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Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relación a la
solicitud de la Municipalidad de Carmen del Paraná¡ sobre el "Proyecto de

Almuerzo Escolar" con,Expediente Xilema N" 323.989 de fecha 26 de seüembre de

2024, se ha realizado el análisis técnico en los términos de las documentaciones

presentadas, el marco rormaiivo vigente del Programa de Alimentación Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por 1o que se renütg, el Dictamen téenico de la
Dirección de Alimentaiión Escolar N" 1,25/2024, a tuaoés deI cual se autoríza el

Proyecto de Almuerzo Escolal en cuatro 
¡O+) 

fgjes átiles.

t =' '
Sin otro motivo,le piesento mis atentos saludos.

Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecwa la política ecJcetiva permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cu tural de la población.

Asuncióry 10 de octubre de 2024.

Nota DGBE N" 473/204

Señor

C arlo s Giménez, Intendente
Municipalidad de Carmen del Paraná

Departamento de Itapuá

General

de Bienestar Estudiantil
de Educación y Ciencias

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, :ransparente, :on gestión par:icipativa, efi:az y eficiente
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Dirección General de Bienestar Estudiantil - iia€lperlce¡.iá l!a-ror¿i:,/ NrÍt^raitá iE:flcio 3?íkeinlan 1e P s,:,)
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Milena Fernóndez,

Misión: Somos la instiü¡cién rectori que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, ecorómico y culturat de la prblación.

MARANDU DAE PPY 65U2024

UAVeru GUARÁ z Robert Gayoso Mendoza, Director General
Dirección General de Bienestar Estudiantil

----t-=
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de Alimentación ltEC

ARANG 10 de octubre de2024

MBA'ÉGUIPA : Responder Erp. Xilema N" 323.989 PROYECTO
DE ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE

CARMEN DEL PARANÁ.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Marandu
DGPAE PFy $3/m24 del Departamento de Gesión de Programas cle Alimentación
Escolar dependierrte de esta Dirección, en el que adjunta Dictamen Técnico N"LX5/2A24,
en la cual se auto:iza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejerciciofiscal2D24
autorizado a la MUNICIPALIDAD DE CARMEN DEL PARANA según expediente de
referencia de fecl-a 2É de setiembre defr24.

Mait€i.

Director
Educac¡Ón ltodh'
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I\{INISTER|O DE EDUCACIU\ V CIENCI¡\S
DIRECCION CN¡,¡EML DE BI'NEST{R BTUóNIJT¡L

IUF$A DE ENTR.ICIA

o..,.np$
?ln

ReviJadoElaborado por: Erma por! Fernández

Visión: lnsti:ucíón rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.
Dirección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional N"874 el Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)

Cc rreo; alimentacion.escdar@mecgov.pv
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Recibido por.:...

E>:peCiente N'

Fecha:..
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Misión: Sornos la institución rectora que formula y ejecuta la política ed¡cativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econórnico y cultural de la población

MARANDU DGPAE PW 43312024

MÁVAPE éU¿.RÁ: Andrea Milena Fernández,Dit<tora
Dirección de Alimentación Escolar

: Melissa Desvars, |efa
.^"tl!

de Gestión de Alimentación Escolar

AIt.ANGE del año 2024.

MBA'ÉGIJIPA de setiembre de 2024.

a fin de remitir en
adjunto para los el PAE N"125/2024, que
autoriza el ejercicio fiscal 2024 dela
Municipalidad de Carmen del Paraná, presentado a través del expediente de
referencia

Maitei
M rüs rERlO I F: [ ljl j¡:,r:l :'t,\l ! a¡F!t,'.t'. 'r!.,\ f vtqt ! i -

L¡j-r¿ceiír i? Í;iLi .,i",l;,i' )i';¡':¡';.
l,';i,:.iA !,i: 'i:\:T j-l¡di.1ó,
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Fscittido por:....

cr'l¡¿'..L

@ por: Melissa Desvars 

+L
Elaborado por: Cassandra Becker

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con g5stión part¡cipativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso

Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@ mec,gov.py
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Misíón: Samcs la instituc¡ón rectora que formula y ejecuta la política ed
social, económiic y cuitural de la población,

)

ucatiüa permitiendo el desa rrollo personal,

DrcTAr\{EN TÉCNTCO DGp AE N " 125/2024

Expediente Xilema N" 323.989
fecha 26 de setiembre de2024.

1.', Antecedentes

El Sr. Germán G. Gneiting Intendente de la Munici de Carmen del Paraná del
Escolar para proyeer a losdepartamento de ltap:ú4 presenta el proyecto de

estudiant¿s de las institucisnes educativas dei distrito a cargo, y solicita autorización
para Ia imp lementación de este.

Se teniendo encuenta
los siguientes,

Elaborado pon Cassandra ,"rn"r @ por: Melissa

part¡c¡pativa, ef icaz y eficiente.

Nacional Ne874 c/ Hurnaitá. (6to

oesvarsf
Visión: lnstitu:ión :ectora lelsistema ¡ducativo nacional, transparente, con

Departamerfo de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndepe
Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec,gov.py

1

en la
3.1

% del4aqriculttlra familiar a implementar¿.8

Frec=o ¡eferencial2.7'
?resupuesto esitimado para eI servicio2.s
Fecha estimada de finalización <ie la provisión2.5

Fecha estimada de inicio d.a la provisión2.4

Iiempo de provisión del sen¡icioz.c
lantidad de estudiantes beneficiados2.2

nuh'icionistan^I.J

H
2.1

1..2

NO CUMPLECUMPLE

ii

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

Datos de la Gobernación/Municipio1..i

NO

Tabla 1. Aspectos a evaluar
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Misión: Somos la inst tuciór rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la población.

i

I
tr
Itr

10.2 lMecaniqmos- de almacenamiento
10.1 fiMecanismo de recepción de los alimentos

No Cumple

_/

servlclo

No CumpleCumple

de cálculo de insurrros

etáreocalóricodel

uente de financiación

Elaborado por: Cassancra Becker Revisado por: Melissa Desva

Visión: lnstitución rectcra del sistema educativo nacicnal, transparente, con gestión part¡cipat¡va, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lnde¡encencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to
Piso Edif.Beckelrnan)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov.Fy
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Misión: Somos la rstituciói: rectora que forrnrla r¡ ejecuta la política educativa permitlendo el desarrollo p:rsonal,
social, económico y cultural ce la población.

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente fo-iados del1 (uno) al33 (treinta y hes); teniendo en cuenta 1o estableiido en la
Ley N'5210/L4 de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", su decreto reglamentario
N" 2366/74 y el Manual de Procedimientcs para los servicios de alimentación escolar, en

establecido
"965 del16

evaluación
detallados en la punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el

dias apartir de la fecha
mismo (ver

tabla2) por úrica una vigencia de 90.(noventa) de emisión,
a fin de realizar los procedimientcs admin_strativos correspondientes

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,
además de no Poseff njerencia er cuestiones relati'¡as al precio referencial la fuente de
financiamientc, los procesos de corbratacióry la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y lcs datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de [a elaboración del crismo; se circunscribe el análisis a las especificaciones
técnicas de c¿:ácter nutricionaf a jin de garau-lüzar el cumplimiento de los criterios de
selección de los beneficiarios y a 1o establecido en }as normativas legales vigentes.

Elaborado por: Cassandra Bec!:er

Visión: lnstitución ':rtora del :iste na educati'..o nacional. trans3arente, con

Revisado por: Melissa O.r"rrr{SJ

gestión participa:iva, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Prq'amas de A¡imentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (5to.
Piso Edif.Becl.:elmtn)

Correo : dpto,gpae@ mec.gDV.py

10.5 lMecanismos de distribución
1"0.4 lMecanismos de pre elaboración y elaboración

10.3 de

Alimentos preparados
en las escuelas

Lunes a

vlernes
4020246049

Modalidad del
servicioDías

Total:
Días

Año

Cantidadde :

Matriculados
Instituciones
Beneficiarias

Tiempo de Provisión

Tabla 2. Resumen de la autorización solicitada en relación con el servicio de almuerzo
escolar

f
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Mbión: Somos la institución rectora que formula y eiecuta la política educativ¡ permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la población.

Se exhorta agotar los medios y las gestiones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alirnentación escolar todos los días del calendario escolaÍ, para dar cumplimiento al
ohjetivo de esta política pública.

En caso de detectar variaciones en el cumplirniento, se remitirá al órgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Cassandra Becker
Profesional N": 1.473

10 de octubre de2024

Gestión de Frogramas de Escolar
de Alimentación Escolar

En cumplimiento de ge remite el presente dictamen

t

t'i.
l'r 

'
i:.

':

técnico a la Dirección
inéresada.

la comunicación a la parte

-)\-\- r -
Fernández, Directora
AlimentaciOn Esiffi

?ln

Raborado por: Cassandra 4..t., ffi Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión partic¡pativa, eficaz y eftiente.

Oepartarnento de Gestión de Prograrnas de Alimentación Escola¡ - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to.
I iso Edif.Beckelrran)

Coreo: dpto.gpae@rnec.gov.py
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ilIUIIICIPALIDAD DE GARüIEH DEL PARAilA
Intendenei¡ Munieipd - pcrioda 202r/2025

Antigua "T¡rpá rt'y' hoy "Capital del Árroa" y lcuBa de la lndopcfid€{lc¡a',,Batalla de Tacuar¡/' - og/ülar:oflgl I

1,
t

Bcferesgs.:clg!,r.¿Iry$rsi

Carmen del Paraná, 26 de septiembre de 2024.-

Señor:
Roberr Gayoso, Ilirector Genersl de Bienest¡r Estudi¡ntit, -
Ministerio dc f,dueción y, Ciencirns.*
Asunción.-

Nos dirigimos a usted, o:t repres*ntación de la
Munhipalidad de Carmeu del Paraná can el odetivo de remitir el Proyecto de

"TROVISIóN DT ATJI{ÜERZO ESCOLAR, BAJO LA MODALII}AD PE
COCINANITO gN LAS ESCüELA$' AÑO 2A24,y las documentaciones referenres a
Ia Lic. NuAicionistai Farl su pqstsrior e$tudio y aprobación. -

Sin obo particular, ncs deqpediaros, esp€Fafldo una pronta
respue$,ta y aprovechamos la oportunidad para saludarlo rriuy atcntam=nte, deserindole
éxitos en sus funciones" -
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ñ1islóc: üaran¡izara todas las persones un¿ Éducacíón de calidad como bien público v derecho humano ¡ lc largo
de la vida.

DIRECfiÓT.¡ GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL

DIRECC¡ÓN DE ATIMENTACIÓN ESCCIIAR

O****'DE.A:-IMENTACIóN ESCOIAR DEL PARAGUAY - PAEP

Formulario N'0L Provecto para €l $€rvic¡o de Almuerzo Escolar

1. lder-':tificación de la Gobernacién c Municipalidad

Dístrito': Carmen del Paraná

Dirección del local de ls Gobernación/Municipalidad: Germán Wilcke e/ Fernando Alviso y 3ocuerón

Tíernpo de provisiún del servicío de almuwo escolar {en días} +:

Año 2024: :tC días

Fecha estirnada Ce inicÍo de la provisiór*

Año 2024: IC/2024

* ian co*-p os o b I I g o to ri a 5.

I

Abs, Porc elaborar los precías referetciales se deben cansideror las normotívgs
lo Direccián l*zcionof de Controtacls:res Públicas.

Llc.

ls¡. f¡' 2Ert

Vrsiin: lnstitu:ión qr,te brinda *6r.¡¿iirn rntegrel dr'c-.¡i,il¡d b¡;¡d¡ en v¡loce: Ét;co5 y Clrnccraf icc:, que p
li: p,rrtiflpación. r¡clusicr p interiulr,t:'airdad pa"t el dps,r:rollo de I¡s 0er;on¿i y l¡ solejarl.

Oirtc:ión r-{e Al¡ni*i:f ;tciOn €t¡C!;r - InJepeniercl¡ Nncional ll"B'/4 Cl ilU::r.ilt¿. {6tr F,:Cr Idif ,gf,:{r]l

por

*'i'-: I

:1..

.:i,1

DE

¿ \1 
. .t ....'

0ü'0 f tZ

u()

?

3

Departamento*: Itapúa

Porcentaje de la agr:icuttura farniliar ¡ imptementart: 10%
rnínirno 10%estáfeceDecreto No

por plator: Gs. 2f€.373J65Precio

Presupuesto esttmadc para

Año:2024; Gs,8.873

seruicb*t ;"f i.l

./ \'

Fecha estimada de finati¿ación de la provisión 2024*:

Año 2024 t Lil2A24

Cantidad de e$ud iante* beneficiadost: 6G4 alurn nos

Cantidad de instifi ciones educativas beneficiadasr: 9 escuelas

2. PrincipaÉes datos del proyecto de almueno escolar

Dirección de coreo electrónico* : romycabrera@gmail.com

N" de celular*:0971 279 L93N.e de Reg¡stro Profesi*nal*:2876

Nombre del/la {gutricionlsta*: !ic. Romina Elízaheth Cabrera Núñez

Dlrección d e correo electrónico*: g¡g3,rni @ hotmai l.co m

No de celulal: 098t,315 606

N" de teléfono de línea baja*:O762 260 215

Nombre del Gobernadorl lntendente*: Germán Gustavo Gneit¡ng Rodríguez

eÉ.t,li,":.¿,.¡.*+ : i- :,:,.i.frr' ,",'¡, I i. r¡,i.i
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Mislónl Geranti¿ar a todas las perso-nas una edr¡cecién de calidad corüo b¡eñ prlblico y derecho hum¡no a lo hrgo de la vida.

ldsntilhaeién de lee in¡tituolono¡ aducatir¡ae € 6er banaficlad¡a

3

Q
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l3 9

binda educacién inregral de calldad beseda en valoreséticor y dsmocrüt¡coi, qü'e promqeve la partrcrpác{óü, lütlugl6n c lnter'{]ultu$l¡d¡d

Dirección de Alimontec¡ón Gscolar'lndeprüe-neiq Nacional t{!8?a c/
Correot alimentación,escolar@ mec€sv;py
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Humaitá. {6to. Piso Edif 'Beckelman}
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Mhftflqlfgttü,lt¡¡ todas las personre una.educacidrl,de calldad somo he¡ $úb.lbo¡'gs$¿tio liúmano a to targode la vida.
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Misión: Garanti¡ar a todas las person¡s un¿ educación de calídad como bieñ público y derecho hurnano a lo largo de la

vida.

3 uerimiento nutricional
ivel lnicial Edad escolar

4.1 Distribución del aporte
calórico por rango etáreo.

5.3 Constitución del menú

5.4 Modalidad del servício del
almuerzo escofar

5. Menti Cíclico

Víernes

Plato Principal

200 gramos

Visión: lnstitución que brinda educacidn integr¿l de c¡lidad basada en vülores éticos y

participación; inctusión e intercultur¿lldad para eldesarrollo de lal personas y la socíedad.

D.irección de Alimentaclón É*olar - lndependencia Nacional NE874 c/ Hurnaitá. (6fo. Piso

Correo: alimentación.escolar@mec.tov.py

3l-2 kcal
+/- 30 kcal

450 kcal

+/- 50 kcal

''*;.;,
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Plato Principal, Ensalada y postre

Elaborados con alimentos frescos

Alímentos preparadas en la$ escu€las

naturales

5.2 Horarío de distribución Turno mañana: 11:00 a 1?:00 hs

Turno ta¡.de: 12;00 a 13:00 hs

5,1 Horario de preparación del
menú

De 07: 00 ts a 10:00 hs
del menú4,

EiananaEnsalada de
frutasNaranja

Eanana
BananaPosFe

Ensdada de
vegetales

Ensalada de
.vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
'vegetalesEnsalada

300 gramos350 gramos300 gramos
100 gr salsa

+ 250 gr
polenta

100 gr salsa +
120 gr fideo

Porclón para Nlvel
EEB (7'y 2'ddo]

240 gramos

Tallarln ccn
salsa de came

Polenta ccn
salsa de

pollo

I

I

I
I

Gurso de
¡rroz con

poroto

70 gr salsa + 80
gr fdeo

70 gr salsa t
170 gr
polenta

200 gramosPorción poro Nivel
Inlctal

Guiso ce
arroz con

carne

Caldo de polio
con verduras

y fideo

Lunes Martes I Miércoles JuevesDías de la semana

SEMANA 1

Proñ
'.* O

\:
t

7Io

o

100 gr salsa +
130 gr anoz

Porción poro Nivel
EEg {t' y 2" ciclo)

i

l
I

I

I

I

I
I

I

100 gr picadilo
+ 160 gr puné300 gramos350 gramos

: .:
300 gramoí-,

240 gramosPorción pora Nlvel
Inlcisl

70 gr salsa +
90 gr anoz

70 gr picadita
+ 110 gr purÉ200 gramos gramol-.200

puré de papas
cafne con
Picadito deGuiso de

fideo con
por0to

Vori vori de
polloPlato Pr¡ncipal con arroz

$alsa de pollo Gu,so de
fideo con

came

LunetDfas de la semana i JuevesMiércolesMartes Viernes
5EMANA 2

0,r0
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MINISTERIO CE .
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YCIENCIAS
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Misión: Gasnti:ar a todas las personas rrnü ejucacién de c¡lidad como bieri púLlico y derecho humano a lo la16o de la

vida.

EnsaiaC6 cie

vegilid ies

Coc¡ s¡ia ¡a

regeia ¿G

Ensalada ce
vegr:4193

Ersalade cie

veg elale::
EnsF.lads de

vea*',i¡ c,sEnsaiada

Postre Ba'ran¡ , \arania
A¡ro: co"r

6an¡na 3anan

-----1
I

I

-..-)

SEÍ.¡ANA 4

oías de la semana

Plato Príncipal I

Lune$

Vcri vorr con
cárne

Estcf aclr c.je

po ro c;,r
papas

Mart.s Miércoles

Ca!a0 de
porclo ccr,

fi'ieo

Gurso de Prcadjto Ce

afroz con carne con

Jueves i V ernes

pollo puré de

2.00 gram¡s 240 gramos

OBSERVACION: El rnenú ciclico es ls dist¡'ibuclán normal i¿ada ie los menús para un periodo de

tiempo
Cualqui la contratante con la

justificación del mismq solicitando efl un. pla¡o de 24 horas ¡ nota.
S,:

llü,tt¿
üc

ú.

Visión: tnstitu;ión que brinda educ¡cidn int:gral de cal:dad ¡asü<ia en v¿ ores áticosY tlernocráticos, que

particÍpación, inclusión e ínterculturalidad para el deserrallo de las personas y e sociedad'

Dliecdón de Alímenf¡ción Escolar' lndependerxia Nacional N!874 c/ Humaíd- {6to. Piso Edif.

Correo: alirnenteción.escolar@ mec.gov4y

c

J¡

de 20 días, cori el objet¡vo de briniiar variab¡lidad'

er mod¡ficac;én al menú cíclieo, deberá contar con la aut*r¡zación de

"il
I

Postre Banana
Ensalaca de

fruta¡

vegetales
de

vegetales
Ensalada de

vegetalesvegetales
Ensabda

vegetales
de

Parclón para Nlvel
EEB (1" y 2" clclol

300 gramos100 gi salsa +
120 gr fideo

350 gramos300 gramas 350 gramos

Porclón para Nlve[
lnldal

200 giamos?0 gr salsa + 8i
gr fideo

200 gramos 240 gramos240 gramos

Plato PrlnclBal
Tallarf n con

salsa de pollo

Salsa ce
carne con

artoz

Guiso de ficeo
con pollo

Caldo de
poroto con

afroz

Polenta con
salsa de

carne:

de la sernanaD Lunes MIércoles ViernesJueves
SEMAN¡A 3

Eanana

Postre
Grema

Banana Naranja
Banana

Banana

Ensalada
Ensa.acla de

vegetale
Ensalada de

vegetales
Ensdada de
vepüale*

Ensalada de
vegetáles

Ensalada de
vegetales

Parclán pcra Nlvei
EEB (7'y 2'cíclo]

350 gramos 300 gramcs
100 gr picadito
+ 1e0 gr puré300 gramos350 gramx

240 gramosPorclórt paru Nivet
lnlclal

200 gramos

I

70 gr picadito
+ 1 10 gr puré

fr0
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t{rt{l$TERlo DE t
EDUCACION
Y CTENCIAS
PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HA TEMSIKUAA
¡"IOTENONDEHA

Misióo: Garanti¡ar a todas la5 person¡s una educación de cal¡düd como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida"

6. Rec€tario del menú ¡íclico
PI.JITOS PRINCIPALES.

que profnuBve la
v¡51ón: lnst¡tución que l¡rinda educación integr:al de calidad basada en valof€tét¡cos v democrát¡cos'

p¿rticipacion. inclusión e intercultufalidad paf a el desarrollo de las personas y la sociedad'

Dirección de Aliñentac¡Ón [scol¿r - lrrdependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá' {6to Pi

Cor¡*o : a ll n1eiltil (: ron. t-r Scol¿ ¡:i* rlle{. BÓ! pY

?,1

4

kndlmietrto:1
pofs¡ón

Energial

33? kcal

FsoporPorc{ón:

&l&!s!eLTosr
sdsa * 80 grfides

nllarín

ftlval Escolar:1@

Ersaka + 120 gr
'fideotallarin

Salsa de carne

Tomate

Cárne vacuna

m¡gfil
Zanahorie

Cebolla

Locote

Aceile

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

Fideo

Fideo tallarfn

Sal yodada

Salga de carne:

Limpiar la c¿rne, cejarlo libre de ligamentos Y

grasa. Cortar en p.lrciones iguales'

- Peler, lavar y cortar finamente los vegetales'

- Sell:r la carne .n aceite con aio' Luego

agregar cebolla, locote y sal yodada"

- Cocinar hasta que 5e ablanden, luego agregar

tofl-:ate y laurel.

- Post¡riormente, agregaf agua caliente hasta

cubsir los íngredientes y cocinar pcr unos

mirutos hasta que quede la salsa roia'

Fideo:

- Hervir el fideo en un recipiente con agua y

ccdinar por 8 minutos hasta que esté al

dente. Escurrir el agua de coccién y <neeclar

el fideo con !a salsa- Servir'

s

c

r.o

52

4t) I
o,5g

40B
0,5 g

209
L3g
109
5ml
0,5I
0,59
028
cln

2og
,49
8g
5ml
0,5 g

0,5 I
o,2c
c/n

7oc

6og

MeÉú 1:

Tallarfn con sdsa
de carne

lngredi*r*es P€so Bruto
Pe¡o
ileto Freparación

Platx PrlnclPales

teñd¡mi€nto:1
Porc¡én

Éner¡fa:

'307 kcal

Peso porpcrclón¡

Nivel inici¡l

7t gr salsa + 170 gr

Polenta

€.dad:¡cohr

1ff! gr salsa + 2fr0
gr pofenta

$alsa de Pollo:

fomate
Pechuga de Polto

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

PolÉntai

Agua potable

Har¡na de tnaíz

Gebólla

Queso ParaguaY

Aceite

108
loe
3 rnl

0,5 g

0,5 e

0,2 c
cln

I
c

70

60

ZOO ml

4og
15'g

10g

9g
8e
3ml
0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

200 rnl

4og
149
1og

I69

52e

Salsa de Pollo:

- Limpiar el pollo Cejarlo libre de 'rueso y piel'

Crtar en Porciores íguales'

- La'ret, pelary co'tar las verduras-

- Sellar el pollo cct el ajo y aceite'

* Una ve¡ seltada agregar el tomate, luego las

dernás verduras" por último, agr€gar el agua

cdiente hasta cubrir los ingredientes'

- Cocinar con la olla tapada hasta que las

ve¡duras estén Istas, agregar la sal'

PoleFta!

- Pelar, lavar y pi*r la cebolla" Sellar

cen sal Yodada'

- Agregar el agur. Cuando hierve,

harina de maíe en forma de nieve de

a fi:r de evitar grumos.ua cemidor

Menr¡ U:

Pdanta con salse

de poll,o
lñgredieñtet Peso Brutü

l{eto Preparaclón

c J
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Mlslón: Garentize¡ a todas las Bersonas ona educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de Ia
v¡da.

Visión: lnstituión que brinéa educaciór integraf de calidad basad¡ en valores éticos y democ.áticos, que
p¿rtic¡pación, irclusion e interculturalidrd para el d:sarrollo de las personas y la sociedad. 

Uc

Oireccio'r de {liment¡ción Escol:¡ - lndependencia Nacion*l Ne874 11 Humait¿. i6to. p so [dif
( :¡rreo : ¿ l, nrtnta ¿ ión.e tciri¿r@ mec. gcv. py

, ;

-:

Por riltimo, agregar guesc Paraguay

desmenuzado y mezcfar bien. F:etirar def
fuego.

2nl
0.5 g

? rnl

O5g

Sal yodada

lavar, pelar y picar los vegetales €n tr.¿ós
pegueños.

Saltear cebolla, tornate, locote, aio y cociner

hasta que los nrismos estén tierno¡,
lnsorporar el poroto, arroz, sal yodada con

?gua hervida y cocinar hasta Gue estén

blandos.

Por último, asregar la cebollita de hoja y el

queso Paraguay desmenu¿ado"

Obseruociág:5,: fa legumbre utilizada e: seca
(excepción lenteja) deberá ser remojada 1
día antes en agua a lemperatura natural o 1
hora ante¡ en egua caliente

l

699
4og

7ac
:-5 g

149
8g
5ml
5s

0,3 g

0,5 I
cln

?09

;cl g

iQg
15g
15g
1og

!ml
5g

ci5 g
(;5 g

;in

Tc,mate

Ano¿

Pcroto

Queso Paraguay

Ceboll¡

Lo{ote

Areite

C&llitade hoja

Sd yodada

Ajo

Ag¡r¿ prtable

ñendimie¡to:É
porcién

Energfu:

317kal

Peso por pgrtiéirl

H.hql lF¡€¡ql¡:

2O0 graeros
:

ñl$rel E¡colerr

3@.graaor,

Preparación

Peso

NeloPe3o3rutolñgrerlientes
Menrf ih
6uiso de arror on
poroto

Flatos PrlnJpaler

Rendimi¿rito:1
porciéa

EnegÉ:

zry kcal

Fesoporgcl6e:

il.lvelinigiell

240gramos

Edad es{dar¡

SSOgrar.os

Pe:huga de poilt:

ZaFalio

To-llate

Fid€o

Zanaho¡ia

Cebolla

Locote

Aceite

Cebollit¡ en hcja

Ajc

Sal,¡odada

Lasrel

Agua,petable

- Limpiar el pollo ; dejarlo libre de piei, hueso y

cortarlo en tro¡cs pequeños.

- Lavar, pelar y cortar los vegetales
- Selfar el pollo en aceite con ajo.

- Una v€¡ sellado agregar cebclla, iomate y
locote, zapallo, sál Vodada, cebollita de hoja y

laurel, cocinar hest¡ güe estén tiernas.

Por último, agragar el fideo y cocinar hasta
gue esté listo. Una vez apagada el fuego
agregar cebollíta de hoja.

Platoe Pdr@ale¡,

slg 55e

0,5 e
0.5 g

0ts

&)g
3lg
2úg
2ag
1og

lDg
Srrl

0,5 g

o,5g
o,2E

3ue

34g
2og
769
Q¡

8g
5ml
5g

P:eparación

g€iro

N€tÓPesc'Brutolocredhntes
Menú 4:
Caldo de pclp co<r

wrduras y Éieo

Fl¡tci Prlndpab

!)

I



ffi
!üNtsTsRlo D€

E.DUCAC¡ÓN
Y CIEi\ICIAS
PARAGUAY

FAeAGUAI

TNKOMBO'E
I{A TEMBIKUAA
MOÍENO¡¡OEHA

.t:j

S,f
&t
i iirl

,tji

,' fr.:

. i,j
'.1

'.;i

.;j

:

'I)

Mlslón: Gar¡nÉ¡ar a todas las persona; una educacién de c*lidd como bien público y derecho bum¡no a lo largo de la
vid¿"

V¡s¡óni lnstituciin cue brinda educ¡cíón integral de calid¡d basa:ca en vefores ét:cos y democrátiios, que
participación, ir:¡lusión e inter(ultur¡l¡dad para el desarrolkr de l+t personas y la sociedad.

L,c
0ireccior ce Alinentación E:cola- lndependencia aiaeíon¡l Ns874 q/ Hury,aitd, (6to. Piso idif.Beckelm¿

Correo: ¿ iime ni¡cirrr. e:cc.la r@ nr*r. gt',r py
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- LimÍÉar la came, dejarla libre de ligamentos y
ccrt*fl¿ en cubos.
- l¿var, pelar y picar los vegetales en cubos
pequeños. Saltear l¿ carne con a(ejte v ajo,
ag¡"Égar cebolla, tomate, locote corr sal yodada y
laurel.
- Cocina¡ hast¡ formar una s¿lsa roja. incorporar
el anq¡, revolver un pc'co y luego agfegar e: agua
y cocinar hasta que ¡e ablande el arroz (15
minuto' aprox¡madamente)

52e

69e
¿5g
:48
8g

5m1

G,5g

{t,5g
C,2g

E/n

60g

7og
45g
1sg

109

5ml
o,5g
0,59
a,2g
cln

Cárne v¡{ilna
ñagra
Ton:ate
Arrc¡
Cebolla
Loccte
Ace¡te
Ajo
5al yodada

leur*l
Agua potaHe

porcióe

€rle6ia;

340 kcri

Peso por pocién:

f{tuétnldal:

200frñrEüs

NhruÉf,sc*hr:

300¿ramas

Prcperaclón
P¿to:
l!€toPesogrulalasr€óenE

¿u
g
o

DE
06

\
oz

Fleprnclún &*oFepoFe¡oBnrto .Meoü 7: lngredleffierf

w {rflPlatc,Prtudpaürt

Cortar en porciones iguales.

- lávac, pelar y picar los vegetales en cubo¡
pequeños.

- Seilar el pollo coñ aceítg dgtega¡ cebolfa,

locot€, ¿jo, ¿anahora, sál yodada I c&inar
hasta que qrreden b andos^ Luego agregar el

tométe. Cocirar hast¿ que €l tomate forme una

salsa roja, agregar agua caliente, laurel.

Ccntinuar la coccion ror aproximadaryrenie 10

mirr.rt*s.

- Agíeg¡r zapallo y cccinar hasta que queden

blandos.

- Me:clar en rm bol ha¡ina de maíz corl el queso

Paraguay e integrar bien, luego agregtr un
poco del caldo de la cocción y amasar para

fonnar fas bolitas {Vorf}" Se debe agregar poca

cantiúd de agua, apenas para que se ligue

iodoy poderformar una masa.

las bolite$ de rnaíz {VorÍ)

y deFrlo libreel v

que salgan a la

9g
€g
5ml
0,5 g

45e
0,5 g

G,2 e
.!n

1)g

56e

32g
4)g
249
lic

1og

1og

5ml
oss
0,5 g

0,5 g

0,2 g

4n

1og

8ot

6og
4oe
259
2og

Pechuga ce pollo

Zapdlo

llarina de maíz

Tsmate

?anahoria

Queso Paragua/

Cebclla

Loco:e

Aceit€

0régano

Ajo

5al yodad¡

Laurel

Agua potabte

Energla:

frtlwlF¡coEr:

350gnmos

Pesa pcpcrión:

r{lsetlnkl+l:

24Ogramos

Rendierlennl
porción

Preparaclón
l{eüo

i

*,'*;fr¿'!it';r¡;., .'il.'[:i' . :. -,,

t¡
LI'J
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MINISTERIO üE
gDUCACIÓN

PJ\RA,6UAI

TIKOMBO'E
HATEMBTKUAA
¡,IOTENONDEHAPARAGUAY

Y CIENCIAS

M¡sión: Garantiiar a todar faf personas una educ¡cidfi de calidad como bien público y derecho humano á lo largo de la

vida.

ell
'.;.,'-

h"
'fEt

''?tr-. ia.,1

.:i.*

,rJ

..... I

;""'
. i: I

3 ;':

Visión: tnstitucidn que brinda educación integral de calidad basada en valorÉs éticos y democráticos. ttfr
participación, inclusión € intercultural¡dad para el desarrollo de lls personasy la sociedad.

Dirección de Alir¡ent¿ción Éscolar - lndependencia N¿cÍonal N4874 c,; Humaitá. {6to. Piso [dif^Seckelmanl

CürJ so: alintentácion.estol¿r(t mec.Eov-py

aQ

C,¡f¡0C0

- tavar, pelar y picar los vegetales en trozos

pequeños.

- 5altear cebolla, tomate, locote, ajo Y cocin¡r

i¿sta que los mismos estén tiernos.

- ncorporar el pofoto, fideo, s¡l yodadá con

¡gua hervida y coc¡nar hasta que estén

rl¿ndos^

- :or último, agregar la cebolliia en hoja y el

queto Pa raguaY desmenuzado-

Observo-ció!: si la legumbre utiliz¿da es seca

{excepcién lenteja} deberá ser remojadá X

dfa antes en agua a tempelatrjra ambiente o
t hora antes en agua taliente.

69e
3os
2oe
15g

14€

8g
5 rni

5g

0,5 g

0,5 A
cln

709
409
2og
159

1> E

log
5 nll
(o

0,5 g

0,5 C

cln

Tomate

Fídeo

Poroto

Queso Paraguay

Cebolla

Locot€

Acerte

Cebollir¿ de hoja

5al yodada

Ajo

Agua potable

Rerdlmlents:1
porción

Energíal

317 kcal

Peso por porsión:

?{ivel lnl$al

200gramos

Ed.d cfcolai

300*ramos

f{etoGulso deffdet¡con
nOrsto

Rendimlento:1
porción

Peao par porclán:

t{lvet inldal

70 gr picadito}llo
gr purÉ

Edqd,e¡colar

1009r
picadita+160 gr

puré

EneGia:

276 kcal

59 gr

16 gr

14 gr

8gr
5gr
3ml

0.5 gr

0,5 gr

0,2 gr

cln

134 gr

50 ml

5gr
0.5 gr

cln

50 sr

60 gr

20 gr

15 gr

lC gr

5gr
3ml

0,5 gr

0,5 gr

0,2 gr

c/n

6O gr

200 gr

50 ml

5gr
O.5 gr

c/n

farne vacuna

maSrd

Tomate

Zanahoria

Cebolla

Locot€

Perejil

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

Puré de pápat;

Papa

leche fluida

Margarina

5al yodada

Agua potable

Lírtpiar la carne, dejarlo libre de liSementos y

grasa. coftar en poriiones iguabs"

- Lrvar, pelar y cortar los vegetalet en cubo

pequeños, Sellar la carne en el aceite cófl el aio,

uia vez sellado, agregár los vegetáles sin el

tomate y la sal vorjada. Cocín¡r hasta que estén

tÉanda s.

- lJego agreg¿r tomate, sal yodada y agua

c¡liente hasta cubrir los ingredientei.

- üejar cocinar hasta que el tomate se haga salsa

ycambie de color trojol por aproxímadamente

20 s 30 minutor a fuego fuerte cuidando gue

ra se quede rin líquido'

- Elr último, agregar el pereiil picado" Agregar

6ua si es necesario.

Psréde&Eat
- Lavar, pelar y coñar las paPas.

un recipienter cubrircon agua Y

que se ablanden.

- Retírar def fuego, escurrir el agua de
y hacerel puré. Agregar leche,

ln$ediente¡
ll¿nú 8:
Phadtodecarng Peso Bruto

D,'

.s
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MTNÉIEFI6DE

EDUCACION
YCTENCTAS
PARA6UAY

FARAGUAl

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
IiIOTENO¡¡DEHI\

Ml¡ló¡:Gara¡tira,ta todgs las per'onas una educacíón de calidad comc bien público y derechohumano a lo larga de la
vida.

étrcos yVisión: lnttitu{ióagr.re brinda educación iF¡tegralde calidad basada en valores democrátrc0s,
participación- :ncl:-:ián e interrultura;idad para e! cesanollo de las persriras y lu sociedad

D¡reccidÉ! & Alimentá€ión fscolar - lndepandencia Necional Negi4 c/ Humartá. (6to. P¡so tdif.Beckelmán)
C0neo: alí'nerrt¿ci$n.ercolar@ nrec.gov"py

C.;00001tr"

5alsa de oollor
- Limpiar ef pollo dejarlo libre de hueso y piel"

Conar en porcíones iguales.
* Pelar, lavar y (ortar finamente los vegetales.

- Sellar el pollo en aceite coil ajo. Luego agregar

cebolla, locote y sal yodada.

- Cociner hasta que se ablanden, luegr agregar

tomate y laurel.

- Poste¡iormente, agregaf agua calieate hasta

cubrir los ingredientes y cocinar tror unos

minutos hasta qüe quede la salsa ro¡a.

Arro¡
- Sahear el aio en aceite. Agregar a:roz y sal

yodada.

* Revolveryagregaragua celiénte.

- Dejar hervir por 15 minutos
aproxirnadamente. .Apaga r el fu ega.

69g
429

159

149

8g
3ml
0,5 s
0,5 s
0,2 g

cln

45q
2ml
0,5 g

e/n

c

c

7Q

50

2og
15 g

ros
3ml

o5c
0,5 g

0,2 g

dn

45g
2ml
0,5 s
c/n

Satsa de pollo

foftEte
PecS¡lga de poltc

Zan¡hona

Cebo:l¿

Loccte

Ace¡te

,{io

Sal ¡edada
Laurel

Agr.e patable

Arrc:
Arroz

AceEle

Sal pcdada

Aguag¡table

Rendimhnto:i
F-orciór

EnerB¡€:

296 l:.cel

Feso porporcláe:

f*hd tsrkH{:709r
s¿l¡a + 9ilÉr de

arof

t{h.el Escd$:C0
gr de salsa +:13+-gr

átT{¡E_:

Prcparación
Peso

t*stsPero Srutolapgdie*ter
Meñú9:
Sal*a üe pqlrrcgr
ar¡or

-.\eFregaraclón
Fero
NebP€roÉrutolreie¿tsme¡

.:-
Ment¡.l* .: l

Tallarfit cor gl¡a.:
deoclb

ffiPhts

limpiar la carne vacuna, dejarlo libre de

ligamentos y cortarlo en cubos"

Lavar, peiar y picar los veg,etales en cubos

pequeños.

S¿ltear la carne con el aceite y ajo. agregar

cebolla, tomate, locote con sal ¡odada y

Iaurel.

Cocinár hasta formar una safsa rota.

fneorponr el fideo, revolver un poc.r y luego

agregar el agua.

Cocinar hasta que se ablande el ficeo (10 a

15 mlnutos aproximada mente)

45e

149

8g

5ml

0,59

0,59

Q,2g

cln

69g

5oe

459

159

Loc

5ml

o5e
0,5C

o,28

.1n

7og
6oe

Tom¡t€

Car¡:* vacun¡

ma8f"

Fideo

Cebcl!¡

Loccte

Aceite

Ajo

Salydada
Laurei

Agua potable

Rerrérnierrto:1
plrción

Eneryfil

315ltcil

Pe¡o pgrfqld,*r+

{t¡hp!,|€€al¡ .

20Ogramos

t*b¡¡| tssdsg

30GerilEgs

Prepanclón
Psüü

f{stoFe*oBn¡tolr*redlenter
M"|rút& .

6ulsodeñdeo c¡rt
ü¡me
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HINIST€R|oDE - | PARAGUÉJ

f .I EDUCACIÓN I TEKOMBO'E
Ud YCIENCIAS I HATEUBIKUAA

PARAGUAY I F4OT€*OXOCH¡

Mlsión: Garantiz¡r e todá! las pefson*s un¡ qducacióa de calidad como bien púb:ico y derecho humano a lo largo de ;a

vida^

Salsa de eme:
- Límglar el pollo, dejarlo libre de hueso y piel,

CortEr rn porciones iguates.

- Pelar, iavar y cort¿r finament€ los vegetales.

- Sells la carne en aceite con a!o" Luego

agregar cebolla, Iocote y sal yodada"

- C*ri¡ar hasta que se ablanden, Iuego agiegar

tomEte Y laurel.

- P+steriormente, agregar agua caliente hasta

culrir los ingredientes y eocinar lor unos

mñi;tos hasta gue quede la salsa roja.

Fidea,
* feryir el fideo en un recipiente con agua y

cccinar por I m¡nutos hasta que esté al

de'ñte. Ésc{Jrir e[ agua de cocción y mezclar

el fideo con la sal¡a" Ssrvir.

479

599
?0s
148
8g
5ml
0.5 g

G.5 g

0,2 s
*llt

{og
o.5g

clo

6!s

6os
2og
L5z
1üg

5ml
0.5 g

0,5 E

0,29
clt.'

{oe
0,5€
rlrt

Saba de psFa

Pechuga de 
=olia

:c.nate
hn¿horia
Cebolla
r-o{ote

-qc{i:e

iai yodaca

iaurel
AEua potib*

F¡des

Fideo tallaria
Sal yodada

-Agua pobbE=

Rendirúents1
porción

Énergla:

292 tcal

Pero porporcíé*

f{lvel lnklak TGgr

salsa + 80 gr fiéeo

tallrrín

Ulvél f€aol?r:,xC{
grsalsa * 1209t

ñd€o tallarin

tvtentt'fC,
Gulrodefide+rpn -

in¡reüiérrtcl lq"
¡tletoFésirülo

Rendlmfcnt*l

Pcoporpord&tl

Nt¡él lüisiLi

?0 gr salsa + 90 gt
brro¿

Ídad.escolar

l0Ogr salsa + t3S

porción

€nergia:

304 kc¿l

16g
1¿g

8g
3ml
1,5 g

c,s s
0,29

dn

45s
2ml
0,5I
cfn

69s
509

zoe
159

tog
3nl
G,5 g

G"5 g

0,79

cln

459
2ml
o,: c
c/n

7oe
6oc

Tomate

Carpe '€acrna

rna6ra

Z¿n.thoria

iebolla
'rOCOte

4ceíte

A!o

S¿l yodada

Laurel

Agua potabb

Arrp¡:
Arrg¿

¡úeit
Sal yodada

Agua potaGe

- Lisng¡ar la earne vacun¡, dejarlc libre de

ligaraentos y cortarlo en cubos.

- Feler, la'rar, y cortar finamente los vegetales'

- Sell¿r la carne en aceite con ajo. Luego

¡gr*ar cebclla, locote Y sal Yodad*.

- Cocirur hast¿ que se ablanden, luego agregar

tcrr,ate y laulel.

- Posteriormfnte, agregar agu¿ caliente hasta

cr.:b+ir los ingredientes y cocinar unos minutos

hasta que quede la salsa roja.

Aro¡:
- Salteár el ljo en aceite' Agregar arro¿ y sal

Y.odada.

- ietolveryagreSár agua.callente'

- Xejar hervir Por unos

aproximadamente. Apagar el
15

Visión; lnstkuciér qtn tr¡ñda edr:c=cio¡ integral de caldad ba¡¿da en valore: é:icos y

particrpación, ir:lusion a intercultu:aliJad para el clera::ollo de las personas y la socre iad

Direcció*r ie Alimentació¡ E:¡olar - lndependenria Nacional N.q874.cf .{ur,laitá. (6to. Piso fdif.Beckelnral}

Correo: a'lm€nt¡i¡ón.escolar@nrec.go'''' ry
PAE ¡

C¡0CC 1?
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HriltsTÉB_so üE

EDUCACIÓN
Y CTE}€CIAS
PARAG1TAY

PARAGUAI

T'IKOMBO'É
HATTMBIKUAA
MGTENONÓÉHA

Misión: 6rr¡lt¡¿a' e todes las'personas una bducación de calidad como bien público y derecho humano a lo lar6o de la

vi¡lón: lnstiiuciéc que brinda edLicacién integ-arde caridad b¡s¿da en l¡lores
psrt¡c¡pación, ircl.=lsion e;nterculturalidad para e ries¡rrOllo de ias perscnas y

r:c

l¿ socreriarf.

y democráticcls, que pronl

E.R.O

cioc0{}i

oirecciór & Al¡meñtac¡ón fscolar' ¡ndipe|'dencia Nacioral Neg74 c/ Humaítá. (6to, píso Ed¡l-Beckelmanl
Corr*o: ¡licn+ ntación.escelar@ mec,gov. py

-¡

¿jo con el aceite.
- Cocinar hasta que los misrnos er:én ti€rnor"
- tncorporar el porgto y agua heruida, una yez

blendo agregar el zapallo,
- Luego agregar el arroz y rocínar

:proximadamente g minutos.
- Retir¡r del fuego y agregar el queso

desmenuzado junlo con la sal yodada,
Observaciónl si utili¡a la legumbre seca
deberá ser rernojada 1 dia antes en agua a
terüperatura natur:¡l o una hsa antes en
agua caliente

vlocotezanahoria,lomate,cebolla,Saltear
tfozos pequeños.envegetalespelar los32e

3og
24g
169
159
159
9g
8g
5ml
0,5I
45e
c/n

Porotcsaco

Tomate

Zanaharia

Arroz

Queso a. araguay

Cebolle

Locot€

Aceite

Ajo

Sai yodada

3üe
25s
20e
L5g

x5e
1os
loe
5 r¡l
0,5 g

0,5 g

clnPeco porpordón¡

f{fyel lnlcEl¡
:

:ZtUSr

rs¡r*l Erqp,h*

35O.gr

s

Agua pctabla

Energla:

266 k¡l

Rendftnlea,@:t
pc-rcátn

- Lava¡, pelar y pic¿r los vegetales en cubos
pequeños.

- Saltear el pollo con el aceite y ajo. agreger
cebolla, tomater focote y la sal yocada.
- Cocinar hasta forrnar una sal¡a rrja. lncorporar
el fideo, revolver un poco y luego ryregar el agua.
- Cocinar hast€ gue se abl¿nde el fideo {10 a 15
m¡nüto! aprox¡m¡damente)

porciones iguales.enCortar
Y piel.huesolibre dedejarloümpiar polloel

696
45e
149

8g
5 rnl

o5e
o-5 e
0.2I
cln

42e

7ag
45g
15g

log
5ml
0,5 É

0,5 g

o,2s
c/n

c
Tomate

Fidec

Cebclla

Locoae

Ace¡te

Ajo

Sal ycdada

Laurel

Agua f,ot¡ble

de polloPechuga

l ponjón

EnergÉ;

3O€ ltcal

Peso porpordéa:

f{luef ldeht:

2@ggmos

tda{eccelan

300grarrol
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MINISTERII} {iE

EDUCACTÓ¡g
Y CIE}fCIAS
FARASUAY

PARAGUAI

TNKOMBG'E
HA TEMBIKUA4.
}IOT€NONDEHA

i: i'

ttllsién:Gara.ltirar á todas las personas una educcción de calidad collq b¡eñ público y derecho humano a le largo de la
vida.

Visión: lns:itución 1ue l¡rin'J¿ edlcacion iñtegra! de caild¿d besada en ./alarer étrcos y democr¿iticos, que
p¿rticipacíin, inclusión e irterculturalidad para el desirrollo d* las peiscnas y la sgciedad.

Direccíén de Alirnerr"eción €scolar,lndependellia Naiional NrgT4 d Humaitá. {6to. piso Edif.Beckeln:¡n)
Correo: nl imenfé{icn.ercolarG me¿,glv. py
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- Limpiar la ctrne, dejarla libre & ligamentos y
grasa. cortef en porciones
- L¡vát. pelar y cortar los vegetales en trozos
pegueños^ Sellar la c¿rne en ace¡te con ajo y sal
yodad, una vez seliadas agregar las vegetal€s sin
el iornate.
- coc¡nar hasta que estén blandos, por último.
agregar tomate y laurel, postefiorm€nte agua
caf¡ente hasta cub¡ir los ingredientes.
dejar cocinar hasta que 5e haga salsa y cambie de
color {rojo}, Aproximadamente 20a 30 minutos a
ñJ€go fuerte cuidando que no se quede sin
liquido^ Agr€gar agua si es necesario.

Fotental
-pelar, la\¡ar y picar fa cebolla. Sellar en aceite con
xl yodada.

Agr€gar agua. Cuando hierve, incorpo:ar harina
de maí¿ en forma de llwia con ur cernidor a fin
de evitar grumos.
-por últimq agreger qoeso paraguay
de¡menuzado y mezclar bien. Retir¡r del füeao.

$al¡a de carite:

69g
9g
8g
3mt
0.5 e

o^5 e

o-2 g

cln

200 m*

4og
14g
109
2ml
0.5 g

52e

TGgr
1oc
log
3nl
o5g
cr,3 g

o.¿g
cía

20Gml
4f:g
i5g
lGg
¿ tfit
o"s g

5üg'3¡ne' vacüoa
ínagra

lom¡te
..lebolla

Locot€
Áceite
A,o
S,al yodada

Laurel

Agua potable

Polental
Agua potable
Hari¡a de maí¿

Cebolla

Quero Paraguay
Aceite

Sal yodada

Rendlmlento:1
Borcion

Peso porparclóo:

tTiV¡l,tntsbE

74Ogg

ule:rsry
350gr'

FnergÉa:

356 kel

- Limpiar la carne, dejarlo libre de lígamentos y
grasa. Cortar en porcíones iguales,

- I"avar, pelar y picar los vegetales en cubos
pequeFos.

- Sell¿r l¡ carne con aceite, ag.regar cebolla,
locote, ajo, zanahoria, sal yodada y cocinar
hasta que estén blandos, luego agr€gar

tomate.
- Cocinar hasta que el tom¡te forme i¡na sal:a

roja, agregar agua caliente, l¿urel continuar la

coccién por 10 minutos aprox.
- Agregar zapallo y cocinar hrsta que se

ablande. Mezclar en un bol, ta harina de maíz

con el queso Paraguay e ¡ntegrar bien, fuego

a8r€gár el caldo de la cocción y amasar para

fqrmar las bolitas {vori),5e debe agregar poca

cantidad de agua, ep€na3 p¡ra que se figue

fqdo y poder fonüür una masa uniforme.

lasalgan

al caldo.bolitas de mrfe (vori)

329
4og
24g
16s

9g
8g
log

5ml
O5e
0,5 g

ose
a,2g
cln

7ag8le

E

F

É

e

4

60

40
1a

20

t0
t0
10

5ml
o,s E

0,5 g

0,5 g

O?*
cin

Carne tacuná

magra

ZEpatlo

Harina de maíz

Tom¡te

Zanahoria

Cebolla

lccote

Qrreso Paraguay

AÉ€ite

0régano

Ai.¡

Sel yodada

Laurel

AEUá pctable

Rendlnleri.o*

1 porcién

Feso por po,rcién:

Ntuellnl€:

?4Ograner

füvcl:Esru_h.F

I
350gnrn-r+

Erergía

398 kcd

Preparadón
PeroPe¡aBfft:rlngrcdlenterde

tÉ:
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MINIST€RIO PE

EDUCACIÓN
YCIANCIAS
PAR.A6UAY

PAFAGUAI

TEKOT{BO'E
HATSUBIKUAA
PIOTENONDEH¡,

Ittl¡ün¡ Garantirar e todas las personas una educaciÓn de calidad como bien prlblico yderecho hurnano a lo largo de la

vi¡ión: {nrtitución que br¡nda educación irrtegral de calídad basada en va¡ores étic.f,s y democr;ticos, quepan¡cipacidn, incrusiór e intercurturalidad para er desarrollo de las personas v ¡a scc¡e¿a¡.

Direccidn de Arimentación Escorar - tndependencía Nacronar Neg¡4 ciHumEitá. i6to. pistr [dif
Cerresr: aliment¡cion,escolar@) nrgc, gor/.py

'. l¡.-i jl ii

;r l:!.,

L¡rnfr¡ar el pollo dejarfo libre
Cort¿r en por:iones iguales.

- [ávar" pelar, ccrtar las verduras.
- Sellar el pollo con el ajo, una vez sellada

agreg¿r el tomate, luego las demás verduras
y agretar el agua caliente hasta cubrir los
ingredientes"

- Agregar las papas y cocinar hasta que estén
bbndas.

Par último, agregar la cebollita de hoia
picada y sal yodada"

de hueso y piel.

59g

15g

189

8g

5ml

5g

0,59

0,58

cln

134 g

52g

6og

2oe

2oc

xoc

5ml

5g

Qse

0,5 g:

c/n

200 g

6oe

Papa

Pechuga de pollo

Iomate

Zanahoria

Cebolla

Locote

Aceite

Cebollita de hoja

Ajo

Sal yodada

Agua potable

R€ñd¡miento:l
porcién

€nerg{a:

257:kcal

Feso por pcrclón:

ft{lv-el lnkial:

200gramos

NtueJ fscqlá*

300gramo$

PreparaciéniletoPeso Bn¡tolngredlentes
con
Estofado de pollo
Meñl

vegetales en tro:os pequeños.
- Saltear cebolla. :emate. zanahoria, Iocote y

ajo en el aceite"

' Cocinar hasta que los misrnos é5tén tiemos.
- lncorpor¡r el pofuo y agua hervida, un¡ ve¿

bfando agregar ef rapallo.
* luega agrsgar el fideo y cocinar

aproximadamente 8 minutos.
- Éetir¡r del fuegl y agregar el queso
. desrr,*nuzado junto cod la sal yodada.

O$err¡¿ciéq: si utili¡a la legumbre
ser remcjada
natural <l una enarteshora

entesI día

- Lavg, pelar los329
3og
249
16g
15g
15g

9g
8g
5ml
0,5 g

ose
cln

log
1og

5ml
0,5 g

0.5 g

a/i\

&

s
g

c
c
s

60

30

25

20

15

15

Poroto $eco

Tomate

Zanahoria

Fideo nido

Queso Paraguay

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Agua potable

Rendimlentotl
porción

Energk:

ZVlkc¡¡l

Frroporportlón:

fllwllnklal:

2.&gr

Nlwl !¡coler¡

Pseparación

Peso

lletoPeso Brutolngr€díente6

Menú 18;
Caldo de poroto

Platos Principales

UJT; itJ
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f*1 EDUCACIÓN
US Y CIENCIAS

PAFAEUA?

pARAGUAI

TEKOI{BCInt
HA TEMBIKUAA
MOTÉT¡ONDEI,TA

Mislón: 6afásti2a: a tedas las personas una educaciéo de calid+d como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

e50 Sr

fl
$i
'.4 ,t*.{
|!!¡J

,:ili

tl

B.i
'{.t

i i'ii
. i';l:ii

,,1

tr

Eii
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:.i .

t
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Visión: lnstituc ón g:je brirda e¿1uc¿ción intrgrel de calidad basada en valores éticos y dernocráticos, gue
part¡cipación, i¡<:us:ón e i¡:terculturalldad para el desa-rollo de las personas y la sociedad.

Oire¡ción de Alimañtecfón Escolar - ledependencia N¡cional Ne874 c/ flunraitá. {6to. piso Edif
Corr¿*.¡: alimentaeíón"escolar@mec.gov.py

./.'

la
ERIO

*

P*l

c lflcc

Umpiar el pollo dejarlo libre de hueso y
piel. Conar en porciones iguales.
Lavar, pelar y picar los veg€tales en

cubos peguefios.
-Saltear el pollo con aceite y ¡jo,
agregar cebolla, tomate, bcoF con sal
yodada y laurel.
Cocinar hasta formar urra sals¿ roja.
incorporar el arro¿
revolver un poco y luego agregar el
agua y cocinar hasta que ;e ablande el
ano¿ {15 minutos aproxírr:adamente}

699

489
45g
149
8g

5ml
ú,5g
C,58

G'2s
e/n

7ae

6oe
45c
tsg
1og

5ml
o,5t
0,5e
AJE
c/*

Tomate
Fechuga de pollo
¿rroz
Cebolla
L0cotr
É.ceite

¡jo
Ealyoda{a
taure¡

lgua potable

RenGmi€áto:i
parqiÉa

Eaer¡b:

¡eek€l

Pcto pgr gxtióa:

t{htÉtukrall

2ü!¡ramos

Xn€r-Esü

300{aE os

Preparación

Peso
lletoPeso Brutolngredientes

Menú t9:
6ulso de ar¡er con

Platos FrincFpals

-Limprar la carne. dejarla libre de :¡gamentos y
grasa" Molinar
y re5eryar.

' Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
pequeños. Sellar la carne en el aceite con el ajo,
una ye¿ sellado agregar los vegetales sin el
lomate y la salyodada
- cocinar hasta que estén blandos
.luego agregar tomate, sal yodada, burEl y agua
caliente hasta cubrir los ingredíentes
-dejar cocinar harta que el tomate se haga salsa y
cambie de color (rojo) por aproximadamente 20
a 30 minutos a fuego fuerte cuidanco que oo se
quede sin fíguído.
Por últims, agregar perejil picado, agtgar agua si

agua

las

mezclir uniformemente.
hacer el puré. Agreg¡r

GE

hartá

.es necesario.
Pure de papas:

53g
lig
t4g
8g
sg
3ml
0"5 g
o"s g
0.2 g
c/n

134 g

5Oml
5g

0.5 e
c/.t

52g

6og
2úe
159
1og
5g

3 rnl
oJe
0.5 e
CI.2e

cln

6le

26e
50rrnl
5Er

o"s g
cla

C¿rne vacun¿
rru¡gra

Tomate
Z¡nahoria
Ceboll¿

Lccote
Perejil
Aeeite
Alo
Sal yodada

L¡urel'
Sua potable

P+ré:
F¿pa

Lecbe flr¡ida
ñÁrrgarina
Sdyoda&
Agua ptable

Rendiarisnto:1

Porción

Eaergb:

27íkca|

Pesopapcclón:

S¡Slcl€!r

Ntué inieial

70 €r plcad¡tc+ 1t0
grryré

ñlvriE¡cén

1@grpiiadao+
150sr puré.

Preparaclén

Pe¡o
f{etoPsso Brutolngred¡€ntes

Msrú2É:
Ficadhcde carne
coñ pur€ de p¡pas
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l.llNISTER|O Dg

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARA6U,¡\Y

FAEACUAI

TEKOñ{NO'E
HATEMBIKUAA
ilO:ENONDEHA

Mlsió* €aranti¿ar a todal lasper:ana una educáción de ca:idad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida"

$tsAllDAs.

Visión: ln$titucaón que brinda educación ¡ntegral de calicac ba¡-¿da en valoiet el¡co$ y dernocráticos, que
p¿rtic¡p¿ciÓn, inclusión e interctdturalidad para el desarr:llo de las personal y la sociedad.

Dire(c¡én de AFmentac¡6n Esrolar - lndependencia llacionaf Ns874 c,1 Humaitá. {6to. piso Edif.
Cr¡rreo: ¿liment¡* dn,escolar@ nEc,gov- py

s;0oooi?

:.. .i.
r 

1j:
:

- Lavary rallar la zanahoria,

- Lavar y cortar los demás vegetales en
trozos pequeños.

- Colocar los vegetales en un rEcipiente y

mezclar eon salyodada y el aceite.

- Servir.

observación; el repollo una ve¿ pic¡do, se
recornienda sumergiren agua helada du¡ante 90
mioutor a fin de mejorar la aceptabilidad del
mbrno,

74e

19g

9g

3ml

0.5 e

3oe

2og

1oe

3mf

0.5 g

Repolb

Tomafe

Zanahoria

Aceite

Sal yodada

Preparacién

Feso
l*etoPeso B:stolng:e¡f¡s61es

Menú L:

Repollo, tomate,

Ensdadas

Lavar y rallar la ¿anahoria.

Lavar y cortar los demás vegetales.

Calocar los vegetales en un recipiente y
merclar con saf yodada y are¡te^ Servir.

29e

159

8e

3ml

0,5 e

30g

2og

1os

3ml

0,5 c

Tomate

Pepino

Zanahcria

Aceite

Sal yodada

1 porciórt

fnergfa:

38 kc¿l

Peso porporclónl

Frepareclón
Peco
,lctoPero 8tifohg¡edknteg

- Lavary rallarla zanahoria"

- Lavarycortar los demás vegetahs.
* Colocar loi vegetales en un recip¡ente

rnezclar gon sal yodada y

- Servir.

28e

19g

8g

3ml

0,58

3og

2og

1og

3ml

0,5 s

Lechuga

Tomate

Zanahoia

Aceite

Sal yodada

1 pa¡c¡ón'

Fn€rgla¡

39 kcal

Fesopor porciórr

60

Preparaclón

p€3fi

l{ÉtoPers Bn¡tglngrcdleotes
MenrlS:
téchr4prtomdq
¡a¡atpda

Eo:al¡das



.rt

&t
'.ii.. ¡J
j-j.i¡-ii
'1t:]

':¡ iri

É,

MfNtSTERtO DE - |

f,*b EDUCACTON 
Irid# Y CIENCIAS IpARAGUAv 
I

PARAcUAI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
T'IOTENORDñT{A

Xl:"' 
Garafi¡zara todas las penonas una educación de calidad corRo bien público y derecho humano a to largo de ta

v¡sión: lnstitucion que brinda educ¿cion rntegral de cafida<i b¡sada en valores iticos y democráticos, que
participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y l; sociedad, rt'

DE

Di¡ectión de Alimentación Escolar - lndependencia trl¿cional Nc874 c/ Humaitá. {6to, p¡so Edif.Beckelman)
Correo: alimentacién.escolar@mec. gov.Fiy

d¡

0i000018

[avary rallar la ¿an¿horia_

Lalar y conar los demás vegetales.
Colocar los vegetales en un recipienle y
mezclar con sal yodada !. aceite" Serv¡r,

)a o

159

8g

3ml

Q5e

3og

2og

1og

3ml

0,5 g

Tomate

Pepino

Zanahori¿

Aceite

Sal yodada

Rend¡m¡entol

l porción

Gnergh:

38 kcal

Feso porporcÉn:

Preparación

Pero
fi¡etoPeso grutolngredientes

Menú 4:
Tomate, p€p¡no,
ranahoria,

En¡aladas

L¡var y qortar los demás vegetales.

colocar los vegetales en r:n rceipiente y
me¿clar con sal yodada y aceite.
Servir.

y rallar la zanahoria,lavar289

199

8g

3ml

0,s e

3og

2oe

log

3ml

0,5 e

Lechuga

Tomate

Zanahoria

Aceite

5al yodada

1po*lón

Energfa:

39 kcal

Pel{r For porciónl

60

Prepanrcióntúeto
P€ro

PesoBrütoIn¡redlentcslrchuga,tomate,
iamhorla

:-fl?Y---

Manú5:

Preparación

Pe¡o
NetoP€so grutolngredlentes

Men¡l 7:
Tomate, peprno,

renahoria

- táviry rallar la zanahoría-
- L¿vary cortar los demás vagetales.
- Colocar los vegetales en un redpiente y

mezclarcon sal yodada y aceite.
* Servir.

28e

19g

8g

3ml

0,5 g

3og

2os.

tog

3ml

0,5I

TOmate

Zanahoria

Aceite

Sal yodada

l porclón

Energla:

39 lscal

Peeo,porporiú*:

PrepaníciÓnPeso 8rutoLechuga, tonrrte,

f,rssl¡des

,';ii:,E;*'$#rffiW;ffiH{*'tHÍi Éfí;'..rj'{'':,,i. : . ,,.'d.:it..:. i,,,t;ji.,..



MINIST€E}O Dg

FDUCACIÓN
Y C1ENCIAS
PAFA€UAY

PARAGUAI

w TEI(OMSO'E
HA TEMSTKUAA
MO?SNOHDEI{A

MbiórE €arffiti¿ar a tod¿s les personas un¡ educacién de calidad rcmo bien priblico y derecro humano ¡ fc largo de la
vida.

Visiónl l:l:titsion f;¡re brinca educación íntegral de calidad basada en valores bticos y democráticos, gue
particrpecián. inclusjdn e intereulturálidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Direccün de Af imenr¡ción Escolar - lndependencia Nacional Nrg74 c/ Humaitá. {6to. píso

Correo: alirnentacion.ercolarP rnec,gov. py

iPr^

dc At

t"

s i000013

Lavar y rallar fa zanahoria.

Lavar y certar los demás vegetales.

Colocar lcs vegetales en urr recipiente y

mezclar con salyodada y ac€ite. Servir

299

159

8g

3ml

0,5 e

3og

2og

1og

3ml

0,5 g

Tcrnáte

Pepino

Zanahoria

Acrite

Sal yodada

Rerdlr¡deota:

1 porción

EnergJa:

38 ksel

Fesa ¡or¡orci&rl

55s

- Lavaryra[ár la zanahoría
- Lavar y co:'tar los demás yegetales.

* Colocar lo$ vegetales en rn recipientey

r¡ezclar cen s¡l yodada y aceite. Sérvír-

299

159

8g

3ml

0,5I

I tot

2os

log

3ml

0,5 s

fofirate

Peryino

¿ánáioria

Ac*ite

Sal yodada

Preparación

Peso

NetoFe*o 8n¡toln¡redientes
Men¡É$:
Ton*g, p€*lno.
r¡n¡t¡.oria

Emah&s

Lavar y rallar la ¿anahoria.

Levar y cortar los demás veget¡les

tro¡os peqEreños"

Colocar los vegetales en un

248

19c

30g

20g

Repoilo

Toñaáe

Rerdtonleao:

1 porc ón

Preo¡nrclónl{süo
P;so

Fé¡a 8n¡toár¡r¿d¡er¡ter
M€rrú lü: . l

n€pollb"tomete,
r¡r¡t¡arb .

Lechuga

Torn*te

Zaeahoria

Aceite

Sal yodada

3og

2oe

1oe

3ml

0,5 g

289

19e

8e

3 rnl

a,5g

Lavar y ralhr la zanahoria.

Lavar y cortar los demás regetales.

Colorar losvegetales en un recipiente y

rnezcl¡r con sal yodada y aceite.

5eMr.

Éñ¡alalhs

tForGál

EEÉrsh:

S kel

ko4r¡lc*tén:

Preparaclón

Pess
f{etoP€so Bruto¡ñgredleñtes

Memf F:
Lechug*, ter¡ate,
r¿naho+ia

Ensalledas

.::
jl:
',1

I



f* r.flNtsTgRto DE.

EnucAclóN
YCIENCIA5
PARAGUAY

FARA,GUAI

?ET(OMBüT
H4 TEMBIKUAA
¡'{OTENCNDEHA

Misión: Garanti¿ar a toda: lar prsona¡ una educación de calidad como fien priblico y derecho humanc a lo largo de la
vid¿.

me¿clar con sal yodada y el aceite.
5ervir-

úl:rerv¿ción: el repollo una ve: picado, se
recc,mienda sumergir en agua helad¿ durante 90
nr;nijtos a fín de mejorar la ¿ceptebilid¿d del
mismo.

9g

3mt

o-5 s

1oe

3r1l

0.5 g

Zanansia

Aceite

Sal yodada

EnergÉa:

40 kcal

Peso por porcién:

55 gr

- Lavar y rallar la ¡anahor¡a.

- tavar y coñar los demás vegetales en
trozos pequeños.

- Colocar los vegetales en un recipiente y
ñerclar con sal yodada y cl aceite.

- Servir.
gbservación; el repoflo une ve¿ picado, se
ee€mienéa sumergir en ¡gua helada durante g0
.'ninrlos a fin de roejorar la aeeptabilidad del
:nisrno,

2rl g

199

9g

3ml

o.s s

3Ge

ztg

XC¿

3ml

0,5 g

Iomáte '

?an¡loria

Acelte

sal yolda

Engr¡fg:

40 kcd

Peso por porcfón:

l porcién

55

Preparaclón

Pe¡o
f{€toPeSs SrutoherEdieütasRcpollo, totnrte,

11:

Lavar y rallar la zanahoria"

Lavar y cortar los demás vegetales.

Colocar los vegetales en un recipiente y

me¿cl¡r con sal yodada y

28,9

19e

3og

2oc

Lechuga

TomatÉl porciria

Ileblectru¡a,tomte,

- Lavar y cortar los demás vegetales.

Col@r los vegeteles en un recipiente y meeclar
on sal yodada y aceite. Servir.

- lavar y rallar las

159

&g

3ml

0,5 6

3oe

2og

xo*

3ná

o'5 g

Tomate

F€p¡rc

Zanahsri¡

Aff¡te

Sel yodada

l porción

Energla:

38 kcal

Pero por porddnl

Preparación

Peso

t{etoPe3ogrutolngseé¡entet

Men¡l ü!:
Tomate, pepkro,

En¡aladas

Visión: lnstitución que brinda eduiación integral de celid¡d basada en valcres eticos y democrdticos,
participación. in¡lusión * intercult.¡ra lidad para el deserrollo de fas perso,ras y la sociedad.

r>
Dlrecclón de Allr¡entación irslar - lndependeacia Nacional Ncg74 rl HumaitÉ. (6to" píso Edif .Beckelnnn)

Cor¡eo: ¡limentacíén.escolar@ mec.gcv.py

que proÍl ERt0

s
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";Hffi *Tff;#;I;:l -r,;.* 
i--, r*- |TT*ry *:':"

{").;(¡'iüU k
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MINISTTRIO DE

EDUcaclóN
YCIENCIAS
PARAGUAY

pARAGUAI

TEKOMBO'E
HE TNUBIKUAA
'"IOTENOIÍDEHA

il::"t 
Gaftntl¿ar a todar füs personas r¡na educación de calidad como bien público y derecho humano ¡ lo largo de la

wsiófi: lnstitución que brinda educacíén integral de calidad basada e n valores éticos y democráticos, queparticipación, incrusión e intercurturaridad para er desanoilo de ras personas y ra sociedad.

Dlre<cién de Arimentacién Escorar - rndependencia ilacionar Neg74 c/ Humaítá. {6to. piso
Correol alimentación.escolar@rnec,gov.p¡

* tly

{

Servir.8g

3ml

0,5 g

1og

3ml

0,5 e

Zanahoria

Aceite

Sal yodada

60

Ene4fa:

39 kcal

Pe¡o por porcidn:

- Lavary cortar losdernás vegetales.
Colear los vetetales en un recipiente y melclar
con sal yodada y aceite. Servir.

la zanahoria- lavary rallar

2og

1og

3 r¡l

Q5e

2se

159

8g

3mf

0,5 g

cTomate

Pepino

Zanahorii

Aceite

Sa-lyodada

l Forc¡ón

[rr*rghi

¡¿ kcal

Femporpordón;

PreparaciónP€roBruto ileto
Pe¡o

.trsledientts
Men¡i 14:
Tornate, peplno,
ramhor¡¡

Lavar y rallar la zanahoria-
Lav¡r y cortar los demás vegetales"
Colocar los vegetales en u;r recípiente y
me¡clar con sal yodada y ¿ceite.
Servír.

28g

199

8g

3ml

0,5I

3os

2og

log

3ml

0,5 g

Lechuga

Tom¿te

Zanahoria

Aceite

Sal yodada

Rendiñhrüo:

l porclón

Ene¡g---------------f *:

39 kc€l

kso porporclón:

Preparación

Peso

NetoPe3o Bñrtolngredientes

Menú 15:
léchqga, tomate,
ranahorie

ErtúaledEs

Lavar y cortar los demás vegetales.
Colocar los vegetales en un

Lavar y

rnezclar con sal yodada y

5ervir.

c

lsg

8g

3ml

3og

2og

log

3ml

0,5 e

I Lechuga
I
I

Tómate

Zanahoría

Aceite

Sal yodada

I porclón

Energh:

39 kcal

Í{eto
Pe¡o

FéroSrstolr4fiEdbñt*

C i{^N0 lr,
U

cc Pil. ¡
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MINISiT=RIC DE

EIlucACló¡s
Y CTEHCIAS
PAR¡,GUAY

PA{A€uAI

TE¡(OMBO?
HATEIUBTKUAA
MO'rEi¡O:.¡DÉl{A

MisiÉn: Garamír¡r a tod¡s la¡ pescnás rna educ¡cbn de calidad cor¡t bien público y cerecho humano a lc largo de la
vida.

Peso por pc*clón:

60 er

- Lava. y cortar los demás vegetales en
tro26 pequeños"

- Colocar losvegetales en r:n recipiente y

me¿ciarcon sal yodada y el aceite,
- Servir.

Observaciónt el repollo una ve¡ p¡c¿do, se
reccnienda sumergir eñ agua helada durante g0
minutos a fin de mejorar la aceptabilidad del
mismo.

¿anahoria.távar y24s

19g

9g

3ml

o.5g

2BB

1€g

3ml

B"3g

cÉepollo

?omate

Zanahcri*

Aceite

Sal yodada

Gü€rtlc

4ükef
:

PéÉopqpü}3Kill

lporden

Preparaclón

Peco

i¡etoPes?utolngredlertesRcfolloFbnite,
17:

Ensal¿das

- Lavar 7 rallar la zanahoria.
- Lavar y cortar los demás veget¿ie5.

Cobcar los vegetales en un recipiente y merclar
cor sal yodada y aceite. Servrr.

29e

15g

8g

3ml

0,5 s

3os

209

10g

3nl

o,5g

Tomate

Pepino

Zanahoria

Aceíte

$al yodada

Rendimiemor

1 porcióc

Ener¡fa:

S keal

Feso po¡ pgrelón:

55sr

Freparacién

P€.o
[tctoPeso Ba¡tolngrediente¡

Menú 1&
fornate, g€plBo,
zanahorle

Lavár y cortár los demás vegetales.

Colocar losvegetales en un

la ranahoria-lawry

me¿clar con sal yodada y

29g

15g

8g

3ml

0,5 g

3o*

2oc

los

3m'

0,5 g

Tomate

Pqino

Zaqahorfu

Ac*ite

Sal yodada

:

l Ps,ltif,n

€rql¿;

38 kcat

Peso por porción:

55

Preprradóntueta
Peso

Visiónl lnstitución que brinda educarión iH*gral de ca:idad basada
participacióo, inclusion e interculturalilad ¡-ara el desairollo de las

en rralores éticos y democráticos, que
per:onas y la s<¡ciedad.

Dlrecclón de Alfmen?acfón Escslar - lndepenée*cia Nacionat Neg74 c/ Humeítá, {6to" piso

Llifi0

Correo: alimenta cién"escolar@ mec,gov_ py
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tilñ¡tsTE*lo üÉ

EElucACló.
YCISNCTAS
PARAGUAY

PAaAGUá

?SI(GM30'E
rIA TSMBTKTJAA
f.rcTENO*0Eita

Mislónl Gaant¡¿ar á tccas fas personas rs¡a educacién d= cal:dad comc biea público y derecho humsno a lo largo de la
vida,

P6TNE5.

Visión¡ lastitmión que brird- educaeion inlagral de :¡lidad lrased¿ en uabres É:icos y democrdticos, que
participacién, inclusión e ir:ereuhuralicad p¿ra el de*anollo de ias personas y L: socbdad.

Direcci¡ln de All*reÉación Eimler -;ldep€nd**ia Nacional fr{s874c/ H¡enaiÉ, {6to. pisó Édíf.
Corretl alimeat¿ciórr"escofarpmec.Ecv,+f

,3 ü {'}li0

Lavar y co*tar los demás =regetales.

Colocar lcs vegetales en un recipiente y
mezclar,con sal yodada y aceite,
Serv'r,

zanahoria"Lavar y rallar la28e

199

8g

3ml

0.5 g

2og

1og

3ml

G,5 s

=iecbuga

T€mate

3a¡ahoria

Ace¡te

Sai ¡odada

1Borcbn

Enefgfat

39 lcal

F€so psFarcl&t¡

P€so
f{etoLechrrge, ton¡te,

20:

En¡d¡das

Lava'y pelar antes de consumírr.40 s220¿Re:rdlrJanto:

l poreión

(1 unidades)

Energhl

126lecal

Pasoporporclónl

Peparacbn
Peso
ftleto

Pe¡cErutoltgredlsrt6
Menú l:
Eenana

coflsumir,pelar antet dec?2osBecaaa

l.gorción

{2 uniddes}

Energáel

726kcal

Peso por porción

22a

pelq



ffi
9*FAGUAI

TEKOMAO'E
HS TEMBIKUAA
!{ATEiIONOEHA

Mhión: Gáranti¡ar a tcdas las pe¡sonas una educacién de catidad como bien aúblico y derecho humano a lo largo de la
viia.

Visión: lnstitucicn gue briada ed.¡ación integral de ca jilad basada en va,ses fticos ,/ democráticos, que prom
participacién, intlusión : intereuhurelidad para el des*rrollo de las personas y b sociedad. r¡4.

Dlrecrlón de Alifacrtárón Eseolar - lndependencia Nacional Nsg74 l¡' ¡iumaítá. (6to. piso Edif.Beckelman)
Correo: ¡limenteeién"escolar@ me(.gav.pa

I4INISTERIO DE

EDUCACIÓN
Y CIEIT{CIAS
PARAG{IAY

J

0úflcc0,?4

lavar, pelarantes de consumir130g1809Rendlfi¡eÉo:1
pgrclón

tner¡úc

ekcd

Fcco parpeclón:

ltOgr

Nar€nja

Preparacíón
Peso

Neto
Peso Eruto

Menú 3:
lngredíentes

Posüer

Lavary pelar las frutas.
Cortar en trozos pequeños,
Colocar las frutas en un compotera o
ta¡a" $ervir.

31e
379
329

6og
5oe
5og

P¡fiá

l.Iara4l
Banan=

RerdlqtbtÉo:1
porcióe

Energk:

62 kcal

Pero por porridn:

10O grarl}os

Fóftrci

Fssc qrto Preprecién

f.alary pel:r antes de consumir.140 g22OetsananaRendterlsxo:'

l prcién

(2 uniCader)

Érur¡fe:

126 kceL

Feln porporclórr

220snm€6

Prep¡rddón
Feco
Neto

Peto Bzut!lngre&otee
Menr¡ 5l
[¡náne

Prrtrss

t¡rar y pelór antes de consumir
',!::.:.
'l 'i140 g220 gE¡nenáRendilDi€nto:

1 porción

f:1" n¡;t¡¡',Prtparac6n
,Peso

l¡leto
Pe¡o 6rutolngrcdfeñtes

fv¡énr¡ &
Banana

r:rq.*_tr
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MINIST€RIODE ,
EDUCACION
Y CIE}íCTA$
PARITG.'AY

FARAJGUAI

TT,KOMBC'E
HA TEMBIKTIAA
MOTENONPEIIA

Misión: Garan'iar a:odas las persaaas uná Educa{lén de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

{2 unidader}

Erergía:

126 kce:

Peso psr Forcún:

?20gram+¡

Lavar, pelar antes de consumir-130 I180 sNaranja

Preparación
Peso
¡léoPeseBrutoh$€d¡em€jFn¡b cftr¡cá

Postre¡

Elanquear el arro¡ con ei agua por unos

10 minutos aproximadamente.

Agregar lechg arroz, aaúcar y piel de

narania o limón, y terminar :a cocció¡
hasta que el arro¡ este totalrnente

cocido,

Dejar enfriar, retirar la piel de naranja o
limón.

Espolvorear con c¿nela y sewir.

150 mi

100 ml

log

5g

0,2 g

cln

15* nl

1*3ml

15e

Go

0¿s

cl¡

,Agua potabte

leche flulda

Arroz

Arúc¿r

Canela

Piel de rara:rja o
limón

RendEllanto:l
porción

Enertf¡l

115 lical

Fero porponi6n:

10Ogfama5

PreparaciónPeso Bruto
Peso

Neto
lngrsdienies

Menú 8:

Anor coÉ lecte

Postrci

r,'rcii .

consumir,antes de140 e220.eEananaRendlndélrto:

1porcién

(2 unidadesl

Energlal

126 kcel

BSni
f€ao
f{etó

P€lq3n¡t"lrrgnd;entec
.:i

'bjl

,.. :]

^r 
rj

t
.&'

:'.ri:i
j 

Y:i

i'l:

.l)

.&
at,

,'.i

Vi¡iónr lnsthucióa que erinda eiucación integral de calidad basada en valares éticos y dernocráticos, que
participacién, ineh¡sió¡ e interculturalidad para el desarrol{o Ce fas personas.l la socíedad"

Direccién de Allmentació:r €scdar - lndep€rFúen ia Nacional l.lc874 c/ Humahá. {6to. piso Edif
Correo: ¡ lime:,.{*cidn.escolar@ mÉc,go¡r, py
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w
tiüNtSTEFroa€

enuc¿ffóN
YCIE}{CIAS

p¡nnqrA¡

T[,KO],tsO'E
HATEMBEKUAA
},IOTET*F¡OEHAFAR{GU.dY

Mlsióc: Gar¡ñlie¡r e tod* las personñ una educación de c¿lidad crmobien público y dermho humano a b largo de la
vida"

Peo porporción:

22C eemts

V¡sión: lnst¡t¡reió_r que brinda ed:¡cacién inlegral de c¿lidad b¿sada er vabres y democráticos, que
Brrticipación, lndusiÉn e intercutturali*d para el derarrollt¡ de las personas y la rociedad.

oLecciÉn de Asmenta¡óc Escolar - lndependencia lracional tls&74 cl Humaitá. {6to. Fiso
i+rres; alimentación.escolar@r¡¿g,g¡y.py

cj00

D¿

Lavar y pelar *ntes de consumir.14G gs

l por.cióa

{2 ud& cs}

ünegfr:

1U6 k{at

rucpgr@lón:

PreparactónPero Frutolng€dlent*s

Poetrgs

Lavar y pelar antes de consurnir140 s220 EBa-ranaR¿ndlmiento:

I porción

(2 ur:jd¡des)

Éner6h:

125 h.€€l

Pc$parp¡qctén¡

?2Ocrar¡rs

Preparaclón
9erc
tfeta

Fe¡o 8rutoAuradlenE
M*eúlt:
9a¡*na

FEstrcs

Pgitres

Cortar en trozos pequeñcc.
colocar bs h¡tas en t.l'¡ ccmpoiera

r las frutas.Lavary

o taza. Servir.

31
3V

t2

s
c
I

5og
5og

cPiña

lÍarania
8aÉenH'

52 kc+f

PsoPorFrc:ón:

rol

Prepar¡dénFesnBri¡h

de s"
\r



Lavar y pelar antes de consumir140 g220 EBanan¿Rerdimiento:

l porcién

{2 unidades}

En€r3iá!

126 kc¿l

Fgcpsrporc{ón:

2lOsramos

Preparacién
Peso

Ne{o
Paso Erutolngred¡ent€j

Metú 13:

Eaoana

@
*IINIST€RIO DE

EI}UCACTÓ¡I
Y CIENCIAS
PARASUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HA TEMSIKUAA
MOTENONDEÍ{A

Mbiónl Garanti¿ar a todas las pertonas una educación de calidad camo bien público y derecho humano a lc largo de la
v¡ca,

Vitlón: lnstitrlción que brinda educación integral de c¿lidad basada €n valores y democáticos, que
párticipación, inclusión e intsrculturalidad p¡a el desanollo de las personas y ls socíedad.

Dlrecctrón de Allmerrtación €scglar - lndependencia Nacional Nsa74 c/ Humaitá. {6ta. piso

Corrs+: alimentacién"escofar@ mec,gov.py

,c0flc003

T

lavar, pelar antes de consumir.1309180 gNaraniaRcrüdbnlcnto¡1
porción

Ene6fa:

62 kcal

Peso por porcfón:

180 gr

PreperacÉn
P€5O

l{eto
rPato 8ruto

':.
lngredfsntl¡ .

iÉeixl 1í;
feuta cltrlca

Lavar y pelar antes de consumir.1,t0 g22ügBañanalmdlmbntor

lporción

{2 unidads}

Enargla:

126 kcal

$opnr¡orr!énl
?20siamos

Pgst'es

ln3redlentee P€ro grute
fllmo Preparaclón

pelar antes de

{

LavarL4O e22O EBananaRendlmlento:

l porción

{2 unidadesi

Preparaclón
Feso
N€to

P€ro Brutotngred¡ente¡
ni€ñü 16:
Bmana



ot,

HfNtSTERtO DE . ,

¡r*.h EDUCACIóN I

U# YRcTENCTAS 
I

vlsión: lnstitución que brinda educ¡ción ¡ntegral de calidad basada en valores étice y dernocrá:icos, queparticipación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la so:iedad-

p¡n¡suAr

TEKOMBOE
HATEMBIKUAA
''IOTENONDEHA

il::"tGaranti¿ar 
I todas fas personas una educ¿ción de calídad como bien púilico y derecho hurnano a lo largo de la

Energla:

126 kcat

Peso por porcíén:

-fi

^..i

' rl'

{"}cc0i5

fécula en ella.

Colocar el resto de la leche a hervir en
una cacerala junto con el arúcar y la
ramita de canel4 cascara de limón o
naranjA r€moyer constantemente.

Cuañdo la ;eche rompa a hervir, bajar la
intensidad del fuego {fuego medio^
miníno), retirar la canela y/o cascara de
naranja y rerter la rnezcla anterior pOco

a poco s¡n dejar de remover.
oejar cocer la me¿cla por S minutos
aproximadanrente y lue6o sacar del
fuego.

Vener la crlma en el recipiente, enfriar
y servir fric.

leche fria y diluir laSeparar 25 ml de120 ml

1og

5g

cln

cln

120 ml

log

5s

clú

cln

Azúcar

Féctr,a de malz

C¡scara de

haranja o limón

V¡inilla o canela

fluida

iendlmfento¡1
, porclún

Peso por porclón:

60gramos

Energfa:

110 kca,

Pefo Brutolngredlener
Menrl l?r

ionsumi¡Lavar, pelar antes de130 gs180Nannja
parcidn

Ener¡fa:

62 kcat

Peeo porpcrrl6n:

Preparacién
Peso

Neto
P€ro Erutoln8lrgdlente¡

140 g22O gBananaRendlml€nto:

1 porción

{2 unidades)

Preparect{l
i

Peso

l{eto
Feso Erutolngredhntas

illeari 19¡
8ánina

olrecci6n de Al¡ñentac¡ón Escolar - lndependencia Nacional Negz4 c/ Humaitá. (6to. pisc Edif
€orreo: alime ntaciórr.escolar@rnec.gov.py
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03.98O,k8Azúcar 3s"&9"24. 6A6
fÍ60s000¡(SArveja en grarás

35tJ¿
!75,5

640.04!849.,33É852,36(gArroz

00',S00{{'gAnís

6,-l'fi3,ffi0irgAlrnidén de rnaf¡

,tIEAio 32,!26,16

L97..729&5624Aeel'te

lFe
Ex¡EÉ

Unld# dé
r$sdHalilsumo

TO

PROYEC

Bst
TOTATTOTA
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Et
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¡o¡Al
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Semaa
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z
Itf de rresesdel
sfoveebo:

6CI4ll*de csrclrales:
Ikrstitr¡cio+ Fd#iva:

2024Añür

:hr árrtcg de consum¡nLar,ar? p

Ene4b:

L26tul

Wnor¡n¡fd¡:
. ,,l'b¡rmx.

*

ü3
ütf{g"mtoDF t
3IIUC**C:ON

p,ARAGÉTáI

TEKOMFOE
TIA EEMBTKÜ-Tá
T.IOÍET{iE¡DEHA

YCTENCIáS
PARASUAY

Mlslón: G¡r¡nth¡r a gd¡s las personas:¡na educacirán ce <¿lldad corno bien
vide"

7, Cálsuhde in¡umcs para el alnnueno eecalar

ltl¡iúft irst¡_u$lúrque brinda ee qc¿c¡óL'inte8ral de aeÉd.d bálAda esl

,p¡rficipatj6*; i$dr=i¡ós e lnhre¡lturalidad par¡ el dcsairy¡oFo de br personm y

$eokDh¡reifadeA&rcrnadóúr
Carrc:'

Narlonal ñF8?4d

P
.,

i
t

:t,

y *recho humano a lo largo de la

y delüocráticos, gué prornuEw b

{fto. P¡$ idlf ;8e*plm¡n!'I.

,-

a

:í,
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ffi
I'IINISTERIG D€

EDUCACTó¡*
YCIENCIAS
PARIIGUAY

p¡snsuAr

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
MOTEÍ9ONOE¡{A

Misión: 6arartí¿ar * todas lás person.¡s una educ¿cién de calidad corr,o bien público y derecho humano a lo largo de la
vid a.

Banana
1687,i

437 36 437 84 337s,68u

000000kgMandicca
00000i o;¡lMandarina
00000Mamón

000000| {.,Locro
246,4L23,230,830,830,830,8kñLocote

00.0000ksLentejas

295,69
L47,8

4,36,9636 96cñ3t36,96ksLechugB

332,642
166,3

0Ileche entefa

3,4496
1,724

89,24640,4928o4E28o{928ke!aurel

000000kgHuevo
000000ksHígado
0ü0'00kgHarína de tr'ígo

1547724¡643,08z4,uksHarina de rnaíz
00:s0ke6alleta MoÍda

301,842

150,9
9,2452,36

:

52,3636,96ksFideo

00000ulce ce membrillo 0ali

000,0"4 i::Clavo de olor 0

0 0l o0

0000Cebolfíta de hoja

r:,;1.

i¡ -:

0

0
Choclo

0000:00kgCfavo c-e olor
00000keChoclo

24,64t2"3206,L6ksCebollita de hoia
339,9169,4:40,0436,96f,12keCebotla de cabe:a

000,00kf
Carne vacuna magra
molida *r

644,64
324,3

286,2486,2473,927?,92krCarne vacuna,magr€ *

0,2464
a,!23

200
í

o,t2320kgCanela

00o001.^
^¡i

Calabaza

o000:00kgBícarbonato de:odío
00000KFEerro
00000k6Barrita de manf
000ü00i¿rBatata

0

U

0

0

0

0

Vis¡én: lnstitucíón que brinda educ;ciór integral da cai¡dad based¿ en valores
participación, inclusión e lltereulturaliciad para el desarrollo de las perconas y la

Dlrecclén de A$me:taciln fscolar - lndependencia Nacional i¡*874 c/

fa

r;,
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MIIÉIS?ERIO BE

EDUCACIÓN
Y CIENCIÁS
PAFAGUAY

PA,R,4C{JAI

TEKOMBG'E
HA TE¡\,IBIKUAA
M5T€HCNDEI.IA

ffiiOnl 
Garantizar a todas las personrs una educ¡ción de calidad coina bíen público y derecho huñano a lo largo de la

Mení
0 0 0 0

8, Corerol de calldad y parrk¡pación social

La empresa ecjudicada realizará un moilitore o permarente en c¿da escuela
be neficiada' Dicho procedimiento estará a cargo de un Di¡'ector técnico con título
de Tecnólogc *e alimen:as o Licenciado/a en Nutricíón, quién verificará in situ el
cumplimiento de las norrn¿s básicas del *PM de Manufactura).

Vlclón: lnslitucetn que i¡rinda educacióe iategral de calidad basada en
partlcipacón, inclusión e intercultura liú¿d para el dearollo de las person:s y

o

la

Di¡eceió¡ de Alirnent¡ción f,rcolar - tndependencia Hacional Neg74 c/

517,44

259,7

2lX0.8873,9236.96.36,96k63?pslq

4
271,O

67,76
::

0t.tt:55,44ksnahoriaZa

00:001.0I

1943,44

951,7
2231"749,M267,96kgTom¡te

28,336

L4,!6
B3,093,e6kg

00ou0ks
L47,8473,921g,4fI18,¡g19,49kg
L29,3664,6924,649,2415,4

123,261,618,4918,4912,3:
u0000l

15

0

Queso

Pomelo

Porot'r

I47,8473,92016,96036,96Piñ¿
000000irob

Pescado sín hueso ni
L9:1,12gg,5e2424,8424Ukgno

6,163,0903,0$0kgPerejil
0000

64A,64a¿

329,3
?3,9274,9286,2486,24&sde

492,8246,1t23,20123:0kg
2,4UL,2320,61^60,309O,H0kS

LOLA,24

505,L
']110,99141.68

, t:

110,*8141,69!eNa

00i00.g0ion
000000IMielda
0c000ke ,0Melén

6,t63,09003;G80keMargarina 00000t'oManzana

8.1. Plan de
MonÉtoreo

Crr:eo:

cüflc
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MINIST€RIO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBü'E
HA TEMBIKU.{A
I.,IOfENONDEHA
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Misión: Garantizar a todas las personas rna educacb¡ d: calidad conro bien púbtico y derecho humano a lo largo de la
vid¡.

Además, se establece un sistema de monitoreo vía telefónica tanto a cocineras

como d¡r€ctores a fin de elescartar o so;uconar inconvenientes que pudíeran

sl¿r8ir. La conuocante, desi€ria a la licencÍada Romina Elizabeth cabrera Núñer
como representánte té¡niea * carga del cantrcl del servicio en cada escuela,
quienes tendrán a su cargo !a coordinación de las actívidades en cada unidad con
la preparación de ínformes,de sítuacÍones mensu¿les.

La fiscali¿ación básica dd servício estará cargr del Director de cada escuela,

debíendo estos infcrrnal a ia Municipalidad sabre cualquíer incumplimiento en
que iniurra el proveedor.

La Municipatidad se reserra *l derecho de ¡ealizar los controles de salubridad que
crea

El Proyecto ura vez axtgiz3do por el Minisierio de Educación y ciencias, será
difund.do ccmo Licltacicn por concurso de ofertas, a través del prrtal de la
Di-ección Nacicnal de cont.¿taciones Públicas, y una vez adjudicado, todos los
detalles se darán a fonoer e través de las páginas de difusión de ta Municípalidad
de Carmer del n estas redes s<¡ciafes o mas les. -

9. Modalidad del servicis de almuer:ocsct¡lar seleaíonacÉa
10,1RECtFCtOil.

Seleeción de la materia prima a s€r u:il¡zada Fara l¿ elaboración del menú establecido
teniendo en cuenia las normas de caiicad e inocuidad, descartando así los productcs

cárnicos y frutiho*ícolas que na cun,+len con dichas normas.

x0"2. ALMAerfsAJt{ I Et$C.

Para el correcto almacenami*nto de las c:imertos 5é tierte;l en cuenta las caraderísticas de
estes así para evitar el deterioro debidaa que las en-tregas son hechas en forma
ello cada institución cuente con ftee¡ei y estantes en donde ordenar ,sus

rj

É;.1¡.'. i
¡r'i

r -11.1

:l',
,i

'

.t'
''*;'l

.f,

.x;;
*,1
4:j

:: i.
,.].i

adecuadammte.

10.3. HtGIENE.

5e estable,:e sistemas Ce limpieza tarto ce los utensilios, establecimiento, coci de los

alimentcs a ser alrnacenados. Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para su

deprsición"

,'

\

rq

Vislón; lnstitucién que brinda educacióo i*egral de cellJd basada en valores éticos y democrátícos, que
participación, incluilón e interceltu-ralidad para el desano*o de las perso*ar y l¡ socÍedad.

Dlreccién de Af¡meatacién F;colar* lndepenjeriia lrlacíonal NeS74 cl Humaitá. {6to. piso ñdif.Beckelrmn'i
CoFreo: a lime¡r¡ti.*r.e:colar@mec.gev, py

\r'

8.3. Plan de
Oifu¡ió*¡ del
proyecto a la
comunldad

eonsiste erl €n:renar al personal en cuanto a higiene, manípulación y elaboración
correGa de l=rs menús esteblec¡dos, para dicha capacitación se solicita a
personales capacítador y aprobados por el lnstituto NacionEl de Alímentación y

INANNutrición

Fa ca la capacitacíónde c0c¡na,auxlliarcoflneGtdapersonalizacaca¡acltación
vaprcyectqme5 través charlasdeuft laantes deEs realizado

8-2. Plande
capacltaciones

0 .10
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I'IINISTERre DE

EDUCACIÓN
YCIENCIAS
FARAGlJAY

PAR¡'GUAI

TEKOMBO'r,
HA TEMBIKUAA
MOTÉ}IONDEHA

Misión: Gar?n;izar e todas las perscElas uÉa educariÓn de calidad como bien pibiicc y derecho hurnano a lo iargc de favida.

10.4. PRE ErnBaRAC,r ,Y ErAg
Ff horarin de pre elabor¿ción es a par:ir de ias 07:00hs a ls:30hs. se cuentan con los utensílios
nec€sáriss para la elabcración eficaz de lcs rnenús, en e$e proceso se tienen en cuenta ,os
protocolos de elahoración de cada plato.

Para dicha elaboraeión s€ cuentan con cocinera: con previa capacitaciones y auxiliar ce cocina
de acuerdo a la cantidad de atumnos en la ;nstitución.

Los alirtentos deberán ser elaborados en las Ínstítr¡ciones fducativas de acuerdo a la cantidad
de elurnnos, no se ?cepta-dn Élimentos pre elaborados y refuigerados.

10.s. p!sTB!3üs!É¡[

5e reaFaará en'fÓrrna equftatiua en el horario estab,lecido d¿ turno mañaaa 11:00hs a t2:0óhs
y turna tarde 12s0hs a 33:00hs, en dos turnss de manera-a ccnservar la temperatura y la
calidad Jelalimento.

5e uÉiliz:rán utersilios no tóxicos {platos. cucharas, potes para postres}. se cumplirán todas
las r:ornas de higiene y raanipulaciór de los alimentos desde el momento de la higiene del
tugar, pre elaboración, distribución y posteríor límpieza del área utilizada, AsÍ cumpliendo
estrictar:rente con l¡s exig*ncias y criteríos del lnstituto Nacional de Alimentación y Nutrición
(lNA!\l) &pendencia del Ministerio de Salud Pública y Bienesrar Social (MSp y BS).

La entlqa de los alimentos será diaria y debeÉ llevarse a cabo dur*nte los días hábíles
escoiare¡ (de lunes a üernes), correspondiente a los clnco (5) días hábiles ds ciase
comprendidas en ia semar¡a.

[a elab'xación del almueao eseolar ¡erá realizada en la Írstitución Educativa, mediante el
acondicio:ram¡ento de un*cscina escoiar, garant¡zaildo Ia calidad del proc'ucto finalen cuanto
e higiene, salubridad y escglar-

\

.¡i --

5r
lntendflte

Cabrera

.a
',¿t';t

rr. d
ú

vl¡lénl fnstituciér: que brinda educaciéa integral de clidad bas¿da en valore¡ éticor y democráticos, que
participrclórr in¿furión e interc',¡lturaliliad para el deserroEo de fas persens y la saciedad.

ofrecctón de Allr¡entación Íscd¡¡ - lndependencia Nacional Ncg74 cl Hsnaitá. {6to. piso fdif.geckelmanl
Oorrea alímentación.exclar@me{"gcv Fy
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