keal pequeiios.
Colocar los vegetales en un recipiente y
Peso por mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
porcién:
55¢g
Menu 12 Ingredientes grejt?: ;?:g Preparacion
Rendimiento: | Berro 30g 18 g | Lavary rallar Ja zanahoria. \
1 porcion Tomate 209 19g | Lavary picar los demas vegetales. \l L
Zanahoria 109 8g Colocar los vegetales en un recipiente )
Energia: Aceite 3mi 3ml | mezclar con sal yodada y aceite. Sar: )
38 keal Sal yodada 059 0549 \ " A
Peso por ’ AN
orcion: fp;a,“‘ fﬂ 411
pdag £ Kl ) 27
Menii 13 Ingredientes gf;‘; zzfg Preparacién 7
Rendimiento: | Lechuga 30g 289 | Lavary cortar los vegetales.
1 porcién Zanahoria 20g 16 g | Colocar los vegetales en un recipiente y
Cebolla 10g Sa mezclar con sal yodada. aceite. Sefv

Visién: Institucion que brinda educacion integrai de calidad basada en valores éticos y democraticos, que praa LN*?'&'E ’/
participacian, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas v 1a sociedad. YO
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MINISTERIO DE PARAGUAI

7.y EDUCACION TEKOMBO'E
7 Y CIENCIAS ' HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA
M;sién: Gararttizar & todas las perscnas una educacion ce zalidad como tien puslico v derecho humano a lo largode s
vida.
Energia: Aceite 3mil 3ml | Observacién: La cebolla una vez
42 keal Sal yodada 05g 0,5g | picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
Peso por meiorar la aceptabilidad de la misma.
porcién:
56 g
Mena 14 Ingredientes g::t% ;ﬁ: Preparaczién
Rendimiento: 1 | Repollo 30¢g 24 g | Lavar y rallar la zanahoria.
porcién Pepino 20g 15g | Lavary cortar los demas vegetales.
Zanahoriz 104g 8g Colocar los vegetales en un recipiente y
Ensergia: Aceite 3 mi 3 ml | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
37 keal Sal yodada 05g 0.5g | Observacion: El repollo una vez picado,
se recomienda sumergir en agua helada
Peso por durant= 20 minutos a fin de mejorar la
porcién: aceptabdidad de la misma.
50g
o Peso -
Menui 15 Ingredientes gﬁz Neto Preparacion
Remolacha 40 g 27 g | Lavar ¥ cocinar la remolacha en agua.
Rendimiento: | Zanahoria 20g 16 g | Luego pelar v cortar en cubos
1 porcion Ceboalla 10g 9g sequencs.
Aceite 3mi 3 ml | _avar y cortar en cubos pequefios los
Energia: Sal yodada 0&g 059 | demas vagetales.
49 keal Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada v aceite. Servir.
Peso por Obseracion: La cebolla una vez
porcion: picada, se recomienda sumergir en
50¢g agua hzlada durante 20 minutos a fin de
mejorz: |la aceptabilidad de la misma
5 N Peso Peso , .
Menu 16 Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Rendimiento: | Remolacha 404 27 g | Lavar ¥ cocinar la remclacha en agua.
1 porcion Zanahoria 209 16 g | kuego pelar y cortar en cubos
Chaoclo 10g 10g | pequefios.
Energia: Aceite 3ml 3ml | Lavar, ccrtar y cocinar fa zanahoria en
52 kecal Sal yodada 05  0,5g | agua. Lusgo pelary cortar en cubos
pequeios. )
Peso por Colocar Ins vegetales en un recipiente y /\;
porcién: mezclar con sal yodada y aceite. Servir. ) {
iy : W A
— = 4 :
Menn 17 ingredientes g:ftz ;:stg Preparacion ) \ \;L,;-.a}
Rendimiento: | Repollo 309 : 24g | Lavaryrallariaremolachay Tive u.-b:‘;'ﬂ i
1 porcion Remolacha 30g - 20g | zanahoria. Dl .
Zanahoria 104 8g Lavar y picar el repollo. _2.-.9»
Energia: Aceite 3ml | 3mi | Colcear los vegetales en un re‘cipl’ente‘ y
44 keal Sal yodada 054 0,5g | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Chbsanvacién: El repollo una vez picado,
Peso por se recomienda sumergir en agua helada
porcién: durante &0 minutos a fin de mejorar la
55g aceptabilidad del mismo.
" . Peso Peso . :
Meni 18 Ingredientes Bruto Neto Preparacion ~

Visién: Institucion que brinda educacdn int2gzal de calidad basada en valores éticos y democraticos, que
participacién, inclusidn e intercultura idad parz2 el desarrofic de las personas y la sociedad.

Direccidn de Alimentacién Escolar - Independenciz Necional N2874 ¢f Humaitd. (6to. Piso Edif.Beckelman)
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MINISTERIO DE PARAGUAL

# % EDUCACION TEKOMBO'E
“ # YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Garantizar  todas las personas u=a educacién de caiidad como bien paiblich y derecho humane a lo largo de fa

vida,
Rendimiente: | Lechuga 30g 28 g | Lavary rallar la zanahoria.
1 porcion Tomate 20g 19g | Lavary cortar los demés vegetales.
Zanahoria 10g 8g | Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3mi 2mt | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
39 keal Sal yodada 054 05g
Peso por
porcion:
60 g
Meni 18 Ingredientes gf:t{; I:;: Preparacion
Rendimiento: | Tomate 30g 29¢g | Lavary rallar Ja zanahoria.
1 porcién Zanahoria 20g 16 g | Lavary cortar los demas vegetales.
Cebolla 10g 9g | Eolocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3 mi 3ml | mezclar con sal yodada y aceite. Servir,
43 kcal Sal yodada 054g C,5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
Peso por agua heiada durante 20 minutos a fin de
porcion: mejorar la aceptabilidad de la misma.
559
Menti 20 Ingredientes g;‘:& ':;i’g Preparacién
Lechuga 30g 28g | Lavary cortar los vegetales.
Rendimiento: | Zanahoria 20g 16 g | Colocar los vegetales en un recipiente y
1 porciér Cebolla 10g 9g mezclar con sal yodada, aceite. Servir.
Aceite 3ml 3ml | Observacion: La cebolla una vez
Energia: Sai yodada 054 0,53 | picada, se recomienda sumergir en
42 keal agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar {a aceptabilidad de la misma.
Peso por
porcion:
56 g
Postres At
Menu 1 Ingredientes e resp Preparacién
Bruto Neto
Leche fluica 120 ml 120 m! | Separar 25ml de leche fria y diluir la
Azlcar 1049 i0g | féculaenella.
Crema Fecula de 5g 5¢g Colocar el resto de la leche a hervir en
maiz una cacerola junto con elazicar y la
Rendimiento: | Cascara de c/n c/n | ramita de canela, cascara de limén o
1 porcidr naranja o naranja, remover constantemente.
Hmon Cuando |a leche rompa a hervir, bajar la
Energia: Vainilla o cin c/n intensidad del fuego (fuego medio —
110 keal canela minimo), retirar la canela y/o cascara de
naranja y verter la mezcla anterior paco
Peso poz a poco sin dejar de remover.
porcién: Dejar zecer la mezcla por 5 minutos
60g aproximadamente y iuego sacar del
fuego.
- Verter la crema en el recipiente,
erifriar y servir bien frio.

10953
o, sy

% Y
(73 B

»

participacion, inzlusior & inzerculturzlidad para el desarroflo de las persoaas y la saciedad,
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MINISTERIO DE

& .y EDUCACION
W7 Y CIENCIAS

PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

Misién: Garantizar a todas las persorias iina educacién de calidad como biien publico y dereche humano a lo largo de la

vida.

Menu 2

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
126 keal

Porcién:
2 unidades

Banana

220 g

140 g

Lavar, pelar antes de consumir.

Mena 3

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacién

Ensalada de
frutas 2

Rendimiento:
1 porcién
Energia:

62 kcal

Peso por
porcién:
100 g

Pifia
Naranja
Banana

80 g
50 g
50 g

31g
3749
3249

Lavary pelar las frutas.

Cortar en trozos pequefios.
Colocar las frutas en un recipiente.
Servir,

Menu 4

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estacién

Rendimiento:
1 porcién

Energia: 126
keal

Porcion:
2 unidades

Banana

2209

140 g

l.avar, pelar antes de consumir.

Menu 5

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
126 keal

Porcion:
2 unidades

Banana

220 g

140 g

Lavar, pelar antes de consumir. i

Ment 6

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Visién; Institucién que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y demaocréticos, que promueve la
participacién, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccién de Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso Edif.Beckelman)




MINISTERIO DE

PARAGUAI

# " EDUCACION TEKOMBO'E

“ & YCIENCIAS @ HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

PARAGUAY

Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de la

vida.

Mani con miel

Rendimiento:
1 poreién

Energla:
160 keal

Peso por
porcién:
35 gramos

Mani tostado
sin sal
Miel

20g

15 ml

20g

15 ml

- Colocar los granos de mani tostado sin
sal en una

compotera o taza.

- Agregar encima miel.

- Servir

Mena 7

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
126 kcal

Porcion:
2 unidades

Banana

2204

14049

Lavar, pelar antes de consumir.

Menu 8

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacién

Fruta citrica

Rendimiento:
1 poreién

Energia:
61 keal

Mandarina

160 g

116 ¢g

Lavar y pelar antes de consumir

Menu 8

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcion

Energia:
126 keal

Porcidn:
2 unidades

Banana

220 g

140g

Lavar, pelar antes de consumir,

Menii 10

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacién

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:

Banana

220g

140 g

Lavar, pelar antes de consumir.

Visién: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Diracritn de Alimentacian Escolar - Indeoendencia Nacional N2874 ¢f Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)




G

MINISTERIODE PARAGUAI
a . *
*3 EDUCACION | TEKOMBO'E
# YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA
PARAGUAY | MOTENONDEHA
tisidn: Gzrantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien pblico y derecho humano a lo largo de la
vida.
126 kcal : I o
Porcion:
2 unidades
; , Peso Peso R
Menu 11 Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Leche fluida 120 ml 120 ml | Separar 25ml de leche fria y diluir la
Aziear 10g 10g | fécula en ella.
Crema Féculade 5g 5g Colocar el resto de Ia leche a hervir en
maiz una cacerola junto con el azucar y la
Rendimiento: | Cascara de z/n c/n ramita de canela, cascara de limén o
1 porcién naranja o naranja, remover constantemente.
limén Cuando la leche rompa a hervir, bajarla
Energia: Vainilla o zin c/n intensidad del fuego (fuego medio —
110 keal canela - minimo), retirar la canela y/o cascara de
] naranja y verter la mezcla anterior poco
Peso por 2 paco sin dejar de remover.
porcion: Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
60 g aproximadamente y luego sacar del
fuego.
Verter la crema en el recipiente, enfriar
v servir bien frio.
» Peso Peso .
Mand 12 Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Feuta de
gstacion
Rendimiento:
1 porcion .
Bapsha 220g | 140g | Lavar, pelar antes de consumir.
Energia:
126 keal
Porzién:
2 unidades
> ~ Peso Peso ,
Mewnii 13 ingredientes Bruto Neto Preparacion
Fruta citrica Naranjz 180 g 130 g | Lavary pelar antes de consumir
Rendimiento:
1 percién
Energia: -
82 kcal AL
. . Peso Peso - VKL
Menii 14 Ingredientes Bruto Neto Preparacion \% 3{ Yy
Fruta de & \Wt s T
estacién i g,;,‘)a 1)
At T ".JP“"LL; 771
Rendimiento: Bznana ?p‘.k i
£ pcreion = 220g 140 g | Lavar, pelar antes de consumir. s
Energia:
126 kcal

Vislén: Iastitucién que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democréticos, que promueve la
g&rticipacisn, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y Ja sociedad.
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~_ MINISTERIODE | | PARAGUAI
("% EDUCACION | TEKOMBO'E
% YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Mision: Garantizar a tadas les personas una educacién de calidad camo bien publico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Porcion: |
2 unidades

; — Peso Peso .
Meni 15 Ingredientes Bruto Neto Preparacion

Fruta de
estacién

Rendimiento:
1 porcién .
Eanans 2233 140 g | Lavar, pelar antes de consumir.

Energia:
126 kcal |

Porcién:
2 unidades

. rin Peso Peso N
Ment 16 Ingredientes Bristo Neto Preparacién
Fruta de :

estacion

Rendimiento:
1 porcién

Eanara 22Z g 140 g | Lavar, pelar antes de consumif

Energia:
126 kcal

Porcién:
2 unidades |
Peso Peso
Bruto Neto
Ensalada de | Pifiz 6809 31g | Lavary pelar las frutas.

frutas Naranja 50 ¢ 37 g | Cortar en trozos pequefios.
Banana 50g 32 g | Colocar las frutas en un recipiente.
Rendimierzto: Servir.
1 porcidn

Menii 17 Ingredientes Preparacién

Energta:
72 keal

Peso por
porcidn:

100 g
. Peso Peso
Mena 18 ingredientes Bruto Neto

Fruta cifrica | Mandasina 180 g 115g | Lavary pelar antes de consumir /'{/

Preparacién 1

Rendimiento:
1 porcidn

Energia:
61 kcal

Mena 19 ingredientes

Peso Peso
Bruto Neto

Visién: Institucidn gue brinda educacion integral de talidad basada en valores éticos y éhocrétiws. que promueve la
particlpacion, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccidn de Alimentacién Escolar - Indepardencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso Edif.Beckelman)
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MINISTERIO DE

. EDUCACION
Y CIENCIAS

PARAGUAI

TEKOMBO'E

HA TEMBIKUAA

PARAGUAY

MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad como bien paiblico y derecho humano a lo largo de la

vida.

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcidn
Energia:
126 keal

Porcion:
2 unidades

Banana

220 3

140 g

Lavar, pelar antes de consumir.

Menu 20

Ingredientes

Peso
Bruto

Pesc
Neto

Preparacion

Fruta de
estacion

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
126 kecal

Porcion:
2 unidades

Banana

8. Caiculo d

223 g

140 ¢

Lavar, pelar antes de consumir.

e insumos para el almuerzo escolar.

Afo: 2024

Institucion

Educativa: 6

N2 de

comensales: 626

N°® de meses del |

proyecto: | 1

Semana 1 Semiéaa 2 |Semana 3 |Semana4
TOTAL I/kg | TOTAL I/kg | TOTAL I/kg | TOTAL I/kg |EN EL | PROYECTO
Unidad | Peso Bruto | MES
de .

Insumo medida | Peso Bruto | Peso Bruto | Peso Bruto

Aceite | f 2,88 2,736 2,88/ 2,88[11,376 11,376
Ajo kg '- 0,18 - 018 0,252 0,18| 0,792 0,792
Almidén de maiz 0 0 - 0,36 0| 0,36 0.36
Anis 0| 0 0 0 0 0]
Artoz ke 4,68 | 1,08 6,12 432 162 16,2
Arveja en granos D 0 0,26 0| 0,36 0,36
Azicar 0,72 0 0,72 0| 144 1,44
Banana 51,12 47,52 47,52 51,12 1197,28 197,28
Batata kg 0 0 0 0 0 0
Barrita de mani | k¢ 0 0 ) 0 0
 Berro ke 0 0 2,16 | A—=2,16

Visién: Institucién que brinda educacién integral de talidsd basada en valores £ticos y democrdticos, que promueve la

parti¢ipacién, inclusién e interculturalidad para-a! desarrcflo de las parsonas v la sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUAI
¢ % EDUCACION TEKOMBO'E
& YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONCEHA

Misién; Garantizar a todzs las personas una educacior: de calidad como bien puiblico y derecho humano a o largo de la

vida.
Bicarbonato de
sodio kg 0 0 0 0 0 0
Calabaza kg 0 0 0 0 0
Canela kg ] 0 0 0 0 0 0
Carne vacuna
magra * kg _ 8,64 8,64 10,08 11,52 38,88 38,88
Carne vacuna
magra molida ** | kg 0 0 9] 0 0 0
Cebolla de .
cabeza 373 6,48 6,84 4,32 6.84| 24,48 24 48
Cebollita de hoja | kg 036 0 0,36 072| 1,44 1,44
Choclo leg 0,72 ¢ 0,72 0,72 2,16 2,16
' Clavo de olor kg 0 0 0l 0_"__ (;_ 0
Cebollita de hoja | == 0 0 0 0 0_ ‘"__3
Choclo [ 0 0 0| 0 0 0
Clavo de olor kg 0 0 ol 0 0 0
Dulce de
membrillo feg i 0 0 0 0 0 0
Fideo kg 108 2,88 3,24 2,88| 10,08 10,08
Galleta Molida ket 0 0 0,72 0 0,72 0,72
Harina de maiz egr 2,88 2,88 2,88 3,24 11,88 11,88
Harina de trigo | < 0 0 0 0 0 0
Higado kg : 0 0 0 0 o 0
Huevo g : 0 o) 0 0 0 0
Laure! kg ~0,0288 0,0432 0,0576 0,0792 | 0,2088 0,2088
Leche entera | : 8,64 5,04 8,64 0| 22,32 22,32
Lechuga kg 0 2,16 2,16 4,32 864 8,64
Lentejas kg 0 ) 0 0 0 0
Locote kg 3,6 4,32 3,6 3,6 15,12
' Locro kg 0 2,88 J 2,88 5,76
'Mamén S 0 0 0 0 0
'Mandarina e | 0 1152 0 11,52 | 23,04
Mandioca ke 0 0 0 0 0
Mani kg 0 1,43 0 0| 1,44
Manzana kg 0 0 0 0 0
Margarina kg 0 0,35 0 0| 0,36
Melén kg 0 0 0 0 0
Miel de abeja | 0 3] 0 0 0
Miel de cafia o
negra i 0 1,08 C 0| 1,08
Naranja bg 3,6 0 12,96 3,6| 20,16
Orégano kg 0,036 0,035 6| 0,144
Papa kg S 14,4 28,8 0| 57,6
Vision: institucion qus annda educacidn integral de celidad basada en valores éticos y democraticos, que promugve 13 \ \ 1
participacidn, inclusic n e intercuiturzlidad para el desarrolle de las pzraonas v la sociedad, \-\ \

Nirecciin de Alienertacién Escolar - Independencia Nazicnal N2874 ¢/ Humaitd. (bto. Piso Edif.Beckelman) G



~_ MINISTERIODE | PARAGUAI
¢ . EDUCACION | TEKOMBO'E
% & YCIENCIAS | HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Mision: Garantlzar a todas las personas una educacién de calidad como bien pablico y derecho humano a lo largo de la

vida.
| Pechuga de pollo | ks 8,64 8,64 8,64 | 8,64 34,56 34,56 |
| Pera 0 ol o 0 0 0
| Perejil 0 072| 0] 0 072 0,72
| Pepino 2,88 2,88 148 0 7.2 7,2
Pescado sin
hueso ni piel kg 0 0 0 0 0 0
Pifia kg 4,32 0 0 4£32| 8,64 8,64
Pomelo kg 0 0 0 a 0 0
Poroto kg 4,32 2,16 1,44 1,44 9,36 9,36
Queso 2,88 2,52 1,44 1,8 8,64 8,64 |
Repolio 4,32 2,16 2,16 2,16 ]I 10,8 10,8
Remolacha : 5,76 5,04 5,76 504| 216 21,6
Sal yodada kg 0,396 0,468 0,432 0,432 : 1,728 1,728 !
Tomate kg 23,4 234 22,68 22,68 | 92,16 92,16
Vinagre } 0 0 0 = 1) 0 0
Zanahoria ke 7,92 8,64 8,64 864 33,84 33,84
Zapallo ke 6,48 4,32 0 8,64| 19,44 19,44
9, Control de calidad y participacion social
J.— E Descripcién
| EI control de calidad del aimuerzo consumido por los/as nifios/as sera
verificado por personal técnico calificado con titulo de Grado como
Licenciado en Nutricion Humana, a ser contratado por la Municipalidad de |
ANTEQUERA.
-La empresa adjudicada estara sujeta al control que sera realizado en
cualquier momento, a fin de avalar el cumplimiento de las
especificaciones técnicas exigidas en el pliego de bases y condiciones,
quedando bajo total responsabilidad de la empresa oferente mantener la
calidad del almuerzo a ser entregados. El profesional técnico calificado
GA recolectara muestras al azar para la verificacion de la calidad

(cumplimiento de las condiciones fisicoquimicas y/o microbiologicas
aceptables, de acuerdo con las normas vigentes en rnateria de alimentos)
de la comida.

- En caso de no haber conformidad por parte de los técnicos calificados,
el producto sera rechazado y la empresa debera reemplazario

de Monitoreo

inmediatamente en su totalidad por otro que cumpla con las A S APLE
especificaciones técnicas requeridas. @ 7%?,
g?-

-La Municipalidad de ANTEQUERA a través de un funcionario a ser
designado, verificara el cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de |
Bases y Condiciones y podra, cuando asi lo creyera conveniente, pedir
cambios pertinentes. 1
Se realizaran antes de iniciar la ejecucion del proyecto, a traves de una
convocatoria a futuros cocineros y auxiliares de cocina, la misma estara a |
cargo de las empresas adjudicadas, debe

9.2. Plan
de
capacitaciones

participacion, inclusidn e interculturalidad para el desarrolio de las personas y la sociedad.

Direccién de Alimentacién Escolar - (ndependencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to: Piso Edif.Beckelman)



MINISTERIO DE PARAGUAI

{ EDUCACION | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA

Mision: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien publico y derecho humane a lo largo de la
vida.

vigentes.
] El proyecto autorizado por el MEC, sera difundido todas las informaciones
:'35'”” P 63“ relevantes para la comunidad en general. A través de publicaciones en el
e Liusion

portal de la Municipalidad, pagina web, reuniones con los Directivos, Aces
del proyecto a | y docentes de las instituciones beneficiadas, radios locales y
la comunidad | departamentales.

10. Modalidad de! servicio de almuerzo escolar seleccionada

Alimentos preparados en las Escuelas (Cocina—Comedor Escolar).

1. DISTRIBUCION DE LOS INSUMOS
La empresa se encargara de la entrega de los ingredientes del menu segun la cantidad
correspondiente a cada institucion educativa semanalmente y en camion refrigerado.

2. RECEPCION.
Seleccién de la materia prima a ser utilizada para la elaboracion del menu establecido
teniendo en cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando asi los productos carnicos
y frutihorticolas que no cumplan con dichas normas.

3. ALMACENAMIENTO.
Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de
estas asi para evitar el deterioro debido a que las entregas son hechas en forma semanal.
Para ello la empresa se encargara de proveer a cada institucién, heladera, congelador,
frezzer, organizador de condimentos, organizadores de cubiertos para almacenarlos de
manera vertical, estantes de cocina en donde ordenar sus productos adecuadamente.

4. HIGIENE.
Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios, establecimiento, cocina-comedory | -
de los alimentos a ser almacenados. Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para su | A
posterior deposicion. ! -"’,,ﬁ i

aidlo
5. PRE-ELABORACION Y ELABORACION. W“" pod

El horaric de pre-elaboracién es a partir de las 07:00hs a 10:30 hs. Se cuentan coﬁ'fﬁos
utensilios (ollas, espétulas, cucharon, cuchillos, tabla de picar, colador, rallador, taza
medidora, balanza de cocina, pelador, abrelatas, etc.) necesarios para la elaboracion eficaz

de los meniis, en este proceso se tienen en cuenta los protocolos de elaboracion de cada

plato.

Para dicha elaboracidon se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de
cocina de acuerdo con Ja cantidad de alumnos en la institucion.

El oferente es responsable de todo el proceso de elaboracion de las comidas principales,
ensaladas postres. Los alimentos deberan ser elaborados en las instituciones Educativas de
acuerdo con la cantidad de alumnos, no se aceptaran alimentos preelaborados y refrigerados.,

El oferente debera entregar d;anamente las porciones del menu (plato principal, ensalada

iy
Ti

- L c-f\, o
LU=
——

Vision: Institucion que brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticas y democréticos, que promueve la
participacion, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccién de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. {6to. Pisc Edif Beckelman)



MINISTERIO DE PARAGUAI

¢ " EDUCACION TEKOMBOE
& YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA

Misién: Garantizar a todas Jas personas una educacién de calidad como bien pablico y derecho hurnano a lo largo de la
vida.

6. DISTRIBUCION.
Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mariana 11.00hs a 12.00hs
y turno tarde 12.00hs a 13.00hs, en dos turnos de manera a conservar la temperatura yla
calidad del alimento. Se utilizaran utensilios no toxicos, platos de plasticos, taperes para
ensaladas y postres, cucharas, pote plastico para servir la ensalada y postres. Se cumpliran
todas [as normas de higiene y manipulacion de los alimentos desde el momento de la higiene
del lugar, pre-elaboracién, distribucién y posterior limpieza del area utilizada. Asi cumpliendo
estrictamente con las exigencias y criterios del Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion
(INAN) dependencia del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social (MSP Y BS).
La entrega de los alimentos sera diaria y debera llevarse a cabo durante los dias habiles
escolares (de lunes a viernes), correspondiente a los cinco (5) dias habiles de clase
comprendidas en la semana.

La elaboracion del almuerzo escolar sera realizada en la institucion Educativa, mediante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto
a higiene, salubridad y calidad del aimuerzo escolar.

La empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implementacion de la
alimentacion, se encargaran de los equipos que se dispondran para el almacenamiento de
los alimentos.

Y
'
v

I.I'I‘ '.Il_.';l.’. \
e, TabedSibdacnes A

N, Y& /} ) Nutploirnisie
\\\ ﬁ \; oI Dea. Pl W 2771
I Tl 3
\%gg;.};mho (%:)w Fischer V. Mabel Santacruz Aguirre
Intendente Mun j\;ial.\\:\ Nutricionista.

Visidn: institucion que brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la
participacion, inclusidn e iriterculturalidad para el desarrollo de las pérsonas y la sociedad.
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