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Mision: Somos la institucién rectora que formula y ejecuta la politica ec ucetiva permitiendo el desarrollc persenal,
social, econdmico y cu tural de la poblacidn.

:‘d_.
Asuncién, 10 de octubre de 2024.
Nota DGBE N° 413/2024
Sefior
Carlos Giménez, Intendente
Municipalidad de Carmen del Parana
g Departamento de Itapua
Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud de la Municipalidad de Carmen del Parang, sobre el “Proyecto de
Almuerzo Escolar” con Expediente Xilema N° 323.98? de fecha 26 de setiembre de
2024, se ha realizado el analisis técnico en los términos de las documentaciones
presentadas, el marco normativo vigente del Programa de Alimentacién Escolar -
i Hambre Cero en las Escuelas, por lo que se remite el Diciamen técnico de la
: Direccién de Alimentacién Escolar N° 125/2024, a través del cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar, en cuatre [04) fojas dtiles.
Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.
-
Mindsterio de Educacion y Ciencias
:_-g:

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, sransparente, zon gestior participative, efizaz y eficierte

Direccion General de Bienestar Estudiantil - indepencencia National o/ Humaita (Edficio Backaiman 12 P 5o}
Correo: brenestar estudiantii@mec zov py
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Mision: Somos la institucicn rectora que formula y zjecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo perscnal,
social, ecorémico y cultura? de la pablacién.

B
MARANDU DAE PPY 651/2024
MAVAPE GUARA  :Robert Gayoso Mendoza, Director General S
Direccién General de Bienestar Estudiantil - ——
: T/n ] CMS)WW \
MAVAG ndrea Milena Ferndndez, Directora Director —_
ireccién de Alimentacién Escola Educacion Media - MEC
' ARANG 10 de octubre de 2024
§
MBA’EGUIPA : Responder Exp. Xilema N° 323.989 PROYECTO
DE ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
CARMEN DEL PARANA.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Marandu

DGPAE PPY 433/2024 del Departamento de Gestién de Programas de Alimentacion

Escolar dependiente de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico N°125/2024,

& en la cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024

i autorizado a la MUNICIPALIDAD DE CARMEN DEL PARANA, segin expediente de
‘ referencia de fecta 26 de setiembre de 2024.

Maitei.

-

+ MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS
DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL

MESA DE ENTRADA

L

Fecha:..,.}Q..?.._ AN

Expediente N . . ¢ .l ! ....................
- bf .... I
Recibido poy:... I\ LE@E@E/H

=T

. - i
Elaborado por: Erma Ocampﬁ\ Revisado por: Andrea[Milena Ferndandez

Visién: Instizucién rectora del sistema aducativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentaciéon Escolar — Independencia Nacional N°874 e/ Humaitd y Piribebuy {Edif. Beckelman, 6to piso)

Correo: glimentacion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucién rectora que formula y ejecuta la politica ed.icativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poblacién

MARANDU DGPAE PPY 433/2024

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

=] “l
: Melissa Desvars, Jefa = .
Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar

: 10 de octubre del afio 2024.

MBA'EGUIPA  : Expediente Xilema N°323989 de fecha 26 de setiembre de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en
adjunto para los fines pertinentes, el Dictamen Técnico DGPAE N°125/2024, que
autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la

Municipalidad de Carmen del Parand, presentado a través del expediente de
referencia.

Maitei.
MINISTERIO D7 E0UT A0 Y CIERC |

s Dirscedfn 47 £ 31a, o e

§F‘ sibido per... ‘(%}d\.c’ S—
i chan, b (C lu . Hom: Q0 |

i
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Elaborado por: Cassandra Becker @% Revisado por: Melissa Desvars #:_

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gastién participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
£dif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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Misién: Samos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativ{a permitiendo el desarrollo personal,
social, econamizc y cuitural de la poklacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°125/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 323.989
de fecha 26 de setiembre de 2024.

1. Antecedentes
El Sr. German G. Gneiting, Intendente de la Municipalidad de Carmen del Parana del
departamento de Itaptia, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
estudiantzs de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacién
para la implementacién de este.

2. Consideraciones técnicas

Se realiza =l analisis técnico cel proyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos a evaluar
N° CRITERIOS DE EVALUACION | CUMPLE |[NO CUMPLE
1. [Identificacién

1.1 Datos de la Gobernacién/Municipio
1.2 Datos del responsable del proyecto
1.3 Datas del nutricionista

2. [Principales datos del proyects de almuerzo escolar _
2.1 Cantidad de instituciones educativas seleccionadas
2.2 (Cantidad de estudiantes beneficiados

2.3 [Tiempo de provisién del servicio

2.4 [Fecha estimaca de inicio dz la provisién

2.5 [Fecha estimada de finalizacién de la provisién

2.6 [Presupuesto estimado para el servicio

2.7 |Precio referencial

% de la agricultura familiar a implementar

SN R oee el

= = = =

3. [identificacion de las instituciones educativas selecciona

NS

<

i

NAYAVAYRYAYAYAY

2

-
S

Instituciones  educativas  seleccionadas  se v
encuentran en la Microplanificacion

'
Elaborado por: Cassandra 3ecker w Revisado por: Melissa Dewarsﬁi\

Vision: Instituzién -ectora del sistema =ducativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestidn de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to.
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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Misién: Somos la inst tucidr rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poklacidn.

3.2

Cédigos ccmpletos v

3.3

4.1

8.1

4 Re

Fuente de financiacién

i

i

= e o AT = S

D e e

|Distribucién del aporte cal6rico por rango etéreo v

Horario de preparacién del ment

52

Constitucién del mena

v
Horario de distribucién v
v
v

Calordas del Menti, ingredientes, medidas en gramos]
para un comernsal (una persona) v la forma de|

reRargqjén del a]jmer;-’_co.

8. [Calculo de insumos para el almuerzo escolar : TE
8.1 [Planilla de calculo de insumos ‘ v
e i TR e BEE s ansnl o sy e M TR e e Sl
9.1 |Plan de monitoreo v
9.2 Pla_n de capacitacién : v
9.3 |Plan de Difusiér. del proyecto a la comunidad v
Cumple No Cumple
10.1 |Condiciones minimas del servicio requerido
10.2 |Procedimiento para la prestacion del servicio N
10.3 [Indicaciones generales _ | /
Cumple No Cumple
10.1 Mecanismo de recepcién de los alime v
10.2 [Mecanismos de zalmacenamiento v

Elaborado por: Cassancra Becker @/

Visidn:

1
Revisado por: Melissa Desvan#

Institucién rectcra del sistema educativo nacicnal, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestidn de Programas de Alimentacién Escolar - Indesencencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to.

Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpze@maec.gov.py




T

't

S

-.:

MINISTERIO DE PARAGUAI

s EDUCACION | TEKOMBO'E
&

Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENCNDEHA

Mision: Somos la rstitucior rectora que formula y ejecuta la polftica educativa permitiendo el desarrollo parsonal,
social, econémicc y cultural ce la poblacién.

10.3 Mecanismos de higiene v

10.4 Mecznismos de pre elaboracisn y elaboracion va

10.5 [Mecanismos de distribucién v
3. Conclusiones

3l andlisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foiados del 1 (uno) al 33 (treinta y tres); teniendo en cuenta lo establecido en la
Ley N°5210/14 de “Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, su decreto reglamentario
N® 2366/14 y el Manual de Procedimientcs para los servicios de alimentacién escolar, en
instituciones educativas de gestién oficial, privada v privada subvencionada, establecido
por el Ministerio de Educacién y Ciencias y aprobado por Resolucién 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 tnica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias a partir de la fecha de emisién,
a fin de realizar los procedimientcs admin-strativos correspondientes.

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

Instituciones Cantidad de Tle@p 0 4 Fexisipn Modalidad del
Beneficiarias | Matriculados | Az, | Total Dias servicio
| Dias
9 604 2004 40 L‘unes a |Alimentos preparados
viernes en las escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademds de no poseer injerencia ex cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
tinanciamiento, los pracesos de contratacién, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y lcs 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 caracter nutricional, z fin de garantizar el cumplimiento de los criterios de
selecci6n de los beneficiarios y a la establecido en las normativas legales vigentes.

Elaborado por: Cassandra Becker e/ Revisado por: Melissa Desvar
Vision: Institucion -2ctora del sistema educati:o nacional, transoarante, con gestién participasiva, eficaz y eficiente.
Departamento de Gestién de Prog-amas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humait4. (6to.

Piso Edif.Beckelman)
Correa: dpto.gpae@ mec.gov.py
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Mision: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo parsonal,
social, econémico y cultural de la poblacidn.

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 publica.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento, se remitir4 al 6rgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

iut. Cassandra Becker
Registro Profesional N°: 1.473
Fecha: jueves, 10 de octubre de 2024

o

'- £t '-"Q'Ap_:"a bado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
. &_\;ﬁto: de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar
w<"  Direccién de Alimentacién Escolar

< s

En cumplimiento de los procedimientos correspondientes, se remite el presente dictamen
técnico a la Direccién General de Bienestar Estudiantil, para la comunicacién a la parte
interesada.

Elaborado por: Cassandra Becker W

J
Revisado por: Melissa Desvarcti

Visidn: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to.
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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Intendencia Municipal — Periods 2021/2025
Antigua “Tupé ra’y" hoy “Capital del Arroz" y “Cuna de la Independencia” =
“Batalla de Tacuary” - 09/Marzo/1811 Vs

MUNICIPALIDAD DE CARMEN DEL PARANA H

Nota N* 4352024 Referencia: remitir proyecto

Carmen del Parans, 26 de septiembre de 2024.-

Seiior:

Robert Gayose, Director General de Bienestar Estudiantil. -
Ministerio de Educacién y Ciencias.-

Asuncién.-

Nos dirigimos a usted, ea representacion de la
Municipalidad de Carmen del Parand con el objetivo de remitir el Proyecto de
“PROVISION DE ALMUERZO ESCOLAR, BAJO LA MODALIDAD DE
COCINANDO EN LAS ESCUELAS” ANO 2024, y las documentaciones referentes a
la Lic. Nutricionista; para su posterior estudio y aprobacién. -

Sin otro particular, nos despedimos, esperando una pronta
respuesta y aprovechamos la oportunidad para saludarlo muy atentamente, deseindole
éxitos en sus funciones. - TN

Sr. Germin G, Gneiting >/
Intendente Mﬂmg_i_plg!__y >4

Haarsssapranvinns i)




Z'.’:'

MINISTERIO DE PARAGUAL

 EDUCACION TEKOMBO'E

* YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MGTENONDEHA

i
{+,

Misiér: Garantizar a todas las personzs una educacion de calidad como bien publico ¥ derecho humano a lo largo
de la vida.

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIREECION DE ALIMENTACION ESCOLAR

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

| 1. Idertificacién de la Gobernacién ¢ Municipalidad

| Departamento™®: Itapua | Distrito*: Carmen del Parana

' Direccién de! local de |2 Gobernaciéon/Municipalidad: German Wilcke e/ Fernando Alviso y 300__l;_e_r6n

N° de teléfono de linea baja*:0762 260 215

Nombre del Gobernador/ Intendente*: German Gustavo Gheiting Rodriguez

N°® de celular: 0982 315 605

Direccién de correo electrénico*: musza.ana@hotmail.com

Nombre del/la Nutricionista*: Lic. Romiina Elizabeth Cabrera Nafiez

N.2 de Registro Profesional*: 2876 N° de celular*: 0971 279 193

Direccion de correo electronico®: romycabrera@gmail.com

2. Principates datos del proyecto de almuerzo escolar

Cantidad de instituciones educativas beneficiadas*: 9 escuelas

Cantidad de estudiantes beneficiados™: 6G4 alumnos

Tiempo de provision del servicio de almuerzo escolar (en dias) *:

Afio 2024: A€ dias

Fecha estimada de inicio de la provisién™:

Ano 2024: 1¢/2024

Fecha estimada de finalizacion de la provision 2024*;

Afic2024: 11/2024

Presupuesto estimado para el servicio*: AT

ARo: 2024: Gs. B.873

Precio referencizl por plato®: Gs. 214.373.765

Porcentaje de la agricuftura familiar a implementar*: 10%
Decreto N° 8270/2018 establece comc minimo 10%

*San cam:pos obligaterios.

Obs. Parc elaborar los precios referenciales se deben considerar las normativas vigentesfestablecid
lo Direccisn Nacional de Contratocloaes Pdblicas.

Visidn: Instituzion que brinda educacion integral de caitdad basada en valores 8ticos y demecraticos, gue p- T (f
i@ participacion inclusier e intercultvraiidad pata el desarrelio de las personas v la sociedard

Direcsicn de Alimerracian Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humeata {Bto Pisa tdif Beokaln
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Misidn: Garantizar a tadas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de la vida.

Identificacion de las institucionas educativas a ser beneficiadas

CANTIDAD DE ESTUDIANTES
IDENTIFICACION DE LA INSTITUCION EDUCATIVA - —
Educacién Ipicial Educacion Escolar Béslca Educacién Media
no | N Form | Forma- Furnt
mb a cién ede
:‘:; | P B;::'i Bachi | cién | profesi | EdUca | finan.
| get [T | Predar- | dac | 0L oo | 20qdo | 2 o | te |profe| o clén cia-
ase din | din | ®¢ o 0 | qao | P9 | rato | sio- | nat | Inclusiva | cign
com nal ar Cienti |
nta Técnl | nal | vocacio
Cadi unid fico
d Cusits ad mie o | Medi B
N gode nto a nal
o | estab| Cédigo Tipo can Localid indi (si -
lecim e Nombre de la de | jormada rin Zon | gen |
len | Instituc Institucién Gestl | escolar Barrio a |afsi ot
to ién on extend| ¢ | en
escol da enc |
L. “f:‘umumumunumumuMHMﬁMHMHMHMHm
cad
uble 4
ada
en
en
uno
i una) )
7070 | 16774 | Esc Bas.Ne7902 | Oficia | san [ =S | T
119 San Francisco f NG | Francise u 1/9|19 19 | 19 | 37 003
o
S— S Rl - —— — ——
7070 | 4917 Esc. Bds, N® 1586 Oficia Calle 7 p |
5 06 Fulgencio Yegros | N?_ Kambay R 4 |3(2]|20 1_ _4_ .4 3 4 ,003_
7070 | 4920 Esc. Bas, N9 1590 Oficia Calle 2
3|09 Meal, Francisco | NO | Centrat | R 2|85 (13|09 8 003
. . Solano Loper I E i —
/
nsmuclén que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democréticos, gue promueve la participacién, inelusion & Interculluralidad pw :wu.w

Carreo: allmentacion escolar@ met.gov pv




MINISTERIO DE PARAGUAS -
. EDUCACION | TEKOMBO'E
: « YCIENCIAS HATEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDEHA
v Mistén; Garantizar a todas las personas una-educacidn de calidad como bien publico yderechio umano a o largo de 1a vida.
7070 (49238 [ Bsc Bds, N22315 | Oficla Colle A | Tl T
& |12 Sara de Centurién |1 NO | Caragua | R 211 4| 9 |20 7 003
o —— ta —_— - — - &+
w | 7070 | 4925 Esc. Bas N95197 | Oficla iy | Yacarey :
: ‘ ol B SanJuan Bosco |1 - u T ps pu u | - i} n it
| 7070 (4915 | Esc. Bas. Ne 744 Oficia Ka'aty '
-'Il 6|04 Nifos Martires de | [ NQ | mf R ' 5|2 7| a 003
i Acosta Nu | I i L
{ o | 7070 [ 4918 | fsc.Bés. N9 1587 | Oficla | Yyyraity | .
| 7 o7 Virgen de Fdtima |1 NO R 3|3 |18 003
i 7070 |4916 | Esc.Bés,N91584 | Oficia Cerrito
| a |08 apltén Pedro Juan | | NO R 1|2 2|1 003
= Caballero _
| 7070 (4913 | Ess, 8ds. N2 67 Oficia Carmen 12221 J
{ g |02 German Wiicke t NO | del ] 1& S5 | 63 | 54 | 64 003
Parana 2[3/zals
1 - 1] . = S ———
' Subtotal 147 457 003
- i
Total 604 003

o oidg . S
DIREQS‘,'-W&(&n: Institucidn que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticas y democriticos, que promueve la participacién; inclusidn.e Interculturatidad para el desarrollo de las
N
—vE, personas y la sociedad
it 2

Direccitn de Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to, Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimdntacldn.escolar@mec.gov.py
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Misidn: Garantizar a todas las personas una educacian de calidad coma bien publico y derecho humano a lo largo de la

vida

3. Requerimiento nutricional

4.1 Distribucidon del aporte
cal6rica por rango etareo.

Nivel Inicial

312 keal
+/- 30 kcal

[FEdad escolar

=¥ —
450 kcal

+/- 50 keal

e i}

4. Composicidn del mend

menu

5.1 Horario de preparacién del

De 07: 00 hs 2 10:00 hs

5.2 Horario de distribucion

Turno mafana: 11:00a12:00 hs

5.3 Constitucion del mend

Turno tarde: 1200 a 13:00 hs

Plato Principal, Ensalada y postre

Elaborados con alimentos frescos y naturales

| almuerzo escolar

| 5.4 Modalidad del servicio del

Alimentos preparados en las escuelas.

5. Meni Ciclico
T e _SEMANAL |
| Dias de la semana _Lunes Martes |  Miércoles Jueves | Viernes |
l Taliarin con Polenta con | Guiso de Caldo de polio Guiso ce i
| Plato Principal Y el salsade | arroz con con verduras arroz con
i pollo | oroto y fideo carne
| p b
4 i 70 gr salsa + :
Pairz_g" pora Nivel | 70 9‘ rsfa]:!s:; 0 | 170 gr | 200 gramos 240 gramos 200 gramcs :
Inic g polenta | . |
100 gr salsa |
Porcién para Nivel | 100 gr salsa + : ;
) oy +250gr 300 gramos 350 gramos 300 gramos
EEB (1°y 2° clclo) 120 gr fideo polenta
Ensalada de Ensaladade | Ensaladade Ensaladade | Ensalada de
Ensalada vegetales vegetales vegetales vegetales vegetales
A B Banana Naiani Ensalada de Banana
ostre anana aranja frutas l
SEMANA 2
Dfas de la semana Lunes | Martes | Miércoles Jueves Viernes
_ ! e Lo ETES
S Guiso de Picadito de Guiso de
Plato Principal el Zﬁg e fidleacon | came con Sa;‘?‘ i?rgguo fideo con
| P poroto | puré de papas carne
Porcién para Nivel ‘ 240 gramos | 70 gr picaditd 70 gr salsa + )
Inictal . | | 200 gramas +110 gr purs 90 gr arroz 200 gramc;'lgi;;_
- o | e
| Porcién para Nivel | 350 gramos 300 gramos | 100 gr picadito | 100 gr salsa +
|

| EEB(1°y 2°ciclo)

+ 160 gr puré |

= |

130 gr aroz

YA
300 gramos,, :-,.V,
|

Visién: Institucion que brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos y democrigioosg gii

participacién, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Rey.
Direccién de Alimentacién Escolar - Independericia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso Edif Becke
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad comio bien putlico v derecho humano a fo largo de la
vida
. T Ensaadade  Ersaadace  Ensaladace | Ensaladade | Enszladade
| Ensalada vegataies vBgaeta 2% veqstales vegetales vecslads
|
| —=————Arozeon| | . | _ |
{ | Postre Bahana 4 Niaranja leche | Banana 3anana '
. | . y =t ] . —
I -
% SEMANA 3 I.
7 Dias de Ja semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Salsa de - Caldo de Polenta con
Plato Princigal s-;?slfzg an N carne con Gu::sot;dil?geo poroto con salsa de
: p arroz P arroz carne:
Porcion pera Nivel | 70 gr salsa + 82 e
Inlclal gr fideo 200 gramos 200 gramos 240 gramos 240 gramos
= L —
| |
Porcién para Nivel | 100 g- saisa + .
3 300 gramos 300 grames 5 mo. 5
: EEB (1°y 2° ciclo) 120 gr fideo 0 gramo | 00 grame 350 gramos 350 gramos
s B Ensslaca de | Ensaladade | Ensaledade | Ensaladade | Ensaladade
B Ensalada | vegetales vegetzles vegetales vegetales vegetales
= - i Ensalaca de | Naranja Banana
Postre | Benara fritas Banana
‘___.__- . _ a‘aANA;ﬁ_“ W - ‘___ -
| Diasdelasemana Lunes |  Martss | Miércoles ___ Jueves . Viernes
' tofads d alde de Guss i '
. . VETCEINEER Este ‘d:)f e Calde de suso de Picadite de
Plato Principal ! £010 €30 porcto cor arroz con carne con
3 : carre - : ' .
! | papas fideo pollo | puré de papas
e . | !
j Porcién para Niver : 70 ¢r picadito
s 4 i 2 : "
e Inicial 240 gramos 200 gramas 240 gramoas 200 gramos ¥ 110 gr pund
W
Porclén para Nive? ' . 100 gr picadito
3 50 gram 300 gram: 08 0 grp
EEB (1°y 2° ciclo) 350 grames 0 gramos 350 gram 300 gramos | 160/gr Duré
Ensalada de Ensaiadgade | Ensaladade Ensalada de | Ensaladade
Ensalada vegetales vegetales vegetales vegetales vegetales
Crema | ) Banana
Postre | Banana Neranja Banana
| | .
| OBSERVACION: El menu ciclica es )z distribucidn normalizada ce los mends para un periodo de  »
: tiempo de 20 dfas, con el objetivo de brindar variabilidad.
(i Cualquier modificac’én al mend ciclico, deber4 cantar con la autarizacién de la contratante con la
P justificacién del mismo; solicitando en un. plazo de 24 horas antes via nota. 227 Can\
: N Y )
im0 P
- R0 \
tic R kl A / \_ J il

participacian, inclusion e interculturalidad para el desarroilo de las personas y & sociedad.
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien publico y derecho humano a io largo dela

de carne

vida.
6. Recetario del menti ciclico
PLATOS PRINCIPALES.
Platos Principales
Menii 1: Peso
Tallarin con salsa ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién

Salsa de carne

Salsa de carne:

Tomate 708 69g Limpiar la carne, cejarlo libre de ligamentos y
Carne vacuna 60g 52¢g grasa, Cortar en porciones iguales.
Rendimi%nto:l magra - Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales.
PRI Zanahoria 20¢g 20¢g . Sellar la carne =n aceite con ajo. Luego
Energia: Cebolla 15g 14g agregar cebolla, locote y sal yodada.
337 keal Locote 10g gg - Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar
Aceite 5mi S mi tom:ate y laurel.
Peso por porcidn: | Ajo 05¢g 058 - Posteriormente, agregar agua caliente hasta
Nivel iniclal; 70 gr Sal yodada 05g 05¢g Cl{b‘ir los ingredientes y cocinar 'pcr unas
Laurel 02g 02¢g mirutos hasta que quede la salsa roja.
saisa + 80 gr fideo .
callatin Agua potable c/n c/n Fideo:
- Hewir el fideo en un recipiente con agua y
Nivel Escolar: 100 | Fideo cocinar por 8 minutos hasta gue esté al
gr salsa + 120 gr Fideo tallarin A0¢g 40g dente. Escurrir el agua de coccion y mezclar
“fideo tatlarin sal yodada 058 058 elfideo con la salsa. Servir.
Agua potable e/n c/n
Platos Principales
Menti 2: Peso
Polenta con salsa Ingredientes Peso Bruto R Preparacién
de pollo
Salsa de pollo: Salsa de pollo:
Tomate 70g 69¢g - Limpiar el pollo dejarlo libre de huesoy piel.
Rendimiento:1 - )
porcion Pechuga de pollo 60g 52¢g Coetar en porciones iguales
Cebolla - Lawvar, pelary co-tar tas verduras.
Energia: Locote 10g 9g - Sellar el pollo con el ajo y aceite.
"307 keal Aceite 10g 8g - Una vez sellada agregar el tomate, luego las
Ajo 3ml 3mi demds verduras, por ultimo, agregar el agua
Pesa por porcién: | Sal yodada 05g 05¢g caliente hasta cubrir los ingredientes.
Nivel inicial Laurel 0,58 05¢g _ Cacinar con la olla tapada hasta que las
Agua potable 0,2g 0.2¢g verduras estén listas, agregar la sal,
70 gr salsa + 170 g7 </n ¢/n P
polenta polenta: Palerta: V&g P
gdad escolar Agua potable ~ Pelar, lavar y pizar la cebolla, Sellar en«a . e {
7 Harina de maiz 200 mi 200 ml can sal yodada. I {\
100 gr salsa+250 | cebolla 40g a0g - Agregar el agua. Cuando hierve, mczi;p 2
gr polenta Queso Paraguay 15g 14g harina de maiz en forma de nieve de I’snwa con L=
Aceite 10g i0g ue cernidor a fin de evitar grumos. \ A oot

Direccion de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional
Carreo: aimentacion.escolar@mec gov py

Visién: Institucién que brinda educacion integ
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarro

ral de calidad basada en valores éticos ¥ demacréticos, que promueve la
llo de las personas y la sociedad. A
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Sal yodada 2l 2ml - Por (Rimo, agregar queso Paraguay
058 05¢g desmenuzado y mezclar bien. Fetirar del
fuego.
Platos Principales
Mend 3: Peso
Guiso de arroz con Ingredientes Pesa Bruto Neto Preparacién
poroto
Tamata 0g 69g Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
Aoz =Q 490 equeiios.
Rendimiento:: n & 8 P . 3
porcién Pcroto Z0g 20g Saltear cebolla, tomate, locote, ajo y cocinar
Queso Paraguay iSeg 15g hasta que los rmismos estén tiernos.
Energia: Ceballa 15g 14 g Incorporar el porota, arroz, sal yodada con
317 keal Locote 10g 8g agua hervida y cocinar hasta cue estén
Aceite Emi 5ml blandos.
Peso por porcién: | Cehollita de haja 3¢ 5g Por dltimo, agregar la cebollita de hoja vy el
Nivel Inicials S§ yodada queso Paraguay desmenuzado.
Ajo G5g 05g
200 gramos Agua potable G5g 05g Obsérvacidn: S ka legumbre utilizada ez seca
! =fn c'n (excepcidn lenteja) deberd ser remojada 1
Nivel Escolar; dia antes en agua a temperatura natural o 1
hora antes en zgua caliente
300 gramos
Platos Principales
Menu 4&: Pesa
Caldo de polio con ingredientes Pes¢c Bruto Neto Preparacién
verduras y fideo
Pechuga de poila 8g 56 g Limpiar el pollo ¥ dejarlo libre de pie, hueso y
Zapalio cortarlo en trozas pequefnos.
Rendimierto:1 Tonate &g izg Lavar, pelar y cortar los vegetales
porciéa Fideo 35g 34g Sellar el pollo en aceite con ajo.
bt Zanzhoria 20g 20g Una vez sellada agregar cebolla, tomate y
. Cebolla 20g 16g locote, zapallo, sal yodada, cebollita de hojay
256 keal Locote 10g 9g laurel, cocinar hzsta que estén tiernas.
.| Aceite g 8g Por ultimo, agragar el fideo y cocinar hasta
PEsaipaTRgreide: Cebollita en hoia Sl sml que esté listo. Una vez apagado el fuego
Nivel inicial: Aje 5g 53 agregar cebollita de hoja. -
240 graros Salyodada
Laurel 05g 05¢g
Edad escolar: Agua petable 05g 05¢g
0 0,2
350 gramros 2 g 5
&'n c/n
Platos Principales:

Direccion de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita {6to P so Edif. Beckalman] ¥ |
Correo: alimentacion escolar@mec gov py

Visién: Institucién gue brinda educacior: integral de calidad basada en valores éticas y democ-aticos, que pro
participacion, inclusion e intercuituralidad para el d2sarrollo de las personas y la sociedad.
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de la

vida.

Mend 5: Peso
Guisp de arroz con Ingredients=s Peso Bruto Neto Preparacién
carne
Rendimiento:1 Carne vacuna 60g S52g - Limpdar Ja carne, dejarla libre de ligamentos y
porcidr: magra ceortarla en cubos.
. Ton:ate 70g 69g - lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
Energia: Arrcz 45g a5g pequefios. Saltear la carne con aceite vy ajo.
340 keat Cebolla 15g i4g agregar cebolla, tomate, locote con sal yodada y
Locate 10g 8g laurel,
Peso por porcién: | Aceite Sml Sm - Cocinar hasta formar una salsa roja. :ncorporar
Ajo 0,5g G5g | elarroz, revolver un paco vy luego agregar e: agua
Nived Inicial: Sal yodada 0,5g €,5g y cocinar hasta que se ablande el arroz (15
Laurel 0,2g G2g minutes aproximadamente)
200 gratr:os Agua potable c/n c/n
Nivef Escolar:
300 gramos
Platos Principales
g:r?::;i de pollo Ingredientes Peso Bruto m _ Preparacién
Pechuga ce pollo 80g 56g - Limpiar el pallo y dejarlo libre de hueso y piel.
Zapalo Cortar en porciones iguales.
Harina de maiz 60g I2g - lavas, pelar y picar los vegetales en cubos
Tomate 40g 3)g pequeiios.
| Zanahoria 25g 24g - Seilar el pollo con aceite, agregar cebolla,
Rendimlento:l | Queco Paraguay 20¢g i5g locote, ajo, zanahora, sal yodada y cocinar
porcidn Cebclla hastz que queden b andos. Luego zgregar el
Energla: - Locote 10g 12¢g tomate. Cocinar hastz que el tomate farme una
| Aceite salsa roja, agregar agua caliente, laurel.
Orégano 10g cg Cont:nuar la coccion nor aproximadamente 10
Peso por porcién: | AiO 10g Eg minwos.
Sal yodada Smi Smi - Agregar zapallo y cccinar hasta que quaden
Nivel inicial: Laurel 05g 058 blandos.
240 gramos Agua potable 05g 05¢g - Mezclar en un bol harina de maiz cor: el queso
: 05g 05g Paraguay e integrar bien, luego agregar un
0,2g G2g poco del caldo de la coccién y amasar para
Nivel Escolar: c/n </n formar las bolitas (Vor(). Se debe agregar poca
cantidad de agua, apenas para que se Jigue
350 gramos todo y poder formar una masa. s .
- Agregar las bolitas de maiz (Vori) akaldo y [/ Sy
cocinar hasta que salgan a la super'ﬁ_{f:'i_'e:."' ks
- Apagardel fuego y agregar el m;ég'ano',‘;’“' L] \
[N LN I
Platos Principales & =i Y
Menti 7: Ingredientes Paso Bruto Peso Preparaclén

Visidn: Institucidn ue brinda educacién integra! de calidad basaca en valores éticos y democritizos, que promu
participacién, irzlusion e inteeculturalidad para el desarrollo de as personas y Ia sociedad.
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Guiso de fideo con Neto
poroto
Tomate 70g 69¢g - lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
Fideo 40 30 fos.
Rendimiento:1 E J peque X !
Aordion Poroto 20g 20g - Xaltear ceholla, tomate, locote, ajo y cocinar
Queso Paraguay 15¢ 15g hasta que los mismos estén tiernos.
Energia: Cebolla 15g ldg - ncarporar el poroto, fideo, sal yodada con
317 keal Locote 10g 8g agua hervida vy cocinar hasta gue estén
Aceite 5mi 5 m: slandos.
Peso por porcidn: | Cebollita de hoja 5g 5g - Sor ultimo, agregar la cebollita en hoja vy el
Nivel inicial Sal yodada queso Paraguay desmenuzado.
Ajo 05g 05¢g
200 gramos Agua potable 0,58 05g - Observacidn: sila legumbre utilizada es seca
¢/n ¢/n {excepcién lenteja) deberd ser remojada 1
£dad escolar dia antes en agua a temperatura ambiente o
300 gramos 1 hora antes en agua caliente.
Plates Principales
Mend 8: Peso
Plcadito de carne Ingredientes Peso Bnuto Neto Preparacién
con puré de papas
Picadito de carne: Piczdito de carne:
Carne vacuna - Limpiar fa carne, dejarlo libre de (igamentos y
magra 60 gr 50 gr grasa. Cortar en porciones iguales.
Rendimiento:1 Tomate - lavar, pelar y cortar los vegetales en cubo
porcién Zanahoria 60 gr 59 gr pequefios. Sellar la carne en el aceite con el ajo,
Cebolia 20gr 16 gr una vez sellado, agregar los vegetales sin el
Locate 15gr ldgr tomate y la sal yodada. Cocinar hasta que estén
Energia: Perejil 10 gr 8gr béandas.
276 keal Aceite Sgr Sgr - Luego agregar tomate, sal yodada y agua
Ajo 3ml 3Iml caliente hasta cubrir los ingredientes.
Sal yodada 05¢gr 0,5gr |- Cejarcocinar hasta que el tomate se haga salsa
Laurel 0,5 gr 0,5 gr y cambie de color (rojo) por aproximadamente
Peso por porcidn: ) )
Agua potable 02¢gr 0,2gr 20 a 30 minutos a fuego fuerte cuidando que
Nivel inicial c/n c/n no se quede sin liquido.
: Puré de papas: - Por Gitimo, agregar e} perejil picado. Agregar
70 gr picadito+110 i Himor Ese e Cens)l ipieadeteine
gr puré Papa agua si es hecesario. )
Leche fluida Purs de papas A8
Margarina 200 gr 134 gr - Lavar, pelar y cortar las papas. Colocarlgsen J
Edad Gir Sal yodada S0 mi 50 ml un recipiente, cubrir con agua y cacina ff‘r;gsra
Agua potable Ser 5gr que se ablanden. {R=
100 gr 05er 05gr |- Retirar del fuego, escurrir el agua de ¢
picadito+160 gr ¢/n /n y hacer el puré. Agregar leche, margarinajsal |
puré y mezclar uniformemente. o
Platos Principales

Visién: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democraéticos, ut pror
participacion, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de las personasy la sociedad
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: Mision: Garantizar a todas las persanas una educacién de calidad come hien publico y derecho humano a lo Jarga de la
G vida.
2.
Ment 9: Peso
Salsa de pollo coa Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
arroz
Salsa de pollo Salsa de pollo:
Tonwete 70 69 - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
Rendimiento:2 _ : : P B . : . ve
Eorgibn Pechuga de pollc 50g 42 g Cortar en porciones iguales.
i Zanahaona - Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales.
Energia: Ceboila 20g 16g - Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego agregar
Loce 4 | |
296 keal occte 15g lag cebf)lla, locote vy sal yodada
2 Aceite 10g 8¢g - Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar
g Peso por porcidn: | Ajo 3Imi 3ml tomate v laurel.
r o R
Nivel inicial: 70 gr f:l geldada g,: g g,: £ - Po;tfanrrm?nte,da.gregar agua 'cahente hasta
salsa+ 90 gr de urg 7 5g ,Sg cu' rir los ingredientes y cocinar -aor unos
v Agua potable 02g 02g minutos hasta que guede la salsa roja.
&
_ <f/n ¢/n Arroz
Arroz : - Saltear el 2jo en aceite. Agregar a-roz y sal
Arroz yodada.
Nivel Escolar: 200 | 5cope asg 45g - Revolvery agregar agua caliente.
grdesalsa +13Dgr - ) .
s Sal yedada 2ml 2ml - Dejar hervir por 15 minutos
Agua potable 05g 05g aproximadamente. Apagar el fuegc.
c/n e/n |
!‘ | b
=l Platos Principales
Mend 10: Peso
Guiso de fidzo con ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
came
Tomate 70g 69g - Limpiar la carne vacuna, dejarlo libre de
Rendimiento:1 Carrsf vacuna 60g 50g I:gamentols ¥ corTarlo|en cubotsv| .
porcidn magra - avar, pelar y picar los vegetales en cubos
Fideo 45¢ 45g pequefios.
Energia: Cebclia 15g 14g - Saltear la carne con el aceite y ajo. agregar
: 316 keal Loccte 10g 8g cebolla, tomate, locote con sal yodada y
: Aceite Sml Smi laurel.
% Peso por gozclére | Ajo 0,5¢ 0,5g -~ Cocinar hasta formar una salsa roja.
Nivel Inicial: Sal yodada 0,5¢ 0,5g incorparar el fideo, revolver un poca y luego
Laurei 0,2g 0,28 agregar el agua.
200 gramos Agua potable ¢/n c/n - Cocinar hasta que se ablande el ficeo (10 a
15 minutos aproximadamente} et
Nivel Escodar: 2o ¢
300 graros
Platos Principales
3 Menu 11: Peso
4 Tallarin con salsa Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
- de polle 5

o b \ _
Vision: Institucidre gue brinda educacion integral de calidad basada en valores éticas y democréticos, t“’le 5. 2
participacion, :nclsidn e intercuituraiidad para ei desarrollo de las personas y la sociedad,
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Salsa de poko Salsa de carne:

f: Pechuga de zolio 60g a2g - Limgar el pallo, dejarlo libre de hueso y piel.
B Tomate Cortar en porciones iguales.

I Rendimiento:1 Zanahoria 60g 59¢g - Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales.
porcion . Lebolla 20g 20g - Selar fa carne en aceite con ajo. Luego
Lozate 153 idg agregar cebolla, locote y sal yodada.
Energla: Aceite 102 sg - Czcinar hasta que se ablanden, luego agzegar
292 keal 4jo S mil 5 ml tomate y laurel.
33 yodada 052 05g - Pasteriormente, agregar agua caliente hasta
Pesc por porcion: | : 5y re| 05z GSg cudrir los ingredientes y cocinar por unos
Nivel Inicial: 7C g7 Agua potabie 028 G,2¢g minetos hasta gue quede Ia salsa roja.
: salsa + 80 gr ficeo efr tje  §Fdec:

s tallarin Fideo - Eervir el fideo en un recipiente con agua y
g 3 Fideo tallarin codnar per 8 minutos hasta que esté al
= ' Nivel Escolar: 100 | Salyodada a0z 10g dente. Escurrir el agua de coccidn y mezclar

A grsalsa + 1293; Agua potable 058 058 el fideo con la salsa. Servir.

fideo fallarin cfn &n
Platos Principales
Ment 12: Peso
Salsa de carne con Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
arroz
Salsa decasne: Salsa de camne:
7 Tomate 70 &9 - Limpiar la carme vacuna, dejarlo libre de
( Rendimienta:1 8 . , .
? porcion Carne Eacuna 60g S0g ligamentos y cortarlo en cubos.
. magra - Felzr, lavar, y cortar finamente jos vegetales.
Zzanahoria 208 16g - Sellar la carne en aceite con 3ajo. Luego
Energia: Lebolla 15g 14g sgregar cebolla, locote y sal yodada.
Locote 10g 8g - Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar
304 keal Aceite Iml 3mi tamate y laurel.
A0 GSe S,5¢ - Posteriormente, agregar agua caliente hasta
Sal yodada Gt 0.5g ceibriz los ingredientes y cocinar unos minutos
Peso por porzion: | Laurel 0,2g 02g has:a que quede la salsa roja.
Nivel Inicial Agta potahie c/n e/n Arroz:
- Saltear el 3jo en aceite, Agregar arroz y sal
70grsalsa+30gr | Arroz: vodada.
4 arroz Arroz 45¢g 45g - Revolver y agregar agua callente.
Aceite 2 ml 2ml - Dejar hervir por unos 15 minutas |
sal yodada 05e 0ce aproximadamente. Apagar el fuegd, LN
770
Edad escolar Agua potabse ¢/n ¢in p/& _
100 gr salsa + 130 PR WA e
graroz = "
Platos Princigales { \’__ NDE
Menti 13: . Peso
fent Aruto Preparacién
Guiso de fideo con wgreidntas EEsd Neto P
u

Direccion ce Alimentacion Escolar - Independentia Nacional N9874 ¢f Humaita. (6to. Piso Edif Beckelman)
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T

. . L
Vision: Institudor que arinda educzcion integral de calidad basada en valores ézicos y democraticos que
participacion, inzlusior: 2 interculturalidad pata el desa=ollo de las personas v |2 sociecad

”o

—_— - E——




T

-

i

MINISTER:O DE | PARAGUAL

( % EDUCACION TEKOMBO'E
-+ YCIENCIAS = HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENONDEHA
Misibin: Garantizae a todas l#5' personas una educacion de calidad como bien pablico y derecho humano a io largo de la
vida.
polle
Rendémianto: Pechuga de pollo 60g 42 - Limpiar el pollo dejario libre de hueso y piel.,
. Tomate Cortar en porciones iguales.
1 porcidn ) ]
Fidec 70g 69¢ - Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
Energia: Cebglla 45¢ 45¢ pequerios.
208 keal Locote 15g l4g - Saltear el pollo con el aceite y ajo. agregar
N Aceite 10g 8g cebolla, tomate, locote y 1a sal yocada.

Peso por porcida: Ajo 5ml S mi - Cocinar hasta formar una salsa raja. Incorporar
Nivel Inicial: Sal yedada 05g 05¢g el fideo, revelver un poco vy luego agregar el agua.
R T e taurel 05g 0.5g | - Cocinar hasta que se ablande el fideo {10 a 15
200 gramos Agua potable 02¢g 02g minutos aproximadamente)

C
Edad escolar: /n o/n
300 gramos
Platos Prindpales
Menii 14: Peso
Caldo d= porato Ingredientes Paso Bruto Neto Preparacién
CON arroz
Zapallo 60g 32¢g = Lavar, pelar los vegetales en trozos pequeiios.
Porote sece 30g 30g - Saltear cebolla, tomate, zanaharia, locote y
Tomate 25g 23g ajo con el aceite.
Rendimients:1 Zanahcria 20g i16¢g - Cocinar hasta que los mismos es?én tiernos.
pereidn Arroz 15g 15g - Incorporar el poroto y agusa hervida, una vez
Queso Paraguay | 15g 15¢g blando agregar el zapallo.
Cebolla 10g 9g - Luego agregar el arroz y cocinar
Energfa: Locote 10g 8g aproximadamente 8 minutos
266 keal Aceite 5 ml Smi - Retirar del fuego vy agregar el queso
Ajo 05g 05g desmenuzado junto con la sal yodada.
Sai yodada 05¢g 05¢g - Observacién: si utiliza la legumbre seca
| Agua pctable c/n ¢/n deber4 ser remojada 1 dia antes en agua a
Peso por pordidn: temperatura natural o una hera antes en
Nivel Inicial: agua caliente
240 gr
Nivel Escolar:
350 gr
Platos Principales
Meni 15: Peso
Polenta con salsa Ingredientss Peso Bruto Neto
de carne

Vision: Instituciér: que brinda edicacian integ-al de calidad baszda en valores éticos y democraticos, que promueye
participacidn, inclusion e :ntercufturalidad para e cesarrollo de :as personas v la sociedad,

Direccidn d= Alimentacion Escolar - Ind2pendencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Piso edif.Beckelman)
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PARAGUAY | MOTENONDEHA
Misidn: Garantizar a todas las personas una educzcion de calidad como bien pUblico y derecho humano a 15 largo de [a
vida.
Carne’ vacuna 50g 52¢g Salsa de carne:
magra - Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
Tomate 70gr 6Sg grasa. Cortar en porciones
Rendimiento:1 Zebolka 10g 9g - Lavar, pelar y cortar los vegetales en trozos
porcion Locote 10g 8g pequefios. Sellar la carne en aceite con ajo y sal
Aceite 3ml 3ml vodad, una vez selladas agregar los vegetales sin
e AJ0 05g 05g el tomate
;1 Energea: tal yodada 05g 05¢g - cacinar hasta que estén blandos, por ultimo,
taurel G.2g 0.2¢g agregar tomate vy laurel, posteriormente agua
356 keal Agua potable ¢fa c/n caliente hasta cubrir los ingredientes.
-dejar cocinar hasta que se haga salsa y cambie de
Polenta: calor {rojo). Aproximadamente 20 a 30 minutos a
. Agua potable 206 mi 200mt | fuego fuerte cuidando que no se guede sin
Peso por parcién: Harina d : 4G 40 liquid ) i
arina de maiz g g iquido. Agregar agua si es necesario.
Nivel Inicigk, | Cebolla isg lag
= R CGueso Paraguay iGg 10g Polenta:
! 240 g Aceite Zml 2ml -pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en aceite con
Sal yodada 05g 0.5¢g sal yodada.
Nivel Escaiar: Agregar agua. Cuando hierve, incorporar harina
g2 de maiz en forma de lluvia con un cernidor a fin
R 350 gr de evitar grumos.
A -par  Ultimo,  agregar queso  Paraguay
| desmenuzado y mezclar bien. Retirar del fuego.
Platos Principales
ro?:olﬂs.de oy Ingredientes Peso Brutd :::: Preparacién
Carne vacuna 8¢ 70g - Limpiar la carne, dejarlo libre de ligamentos y
Rendimieato: . .
magra : grasa. Cortar en porciones iguales,
1 porcién Zzpallo 60 g 32g - ‘Lavar, pelar y picar los vegetales an cubos
Harina de maiz a0g a0¢g pequefos.
W Tomate 25 24¢g - Sellar 13 carne con aceite, agregar cebolla,
-5 Energiz Zanaharia 20e l6g lacote, sjo, zanahoria, sal yodada y cocinar
) ] Cebolla 103 9g hasta que estén blandes, luego agregar
358 ke Lecote 10g 8g tomate.
Queso Paraguay 10g 10g - Cocinar hasta que el tomate forme una salsa
) Aceite ¥oja, agregar agua caliente, laurel continuar la
FEE40, gox povcidar: Orégana 5mi 5ml coccion por 10 minutos aprox.
Nive! Iniczal: Ajo 05g 05g - Agregar zapallo y cocinar hasta que se
Szl yodada 0,5g 0,5g ablande. Mezclar en un bol, la harina de maiz
240 grames _ Lauref 05z 058 con el gqueso Paraguay e integrar bien, luego
Agua pctable 02g 02g agregar el caldo de Ia coccién y amasar para
: c/n c/n farmar las bolitas (vori). Se debe agregar poca
U | Nivel Escoiar: ca:ntidad de agua, apenas para que se ligue
todo y poder formar una masa uniforme.
350 gramos - Agregar las bolitas de maiz (vori) al caldo.
- LCocinar hastafgue salgan a la supell;f_;ei_e: L
luego apaga egq, agrpgortgann. | s N
ue. B
Visidn: InsZitucior gue brinda edacacion integra! de cai:dad basada en valores éticos y democraticos, que promueve |
participacidn, inclusidn e irterculturalidad para el desarrollo de las pesscnas v la sociedad
= Direccior: de Alimentacion Escolar - Independencia Nazional N£874 ¢/ Humaitd. {6to. Piso Edif.Beckelman)
el Corren: alimenfzacion escolar@mes.zov.py
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Visién: (nstitucién que brinda educacién integral de calidad basada en vaiores éticas y democraticos, que or
participacion, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas vy la scciedad

PARAGUAY MOTENONDEHA
Misién: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad como bien glblico y derecho humano a lo largo de Ia
vida.
Platos Principales
Meni 17: Peso
Estofado de potlo Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacign
con papas
Papa 200¢g 134 g - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel
Cortar en porziones jguales.
Pechuga de pallo 60g 528 - Lavar, pelar, cartar las verduras.
Tomate - Sellar el pollo con el ajo, una vez seltada
A agregar el tomate, Juego las demas verduras
Rendimlizntozl Zanahoria 60g S59g v agregar el agua caliente hasta cubrir los
sy Cebolia 20 16 ingredientes.
Energfa: & g < Agregar las pzpas y cocinar hasta gue estén
L biandas.
: 257 keal Locote 20g 18¢ y | ]
: = Por ditimo, agregar fa cebollita de hoja
Peso por porcién: | Aceite 10g 8g picada y sal yodada,
Nivel Inicial: Cebollita de hoja Sml Sml
200 gramos Ajo 5g 5g
Nivel lar: Sal yodada 05¢ 05g
300 gramos Agua potable 05g 05g
¢/n c/n
Platos Principales
Menu 18: Peso
Caldo de poroto Ingredientes Peso Bruto Neto Peeparacién
con fideo
Zapallo 60g 32¢g ~ lavasg, pelar los vegetales en trozos pequefhios.
Poroto seco 30g 30g ~ Saltear cebolla, omate, zanahoria, locote y
Tomate 25g 24¢g ajo con el aceite.
Rendimiento:1 Zanaharia 20g i6g - Cocinar hasta que ios mismos estén tiernos.
porcién Fideo nido 15¢g 15¢ - Incorporar el poroto y agua hervida, una vez
; Queso Paraguay 15g 15¢g blando agregar ef2apallo.
i Cebolla - luego agregar el fideo vy cocinar
3 Energia: tocate 10g 9g aproximadamente 8 minutos.
271 keal Aceite 10¢g 8g ~ Retirar del fuegs vy agregar el queso
Ajo 5mi Smi < desmenuzado junto con la sal yodada.
Peso por porcién: | sal yodada 05¢g 0,5g | Observazién: si utiliza la legumbre seca debers
; . Agua potable 05¢g 0,5g ser remcjada 1 dia antes en 3guaa temperatira.
Nivel Iniciat: ¢/n o/n natural o una hora antes en ag(f_'_a_,-calientg, I
240gr s 4
{2 o

Correo: alimentacion.escolar@ mec.gov.py
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MINISTERID DE

L s EDUCACION

| PARAGUAI

TEKOMBO'E

Aé’ Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA
Ey PARAGUAY MOTENONDEHA
5 i Misién: Garantiza- a tedas las personas una educacién de calidad como bien plblico y derecho humano a lo largo de la
L vida,
350 gr
Platos Principales
Meni 19; Peso
Guiso de arroz con Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
pollo
& Rendimiento;1 Tomate 70g 59g - Limpiar el pollo dejarlo litre de hueso y
9 1 parcioa Fechuga de polio piel. Cortar en porciones iguales.
TN ] Afroz 60g a8g ~  Lavar, pelar y picar los vegetales en
Energia: Cebolla asg a5g cubos pequefios,
148 ke locote 15g 14g -Saltear el pollo con aceite y ajo,
248 keal X
Aceite 10g 8g agregar cebolla, tomate, focote con sal
Peso por purcién: | Ajo Sml Sml yodada y laurel.
Sal yodada 0,5g 0,5g - Cocinar hasta formar una salsa roja.
Nivel Inicial: taurel 0,5¢ 0,5¢ incorporar el arroz,
Agua potable 0.2g G,2g = revolver un poco y luego agregar el
200 gramos </n e/n agua v cocinar hasta que se ablande el
arroz (15 minutos aproxirradamente}
Nivel Escolar:
: 3 300=zramos
Platos Princigales
Meni 26; Peso
Picadito de carne Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
con pure de papas
Carne vacuna 6L g 52g -Limpiar la carne. dejarla libre de tigamentos y
magra grasa. Molinar
Rendimiento:l Tomate 60g 53 g y reservar,
pozcidn Zznahoria 20¢g 15¢ - Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
E ' Cebolla 15¢ 14g pequefios. Sellar la carne en el aceite con el ajo,
nargfa: .
) Locote 10g g una vez sellado agregar los vegetales sin el
275 keat Perejil Sg Sg tomate y la sal yodada
e Aceite 3ml 3ml | - cocinar hasta que estén blandos
Peso por porcidn: | Ajp 05g 05g -luego agregar tomate, sal yodada, kaurel y agua
Sal yodada (Y- 0.5g caliente hasta cubrir los ingredientes.
Nivel Iniciai: Laurel 0.2g a2g -dejar cocinar hasta que el tomate se haga safsa y
Am Agua potable c/n t/n cambie de color (rojo) por aproximadamente 20
Nived inicial L ’ .
a 30 minutos a fuego fuerte cuidanco que no se
70 gr picadito + 110 Puré: guede sin liquido.
) Papa 200¢g 134¢ Por tltimo, agregar perejil picado, ag-egar agua si
grpuré Leche fluida S50 ml 50ml | es necesario.
Nivel Escolar: Margarina Sgr 5g Pure de papas:
T T, Sal yodada 05g 05g -lavar, pelar y cortar las papas.f&'lwrlas ‘elt:un
100 gr picadito + Agua potable c/n ¢/n recipiente, cubrir con agua ymmnar fhasta que; Sé\
160 gt puré ablanden, -f ~
1 -retirar del fuego, escurrlr eI agua ce cofa
hacer el puré. Agregar Ién:he mafgarin
mezclar uniformemente. | \
A= ¥
™
Visiér: instituc on g:ie brinda educacion intzgral de calidad basada er: valores éticos y dernocraticos, que p r’luevp a
participacidn, incius On e irterculturalidad para el desa-ollo de las personas v la sociedad.
@ e
e s 1,
Direccién de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2&74 ¢/ Humaitd. (6to. Piso Edif.ﬁké!mﬂq}_, i
Correa: alimentacién.escolar@mec.gov.py .
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PARAGUAI
TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

MINISTERIO DE
(_ja, EDUCACION
.« Y CIENCIAS

PARAGUAY

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacién de catidad como bien publico y derecho humano a lo largo de la

vida.
ENSALLDAS.
Ensaladas
Menit 1: Peso
Repalio, tomate, Ing-edientes Peso Brato Neto Preparacidn
zanahoria
Rendimiento: Repollo 30g 24g - Lavar y rallar la zanahoria,
) - Lavar y cortar los demds vegetales en
2forcon Tomate 20g 19¢ trozos pequefios.
Zanahoria 10g 9g - Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y el aceite.
Energla: Aceite 3mi 3ml - Semir.
Observacién: el repollec una vez picado, se
40 keal Sal yodada 05g 05g recomienda sumergir en agua helada durante 90
Peso por porcion: m!nutos a fin de mejorar la aceptabilidad del
mismo,
55 gr
Ensaladas
Mend 2: Peso
Tomate, pepino, Ingredientes Peso Bniio Neto Preparacién
zanahoria.
Rendimiento: Tomate 30g 29¢g - lavary rallar la zanahoria.
~  Lavary cortar los demas vegetales.
ol ) "
1 porciér: fepia 0g 15g - Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: ZanaheEria 10g gg mezclar con sal yodada y aceite. Servir,
38 keal Aceite I ml 3ml
Peso por poreién: | Sal yodada 05g 0,5¢
55 gr
Ensaladas
Mend 3: Peso
Lechuga, tomate, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimiento: Lechuga 30g 28¢ - Llavaryrallar |a zanahoria.
. - lavarycortar los demds vegetales.
1.porciin Tomate 20g 15g ~  Colocar los vegetales en un recipiente y
gog s '::‘.\
Energia: Zanaticad 10g 8g mezclar con sal yodada y a.cf_jeﬁg_. RS
- Servir. SR
39 kcal Aceite aml 3ml 2
Peso por porcién: | Sal yodada 05g 05g
60 gr

e

Visidn: Institucion gue brinda educacion integral de calicac bacada en valoses éticos y dermocraticos, que prom
participacion, inclusion e intercufturalidad para el desareollo de las personas y 13 sociedad.
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PARAGUAY MOTENONDEHA
Misién: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien publice y derecho humano a 1o largo de la
vida.
Ensaladas
Menu 4: Peso
Tomate, pepino, Ingredientes Peso Brute Neto Preparacién
zanahoria.
Rendimiento: Tomate 30g 29¢ Lavary rallar la zanahoria.
) ) Lavar y cortar los demas vegetales.
BpETEEn Pepino 20 15ig Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Zanahoria 10¢g 8g mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
38 kcal Aceite 3ml 3 m}t
Peso por porcién: | Salyodada 05Sg 05¢
55gr
Ensaladas
Menu 5: Peso
Lechuga, tomate, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimiento: Lechuga 30g 28¢ Lavary rallar la zanahoria.
Lavar y cortar los demés vegetales.
A porcién Tomate 20g 19¢ Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Zanahoria 10g 8g mezclar con sal yodada y aceite.
Servir,
39 kcal Aceite 3ml 3mi
Peso por porcién: Sal yodada 0,5¢ 0,5g
60 gr
Ensaladas
Ment 6: Peso
Lechuga, tomate, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparaciéon
zanahoria
Rendimiento: Lechuga 30g 28¢g Lavar y rallar |a zanahoria.
Lavary cortar ios demds vagetales.
1 parcién Tomate 20¢g 19g Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Zanahoria 10g 8e mezclar con sal yodada y zceite.
Servir.
39 keal Aceite 3ml 3ml e
Peso por porcién: | Sal yodada 05¢g 05g
60 gr
Ensaladas % 1
Menu 7: Peso L
Tomate, pepino, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién =
2anahoria l,\ I A
!

Vision: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en valores €ticos y democrdticos, que promu
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad. v 3
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. MINISTERIO DE | PARAGUAI
. % EDUCACION | TEKOMBO'E
<" YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA
Misidre: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad ccmo bien publico y derecho humano a le largo de la
vida.
Rerdimienta: Temate 30g 29g - Lavar y rallar (a zanahoria.
B ) - Lavar y certar los demas vegetales,
TESEGD PERND 20¢ 15e - Colocar lgs vegetales en un recipiente y
Energia: Zanahoria 10¢g 8g mezclar con sal yodada y aceite. Servir
38 kszl Aceite 3ml 3ml
Pesa por porcidn: | Sal yodada 0,5g 05g
55gr
Ensaladas
Ment 8: Peso
Tomate, p2pino, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimiento: Tomate 30g 29¢g - Lavary rallar la zanahoria.
] ié . - Lavary cortar los demas vegetales.
SHURION Rezing 20g 15¢ - Colocar los vegetales en 1:n recipiente y
Energia: Zanahoria 10¢ 8g mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
38 keal Aczite 3 mi 3ml
Peso por porcidn: | Sal yndada 05¢g 0,5g
S5gr
Ensaladas
Mend & Peso
Lechugs, tomate, ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimiento: Lechuga 30g 28¢g = lavary raller la zanahoria.
” = Lavar y cortar los demas vegetales.
1poreian Tomste 20g 19g - Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Zarahoria 10g 8g mezclar con sal yodada y aceite.
- Servir.
3 kezl Aceite 3ml Iml
Peso por porcién: | Salyodada 05g 05g >
60 gr / 3 VA
Ensaladas
Mena 10: Peso
Repollo, tomate, ngredientes Péso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimieato: Repoilo 30g 24¢g -~ Lavaryrallar la zanahoria. b %
- Lavar y cortar jos demas vegetales gf 3
1 porc én Tomate 20g 18¢g trozos pequefios.
-~ Colocar los vegetales en un recipier

. - ! » e \
Vision: Institucion zue brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos y democraticas, que promusy
participacisn, intlusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas v la sociedad.

Direccién de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif.BerkeWnﬂ""‘i :
Correo: alimentacion.escolar@mec.gov. py w b
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{ " EDUCACION A TEKOMBO'E
.+ Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY | MOTENCNDEHA
Misidn: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad coma bien pablico y derecho humano a la largo de la
vida.
Zanahoria e 9g mezclar con sal yodada y el aceite.
. ) = Servir.
Rnsgpa i 3 Sl Cbservacion: el repollo una vez picado, se
40 keal sal yodada 05g 05g rch-mlenda _sumerglr en agua helada d.u_rante 90
minutos a fin de mejorar la aceptabilidad del
Peso por porcidn: mismo.
S5gr
Ensaladas
Menti 11; Peso
Repollo, tomate, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
zanahoria
Rendimiento: Repollo iCg 24g - Lavar y rallar la zanahoria.
. ' ; ) - Lavar y cortar los demas vegetales en
{ioscisn TamRe 2e g trozos pequefios,
Zanahoria 10g 9g - Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y el aceite.
Energla: Aceite 3 ol 3ml - Servir.
Dbservacién: el repollo una vez picado, se
40%eal Salyoitady 0.5g 0Sg recomienda sumergir en agua helada durante 90
Peso por porcién: :::nu:t:s a fin de mejorar la aceptabilidad del
55 gr
Ensaladas
Menu 12; Peso
Tomate, pepino, Ingeedientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimiento: Tomate 30g 29g -~ Lavaryrallarla zanahoria.
. ] - Lavary cortar los demds vegetales.
1 poscion PEping 0z e Cologar los vegetales en un recipiente y mezclar
Energfa: Zanahoria 103 8g con sal yodada y aceite. Servir.
38 kcal Aceite Im 3ml
Peso por porcién: ! Sal yodada 0,5g 05g e
55 gr Pl X
Ensaladas l‘!l " Q =
Mend 13: Peso &Y Tyt
Lechuga, tomate, Ingredientes Pesa Bruto Neto Preparacién g i K o
zanahoria \h"_ NDE
Rendimiento: Lechuga 30g 28¢g ~  Lavary rallar la zanahoria. T
- lavary cortar los demés vegetales.
1 porcidn llomate 20¢ 19g - Colocar los vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite,

Direccion de Alimentacion £scolar - Independeacia Nacional Ne874 </ Humaiti. {6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentacidn.escolar@mes.gov.py

Visian: Institucion que brinda eduzacion integral de calidad basada en valcres éticos y democraticas, que promu
participacién, inclusidn ¢ intercultaralidad para el deserrallo de las personas y la sociedad.
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MINISTERIO DE PARAGUA!

.+ EDUCACION | TEKOMBO'E
# YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA
3 Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bier publico y derecho humano a lo largo de la
vida.
i Energfa: Zanahoria 10g 8¢ - Servir.
i lI
s
q 39 keal Aceite 3ml 3ml
Peso por porcién: | Sal yodada 05g 0,5g
60 gr
Ensaladas
Mend 14: Peso
Tomate, pepino, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
zanahoria
t Rendimiento: Tomate 30g 29¢ - lavary rallar la 2zanahoria.
-8 & ) = lavary cortar los demés vegetales.
Y % poscon Pepino 20¢g 15g Colerar los vegetales en un recipiente y mezclar
Energfa: Zanahofia 10g 8g con sal yodada y aceite. Servir.
38 kcal Aceite 3ml Imi
Peso por porcién: | sal yodada 0,5¢g 05¢g
S5 gr
Ensaladas
; Menuj 15: Peso
- Lechuga, tomate, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimiento: Lechuga 30g 28g - Lavar y rallar la zanahoria.
- Lavary cortar los demas vegetales.
1 porcién Tomate 20g 19g =~ Colocar los vegetales en un recipiente y
Energfa: Zanahoria 10g 8g mezclar con sal yodada y zceite.
' - Servir.
39 kcal Aceite 3ml 3ml
Peso por porcién: | Sal yodada 05g 05Sg
t 60 gr
=
Ensaladas
Mend 16: Peso
Lechuga, tomate, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria :
Rendimiento: Lechuga 30g 28g = Lavary rallar Ia zanahoria.
‘ = lavary cortar los demds vegetales.
1 porcién Tomate 20¢g 19g - Colocar los vegetales en un recigiefey
: Enesgia: Zan3horia 10g 8g mezclar con sal yodada y acélte: = 7 .
4 - Servir, : N
, 39 keal Aceite 3ml 3ml X" \
D’
- Sal yodada 0,5g 05g i

Visién: Institucién que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democriticos, que promugaela- .
participacion, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.
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MINISTERIC DE

PARAGUAI

"y EDUCACION | TEKOMBO'E

& Y CIENCIAS

PARAGUAY

Misién: Gararmtizar a todas las perscnas ¢na educacion de calidad comd bien

HA TEMBIKUAA

| MOTENONDEHA

piiblica y erecho humano a lc largo de la

s vida.
B
X Peso por porcién:
60 gr
Ensaladas
Menu 17: Peso
Repollo, tomate, ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimiento: Repollo Ing 24¢g - lavaryrallar la zanahoria.
) - Lavar y cortar los demds vegetales en
i 1 porcién Fomate 20g 19g trozos pequefios.
% i Zanaheria 10g 9g - Colocar los vegetales en un recipiente y
[ mezciar con sal yodada y el acelte.
Energia: Aceite 3ml 3ml - Servir.
N Observacion: el repollo una ve: picado, se
40 keal sal yodada 052 03e recomienda sumergir en agua helada durante 90
Peso pior porcidn: m-mwtos a fin de mejorar la aceptabilidad del
mismo.
55 gr
Ensaladas
£ Meni 18: Peso
i Tomate, pepiao, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
i zanahoria
! Rendimienzo: Tomate i0g 29g - lavaryrallar [a zanahoria.
. . - Lavar y cortar los demas vegetales.
1 porcise EBging 20¢ 15g Cofocar los vegetales en un recipiente y mezclar
Energia: Zsnahoria 103 sg cor sal yodada y aceite Servir.
38 kcal Aceite 3nmi 3mi
Peso por poreibn: | Sal yodada 05¢g 05g
S5gr
b
] Ensaladas
Ment 19: Peso
Tomate, pepino, Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
zanahoria
Rendimients: Tomate 30g 29g - lavaryrallar la zanahoria.
= ] - Lavary cortar los demds vegetales.
4 porcion Pepima 20g 15¢ - Colocar los vegetales en un recipi_em&y,:x
z == ST TN
Energia: Zanahoria 10¢ sg mezclar con sal yodada y a;.,_c_é.?te_ Servir.
38 kcal Acaite 3m 3Iml /
I/
{ /
5 Peso por porcién: Salyodada 05z 0,5g Y
55 ar

Visién: [nstitucion que brinda educaion integral de caiidad basadz en valares éticos y democréticos, que promuey
participacién, inclusion e interculturalidad fara el desarrollo de las personas ¥ la sociedad.

Direccida de Alimentacién Escolar - Indepences:cia Nacional N2874 ¢/ Humaita. {6to. Piso Edif.Becke!rﬁn: w
Correo: alimentaci6n escolar@ mee.gov.py
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_ MINISTERIODE PARAGUA)
.y EDUCACION | TEKOMBO'E
« YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGLAY MCTENOMHOEHA

Mision: Garantizar a tecas [as personas una educacién de cal-dad como bien piblice y derecho humano a lo largo de 1a

vida.
Ensaladas
Mend 20: Peso :
Lechuga, tomate, Ingredientes Pesa Bruto Neto Preparacién
zanahoriz
Rendimiento: iterhuga 30g 28g - lavary rallar la zanahoria.
" 5 = Lavary cortar los demds vegetales.
3 porcién topate 20g 19¢g -  Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Zznahoris 10g 8g mezclar con sal yodada y aceite.
- Servir.
39 kcal Aceite Iml 3ml
Peso por porcién: | 3ai yodada ¢5Sg 0Sg
60gr
PQSTRES.
Postres
Mend 1: Peso
Banana ingredientes Pesc Bruto Neto Preparacién
Rendimiento: Eanana 220g 140 g Lavar y pelar antes de consumir.
1 porcion
{2 unidades)
Energia:
126 kcal
Pesc por potcién:
220_§ramos
Postres
Mend 2: Peso
$ H i
Sanana . Imgredientes Peso Bruto Neto Preparacién
Rendimiesnto: Barana 220g 140 g Lavar y pelar antes de consumir.
1 porcidn
(2 unidades)
Energia:
126 keal
Peso por parcidn:
220 gramos

Visi6n: (nstitucion que brinda educacion integral de zalidad baszda en valores &sicos y democraticos, que pror-
participacion, inclusion e irzerculturalidad para el desarrollo de ias personas y la soctedad.

Direccién de Alisnertacion Escolar - :ndependencia Nacional N2874 ¢/ Heanaitd, (6to. Piso Edif.Beckﬁr!a’n‘ﬂ"'
Correa: alimeptacion.ascolar@mec.gov.oy
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MINISTERIODE PARAGUAI
@ EDUCACION TEKOMBO'E
& YCIENCIAS = HA TEMBIKUAA

.

-

o

PARAGUAY : MOTENONDEHA

Wisidn: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien aublico y derecho humano a Io largo de Ia
vida.

Postres
Mend 3: , Peso :
Fruta citrica Ingredientes Peso Bnsto Neto Preparacién
Rendimierga:1 Naranja 180¢g 130¢g {avar, pelar antes de consumir.
percidn
Energfa
62 keal
Peso por parcion:
180 gr
Postres
Mend 4: 7 . Peso
lada de f Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
Rendimiento:1 Pifla 60g 31g ~  lavary pelar las frutas.
porcidn Narana 50g 37g - Cortar en trozos pequefios,
Bananz S0g g ~  Colocar las frutas en un compotera o
Energla: taza. Servir.
62 kecal
Peso por porcién:
100 gramaos
Pastres
Mend 5: Peso
RIS Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
| Rendimiento: Banana 220g 140¢g Lavary pelar antes de consumir.
1 porcion
{2 unidades}
Energfa:
126 keat
Pesa por porcidin:
220.gramos
Postres
Menii 6: 5 Peso
Banana ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién
Rendimiento: Banana 220¢g 140¢g Lavar y pelar antes de consumir.
1 porcidn

Visidn: Institucién que brirda edacacion integral de caiidad basada en vaores éticos y democréticos, que promuey
participacion, inclusion = intercuhturelidad para el desarzollo de las persones y Iz sociedad. 18

Direccién de Alimentacin Escolar - Independencia Nacional N2874 £/ Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentacidn.escolar@mec.gov.py



! MINISTERIO DE PARAGUAI
.5 EDUCACION | TEKOMBO'E
.« YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Garanzzar a zodas Jas personas una educacién de calidad como bien piblico y derecho humano a o largo de la

£ =

vida

(2 unidades)
Energia:
126 ksa!
Peso por porcién:
220 gramas
Pastres
Mend 7: ! Peso .
Fruta citri Ingredientes Pesa:Bruto Neto Preparacién
Rendimiento:1 Narania 18Cg 130g Lavar, pelar antes de consumir.
porcién
Energia:
62 keal
Peso por porzidn:
180 gr
Postres
Mend 8: — Peso .
[ Ingredienies Peso Bruto Neto Preparacién
Azua potabie 153 m| 150 ml - Blanquear el arroz con el agua por unos
_ " 10 minutos aproximadamente.
Rendimlentn:=1 Lechifiuida — 08 - Agregar leche, arroz, azicar y piel de
pOECién Arroz iog 10g naranja o limén, y terminar a coccién
E hasta que el arroz este totalmente
i 2ficar sg 5g cocido.
115 keal - Dejar enfriar, retirar fa piet de naranja o
Canela 02g 0,2g ]
P limédn.
Peso por pordién: ) ’
Piel de raranja o e/ c/n -  Espolvorear con canela y servir.
100 gramos limén
Postres
Mend 9: : Peso .
Binete Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacion
Rendimiento: Banana 220¢g 140g 4 Lavary pelar antes de consumir.
1 porcién /
(2 unidades) /
Energia:
126 keat

FAY

Visién: Institucién gue arinda ecucacion integral de calidad tasada en valcres éticos y democréticos, que promu
participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personas v la sociedad.

Direccidn de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif Backolna
Correo: alimestacion.escolar@mec.gow.py
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MINISTER!IO DE

PARAGUA]

% EDUCACION | TEKOMBO'E

<" YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

MOTERONDEHA

PARAGUAY

Misi6r:: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bien pablico y derecho humano a io largo de la

vida.

Peso por porcién:

22C gramas

Postres

Meni 10:
Banana

Ingredientes

Peso Bruto

Neta

Preparacion

Rendimierto:
1 porzidn
{2 unidades)
Energia:
126 keal
Peso por porzién:
220 gramzs

Banana

220g

140 g

Lavar y pelar antes de consumir.

Pastres

Mani 11:
Banana

Ingredientes

Peso Bruto

Peso
Neto

Preparacién

Rendimiento:
1 porcién
{2 unidades)
Energia:
126 keal
Peso por porcién:

220 gramios

Banana

220g

140 g

Lavar y pelar antes de consumir.

Postres

Memi 12:
Ensalada de frutas

Ingredientes.

Peso Bruto

Peso
Neto

Preparacién

Rendimiento:1
porcign

Energia:
52 keat
Peso por porcén:

100 gramos

Pifia
MNasznia
Banana

60g
50g
S0g

3lg
37e
g

Lavary pelar Jas frutas.

Cortar en trozos pequefics.
Colocar las frutas en un ccmpotera

o taza. Servir.

Kf‘__"_.__'—-—-.

Lo widienl

Postres

Vision: institucién que brinda ed.scacién integral de calidad basada ea valores éticos y democraticos, que pramue

participacién, indusidn e interculturalidad para el desarrolls de las personas y la sociedad.

4
Direccién de Alimentaciér: Escolar - independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (62o. Piso Edif.Beckelman)
Zorreo; alimentacion escolar@mec.gov.py
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MINISTERIO DE PARAGUAI

(_. % EDUCACION E TEKOMBO'E
l

.« Y CIENCIAS

PARAGUAY

; HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacidn de catidad como bien publico y derecho humano 2 lo largo de la
viea.

Mend 13: . Peso
Ranana Ingredientes Peso Bruto Neto Preparacidn

Rendimiento: Banana 220¢g 140 g Lavar y pelar antes de consumir.

1 porcién
(2 unidades)
Energia;
126 keal
Peso por porcidn:

220 gramos

Pastres

Meni 14: . ] T
it chvica Ingredientes . | ‘Peso Bruto Neto

Rendimlento:1 Naranja 180¢g 130g Lavat, pelar antes de consumir.
porcion

Energla:
62 keal

Preparaclén

Peso por porcién:

180 gr

Postres

Menu 15: Peso
Bandna ingredientes Peso Bruto Neto Preparacién

Rendimiento: Banana 220g 140¢g Lavar y pelar antes de consumir.

1 porcidn
(2 unidades}
Energia:
126 keal

Peso por porcién:

220 grariios

eiias N

Menii 16: Peso ASS DN
Bana P ién /"~ N
o Ingredientes Peso Bruto Neto reparac| n/(__ T

Rendimiento: Banana 220g 140 ¢ Lavar iy pelar antes de consumir..- ) =1
1 porcion . b/ { \‘\‘5‘

(2 unidades)

Vistén: Institucidn que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democrdticos, que promife
participacidn, inclusidn e interculturatidad para el desarrollo de tas personas y la sociedad.

Direcclén de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso Edif. Backe
Correo: alimentacién.escolar@emec.gov.py



PARAGUAI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

MINISTERIO DE

@ EDUCACION
# YCIENCIAS

PARAGUAY

Q;"

T

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacidn d

e calidad como bien publico y derecho humano alolargo dela

vida.
Energla:
126 keal
Peso por porcién:
220 0 gramos
Postres
Menii 17: Peso
I i
Crema ngredientes Peso Bruto s Preparacién
Leche fluida 120 ml 120 mi Separar 25 ml de leche fria y diluir Ia
) fécula en ella.
Azicar 10g 10g Colocar el resto de la leche a hervir en
Rendimiento:1 Fécula de maiz 5¢g 5g una cacerala junto con el azicar y la
porcidn . ramita de canela, cascara de limén o
Cascarade ¢/n </n naranja, remover constantemente.
naranja o limén Cuando 4 ‘eche rompa a hervir, bajar la
: intensidad del fuego (fuego medio-
Energia: Vainilla o canela 2l : 50 (fueg
o/n ¢/n minino), retirar la canela y/o cascara de
110 keal naranja y verter la mezcla anterior poco
2 poco sin dejar de remover.
Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
Peso por porcién: aproximadamente y luego sacar del
60 gramos fuego
Verterla crema en el recipiente, enfriar
y servir frio.
_Postres
=§-Menli 18: : Peso .
i P racid
Fruta citri Ingredientes Peso Bruto Neto reparacién
Rendimiento:1 Naranja 180g 130¢g Lavar, pelar antes de zonsumir.
porcion
Energia:
62 keal
Peso por porcién:
180 gr
I"':-"- - f_‘-'”-'-_ai“q
Postres /\ " el
Menu 19: Peso /s A, A\
Pre itﬁ‘l = }\ A\
Sonaca Ingredlentes Peso Bruto Neto parac i : 3\
Rendimiento: Banana 220g 140 g Lavar y pelar antes de consumir, /‘Ja‘\/ W b
L N .
1 porcidn g >/ /
(2 unidades) s
. N

Visidn: Institucién que brinda educacién integral de calidad basada en val
participacion, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las perso

ores éticcs y democréticos, que pro

nas y fa soziedad. ", ¥

Direccién de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humait4, {6to. Pisc Edif. Bakef
Correo: aiimentacién.escolar@me’c;gov‘py




MINISTER!O DE PARAGUAL

% EDUCACION | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENGNDEHA
Misién: Garantizar a tadas las parsonas una educacion ce zalidad como bien pislico y derecha humano a io largo de la
vida.
i Energia:
: 126 keal
Peso por porcién;
220 gramos
Postres
35 Mend 20: : Peso
Banwsia : Ingredientes Peso Breto Neto Preparacidn
Rendimiento: Banana 220g 140 g Lavar ¢ palar antes de consumir.
£ 1 porcién
. (2 unidades)
: Energa:
126 keal
Peso por porciéa:
~ 220 gramos
h;' 7. Calcule de insumces para el almuerzo escolar
Afio: 2024
Institucion Edecativa: 9
N2 de comensales: 604
N° de meses del
proyecto: 2
Seman |Semana | Semana |Semana TOTA
al 2 3 | |4 LEN
: TOTAL |TOTAL |TOTAL |TOTAL |EL PROYEC
& I/kg I/kg I/kg I/kg MES TO
-, Unidac de Peso Peso Pesc Peso
: Insumo medida Bruto |Bruto |Bruto Bruto
Aceite | 24, €4 24,64 24,64 24,64 98,56
Ajo Rg 1,54 1,54/ 154| 154| 6,16
Almidén de maiz xg D 0 0 3,08 3,08
ki Anis Xg e 0 6] 0! 0 0
’ | 175,5
| Arroz | xg 52,36 33,88 45,28 40,04 6| 3511 Y T
Arveja en graros | %8 ) | 0 | 0 0 G| 0 3
' Aziicar |xg g‘ 0 308 0| 616 924

Visi6n: institucién que brinda ecucaci6i integral de ¢cafdad hasada e valores &ticos ¥ democraticos, que promusave la
paticipacién, inchsidn e interculturalidad para el desarroEs de las personas y [s sociedad,

Direccidn de Almentacién Escolar - independenc a Nacional N2874 ¢f Humait4, (6to. Piso Zdif.Beckelman).@.
Carreo: alimentacion,.escolar@mec.gov.py
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MINISTERICG DE PARAGUA|

"y EDUCACION | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misi6n; Garartizar a todas las personas una educacion de calidad corr.o bien pablico y derecho humano a lo largo de la
A vida

| 1687, |
Banana KE 437,36| 406,56 437,36, 406,56 84 3375,68
Batata [ ke | 0 0 0 0 0l 0
Barrita de mani kg 0 0 0 0 0 0
Berro kg 0 0 0 0 0 0|
Bicarbonatode sodio | kg 0 .0 0 0 0 0|
Calabaza kg 0 0 0 0 0 0
0,123
. Canela ke 0| 01232 0| 0| 2 02464
t‘ 320,3
o Carne vacuna magra * | kg 7392 7392 86,24 86,24 2| 640,64
Carne vacuna magra
molida ** kg 0 0 0 0 0 0
Cebollz de cabeza kg 49,28 43,12| 36,96| 40,04| 169,4| 33838
Cebollita de hoja kg 6,16 3,08 0 3,08| 12,32] 24,64
Choclo ke 0 0 0 0 0 0
Clavo de olor kg 0 0 0 0 0] 0
Cebolhta de hOJa kg 0! 0 0l 0 0 0
‘ 'Choclo T T T 0 0 0 0 0l 0
h Clavo de olor ) 0 0, 0! 0 0
' Dulce de membrilio | ¢ 0| 0 0 0 0 0
i 150,9
Fideo kg 36,96 52,36 52,36 9,24 2| 301,84
Galleta Molida ke 0 0 o] - 0 0 0
Harina de maiz kg 24,64 24,64 3,08| 24,64 77 154
Harina de trigo kg 0 ‘0 0 0 0 0
Higado kg : 0 . 0 0 0 0 0
: Huevo kg 0 g 0 0 0 0
. 1 1,724
% Laurel ke | 0,4928| 0,4928| 04928| 02464| 8| 3,449
f ) 166,3
Leche entera | 0 92,4 0 73,92 2| 332,64
147,8
Lechuga kg 3696| 3696| 3696, 36,96 4| 295,68
Lentejas | kg 0 0 0 i ¢ 0 0
Locote Kg I 30,8 30,8 30,8 30,8 123,2 245,4 |
Locro | o) 0 0 0 0l 0
Mamén 0 0 0 0 0| C
> : Mandarlna ‘ Kg ' 0| 0I 0 0l 1] 0 .
g Mandicca kg | 0| 0 0 o, o 0

A
Visién: Institucion que brirda educzcidn integral da cafidad baszda en valores et1c’ds y&democrdtlcos ;&pro-n ve la
participacidn, iriclusian e iterculturalidad para el desarrollo de [as personas y la todedad : o\ \

Direccién de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Hul'na_:ta. {6 (4 pie E‘ if. Beckeiman) W
Correo: alimentacion.escolar@nzec.gov.py, = ' / o
\"\-‘_ A W S
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MINISTERIO DE | PARAGUAI

(55 EDUCACION | TEKOMBO'E
.« YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad coma bien publico y derecho humano a lo largo de Ia

vida.
Mani ke ol 0 0 0 0 0!
Manzana kg 0 0 0 o ol 0
Margarina kg o/ 308 0 0 308 616
Melén Kg 0 (3] 0 0 2 0
Miel de zbeja i | 0 0 0 0 J 0
| Miel de cafia o negra { 0 0 0 0 0 0
i 505,1 |
Naranja kg 141,68 110,88 141,68| 110,88 2|1010,24 |
Orégano ke 0| 0308 0308 0616 1,232 2464
Papa ke o] 1232 0l 1232| 2464| 4923
| 320,3
Pechuga de pollo k 86,24, 8624| 7392 73,92 2| 640,64
Pera kg 0 o 0 0 0 0
Perejil kg 0 3,08 0 0| 3,08 6,16
Pepino kg 2464| 2464| 2464 2464] 9856| 19712
Pescado sin huesoni | ‘
| piel | kg 0 6] 0| 0 0/ 0
Pifiz kg 36,96 | 0|  36.96] 0 73,92 147,84
\Pomelo iz ] 0 0| 0, 0o o
' Poroto | kg | 1232] 1232 1848 1848 616 1232
Quesa | kg 154 154 924] 246a 64,68| 129,36
Repolio ke 1848 1848| 1848| 1848 73,92 147,84
Remolacha kg 0 13 0 0 0 0
' 14,16
sal yodada kg 3696, 3696 3696 308 8| 28336
' 951,7 !
Tomate kg 267,96 249,48 231 203,28 21190344
Vinagre I 0 9 0 S0 0 0
271,0
Zanahoria kg 5544 67,75 67,76 8008 4| 542,08
258,7
Zapalle ke 36,96| 36,96| 73,92| 11088 2| 517,44

8. Control de calidad y participacién social

| : Descripcién
La empresa zdjudicada realizara un
8.1. Plande beneficiada. Dicho procedimiento estara a cargo de un Director técnico con titulo

monitoreo permanente en cada escuela

Monitoreo de Tecndloge de alimen:os o Licenciado/a en Nutricidn, quién verificara in situ el
cumplimiento ce las normas basicas del BPM {Buqus.?rai_ﬂiqa\g. de Manufactura). ‘ (@5
fr:‘ : & ) :?\’\‘}‘ e

Visién: Institucidn que brinda educaciéa integral de calidad basada en valores t%ﬂces y démadcrégicos, qud prem
participacidn, inclusion e interculturalicad para el dezarrollo de las personas y | shcieda 21

Direccidn de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Hi.fmaita.
Carzep: alimentacion escolar@mesz.gov.py.
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MINISTERIODE PARAGUAI

.,y EDUCACION | TEKOMBO'E
.« YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Garantizar a todas las personas una educacion d= calidad como bien pablico y derecho humano a lo largo de la
vida

r ' Ademds, se establece un sistema de manitoreo via telefénica tanto a cocineras |
como directores a fin de descartar o soiucionar inconvenientes que pudieran
surgir. La convocante, designa a la Licenciada Rom:ina Elizabeth Cabrera Nifez
como representante técnica & cargo del control del servicio en cada escuela,
quienes tendran a su cargo la coordinacion de las actividades en cada unidad con
la preparacion de informes de situaciones mensuales.

Lz fiscalizacior basica del servicio estaré cargo del Director de cada escuela,
debiendo estos informar a ia Municipalidad sobre cualquier incumplimiento en
que incurra el proveedor,

La Municipalidad se reserva el derecho de rezlizar los controles de salubridad que
crea necesario. -

Es realizado un mes antes de la ejecucion del proyecto, a través de charlas y
capacitacion personalizaca a cada cocinera ¥ auxiliar de cocina. La capacitacién
8.2. Plande | cansiste en entrenar al personal en cuanto a higiene, manipulacién y elaboracién
capacitaciones | correcta de las menus establecidos, para dicha capacitacién se solicita a
personales capacitados y agrebados por el Instituto Nacional de Alimentacion vy |
Nutricion (INAN).

El Proyecto ura vez autorizado por el Miniszerio de Educacion y Ciencias, serd

83. Plande | g E— ’
Difusién  del ditund:do como Licitacion por Concurso de Ofertas, a través del portal de la
Di-eccién Nacional de Contrataciones Publicas, y una vez adjudicado, todos los
proyecto a la ) ! ) e e
dtankical detalles se dardn a conocer 2 través de las paginas de difusion de la Municipalidad
de Carmen del Parand, ya sean estas redes sociales o programas radiales. - |
9, Madalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionacdia
10.1 RECEPCION.

Seleccion de la materia prima a ser uzilizada para la elaboracion del menu establecido
teniendo en cuenta las normas de caiiéad e inocuidad, descartando asi los productos
cérnicos y frutihosticolas que no currpian =on dichas normas.

10.2. ALMACENAMIENTO,

Para el correcto almacenamiento de los ziimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de
estas asi para evitar el deterioro debido a que {as entregas son hechas en forma semanal-Para -
ello cada institucién cuenta cor: freezer y estantes en donde ordenar sus ptoductos

adecuadamente. \j\

10.3._ HIGIENE.

Se establece sistemas de limpieza tarto ce los utensilios, establecimiento, cocina: y de los
alimentcs a ser almacenados. Los residups se destinan en bolsas adecuadas para su posterios——
deposicidn.

Vistén: institucion que brinda educacién integra: de calidad basada en valoras éticos y democraticos, que promu
participacién, inlusion e intercelturalidad para el desarroZo de las personas y |a sociedad. o

Direccién de Alimentacién Escolar - Independeaczia Nacional N2874 ¢f Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelmzn}'
Cofreo: alimentacin.escolar@mec.gov. gy
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Mision: Garanzizar a todas las personas una edutacion de calidad como bien psibiice y derecko humano a lo fargo de la

vida

10.4. PRE ELABORACION Y ELABORACION.
El horario de pre elaboracion es a partir de ias 07:00hs a 10:30hs. Se cuentan con los utensilios
necesatios para la elabecracién eficaz de los mends, en este proceso se tienen en cuenta los
protocolos de elaboracién de cada plato.

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

Los alimentos deberan ser elaborados en las instituciones Educativas de acuerdo a la cantidad
de alumnos, no se aceptardn zlimentos pre elaborados y refrigerados.

10.5. DISTRISBUCION.

Se reakizard en forma equitativa en el horario establecido de turno mafiana 11:00hs a 12:00hs
y turno tarde 12:00hs a 23:0Chs, en dos turnos de manera-a conservar a temperatura y la
calidad dgi alimento.

Se utilizazdn utensilios no téxicos (piztos, cucharas, potes para postres), Se cumplirén todas
las rormas de higiene y manipulacior de los alimentos desde el momento de la higiene del
lugar, pre elaboradén, distribucion y posterior limpieza del drea utilizada. Asi cumpliendo
estrictamente con las exigencias y criterios del Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricidn
(INAN) dependencia del Ministerio de Salud Pblica y Bienestar Social (MSP Y BS).

La entrega de los alimenios serd diaria y debera llevarse a cabo durante los dias habiles
escoiares (de lunes a viernes), correspondiente a los cinco (5) dias habiles d= ciase
comprerdidas en fa semana.

La elaboracion del almuerzo escolar sera realizada en Ia institucién Educativa, mediante el
acondicionamiento de unacocina escoiar, garantizando (3 calidad del procucto final en cuanto
a higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar.
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Visidn: Instituciar gue brinda educaciéa integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promue
participacién, incEisién e interculturaligad para el desarrofio de fas personas v la sociedad.

Direccidn de Alimentacion Escolsr - Independencia Nacional N2874 ¢/ Hurr-aits, {6to. Piso £dif.Beckelman)
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