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Misión: Somos la instituciór rettora que forrnula y ejecuta la pclítica :ducat'u'a permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de a poblac 5n.

Asunciór¡ ?4 delonio de 2021.

Nota DGBE N" 2882024

Señor

lulio Cesar Alfonso Fischer, Intendente

que, en relación a la
'Eroyecto de Almuerzo

18 de junio de 2024, se ha
realizado el análisis en los términos de las P:esentadas, el
marco normativo Programa de Escolar - Hambre Cero en
las Escuelas, por 1o il¿ la Dirección de
Alimentación Escolar a autoriza el Proyecto de
Almuer z o E s co I ar r, en tres

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

General
de Bienestar Estudiantl

de Educación y Ciencias

Elaborado por: Arzac¡a Rer' sado pcr: Rober:

Visión: lnstitución rectora del sis.tema educativo nacional, transparente, co1 3€st¡ón pa ¡ativa- eficaz y eficiente.

Dirección General de Bienestar Estudiantil - lndependencia Nacionalc/ H¡maitá (Edific o Beckelman l-e Piso)

Correo: b¡€nesta r.estu d ianti l@ mec.goi'.piy
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la polnica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,

económico'¡ cultural de la población.

MÁVAPE CUenÁ

MATL{NDU DAE PPy 379/2024

: Rob ert Gay oso Mendo za, Director G enera
Dirección General de Bienestar Estudiantil

n¿Áv Mil en a E ern ánd e z, D ir e ct o r a
de Alimentación Escolar

ARANGE z 24deiunio de 2024

MBA'ÉGUIPA : Responder Exp. Xilema N" 207.139 CTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
ANTEQI.JER,{

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir eI Marandu
DGPAE PW ?Á4/2024 del Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar

dependiante de esta Direccióru er el que adjunta Dictamen Técnico N"36/2024 en la cual se

autoriza eI PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal2024, presentado por
la MUNICIPAIIDAD DE ANTEQUERA, a través del expediente de referencia.

Maitei-

Ebborado por: karina Garay Revisado por: Andrea Milena Ferná

Visión¡ lnsti:ución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participatira, eficaz y eficiente.
flrección de Alimentación Escol¡r- lndependencia Nacional N'874 e/ Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman,

6to piso)

Correo: alimentacion.escola r@ mec.gov.pv
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paralosf inesperti:il:;1HX1l::H'.T1il";J;ri,1::;i;;;ft::.;L:Í#*:
PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscai 2024 dela Municipatidad
de Antequera, presentado a través del expediente de, referencia.

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

MARANDU DGPAE PW 264/2024

MÁVAPE GUnnÁ : Andrea Milena Fernández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

vlÁvnc sa Desvars, Jefa
de Gesüón de Alimentación Escolar

ARANGE junio del año 2024.

MBA'ÉGUIPA : Expediente Xilema N'207139 de fecha 18 de iunio de|2024.

Maitei.

iui,, ; rli iE R t0 D t-: r i; i-JC ;trl t ó¡t y C iÉ¡¡ C ¡r ;
Üifecciói: d¡ ,,i.. .;:i., : l^irr4n Escoi¿tl.

,"1i;':;:l ; ,'): :; ,,; :., ,1üA

I
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Xilema l.l':.... .-
llecibicio r.,, .A,rt^
recna:fuila|.1.W., ..

rq,ínü:u'
......i;rra:.Qf ,.Q,f

Elaborado por: Claudia eeniterS ,4$-Revisado por: Melissa Desva

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, e'ficazy eficiente

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - Independencia Nacional N"874 c/ Humaitá. (6to. Piso
Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpaelrlrlec.go\¡.py
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Misión:Somos la ¡nstitución rectora que formula y ejecuta Ia política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,

=conómico 
y cultural de la población.

DTCTAMEN TÉCNICO DGP AEN"\6/2024

Referencia: Expediente Xilema N" 207139
de fecha 18 de junto de 2024.

1. Antecedentes

EI Sr. julio Cesar Alfonso Fischer, Intendente de la Municipalidad de Antequera del
Cepartamento de San Pedro, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
:studiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorización para
la implementación de este.

2. Consideracionestécnicas

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

Elaborado por: Claudia aenítez $ Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora delsistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficazy eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (

Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py

Constitución del menú5.3

Horario de distribución5.2

Horario de preparación del menú5.1

Distribución del aporte calórico por rango etáreo

Fuente de financiaciónJ.J

Códigos completos3.2

educativas seleccionadas se encuentran en
ación

c.

3.1

% dela agricultura familiar a implementar2.8

Precio referencial2.7

Presupuesto estimado para ei servicio2.6

Fecha esümada de finalización de la provisión2.5

Fecha estimada de inicio de la provisión2.4

Iiempo de provisión del servicio*2.3

Cantidad de estudiantes beneficiados2.2

Cantidad de instituciones educaüvas seleccionadas2.1

Datos del nutricionista1.3

Datos del responsable del proyecto1..2

Datos de la Gobernación/Municipio1.1

Identificación1.

NO CUMPLECUMPLECRITERIOS DE EVALUACIÓNNO

Iabla L. Aspectos que evaluar

I
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Misión: Somos la institución rect'lra que formula y ejecuta la política ed..r,=tiva permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural ce la pcblación.

3. Conclusiones

E1 análisis técnico se realiza en concordancia a los docurr-entos que formanparte del expediente
foliados del1 (uno) al 27 (veintisiete), teniendo en cuenta la Ley N'5210Á4 de "Alimentación
Escolar y Coritro- Sanitarlo", la Ley N'7264/2024"Que crea el fondo Nacional de Alimentación
Escolar paralauniversalización equitativa de la alimentación escolar (Hambre cero en nuestras

escuelas y sistema edu:cativo)", la Resolución CONAE N'003/2024"PorLa cual se faculta al

Ministerio de ELucaciór. y Ciencias a seguir aplicanc-o los lineamientos e instrumentos
necesarios a fin de ap:obar ios proyectos de alimentación escolar que no integran el listado de

Municipios priorizados prr el CONAE', la Nota DGBE N"273/2024de la Dirección General de

Bienestar Estudiantil lel Ministerio de Educación y Ciencias en la cual se solicita respuesta a

varias consultas sobre la autorización de proyectos al Ivlinisterio de Desarrollo Social, la Nota
VAF N"104/n24 del Viceministerio de Administración Financiera del Ministerio de Economía

y Finanzas en e, cual informa que el MEF proporcionará financiamiento a los municipios
durante el ejercicio fuscal 2024, y el Manual de Procedimientos para los servicios de

alimentación escolar, en instituciones educativas de gesüón oficial, privada y privada

Elaborado por: Claudia a.nit"r ¿& Revisado por: Melissa

Visión: lnstituciór rector¿ dd sist¿ma educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente

Departamento de Gestión J: Programas Ce Alimentación Escolar - lndependencia Nacional t\seZ¿ c/ Humaitá. (

Edif. Beckelma n)

Correo : dpto.gpae@ mec.gov ly

*La Municipalidad presenta su compromiso de ampliación de los días de provisión según
elño2024.

Mecanismos de distribución10.5

Mecanismos de pre elaboración y elaboración1"0.4

Mecanismos de higiene10.3

Mecanismos de almacenamientoL0.2

Mecanismo de recepción de los alimentos10.1

!? ," .
No CumpleCumple

Procedimiento parala entrega del almuerzo escoiar1.0.4

10.3

Procedimiento para, la prestación del servicio10.2

Sondiciones mínimas del servicio requerido10.1

rcl No CumpleCumpIertering)r de plato serviáo Iidos peiel señ

i:

Modalida
:: ::

del sewicio :

a la comunidadde Difusión9.3

Plan de capacitacii'n9.2

Plan de mrnitc'reo9.1

9.

Planilla de cá1c:1o ce insumos8.1

aetzo escolar

Calorías del Menú, ingredientes, medidas en gram'rs para
un comensal (rma persona) y 1a forma de preparación del
alimento.

7.1

?7

Menú cíclico ccn la descripción de todos los comp,cnentes6.1

6.

Modalidad del ser.¡icio5.4

F

le

!),
a4

f'r

c
L

f!

L



K
MINISTERIO DE

EDUCACIÓN
Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUÁI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENCNDEHA

it

Misión: Somos la institu:ión rectora que formula y ejecuta la rolítica educativa permltiendo el desarrollo personal, social,
económico y cul:ural de a pcblación.

subvencionada, estatlecido por el Minlsterio de Educación y Ciencias y aprobado por
Resolución MEC N"965 det 16 de setiembre deTl?2.

En ese sentido, cor,sid¿rando que 1o solicitado cumple con 1os criterios de evaluación del punto
2 de este informe, se autoriza (ver Tabla 2) por única vez con una vigencia de 90 (noventa^) días
a parür de la fecha de emisióry a fin de reahízar los procedimientos administrativos
correspondientes.

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,
además de no Poseer in'ierencia en cuestiones relativas al precio referencial, lá fuente de
financiamiento, los plocesos de contratación, la modalidad be servicio seleccionada por la
contratante ',¡ los datos omitidos en el F:oyecto, el cual es exclusiva responsabili¿á¿ det
encargado de la elaboración del mismo; se circunscribe el análisis a las especificaciones técnicas
de carácter nutricic'nal, a fin de garanttzar ei cumplimiento de los criterios de selección de los
beneficiarios y a 1o establecido en las normativas iegales vigentes.

Se exhorta agotar los medios y las gestiones ackrrinistrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los días del calendario escolar, para dar cumplimiento aI objetivo
de esta poiítica pública.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento d.e este, se remitirá al órgano de control
correspondiente.

- \ I,,,

Es el dictamen.

Lic. Nut. chffiBenírez
Registro Profesional N" : 2.647

Fecha: Viernes,2l de junio de2024

Aprobado por: Lic. Desvars, Jefa
Departamento de Gestión de Plogramas de Alimentación Escolar

Dirección de Alimentación Escolar

En cumplimiento de los procedimientos remite el
técnico a la Dirección General de Bienestar Estudiantil, 1a

Iinteresada.

Milena

dictamen
a la parte

Directora
Escolar

IJJ

de

Elaborado por: Claudia Beníted Revisado por: Melissa Desva

V¡sión: lnstitución rectora del s stema educativo nacicnal,:ransparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestiin de Programas de Alimentacim Escolar - lndependencia Nacional NeAlq c/ Humaitá. (5to
Edif .Beckelrna ni

cor;e. d;i.;;;é'.. gou ou 3

7e

en las escuelas
preparadosLunes a

viernes
202406

DíasTotal DíasAño
ModalidadTiem de ProvisiónCantidad de

Matriculados
Instituciones
Beneficiarias

solicitada en relación con el servicio deabla 2. Resurnen de Ia autorización

4
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Antequer4 l8 de junio &e2024.-
$efrsr
Rahert G*yosco Director Genernl
Direcdún General de Bienestar Estudiaatil
Vlh¡$t*rio de Educ¡cidn y Ciencias
Prrsente

El nombre;'representa*ién de la Municipalidad de Anteqúera, nos dirigimos a Ud." con
el ebjeto de solicitr de sus buenos oficios para analizar y si corresponde aprobai el Proyecto dc
.Alimeetasión EscoJar para el Ejercicio 2024, anexo a la presente y cuyas instituciones a ser

bens*piedas se det¿ll¿n a continuasión.

Referente al tiempo de prol.isión del servicis de alir¡-uerzo escolar" cabe destacar que la

Mr¡nieimlidad de Antequera actualmente dispone de un Presupuesto limitado de Gs. & 172'463,000

(Guarnaíbs, Cient* srtent¡ y dos millonss cuatroci*ntos sescnta y tres mil) para ei ejereicio fiscal

?Gl.a ,v atendiendo al hisñrico de precias refurencialer a{iudicados gn los distritos de la zana y la
*a¡lticlad cle beneficiarios, nuestra sstimación de día; d* pmvisión cubriría l9 (diecinueve) días.

A*Í mismo la Municipalidad rle Ant*querá oa el c¿rso de eontar con un& nucva

dispcaibilidad presup,ueetaria posterior a la solieitud de este proyecto, $s compromete e realizar

una amplitciór en los días de provisión a fin de qu* se pueda llegar a tensr una mayor

sa*tenibilidad en l* implementación del Al¡muerzo Bscolar"

Sin otro partic.ular, rne despido son el rnayor respelo esperando un hvorable rssultado.

A.Ifonzo Fischer

v
T

o 14

oE

(
,')

cUI:)

626
Total alufinog

848-30-10349Curuzu Chica€scuela 8ásica No á2 Josó de Ant€quera y
Castro

11043282002o

848"30-10
168Virgen De FátimaC.E.l. 62? lnfanlil Sen RamónI 190272020t05

84&3&10
Picada AntequeraEsEr¡ela 8ásiaá No S3 SalvadorVer¡ialgo

Prieio1104620?0074

w-30-10
19Puerto Bananquerita

Escuela Bás'ica No 5OSWilhelm Georg
GustsvTimek€

1 1041i2020083

848-3S.10PorotoEscuela Báslca |,11 3701 Lor€n¿o Ram¡rez
Giménez

113952020c52

848-30-10
47Poroto

Escuela Básica No 5X5 Pohsora Efena
Ramfrez de o¿una

I 1044?0?oc41

Fuenlo de
Financiscíót¡

Estudlant€s
Beneffciarioa
(Educ. lnicial,
1' y 2' Clclo)

Localidad o BarioNsmbte d6 la lnaffiución/Centro ("")

of-
oo
.!., oE¡
'óEo6

o
gEru.=i-
oEr
cDi3 lgEs e
EÉE

ao

Gener¡l

a



fx\J
FfINIS?ERIO DE

T,DUCACION
Y CIENCIAS
PARA€UAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTENOND€I.IA

Mísiónl Garantizir a todas las personar una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

OIRECüÓN GÉNERAI DE FIENESTAR ESTUONNNL
T}IRECfiéfU OE AIIMINTAOÓN ESCOIAR

PROGRAMA DE ATIMENTACÉN ESCOLAR DEI, PAftAGUAY- PAÉP

Formulario N" 01: Proyecto para elseryic¡o de Alrnuerzo Escolar

tSon campos obligotorios
Obs. pa¡a elaboraf los precios referenciales se deben cons;iderar los norrnativas vigentes establecídas por la

Direeclán Nacianol de contrütociones P úblieas.

i4,

Visión: tnstitucíón que brinda edocacién integral de calidad basada en valorel éticos y demscráticos. que prornueve

participación, inclusión e interculturalidad para el derarrollo de las personas y la sociedad"

Direrción de Alimentacién Escol¿r - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. {6to' Piso Edíf.Beckelman}

Portentaje de la agricultunr familiar a ¡mplementar: 10/c *"+,
como mínimo 7a%N"

Precio refer€nciel por platol 14.5m

pare elFresupuesto 202a:6s. {
w-7definali¡ación de la agostoFecha

Fecha estirnada de inicio de la provisión l024l agosto , _, \ , *

Tiempo de provisión del servicio de almuer:o escolar {en días} 1024: 19 {diez y nueve}

Cantidad de estudiantes beneficiados: 626(seiscientos ve¡ntisé¡s)

6 {sels}Cantidad de educat¡vas

Dlracción de Coreo

Ne de Registro Profusionalz 2,77t N" de celularzB72192 5üt

$antacrurAguirreVenancia

Dirección de correo m u n i ptoa nteq uera@g ma¡ l. com

Narnbre del lntendentel

ñlo de celular;

N'de teléfono de linea hajar{0342)23000{

Oirección del local de la Msniclpalidad: 3 de ülayo e/ José de Antequera y Caetro

Distrito: AntequeraDepartamento: $an Pedro

1. ldentificacién de la Gobernacién o Municipalidad

"a ,/ja!íd!:rl; r .; r.
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Ml¡lónl Gáranti¡ar ¿ todas las personas una educación de calidad como bien prlblicc y derecho humano a lo largo de la vtda"

3. ldenüficación d6las instituciones educat¡va$ a s€r beneficiada¡.

Vlslón: lnsfitución que brinda educlclón integral,de calidad basada en valores éticos y democráticos, gue ptomueve fa parf{cipacién, inclusión e interculturalidad

üirecctén de Alimentación Éso,lar - lndependencia Nacional Ne8?4 cl Humattá, {6to. Piso Edif.Beckelrnanf
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Mldón¡ Garantial á todás lás pgrsonas'u",ta eÉt'Eacjén de c¡lidad co¡no bien,prtbllco y derecho hu¡nano a lo lafgo de lñ
vlde,

6. ñ€cé€ar¡o del

1O0 gramos
Fi¿adito + 160
gramos Puré

Vlsi6n; lnstitusón que brinda educación integral de calldad basada en valoresét¡cos y democrátifot que promueve

participación, iaclusión e interculturalidad pera rl desarrcllo de las personx y la sociedad-

Direc¿ión de A|lm€nt*ci,n f:scoiar - lndependereli Nacion¡l N1874 fJ Humaitá' (6to" Pisc Edif'üeckelman)

t7l

LL

5.4 MsdaEdad del serv¡o¡o del,
almuerz0 escolar Alimenios pÉparados en las ¿scuelas

Tums rráñana: lf;üO a 12:@ hs

Turno iárde: 12:00 a 13100lis
''j

Plato Plincpal, Ensalada y Postre
Elaborado*'con alimentos frescos y naturales

5.2 Horaria de distribución

5"3 Constitución del menrl

5.1 Florario de preparación del menú De ü7: 00 hs a 10:00 hs
5. Ccmposición del m*nú

4rJ,'Oistribueión del aparte cá{€ri€c

/or rango *téreo.

Nivel iniciel: 312 kcál+/'30 kcal

Educación Escolar Básica 1" y 2" c:clo:450 kcal
+/- 50 kcal

4. Rsiüerlmlents-t¡itiüiiixr¡

Fru&de
estackfn

í2 banana)
ürena

Ensald* de
Frutae

Fruhde
estasiér¡

f? banana)

Frubde
estacién

f2 banána)

Ensalada de
vegeüales

véftetaies
de

EnsaHa

veCIetale$
de

EnsalaGa

veEetales
de

Ensaiada

veoetales
de

Ensaladá

i00 gramos
ü¡s¿ + ZfO

gramüs
polenta

350 gramos 300 grarnos350 graños 300 gramos

240 grarnos 240 gramos

ñ 0¡amos
,qa¡e¿ * ,i70

' gramos
polenta

200 gramos200 gramos

Cald6,de
porotcoñ

fdeo,

Folentacoh
eaba de,pollo

:

¡solb,
Guisode
anoz con

came

Esbfads dé
pollo con

papa

100 gramos
Salsa +

250 gramos
Polenta

gramts
35C

100 gramos
$alsa +

'120 gramos
Fideo

180 gramfu'

7O grarno*
p¡qa6i?6 + 110
gmmos Puré

70 grarnos
$alsa +

170 grarnos
Polenta

7O gramos
Salsa.* 80

grafnos
Fideo

gfz¡fnos
240 120 gramos

,.- 'X{,¿A

Pipaditode
pollo cnn puré

detaF

Galdodé
porolo

cañ arioE

Polenta
con salsa
demrn€

Tallarfn
con Éalsa
decame

Chupln de Follo

,
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M¡slérr: Garanabár a iodas ás pe¡snas ilna educación:de ealidad como bien púbfico y derecho humano a lo lárgo de la
vida"

un

de ooflhf üon Ia de

en

VkÉnl lnstie¡cári qüe brinda educ¿cicrn integral de calidad has¿da en valores éticos y democráticos, que promuevÉ [a

*¡rtir{pa[iór*, i=chsion e interculruraliCad para el desarrollo de las personas y la sociedad'

üireccún de Aliraenteián E*c.ilar - lndependencia Nácioñal Nn874 c/ HumaM. t6to. Piso Edif"Beckelman)

I
t 111

cón
con

Fruta de estación
(2 banana)

Fruta de
estas¡ón

(2 bananai

Fruta
cftrica

Fruta de
estación

12 bananal
Manlson miel

Ensalada de
vegetalesveoetales

de
Ensalada

veoetales
de

Ensalada

vaoeblas
de

EnsaladaEnsalada de
vegetales

Fruta de
estaci6n

{l banana)
Grema

Fruta de
ésiac¡Ón

(2banana\
Fruta cltrica

Fruta de
estación

12 banana)

veoetales
de

Ensalada
Ensdhda,G.e'
vegeb,[E : veoetales

de
Ensaladá

rresetales
de

Ensalada

veoetales
de

En$alada

300 grarnos

100 gramos
Salsa (4

bolitas) + 130
qramos Anoe

350 gramos
100 grarnos
g¿¡s¿ + 130

gfamos Afroz
gErms
:,

300

200 gramos

70 gramos
$alsa (3

bolitas) + g0

gramos de
arfoz..

240 gramos
70 grarnos

$alsa + 100
gramos Arroa

200 *eramm

salsá de
legurntlres con

ar,roz quesü

Picadito de
carne eon

papa

üi¡lle.de :

Fida con
Flb .

Albóndigas
de pollo con

arfo2

Vsri V¡ride
carne

Fruta de
esEción

{2 bacanal

Énsalada de
frutas

fruta cltrica
Fruta de
esteción

{2 banana)

Fruta de
estsción

{2 banana)

Ensa*ada de
vege-talés,

Ensalada de
vegeláles veoetales

de
Ensalada, E¡salada de

vegetales vegetales
de

Ensalade

100 gramos
Salsa + 120

gramos Fidao
3S0 Eamos 300 gramos

100 gramos
salsa + 250

gfamos
oolenta

btF IW
gso s.#fibfl

240 gramos 200 gramos
70 gramos
Salsa t 80

gramos Fideo

70 gramos

"3¡sa 
+ 170

gramos
polenta

t
\r
i

240 gramos

'Ntkl

Tállarín con
$alsá de Pollo

Locío
Guiso de

porotocon
arfaz

$o'ó Apu'a
'Folénfa con

salsa de
Pollo
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bllslón'l G€rantixara todar las pe¡lonas una iducaeión de calidad conro bien público y derecho hurnano a l0 largo de la

¡.-ida.

7, Recetario del menú cíclico

Visidñ: lnstitución que brinda educación ¡ntegral de calidad basada en valores élicos y democniticos. que promueve lá

partia'pacién, inclusíón e ¡nterculturalidad pe ra el derarrollo de las Bersonas y la lociedad'

Dirección de Altmentadán t¡colar .lndependencia Nacional N!874 c/ l"lumaitá. (6to. Piso Edif .Beckelmani

A

4'l 11t

.' :¡:.,::r. t:.:iÁ: ? ,li.:i i

Rendimiento:
1 p+rción

o
g

60
30

Zapallo
Porotc seco

.,.

30
g
g

- Lavar, pelar lo$ vegetales en trozos
pequeños. fr" \

- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
piel. Cortar en poreiones iguales"

- Lavar, pelar y cortar ta$ verduras.
- Setlar el pollo con ajo y aceiie"
- Una vez sellado agregar tornate y

laurel, luego lm demás verduas Por
riltimo agregar agua calieñte hasta
cubrir los ingredientes.

- Cocinar con la olla tapada hasia que
fas verduras estén listas y agregar la
sal^

FolEnta
- Pelar, lavary picarr la cebolla. Sellar en

aceite con salyodada,
' Agregar agua. Cuando hierve,

incorporar harina de maÍz en forma de
lluvia con un cernidor a fin de evitar
grumos.

- Por rlltimo, agregar queso paraguay
desmenueado y rnezclar bíen. Retirar

Preparación

9g
8g
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

g
g

lp,

Paraguay
Aceite

g
g

69
52

Descripción

2509 polenta

lngredientes

$al yodada

con
del

de pollo

Peso
Bruto

Peso
illeto

2ml
0,5 g

15
10

200 ml
4og

Polenta
Agua potrable

Harina de
rnaiz

Cebolla
Queso

Saüsa de
pollo

Tomate
Pechuga de

pollo
Gebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potable

Edad escolqf
lt0g,salsa +

*endÉmiento:
1 porción

Energia:
30? kcal

Peso por
porci6n:

t'iiUel-inicial
709 *alsa +

1709 polentra

1og
1og
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

7og
6og

2ü0 ml
4og

149
1og

2ml
0,5 g

lngredientesIbseripción Peso
Neto

Pero
Bruto

Preparación

IttenÉ 2: Polen ,ollO

9g
8g
5 rnl
0,5 g
0,5 g
0,5 g
cln

o
g
g
g
g

32
29
20
16
15

52g

log
1og
5ml
0,5 g
0.5 g

o5s
cln

g
g
g

I
g

60
30
20
20
15

6ogCame vacuna
magra
Zapallo
Tomate
Anoz

Zanahoria
Queso

Paraguay
Cebolla
Locote
Aceite

Orégano
Ajo

Sal yodádá
Agua potable

Rendimianto:
1 porción
*nergia:
297 kcal
Peeo por
porción:

leiveiiñicial
240 gramos
Edad escolar
3S0 gramos

Limpiar la came. dejarla libre de
ligamentos y grasa Molinar y reservar.

- Lavar, pelar y picar los vegetales en
trozos pequeños.

- Saltear en un recipiente cebolla,
tomate, locote, ajo y cocinar hasta que
esién tiernos.

- Agregar la carne molida, zanahoria,
zapallo, la sal yodada y el anoz con
agua hervida. Cocinar hastia que estén
blandos" Revolver lentamente hasta
que la came este cocida.

- Retirar del fuego y agregar queso y
orégano.

Peso
}leto

Psso
BrutolngredientesDescripción Preparacién

Menú t: Sovo

Platos Principales
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tslbler: Garanüzar a todas las per:oras una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la

ridá,

Rendimientc.i
1 pcrcién
Energia:
340 kcat
Peso por
porción:

Nivelin"igial
100 gramos
Edad esoolar
300 gramos

,4'

,l|,o ,. llf

viíi*n1 lnstituciór: que bri,rda *durac,ión integral de calidad basada en valores iticos y <lemocráticos, que promueve la

par:icipación, inch"rsién e-flterüllüJrFlidad pars el desarrollo de las personas y ia sociedad'

Direcciún de Alimentacién Es{olar - tndependenc¡a Nacion?l Ns874 c/ }lumaitá' {6tc- Piso Edif.Beckelman}

699
459
149
8g
5ml
o,5g
o,5g
0,29

1

?tO

Sechuga
F0l:0

pllo

Neto

429

6og

6:

Preparacién llr-

Lavar,

la
conaceite unaalo,el sellado

cubos pequeños" enSeilar polel lo el
vpelar *ortar los envegetales

enpiel. Cortar porciones iguales.
Limpiar polloel vlibredejarlo huesode

que se ablande
agfegarluego el hasta

aríoz,incorporar unrevolverel poco v

cubos"
vegetales en

ligamentos Y cortarla en
* Lavar, Pelar Y Picar los

Descripción lngredi*nles

de

la came, libre de

14

Tcrnate
Zaaahoria

6og

609

Peso
Bruto

Oarne vacuna
rnagla
Tomate
Arrs

Cenalla
Lm.ate
Aceite

Ajo
Saly:odada

Laurel

7og
459
15g
1og
5ml
o,5g
o,59
o"2g

Eendlmlento:
1 porción

Enengía:
285 kcal

de

de

cubos pequeños. Saltear la carne con
aceíte y ajo, agregar cebolla, tomate'
locote con salyodada Y laurel'

- Cocinar hasta íormar una salsa roja'

599
16g

Deücrlpción lngredien&s
Peeo
illeto

Feso
Bruto

Preparación

papa

Fechuga de
pollC

TomSte
Zanahoria

Cebo:la
Lqqo:e
Aceib

Cebolli!*

$alyudaGa
Aaua ootable

hoja
Ajo

Randimiento:
1 porción

Energla:
257 kcal

Peso por
porción:

Hiveliniciaj
200 gramos
&l?d.-e.scola¡
300 gramos

0,59
0,59
cln

599
16g
189
8g
5ml
5g

134 g
529

2009
6og

60,9
2og
?0g
1og
5ml
5g

cln

0,59
0,sg

- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
piel. Oortar en pcrciones iguales.

= Lavar, pelar y cortar las verduras.
- Sellar el potlo con el ajo, uná vez

sellado agregar el tor¡ate, luego las
demás verdura$ y agregar el agua
caliente hasta cubrir los ingredientes"

- AEregar las papas y cocinar hasta que
estén blandas.

- Por riltimo, agregar la eebollita de hoja
picada y sal yodada.

D*scripción
Peso
Heto

Peso
Brutolngredientes Freparación

lÉenú 4: Estofado de pollo Don papa

- $altear cebslla. tomate, zanahoria,
locote y ajo con +laceite"

- Cocinar hasia que los mismos estén
tiernos.

- lncorporar él poroto y aguá hervida,
una vez bfando agregar elzapallo^

- Luego agregar el fideo y cocinar por
aproximadamente B minutos.

- Retirar del fuego y agregar el queso
desmenuzado junto con la sal yodada.

- Obseruación: si utiliza la legumbre
seca deberá ser remojada 1 dla antes
en agua a temperatura natural o una
hora antes en aoua caliente.

9g
8g
5 rnl
0,,5 g
0,5 g
c/n

24g
16g
15g
159

259
2og
15g
159

0,5 g
0,5 g
cln

1og
log
5ml

Tomale
Zanahoria
Fideo nido

Queso
?arryuay
Gebcfla
Locote
Aceitg

Ajo
Sai yadada

Agua po:able

Energía:
271 kcal

Paea por
porci6n:

FJiUeliniciál
240 grarnos
Éad esasfql
S0 gramos
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MlslóE: Garantasr ¡ todas las personas u:'l¡ 3ducac¡ón de calidad eomo t¡eñ público y derecho humano a lo largo de Ia
vida.
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\ l¡a'fliaaroz

Salsa de carne
- Limpiar la carne, dejarla libre de

ligamentos y grasa. Cortar en
porebnes iguales.* La\rar, pelar y cortar los vegetales en
Fozcs pequefio$. Sellar la carne en
acde con ajo y sal yodada, una vez
sellada agregar los vegetales sin el
tomate"

- Cocinar hasta que estén blandos, por
últirno agregar tomate y laurel,
posteriormente agua caliente hasta
cuktr los ingredientes.

- Dejal cocinar hasta que se haga salsa
)¡ cambie de color (rojo),
Aprcximadamente 20 a 30 minutos a
fuego fuerte cuidando que no se quede
sÍn l[quiclo. Agregar agua 3¡ es
necesario.

Polenta,
" Felar, lavar y picar la cebolla. $ellar en

aceite con sal yodáda.
- Agregar agua. Cuando hierve,

ircorporar harina de maiz en forma de
liuvie con un cernidor a fin de evitar
grunios"

- Por último, agregar queso pataguay
desrnenuzado y mezclar bien. Retírar
del fueoo.

$g
8g
3mt
0,5 g
0,3 g
0,2 g
c/n

20ü ml
40E

2ml
0,5 g

g

l,
69
52

14t
1og

7og
6og

1os
1og
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
t/n

200 ml
4og

?ml
0,5 g

l5g
1og

$als de csne
Tomate

Came vacune
magra
üebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potable

Falénta
A$ra potable

H*rina de
malz

Cebolla
Gueso

Faaguay
Aceite

S*l yodada

Rendimientro:
1 porción

Feso por
.rorción:

N:vel :nici3l
70g sálsa +
17{g polenta

F¡lad eseolar
10ilg salss +
2509 polenta

Energfa:
356 kcal

PreparaciónFeso
Neto

Feso
Brutolngr*dienBsOescripción

carn6

sal yodada, Cocinar hasta que estén
blandos-

- Luego agregar tomate, sal yodada,
laurel y agua caliente hasta cubrir los
ingredientes.

- Dejar cocinar hasta que el tomate se
haga salsa y cambie de color (rojo) por
aproximadamente 2O a 3O minutos a
fuego fuerte cuidando que no se ouede
sln lfquido.

- Por último, agregar el perejil picado.
Agregar agua si es necesarío"

Puré de papa$
- Lavár, pelar y cortar las papas.

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

- Retirar del fuego, escunir el agua de
cocción y hacer el puré" Agregar leche,
márgarina, sal y mezclar
unifonnemente.

8g
5g

3ml
0,5 g
0,5 g
0,? g
c/n

134 g
50 ml
5g

0,5 g
eln

Lücote
Ferejil
Aceite

Ajo
Sal yodaca

Laurel
Agua potable

Psré de
Fapas
Papa

Leche fluida
Magarina

Sal ycdada
Agua potable

::,

200 s
50 ml
5g

0,5 g
cln

1og
5g

3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

Pese por
porción:

Nivej.ini!úal
70 g picadüo +

110 g puré

E4ad,.gscolar
00 g pi:edito +

160 g puré
1

::.:F¡ l?-::¡'i_ T- :..,*. ; i..q ll:, :.:: : 
., : . 1:

üo 2:, t't
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Mis¡énl Sarantilar a tsdas las perscnas una educación de calidad como bien priblico y derecho humano a lo largo de la
víd¿.

Rendímiento:
1 porción
Energia:
275 kcal
Peso por
por6¡Ón:

Nivéliglcial:

20 ml
2ag
2og

200 g
7og
6og

Papa
Tomate

Pechuga de
pollo

Leche fluida
Cebolla
Lacote

g
g
g

134
6g
42

',l8 g
,16 g

20 ml

- Limpiar ef pollo dejarto tibre de hueso y

cortar en rodajas finas

picadas.
, En una bandeja, colocar
ordenadamente papa,

N*

piel" Cortar en
Pelar, lavar y

I

lu.
los vegetales. Las hojas verdes

porciones iguales.

Oescripción
Peso
Brutolngred¡entCIs

Paeo
Neto

Preparación

Itienú 10: de

$alsa de
cafnG

Tomate
Came vacuna

magra
Zanahoria

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potáble

Fideo
Fideo tallarln
$al yodada

Agua potable

Rendimiento:
1 porción

Peso por
porción:

Nivelinicial
709 salsa +
80 g fideo

Edgdescolar
100 g salsa +

120 g fideo

Energ{a:
337 kcal

699
529

2og
149
8g
5ml
0,5 g
0.5 g
0,2 g
c/n

4og
0,5 g
cln

2og
1S9
1og
5ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

c/n
0,5 g
4og

7og
6og

Salsa de oarne:
* Limpiar la carne. dejarla libre de

ligamentos y grasa.
* eortar en porciones iguales.
- Felar, lavar y cortar finamente los

vegetales.
* Sellar la came en aceite con ajo.

Luego agregár cebolla, locote Y sal
yodada.

- eoainar hasia que se ablanden, luego
agregar tomate, Tanahorí:a y laurel.

- Posteriormente, agregar agua caliente
hasta cubrir los ingradientes y cocinar
por unos minutos hasta que quede la
salsa roja.

Fideo
* Hervir el fideo en un recipiente con

agua y cocinarporS minutos hasta que
esté al dente' Esounir el agua de
cpcción y mezclar elfideo con la salsa.
Servir.

Feso
BrutolngredientesOescripción

Peso
lrleto Preparación

9: Tallarlllenr

Zapallo
Psroto seco

Tornate
Zanahoria

Arroz
Qüeso

Faraguay
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
$al yodada

Agua potable

Rendimiento:
1 porción

Energfa:
26S kcal

Peso por
porción:

Nivelinicial:
240 gramos

Edad escolar
350 gramos

- Lavar, pelar los vegetales en trozos
pequeños.

- Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
locote y qjo con el aceite.* Cocinar hasta qr¡e los mismos estén
tier¡os.

- lncorporar el porotc y agua hervida,
una vez blando agregar elzapallo.

- Luego agregar el arrcz y cocinar hasta
que esté cocido, retirar del fuego Y

agregar el queso desmenuzado Junto
con la salyodada,

Observación: sí ut¡liza la legumbre
seca deberá ser remojada 1 dfa antes
en agua a temperatura ambiente o
una hora,antes en agua caliente-

329
3os
249
169
15g

9g
Sg
5ml
0,5 g
0,5 g
c/n

15g

1og
1og
5ml
0,5 g
0.5 g
c/n

g
g
g
g
g
g

60
30
25
2A
15
15

lngredientesD*cripción PreparaciónPeso
ileto

Feso
Bruto

111

Visiónr tnstitución que brinda educacíón integralde calidad !:atada en valores ético"r y democráticol, que

par:ticipación, inclusión e interculturalldad para el desarrollo de las pemonas y l¡ sociedad'

Ojrección de Atimentación Escol¡r - lndependencia Nac¡onal Nc874 c/ Humaitá. l6to' Fiso ñdif.Eeckelman|
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g
g
t¡

69
2A
14

7og
2og
15o

Salsa de
legumbres
Tomate
Foroto
CebollaEnergfa:

Rendimiento¡ 1

poreién

Salsa de legumbresr
felar, lavar y picar los vegetales
finamente.

f"

Peeo
Neto

Feso
BrutolngredientesDescripción Preparación Ftt'Wt'

Énergfa:
319 kcal

Pcso por
porción;

Nívelitíqial:
200 gramos

Edad escolar:
300 gramos

ligamentos y grása. Cortar en porciones
iguales.
Lavar, pelar y cortar las verduras
Sellar la carne con el ajo, una vez
séflada agregar la cebolla, el locote,

tdE

g

Arveja
Aseite

13:Men

came, deg
g52

umbres con arrou

0,5 g
0,5 g
cln

59g
169
1sg
8g
5g

S rnl
cg

Carne v;acuna
magra
Tomate
Zanahoria
Cebolla
Locote

Rendimiento:
1 porción

6og

6og
2og
2og
1og
5g
5ml
5g

0,5 g
0,5 g
cln

Cebolli8 de
hoja
Ajo
$al yodada

PreparaciónPeso
Nsto

Peso
BrutolngredientesDrscripción

Lávár, sacar la piely cortarel pollo en
porciones peoueñaa
Laval:, pelar y picar los vegetales en
cubos Feeueños.
Saltear fa came con elaceite y ajo,
agregár cebolla, tomate, locote con la
sal yodada.
Cocinar hasta formar una salsa roja.
lncorporar el fideo, revolver un poco y
luego agregar el agua
Cocínar hasta que se ablande el fídeo
(10 a 15 rninutos aproximadamente)

q2:g

699
459
149
Bg
5ml
o,5g
0,59
0,29
c/n

6og

7og
459
15g
1og
5ml
o,5g
o,5g
0,29
cln

Peot¡ugá dE-
pollo
To'n-¡ate
Fideo
Cebolla
Locote
Aceite
Ajo
Sal yodada
Laurel
Agua ptable

Rendfmiento:
1 Boroión

Peso por
porción:

Nivelinicial:
200 gramos

Fdad qscolqf
300 qmmos

Energfa:
308 kcal

Pecó
Neto

Feto
Bruüolngrédi¿ntes PreparaciénOesoripclón

Menú'

luego cebolla y locote, por último,
tomate.

* Hacer una mezcla de agua potable,
aceite, pereiil, ajo, orégano y sal
yodada, colocar sobre la preparacién
anterior,
- Cocinar en homo moderado por 25 a
30 minutos.
- Retirar del homs y agregar leche y
queso desrnenuzado. Uevar
nuevamente af horno para gratinar 5
minutos aproxímadamente.

* Retirar del horno v servir

1og

5ml
5g

0,5 g
o,s g
0,5 g
c/n

5ml
Sg

0,5 g
0,5 g
0,5 g
dn

1ogOueso
Paraguay

Aceite
Perejil

Ajo
Orégano

Sal¡¡odada
Agua potable

120 gramos

Fdad escolai:
180 gramos

w
I'lINISTERIO DE

EDUCACTÓN
Y CMÑCIAS
PARAGUAY

pnn¡euAr

TEIIC}MBO'E
HATIMBIKUAA
f{ot€tt(]NpEr{A

Mfsiónl Garanti¿ar a todas las perscnas una educacíón de calid¿d como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

V¡sléo: lnstnución que brinda educación infegral de calidad b¡sada en valores éticos y democráticor, que promueve la

participáeión, inclusidn e interculturalirdad para el desairolfo de las pe$onas y la sociadad'

fireccióo ds Allmentecién lscolar* lndependencla Naclonal Nt874 c1 Humaitá. (6to. Piso €dif,Beckelman]
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g,kqé
MF,¡TSTERICOñ .
SI}UCACIGN
T CIT.F¡CL{S
PÉFAGEJAY

Misbn:6¡rai¡tiar a todas las p€rsonar una +ducación de calid¡d como bien públíco y derecho humano a lo largo de la

vicla-

PARAGUAI

TtKOIvtSO'E
HATEil{BIKUAA
MOTÉNONNÉHA

vbiófl¡ lilsiítutión qre brinda educación ir*qral de c¿lidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la

p¡n¡eipacilx, anclusiÓn e intefculturálidad para el desanollo de laS penona: y la sociedad'

sirsei6n de Alirnen€acién E*calar - lrdependencia Nacion¡l Ns874 d Huma¡tá. (6to" Piso Edif"Beckelrnanl

i
3. 111

,,. .rt,rr

Rendir*ig*a:
1 pcreién

LtremEl:

Albóndigas
de pollo:
Tomate
Pechuga de
DOHO

70
60

g
g

g
g

s9
42

T¡6ñAi6G--- r,r"
-Limpiar el pollo y dejarlo libre de hueso
y piel. Procesarlo'
-Mezclar el pollo con galleta molida y el
diente de aio" Amasar bie¡le rnezcla' 

-

iguales"
-Lavar, pelar y picar los vegetales en
cubos pequeños.
-$ellar la carne con aceite, agregar
cebólla, locote, ajo, zanahoria, sal
yodada y cocinar hasta que estén
blandos¡ luego agregar tomate.

'Oocinar hasta que eltomate forme una

salsa roja, agregar agua caliente' laurel

continuar la cocción por 10 minutos
aprox"
-Agregar zapallo y cocinar hasta que se
ablande. Mezclar en un bol, la harina de

maíz con el queso Paraguay e integrar
bien, luego agregar el caldo de la
cocción y amasar Para formar las
bolitas. $e debe agregar Foca cantidad
de agua, apenas para que se-ligue todo
y poder forrnar una rnasa uniforme.

Preparacióry!r.

.25 g
:20 g
109

32
40

7og

BrutóBqtcriF€ó*t lngrodientes
Peso

cln

Paraguay
Aceite

o
g

vacuna

v agregarluego apagar fuego,el el
que ahastaCocinar salgan la

-Agregar las bolitas mafzde al caldo,

-Limpíar
Y grasa" enligamentos Cortar porciones

Acarnla libre de

Grégano
Ajo
Sal yodaca
Laurel
,qgua potable

0,2 g

8og

6og
4og

Pesc par
parción:

Niv"Sli*icíal:
240 grarnos

*dad escclar:
35S grarnos

finergla:
3SB kcal

R¡ndlm*en{o: 1,

porciül:

5ml
0,5 g
0,5 g
0,5 g

1og
1og

mágra
Zapallo
Harina de:
maiz
Tomde ¡

Za*ahoria
Cebo!la
Locota
Queso

24s
16g
9g
8s
1og

5ml
0,5 g
0,5 g
0.5 g
0,2 g
c/n

0erscripkfn
Peso
Brutolngm¡dientes

Pesc
Neta PreparaciÉn

f+so por
porci6n:

*ivelini+ial:
7Gg saisa *

'i*Gg d*ano:
Edgd.eseobr:,
!00 g saisa +

13* g de anoz

hr¿l
Aceite
Ajo
$al yodada
laurel
Agua potable

Arroz que*ú
Anoe
Quesa
Paraguay
Aceite
Ajo
Sal ycdada
Agua potable

tomate, lgcote, ajo, zanahoria y cocinar
hasta que los mismos estén tiemos"
*lncorporar el poroto con el agua
hervida. Y terminar la eocciÓn.
Artoz quesú
-Saltear el ajo en aceite. Agregar anoz y
sal yodada" Revolver y agregar agua
caliente. Deiar heruir por 15 minutos
aproximadamente. Apagar el fuego.

AbSgrYeS¡g¡; $i la legurnbre utilizada es
seca deberá ser remojada 1 día antes
en agua a temperatura naturalo t hora
antes'en agua caliente. La cantidad de
agua hirviendo que se agrega alcereal

log
3ml
0.5 g
0,5 g
o,2g
cln

3mf
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

g

SU

en un recipiente

2ml
0,5 g
0,5 g
cln

4og
1og

2ml
ü,5 s
*,5 g
cln

4og
r0g

m:F,¡-- ieq?=e..q:rT._;rl;.-IlT:::::*"*=::-:":F--r,.



6og
2Gg
159
1og
5ml
0,5 g
0,5 g
0,? g

6Ég

*alsade
pollo
Pecl':uga d*
pollc
Tomale
Zanelpria
Cebdla
Locote
Aceite
Ajo
$aly'odada
Laur*l

Rendimienüo:
1 poreíóe

Energl*:
292 kcél

Peso pcr
porcíón:

l.tlivgl iniciall
T0gsalsa+80

g fideo

Salec de pollo:
-Linr*iar el pollo dejarlo libre de hueso y
piel cortar en porciones iguales.
-Pdar, lavar y cortar finamente los
vegeHes.
€dl*r el pollo en aceite con ajo. Luego
agrsgtr cebolla, locote y sal yodada'
-Cccinar hasta gue se ablanden, luego
agr+gatomate y laurel"
fmteriormentq agregar agua caliente
has,ta c.r¡brir los ingredientes y cocinar

42g

599
169
149
8g
5ml
0,5 g
0,5 g
02a

Descdpción
Peso
Neto

Peso
Bretolngeedientes Preparación

Í.w'
lflpnú l? falladr

Rendimiento:
I porción

Peso pcr
porción;

Nivel inicÍall
240 gramos

Edad éscc¡lar:
350 gramn*

Energlc
343 kcal

7og

329
4og
249
169
$g
8g
5ml
5g

0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

8Gg

sGg
4Gg
g5,g

2G'g
1Gg

0,5 g
0,5 g
0,2 g
e-n

1Gg
5ml
5g

Came vacsna
magFa
Zapello
l-ocre
Tomate
Zanehoria
Cebolfa
Locde
Acei'*
CebelEta de
hoja
Ajo
Satpdade
Lau¡el
Ague potabte

-D{ar en remojc el locro en agua a
temperatura ambiente la noche anterior
o dejqr,en remojo en agua cali€nte una
hora aates de er*pezar la preparación. *

$seúrar el agua de remojo,
-Pelar, Iavar y picar todos los vegetales.
-Resepar.
-Cr{arla Gárne sn fozos iguales.
-Reser¡ar.

-Sdtea cebolla, tomate, locote, laurel,
ajo.
-Agregar el locro y agua caliente. Hervir
hasta cue este blando. Luego agregar
los trozos de came, zapallo, zanahoria y1

dejar leruir poll5 minutos aprox. i)
-Ps t¡ltimo, agregar cebollita de hoja, \{.
cilantrc v sal vodada^ hll

Peeo
Neto

Peso
Brutolngrediar*eDescripción Preparación

llllenú l0: Locre

-Fon*ar las albóndígas de tamaño
unifanne. Reservar.

$alsa
-Peian lavar y picar los veEetales
finamente. $altear cebolla, Y, diente de
ajo y fmote en aceite y luego agregar
tonde, con los demás vegetales y
cocnar hasta formar una salsa.
lncopcrar las albóndigas, laurel y el
ag$a il+ruida hasta cubrír toda la
preparación. Una vez cocinadas apagar
el fuega y agregar el orégano.

Arroe
€adsr el ajo e* aceite" Agregar arroz y
sal yodáda, Revolver y agregar agua
caliente. Dejar h+rvir por 15 minutos
anroximadámenté" Aoaqar el fuego.

149
1og
8g
3ml

CI,s g
0,5 g
0,2 g
cln

459
2ml
0,5 g
o, 59
c/n

159
1eg
1Gg
3ml

0,5 g
0,s g
0,? g

c¡in

459
2ml
0,5 g
0,5 g
*n

Seballa
,Salleta moliCa
Locee
.Aceib
Ajo
Sal y:dada
Laurel
Agua potab'k

Ajo :

$alpdada
Agte potable

:

Arro¿
Anoa
{ceite

Peso por
porción:

Nivelinicial:
70 g salsa (3
boliias) + 9S g

de anoe
Edad-eSeg,aU
100 g salsa (4

bolitas) + 130I
de arloz

324 kcd

&#
f'rlNisTEnro rE ,
EDUCACION

*eR*auÁ¡
TEKOMFO'E

Y CIENCIAS HATEMFIKUR¿
PARACUAY },16TÉNONOÉHA

Mlsión: G¡ranti¡ar a :od¡s las *ersonas ula e&eaci3n de calidad con* bien públao y derecho humano a lo largo de la

vida^

Vlsidm lnstítucián qre brinda educarjón integril de calidad ba*ada en valores *tÉ;o: y democráticot que promueve la

partÍcipacién, tnclu¡frán e in&iculturdidad pa,ia el &sarrollo de tas p=rsonas y la socledad.
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R*ndimianta
1 Borción

Peeo por
porción:

1Éivelinicial
7il9 salsa +
J7B polenta

Eded esqQlar
:0€ salsa +
!.5@ polenta

Energia:
307 kcaf 3ml

0,5 E
0,5 g
0,2 g
c/n

200 ml
4og

2ml
ü,5 g

g
g

g
g

69
52

9g
8g

14
10

200 ml
4og

1og
109
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g
c/n

g
o

70
60

15g
log

2ml
0,s g

Salsa de
pollo

Tomate
Pechuga'le

Pollo
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
$al ycdada

Laurel
Agnra potále

PolentÉ
Agua potále

Harina d*
mafz

Ceboll*
Queso

Paraguay
Aceite

Sal yodada

- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
prel^ Cortar en Porciones iguales.

- Lavar, pelar y cortar las verduras.
- Sellar el pollo con ajo y aceite.
- Una vez sellado agregar tomate Y

laurel, Iuego las demás verduras por
ültimo ágregar agua caliente hesta
cubrir los ingredientes.

- Gocinar con la olla tapada hasta que
fas verduras estén listas y agregar la
sal"

Polenta
- Pelar, lavar y picar la cebolla' Sellar en

aceite con salyodada.
- AgrEgar agua' Cuando hierve'

incorpQrar harina de malz en furma_de
lluvia cpn un cemidor a fin de evitar
grumos.

Por tlltimo, agregar queso Paraguay
desmenuzado y mezclar bien. Retirar
del fuego,

Salsa de Kt4'"'*
Éescripción tngredientre Bruto Peso FreparaclfsPeno

699
4og
2og
15g

149
8g
5ml
5g

0,59
0,5g
c/n

7og
4og
2og
159

159
1og
5ml
5g

0,5g
0,59
c/n

Tlrnate
Arrcz
furoto
Gueso
kraguay
Ceñolla
L+e¿te
Aceíte
Cebollita de
hoja
$al yodadá
Ajo :

Agua potablé

Rendimienfo:
t parción

Peto por
pcrciún:

t{rsslinieia!
20S gramos

Edae escolan
300 granros

En*rylal
3'17 kcal

-Lavar, pelar y picar los vegetales en
trozos pequeños.
-$altear cebolla, tornate, focote, ajo y
cocinar hastá que los mismos estén
üérnos.
-lncorporar el poroto, arroz, sal yodada
con agua hervida y cocinar hasta que
estén blandos,
-Por rlltimo, agregar la cebolliüa de hoja.
Observaoión: Si la legumbre utilizada es
seca (excepción lenteja) deberá ser i
remojada 1 dfa antes en agua a !
temperatura natural o t hora antes en 

1 J
aqua cáliente. t\ ,,l

btgredient+sh*cripciün
Peso
f'leto

Pe*o
Bruto

Preparación

ilienrl1t: Guiso # arroz con poroto

por uno$ minulos hasta que quede ta
safsa roja,

Fideor
Hervir el fideo en un recipiente con agua
y sal yodada; y cocinar por I minuto$
hasta que esté al dente. Escurrir el agua
de cocción y mezclar elfideo con la
salsa. Servir.

cln

4og
0,5I
cln

c/n

4og
0,5 g
cln

A¡ua potabÉ+

Fideo
F.deo
$al yodada
Agua potabie

Edad eseqlari
180 g salsa +
t2G g fideo

güE

tuÉ

MIIIfST;RIO DE

EDUCACI{3N
Y CTÉNCTAS
PARACiI.}AY

p¿nAer¡ár

TEKüMBO'E
HA TEMBIKUAA
MOTENCf{DÉHA

Fr¡llsi&r:Garanti¿ar ¡ted¡s ias persona* una educación de c¿lld¿d como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

Visiónr lnititución que bricda educaeián integral de calidad basada en valores ético5 y democráticos,

participactón, inclueión e intercuhuralidad paru el desarrollo de las personas y la sociedad.

que promueve la

pirección de ñlirjrent.ciófi &colar- lndependencia Nacional Ns874 c/ l'tumaitá. (6to' Fiso Edif-Beckelman)
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üIHIS?ERIO DÉ

ENUCACT(}¡{
Y CIENCIAS
PARAT3UAY

PARA*UÁI

THKOMAO'8,
UATEMBTKUAA
HOTÉ1gNDE}1A

Misiérr; üarantirar a taCas las persort¿i una educa¡ión de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vid¿.

Energla:
52 kcal

*erdtoniento:
1 porción

Remolácha
Zanahoria
Choclc
Aceite
Sal yodada

279
169
1og
3ml
0,5 g

4Gg
2Ég
1Gg
3tl
0,5 g cortar en cubosagua. Luego pelar y

v encortarLavar coonal la zanahoria

vLuego pelar
peoueños.

co-r&ar cubosen
v en agua.la

lngredirntesfilenr¡ 3
Ppso
Neto

FeBo
Bru¡Éo

Preparaciún

4Gg
log
1$g
3ml
{,s g

Remolacha
Tomate
0eholla
Aceite
Sal yodada

Rsr¡dirniento:
1porción

Lnergra:
é6 kcal

Peso por
porción:

5og

27g
19g
9g
3ml
0,5 g

Lavar y cocinar la remolacha en agua.
Luego pelar y cortai en subos
pequeftos.
Lávar y cortár en cubos pequeños los
demás vegetales"
Colocar los vegetales en un recipiente y

mezclar con sal yodada y aceite' Servir.
ObservagclL La cebofla una vez

recomienda sumergir en
durante 20 minutos a fin de

aceptabilidad
agua helada
meiorar la de la misma.

picada, se

Henú 2
Feso
Eruiolngrcdientes

Pa*o
Neto

Preparación

249
159
8g
3ml
0,5 g

30,.9
2og
1og
3ml
c,5 g

Repcllo
Pepino
Zan*horia
Aceite
Sal yodaca

Rendimiento:
! paroión

Peso por
p*rción:

Ssramos

E*ergfal
37 kcal

- Lavary rallai lá zanahoria"* Lávar y cortaf los demás vegetrales"
- Colocar los vegetales en un recipiente

y mezclar con sal yodada y aceite^
- Servir.
Obeervación: Elrepollo una vez
picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin de
meiorar la aceptabilidad de la misma.

Peeo
l{eto

Feso
Futo

:

lngre{ientecll'lenú I rreparacion oi't'&4' "' 
-

Ensaladas

- Limpiar la came, dejarla libre de
ligamentos y grasa. Molinar

y feservar.
- Mezclar la carne molida con harina de

maí2, ajo, y la mitad
de sal. Formar las esferas.
- Lavar, pelar y picar los vegetales en

trozos pequeños.
- Saltear los vegetáles en aceite y

cocinar hasta que los mismos
estén tiarnos. lncoryorar las esferas de

came, luego el agua
potable caliente, el zapa.llo, anoz, el

resto de sal yodada y

laurel.
- Uná vee listo ap4ar elfuego y

oréqano. :*?:'

7og

32g
299
2ag
9g
8g
5g

5ml
0,5 g
0,5 g
0,5 E
0,2 g
c¡fi

cog
3og
209
1og
log
5g

5ml
o'5 g
Osg
g,5g
Qas
dn

sogCane vaouna
rnagra
zaFalb
Tomate
Aroz

Gebolla
Locote

Hafina de
mafz

Aeeite
O¡égano

Sal yodada
A¡a:

Laurel
AguaFotáble

Rendimiento:
1 porcién

ruso-gt
oareión:

Hivelinlcial
2Sgramos

fd*d escolar
350 gramas

Energfa:
306 kcal

PreparaciónPeso
ñleto

kso
ErutolngrodientesS*ecripción

Á

9rCr0ü

vistóa¡ lnstitución q:¡e biinda educrción ¡ntegr'aÉ de {afid*d basada en'vglores éticos y democdticos' que

participación, inclusdn e intercrrltwelidad para ei des¡rrollo de las personas y la sociedad.

)-
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.N t*&-. é%'d

MINISTERIO DE

[,DUCACION
YCMNCIAS
FARAGUAY

p¡nAeuAr

TSKOMSO'8.
T{A TEMBIKUAA
MÓTÉNOI¡pÉ,HA

Mist&r: Garantizar a toda* las pe rsonas una educación de eal¡dad co{no bian lriblico y derecho hur¡ano a lo largo de la
vida,

Eendimiento;
1 Borción

Lechuga
Pepino
Zanahoria

?89
159
16{

g

I
s

30
2A
20

v cortarLgvar los demás vegetales.
vLa¿ar la zanahoria.

ifanú I lngredi*ntes
Peeo
Brutc

Pes$
Nelo

Prepanción

Rendimionto:
1 porcién

Pe*o por
pcrción:

$og

Energla:
49 kcal

4og
2og
los
3ml
0,5 g

Renx¡lacha
ZanaLoria
Cebolia
Aceile
Sal ycd*da

?7g
!69
9g
3nl
G,5 g

iequeños.
Lavar y cortar en cubos pequeños los

de*rás vegetales.

Ytuego cortarpelar en cubos
vLa./ar lacocinar en agua.

Menú 7
Fes*
Brutotngr*dienl*s

Feto
Heb

Preparaci6n
'Ft+,

Rendimiento:
1 p'erción

Peso por
porción:

55a

En*rgía
3G kcal

299
:59
8g
3 tni
0,5 g

3og
2og
1og
3ml
0,5 g

Tomate
Fepino
Zanahoria
Aceite
Sal yodada

Levar y rallar la zanahoria.
Lavar y cortar los de¡nás vegetales.
Co,ocar los vegetalec en un recipiente y

mx,clar con sal yodada y acette. $ervir,, 
1

{r

!"nl#Á

lngredientesfillanú S
P¡so
Irleto

Pescl
gruto Frepatación

749
199
9¡
3 rrrl
0,5 g

3os
zap
1oc
3ml
0,5 g

Repolla
Tomate
?snahrria
tueits.
fulyodada

Rendirniento:
'l porción

Peeo por
poraión:

s5g

Energia;
40 kcal

Lftar y picar los vegatales.
Cobcar los vegetiales en un recipiente y
mezclarcon sal yodda y aceite. $ervir-
Obpgrvecióp; El repcllo una vez picado,
se iécpmienda sume:gir en agua helada
durante 90 minutos c fin de mejorar la
aeptabilidad del misno.

Peso
Bruiohgrc{ientesñlenú 5 PreparaciónPé3o

l{ets

Lavar y rallar la zanañoria.
La.rcr y cortar los der.rás vegetale$,
Col¡car los vegetales en un recipiente y
se¡clar con sal yodeJa y aceite. Servir.

239
15g
8g
3ml
0,s g

3og
2og
1og
3mi
0,5 g

Trmate
?epina
Zanahoría
Aceite
$alyadada

Rendirniento:
'1 porción

Pe*o por
por*ión:

55o

Energla:
38 kcal

Peso
ilaqo

Peso
BrutolngredientesÍrllenú 4 Freparación

Gcl+car los vegetalés en un recipiente y
nezclár con sal yodada y aceite. $ervir.

Peeo por
porciónr

55o

t.
ItÍ

Vk¡ón: tnst¡tución que brinria eduiaciór integrat de caliÉ¡d basaCa ea -¡alores étkss y democtáti&s, que

psriicip¡ción. inctusión e intercuft:rralidad p:ra el de¡arr+llo de las perone; y la sociedad'

Dirección de Alimentecién Escslar - lndepeedencia Nacjsnal r:1l9874 tl Humaité. {6to' Piso Edif.Beckelrnani
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14tN|$TERtO OE

EDUCACIó¡q
Y CIENCTAS
PARAGUA.Y

pnna6uÁr

TgKOMBü'I
FIA Tf,MBIKLT¿rt
TqOTENONDEHA

Misión: Garantizar a todas las personea una educ¡ción de salidad ccrno bien priblico y derecho humano a lo largo de lavida.

Vlsiónl lnstit{jcidn que brinda educación integral de calid¿d b¿sada en valores éticos y derr}ocrátiros, que
participacidn, inclusiér¡ e intercultr¡ralidael para el desarrollrr de las personas y la sociedad.

r*.

8" 71t

v

Lavar y cortar los vegetales.
Colocar los vegetales en un recipiege y
mezclar con sal vodada. aceite. Setv}t"

289
16g
9o

3og
2og
10o

Lechuga
Zanahoria
Cebolla

Rendimiento:
1 pcrción

Preparacíón Fr+'t**Fasc
Neto

Peso
Brutslngrcdientesllñenú f3

Lavar y rallar la zanahoria.
Lavar y picar los demás vegetales.
Colocar los vegetales en un
rnezclar con sal yodada y aceite"

*u,

18g
199
Bg
3ml
0,5 g

3og
2og
1og
3ml
0,5 g

Berrs
Tomate
Zanahoria
Aceite

$al yodada

Rendimiento:
1 porcién

Energia:
38l<cal

Peoc por
porclón:

43q

Freparación
Peso
Neto

Pe*o
Bruto

lngredientesItllenú {2

Lavar y cocinar ta remoECná-én a$la
Luego pelar y corkr en cuhos
pequeños.
Lavar, cortar.y cccinar la zanahoria en
agua. Luego pelar y cortar en cubos
pequeños^
Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yrdada y aceite. Servir,

279
16g
log
3ml
0"5 g

g
2og
1üg
3ml
0"5 g

Remolaüha
Zanahoria
Choclo
Aceite
$al yodadá

Rendlmiento:
1 porción

Peto por
porción:

b5q

Energfa:
52 kcal

Preparación
Pess
Neto

Peso
Bruto

lngredlentesMenú"1{

Lavar y cortar loe demás vegetales.
Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite. Servir
O-bservaeióq; La cebslla una vee
picadá, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabitidad de fa mísma.

laLavar y ral299
169
9g
3ml
0,5 g

3og
2og
1og
3 rnl
0,5 g

Tomate
Zanahoria
Cebolla
Aeeite
Sal yodada

Rendimiento:
1 porción

Peso por
porción:

s5q

Enargla:
43 kcal

Preparación
Peso
lleto

Feso
Bruts

lngredientesñdenú l0

Lávar y rallai la rernolacha y
zanahoria.
Lavar y picar el repollo.
Colocar los vegetáles en un recipiente y
mezclar con salyodada y aceite. Servii"
Obsgrvación: El repollo una vez picado,
se reoomienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a fin de mejorar la
acept?,bilidad del mismo.

24g
2og
8g
3ml
0,5 g

3og
3og
log
3ml
0,5 g

Repollo
Remolacha
Zanahoda
Aceite
Sal yodada

RendimiEnto:
1 porción

Energla:
44 koal

Peeo por
porciónl

55s

Preparación
Peso
Neto

Peso
Bruto

lngrediente*Itbnü I

me¿clar con sal yodada y aceite-
$ervir.

YUN3ml
0,5 g

3ml
0,5 g

Aceite
$al yodada

Feso par
pcrción:

60s

EnergÍa;
40 kcal

Dirección de Alimentacién Escolar' lndeDendencia Nacianal N9874 c/ t"rumá¡tá lÁin picn Frlif Rcrl¡etmenl
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MINISTERIO DE

EDUCACIów
YCIANCIAS
PARA6UAY

pen¡euÁr

TtKoMrü,n
HA TEIII{SIKUÁA
N.{OTSNONDEHA

lühlón: Garant¡zar a todas las perscnas una sducadón ce calü¡d como bien pú>lico y derecho hum¡no a lo largo de la

Visión: lnstitución que brinda educacdn integraf de calídal l¡e¡aca en valo¡es {tios y de rnocráticos, q
panieipación. inclusión e inlercultr;ra idad par* el desarro$c.& iar persanas y la srciedad.

oirección de Alimentacién F¡colar - lndependenrk N¿cional itl¡Sl4 c./ Hun:,aitá. (6to. Piso Edif.Beckelman)
f ¡rroa' r|ironfegián ¡<¡¡l¡r:61+ér É^1, {r,

a

It,

2"fil

PreparaciónFeso
É{eto

Peso
Brutolngredier*esMenú l8

Lavar y rallar la remolacha v lá- í{"4n
zanahória. ',¿b" 

't&
Lavar y piicar el repollo. 4r.+"f
C+lccar los vegetales en un recipiente y
mezlla con sal yodada y aceite" Servir.
6q,enFción: Elrepollo una vez picado,
$e reosnienda sumergir en agua helada
durante 90 minutos a lTn de mejorar la
aqeptabil:dad del mismo"

3ml
s,5 g

249
2üg
8g

3ml
0,5 g

3og
3og
1og

Repollo
Remolacha
Zanahoria
Aceite
Sát yodadá

RCndimiento:
1 porción

Peso por
porción:

55q

Enelgfar
44 küal

Freparación u
Pesa i Peso
Sruto i XetolngredientesMenú {7

Lavar ¡- cocinar la remelacha en agua.
Euego relar y cortar en cubos
p*queEos.
Lgvar, ccüar y cocinar fa zanahoria en
agua. Luego pelar y cortar en cubos
psqueÉos.
Colc'cs los vegetales en un recipiente y
r*erclar con sal yodada y aceite" Servir. 1

\J

4og
2og
1og
3nl
0,5 g

I

i

:

I

279
169
1og
3ml
ü,$ g

Remolacha
Zanahoria
Choclo
Aceite
$al yodada

Rendimiento:
1 porción

Feso por
porción:

55o

Energia:
52kcal

Preparación
Peeo
l.leto

FeEo
Eruto

lngredientesMenú 16

demás'vagetales.
tolocá bs vegetales €n uR recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite. Servii.
üb$rva¿¡órr: La cebolla una vez
picda. se recomienda sumergir en
4ua l"elada durante 20 minutos a fin de

'¡ego pelar y
¡equeñre.
Svar ? cortar ER lospequeñoscubos

EE cUbosoortar
en agua.! @clnar

Freparacidn

mísmala ace

0,5 g

2rg
lsg
9g
3ml

4og
2ag
1og
3ml
0,s g

Rernólactra
Zanahoria
Cebolla
Ace¡te
Sal yodada

Rendimiento:
1 porción

Peso por
porción:

5og

Energla:
49 kcal

Pe*olngredienÉesMenú 15

aceptablidad de la misma.

Lavar y rallar fa

3ml
0,5 g

249
15g
8g

3Gg
2og
1og
3, rnl
0,5 g

Repollo
Pepino
Zanahoria
Acelte
Sal yodada

Rendimiento:1
porción

Energfa:
37 kcel

Peao por
porción:

500

Prepara*ión
Psso
lleto

Peso
Bruto

lngredienteeItllenú 14

mejorar la aceptabilidad de la m¡sma.
cl finm deinutos20agua lelada durante
ense sumergírienda

3ml
0,s g

3ml
0,5 g

Ac€ité
Sal yodada

Peso por
porción:

56q

Energía:
42kcal

:?,8.,i81
r{M¡€ry
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MINISTÉRIO Dá

EDUCACTOh¡
Y CIENCTAS
trARAGUAY

pnnneuAt

TEKOtutSO't,
HA TE}TBTKUAA
MOTSNOI{SE¡{A

Mlslónl Garanti¡.lr c todas las personas u¡a educacién de caiidad corp b en Frlblicr y derecho humano a lo largo de la
vida.

V¡s¡ón;: lnetitilción ar"re biinda educaciún integral de calidal iatada er¡ v:iores éticos y democrálicrs, oue p

participac¡én, inrl,,¡sior: e in"erci¡lturelidad para el des¿rrcllcl de lar perso,ta: y la x'ciedad"

Oirección dc Al:mÉntación Es€obr - lndeDeÍ:dencía Ná{io¡:¡at Ns8?4 c/ Huma¡tá. (6to. Piso C.dif'Beckelman)

/

flt

\o

'l ,i"-ti-;f.fil:r:""a j:ii: ¡:- -ir-"

Rendimbnto;
1 porciór:

Feso par
porción:

6og

Crema

Energia:
110 kcal

120 ml
1og
5g

c/n

tln

120 ml
1og
5g

c/n

cln

Leche fluica
Azí¡car
Fécula de
maiz
üáscara de
naranja o
Hmén

'lainilla o
eanela

Separar 25ml de leche kia y diluir la
fécpla e¡ ella.
ilolocar el resto de la leche a hervir en
una cacerola junto con el azúcar y lá
rar¡ita de canefa, cáscara de limón o
naranja, remover constantemente.
Cuando la leche rompa a hervit bajar la
intensidad del fuego fuego medio *
mfn¡mo), ret¡rqr la canela ylo cáscara de
naranja y verüer la mazcla anterior poco
a pocó sin dejar de remover.
ilejar *ecer la mezcla por 5 minutos
aproxirnadarnente y luego sacar del
?uego.
- Verter la crema en el raciPiente,

enfr¡ar v servir hien frlo. r-.

llllenri { Feso
Heto

Pasq
Brutolngrediertes Prepar-ación

Fostres

g
g

28
t6
9g
3 ¡nl
0,5 t

3og
2og
1og
3ml
0,5 g

Lechuga
Zanahoria
üebolla
Aseite
$ai yodada

Rendimbnto:
1 porciée

Feso por
porción:

56g

Energia:
42 kcal

Láüar y corter los vegetales.
üolocarlos vegetales en un recip¡ente y

rnezclar con sal yodada, aceite. $en¡Ír.
Observación: La cebolla una vez
;ñAa, se r€comienda sumergir en
agua heladá durante 20 minutos a fin de
mejorarla aceptabilidad de la misma.

PrepanaciónFsso
l€Etó

Peso
EnrttolngradlentorManú 20

Lavar y rallar la zanahoria"
lavar y cortar los demás vegetales.
Colocar los vegetales en un recipiente y
¡nezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Ob*r.ració!: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
agua heada durante 20 rninutos a fin de
rnejorar la aceptabilidad de la misma.

29g
t6g
9g
3ml
0.5 g

g
o

3CI

20
1og
3ml
0,5 g

Tomate
Zanahoria
Cebolla
Aceite
Sal yodada

Randimlenlo:
1 porción

Feso por
porción:

55q

Energía:
43 kcal

Prepalación@ó
liÉete

Peso
BrutO

lngrcdtentwIllenri {9

Laver y rallar la zanahoria"
Lavar y cortar los demás vegetales.
Colacar los vegetales en un recipiente y
meuclarcon sal yodada y aceite, $ervir.

28g
199
8g
3mt
0,5 g

g
g

30
20
1os
3rÉ
0,5 g

Lechuga
Tomate
Zanahoria
Aceite

al yodada

Rendimiento:
1 porción

Peso por
porcién:

60s

Energía:
39 kcal

10,! v



w
}lINIsTEilO DE

ENUCACION
YCIENCTAS
PARAGUAY

HATEMBIKUAA
T.IOT€NONOEI{A

tvtisiéru Garantirar a todas las persónas una'€ducarión de callded corns bien priblico y derecho hümano a lo largo dé la
vida.

Visiént ln$titucién que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la

participaclón, inclusión e intErculturalidad para el des¡rrollo de las p*rsonas y la sociedad.

Birección de Alimentacién E$colar - lndrpendencia Nac¡onál Ns8?4 c/ Humaitá. {6to. Piso Edlf'Seckelman}

i
0ft, 111

,

Peso
Erutolngrediente*It/lenú 6

Peso
Neto Preparrción

Rendimientol
I porción

Porciónr
I unid¡des

Energia:
12G kcal

Fn¡ta de
e*taclón

140 g220 g
Banana consumir. t,,?

*$ffi,
F'í?ü'

Lavar, pelar antes de

Peso
Brutolngrediantesñlenü 5 FreparaciénPsso

Itleto

140 g22A g
Banana

Rendimiento:
d porción

Enarglal126
kcal

Porci6n:
2 unldadas

Fruta de
estacién

Lavar, pelar antes de consumir

Feso
Neto

Feso
Brutolngredientesflienú 4 Preparación

Naranja
Banana

PiflaEns¡lada de
frutas 2

Rendi¡nlento:
l porción

Feso por
porción:

100 s

Energla:
62 kcal

Lavar y pelar las frutas.
Cortar en trozos pequeños,
Coloear las frutas en un recipiente.
$tiruir,

31 g
379
329

g
g
g

6o
50
50

Feso
Neto

Peso
BrutolngredienteeMenú 3 Preparación

140 g224 g Lavar, pelaf antes de consumir,
Banana

Rendimiento:
f porción

Porción:
2 unidades

Enegla:
128ltcal

Fruta de
estación

Peso
l.leto

PeEo
BrutolngredientesMenú 2 Preparación



Banana
Lavar, pelar antes de consumir^140 g220 g

Enarrfa:

Rendimiento:
I porclón

Fruta de
estaclón

Preparación
v*t4'Feso

Neto
Fess
Brutalngrediente*Menú .t0

Lavar, pelar antes de consumir

-_üil!w.

140 g220 g
Banana

Rendimiento:
I porción

Energla:
126 kcal

Porción:
2 unldades

Fruta de
estanión

PreparaciónP€so
Neto

Fe*o
BrutolngredlentesItlenú I

Lavar y pelar antes de consumir115 g160 gMandarineFfl¡ta cltrica

Eneryín:
61 kcal

Rendfunlsnto:
1 porción

PreparaciónPogo
Neto

Foso
BrutolngredientesMpnú I

Lavar, pelar antes de consumir140 g22a g
Banana

Rendimiento:
I porción

Porción:
2 unidades

Energla:
126 kcal

Fruta de
estación

PreparaciónPeso
Neto

Peso
BrutolngredlentesMenú 7

- Colocar los granos de manltostado sin
sal en una
compotera afaza.
- Agregar encirna miel.
- Servir

2ag

15 mt

2og

15 ml

Manf tostado
sin sal
Miel

Manl con miel

Rendirniento:
1 porción

Hnergla:
160 kaal

Peso por
porción:

35 gramos

ffi
MINISTER'O DE

EDUCACION
Y CISNCIAS
PARAGU*Y

pnnneuAl

TEKOMBO'8.
HATEMBIKUAA
HOT€HONDEHA

Ml¡lónl Garantizar a todas las perronas una educacién de calid¡d como bfen püblico y derecho humano a lo largo de la
vida"

Vi¡ién; tnstltución que brÍnda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la
participae.ión, inclusión e interqulturálidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

t¡ir¡¡cción rl¡ alirnont¡dán E*rolar - lndebéñdénciá Nacional N98?4 c/ Humaihi. {6to" Piso Edif;Eeckelrnan)
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e#
IltltllS"ERlO DE

üDUCACION
TCTSNCIAS
PAftAgUAY

pA*neuÁt

Tr,KCI&fso'n
HATEMBIKUAA
f-lSTEl'{ONDEtif A

lriis¡ón: G:rantlr*r a todas la5 per*onas una éducación de calidad como biefi público y derecho humano a lo largo de la
v,Ja.

\ftIÉm Frse?tucidn.que brinda edr:ceción integral de calidad besada en valores éticos y democráticot, que promueve la

pardcffiián, inclusión e lrit€rcultural¡dad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Dirércióñ d6 Állrnantacirán Elcolar - lndeeendencla Nacional NC874 d Humaitá" t6to. Piso Edif.Beckelrnan)

I
f+

2. 11i

2?0 gB¿nana
Rendimiento:

f pcrción

Energfa:
12S kcal

Frt.Éa de
esláción

Lavar, pelar antes de congumir ^ fvr'
/t*

140 g

FreparaciónFeso
Neto

Peso
Erutolngrdicnte*iltenú 14

anües de sonsumir130 g180 gNaran{aFrut* ültrice

Fendimlanto:
1 perción

€ne¡gia:
@ ltoal

Peso
Neto PreparaciónF¿so

BrutolngreGientesMenú 13

Lavar, pelar antes de consumir140 g22A g
Bar¿na

Rendimíento:
I pc,rción

Porción:
I unidades

Ea*rgía:
12G kcal

FrlÉa de
astación

FreparaciónPeso
Neto

Feso
BrutolngreGientesItJisnú 12

Separar2Smlde leche frla y diluir la
féo¡la en ella.
Colocar el resto de la leche a heruir en
una cacerola junto con el azúcar y Ia
ramita de canela, cáscara de limón o
naranja, remover constantemente.
Cuando la leche rompa a hervir, bajar Ia
intensidad delfuego (fuego medio -
minirno), retirar la canela y/o cáscara de
naranja y verter la mezcla anterior pocc
a poco sin dejar de remover.
Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
apioxirnadamente y luego sacar del
fuego.
Verter la créma en el recipiente, enfriar
v servir bien fno.

120 ml
1og
5g

c/n

c/n

120 ml
log
5g

#n

#n

Lecfre€uida
¿{zÉcar
Féculade
mafa
eáscara de
naranja o
limón
Vainilla o
oaftela;

Fsndimiento:
1 porción

Energía:
11G kcat

Peso por
pof+ién;

6cg

Crsma

Preparación
Peso
l{eto

Fs$o
Bn¡to

lngredientesManú 11

126 hcal

Polrión;
2 unidades



q#
rvur!ilSTFR¡o D=

EDUCACEON
YCISNCIAS
PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
TTATEh{NffiÜ*¿
I.lOTÉNONDEHA

Mlslénl Garantieir e trdas las personas una educacién de ealídad corno bien prlblíco y derecho humans a lo largo de la
vida"

o
E

l[enri 19 lngmdientes
FÉBo
Neto

Pesn
Bruto

Prapamción f\

MandarinaFruta citrica

Energ€a:
6l lrcal

Rendimient*:
1 porciin

115 g160 g Lavar y pelar antes de

lw,

congumtr

lngredlentesfUlenú 18
Feso
l,leto

pq
Bx¡to

Preparacién

31
37
ó¿

g
g

3

6S
5G
50

g
g
g

P'ii1a

Naranja
Banana

Ensalada de
frutas

Rendimier=to:
1 porcion

Fe*o pcr
porciónl

100 fl

Energk:
72 kcal

Lávái y pelár las frutas"
Cortar en trozos pequeños.
Colocar las frutas en un recipiente.
$ervir.

hgredientaeItien¡i 1? PraparaciünPesa
l{eb

Feso
Brsh

Layar, pelar antres de congumir140 g22i 9
Sanana

Rendimiertlo:
I porcióa

Porciún:
2 unldades

Energla:
126 kcal

Fruta de
estación

FreparaciónPe*o
Neb

Feo
Brehlagre€iantesMenú 16

Lavar, pelar antes de consumir,140 g22ü g
Eknana

Rsndimiento:
f porción

Porción:
2 unidades

Energia:
126 kcal

Fruta de
e$aci6n

PreparaciónPeso
Neto

Feso
Brtdolilgtsé¡enté$Manú tF

Forción:
2 unidade

fr

{1

Visión: lnstitr.Kián que brinda edlcaclÓn liltegral de :alidad basada en valgres éticos que promueve la

participación, irrclusén e ¡ntÉrculturalldad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direceién ds *limestaciún Eseolar- lndeperdenciá Nácional Nl8?4 i/ Humaitá. (6to. piso Edif.Beckelman)

v
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Lavár, pqlar antes de consumir140 g22ú g
Eanana

Fruta de
estación

Rendimientor
{ porcién

Energla:
116 kcal

Porción:
2 unidades

PreparaciónFee¡:
Nntn

Feo
'BrutolngredirnteMenú 20

Lavar, Felar antes de consurnir140 g&fiqBanana

Fruta de
4$tációrt

Rendirniento:
f porcién

Energh:
128 kcal

Porción:
2 unldadee

W
MINISTERIO DE

T,DUCACION
YCTENCIAS
PARA6{JAV

erSleuAr
TEI{SMNO'8.
HAT*MBIKUAA
t'10T€NOHOÉl{A

Mbión: Garantizar a to'das las persrnas rJna educación de ca!ídad crmo bten p{bllcn y derecho humano a lo largo de la
vida.

8. para el almu*rzo egcúlar,

6

lF,"

Vklón: lnstituclón que brinda educatidn integrat de ralided bagada en valóres v que prornueve la

partlclpaclón, inclüsién e intercultrralldad para.el des¡rGlo & lar p*rsonai y la scciedad.
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Mirión: Garantl¿ár e todqs las personas uha educación de calidad como,bien públiqo y derecho humano a lo largo de la
vida,

9" Control de calidad social

LT

Vislénl lnstituüión que brinda educación integral de ealid¿d basada en valores éticos y demoeráticos, que promueve

part&ipación, inclusión e intercultural¡dad para el desansllo d* la: personasy la rociedad.
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Plan9.2.
de

Se realizarán antes de iniciar la ejecución del proyecto, a través de una
convocatoria a futuros cocíneros y auxil¡ares de cocina, la misma estará a
cargo de las empresas adjudicadas, debet#¡[*3on una constanc¡? de
Caóacitación en BPM certificada por elr6-S.9$fñme a sus normátiüas

El control de calidad del almueao coñsum¡do por lo$la$ niños/as será
verificado por personaltécnico calificado con título de Grado como
Licenciado en Nutrición Humena, a ser contratado por la Municipalidad de
ANTEQUERA.
-La empresa adjudicada estará sujeta al controlque será realizado en
oualquier momento, a fin de avalár el cumplimiento de las
especificaciones técnicas exigidas en el pliego de bases y condiciones,
quedando bajo total responsabilidad de Ia ernpresa aferente mantener la
calidad del alrnuerzo a ser entregados. El profesionaltécnico calif¡cado
recoleclará muestras al azar pa'ala verificacién de la calidad
(cumplimiento de las condicíones fisicoquímicas ylo microbiológicas
aceptables, de acuerdo con las norrnas vigentes en mater¡a de alimentos)
de la comida.
- En caso de no haber conformidad por parte de los técnicos calificados,
el producto será rechauado y la ernpresa deberá reemplazarlo
in*rediatamente en sü iotalidad por otro que curnpla cón las *^fiJ#.
especificaciones técnicas requeiidas" 'w 'fiúq

-La Municipalidad de ANTEaUERA a través de un funcionario *Z:'Í
designado, verificará el cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de
Bases y Condiciones y podrá, cuando á$í lo creyera sonven¡ente, pedir
cambios pert¡nentes.

9.1. Plan
de Monhor-eo

Descripcién

---TT-FÍ?+-5-,5
' \¡. \¡ü ?jl-'r-:.
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Mislónl Gar¿nti¿ar a todas las personas una educación de calidad como bien públicoy de¡echo humano a lo largo de la
vida"

'10. Módal¡dad del servicio de almuen¡o e$colar sel€ccionada

Alimentos preparados en las Escuelas (Cocina-Gomedor Escolar).

1. DISTRIBUCION DE LOS INSUMOS
La empresa se encargará de la entrega de los ingredientes del menú según la cantidad
correspondiente a cada institución educativa semanalmente y en camión refrigerado"

2. REEEPSION.
Selección de la materia prima a ser utilizada para la elaboración del rnenrl establesido
teniendo en cuenta las no¡'mas de calidad e inocuidad, descartando así los produc'tos cárnicos
y frutihortícolas que no cumplan con dichas normas.

3. ALMACFNAIIIENTO.
Para el correcto almacenarniento de los alimerüos se tienen en cuenta las caracteristicas de
estas asf para evitar el deterioro debido a gue las entregas son hechas en forma semanal"
Fara ello la ernpresa se encargará de proveer a cada institucién, heladera, congeladcr,
feezer, orgán¡zador de condimentos, organizadores de cubiertos para almacenarlos de
máneru vertical, estantes de cocina en donde ordenar sus pioductos adecuadamente.

4- lüGtEilE.
Se establece sistemas de límpieza tanto de los utensilíos, estabfecimiento, cocina-comedor y
de los alimentos a ser almaoenados. Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para su
poster:or deposición"

5, PRf.ELABORAGÉN Y ELABORACIéN.
lu.

El horario de pre-elaboración es a part¡r de las 07:00hs a 10:30 hs. $e cuentan
utensilios (ollas, espátulas, cucharon, cuch¡llos, tabla de picar, colador, rallador, taza
medidora, balanza de cocina, pelador, abrelatas, etc.) necesarios para la elaboración eficaz
de los menú$, en este proseso se t¡enen en cuenta los protocolos de elaboración de cada
plato.
Para dicha elaboración se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de
cocina de acuerdo con la cantidad de alumnos en la institución.
El oferente es responsable de todo el proceso de elaboración de las comidas principales,
ensaladas postres. Los alimentos deberán ser efaborados en las instituciones Educativas de
acuerdo con alimentos preelaborados y refrigerados.
El ofÉrente del {plato principal, ensalada,

postre), en eantidades equivalente alnúmero de

Visión: lns¡itu(ión que brind¿ educación integral de calidad basada en valqres étíco.s y democráticos, que prornueve la

parttciFeción, inclusión e interculturalidad para el deserrollo de lat personar y la sociedad.

Dirección de A¡¡menta.ién Escolar - lndependencia Nacional Nc874 c/ Huma¡tá. (6to. Piso Edif.Beckelman)

t

7lo 2.
,¡1 i

Y

El proyecto autorhado por el MEC, será difundido todas las informaciones
relevantes para la cgmunidad en general. A través de publicaciones en el
portalde la Munioipalidad, página web, reunionos con los Directivos, Aces
y ducentes de las instituciones beneficiadas, radíos locales y
departamentales.

9.3, F.lan

de DÍft¡sión
del pr-oyectoa
la cornunidad

vigentes.
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Mlilónl garantizar a todas las personas una educació¡ de calidad como bien priblico y derecho humano a lo largo de la
vida.

6. DISTR|BUC|Óü.
Se reali¿ará en forma equitativa en el hsrario establecido de turno mañana 11.00hs a 12.00hs
y turno tarde 12.00hs a 13"00h$, en dos turnos de rnanera a conservar la temperatura y la
calidad del alirnento. Se utilizarán utensilios no tóxicos, platos de plásticos, iáperes para
ensaladas y postres, cucharas, pote plástico para servir la ensalada y postres. Sé cumpliran
todas las normas de higiene y rnanipulación de los alimentos desde el momento de la higiene
del lugar, pre-elatioracióh, distribución y posterior limpieza del área utilizada. Asi cumplLndo
estrictamente con las exigencias y criterios del lnstituto Nacional de Alimentación y Nutrición
(INAN) dependencia del Ministerio de $alud Pública y Bienestar $ociat (MSP y BSi.
La entrega de los alimentos será diaría y deberá llevarse a cabo duranté los dlas hábiles
escolares (de lunes a viemes), corespondiente a los cinco (S) días hábíles de clase
cornprendidas en la semana.

La elaboración del almueao escolar será realizada en la institución Educaiiva, mediante el
acondicionarniento de qna cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto
a higiene, salubridad y calidad delalmuerzo escolar.
La €rnpre$á proveedoradebe de proveertodo lo relacionado para la implernentación de la
alimentación, se encargarán de los eguipos que se dispondrán para el almacenamiento de
los alin¡entos.

4a /.
77Í

Fissher V, Lllabel Santacruz Agulrre

Nutricioni*ta,

vis¡6n: lnstitución que brinda educacÍón integral de mlidad basada en valores éilcos y dernocrótlcos, gue promueve la
participac¡ón, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de lar personas y la sociedad.
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