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;. Misión: Garantizar r todas las personas una educación de calidad como bien público y de'echD humano a lo lrrgg de t¿ vid¡.

Asuncióru 22 de iulio de 2024.

Nota DGBE N" 326/2024

Señor

I aoier Silo era D áo alo s, Intendente
Municipalii-ad de Borja
Departamento de Guaira

Con agrado me dirijo a usted para comsnicar que, en relación a la
solicitud de la Municipalidad de Borja, sobre el '?ro*ecto de Almuerzo Escolar"
con Expediente Xilema N" 238.290 de fecha 12 dejulio de 2024, se ha realizado el

análisis técnico en los términos de las documentaciones:presentadas, el marco
normativo vigente del Programa de Alimentación Escolar - Ham-:re Cero en las

Escuelas, pcr lo que se remite elDictamentécnico de la ón de Alimentación
Escolar No 69/'2024, a traoés del cual se autoríza el de Almucrzo Escolar,
en cuatro (0a) fojas

Sin otro motivo,le presento mis saludos.

oz

de Bienestar Esrudiantil
de Educación v Cier-ciasJ

Elaborado por: Javier Aguilar Ur^ Revisado por: Robert G

Vis¡ón: lnstitución que brinda educación integralde calidad basada en valores 
=ticos v cemo:rátic:s. que

participación, inc usión e interculturalidad para el desarrollo de las personasy la sociedad.

ueve la

Dirección General de Bienestar Estudiantil - lndependencia Nacional c/ H-rmaité (Ediiicio Belk=lman ls Piso)

Correo: bienestar.estudia ntil@ mec.gov.:y
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo e! desarrollo personal,
soc¡al, económico y cuhural de la población.

MARANDU DAE PW 455/2024

MÁVAPE GUmÁ : Robert Gayoso Meniloza, Director
General de Bienestar

MÁvAGUI Milena Eernóndez,
de Alimentación Escolar

ARANGE de julio de2024

MBA'ÉGUIPA : Responder Exp. Xilema N'238.290 DE
ALMUERZO ESCOTAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
BORIA.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Marandu
DGPAE PW 37ry2024 del Departamento de Gestión de Programas de Alimentación
Escolar dependiente de esta Dirección, en el que adjunta Dictamen Técnico N"69/2024por
la cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal2024,
presentado por la MUNICIPALIDAD DE BORJA" presentado según expediente de
referencia.

Maitei.

Y CTET.¡SAS

B'TNL9T.R $.TUD¡ñ}.¡,TTI

sb'Elaborado por: Cassandra Becker Revisado por: Andrea Milena Ferná

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Dirección de Alimentación Escolar- lndependencia Nacional N"874 e/ Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)

Co rreo: a límentacion.escolar@mec.gov.pv

.......H0ra:

FJ{pediontc N':.,,,,.,"" ""'

ReelbidE

FeEh*,,,'



($)
MINISTER|O DE 2

EDUCACTON
Y CIENCIAS
PARA6UAY

PROYECTO DE
Municipalidad de

IVfaitei.

*¡nneuA¡
TEKOtr{BO'E
HATEMBIKUAA.
='TlOTENONDEHA

Misión: Somos la instituq'ón r:ctoraque formula y ejecuta a pofftica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y culü.rral de la población.

MARANDU DGPAE PPv 31ry20g,4

vrÁvnru GunnÁ : Andrea Milena Femández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

MÁ Desvars, J

de Gestión deAlimentación Escolar

ARANG del año 2424.

MBA'ÉGUIPA Xilema No 238.290 12 julio de2024.

de Usted, remitir adjunto para los
el cual se autoriza ELfines pertinentes,

a

fiscal 2024 de la
te de referencia.

i-..;

Escolar
A

Y

i-
LJ'- * ii: .t..
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j

t.-.
.'.iienta No:""""" " " ""'

'.ecibido Por:""""""""'

Elaborado por: Selba *o,n"p Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora delsistema ¿ducativo nacional, tr-ansFtente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N'874 c/ Humaitá. (6to.

Piso Edil'.Beckelman)
Correo : dpto. gpae@Ercc.gov.py
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l\lisión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

DTCTAMEN TÉCNTCO N" 69/2024

Referencia: Expediente Xilema No 238.290

de fecha 12 dejulio de 2024.
1-, Antecedentes

El Sr. favier Silvera Dávalos,Intendente de la Municipalidad de Borja del departamento
de Guaira, presenta el Proyecto de Almuerzo Escolar año 2024 para proveer a los
esfudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorización
lara la impiementación de este.

2, Consideracionestécnicas
Se realiza el análisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
_os cfl

Visión: Institución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión partícipativa, eficaz y eficíente

Elaborado por: Selba Revisado por: Melissa

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Fscolar - lndependencía Nacional N9874 c/ H u maitá.

Piso Edif.Beckelman)
C o r re o : _dnl_q_.ep_p_e_@ m e_8,c9_y_,8_y

rvrontaniap
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3.2 Códisos completos

3.1

-TIIIEi
iiir I ii

2.8 % dela agricultura famüar a impiementar

Instituciones educativas seleccionadas se encuentran en la
Microplanificación

Precio referencial2.7

2.6 Presupuesto estimado para el servicio

Fecha estimada de fina1lzación de la provisión2.5

Fecha estimada de inicio de la provisión2.4

Tiempo de provisión del servicio"2.3

Cantidad de estudiantes beneficiados2.2

ilf,üütiiideS::ü4t03.:dpl pruvecto de almuego escol 
='':,:,,Cantidad de instituciones educativas seleccionadas

Datos del nutricionista

2.1

1.3

Datos del responsable del proyecto1..2

NO
CUMPLE

CUMPLECRITERIOS DE EVALUACIÓN

Datos de la Go

NO

1.1

Tabla 1. Aspectos a evaluar
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Misión: Somos la insütucién rec,tora queformula yejecuta la política educaüva permitiendo el desarrollo personal, socíal,
económico y cultural.de la población.

Visión¡ lnstitución rectora del sistema educativo nac[onaf, transparelte, con gestió,n particípativa, eficaz y eficiente.
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Etaborado por selba Montaniap Revisado pon Melissa

Depeftamento de Gastlón de Programas de Alimentaclón Fscolar- lndependencía Nacional N9874 c/ Humaítá.

Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpio.qpae@lnecgov.by

*La Mun:icipaiidad se cotnpromete a extender las días de proz.ision del ser,ricio de aaterdo a la disponibilídad
presupuestnria det eiercicic fiscal 2024.

Mecanisnos de distribución10.5
Mecanisnos de pre elaboración y eliaboración1A.4

Mecanisnos de higiene10.3

Mecanisrros de almacerr^aniento10.2

Mecanisno de recepción d.e los alimentos10.1

No CumpleCumple

Prccedimiento para lia entrega del ahruerzo es.slar10.4

I¡rdicaciones10.3

I+ogedir-Liento para la prestación del servicio10.2

Condleior,res mfuinas del serr¡icio requerido10.1

No CumpleCunple

Fkn de Difusión dei"ffSfi.üffiffiih-comunidd$itiirT,m',F"9.3

Plan de capacitacióff$fl;,:%,_9.2

n
ffi

ru

K

,.]

Modalidad delservicio

Menrl dclico de todos los

Calorlas medidas en
un y la forma de preparación
alimmto-

Plan de

5.4

il
6.1.

7.7

E
8.1E
9.L

Constitu¿iéndel menrl5.3

Horario'1e distiibución5.2

m
ffi

Fuente de

Distribución del aporte calórico por etáreo

Horario depreparación menrl

3.3K
4.7

H
5.1
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que :orman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al20 (veinte); teniendo en cuenta la Ley N'5210[4 de
"ALimentación Escolar y Control Sanitario", la Ley N'7264/2A24 "Que crea el fondo
Nacional de Alimentación Escolar parala universaLización equitativa de la alimentación
escolar (Hambre cero en nuestras escuelas y sistema educativo)", la Resolución CONAE
N'003/2024 "Porlacual se faculta al Ministerio de Educación y Ciencias a seguir aplicando
los lineamientos e instrumentos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentación
escolar que no integran el listado de Municipios priorizados por ei CONAE", la Nota
DGBE N"213/2024 de la Dirección General de Bienestar Estudiantil det Ministerio de

Educación y Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consultas sob're Ia autorízación
de proyectos al Ministerio de Desarrollo Social, la Nota VAF N'104/2024 delViceministerio
de Administración Financiera del Ministerio de Economla y Finanzas en el cual informa
que eI MEF proporcionará financiamiento a los municipios durante el ejercicio hscaI2O24,

y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentación escolat, út instituciones
educativas de gesüón ohcial, privada y privada subvencionad4 establecido por el
Ministerio de Educación y Ciencias y aprobado por Resolución MEC N"965 del 16 de

setiembre de2022.

En ese sentido, considerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluación
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el mismo (ver
tabla2) por única vez con una vigencia de 90 (noventa) dlas a parír de la fecha de emisión,
a fin de reaüzar los procedimientos administrativos correspondientes.

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente

l¡

|i
.:.

I
:

Elaborado por Selba Montania Revisado pon Melissa Desv

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

Piso Edif.Beckelman)
Co rre o : dg-t--o-.gpp-e-@.nng_9,9p--y,gy

w
. Ii..

i

+
..1

Alimentos
pieparados en las

escuelas

Lunes a
wiernes

382424J/307

Modalidad del
servicio

Días
Total
Días

Año

Cantidad de
Matriculados

Instituciones
Beneficiarias

Tiempo de Provisión

Tabla 2. Resumen de la autorización solicitada en relación con el servicio de almuezo escolar
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Misión: Somos la ínstitucíón rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, socíal,
económico y cultural de la población.

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,
además de no poseer injerencia en cuesfones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamientq los procesos de contratacióru la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboración del mismo; se circunscribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricional, a fin de garanüzar el cumplimiento de los criterios de
selección de los beneficiarios y a 1o establecido en las normativas legales vigentes.

Se exhorta agotar los medios y las gestiones administ¡ativas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los días del calendario escolar, para dar cumplimiento al
objetivo de esta política pública.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remifrá al1rgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Lic. Selba
Itegistro Profesional N" : 2.287

Fecha: lunes, 22 de juho de 2024

probado por: Melissa Desvars, Jefa
de Gestión de Programas de Alimentación Escolar
Dirección de Alimentación Escolar

En cumplimiento de los procedimientos te el
técnico a la Dirección General de Bienestar Estudianfl,
interesada.

1a

Milena Directora
de tación Escolar

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

dictamen
a la parte

Elaborado por: Selba Montania W_ Revisado por: Melissa

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación fscolar - lndependencia Nacional N9874 c/ Humaitá.

Piso Edif.Beckelman)

Co rre o : "dpt-S,epA e @ me_f ,Cp__y,py
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hlunicipalidad de Borja
Infendencia Municipal

GraI. Jo¡é de San Martín esq, Gral. Cab*llem
TeIéf.: 030 - 258303. - municipalidaddeborja(@Jrotn¡il.com

Borja, 10 de Julio de 2O24

SEÑOR

ROBERT GAYOSO. DIRrcTOR

D EPARTAM ENTO GENERAL DE BI EN ESTAR ESTU D IANTIL

MINISTERIO DE €DUCAG|oN Y CIENCIAS

ASUNCION

La lntendencia Municipal de Borja del Departamerfio de Guaira, tiene el

agrado de dirigirse a Uds., a fin de solicitar la autorización correspondiente para

la provisión de Almuerzo Escolar de! presente año en les siguientes Escuelas

Públicas del Distrito de xuerdo a la Mircroplanificacion:

. Esc. Bas. ñro. 10452{5311) San Blas de la Compañía lsla Alta.

. Esc. Bas. Nro. 5313 Virgon de Fatima de la Compañia Macarro.

. Esc. Bas. Nro. 53G9 Santo Domingo de Gu¿mán de la Compañía Colonia

Tacuaree.
r Esc. Bas. Nro. 496 San Francisco de la Compañía Boqueron'
. Esc. Bas. Nro 5312 San iuan de la Compañía Gerro Moroti'
o Esc. Bas. Nro 10448 (6874) Dcn'Esteban Rojas ce la Compañía Rojas

Jhugua.
¡ Esc. Bas. Nro. 152e7 i65S2) San Miguel de la compañía Flincon.

Totalizards siete (siete) lnstituciones Educativas Publicas

recursos del Fcnacide y Recursos del Tesoro'-

Atentamente

con

\ln



iWunicipali*ad de Boria
Intendencia MunieiPal

Gral, José de-S¿n-ÜIsriín cq. €ral. C¿bdlero
Teléf:05d)-258303

munie{nlidddebori¿@hotmail.com

Borja, O9 de Julio de 2024-

cARfA DE COlrlPROr¡$O

SEÑOR

ROBERT EAYO.SO . D¡RECTOR

DIRECCION GENERAL D= 8IENESTAR ESTUDIANTIL

TUIINISTERIO DE EBTÍCAG|ON Y CIEHCIAS

ASUNGIOI{

Presente

Tengc el agrdo de diriginne a usted, y por su intermedio a donde

ccnepond-a en el tqarco ddl Froyeeto de Almuerrc SsColar pana el afio 2024, a

"L"otri 
de susqlbir la presente carta por la cuat nie comprometo a ampllar la

cantidad de dfas de cobertura del $--rvicio de Almuerzo Escokr, en caso de contar

con la disponibil*ia* presupuest-aria conespondierÉe.

Se enrite el presente docur¡rentc en el rnarcs de la Ley de Atimentación

Escslar y Contrcl Sanitaris N" 5210t2014-

Sin otro rnaüvo en particular, aprovecho la oporiun'dad para saludarle

aténtamerlte.
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Misión: sonms la institación rcctora queformula 
-v eiccuta Ia políficv eiacotira permiiiendo eI dzsa*alkt penonul,socinl, económiao y cukrra! de la po.blación.

PROGRAMA DE ALIITIENTACIÓN ESCOLAR DEL PARAGUAY- PAEP

Formulario N" 01: proyecto pa.a el servicio de Almusrzo Escorar

*
,¡r r

:i'.:

.ri
5
¡:¡
'j

del de la

Gobernación/Municipalidad*: Gral.

José de $en Mart¡n esq. Gral.

Caballero

Silvara

Orrego

'So n ca m po 6 ablig atorias
Obs. Para elabonr los prccios referenciales se deben nnsiderar las narmaüvas urgenfes

esfab/eodas por la Direc:ción Nacianal de Cantrataciones pdólicas

¡E

.?l

:i

*
ll

1:

..i

,iM

l!
$
fi
t
ü

"iv; )¿rz.li'

lÁsión: lnstitucién que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y demoráticos,
F.omueve la partic;pación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Mini¡terio de Educación y Ciencias
hdependencia Nacional 874 e,/ Piribebuy y Humaira
E<lificio Beckelman.6to. Piso Telef. : (595)21 454 220 int. 18
:.elef" : (59.E)21 49251.2

Fmaíl: alimentacion-escolar:l0mec.rov.pv

l}'rrv\v lnec qov.Dv

ffiIt{ECDigiral S$r,f}:Cpv

oA de
t0%I esfaólece

liar a

por plato': 13. (trece mil qu¡nientos)

noventa ypara el m¡llon€s.

la provisión*:esümada de

escolar (endel servlcio de dias.

setentá y

cofréo

de

correo

260010

lfnea

2600t0

de

No de

Oepartamenb':

3l2r)
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Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en
y la sociedad,

Mlni¡torio do tducación v eien(iar
lndependencia Nacio¡al 874 e/ P¡rlbebuy y Huma¡ra

Beckelman, É10. P¡so Telef. : {595}21 454 ZiO int. 1B

{s95)21 4s2 st2
alimentac¡on.eJcolar@ mec.qov.pv
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3. ldentificac¡ón de las instituciones sducaüva$

obqi los dalos lucron extraídos de ra Ptanilla 13,2 servicio de Almueno Esco/ar Microplanlficación 2A24 del distrito de Borja. Resolucién M 965/2022

que
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¡ütr,rECDisirar g$$\aECpy

lnclusién é interculturalidad para el desarrollo de las personasv
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Eecltela Bágim No 15297 San Miguel (6582)

Esü¡ola Bás¡c¿ No lO{48 {6874) Oon Estsban Roj*

E*uóla Bás¡ca No 5312 S¿n Jum

Ert¡eh Éásica No 498 San Frarrigco

Escuel€ 8ás¡c¿ No 13723 {53ü9) Sento Domingodé
&l¿mán

E€q.¡ela Básoa f,lo 5313 Vírgen d€ Fátima

Escr¡ela Éásba No f 0452 (531 t)
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0laíaf
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Ofcial
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Cant¡dad de estsdlánl* beneñcf¡ilor {lt¡lfcroplan¡f¡caeión 2024)
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MiSién: Sa¡ftis Ia institucián niatm que formala ¡ eje<:ute la polltica elacmi;,a ?qnitientn e! desorrollo parsonal,
social, eutncimico ! culü,mt rfu lq lBbls(ión.

6. Menú Ciclico

OBSERVACION: El n=.enr: ciclico es la distribución normalizada de las menús para un
periodo de tiempo de 20días, con elcreljetivo de brindarvariabilidad.
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'Alimenbs preparados en las escuelas'"5.4 Modalidd del ser¿icio del almu*rzo
escolar

Turno mañana. 11:G0 a 12:00 hs
Turnc ta¡de: 12:O0 a 13:00 hs

Plato Principal, Enselada y poslre
Elabarados con alimentos frescos y

naturales

5.2 Horario de distribucile

5"3 Constitución del menú

De 07: t0 rs a 10:00 hs5.1 Horaio de prepaació;r del menú

Nivel
4.1 Disllibuc¡ón crel aFcrt€catórico par
rango etárec--

egcolar NOAPLICA312 kcal
+/- 30 kcal

450
+.'- 50 kcal

Fruta de
estación
(Banana)

Fruta de
cÍtrica

Fruta de
estación
(Banena)

lulce de
ire mbrillo¡b

atal:a

FrÉa ds
estación
(Baanai

Ensalada de
vegetales

Er:salaca de
\¡.egetÉles

Ensalada ce
vegeta¡es

regeteler
de

Ensaladatnsa,ada de
veg*ales

300 gramoo350 grancs25G gramos
1'30 g salsa
+120gde

fideo

s
g

t0e
2ic

salsa +
polenta

200 gramc2¿0 grancs17A gremas7..1g

80
salsa +
g fide.r

T0 g -lsa +
l?G g polenta

Picadito de
pollo con

papa

Caldo de
prroto con

arra7.

Guisc de
mandioca
con carne

Tallarín con
salsa de

Psllo

Pslenta con
salg da came

. : Juevé* ':ltllércoláÉ'¿.:Mart6a= .'lr:: :Ltá(}$:: I

Fruta de
estac.ón
(Ban*'laj

Crema
fruta de
gstacióc
iBanan*)

ir¡¡te cítrica
Fnfa de
estación
(Banana)

Ensa ada de
vegptales

E,nsalada de
regetales

Ensalada de
vegetales

veoetales
de

Ensalada Ensalada de
vegetales

100 g salsa +
'130 g arroz35O gramos 350 gramcs130 g selsa +

120 g f;deo

1 )D g salsa +
120 g fdeo

7O g saisa +
130 g ds

ai"roz

&30 gramos

€0 gramos 240 gramcs

Vori vori
de pollo

Tallarín rcn
salsa de

caffE

Salsa de
polfo':on

anc.z

lstofado
le came
3On papa

Galjo de
porcÍ.3 con

f¡deo

V¡emesJuevesMiércales ,,Martes

i i-'-:l{3,

flp
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Misián: soats Ia institacilk recloro quelormula y eiecuta la palhica educativa pcrmiti¿ndo el d¿sotzollo parronul,
s*ial, *r-'nómün p cultural le la ¡nblación

7 delmenti

*
,1

.';
j't

FendinÉcnto:

I trorüíén

Eaergfe:

354 kcal

Peso pcr
pe¡ción:

N¡\Él.inicisl

709 satsa +

170€ pclé{a

Edaé escalar

100¡ salsa +

e50S polerta

Dhrdm

.sI
.9

,]

t
$
::j
i1
,J,,

tdp

V*ión: ln:titución que brinda educación integrál de calidad basada en valores éticos y democráticot que
prornu€ve le participación, inclusíón e íntercultural¡dád para el desarrollo de las perlr:nas y la sociedad.

;':: i'-+'C

tn
.11.!

.t(:
fi¡;¡l¡f)r¡qE'

Salsa de carné

- Limpiar la carne, dejarla l¡bre de ligamentos y grasa.

Cortar en porciones íguales,

- Lavr, pelar y cortar tos vegctales en tÍozos pequeños.

Sellar la carne en acefta con ajo y sál yodada, una v€u

sellada ag¡€gar los vegebles sin el ¡omate.

- Cocin.r hasta que es{én blandos, por ultimo agregar

lomate y láurel, posteriorménte agua calienle hasta cubrir

los ingedientes.

- Deja¡ cocinar hasta que se haga sal€a y camb¡e de colar

(rojo). Aproximadamenle Z0 a 30 minutos a fuego fuerb

cr¡idar¡do que no se quede sin llquido. Agregar agua si es

ñecEsario.

Pobnt¡.
- Pelar, lavar y picar la cebolla. Sella¡ en aceite con sal

yodada. -Agregar agua, Cuando hierve, incorpo,rar harina

dÉ málz en forma de lluv¡a con un cernídor a lin de evihr
grumos.

- Por ,¡ltimo, agregar queso paraguay desmenúzado y

mezclsr b¡en. Reflrar del fuego

899

52g

9g

8g
3ml

0,5 g

0,5 g

a'2 g

¡r'n

200 ml

40g

11 g

log
2ml

0,5 g

7og

6og

log
1og

3ml

0,5 g

0,5 g

o'2 g

dn

200 ml

40g

159

1og

2ml

0,5 s

Salsa de came

Talfiate

Came vacuna

magra

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Ague potable

Polenta

Agua pobable

Harln¿ de maíz

Cebofla

Queso Paraguay

Aceite

Sal yodada

PrcparaciónPeso

Neto

Paso

Sruto

lngredientelDescripcióe

Men¿ 01: Polenta con ¡¡laa do carne

' Lavar y rallar la zanahor¡a-

- Lavar y cúrtar los demás vegetales.

- Colocar los vegetales en on recipieñte y mezélÉ.t

con sal yodada y aceite.

- Servir

28g

'19 g

8g

3 rnl

0,5 g

30g

20s

log

3ml

0,5 g

Lechuga

Tamale

Zanahcrla

Acaite

Sal yodada

Rr$d¡m¡eGto:

1 porclóír

Energf:r;

39k€l

Pesepcporcién:

60 crdnós

PrsparacíónPeeo

Neto

Peso

Bn¡to

lngrudientesD*scrip"cián

Ensalde 0l: Lechuoa, Tomate, Zanahoria

'l:.'-
*ltu-g

' ai.:,
ffi;oBanana126 kcal

1

: pc.re{n
{Z-unidds} -Lavar, pelar antes de consumir

E¡e¡giaRqtdtn-r.to PreparacklnPeso

Néto

Pe¡o

Bn {6

Fruta

Paste 01: Fruta de estacién

* MtrÉstería ce Educeción y Cíencias
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ltisÍin: Sontos la inst'ttuciód raelom quelormnla y ejeuta ta pulítica edacatin permitiendo eI dew*ollct personal,
s:xid, ecr¡nórúcoy caltuml fuIa ¡mhlacfuin,

- $ervír el dulce

d
l.;
;:l

Í

t:

.;,

*a
. t.:1

,t

ii
-l

+le
lnst¡tu.¡ól que brinda educación integral de ca

la participación. inclusión e interculturalidad pa

g M[nirarto dn ide¡¡ción y Ciencias

flemocráticos,
y la sociedad.

qile .,{ l

. .;U- ..1.t:l-i I'{ú{; {.1¡t1"

_r it:---:--
,:-f 1:

S:lsa de pollo:

- Ump¡sr el pollo deiartó libre de hueso y piel. Cort-- er!

poroiones iguales.

- Pehf, lavar y cortar finamgnte los vegetales

. - Stllar al pollo en aceite con ajo. Luego agregar cebola,

locote y sal yodada. Cocinar haita que se ablanden. lrrp
agregar tomate, zanahoria y laurel.

- Posterbrmer¡le, agreg€r agua calhnfe hásta cubr¡r h6
ingredient€s y coclnar por unos minutos hasta que qr*Ce

la sa¡sa rója.

Fidoo:

- Hervir el ñdeo en un rec¡píente con agua y sal yodac6:

y coc¡naÍ pot 8 minúoÉ hasta que esté al d€nte.

- Escunir el agua de cooción y mezclar el fideo c$il la

salsa, Seffir

60 s 42g

6og
2og

159

1og

5ml

0,5 s
0,5 g

o,2 s
cln

59g

16g

14s

8g

5ml
0,5 s

0,5 g

o,2 g

dn

40g

0,5 g

c/n

40g

0,5

cln
s

Rer¡dm¡entq

1 porción

lnorgfa:

8?kcal
Feso por

porción:

iliveF inicial 7Og

Édba + 80 S

fideo

Edad escolar

l00g salsa +

l?G g ñdeo

Salsa de poll'o

Pechuga de

pollo

Tomate

Zanahorla

Cebolla

Locote

AceiÍe

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua pohble

Fitso

Fideo

Sal yodada

Agua pohblc

PreparaciónFeso

Neto

Pesc

Bruto

lngredientesDascrlpclón
'lla,oú 

02: Tallarln con.ssls€ de pollo

-Lavar y rallar la zanahorla.

-Lavar y picar los demás vegetales.

-Colocar los vegelales en un recjpiente y meabr

con sal yodadg y aceite.

€eMr.

Ahsqwactún:- Ei repolfo una vez picado, s.

¡ec"cmienda sumergb en agua helada durante 9'l

minutos a fin de meiorar la ac'eptabilidad del mk'ro-

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

24s
19g
9g
3ml
0,5 s

Repollc
Tomate

Zanahoria
Aceite

Sal pdada

F.endim¡eElo:
1 porciün
Energfa:
40 kcal

Peso porpóÉlta:
55s

PnrparaciónPeso

Neio

Peso

Bn¡to

lngmdieirteslercrlpción

Ensdada 02: Repollo, tornate, zanahoria

30g3ogdeDulce

membr¡!lo/

hátrtá

Refrd¡miento:
'l porcién
Energial

79 kcd

lngrod¡arioitescripclán PrcparacbnPe:o

ñató

?e¡o

8n¡to

Fosre 02: flr¡lcé de rfiembrillo/Eatata

F.ClO,V

)j*'J:;iqtl!?
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Misión: Somos la íttstituciún recÉem q*cformula y ejec:;ta la pal&i*z edacuiwt peraitica&t cl tlevrrzllo permnat,
sociol, rconómimtt cabtral & la ¡x¡tlocien.

Preparacirin

democráticcs, que

7 la soc'redac.

I

itil
',,i,,

: '. ,t0¡lf ¡.'ui'
:.:r:, r:r,lit'e

Mrndioca:

- Pelar y lavar. la ma¡úoc¿. Corta-la en eI medio en

hozos similares y cocinar f+sta que este blmdo.

Guiso de mandioc¡:

- ümpiar ia carng dejarla libre de ligaraer:tos y

cortsrl¡ qr c:¡bos.

- Lavar, pelar y picar los vegptales en cubos

pequeños-

- S¡ltea¡ la carne con aceite.t ajo-

^ Agregar cebolla. tomate! lccote, laurei sai

yodada. Cocina¡ hasta que estén tiernos.

- Iucorpcrar la rnandioc¿ previamente cocinada y

picada en cubos pequaios y rocimr por 5 minutos

más aproxirnadsr$ente

- Agregar agua si es necesa¡io.

e

59g

14g

8g

5ml
0.5 &

0.5 s
0,2 c
cln

116

529

Ma¡dioca

Carae v¡;urm

rnagra

Tornste

Cebolla

Loote

Acrite

Ajo

Sal Tcdaia

L¿u-.€l

Agur potable

j tog

-t ml

0.5 I
o,s s
0,2 c

. c'!i

!&l C

é.0 g

éog

159

t porción

Energia:363

kcal

Peso por

porción:

Nivel inicíal

170 gramo$

Edad escola¡

2f0 gramos

PesoF¿solngrcdietesflescripción

03: Guiso de same

- La.;ar y cortar los vegetale+.

- 0):0'car los vegetales ec uu re:ipieate y

mezelar con ul yodada y acáte.

- Se¡vir.

Qh.$qv+pi.b: La cebolia uf,¡ !"ez picada, se

reccnnieuda sume.rgir en ag*r lrelada drralrte

10 rnin¡tos a fin de mejora: la acegtabilidad

de la misma.

28g

l9g
9g

3ml
0,5 g

log
2og

log

I r¡l
0,5 g

Lechrga

Tom:te

{e.bc{la

-{cei:n

Sal yodada

Rend¡m¡€nlo:

1 poroíón

Energla:

40 kcei

Pe*o por porción:

60 gramos

PreparaciócPeso

Bruto

lr¡qrédienhsDescripción P€o

03:

140 g2ogBana¡ra126 bal
1 porción

(2 unidades) -l-avar, pelar antes ce cons¡¡¡ir

P€so

Neto

Pe¡o

Bruto

fruEfnet¡faR€rdim¡€nto Pl"p.ráctir
\

Postrc 03: Fiuta é €tac:ón

s/ñ
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Misión: So¡ta¡ Ia insti*ción rectoro gae formula y ejeanm tapolltica edacativu p*mitiendo eI de.sanollo p*sonal"
rocial" económieo I cnlÍwal de la lrrrhlaeión.
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- Saltear cebolla- tomare. ¿aúahoria locote y ajo

con el aceite.

- Cocinar hasta que Ios mismos estén tiernos.

- Incorporar el poroto v agua hervida, una vez

blando agregar el zapallo.

- Luego agregar el arroz y cocinar hasta que esté

cocido, retirar del fuego y agregar el gueso

desmenuiadojunto con la sal yodada.

Obsenaeión: si utili¿a la legumbre seca deberó ser

remojada I día antcs en agua a tefnpefatura

ambiente o una hora antes en agua caliente

en hozos pequeños.vegetales

3og

24s
16g

l5g

l5g
9g

8g

5ml
0,5 s
0,5 c
c/n

s

5nl

3og

25e

20g

159

15g

log
log

0,5

0,5

dn

s

Zapallo

Po¡oto seco

Tomate

Zanahoria

Arroz Queso

Paraguay

Cebolia

Locote

Aceite

.o
Sal yodada

Agua potable

I porción

Energia:

2éó ks¡l Peso

por porción:

Nivel inicial:

240 gr¿mos
'Edad 

escolar

350 gramos

Pr€paraclónPssoPesoln0mdlortaJIlescripción

Lavar y rallar la zanahoria.
-Lavar y cortar los dernás vegetales. Colocar
los vegetales en un recipiente y me.z*lu can
sal yodada y aceire.
-Servir.

29s
16g
9g
Jml

3og
299
log
3ml

Tomate
Tannhona
Cebolla
Aceite

Rendimienio¡
1 porción
Enctgía;
43 kcal

Prso por porción:

5-5 s

PreparacirinPeso

NéTo

Feso

Bnito

lngr€d¡enfesDescripción

.-gpaiad3 Q4;fo.mate, zanahoria, cebolla.

-Lavar, pelar antes de consumir130 g180 gNaranja62 kcalI porción

PreparaciónPoso

Netó

Peso

Bn¡tó

FrutaEnergfaRe¡dimbnto

Postre 04: Fruta cflrica

"i

.¡t
{

.1

:

INq

DÁv¡los

..:' )
1..

\,
¡:^rri&"+fo S¡¡ci't':

tjr;"ii:ütiE:¡
;):iá llo2.n1

*

Vislón: lnstitución que brinda educsción integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que
promueve la participacÍón, inclusíón e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

¡ Mínisterío de Educación y Cieneias

i i'i



!

.t
I

1
.::.

FilÁrf,nro * r44&a¡
f l EDUcAc¡(¡x r'rtxolrrno'E
\,t YCTENC¡AS i H^'I'['[[BIKU.{A!&^cu¡Y : fl¿rÉffio¡x¡

Misiónl Sot7ps h insítttción reaom Ete fcrmulo ! e¡@tta ts potttltxt t.d¡tcatiea permitiendo el desanolkt personel,
sociot, cconómioy caftxml deh ¡nútúén

4Jo
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VisÍón: lnstitución que brinda educaciSn integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que
promueve la participación, inclusíón e interculturalidad para el desarrollo d¡ las person¿s y la socíedad.

$ Mínisterío de Educación y Ciencias

Ccrtar en porciones ipuales.

- Lavar, pelar y ccrtar las vcydur¿s.

- Sellar el pollo con ajo, uiu vez sellado agregar

cebolla" locote, za¡ahoria y tomate. y agregar agua

ca8entc hasta cubrir los ingredientes

- Por ultimo- 
"greglr 

papa, awejas y cebollira de

hcja picada, cocinar hasta que €stén bl¡ndas

poll': dejarloel hueso y piel.

529

59g

l6g
18g

8g

sg
5 ¡¡rl

5s

0,5 g

0"5 c
c/n

g34Patrr

Pechuga Je

poll.r

Tomate

Zanahc¡ría

Ceb)lla

Loorte

Arveja A.;eite

Ceb.¡llit¿ de

hoja

Ajo

Sal yodaia

A.gur potrble

6cg

6oe

2os

20c

iog
5g

5 rrrl

5<¡

O{ ú

0.5 c
cir.

s
I porcion

Energia: 3 I I

kcal Peso por

porcíón: Nivel

inici¿l 200

gramos Edad

escolar 300

gfemos

PreparaciónPesoP€aolngrcdiertesDe*¡ripción

con

-Lavar y corur los vegetales.

-Coloca¡ los vegetales cn rm recipiente y
mezclar con sal yodada, aceite.
-Serv'ir.

Qhsg¡ltción:-L,a cebc¡lla una vez picada, se
¡ecomienda sumergir en agua helad¿ durnnte
20 minutos a- fin de rnejorar la aceptabilidad
de la misma.

?.8 g

tdg

9g

3ml

ñlo

3og

2ae

log
3mf

0.5 g

Lechuga

Zanahoria

Cebolla

Aceite

Sal yodada

Rendimiento:

I porción

Energía:

42 kcal

Peso por porción:

6oe

Prepar*lónFeso

Nsto

Feso

Bruto

lngredierüesDescripción

_E¡gC¡S{$ 05: Lecbuga, zanahori& cebotl¿

-Lñrar" pelar antes de fonsum¡rl4o g22O gBanrla126 koal
1 porción

{2 unidades)

PrcparáclónPógo

Ncao

P€so

Bruto

Fr¡ta
=n€rgfa

Randim¡ento

Pos{re 051 Fruta de estación

v

dt
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Mirión: Sorns h in$aaníón reúora qaeformula 1t ejeanta la potfica cducatfua petmíüendo el desurolhr penonul,
súal, wnóniay anlfaml tfulo poátreiáa.

Rcr|dimienlo:

l poroíóa

Energfe:

¡B kc8l

Peso 6or porrión;

6G gra¡&ls

.:

*

.tt

'i

\\ tp

)¡t,

^Jf\Il! i

I:JV
ii¡",1"1i\*/I

;

fiti: iir:::3?

Vis6n: hstitución que hrirda educacién integra de .:alidad basada en valores éticos y democraticos, que

iotercultura.idad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

vegetal.es en trozos peqrreños. -

Saltear cebolla. tom¿te, zanahoria. locote y ajo cnn

el aceite. - Cocinar lrasta que los mismos estár

tiernos. - fncorporar el poroto y agua henid4 üna

ve¿ tÍando Tgregrrlr el zapallo. - Luego agregar el

fidec y cocinar por aproximadamente 8 mioutos. -
fi,etirar del fuego y sgregar el gucso desmenuzado

junto con la sal .vodada. Observación: si utiliza la

legumbre seca deberá ser rernojada I día antes en

agua a temperatur¿ natural o una hor¿ ¿ntes en agua

calienfe.

- Lavar, pelar32s

3og

?49

l6g
159

l5g

9g

8g

5ml
0,5 c
0,5 s
c/tt

5og

log
259

2og

159

l5g

log
log

iml
a-¡( c6

e.5 s
eln

lorc¡o seco

Tomate

Zanal::ona

Fideo nido

Queso

Farag"ra¡

Cebe8a

tocctr

Acei¡c

.dio

Sal ytd¿da

Agua potable

I pcrción

f,nergia: 27i

tcal P;so p*r

porción: Nisel

inicirl ?4G

gramcsEdad

escolsr i5{t

gramos

PreparaciónFe¡oPe¡olng-dientesO,escripción

- Lavar y cortar los vegetales.

- Coloca¡ krs vcgetales en un recipiente y

mezclar con sal ,u-odada y aceite.

- Servir.

Ohs¿maúón: La cebolla una vez picada, se

recomienda sumergir en alua helada duranle

20 rni¡utos a fin de mejorar la aceptabilidad

de la misma-

28s

19g

9g

3ml
o,f g

3os

xog

log

3ml

o,5 g

Lachriga

l¡nrate

Cebolla

Acei:e

Sal yodada

PreperaciónPsso

llo{o

Peso

Enrto

h¡gadienfesO*cripcün

Érsalada 08: LechuE¡¡ Tonnte, üebolla

.t
A

130 g180 gNaranja52kcalI porcióa -Lavar. pelar antes de consum¡r.

Peio

NetcBrukt

PesoFrt taEterglaRorld¡mleüo Prcparacaón

Fostre 06: Fiuta citricn
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Vlsfón: que br¡n& edúcación integral de calidad basade en valores éticos y democrát¡cos, gue
promuerre la partíc¡pac¡ón, inclusión e intercuhur¿lid:d para el desanollo de las personas y la sociedad.

j I Mlnl¡terÍo de [A¡ecfóa y thncias i .i irr'i;.
j

...

- Llmpiar el polb dqiarlo

Co¡tar en porci<nres ig¡¡a16,

- Lavaq pelar y cortar las verduras.

- Sell¿r el Follo cor ri 4io, rma veu scllado agregai

el tomatq luqa las dernris verdur¡g y agregar e{

agur cali*ate hag cubrirlos ingredientes.

, ' Agrqar lts pqa€ y eocin¡r lasta que esttía

bla¡das^

- Pm ¡iltirm, agqarla ceboül¡ de hoja picada y
sal ¡adada"

lib¡e de hueso y picl

59g

1ág

l3g
8g
5ñt
tg

O5g

QSec/

134

52g

s200s

6og

?0g

2os

log
5ml

5g

oJe

o,5g

cln

6oc

Papa

Pechugade

pofo

Tomate

Zamhs.i4

Ceb¡dla

Lors¡c

Ace¡te

CebslliAde

hoja

Ajo

Sal"o&da

fuuapotablc

Rendimie¡*o:

I porción

Enorgia:

257 hcal

Peso por

porcior[

Nirct inicial

2.@gramos

ebd elcolar

300gano$

PispáráéióüF*o
llsto

Pe¡o

Br¡¡la

lrq¡qed¡a?hnOsicripción

Iavar y rallar Ia zul¿horh.
-Lavar y::otnr los de¡nás vegetalos" Coloc¿r
los \aget¿ler en un recip.ieerte y mezclar con
sal yodada y weite.
-Sergir.

29s
16g
9g
3ml

3os
?09
loe
3 ¡ol

Te¡uce
Zaqbia
Ccbglia
Abeíte

R¡di¡¡¡íc¡tor
I pOrtaiún
pa.r$il¡
43 kcal

Pcso por porciúnl

55c

PrsF¡c¡ónPoro

lUotu

Faro

Biüto

lqgrlrtkrft3Dorcfüpt¡On

Eosalqrta o?: Tomeás, znqqlori¡n cebotla.

{¡nr. pehr gdss de cons¡rnlr.110 g,230 g.8rna¡a126 kcal
1p(citrr

(2 mida¡rea)

F epa¡¡ctfulFGgo

ttlclb

Pglo

Endo

FñrhÉFrdrnemfindm¿o

Forür O7: Frtúr daa-tac¡ln



.t
I
i,i
.:t

I
i

tsre8rrn{ * F^ñ^tr^l
f ., 1 SDUCACTó:\í, TsKO¡rBO.s
\rt YCIÉNCIAS , HATE¡|ÍBIKUAAran¡ftay ixortñoñuqa

$liSión: .\amts Io in¡titgcián reaaa q4elormnla ¡t ejecata la potúica edacdiv permitienúo cl deranollo penonal,
socíal, emnómiat y *Eural de la pobloción.

13 lm

14.
't,#1 ii

;:; iq¡ffl,e¡0c$¡¡¡"
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'1'ti ilr|.iil

lnstitucisr que brinda educación iategral de calídad basada en valores éticos y democráticos, que
promueve la participación, inclusión e intercuhuralidad pan el desarrollo de las personas y la sociedad.

p Mhisterio da Éducación y Ciencias

:

1

.i
A

.a

r:

- Limpiar ci pollo dcjarlo libre de hueso I piet. Corrar cn

porcioucs igualcs.

- Lavar, pclar y corhr fi.frsn¡entc los l.egctalcs.

' Sellar el pollo m aceirc con ajo. Luego agregar cebolla-

locotc 
-"- sal yodada.

- Cocinar hnsra que sr ablanden luego ¡grcgat tornal€,

zanahoria 1i laurcl.

- Posteriormenle, ¿grcg¿r agua calienle h$ts c¡¡brir los

ingredientes y cocinar por unos minutos liastn que quedc

la salsa roja.

Arroz

- l$¡ltcar sl do en aceíle. AgrsgÍr arroz y sal ¡'odada"

- Revolrcr y rgrcgar agua cs¡ieiüc.

- Dcjar hcrvir por 15 mitrutos aprr:xirnadamente. Apagor

el firego

S¡lsa de

l6g
l4g
8g

3 rr¡I

0.5 s
o'5 g

0.2 g c/n

45g

2ml

0.5 c
cln

69g

42e

7og

6og

!og
lJg
1og

3ml

0,5 g

o'5 s

0,2 s
clrt

45e

2ml

0.5 I
cin

To:nalc Pcchuga

dc pollo

Zan¡horia

Cebolla

Locotc

Accrtc

A'io

Sel yodada

Laurel

Agua potable

Arroz

Argoz

Aceite

Sal yodada

Agua potable

polloSalsa

porción

Encrgia: 296

l¡ccl Pesopor

porción: Nivel

inicial 70 g

sals¡ + 90 g

ar¡oz Edsd

escolar 100 g

ralsa + I30 g

$foz

PreparaciónPesoPéso

Brufo

lngredieñtesDescripción

de

-Lavary rallar la zanahoria.
-lavar y picar los demás vegetales.
-Colocar los vegetales en un recipiente y
me¿clar con salyodada y aceite.
-Servir
g!&tvgelfu: El repollo qna ve: picado, se

recomienda sumergír en agua helada
duránte 90 m¡nütos a fin de mejorar la
aceptabilidad del mísmo.

?4g

I9g

9g

3ml

oJe

3og

2oe

Itlg

lml

0,5 g

Repollo

Tomatc

Zanahoria

Aceite

S¡l yodada

Rendimiento:
1 porción
Fnergla:
40 kcal

Peso por
porc¡én:

559

PreparaciónPeso

Neto

Peso

Bruto

lngredientesDescripci6n

En¡ala&L!8: Rq¡rollo, tomate, zan¡horir

I.-t*lry \l * 4ry.*.ry*-..EE :
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MiSión: So¡tps ta insitacün redora queformukl, ejccrtta Ia ¡rthiirn educativa penzüien*t et desanollo p*sonal,
saciol" etonómicto y <:tkaml de la población.

lnstitución que brinda educació en vaiores éticos y democráticos, que

la participación, inclusión e de las oersoras y la sociedad.

\ lee
opio

.t
II
ll

;
:

ir..
füi i'ai'J'J . r

. ,¡ñ,*ltli:

' it'tfi";l: '.

'Separar 25ml de leihe fría y dluir la fócula sr
ella^

-Colocar el resto de la leche a hervír en una
cacerola junto con cl azúcar y la ramita de canela,
cáscera de límón o B¿ranjÉ, roñrlvcr
tonstántemenae.
{Lando Ia lethe rc-mpa a hervi, bajar la
i¡tensidad del fuego {fuego mdio - mfnimo},
retÍr¿r la ca nela y/e cáscara de naranja y verter la
meda anterior po:o a pof, s¡: dejar de refrover
-D:jar cocer la merclá por 5 rrr:nutos
apEo:imadarn€nte !, luego iac?r del fuego.
-Verter la crema en el recigiernE, enfriar y servlr

bien trlo.

120 ml

log

{r¡

c/n

tln.

12ü mi :t)

g

5o

cln

cln

l.echc lluida

Azúcar Fécula

dc mai¿

Cásca¡a de

naranja o Iimón

V¡inilla o

canela

Rcndimiento;

I porción

Lncrgía:

I l0 kcal

Pcso porporción:

60g

Peco

Neto

PrepmciórPeso

Bruto

lngredientcsDescripción

Postre {}B: Cr¿m

g'u' . r

289

16g

3og

3og

lOa

Lechuga

Zanahoria

Cebolla

Rendimiento:

1 porción

llneryia:

{lolocar los vegetdes en un recipiente y
nczd.u con sal y'dada, rcelte.
.-Senj¡.

y cortaf 105 vegetrler

lngredientesDsrcripción Peso

Neio8rutó

Pe:o Frepar*ióe

1 porción

Energia:

337 kcal

Peso por

porción:

Nivel inici¿l

70g salsa + 80

g fideo

Edacl escolar

I 00 g salsa +

120 g fideo

Saba de

cern¡ Tomate

Carne v¿cuna

magra

Zanahoria

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Ag,'ua potable

Fideo

Fideo tallarin

Sal yodada

Agua potable

Selsa dccerncl

- Liarpiar la came. d{arla liirc de ligamentes y

gfasa

- Co:tar en porcicnes iguales.

- Pelar, lavar y icrtar frcamenre los vegetales.

- Sell¡r la ca.n:e en acáte coa ajl. Luego agregar

cebolla" lo.:oie y sal yoiada.

- Cocir¡a¡ ha^*a que se ablande¡¡, luego a¡¡r9gar

fomatg zanaftoria y larrel.

- Foxeriormente" agi:gar rgua calieme hasta

cubm los ingredi*nres 1.' cocinsr por unos ¡ninutos

hasta qu* quede le salsa roja.

Fid¿o

- Hclir ul lideo txt un re:ipierüe cirn agua y coc.inar

por I mlnutos hasta qul e.sté al dente, Escunir el

agua de a¡cción y mezclar d fi¡leo con la salsa.

Senir

Ensalsdas 09: ceb<llla.

c

n,1

s
g

g

4og

0,5

cln

419

o!-c c
cla

2cg

1g
8g

5ml
0,5 s
0.5 s
0.: g

cle

2a&

15g

log
5

0,5

0,5

0,?

cy'n

69g

52g

?0g

6og

Pr?p€rEc¡ónFeso

tseto

P€3o

Bnttó

lngrudiénlerllescripclólr

de camecon

* tllalct¡d* d¡ Gá¡¡¿rcián v Éionci:s
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Misión: hna¡s la in*itución ¡eupra qae/<trmula y ejetato la poltico ettaeativo permiticnclo et dxanotlo perxtnd,
socialo econúnico¡ culaml ilela población,

ObswtLcün: T¿ cebolla una vez picad4 se

recomienda surnergir en agr¡a helada durante
20 ali¡ulos ¿ ffn de mcjorar la accptabilidad
de Ia misma.

\sln

,l
i
i

t.lN'

li,
r .':Y,,l!^f.*."+.b. '\ ':

'i ;i' ;:r::l,i:3
,- , ¡r01.-:. .t t. tl

¿i ,i: -',

lnstitución que brinda educación
promueve la pafticipacíón, inclusión e

atixi¿¡orla ¡lc t¿{.r¡¡¡íÁ¡ v l'ion¡i¡s

en valores éticos y democráticos, que

3ml

0,5 g

3ml

0.5 g

Aceite

Sal yodada

4? kcal

Peso por porción:

6og

.t

l
i

,

-Layar, pelar antes de consum¡r140 gzosBanana126 kcal
I porción

(2 un¡dades)

Pr€paÉciónPeso

Ne{o

Peso

Bn¡{o

Fn¡taEneryl¡R€ndim¡ento

Postr* 09: Frut¡ de estsrión

- Limpiar el pollo y dejarlo libre de hueco y piel

Cortar en porciones iguales.

- Lavar, pclar y picar los vegetales en cubos

pequeños.

- Sella¡ el pollo con aceitg agregar ceboll¿r" locot:,

ajo, eanahoria- sal .v-odada y cocinar hasta que

queden biandos. Luego agregar el tornate. Cocine¡

hasta que el tomate forme una saisa roja. agrcgrr

rgua catiente y laurel. Cominuar la cocción por

aproximadamente I 0 minutos.

- Agrcg¿r zapallo y cocinal has¿ que queden

blandos.

- Mezclar en r¡n bol h¿rina de maíz con el queso

Paraguay e integrar bien, luego agregar un poco dpl

caldo dc la coccién y amasar para formar las bolitas

(vori). Se debe agregar Poc¿ canrid¿d de agu4

apenas para que se ligre todo y poder forrnar una

masa.

- Agegar las bolitas de múz (vori) al caldo y

cocinar hasta que salgan I la superficie.

- Apagar del fuego y agregar el orégano.

569

329

40g

)Á<¡

l6g

log

99

8g

5ml

0,5g

0,59

o,5g

o,2g

cin

8og

6og

4og

25g

2og

log

log

log

5mi

o,5g

o,5g

o,5g

0,29

cln

de

Rendimiento:

I porción

Energía:351

kcal

Peso por

porción:

Nivel inicial:

240 gramos

Edad escolar:

350 gramos

pollo

Zapallo

Harin¿ de

ntaiz

To¡nate

Zanahoria

Queso

Faraguay

Ceboll¡

Locote

Aseite

Orégano

Ajo Sal

yodada

!¿urel

Agua potable

PreparaclónPero

Nsto

Fesc

Bruto

lngredieúesOescripción

Menú l0: Vori vori de pollo

.t
¡

i:i.r; i

desarrollo de las personas y la sociedad.
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Itl¡l&r lr¡stltución que bdÉ ducatíén integnl de calidad basada en valor€s éticos y democrát¡cos, g¡é
po,muene la g¡rtlrjp¡ari*in, forlusliln e intercqltura;"rdad para €ldsarollode lar personasy b socíedad,

- La.var y rallar h zanehoria.

- Lavar y cdtar los demás yegetale6,

- Cdooar lñ vegctales en un reci¡iente y me¿dsr

.on gallrodadfy acs¡b,

. Servir

30g

8g

10g

3ml

o'5g

lms
'189

Ag

3ml

, g5e

iácttuga

Eom¡t¿

Ear¡atmris

trceib

sat Fcqda

RrÍdhrl'¡ano¡

I porclrtn

Eoerglr:

39 kcrl

Fes*pqrpoúcftqr!

80samc

Préparr.tónPeSo

Bn¡to

?o¡o

Neóo

*!¡redle ültO€ln¡ipc¡ért

Eas$¡ür lq; l.ÉEhugLI€t!4, zaBdlorta

-Lavr, pchr ante¡r dE aonsr¡mb.l,{O p22egBananafñltcal
t Pg&fin

pUnlrhdeF)

PnperactónPrao

li¡dtu

Pá¡o

Bñtó

FnilrEncr!*iRs¡!üfü¡e¡rlo

Polfre 10: Fn¡ild$.€Gtlélñn

r t ldÉ#rtodeÉdusacHnvCianÉa¡
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Misién: Sonos Ia in'¡úet¿itit rcctotd qüeformtilo y ejccata Ia polfticn educatiro permitiendo et desorrolkt Vcrrcnal,
s,tciol, ccon;ittticoJ, cullarsl tk llr rpN.ación,

8. rnsüÍros ra almuerzo escolar

{

.t
I

'"Írn.:',.1'r:.,.0,KGlllbndarina 000

keMamón 0

ksLocrc ^
.0

0 00

18.65kFLocot€ 18,6518,65 74.6

kELenteias 0
Lechuga

::,r i:'l':r't ;33.5"
KE 734,2893,s7

Lechc.entera ,0I 89,52

Laurel c.2238
'' ' :, :

" 
;0,?238,0,2238ks 0,8952

keHueva o.u 0

., ,,.:ú
[.sHíeaio 0

KPFlar¡na de:rip U

t4,92'L4,92keHarina de ma¡z 59,68t4,9274,92

Galleta Mc,lida 0ke

Fideo 74,8720.51574,92

n0okÉDulce de membrillo

0kgClavo de o.or 000

67,1422,3811.ltkgChoclo

oo.t,:^,0kscébo!¡t¿ de hoja

,i : lt.. .,:. tt0keClavo de o or 00t.,

000KFChoclr

22,387,461.8651,865Cebotita de hcia

447,63.49,237,337,3: t:gCeboHa de cabeza

000iJ0
Carne vacuna magra nclid=

kp.

537.L2779.A444.7644.76,' M.7644.76Carne vacuna mapra " , ke

0,44760,14970,0746:: 0,0746ksCanel¡

0Calabaza

0U, l: 0.Bicarbonato ce sodio : 
ke

n0.0,.iji;. :.O0ksBerro

000. ...; ;...: . 0KFBarrita de ¡narí

000'kpBatata

2707,98902,66246.7a.' ' 205;15?46,78ka

22.387.46:. ,, j,21,.ke

Banana

Azúc¿r

3.73 i 11.191,8651.865k¡

134.2A44.7616.78s5.59s¡b. / ó)5.595kr.

r\rveja en granos

Arroz
000KEAnis

tI,.t93,731,865kgAlmicón de ¡r.aíz

11,193,730.93250.9325
:i ,.:i-r.

', . : :r1q93250.932sKFAjo
183,51661,r7214.92Aceite

Peso ErutoPeso Eruto

UaÍdad de
medida

TOTAL l/ke'TOTA,L l/ks
TOTAL

PROYECTOMES

D€I"

ALTOTTOTAL

rN FL
Sem¿na 4Semaca 3

3N" de meses del

lnsur¡o

373ilg de comensales:

7: n-4titJcion Educativ¡ :

2024Año:

1

:

1 o
lrj

0

0

0

0

0

0

0

223

lnsiitu:ión gue brirda ¿ducación integral
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Misión: Sotttos lo btíitucitin rectoro queformulu y ejcanta Ia polftico edacativa permitíendo el dwarrollct pemtnal,
socidl, cconófldco y cuüarul dc la pobtdción.

9. Control de calidad y part¡c¡pación social

{0, Modalidad del servicio de almuerzo escolarselecc¡onada
1" BEC¡PCION.

Selección de la materia prima a ser utilizada para la elaboración del menú establecido teniendo en

cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando asl los productos cárnicos y fruti hortícolas
que no cumplan con d¡chas normas.

2. ATMACENAM¡ENTO.
Para el correcto almacenamiento de los alirnentos se tíenen en cuenta las características de las

m¡smas asf para evitar el deterioro debido a que las entregas son hechas en forma semanal. Para

ello cada institución cuenta con heladeras ylo congeladores y estantes en donde ordenar sus

productos adecuadamente.

3. Hl€lElrlEi
Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios, establecimiento, cocina y de los alimentos

a ser almacenados. Los residuos se destinán en bolsas adecuadas para su posterior deposición.
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Visión: lnstitucién que brinda educacién integral en valores éticos y democráticos, que
promueve la pañicipacíón, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

* Minister¡o de €ducación y Ciencias

Los mecanísmos de difusión del proyecto autorizado por el MEC, sobre toda
inforrnación relevante para la comunidad en cuanto a instituciones educativas
beneficiadas, cantidad de beneficiarios, porcentaje de adquisición de la

agricultura familiar, menús, proceso de licitación, entre otros, se real¡zará
mediante la página web y las redes sociales oficiales de la Municipalidad,
iuntamente con medios de prensa radiodifusores locales.

9,3. FIan de
Ditusión del.
proy€cto a la
cOmunidad,

Se realizaran antes de iniciar la ejecución del proyecto, a través ds una
convocatorie a futuros cocineros y aux¡l¡ares de cocina, la misma estará a c¿rgo
de las empresas adjudicadas, deben contar con una constancia de Capacitacíón
en BPM certificada por el INAN conforme a sus normativas vigentes.

del almuerzo consumido por loslas niños/as será
verificado por personal técnico calificado con título de Grado como Licenciado
en Ciencia y Tecnología de Alimento y/o Nutricionista, a ser contratado por [a
Municipalidad.
- La empresa adjudicada estará sujeta al control que será realizado en cualguier
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 almuerzs a ser
entregados" El profesional técnico calificado recolectará muestras al azar para
la ve¡ificación de la calidad {cumplimiento de las condiciones fisicoqufmicas y/o
microbiológicas aceptables, de acuerdo a las normas vigentes en rnaterla de
alimentos) de la comida.
- En caso de no haber conformidad por parte de los técnicos calificados, el
producto será recharado y la empresa deberá reemplaaarlo inmediatamente en
su totalidad por otro que cumpla con las especificaciones técnicas requeridas.
- La Municipalidad a través de un funcionario a ser designadq verificará el
cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de Bases y Condiciones y podrá,
cuando así lo creyera conveniente, pedir cambios perlinentes.

- El control de calidad
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Misión: Samosla ínstitación reÚom que formuld f 4recatd Ia pdlrieq ed*cutiva permiti.endo el iesaro{lopersonat,
suial, ecantímicct y cultnral de la población.

4, PRE ELABORACIóN Y ETABORACIÓN.
El horario de pre elaboracién es a part¡r de las O7.OOhs a 10,30 hs. Se cuentan con los utensilios
necesarios para la elaboracíÓn ef¡cae de los rnenús, en este proceso se t¡enen en cuenta los
protocolos de elaboración de cada plato"

Para dicha elabor¿ción se cuentan con coc¡neras con previa capacitaciones y aux¡liar de cocina de
acuerdo a la cantidad de alumnos en la institución.

El oferente es responsable de todo el proceso de elaboración de las comidas princ¡pales, ensaladas
postres. Los alirnentos deberán ser elaborados en las instituciones Educativas de acuerdo a la
cantidad de alumnos, no se aceptaran alimentos pre elaborados y refrigerados.
El oferente deberá entregar diariamente las porciones del menti, en cantidades equivalente al
número de destinatario de cada escuela.

s. PllrnrBu_crfr{!
Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mañana 11.00hs a X2.00hs y
turno tarde 12.60hs a 13.00hs, en dos turnos de manera a conservar la temperatura y la calidad del
alimento .5e utili¿aran utensilios no tóxicos, platos de plásticos, cucharas o un pote plástico para la
ensalada. 5e cr.:mplirán todas las normas de higiene y manipulación de los alimentos desde el
rnornento de la higiene del lugar, pre elaboración, dlstribución y posterior limpieza del área
utili¿ada. Así cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios del lnst¡tuto Nacional de
Alimentación y Nutrición {INAN) dependencia del Ministerio de Salud Pública y Bienestar Social
(MsP Y BS).

La entrega de lcs alimentos será diaria y deberá llevarse a cabo durante los días hábiles escolares

{de lunes a viernes}, correspondiente a los cinco (5} días hábiles de clase comprendidas en ¡a

semana.
La elaboración del almuerzo escolar será realizada en la institución Educativa, mediante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto a

higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar.
La empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implementación de la

alimentacién, la empresa se encargará de la entrega de los Íngredientes del menú a la institución
educatiya, se encargarán de los equipos gue se dispondrán para el almacenamiento de los
alimentos.
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Vlsión¡ lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que
promueve la paüicipación, inclusión e ínterculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.
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