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Misidn: Garzntizar 3 todas las personas una educacion de calidad como bien plblico y de-echa humano a lo largo de 1z vida.

Asuncién, 22 de julio de 2024.
Nota DGBE N° 326/2024

Sefior

Javier Silvera Ddvalos, Intendente
Municipalicad de Borja
Departamento de Guaira

Con agrado me dirijo a usted para comimicar que, en relacion a la
solicitud de la Municipalidad de Borja, sobre el “Proyectc de Almuerzo Escolar”
con Expediente Xilema N° 238.290 de fecha 12 de julio de 2024, se ha realizado el
anélisis técnico en los términos de las documentaciones presentadas, el marco
normativo vigente del Programa de Alimentacién Escolar - Hambore Cero en las
Escuelas, pcr lo que se remite el Dictamen técnico de la Direccion de Alimentacion
Escolar N° 69/2024, a través del cual se autoriza el Proyecto de Almuerzo Escolar,
en cuatro (04) fojas ttiles. ;

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

Elaborado por:  Javier Aguilar % ’&7 Revisado por: Robert Gay

Vision: Institucion que brinda educacién integral de calidad basada en valores 3ticos v cemocraticos. que promueve la
participacién, inc usion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccién General de Bienestar Estudiantil - Independencia Nacional ¢/ Himaité (Edificio Beckziman 12 Piso)
Correo: bienestar.estudiantil@mec.gov.2y
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Misidn: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo e! desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poblacién.

MARANDU DAE PPY 455/2024

MAVAPE GUARA  :Robert Gayoso Mendoza, Director Gene:@
' ireccion General de Bienestar Estudianti

MAVAGUI /%

ARANGE

MBA’EGUIPA : Responder Exp. Xilema N° 238.290 PROYECTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
BORJA.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Marandu
DGPAE PPY 317/2024 del Departamento de Gestién de Programas de Alimentacion
Escolar dependiente de esta Direcci6n, en el que adjunta Dictamen Técnico N°69/2024 por
la cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024,
presentado por la MUNICIPALIDAD DE BORJA, presentado segiin expediente de
referencia.
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Elaborado por: Cassandra Becker% Revisado por: Andrea Milena Fernand

Visidn: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentacién Escolar — independencia Nacional N°874 e/ Humaita y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)

Correo:; alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucidn ractora gue formula y ejecuta a politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y cultural de la pobladién.

MARANDU DGPAE PPY 317/2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena Fernandez, Directora
Direccién de Alimentacion Escolar

MBA’EGUIPA : Expediente Xilema N° 238.290 de fechas 12 julio de 2024.

Tengo el agrade de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines pertinentes, el Dictamen Técnico N° 69/2024, por el cual se autoriza EL
PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de 1la
Municipalidad de Borja, presentado a través del expediente de referencia.
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Elaborado por: Selba tania Revisado por: Melissa Desva ‘

Visién: Institucidn rectora del sistema =ducativo nacional, transgarente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacion Escofar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humaité. (6to.
Piso Edif Beckelman)

Correo: dpto.gpae(@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucidn rectora que formulay ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdémico y cultural de la poblacién.

DICTAMEN TECNICO N° 69/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 238.290

de fecha 12 de julio de 2024.
1. Antecedentes

El Sr. Javier Silvera Davalos, Intendente de la Municipalidad de Borja del departamento
de Guaira, presenta el Proyecto de Almuerzo Escolar afio 2024 para proveer a los
estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacién
para la implementacién de este.

2. Consideraciones técnicas
Se realiza el anélisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
_os siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos a evaluar
0 NO

N CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE CUMPLE
I 1._ I Iden.tifil:adﬁn = =_ S n

1.1 | Datos de la Gobernacion/Municipio v

1.2 | Datos del responsable del proyecto v

1.3 | Datos del nutricionista v

‘2. | | Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

2.1 | Cantidad de instituciones educativas seleccionadas v

22 | Cantidad de estudiantes beneficiados v

2.3 | Tiempo de provisién del servicio* v

2.4 | Fecha estimada de inicio de la provisiéon v

2.5 | Fecha estimada de finalizacién de la provisién v

2.6 | Presupuesto estimado para el servicio v

2.7 | Precio referencial v

2.8 | % delaagricultura familiar a implementar v
~ 3 | Identificacion de las instituciones educativas seleccionadas

31 Instituciones educativas seleccionadas se encuentran en la v

’ Microplanificacién
3.2 | Cédigos completos v

Vision: Institucién rectora del sistema educativo hacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Elaborado por: Selba Montaniaw

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py

Revisado por: Melissa Desvar
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Mision: Somos lainstitucién rectora que formulz y ejecutala politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cuftural-de la poblacién.

3.3 | Fuente de financiacién [ v [

4. | Requerimiento nutricional = =1

41 | Distribucién del aporte calénco por rango etéxeo ‘ v ‘

5. | Composicion del memi

51 | Horario de preparaaén de] meni v

5.2 Horario de distribucién v

5.3 | Constitucién del mend v

5.4 | Modalidad del servicio v

6. Meni ciclico e a :
6.1 | Memi ciclico con la des::npc:tor de todos los ccmponentes | v
7. | Recetario de menii ciclico
Calorias del Meni, ingredientes, medldas en gram 0s para v
7.1 | un comensal (una persona) y la forma de preparacién del
alimento. )

8. | Calculo de insumos para el almuerzo escolar -

8.1 | Planilla de cdlculo de insumos v

9. | Controldecalitd - -

9.1 | Plan de monitoreo ' v

9.2 | Plan de capacitacién v

9.3 | Plan de Difusion del proyecto & la comumdad : v

10. | Modalidad del setvxcxts :

Alimentos oﬁemdos por el senacw de plato servido fCatelmg) Cumple No Cumple
101 "Condiciones minimas del servicio requerido

10.2 | Procedimiento para la prestacion del servicio r
10.3 | Indicaciones generales /
104 Proced.umento para la entrega del a]muerzo escolar _—
Ahﬁentos prepa:ados en las escuelas = L e Cumple No Cumple
10.1 | Mecanisrio de recepcién delos ahmentos v

10.2 Mecanismos de almacenamiento

10.3 | Mecanismos de higiene

10.4 | Mecanisrios de pre elaboracién y elaboracién
10.5 | Mecanisros de distribucion

AR R

*La Municipalidac se comprometea extender los dias de procision del servicio de acuerdo a la disponibilidad
resupuestaria del ejercicic fiscal 2024.

Visién: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.

Elaborado por: Selka Montania @ Revisado por: Melissa Desvars

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6tg/
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpro.gpas@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucién rectora que formulay ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

3. Conclusiones

El anélisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que “orman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 20 (veinte); teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de
“Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, la Ley N°7264/2024 “Que crea el fondo
Nacional de Alimentacién Escolar para la universalizacién equitativa de la alimentacién
escolar (Hambre cero en nuestras escuelas y sistema educativo)”, la Resolucion CONAE
N°003/2024 “Por la cual se faculta al Ministerio de Educacién y Ciencias a seguir aplicando
los lineamientos e instrumentos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentacién
escolar que no integran el listado de Municipios priorizados por el CONAE”, la Nota
DGBE N°213/2024 de la Direccién General de Bienestar Estudiantil del Ministerio de
Educacién y Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consultas sobre la autorizacién
de proyectos al Ministerio de Desarrollo Social, la Nota VAF N°104/2024 del Viceministerio
de Administracién Financiera del Ministerio de Economia y Finanzas en el cual informa
que el MEF proporcionaré financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024,
y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentacién escolar, en instituciones
educativas de gestién oficial, privada y privada subvencionada, establecido por el
Ministerio de Educacién y Ciencias y aprobado por Resolucion MEC N°965 del 16 de
setiembre de 2022.

En ese sentido, considerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluacién
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el mismo (ver
tabla 2) por tinica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias a partir de la fecha de emisién,
a fin de realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Tabla 2. Resumen de la autorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerzo escolar 1

Instituciones Cantidad de Tiempo de Provisién Modalidad del \
Beneficiarias Matriculados = servicio
Ao qtal Dias
Dias
07 373 2024 | 38 e S
viernes preparados en las
escuelas

Visién: Institucidn rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participative, eficaz y eficiente.

Elaborado por: Selba Montania w Revisado por: Melissa Desvar:
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Misién: Somos |a institucidn rectora que formulay ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

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

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

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitird al érgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.
A 4

Registro Profesional N°: 2.287
Fecha: lunes, 22 de julio de 2024

-'_probado por: Lic Melissa Desvars, Jefa
de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar
Direccién de Alimentacién Escolar

interesada.

ZpU C4 ofo
.‘_\\HE" Tao /gd"

( ) 0mondes

mandez, Directora
nentacién Escolar

Visién: Institucidn rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Elaborado por: Selba Montania W Revisado por: Melissa Desv

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita.
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py




Municipalidad de Borja

Intendencia Municipal
Gral, José de San Martin esq. Gral. Caballero
Teléf.: 0340 — 258303. — municipalidaddeborja@hotmail.com

Borja, 10 de Julio de 2024

SENOR

ROBERT GAYOSO - DIRECTOR

DEPARTAMENTO GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS

ASUNCION

La Intendencia Municipal de Borja del Departamento de Guaira, tiene el

agrado de dirigirse a Uds., a fin de solicitar la autorizacién correspondiente para
la provision de Almuerzo Escolar del prasente afo en las siguientes Escuelas
Plblicas del Distrito de acuerde a la Mircroplanificacion:

Esc. Bas. Nro. 10452 {5311) San Blas de la Companiz Isla Alta.

Esc. Bas. Nro. £313 Virgen de Fatima de la Compaiiia Macarro.

Esc. Bas. Nro. 5309 Santo Domingo de Guzman de la Compaiiia Colonia
Tacuaree.

Esc. Bas. Nro. 498 San Francisco de la Compaiiia Boqueron.

Esc. Bas. Nro 5312 San Juan de la Gompaiiia Gerro Moroti.

Esc. Bas. Nro 10448 (6874) Don Esteban Rojas ce la Compaiiia Rojas
Jhugua.

Esc. Bas. Nro. 156287 (6582) San Miguel de la Compaiiia Rincon.

Totalizardo siete (siete) Instituciones Educativas Publicas con
recursos del Fcnacide y Recursos del Tesoro.-

Atentamente.

SN




Municipalidad de Borja
Intendencia Municipal
Gral. José de Sar Mariin esq. Gral. Caballero

Teléfz 0540 — 258303
municipalidaddeborja@hotmail.com

Borja, 09 de Julio de 2024.-

CARTA DE COMPROMISO

SENOR

ROBERT GAYOSO - DIRECTOR

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS
ASUNCION

Presente

Tengo el agrado de dirigiime a Usted, y por su intermedio a donde
corresponda en el marco del Proyecto de Almuerzo Escolar para el afio 2024, a
efectos de suscribir la presente carta por la cual me comprometo a ampliar la
cantidad de dias de cobertura del Sarvicio de Almuerzo Escolar, en caso de contar
con la disponibilidad presupuestaria correspondiente.

Escolar y Contral Sanitario N° 5210:2014.

Sin otro motivo en particular, aprovecho la oportun:dad para saludarle
atentamente.
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Mision: Somos la institucion rectora gue formuta y ¢jecuta la politica educativa permitiendn el desarroflo persona,
social, economico y cultural de la poblacidn.

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY — PAEP

i

Formularic N° 01: Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar

[ Identificacién de la Gobernacién o Mun icipalidad

Departamento”: Guaira Distrito™: Borja

Direccitn dei local de la N° de Tel*: 0540-258303 |

Gobernacién/Municipalidad*: Gral.

- José de San Martin esq. Gral.
Caballero

Nombre del Gobernador/ intendente™: Javier Silvera Davalos
N° de teiéfono de linea baja*: *: 0541- N° de teléfono de linea baja*: *: 0541-
260010 260010

‘Direccién de correo electrénico*'mumcnpahdaddeboua@hohna|| com

Nombre del/la nutricionista*: Lic, Ingrid Orrego
'N° de Registro Profesional*: 2774 l N° de Registro Profesional*: 2774
Direccion de correo electrénico™: mgnd-orrago@hotmall com

= Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

Cantidad de instituciones seleccionadas": 7 (siete)

Cantidad de estudiantes beneficiados®: 373 (trescientos setenta y tres)

Tiempo de provision del servicio de aimuerzo escolar (en dias): 28 dias.

Fecha estimada de inicio de la provisién*: 19/08/2024

Fecha estimada de finalizacién de la provisién®: 10/10/2024

Presupuesto estimado para el servicio™: 195.000.000 Ciento noventa y cinco millones.

L

Precio referencial por plato*: 13.500 (trece mil quinientos)

% de la agricultura familiar a implementar®: 10%
| Decreto N° 9270/2018 establece como minimo 10%

*San campos obligatorios
Obs. Para elaborar los precios referenciales se deben considerar las normativas vigentes
esfablecidas por fa Direccién Nacional de Contrataciones Publicas

Visién: Institucidn que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, gue
promueve la participacidn, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

S

Ministerio de Educacién y Ciencias

Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita WAV INEC OV, pY

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (595)21 454 220 int. 18 SJME leglld] @MECpY
Talaf. : (595)211 492 512 = :

Email: alimentacior.escolar@mec.gov.py
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Mision: Somos fa institucidn rectora que formula y ejecuia la politicu educativa permitiendo el desarrollo personal, social, econdmico y cultural de la poblacisn.

3. ldentificacion de las instituciones educativas seleccionadas

S Datos de la institucion educativa (2) Cantidad de estudiantes beneficiarios (Microplanificacién 2024)
% — e Edessioh Educacién Escolar Basica
& . N Ly g0 B . - | Inicial .
Sg 33| 3 = 2 = § Tol o £ Jardin, Fuente de
s 1 2EX | o3 5 S SE%8 LE £5 | prejardin,pre- | 1°Cica | 20Ciclo | 3 Cick financiacién
; g;g §§ §§ 40 g5 53 %2 escolar
2 £8 : B —— o]
on Y o% 2 - a g :
Eihe W 3 | g3 & fwfulsafulw]uR T ]
1| 0402011 | 12918 Escuela Bésica N° 10452 (5311) Oficial Isla Alta Rural 7 } 8 10 7 13 9 Fonacide
2 | 0402018 | 12917 Escuela Baswca N° 5313 Virgen de Falima Oficial Macamo Rural 4 | 7 4 1 7 9 \ Fonacide
8 | 0402005 | 12844 EoctBBdsicalNeT2 NN Sant Do Oficial Colonia Tacuare’ Rural 10 5 | 12| 15 | 12 | 15 \ Fonacide
¢ | os020z7 | 120m Escuela Baslca No 498 San Francieco Oficiat et Rwal | 2 | 7 | 28 | 13 | 1B | 12 Fonacide
5 | 0402016 | 12813 Escuela Basica N° 5312 San Juan Cicial Cerro Morolf Rural 1 6 ] 4 4 5 \ Fonacide
6 | 0402017 | 12914 | Escuela Basica N® 10448 (6874) Don Esteban Rojas Oficial Rojas Jhugua Rural 0 0 1 3 6 1 \ Fonacide
7 | 0402024 | 129834 Escuela Basica N° 15297 San Miguel (6582) i Oficial Rincén Urbana 19 16 15 16 14 12 } Fonacide
— - . - Sub Total 102 139 132 =
Iy Total General 373 | S| — N
Obs: Los datos fueron extraidos de la Planilla 13.2 Servicio de Almuerzo Escolar Micraplanificaci6n 2024 del distrito de Borja. Resofucion N° 965/2022
e ~
L) 5
Divalgs —
Vision: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en val ticos, gue promuevestapadicipacian, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas
y Ia sociedad, Pl \ NS
y \ \
Ministerio do Educacion y Ciencias | 4 ’l‘\ \
. . s N ] ¥ ). .
Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita WWW MEE, 20V, py "f | -
|

dmr.’in Beckeiman, Eto. Piso Telef. : (595J21 454 220 int. 18 i MEC Digital (@MECpy ||
f.:(595)21492 512 -
: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Mision: Somos la institucisn rectora quee formala y ejecute ln politica educariva pevmitiendo e! desarrollo personal,
social, econdmico y crdtural =tz pablacion.

| 4. Requerimients nutricional

Nivel Edad
4.1 Distribucidn del aporte caldrico per Inicial escolar
rango etarec. 312 keal 450 keal NO APLICA
+/- 30 kcal | +- 50 kcal
: 5. Composiciéndeimena = -
| §.1 Horario de prepa-acién del mend ] ~__De07:390hsa10:00 hs
5.2 Horario de distribucior Turno madana: 11.€0 a2 12:00 hs
| Turnctarde: 12:00 a 13:00 hs
| 5.3 Constitucion del menG Plato Principal, Enszlada y postre
Elaberados con alimentos frescos y
naturales
5.4 Modalidad del servicic del almuarzo "Alimentos preparados en las escuelas”™
escolar
6. Mena Ciclico
SEMANA 1 ¥ SEMANA 3 ; s .
g Dias de la semana Lizies +Martes’ ~ | :Miércoles Jueves | Viemes
' Pclenta con Talfarin con Guiso ce Caldode | Picaditode
Plato Principal e salsa de mandioca : porotocon pollo con
ezlsa da came |
pollo con carne arroz papa
Porcién para Nivel | TGgsalsa+ | 7dgsalsa+ - =
Infeial 17C g polenta | 80 g fideo 170 gramos | 240 gramos | 200 gramos
1920 g salsa :
Porcién para Nhvel | 100 gsalsa+ | | n B .
EEB (1°y Z* ciclo) | 25C g polenta : 1#?3&% de | 25Cgramos | 350 gramcs | 300 gramos
da =T : Ensalada | Ensaladade | Ersalacade | Ensaladade
Ensalada ] E::a :;:Tege de vegetales vegetzles vegetales
| g vegetales
| Friga da Dulce de Fruta de Fruta de Fruta de
K Postre | estacién rembrillo/b estacion citrica estacién
| (Bananal atata (Banezna) (Banana)
SEMANA 2 Y SEMANA 4 ;
Dias de la semana Lunes | Martes Miéreeoles Jueves | Viemes
CaldJode | Z=stofade Salsa de Tallarin ccn Vori vori
. : ori vori
Plato Principal porcocon | decame polio <on salsade ds polio
: fideo £on papa arrcz __came
70 g saisa + | |
| m para Nivel | 540 cramos | 200 gramos | 130gde | 1?2099525:; | 240 gramos
- - ] arroz = ) !
[ |
| Porcién para - Nivel B ; . | 100gsalsa+ | 100 gsalsa + :
y EEB (1° y 2° ciclo) 350 gramos | 320 gramos | 130 g arroz 120 g fideo 350 gramcs
= Ensalada | Ensaladade | Ensalaca de | Ensaladade
Ensalada Ense atd? do de | vegetales vegetales vegetales
- vegeaes vegetales
Fruta de Fruta de Fruta de
Postre “rutz citrica estacior: Crema astacon estacion
' iBanana) (Banana) (Banana)

OBSERVACION: El ment ciclico es la distribucién normalizada de los menis para un
periodo de tiempo de 20 dias, con el cdjetivo de brindar variabilidad.

Cualquier modificacién al mend ciclico debera gontar.con la autorizacion de la contratante
con la justificacion del mismo; solicitando ‘e un plazo-de 24 horas antes via nota.

Visién: Institucién que brirdz educacion integral de caldad Bacada en valores éticos v demacraticos, qus
'anyﬂﬁuave la participacion, mclugdn e Intercuturandad parael desarollo de las personas y la socledad.

W cterio de Educacién v Ciencas




MMTIO - ‘ FARALALSL
EDUCACION * TEKOMBO'E
# Y CIENLIAS | HA TEMBIKUAA

BaRzaiay + MOTEN

Misidn: Somos fa institucion reciora que formula y ejecuta la palitica educativa permitiendo el desarroilo personul,
sodal, econdmico y cultural de la poblacion.

e
7. _Recetario del ment ciclico
1
_ Mene 01: ?olar:ta con salsa de carne : o i f
Descripcién Ingredientes Peso | Peso Preparacién |
Bruto Neto |
| Salsa de came |
Rendimiento: Salsadecame | 70g ' 69 g - Limplar la carne, dejarla fibre de ligamentos y grasa, |
1 Jorcién | Tomate €0g | 529 Cortar en porciones iguales.
Erergia: Carne vacuna i - Lavar, pelar y cortar los vegetales en trozos pequefios.
386 keal magra 10g 9g Sellar la carne en aceite con ajo y sal yodada, una vez
‘ Peso por Cebolla 10g . 8g sellada agregar los vegetales sin el tomate.
pereidn: Locote 3ml 3ml - Cocinar hasta que estén blandos, por ultimo agregar
Nive\ inicial Aceite 059 05g tomate y laurel, posteriormente agua calienle hasta cubrir
70g saiss + Ajp 05g 05g los ingredientes. |
170g pclenta Sal yodada 02g 02g - Dejar cocinar hasta que se haga salsa y cambie de color
Edaé escalar Laure! on | c/n (rojo). Aproximadamente 20 a 30 minutos a fuego fuerts
i 1003 saisa + Agua potable | ! cuidando que no se quede sin liquldo. Agregar agua si es
250g palenta Polenta 200 ml 200ml | necesario.
Agua potable 40g 409 Polenta.
Harina de maiz 159 14g - Pelag, favar y picar la cebolla. Sellar en aceite con sal |
Cebolla 10g 10g yodada. - Agregar agua. Cuando hierve, incorporar harina
Queso Paraguay | 2ml 2ml | de ma:z en forma de lluvia con un cernidor a fin de evitar
| Aceite 059 05g | grumos.
Sal yodada - Por iltimo, agregar queso paraguay desmenuzado y
mezclar bien. Retirar del fuego
Ensaiada 01: Lechuga, Tomate, Zanahoria o
| I |
Descripcisn Ingredientes @ Peso | Peso | Preparacion
| |
= Bruto 8 [T [ —
i | |
Rendimiecto: Lechuga 0g 28¢ | - Lavar y rallar la zanahoria.
1 poreién Tomate 20g 18¢g - Lavar y cortar los demas vegetales.
:4- Energla; Zanahoria 10g B8g - Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar
3G keal Aceite 3Iml 3ml con sal yodada y aceite.
Pesc por porcién: Sal yodada 05g ‘ 05g - Sewvir
[
&0 gramos !

Postr2 01: Fruta de estacién

1
Rendimzento Energla = Fruta Peso Peso Preparacion
i Bruto Neto
|~ - percdn | ) _ )
(2 unidagdes) 126 keal | Banana | 220 g '2i{dn g -Lavar, pelar antes de consumir.

Visidn: Institucion que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que
promueve |a participacion, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

% Ministeric ¢e Educacién y Ciencias




MEMISTERIO 0§ . | SARAZUA
£ 73 EDUCACION { TEKOMBO'E
% & YCIENCIAS : HA TEMBIKUAA
PABAN I AY + MOTENONDEWA
Misidn: Somos la institucion recrora que formmla y cjecuta la politica educativa permitiendo el desarrotle persenal,
sstial, econdnsico y cultural de la poblacion.

| Mend 02: Tzllarin con salsa de pollo l

; Dascripcién Ingredientes Pesc Peso ‘ Preparacién
|
| Bruto | Neto | _ s
i Salsa de pollo: .
Rendimientoc Salsa de pollo - Limpiar el pollo dejarto libre de hueso y piel. Corta” en |
| 1 porcién Pechuga de 60g 429 porciones iguales. |
Energla: pollo - Pelar, lavar y cortar finaments los vegetales
292 keal Tomate 80g | 59g .- Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego agregar cebolla, ‘
Peso por | Zanahoria 20g ! 16g | locote y sal yodada. Cocinar hasta que se ablanden, luego '
porcion: Cebolla 159 | 14g | agregar tomate, zanahoria y laurel.
Wivetinicial 70g ~ Locote 10g | &g | - Posteriormente, agregar agua caliente hasta cubrir os l
salsa + 80 g Aceite 5ml | §ml ingredientes y cocinar por unos minutos hasta que quede
fideo Ajo 05 g 05 g/ lasalsaroja
Edad escolar Sal yodada 05g 1 059 Fideo:
108 g salsa + Laurel 02 ¢ [ 02 g | - Hervir el fideo en un recipiente con agua y sal yodaca; |
12€ g Rdeo Agua palable c/n | ¢/n y cocinar por B minutos hasta que esté al dente.
1 Fideo | - Escurrir el agua de coccién y mezclar el fideo con Ja
I Fideo 40g 40g salsa, Servir
T Sal yodada 05g 05 g |
1 Agua potable cfn ¢/n

Ensalada 02: Rzpollo, tomate, zanahoria ]

Descripcién Ingredientes J Peso Peso Preparacién

Bruto | Neto

-Lavar y rallar la zanahoria.

Repollc | g 249 -Lavar y picar los demas vegetales.
Tomate | 209 | 19g » |
Zanahoria | 10g | 9g -Colocar los vegetales en un recipiente y mezztar |
Rendimierto: Aceite 3ml Im ) |
1 porgidm 85g 05g con sal yodade y aceite.
Energla: Sal yodada
40 kcal ~Servir. |
Pesa porciéa:
pgg [«] | Observacién: Ei repolio una vez picado, 32

recomienda sumergir en agua helada durante 92 '

minutos a fin de mejorar la aceptabilidad del misTo.

Postre 02: Dulca de membrillo/Batata

Descripcidn Ingredientes Peso Peso Preparacién :
8nito Neto | eNTACH 7
ndimiento: _51;,. ) b K d,f,).._
&'1 pon':?Cnn Dulce de 30g g - Servir &l dulce ‘ Ao “'c.qz.\ n S
> E;'ge I’kch; membrillo/
(i) batata |
era Divales

\iisién: Instituziéa que brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos v democraticos, fque
promueve la participacion, inclusién e interculturalidad parz e! desarrollo de las persanas y la sociedad.

g Ministorio de SdieaciGn y Ciancias
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MIMISTETIO OF - PAZAGUAL
. EDUCACION | TEKOMBO'E
o Y L:;I ENCIAS | HATEMBIKUAA

PARADUA MOUE NGNS

Misibn: Somos la institucisn recicra e formula y ejeczta la polftica educativa permitiendo o desarraflo personal,
social, econdmiico y cultaral d&e la paflacicn.

Mend 03: Guiso de mandioca con came ]
Descripcién Ingredientes Reso Peso | Preparacién
Enuto Neto N
Rendimiente: | Mardioca 209 g | 116 g | Mandioca:
1 porcién Carae vacuna | 60 g 52g - Pelar y lavar la mandioca. Cortarla en €l medic en
Energia: 363 | magra : trozos similares y cocinar kasta que este blando.
kcal Tomate &g 59g Guisg de mandiocea:
Peso por Cebolla L 15g lag - Limpiar 12 carne, dejarla libre de ligamertos y
porcién: Locote ilg 8g | cortarle en cubos.
Nivel inicial | Aceite 5 ml| 5 ml - Lavar, pelar y picar los vezztales en cubos
170 gramos | Ajo 05 g| 05 g pequenos.
| Edad escolar | Sal zodaca G5 2|05 g -Saltear la carne con aceite v ajo.
250 gramos | Lausel 02 g |02 g - Agregar cebolla, tomate, lecote, laure!, sai
Agua potable s c/n yodada. Cocipar hasta que estén tisrnos.
J' | - Incorperar la mandioca praviamente cocinada y
| i | picada en cubos pequeiios y cocinar por 5 minutos
! més aproxinmadarnente.
E - Agregar agua si es necesarjo.

Ensalada 03: Lechuga, Temate, Cebolla
|

} —
[ I
| Descripcién Ingradientes Peso Peso Preparacioe
l Bruto Neto
Rendimiento: | Lechnga i0g 28¢ - Lavar y cortar los vegetales.
1 porcién Tomate 20g 192 - Cotocar los vegetales er un recipieste y
Energla: l Lebdlla 10g 9¢ mezelar con sal yodada y acsite.
40 keai ; Aceize 3ml 3 ml| - Servit
Peso por porcién: | Sal yodada 0,5%g 05%g Observacion: La cebolia uaa vez picada, se
60 gramos | recomienda sumergir en agya helada durante
. . |
E 20 minuatos a fin de mejorar la aceptabilidad
I cACIO
[ . WGACION
| de la misma. @Q’Q\x \ENTA 50
R %
Dy 4
Zo
Postre 03: Fruta de estacin LT"‘*Z'J 3
£~ ,:}
Rendimiento Energfa Fruta Peso Peso Preparacién b_\:.;:\_ -
W . e
! Bruto Neto | R
1 porciobn i l
(2 unidades) 126 kxal | Banana 220g 140 g -Lavar, pelar antes ce consurmir.
i

sién: Institucidn que brinda eduzacian integral de czlidad basada en valores étices v democratices, que
promueve la participacddn, inclusion e interculturalidac para el desarrallo de las personas y (3 sociedac.

Ministeric de Educacién y Gencias

-



rNHTEROOE PARAGUR
"3 EDUCACION | TEKOMBO'E
A Y CIENCIAS | HATEMBIKUAA
FATACUAY HOTEROMNT A
Misién: Sormos l institucicn rectora que formula y gjecuta la polftica educativa permitiendo ef desarrolic personal,
social, econdmico y cultural de la poblacion.

Ment 04: Cakio de poroto con arroz B |
Descripcitin Ingredientes Peso Peso Preparacién
Bruto Neto |
Rendimiento” | Zapallo 60 g i2g | - Lavar, pelar los vegetales en trozos pequefios
1 porcién Paroto seco 30g 30¢g - Saltear cebolla. tomate, zanahoria, locote y ajo
Energia: Tomate 25¢ 24g | conelaceite.
266 kcal Peso | Zanahoria 20g | l6g - Cocinar hasta que los mismos estén tiernos
por porcion: | Arroz Queso 15 ISg - Incorporar el porote y agua hervida, una vez
| Nivel inicial: | Paraguay 15g 15g blando agregar el zapallo.
| 240 gramos | Cebolla 10g 9g | - Luego agregar el aroz y cocinar hasta que esté
- Edad escolar | Locote 10g 8g ‘ cocido, retirar del fuego y agregar el gueso
350 gramos | Aceite 5 ml|5 ml| desmenuzado junto con la sal yodada.
;| Ajo 05 g|05 g | Observacién: si utiliza la legumbre seca debera ser
Sal yodada 05 g|{05 g ' remojada | dia antes en agua a temperatura
. Agua potable ! c/n c/n i ambiente o una hora antes en agua caliente
!_Ensafada 04: Tomate, zanahoria, cebolla.
J Descripcion | Ingredientes Pesa Peso | Preparacién
f Bruto Neto |
) | Rendimiento: Tomate 30g 29 ¢ | Lavary rallar la zanahoria.
1 porcion Zanahoria 20g 16 g | -Lavar y cortar los demas vegetales. Colocar
| Encrgia: . Cebg]ia 10g 9g los vegetales en un recipiente y mezclar con
i 43 keal o Ageite Iml 3ml | sal yqdada y aceite.
| Peso por porcion: | -Servir.
S5 g : l
Postre 04: Fruta citrica : e S Y S
Rendimiento , Energfa Fruta Peso Peso ‘ Preparacién
L l Bruto Neto |
; 1 porcién : 62 kcal | Naranja | 180 g 130 g i -Lavar, pelar antes de copsumir.
i |

=yies
1 NP2 777

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

§ Ministerio de Educacin y Ciencias
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MRLSTETO DF

. PARAGUA!

% EDUCACION | TEKOMBO'E
L7 YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

TAFATILIAY

¢ HOTENOWGEHA

Misién: Somos la insitucion rectora que formula y ejecata lc poiltica educativa permitiendo el desarrotlo personsl,
social, econdmico y culteral de la pobluciérn.

Mend 05: Picadito de polio con papa

Ingrediantes Peso | Peso

Descripcién Preparacién
Eruto Neto ‘
Rendimiento: | Papa 200 g| 134 g | - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
1 porcion Pechuga de 6Gg 52¢g Certar en porciones iguales.

Energia: 311 | pollo 60 g 9g ' - Lavar, pelar y cortar las verduras. '
| kcal Peso por | Tomate 20¢ 16g | - Sellarel pollo con ajo, una vez sellado agregar |
porcidn: Nivel | Zanahona . 20p 18¢g I cebolla, locote, zanahoria y tomate. v agregar agua |

inicial 200 | Cebolla 10g 8g ! calente hasta cubrir los ingredientes
' gramos Edad | Locote : 5g Sg | - Por nitimo, agregar papa, arvejas y cebollita de
escolar 300 | Arveja Aceite  5ml S ml haja picada, cocipar hasta que estén blandas
Bramos Cebollita de 5g¢ 5g
hoja 05 g| 05 g
| Ajo 05 2|05 ¢
| sal vodada | ¢ o/n
Agu3 potable I

Ensaladas 05: lnglyyg:;,_ zanahoria, cebolla,

[
Descripcién Ingredientes Peso Peso Preparacién |
Bruto Neto
~Lavar y cortar los vegetales.
Rendimiento: Lechuga 30g 28g 4 g
1 porcion Zanahoria 20g 16g | -Colocar los vegetales en un recipiente y |
mezclar con sal yodada, aceite {
Energia: Cebolla 10g 9¢g _Servir .
42 keal Aceite 3ml 3 ml . .
Observacidn- 1.a cebolla una vez picada, se
Peso por porcién: | Sal yndada 05g 0.58 | recomienda sumergir en agua helada durante |
60 20 minutos = fin de mejorar Ja aceptabilidad
g de la misma.
Postre 05: Fruta de estacién
| | |
Rendimiento Energfa Fruta | Peso | Peso [ Preparacién |
—_— - - .——— Bmto Nm —_—e e — —_—
1 porcién )
{2 unidades) 126 kcal Banana 220 g | 140 g Lavar, pelar antes de consumir |
;'_:"_. =

! 2o
Visién: Institucién que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que
promueve |3 participacén, inclusién e interculturalidad para el desarrollo d= las personas y la sociedad.

Ministeric de Educacién y Ciencias




=METEISO DF EATAGUAT
¢ "% EDUCACION | TEKOMBO'E
% YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

2ARAGUAY 1 MOTENOKOERE

MisiéBn: Somos la instirucisn rectorz que formula v gjecuta la politica edicativa permiitiendo el desarrollo personal,
social, economico y cultusal de la poblaciin.

‘ Mend 08: Caldo de poroto con fideo

| Descripcitn Ing-edientes Paso l Peso Preparacitn
‘ Bruto Neto
i Rendimienta: . Zapallo 50g 32 g | ~ Lavar, pelar los vegetales en trozos pequefios. -
1 percion Potetoseco | 30¢ 30g ' Saltear cebolla, tomate, zanahoria, locote y ajo con
i | Energia; 271 | Tomate | 25g 24 g I el aceite. - Cocinar hasta que los mismos estén |
keal P2so por | Zanakoria 20g 16 g tiernos. - Incorporar el poroto v agua hervida, una
porcion: Nivel | Fideo nido 15¢ 15¢ vez blando agregar el zapallo. - Luego agregar el
iniciai 240 | Queso 15g 15g fidee y cocinar por aproximadamente 8 minutos. -
gramcs Edad | Paraguay Retirar del fuego y agregar el queso desmenuzado
escolar 356 | Cebella i0g 9g Junto con a sal yodada. Observacién: si utifiza la |
gramos Locote 10g 8g legumbre seca debera ser remojada 1 dia antes en
Aceite 5 ml|S5 ml| aguaa temperatura natural o una hora antes en agua :
Ajo a5 g 0,5 g | calente |
Sal ycdada 65 g .. 0,5 g '
i Aguz potable | <o/n o/ !
Ensalada 06: Lechuga, Tomate, Cebolla
Descripcidn Ingredientes Peso Peso Preparacién
S pies & W Brnuto Neto
Rendimiento: Lzchuga 30g 28g - Lavar y cortar los vegetales.
| 1 porciéa Tomate 208 19 g - Colocar los vegetales en un recipiente y ‘
Energla: Csboalla | 10g 9¢ mezclar con sal yodada y aceite |
i 40 keal Aceize 3 ml 3 | - Servir |
| Peso gor porcion: | Sal yodada 0Sg 0.5g  Dbservacidn: La cebolla una vez picada, se |
6G gramos tecomienda sumergir en agua helada durante

20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad

i
|
|

de la misma.
Postre 06: Fruta cjtrica
[ H o
Rendimiento Energia | Fruta | Peso Pesa Preparacién
| Bruo Neto |
] I
j 80 130 | -Lavar. pelar antes de consumir.
1 porcida 52 kecal | Naranja | 180 g ’ g ‘ p

Visién: institucién que brirda educacién integra de zalidad basada en valores éticos y democraticos, que
promueve |2 participacizn, inclusian e intercultura idad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

§ Ministerio de Educacién y Ciencias



FMIETERIO OF !

Ak ATUAL

M EDUCACION ; TEKGMBO'E !
& Y CIENCIAS : HA TEMBIKUAA °

| MOTENONDIMA

NARACUAY

Misién: Somos la instinuciién rectora que formuta y ejecuta la polttica eduocativa permifiendo

social, ecordmiico y cultural de la  poblacion.

el desarrolle personal,

Ment 07: Estofado de carne con papa
Descripcién Ingredientes Pesoc [ Paso ’V Preparacién
Bruto | New |
Rendimiento: | Papa 200g 134 g | - Limpiar el polio dejarle libre de hueso y piel |
1 porcioén Pechuga de 60g S2g Cortar en porcionss iguales. !
Energie: pollo ' - Lavar, pelar y contar las verduras.
257 keal Tomate 60 g 39g | - Sellar el pollo con 2! ajo. una vez sellado agregar |
Peso por Zanahoria 20g 15g el tomate, luege las demds verduras y agregar el
porcion: Cebolla 20¢g 13g | agua calierte hasta cubrir Jos ingredientes.
Nivel inicial | Locate 10g 8g | - Agregar 1as papas y cocinar hasta que estén
200 gramos | Acede Sml 5mi | blandas.
Edad escolar | Cebollita de 5g Sg | - Por tltime, agregar la cebollita de hoja picada y
300 gramos | hoja _; 0.5g | sal yodada.
: Ajo 0,5¢ 0.5gc/ |
'  Salyodada | 052 !
| Aguapotable | c/n J|

‘__Ensalada 07: Tomate, zanahoria, cebella.

Descripcién ' Ingredientes Peso Peso ‘ Preparacion
| Bruto Neto
Rendimiento: |  Tomawe 30g 29¢ | Lavar y rallar la zanahoria.
1 porcidn | Zanahoria | 20g 6g } -Lavar y coriar los demas vegetales. Colocar
Energia: Cebola | 10 g 9g  los vegetales en un recipiente y mezclar con
43 keal Aceite | 3ml 3ml | sal yodada y aceite. [
| Peso por porcidn: | -Servir
55¢g i |
Postre 07: Fruta de estacisn
Rendimiento Energia Fruta Peso Peso | Preparacitn
Bnsita Neto
1 porcian |
(2 unidades) 126 keal | Banana 220¢ 140 g -Lawar. petar antes de consumir.

Visién: [nstitucidn que brinda educacién integral de calidad basadz en valoras éticos y democréticos, que

promueve la participacidn, inclusion e interculiuralidad para el desarzollo de las personas y la saciedad.

Ministerio de Educacién y Ciencias
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PARLTIA

i MOTENDNDEMA

DUCACION : TEKOMBO'E
CIENCIAS ; HA TEMBIKUAA

Mision: Somos la institacién rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo ol desarrollo personal,
saciol, econdmica y cultural de la poblacién.

| Hlend 08: Salsa de pollo con arroz

[ T
Peso Peso |

| Descripcién Ingredientes Preparacién
| ] | Bruto Neto
Rendimiento' 1 | Salsade pollo | Salsa de pollo:
i poreidn | Tomate Pechuga | 70g 69¢g - Limpiar el pollo dejar)o libre de hueso y piel Cortar en
Energia: 296 de pollo i 60 g L 42 porciones igualcs.
keal Pesopor | Zanahoria 1 20¢e - Lavar, pelar y cortar finamente los vegetales.
porcion: Nivel | Cebolla i 15g l6g - Sellar ¢l pollo en aceite con ajo. Luego agregar cebolla,
inicial 70 g Locote 10g 14g locote ¥ sal vodada.
salsa +90 g Accite ‘ 3ml 8z - Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar tomate,
arroz Edad Ajo j 05g 3ml zanahoria v laurel.
escolar 100 g Sal yodada | 65 g| 05 g| - Posteriormente, agregar agua caliente hastn cubrir los
salsa+ 130 g Laurel 02g 05¢g ingredientes ¥ cocinar por unos minutos hasta que guede
aroz Apua potable c/n 0.2 gc/n | lasalsa roja
Arroz : Arroz
Arzoz 45p 458 - Saltear el ajo en aceite. Agregar arroz y sal yodada.
Aceite 2ml 2ml - Revolver y agregar agua caliente.
Sal yodada 058 0,5 g | - Dejar hervir por 15 minutos aproximadamente. Apagar
Aguapotable | ¢/n ¢/n el fuego
Ensalada 08: Repollo, tomate, zanahoria
Descripcién Ingredientes Peso Peso | Preparacion
. Bruto Neto -
Rendimiepto: Repollo 30; 2 | -Lavary ra.llar la zanah?ria.
1 porcidén | -Lavary picar los demas vegetales.
Energia: Tomate 20g 19¢ -Colocar los vegetales en un \tecipiente Y
40 keal Zanahoria 10g 9g gzx:fr con sal yodada y aceite.
Peso,eo_r Aceite iml 3ml Qbservacidn: El repollo una vez picado, se
Tssg | Svmws [05p  |osp | ecomendasumerstonsgus besde
| ‘ aceptabilidad del mismo.

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

§ Ministerio de Educacién y Ciencias
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MIMISTEO OF = ‘ PANAGUIAL
{ % EDUCACION | TEKOMBO'E
. YCIENCIAS | HATEMBIKUAA

PARKSMAY { MOTENONREHA

Mision: Somos ia institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiends ef desarrolio personal,
social, econdmico p cultural de la poblacion.

‘ Postre 08: Créma |

Descripcién Ingredientes Peso Peso Preparaciéa |
| Bruto Neto
: | Rendimiento: | -Sepzrar 25ml de leche fria y diuir Ia fé n
! 1 Leche  Buida | 120 ml 10 | 120 mi | oo 2o deleche friay diuirlafécula en
| 1 porcién Azicar Fécula | ¢ | 10g + -Colocar el resto de ia lech2 a kervir en una
- I' cacerola junto con ¢l aziiczr y ka ramita de canela,
| Encrgia: de maiz Sg | 5g . téscara de limén o naranjz, remover
' ) | constantemente. |
110 keal Cizean dell|c/n e/ | cLandoIa leche rempa a hervir, bajar la !
naranja o limén | intensidad del fuego (fuege medio — minimo),
- " | retirar fa caneta y/e cdscara de naranja y verter la
Peso por porcidn: Vainilla o| c/n c/n | mezcla anterior po-o a poco sin dejar de remover.
. canela -D2jar cocer la mezcla por 5 mEnutos
60g apeoximadamente y luego saczr del fuego.
| -Verter la crema en el recipiente, enfriar y servir
i bien frio.
3
‘
Meni 09: Tallarin con salsa de came
Descripcién Ingredientes I Peso Peso Preparacién
Bruto Meto | I —
Rendimiento: | Salsa de | Salsa de carne:
1 porcién carne Tomate | 70 g 65 g - Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentes y
Energia: Carne vacuna | 60 g 52g grasa.
337 keal magra - Cottar en porcicnes iguales
| Peso por Zanahoria 20g 2Cg - Pelar, lavar y cortar fimamente los vegetales |
porcion: Cebolla 15g 14g - Sellar la cam:e en aczite con ajo. Luego agregar
Nivel inicial | Locote 10g | 82 cebolla, losote v sal yodada.
70g salsa+ 80 | Aceite 5 ml|5 ml| - Cocinar hasta que se ablanden, luego agrsgar |
g fideo Ajo 0,5 g |05 g| tomete, zanahora y lamel.
Edad escolar | Sal yodada 05 g| 03 g| - Posteriormente, agragar agua caliente hasta
100 g salsa+ | Laurel 0,2 2|02 g/ cubrr los ingredientes ¥ cocinar por unos minutos
| 120 g fideo Agua potable | c/n ¢/n | hasta que quede 12 salsz roja.
Fideo ' | Fideo
Fideo tallarin | 40 g 4Gg | -He~vir gl fideo en un recipiente con agua y cocinar |
1 H
| Sal yodada 0,5 y| 03 g por3 minntos hasta qu= esté al dente. Escurrir el |
Agua potable | c¢/n ol agua de coccidn y mezclar e fideo con la salsa.
Servir.
| Ensaladas 09: Lechuga, zanahoria, cebolla. )
Descripcion Ingredientes Peso Peso Preparacién
Bruto Neto
T -Levar y cortar los vegetales
Rendimientos Lechuga 30g 28 g
1 porcion Zanahoria Mg 16y | Colecar los vegetales en un recipiente y
! | * | mezclar con sal yodada, aceite |
Energia: | Cebolla | 10g 9 g | Servir. |

%\, Visién: Institucién que brinda educacidn integral de ;eit'Qad basaca en valores éticos y democraticos, que
pramueve la participacién, inclusion e 1ntercu1tur__eﬁdad’ para el'deszrrollo de [as persoras ¥ la sociedad.
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Mision: Semos la institucion rectora que formula y gjecuta la politica educativa permitiendo el desarrolio personal,
social, econdmico y cultural de la poblacidn,

i i '
| 42 keal | Aceite ll 3ml 3 ml Observacién: La cebolla una vez picada, se
i Peso por porecién: | Sal yodada ‘ 05g | 05g | recomienda sumergir en agua helada durante
s . 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad
! g . ‘ ’ de la misma
|
|
L 1 =
Postre 09: Fruta de estacién B — =
Rendimiento | Energia i Fruta | Peso Peso Preparacién
Bnrto Neto
1 porcién
| (2 unidades) 126 kcal ; Banana 220 g . 140g -Lavar, pelar antes de consumir,
Mena 10: Vori vori de polla
Descripcién Ingredientes Peso Peso Preparacién
Bruto Neto |
Pechugade |80g | S6g - Limpiar &l pollo y dejarlo libre de hueso y piel. |
Rendimiento: pollo Cortar en porciones iguales
1 porcidn Zapallo 60g | 32g - Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
| Energia: 351 Harina de 40g : 40g pequenos. |
keal maiz - Sellar el pollo con aceite, agregar cebolla. locotz,
Peso por Tomate 25g 24g ajo, zanahoria, sal yodada y cocinar hasta que '
| porcion; Zanahoria 20g 16g queden blandos. Luego agregar el tomate. Cocinar
Nivel inicial: Queso 10g | 10g | hasta que €! tomate forme una salsa roja. agregar I
240 gramos Paraguay I agua caliente v laurel. Continuar la coecién por
Edad escolar: Cebolla 10g 9g aproximadamente 10 minutos.
350 gramos Locote 10g 8g - Agregar zapallo y cocinar hasta que queden
Aceite 5ml Smt blandos.
Orégano 0.5g 0,58 - Mezclar en un bo! harina de maiz con el queso
Ajo Sal | 05 | 05g Paraguay e integsar bien, luego agregar un poco del
i yodada 0,5¢ 0,5 caldo de la coccién y amasar para formar las bolitas |
Laurel 0,2g 0,2 (vori). Se debe agregar poca cantidad de agua, |
Agua potable | c/n a/n apenas para que se ligue todo y poder forraar una
masa.
| - Agregar las bolitas de maiz (vori) al caldo y !
cocinar hasta que salgan a la superficie. :
i - Apagar del fuego y agregar el orégano. Jl

Visién: tnstitucian que brinda educacién integratde calidad basada en valores éticos y demacréticas, gue
promueve la participacién, inclusién e intercomj\rglid_ad para ¢l desarrollo de las personas y la sociedad.
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Mision: Somos b insticucion rectora gae formula y gecuta la polttics educativa pernitiende el desarrolio personal,
social, econdmico y cultieral de da poblacién.

Ensalada 10: Lechuga, Tomate, Zanahoria

Descripcion Ingredientes Peso Peso Preparacién
|
- Bruto _ Neto " |
Rendimiento: Lechuga 30g T 289 ~ Lavar y rallar la zanahoria.
1 porclan Tomate 20g 18g | = Lavar y cortar los demas vegetales.
Energia: Eanahoria 10g 3g [ - Calogar los vegetaies en un recipiente y mezclar
39 keal Eceite 3ml am con sal yodada y aceile,
Peso por porcidn: Sal yodada 05g insg = Servir
60 gramos .
i . —a —]
Postre 10: Friuta de-estacién |
Rendimiento Energia | Fruta Pesa ‘ Peso 'i Proparacién
Bto | Newo |
1 porcién | |
(2 unidades) €26 keal Banana 220 g 140 g ll -Lavar, petar antes de consumir.
i \BG;\C]D‘\’ ¥
CANENTAC, O
QOPE S5
4 ", f:\.-r
_ 9 i
Fawnios
_'\._\.

Visién: Institucion que drinda educacion integral de cgi'i&’ad basada en valores éticos y democraticos, que
promueve la participacion, inclusién e :nterculturaiidad para el desarrolio de las personas y fa sociedad.
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Misién: Somos la insticiciin rectora que formula y efecuta lu politica educativa permitiendo el desarrolio personal,
social, eccondmico p cultursl de la poblacion.

Visidn: Instituzion que brirda =2ducacion integral de tﬂlldad basaﬂa en valoras éticos y democraticos, que
promueve ka participacian, aclasiéne mterculturatidﬁ pﬁ el desarro[lo de las personas y la souedad T

Ministario de Sducacién v Genrias
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€. Calcuio de insumos para el almuerzo escolar
Afio: 2024
:nstitacion Educativa: 7
N2 de comensales: 373
N° de mes2s del proyecto: | 3 -

Semana 1 | Semans 2 Semara3 | Semana 4 | TOTAL TOTAL
TOTAL j ENEL | DEL
[ B I/kg TOTALI/kg | TOTALI/kg |TOTAL kg |MES | PROYECTO
Unidad de | Peso

Insumo madida Bruto Peso Bruto | Pesc Bruto | Peso Bruto |
Aceite | 14,92 :'-15 666 14,92 15,666 | 61,172 j 183,516
Ajo kg 0,9325 10,9325 09325 0,9325 3,73 | 11,19
Almicén da raiz ke 0 1,865 (1] 1,865 373 1119
Anis ke 0 0 0 ol o] 0

Aoz ke 5,595 16,785 5,595 16,785 | 44,76| 13428
Arveja en granos kg 1,865 0 1,865 0] 373 ! 11,19
Aziicar kg ] 3,73 0 3,73 7,46 22,38
Banana ke 246,18 205,15 246,18 205.15| 902,66| 2707,98
Batata ke o] : 0 0 g 0! o]
Barrita de mani | ka 0 (4] D 0 Ot 0
Berro ke 0 0 0 0 0| 0
Bicarbonato de sodic ke 0 0 0 0 0 o
Calabaza kg 0 0 o/ 0 0l 0
Canela ke 0 00746| 0|  00746| 01d52| 04476
Carne vactna magra * 1 ke 44,76 44,76 44,76 44,76 179,04 I 537,12
Carne vacuna magra mclidz
4 ke et | e e 9, 0 0 0
CeboHa de cabeza kg 37,3 7.3 37,3 37,3 149,2 4476 :
Cebofita de hoja kg 1,865 1,865 1,865 1865 7,46 22,38 |
Chocls | kg D 0 0 0 0 0
Clavode o or kg 0 0 0 0 0 0 |
Cebolita de hoja ke o 0 0 0 0 0
Choclo | ke 11,19 0 11,13 0 2238 67,14
Clavo de o'or ke 0 0 0 0 0 0
Dulce de membrillo . ke 3 ) 0 0 0

Fideo kg 14,92 - 20,515 149  20515| 7087

| Galleta Molida kg 0 a 0. 0 o]

| Harina de maiz kg 14,92 14,92 14,92 14,92 59,68 |

| Harina de =rigo ke 0 9 0 Q 0
Higado ke 0 0 0 ol o
Hueva kg 0 ; a 0 0 0
Laurel ke 0,2238 0,2238 0,2238 0,2238| 08952| 2,6856
Leche entera [ 0 44,76 0 4476| 8952| 26856
Lechuga g 33,57 3357 33,57 3357| 13428 402,84
Lentejas ke 0 i O 0 0 ' 0] 0
Locote ke 18,65 18,65 1865 1865 746 2238

l Locre ke (o] SENSE ST ¢ g 0 0] 0

| Mamon kg a o] 0 | o]

3 ;m[ijwbndarlna | kg G‘ % 0 0 0 0
\Municipal
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Misién: Somos la institucion rectora que formsia ¢ecuta iz politica educativa permitiende el desarrolio persoral,
sacigl, econdmico y culturel de la poblacisn.

Mandioca kg 74,6 0 74,6 0] 3492 4476
Mani kg 0 ) 0 0 0 0
Manzans kg o Q {a) Q| 0 0
Margarina kg 0 0 0 o0l 0 0
Melén kg i 0 o 0 0, of 0
Miel de abeja I | o 0 0 0 0 0
Miel de cafia o negra | 0 0 0 0. o0 0
Naranja ke 67,14 67,14 67,14 67,14 26BS6| 805,68
Orégano ke 0 10,1865 0 0,1865| @373 1,119
papa ke 74,6 746 74,6 | 74,5 2984 895,2
Pechuga de pollo kg 14,76 52,22 44,76 52,22 19396 581,88
Pera kg J o 0 0 0 0

Perejil kg | 0 0 0 0 0 0
Pepino ke 0 0 0 0 0 0l
ré’:nascado sin hueso ni piel kg 0 0 0 0 0 I 0 |
Pifia ke 0 0 0. 0 0| 0
Pomelo kg 0 0 0 0 0| 0
Poreto ke 11,19 118 11,19 11,19 4376 13428
Queso ke 9,325 | 9,325 9,325 9325 37.3 1119
Repollo ke 13,19 | 11,19 11,19 1,19| 4376 13428
Remolacha ke 0 0 0 1] o/ 0
sal yodada kg 1,492 1,492, 1,119 1119| 5222 15666
Tomate ke 136,145 126,82 138145 126,82 52593 157779
Vinagre ! _ i} 0 0 0| 0 0
Zanahoria ke | 4476 59,68 44.76 5068 20888 626,64
Zapallo ke | 2238 44,76 22,38 4476 | 134,28 402,84

Visign: Institucién que brinda educacién integral de calidad basada en valores élicos y democraticos, gue
promueve fa participacién, inclusién e intercuituralidad para el desarroilo de las personas y la sociedad. - -

3 Ministerio de Educacidn y Ciencias
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Mision: Somos la institucion rectera que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrolto personal,
social, econdmica y cultural de la poblacion.

9. Control de calidad y participacion social -

Descripcion

| 9.1. Plande
Monitoreo

- El control de calidad del almuerze consumido por los/as nifios/as sera
verificado por personal técnico calificada con titulo de Grado como Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de Alimento y/o Nutricionista, a ser contratado por la
Municipalidad.

- La empresa adjudicada estard sujeta al control que serd realizado en cualquier
momento, a fin'de avalar el cumplimiento de las especificaciones técnicas
exigidas en el pliego de bases y condiciones, quedando bajo total
responsabilidad de la empresa oferente mantener la calidad del almuerzo a ser
entregados. El profesional técnico calificado recolectara muestras al azar para
la verificacién de la calidad {cumplimiento de las condiciones fisicoquimicas y/o

alimentos) de la comida.

- En caso de no haber conformidad por parte de los técnicos calificados, el
producto sera rechazado y la empresa debera reemplazarlo inmediatamente en
su totalidad por otro que cumpla con las especificaciones técnicas requeridas.

- La Municipalidad a través de un funcionario a ser designado, verificard el
cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de Bases y Condiciones y podr3,
cuando asi lo creyera conveniente, pedir cambios pertinentes.

microbioldgicas aceptables, de acuerdo a las normas vigentes en materla de

9.2. Plande

| capacitaciones

Se realizaran antes de iniciar la ejecucioén del proyecto, a fravés de una
convocatoria a futuros cocineros y auxiliares de cocina, la misma estara a cargo
de las empresas adjudicadas, deben contar con una constancia de Capacitacian
en BPM certificada por el INAN conforme a sus normativas vigentes.

9.3. Plande
Difusion del
| proyectoala
| comunidad

' informacién relevante para la comunidad en cuanto a instituciones educativas

beneficiadas, cantidad de beneficiarios, porcentaje de adquisicion de la
| agricultura familiar, mends, proceso de licitacion, entre otros, se realizard
| mediante la pagina web y las redes sociales oficiales de la Municipalidad,
! juntamente con medios de prensa radiodifusores locales.

| Los mecanismos de difusion del proyecto autorizado por el MEC, sobre toda '

10. Modalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionada

1. RECEPCION.

Seleccidn de la materia prima a ser utilizada para la elaboracién del mend establecido teniendo en
cuenta las normas de calidad e inccuidad, descartando asf los productos cdrnicos y fruti horticolas
que no cumplan con dichas normas.

2. ALMACENAMIENTO.
Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de las
mismas asi para evitar el deterioro debido a que las entregas son hechas en forma semanal. Para

ello cada institucié

n cuenta con heladeras y/o congeladores y estantes en donde ordenar sus

productos adecuadamente.

3. HIGIENE.

Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios, establecimiento, cocinay de los alimentos

a ser almacenados.

Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para su posterior deposicion.

Visién: Institucidn que brinda educacién integral &é‘:cali_d_ad ‘basada en valores éticos y democraticos, que

promueve la participacién, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.
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Mision: Somoes la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmtico v cultural de la poblacicn.

4. PRE ELABORACION Y ELABORACION.
El horario de pre elaboracién es a partir de las 07.00hs a 10,30 hs. Se cuentan con los utensilios

necesarios para la elaboracidon eficaz de les menls, en este proceso se tienen en cuenta los
protocolos de elaboracidn de cada plato.

Para dicha elaboracién se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de cocina de
acuerdo a la cantidad de alumnos en la institucién.

El oferente es responsable de todo el proceso de elaboracién de las comidas principales, ensaladas
postres. Los alimentos deberdn ser elaborados en las instituciones Educativas de acuerdo a la
cantidad de alumnos, no se aceptaran alimentos pre elaborados y refrigerados.

El oferente deberd entregar diariamente las porciones del menu, en cantidades equivalente al
ndmero de destinatario de cada escuela.

5. DISTRIBUCION.

Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mafiana 11.00hs a 12.00hs y
turno tarde 12.00hs a 13.00hs, en dos turnos de manera a conservar la temperatura y la calidad del
alimento .Se utilizaran utensilios no téxicos, platos de plasticos, cucharas o un pote plastico para la
ensalada. Se cumplirdn todas las normas de higiene y manipulacién de los alimentos desde el
momento de la higiene del lugar, pre elaboracién, distribucién y posterior limpieza del &rea
utilizada. Asi cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios del Instituto Nacional de
Alimentacién y Nutricién (INAN) dependencia del Ministerio de Salud Pablica y Bienestar Social
(MSP Y BS).

La entrega de los alimentos sera diarla y deberd llevarse a cabo durante los dias hébiles escolares
(de lunes a viernes), correspondiente a los cinco (5) dias habiles de clase comprendidas en la
semana.

La elaboracion del almuerzo escolar serd realizada en la institucién 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 implementacion de la
alimentacion, la empresa se encargard de la entrega de los ingredientes del mena a la institucion
educativa, se encargardn de los equipos que se dispondran para el almacenamiento de las
alimentos.

el
(o 2

Firma del/la Nutricionista
Aclaracion

Abg, Javier Silvers Divalos N
Intendentz Municipal R

Visién: nstitucién que brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que
promueve la participacién, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.
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