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Asuncién, 29 de agosto de 2024.
Nota DGBE N° 364/2024

Sefior

Carlos Alberto Quifionez, Intendente
Municipalidad de San Pedro del Ycuamandyyu
Departamento de San Pedro

Con agrado me dirjjo a usted para comunicar que, en relacidén a la
solicitud de la 1\'11’mic;ipa1idé.d de San Pedro del JIYc'uainandyj,fﬁ, sobre el “Proyecto
de Almuerzo Escalar” con Expediente Xilema N° 274.7¢0 de fecha 14 de agosto de
2024, se ha realizado el analisis técnico en los términos de las documenzaciones
presentadas, el marco normativo vigente del Programa de Alimentacion Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por lo que se remite =l Dictamen técnico de la
Direccion de Alimentacién Escolar N° 98/2024, a través del cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar, en tres (03) fojas ttiles:

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludaes.

Vision: Institucion rectcra del sistema 2ducativ nacional, transparante, con gestion participativa, eficaz y 2ficiente.

Direccién General de Bienestar Estudiantil - Indeperdenciz Nacional ¢/ Huraitd (Edificio Eeckelrnan 12 iso}
Correo: bienestar.estudiantil@mec gov.py



MINISTERIO DE PARAGUAI

EDUCACION | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poblacién.

MARANDU DAE PPY 532/2024

MAVAPE GUARA  :Robert Gayoso Mendoza, Director Gener
Direcciéon General de Bienestar Estudianti

MBA’EGUIP : Responder Exp. Xilema N° 274.790 PROYECTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE

SAN PEDRO DE YCUAMANDYYU.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el
Marandu DGPAE PPY 363/2024 del Departamento de Gestion de Programas de
Alimentacién Escolar dependiente de esta Direcci6n, en el que adjunta Dictamen Técnico
N°98/2024, por la cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del
ejercicio fiscal 2024, presentado por la MUNICIPALIDAD DE SAN PEDRO DE
YCUAMANDYYU, segtin expediente de referencia de fecha 14 de agosto de 2024.

Maitei.

Elaborado por: Erma Ocamp%_ Revisado por: Andrea Milena Fernand
Vision: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentacién Escolar — Independencia Nacional N°874 e/ Humaita y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)

Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos |a institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

MARANDU DGPAE PPY; 363/2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena FernémdeL, Directora
Direccién de Alimentacién Esco ar

“ Melissa Desvars, Jefa Q)/‘A
Departamento de Gestion de Programas de Alimentacién Escolar

et 28 de agosto del afio 2024.

MBA’EGUIPA : Expediente Xilema N°274790 de fecha 14 de agosto del 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en adjunto
para los fines pertinentes, el Dictamen Técnico DGPAE N°98/2024, que autoriza el

PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la Municipalidad
de San Pedro del Ycuamandyy, presentado a través del expediente de referencia.

Maitei.

| h:ISTERIO DE EDUCACION Y CIENCHAS
{ Direccién de Aliv.entacién Escolar
i
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Elaborado por: Claudia Benitez % Revisado por: Melissa DesvarQ% .
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econcmico y cultural de la poklacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°98/2024

Referencia: Expediente Xilema N°274790
de fecha 14 de agosto de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Carlos Alberto Quinonez, Intendente de la Municipalidad de San Pedro del
Ycuamandyyi del departamento de San Pedro, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar
para proveer a los estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita
autorizacién pera la implementacién de este.

2. Consideraciones técnicas

Se realiza el andlisis técnico del provecto que forma parte de expediente, teniendo en
cuerita los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspecios que evaluar
N° CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE | NO CUMPLE
i 3 ‘L:ienti.ficacién
1.1 |Datos de la Gobernacién/Municipio v
1.2 |Datos del responsable del proyecto v
1.3 |Datos del nutricionista v
2. incipales datos del proyecto de almuerzo escolar
2.1 [Cantidad de instituciones educativas seleccionadas 4
2.2 [Cantidad de estudiantes beneficiados v
2.3 [Tiempo de provisién del servicio* v
2.4 |Fecha esimada de inicio de la provisién v
2.5 |Fecha estimada de finalizacién de la provision v
2.6 |Presupuesto estimado para el servicio v
2.7 |Precio referencial v
2.8 |% de la agricultura familiar a implementar v
3. [Identificacion de las instituciones educativas seleccionadas
31 [ns= ‘tuciones. édu(_:ativas seleccionadas se encuentran en v
la Microplanificacién
3.2 [Codigos completos v
3.3 |Fuente de financiacién v
4. [Requerimiento nutricional
41 |Distribucién del aporte calérico po; rango etareo v
5. Cpmposéicibn del ment I
5.1 [Horario de preparacién del ment v
5.2 |Horario de distribucién v
5.3 [Constitucién del ment v
5.4 [Modalidad del servicio v

Elaborada por: Claudia Benitez@

Visién: Institucisn rectora del sistema educativo nacional, transparente, ccn gestion participativa, eficaz y eficierﬁtﬁ :
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6. |[Meht eiclico

6.1 Ment ciclico con la descripcion de todos los v
" lcomponer:zes
7. [Recetario de ment cicl'zco .
(Calorias del Ment, ingredientes, medidas en gramos para
7.1 un comensal (ina persona) y la forma de preparacion del v
.allmento
8. ICalcqu &' IMSuUmMos para el almuerzo escolar
8.1 [Planilla de calculo de i insumos v
g bontmi decalidad
9.1 |Plan de momitoreo v
9.2 [Plan de capacitacion v
9.3 |Plan de Difusisn del proyecto a la con umdad v

10. odahdaﬁ- clel Servicio

Alunentos fz -idos por el servicio de plato servigtlo
- (Catering) z

101 [Condiciores m-nimas del servicio requerido

Cumple No Cumple

10.2 [Procedimiento para la prestacién del sarvicio

10.3 [Indicaciones generales /
104 [Procecimiznto para la entrega del almuerzo escolar

Alimentos pzeparaées en las escuelas Cumple No Cumple

10.1 [Mecanisme de recepcién de los ahmentos v

10.2 [Mecanismazs d= almacenamiento

10.4 [Mecanismas d= pre elaboracién y elaboracion

v
10.3 [Mecan:smas d= higiene v
v
v

10.5 Mecanismas de distribucidn

3. Conclusiones

El andlisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente fcliados del 1 (uno) al 27 (veintisiete), teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de
“Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, la Ley N°7264/2024 “Que crea el fondo Nacional
de Alimentaciér. Escolar para la universalizacion equitativa de la alimentacién escolar
(Hambre cerc en nuestras escuelas y sistema educativo)’, la Resolucion CONAE N°003/2024
“Por la cual se faculta al Ministerio de Educacidén|y Ciencias a seguir aplicando los
lineamientos 2 instrurmentos necasarios a fin de aprobar los proyectos de alimentacion escolar
que no integran el listado de Municipios priorizados por el CONAE”, la Nota DGBE
N°213/2024 de le Direccidon Gereral de Bienestar Estudiantil del Ministerio de Educacion y
Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consulzas sobre la autor:zacién de proyectos
al Ministeric de Desarrollo Social, la Nota VAF N°104/2024 del Viceministerio de
Administracion Financiera del Ministerio de Economia |y Finanzas en el cual informa que el
MEF proporciorard financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024, y el
Manual de Procadimiertos para los servicios de alimentacién escolar, en instituciones
educativas de gestion oficial, privada y privada subvencionada, establecido por el Ministerio

e
Elaborado por: Claudia Benitez % Revisado por: Melissa Desvar&’\‘# -
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de Educacién y Ciencias y aprobado por Resolucion MEC N°965 del 16 de setiembre de
2022.

En ese sentido, considerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluacién del
punto 2 de este informe, se autoriza {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 procedimientos
administrativos corresoondientes.

Tabla 2. Resumen de la autorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerzo
escolar
Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provisién Modalidad
Beneficiarias | Matriculados Afio Total Dias Dias
06 753 2024 50 L}mes a |[Alimentos preparados
viernes en las escuelas

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

Se exhorta agotar los medios. y las gestiones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentacién escolar todos los d1as del calendario (ELOL’:II' para dar cumplimiento al objetivo
de esta politica publica. :

En caso de detecter variaciones en el camplimiento de este, se remitira al 6rgano de control

corespondiente.
Es el dictamen.

.?
Lic. Nut. Clal.@f; Benitez

Registro Profesional N°: 2.647
Fecha: miércoles, 28 de agosto de 2024

A

Aprobado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar
Direccién de Alimentacidn Escolar

En cumplimiento de los procedimientos correspondientes, se re
técnico a la Direccién General de Bienestar Estudiantil, para
interesada.

Deasartamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Irdependencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (Gtﬂ P|5l3= == 8+
Edif.Beckelman) W
Correc: cpto.gpae@mec.gov.py e
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MUNICIPALIDAD DE SAN PEDRO DE YCUAMANDYYU
Av, Braulio Zelada esq. Pro®. Pascual Sanchez Te'f. 0342-222252
Carreo: munisanpedrodeycual @gmail.com

San Pedro, 14 de agosio de 2024

Nota N° A£q /2024

Senor

Roberto Daric Gayoso Medina

Director Generzl de Bienestar Estudiantil - MEC
Presente.

El intanZente Municipal de San Pedro del Ycuamandyyu, se dirige a usted en
ocasion de saiudarlo con la mas alta consideracion al mismo tiempo de solicitar la
autorizacién para la implementacion de servicio de almuerzo escolar correspondiente
al periodo académico 2024, que abarcan 6 (seis) instituciones educativas con 753
alumnos para un total de 50 {cincuenta) cias habiies del afio lectivo.

Este pedido obedece al compromiso de desemboiso por parie del Ministerio de
Economia y Finanzas con =l fin completar el periodo Escolar, ya que el Llamado
correspondienze al ID 439.786 solo cukre la Provisién hasta el mes de agosto, y
teniendo en cuenta que las Instituciones Educativas del distrito de San Pedro del
Ycuamandyyu n¢ han sido incluidas en el Proyecto de la Ley 7624 QUE CREA EL
FONDO NAGCIGNAL DE  ALIMENTACION \ ESCOLAR  PARA LA

UNIVERSALIZACION EQUITATIVA DE LA ALIMENTACION! EF OLAR (HAMBRE
CERQ EN NUESTRAS ESCUELAS Y SISTEMA EDUCA\T IO) el presente afo.

~ Secretaria General p. " Intendente Municipal
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DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ZSTUDIANTIL
DIRECCION DE ALIMENTACEHON ESCOLAR
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCGLAP DEL PARAGHAY PAEP

Formulzelo N* 01: Proyecta para el serviclo de Aimueran Escolar

2k Idemificadén deia anerr-:ddn o Munidpalidad

Departamento: San Pedro : TDlml'n' San Pedro del Ycuamandyyl

Direccisn del local de Ia Municipalidad; Avda. Braullo Zelada asg. Jovenes por la Democracia
N* de teléfono de linea bala: 0342 222252

Nomktra del Intendente: Carlos Alberto Quifiones Quifcnez

N* de celular: 0981 410 G54

Direccidn de correo el2ctrdnico: munisanpadrodeycuai@gmail.com

Nombre delfla Nutriclanista: V. Mabel Santacrur Agulmre

Ne de Registro Profesional: 2.771 . I* de celular: 0972 192 509

Direccidn de correo electrinico: maby. santacruz@hotmail.cém
2

atos del proyzctadeal Muerza

umlar ]_

Cantidad de mst'tuc ores edul:ahvas hengf dadas: ﬁésets}

Cantidad de estudiantes beneficlados: 753 (setecientos cincuenta y tres)

Tiemno de grovisiér de: serviclo de almuerzo 2scolar (en dias) 2024: S0 (cincuenta)

Fecha estimada de iniclo de la provisién 2024: setiembrz

Fecha estimada de finalizacién de la provision 2024: noviernbre

Presupuasta est:mado para ef servicio 2624: 602,400,060 G5.

Precic referencial por plato: 16.000

Porcentaje de la agriculturs familiar a implementar: 1058
Decrolc b* 5170/2018 etablece oo minimo 10%

*San compoes abllgotoras
Cbs. Part eleboror los precios refereccinies so desen considerac los normaotivas vigentes astablecidas por ia
Slraccldn Naciono! de Controtociones Pubficos,

CARLOS ALBERTO: Smasrasag # s oo die. Tal

| By gonior neen e 3
Sﬁiﬁgﬁg TSRS S 2y, Puf. % £.771

Facha W34 03 5T 1525 58 S0

vistdr: Institucian que brinda educacién Integral de £3!ldad basadc enva'ores Micosy democrdtlcos, que promueve 19
participacién, Inclusidn @ intevcutuemiidsd para el deszrrofio de s sersenasy 13 sociedad,

Dirceclén de Allmentzeln Escolar - Independencls Macien® N987d ¢f '-h.rnaulj {6lo. Plse Edi{.Beckelman)
Carreo: alimemacidnescolw&@med, pov{pY
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(dentificaci6n de las instituciones educativas a ser beneficiadas.
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Feuyemendn ricial Eudy Li Blvhie
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Miskdn: Saraniizar a todas las personas una educacion de calidad como bien pibilee v derecho hismane a ko largo de la

Vicha.

|4 Reguerimiento nutricional

|

4.1 Distribueion del aporte caldrico

| por ranga etera0.

Nivel inicial;312 kcal +/- 20 keal

Educacion Escolar Basica 1° y 2° ciclo: 450 keal

+/- 50 keal

5. Composicién del mend

5.1 Horarig de preparacion del mend

De §7: 00 hs a 10:00 bs

5.2 Horario de-distribucidn

Turnc maiana: 11:00 a 12:00 hs
Turr:o tarde: 12:003 13:00 hs

5.3 Constitucién del mend

Plate >rincipal, Ensaladay postre

Etaborados con allmentos freseas v naturales

5.4 Modalidad det servicio del
almuerze escolar

Aliméntos preparados en las escuelas

Polenta Estofado de \
G (f
son salsa poilo con | lggg g:r:; 2 |
de polio fideo papa | O W om
70 gramos [
salsa + 170 . |
240 gremos \mos 240 g-armos | 200 gramos | 200 gramos
|__polenta |
100 gramos | ‘
salsa+250 | ...l
350 gramos gramos 450 gramos . 300 gramos 300 gramos
polenta - =
e RN RN Ensalada Ensalaca = Ensalada Ensalada
‘Ensalada’ . Egsﬁgge de de .' de de
R s Ao a4 e vegetales vegetales | vegetales ~ vegetales
FUE 9 Epsaladade -
Crema estacion Frotas Fruta citnca |
| (2 banana) | ﬂ,

Talarincon |

‘Picaditode | Polentz | Caldods
pollo con puré | con salsa poroto con salsa de Chuptn de Pollo
de papa de came armoz came |
' 70 gramos | 70 gramos
70 gramos Salsa + . Saisa+ 80 |
Picadito + 110 170 240 gearmos 120 gramos
gramos Pure doenae GBMaS
Polenta Fideo 1\
. 100 gramos 100 gramos
e | Samas Salsa + 120
ramos Puré | 25 pratc S\ Jremos
g | Polenta o, \Fideo
LT
& 5
<
e (\
s
2
§ 030 F RS e L ORI RO R T S YL W " Y IR P e =
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vicks,
Ensalada de | s Ensataca S Ensalada de
vegeltales _de . de de vegetales
vegetales vegetales vegetales | -
Fruta de
I} :
i [ estacien | Fruta citrica E“m e Crema
_| {2 banana) l

| |
Guiso de Fideo | M998 | ooibres | Vorivoride | Albondigas de pollo
con pollo papa oon'arr_uz came con amoz
| quesi I .
1 h ’ 70 gramos | 70 gramps Satsa(3 |
i 200 gramos 200 gramos | Salsa + 100 | 240 gramos baolitas) + 20
_ lgramosAmoz | | gramosdeaioz
| - 100 gramos 100 gramos Salsa
300 gramos 300 gramos | Salsa+ 130 = 350 gramos {4 bolitas) + 130
| aramos AIToz gramos Arroz
Ensalada Ensaiada Ensalada Ensatada !
Ensalada Eﬁga“g;:e de de de de :
et NS = vegetales vegetales vegetales vegetales
S Sy Fruta de _ Fruta de
Crema estacion | Frita citrica estacion
{2 banana)

Gusode | Polentacon

. Tattarin con . . !
Locro ) parotc con salsa de So'0Apua |
| salsa de polle s palio |
o 70 gramos 70 gravnos .'
240 gramos Salsa + 80 200 gramos salsa{;;s?o 240 grames |
gramos Fideo o
__polenta
. $00 gramoe . ;gfn ' 223
350 gramos Salsa # 120 | 300 gramos farmoE 350 gramos
gramos Fideo ! G
| __polenta
| Ensaladade | Ensaladade E"s;:ada | Ensalada de E"S(?;ada
. vegetales vegetaies vegetales _v‘egetalei_ | vegetales |
Frutade | i
| estacion | Ens;ial:sa % | Fruta citca | Tul;:qnl'de | o ﬁ c 7&:
a4 -J\. %l 2 banana} l . | * k\ - | \\ :
OBSERVACION: El man ciclico €s Iz distribucon nomalizada de 108 Menue-carun-peiod tiem\po ou 20 il Ao 2l

ebjetiv de brindar variabiidad. Cualquler modiicacion al mend cicico, SFGeERARGEN R JulDriz
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7. Recetario del meni ciclico

Platos Principales

| Menu 1:Soyo

oy ) | Peso | Peso | - i
Desctipcion Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Came vacuna 60.9 52¢g Limpiar la came, dejarla libre de
magra ligamentos y grasa. Molinar y
Rendimiento: Zapallo 60g | 32y reservar,
11E porcifin Tgmate gg g _gg‘.g - :-ra,”?"* pelar g picar los vegetales en
nergia: Arroz g g 0zos pequefios.
297 keal Zanahoria 209 169 |- Saltzar en un recipiente cabola,
Peso por Queso 15¢g 159 tomate, locote, ajo y cocinar hasta
porcién: Paraguay que estén tiernos.
Nivel inicial Cebolla 10g 949 |- Agregar la carne molida, zanahoria,
240 gramos Locote 10g 8g zapallo. [a sal yodada y ef arroz con
Edad escolar Aceite 5mi Sml agua hervida. Cocinar hasta que
350 gramos Orégane 059 | 059 estén blandos. Revoiver lentamente
Ajo 05g | 05g | hastaquelacame este cocida.
ASal yocigad':'ale Bc? g | 0(-.3 g |- Rreét;:r del fuego y agregar gueso y
gua po n | n orégano.
Menii 2: Polenta con satsa de pollo = -
— Peso Poso ;
Descripeian Ingredientes Bruto Neto : Preparacion
» 'Salsa de polio
Sal:: : 4 - Limpiar el pallo dejario libre de hueso |
) Tgmat . T0g 69 g y piel. Cortar en porciones iguales |
Rendimiento: Pechuca de 650 52 - Lavar, pelar y cortar las verduras.
1 porcién ffa g 9 |. Sellarel pollo con ajo y aceite
ngolla 10 9 - Una vez sellado agregar tomate y
Energia: 55e, 10 9 89 laured, luege las demds verduras por
307 keal Aceit 3 m% 3 r?“ Ultimo agregar agua caliente hasta
A’l & 0 5': 05 cubrir ios ingredientes.
Peso por 5 (Ji?j - o% g 0’59 - Cocinar con Ia olia tapada hasta que
porcién: sze' 0‘23 0’23 las verduras estén listas y agregar la
"Jn. 2l inicial - i - sal.
Ug ¢ calsa + Agua potable cin ¢/n
1"|Zag polenta Polenta
Polenta 0 .
- Pelar, lavar y picar 1a cebolla. Sellar
Edad escalar Aﬂ;ﬁ?ﬁge 223 g" 238 g" en ateite con sal yodada.
100g saisa + - Agregar sgua. Cuando hierve,
250g polenta C'::;ﬁ 15 " ingorporar harina de maiz en forma de _
2 g 9 fluviz con un cemidor a fin de evitar i
Queso 109 10g grumos. -
Paraguay - Por ltimo, agregar queso paraguay | | \A]
Acsite 2ml 2mi d . :
: p Bsmenuzado ¥ mezclar bien. Retirar Ar
Sal yodada 0549 0549 del fueqo. 1\
Mena 3: Caldo de poroto con fideo o = »
i i Peso | Peso Prepagacion : ¥
Descripcion Ingredientes Bruto Neto %& i ‘ P
Rendimiento: Zapalio 60 g 32g |-~ Lavar pelar los ales 208
1 porcion Porolo seco 30g 30g pequenos

XY
7l
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Tomate 2549 24g |- Salhaar csbolla, tomate. zanahona
Energia: Zanshoria 20g 164¢ locoze y ajo con el aceite,
271 keal Fideo nido 15¢ i5g |- Cocinar hasta que los mismos estén
Queso 15g 15¢g tiernas.
Peso por Paraguay - Incemeorar el poroto y agua hervida,
porcion: Cebolla 109 Sg una vez blando agregar el zapalio,
Nivel inigial Locote 10¢ 89 |- Luego agregar el fideo y cocinar por
240 gramos Acaite 5ml 5mi dproximadaments B minulos.
Edad escolar Ajo 05¢ 0.5g |- Retirar del fuego y agregar &l queso
350 gramos Sal yodada 054¢ 0.5g desmenuzado junto con la sal
Agua potable cin c/n yodada.

- Observacion: si utiliza la legumbre
seca debera ser remojada 1 dia antes
en agua a temperatura natural 0 una

] hora antes en agqua caliente
Memi 4: Estofadode polloconpapsa S
Descripcion Ingredient Peso | Peso [ i0
pe g s Bruto Neto reparacion
Rendimiento: Papa 200g 134 g
1 porcidon Pechuga de 60g 52g |- Limpiar el poilo dejario libre d& hueso
pollo y piet, Cortar en porciones iguales.
Energia: Tomate 60 g 5§89 |- Lavar. pelar y cortar las verduras.
257 keal Zanahoria 2049 169 |~ Sellar el pollo con el ajo, una vez
Cebolla 209 8¢ sellado agregar el tomate, luego las
Peso por Locote 10g 89 demas verduras y agregar el agua
porcién: Aceite §mi Sml caliente hasta cubrir los ingredientas.
Nivel inicial Cebollita de 5g 5g |- Agregar las papas y cocinar hasta
200 gramos heja que estén blandas.
Edad escolar Ajo 0,59 0,8g |- Por ditimo, agregar 13 cebollita de
300 gramos Sal yodada 0.59 0.5g hoja picada y sa! yodada.
Agua potable cin cin
Menu §: Guiso de arroz con carme
. Peso Peso ik
Descripcion | Ingredientes Bruto Neto Preparacién
. | Came vacuna 6 529 |- Limpiar la came. dejarla libre de
Ra?dLT;;’;tn' magra & li’gargnentosy cortaria en cubos.
Ef_:a ia'r Tomate 70g 699 |- Lavar, pelar y picar los vegetales en
3 40';?03" Arroz 459 459 cubos pequefios. Saltear la came con
Cebolia 189 14g aceite y ajo, agregar cebolla, tomate,
Peso por Lacote 10g 8g locole con sal yodada vy laure],
po rcid‘_m. Aceite 5mi Smi |- Cocinar hasta formar una salsa roja.
M. Alo 0,50 0.5 incorporar el arroz, revoiver un poco y
200 gramos Sal yodada 0.50 0.59 luego agregar el agua y cocinar hasta
E."_]..a’j escoine Laurel 0.2g 0.2g que ge ablande el arroz (15 munutos
300 gramios Agua potable cmn c/n aproxiracamente) At
Mend &: Picadito te polio con puré de papa _— — e
Peso
Descripcion | Ingredientes gfsmz Nee:n Preparacion 4., Wabdd
Rendimiento: Picadito de Picadita de pollo:
1 porcion pollo
Pechuga da 60g
Energia: pollo
285 keal Tomate 60 g
Zanahoria 20g

S —
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Peso por Cebolla | 5g 14 g agregar los vegeiales sin el tomate v
porridn' Locote | 10g 8g la sal yodata. Cooinar hasta que
vel inicial Perejil 5g 5a esten blapdos
70 g picadio + Aceite 3ml Smi |- Luego agregar tomate, sal yodada,
110 g puré Ajo 059 05g laurel y agua caliente hasta cubrir los
Sal yedada 054 05¢g ingredientes.
Edad escolar Laure! 02g 02a |- Dejar cocinar hasta que el tomate se
100 o picadito + | Agua potable ¢in cin haga saisa y cambie de color (16f6)
160 g puré por gproXimadaments 20 a 30
Puré de minutos a fuego fuerte cuidando que
papas no se quede sin liquido.
Papa 200 g 1340 |- Por ultimo, agregar el perejil picado.
Leche fluida 50 mi 50 ml Agregar agua si es necesaro.
Margarina 59 5g
Sal yodada 05g 05q |Puréde papas
Agua potable cin c/n |- Lavar, pelar y cortar ias papas.
Colecarlas un recipiente, cubrr con
agua y cocinar hasta que se
abtanden.

- Retirar del fuego. escurrir el agua de |,
coeclén y hacer el purs. Agregar |||
leche, margarina, sal y mez
unifarmemente. C{EY

| Ment 7: Polenta con salsa de carne P A
e - Peso Peso ! ~ s
Descripcién | Ingredientes Bruto Neto | Preparacion »,, e = ot
' Salsa de came '
‘ |- Limgiar fa carme. dejaria m de |
| igamentos y grasa. Cortar  en
| | porciones iguales.
| Salsa de carne - Llavar, pelar y conar ios vegetales en
' Tomate 70 69 trozes pequefos. Sellar la came en
Rendimiento. Came vacuna 80 g 52 9 aceite con zjo y sal yodada, una vez
1 porcion magra 8 9 | sellada agregar los vegetales sin el
Cehoila 10 g tomate.
Energia: Lacote 10 g 8 9 |- Cocinar hasta que estén blandes, por
356 kcal Aceite g -9 3"’?‘1 ltimo  agregar tomate y laurel,
Ajo 0.5g 05§ q posteriormente agua caliente hasta
Pesa por Sal yodada 05 g 0‘5 g cubrr los Ingredientes.
poreion; Laurel 0"2 - 02 -~ Dejar coginar hasta que se haga sa‘lsa
Nivel inigial Agua potable (':/n- clng Yy cambie de color (rojo)
70qg salsa + Aproximadamente 20 a3 30 minutas a
170g polenta Polenta fuego fuerte cuidando que no se
Agud potable B quede sin liquido, Agregar agua si es
Edad escolar Harina de ‘gg A 223 T necesano.
100g salsa + maiz g ¢ | polenta.
250g polenta Cebolla 15 14 - Pelar, lavar y picar ja cebofia. Seflar
Queso 10 g 1‘ 0 8 en aceite con sal yodada
Paraguay g g |. Agregar agua, Cuando hierve,
Aceite 2 mi 2 ml incorporar haring de maiz en forma de
Sal yodada 05 g 0549 lluvia con un cefn\dor a fin de evitar
4 e grumos

- Por gitimo, agregar

desrrenuzado ¥y megz




MINISTERIO DE o
¢ " EDUCACION
% _# Y CIENCIAS

PARAGUAY

i PARAGUAI
| TEKOMBO'E
: HA TEMBIKUAA

{ MOTENONDEHA

Mis'dne Garantzar a totas as personas uns educacidn de calidad como bier pibiico y derecho umano ¢ io Jarga Je
witda.

_Men 8: Caldo de poroto con arroz S
Descripeién Ingredientes g::; :’:3 Preparacion
- Lavar, pelar los vegetales en trozos
. pequefios.
R?‘g;';’fg:"" Zagallo 60g 3pg |- Ssitear cebolia, tomate, zanahoria
! Pets sao 30g 0 ftocole y ajo con ¢l aceite, ‘
Bl Tomate 25 2ag | i,cednar hasta que los mismos estén
o vy ' tiermos.
el ngf;gna ;1229 123 - ‘Incerporar el porota y agua hervida.
S b 15 g 15 § una vez blando agregar ef zapallo. |
. Paraguay - Luego agregar el arroz y cocinar |
Ceballa 10q 9g has:a que esté cocido retirar del |
loco 0g 8g fuego  y agregar el queso
Aceite Sl Sxrr desmenuzado juntoe con la  sal
d Ao 069 | 05g | YooM=
e Silay odtaa%?e Og;’ g Ogjng Obsarvacion: si utiliza Ia legumbre
Agua po o seca deberd ser remojada 1 dia antes
enagua.a lemperatura ambiente o
una hora'antes en agua caliente,
Mena 8: Tallarin con salsa de came
Descripcién Ingredientes ;m :?g Preparacién
Salsa de carhe:
- Limpiar la came, dejarla libre de
Rendiiienito Salsa de ligamentos y grasa. .
1 porcién came - Cortar en porciones iguales.
- Tomate Tog 899 |- Pelar. lavar y cortar finamente los
Energia: Carne vacuna 60g 529 vegetales. ‘
337 keal magra - Sellar (a came en aceite con ajo.
: Zanahgfia 209 2049 Luego agregar cebolla, locote y sal
Paso por Cebolia 1549 1449 yodada.
porcitn Locote i0g 8g |- Caunar hasta que se ablanden, luego
Nivel inicial Aoglte 5mi 5mi agragar tomate, zanzhionia y laurel
70g salsa + Ajo 05g 059 |- |Posteriormente, agregar agua callente
80 g fideo Sal yodada 05g 05¢ hasta cubrir los ingredientes y cocinar
» Laurel 02g 0249 por unos minutos hasta que quede la
Edad escolar Agud potable c/n c/n salsa roja e W abel
| RO gseia4 Fideo Fideo %
| 120 g fides ' " y z - o
| : fFidea tallarin 40g 40g |- Hervr el fidec en un recipiente con |
Sal yodada 054 059 aguz y cocmnar por 8 minutos hasta |
Agua potable cin cin que 2sté al dente Escurrir el agua de
coccion y mezclar el fideo con la
salsa. Servir,
_Ment 10:Chupin de Polio =
Descripcion Ingredientes ;m :l?t: Praparacién
Rendimiento Papa 200¢g 134 g [~ Limpiar el polio dej i|bre de hueso y
1 porcion Tomate 7049 69g piel, Goerlar en por"i nes lgua!e
Energia Pachuga de 60 g 42 g |- Pelar, lavar y cortar en'yodajas
275 keal polla los vegetales. Las hojas uerdei
Peso por Leghe fluida 20 mi 20ml | picadzs.
porcion Cabolla 200 i8g |- E'1 ur*; banae,a colo
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Nivel inicial Locote g 18 g | ordenadamente papa, ancima el pollo
120 gramos Queso luege cebalia y locote, por Uitimo,
Edad escoiar Parazuay i3g 10g | tomate.
180 gramos Acate - Hacer una mezcla de agua peiable,
Parajil 5mi 5 mi acelte, perejil, ajo, orégano v sal
Ajo 5g 5g yodada, colocar sobre |a preparacion
Drégano 05g 0.5g | anterior.
Szl yodads 05g 0.5g | -Gocirar &h homd moderado por 25 a
Agua polabie 0%g 059 | 30 minutos.
en cin - Retirar del horno y agregar leche y

quesc desmenuzado. Llevar
nuevamente al horno para gratinar 5
minutes aproximadamente.

- Retirer del horno y servir

Mena 11: Guiso de fideo con pollo

Peso Peso

Descripcion InE=ediantes Bruto Neto Preparacién
, Pechuga de 699 42g | Lavar sacar la piel y cortar el polio en
Rendzmiento: | polie porciores pequefias.
1 parcién Tomate 78g 68g | Lavar selary picar los vegetales en
Fideo 45g 459 | cubos pequencs.
Energia: Cebollz 159 14g | Sallear la came con el aceite y ajo,
308 keal | Locete 10g Bg | agrega’ cebolla, temate, locote con la
| Acete 5mi Smi | sal yodads
Peso por Ajo 0,3g 059 | Cocinar hasta formar una salsa roja
porcion: Sal yodada 0.5g 0,5¢ | Incorperar el fideo, revelver un nace y
Nivetiriczl(: Laural 029 0,29 | luego agregar el agua,
290 granccs Agus palable ein o/n Cocinar hasta que se ablande el fideo
Edag =scolar (10 a 13 minutos aproximadamente)
300 gramrcs
Meni 22: Picadito de zamne con papa )
— ——— Peso Peso -
Descripeién Ingzediantes Bruto Neto Preparacién
Papz 200¢g 134 g | Limpiar la came. dejaric libre de
Rendisients: ane;r;; vacung 80g 529 :?:ar?eesrtos y grasa. Cortar en porciones
1 plxcion Tomate 80 g 599 | Lavar, pelar y cortar las verduras
Enérala: Zanahora 20g 16g | Sellarja carne con el ajo, una vez
Herem | Cebclia 203 189 | sellada agregar la cebolla, &l lacote,
A Locote 103 89 | zanahoria y el tomate, y agregar el agua
Arvea 5g S5g | caliente hasta cubrir los ingradientes
Pesopor | . ie 5 mi Smi | PorGltimo, agregar las papas, las | WAl .,
POFCION: | o lita de 53 89 | arvejasy la cebolita de hoja, cocinar ﬁ-
f. Nivel inictat N, hoja hasta gue estén blandas A
E.:OD g"amoar Afo 0Sg 05g¢g '.u
Sy esoger. | salyocads 053 | 059 Lu Rl
Agua poiable e cin
Mend 13: Salsa de legambres con arroz quesu |
Descripcidn | Ingrecientes gm m Preparaclen\ Iy /
Salsa de Salsa de legumbres: \‘\ [ /
Rendimientc: 1 | legumbres -Pelar, lavary picar los vefetalas |
porzion Tomate 70y 69g | finamente A
Porots I 20¢g 209 | -Salteacen un recipients ceholia \ .

9\
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Energla: | Csbolla 15¢ 14g | tomate, locote, ajo, zanahoria y cocinar
384keal | Locote "~ 10g 89 | hasia que los mismos estén tiemos,
| Aceite 3mi 3ml | -Incarporar el poroto con &l agua
Pesopor | Ap 05g 0,5g | henvida, Y terminar la cocsion
percion: | Sal yodada 059 05g | Arrozguesi
Nival inieisl: - laurel 024g 02g | -Saltear el ajo en aceite, Agregar arroz y
7Dgsalss + S Agla potable e/n ¢n | sal yodada. Revolver y agregar agus
100g de assmz | caliente. Dejar hervir por 15 minutos
Edad escelar aproximadamente. Apagar el fuego.
100 z salsz =+ 403 . 40g
130 g de armmz ;4 1049 10g | Obssrvacion Sils legumbre uiiizads es |
s€0z debera ser remojada 7 dia antes
2 ml 2ml | en 23uE a temperatura natural o 1 hora
AR 053 059 | antss 2n agua caliente La cantidad de
| Szl yodada 3.53 059 | ague hirviendo que se agrega al cereal
| Faua potable c/n c/n es 2 vecas su volumen,
| Mend “4:Voavori de carne
. 3 Paso
Descripcién | Ingredientes | =50 |\ Preparaclién
Sane vacuna 80g = 709 | -Limpiarla carne, dejario libre de
‘maqra ligamentos y grasa. Corler en poiciones
Zeaallo 809 32g |iguales
Harina de 40g 40g | -Lavar. pelar y picar los vegetales en
malz cubos pequerios.
Temate . 28¢ 249 | -Sellar |z carne con aceite, agregar
Zanahosia 20¢ 189 | cebola locate. ajo, zananaria, sal
Rendigtientz: 1 | Ceaonlia 0g 99 | yodaday cocinar hasta que esién
posCion Lozote 0g 849 | blancos, luego agregar tomate.
2ueso 0g 10g | -Cocinar hasia que el tomate farme una
Energia: Paraguay salsa roja, agreyar agua calients, laurel
398 keal Acsite 5ml | continuar la coceién por 10 minutos
Drégano 0,5g |aprox.
Peso por Alg 0.59 | -Agregsrzapalic y cocinar hasta que se
porzion: Sal yodada 059 | ablande. Mezclaren un bol. Ia harina de
Nivel nicizs- Laural 029 | maiz con el queso Paraguay e integrar
240 game=s Agua potable c/i | bien, luego agregar el caldc de 1o
Edad sscolar coccidr: y amasar para formar las
350 grames balitas. 5e debe agregar poca cantidad
_ de agua apenas para que se ligue todo
I y podsr formar ura masa uniforme !
l -Agregar ias holitas de malz ai caldo | |

Cocinar hasta que salgan a la superﬂcie‘
y luego apagar af fuego, agregar &l

orégano.
Menu 15: Albandigas de polio cois arroz " 4
s = E . Peso Peso
DesceEpcién Ingredlentes ! Bruto Neto Prepamt;_ién 20
Aibondigas | Albéndigas
Rendimienie: | &s polio: -Limpiar el pallo y dejarl
1 poszion Tamate 7929 88g |y piel Procesario
#=chuga de 53¢ 429 | -Mezclar el pollo con oalidt
Enezgia: polia diente de 2j0. Amasar bie
324 xcat Cabolla i5q

" Ibr. Carlos Albrtc
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Galleza molica 103 10g | uniforme. Reservar,
Feso por Lacote 104g 8g
porcidn: Aceite 3mit Jml | Salsa
Nyslinicial | Ao 05g 0.5g [ -Pelar, lavary picar los vegetales
7Cgsaisai3d | Salyodada 059 0.5g | finamente, Saltear cebolla, % diente de
bolitas) + 932 | Laured 02g 0.2g | sjoy locote en aceite v luego agregar
Ze aroz Agua polable ¢in ¢ | tomale con los demés vegetales y
Edad eszolar cocinzr hasta formar una salsa
100 g salsz (4 Incorporar las albondigas. laurel y el
belias) + 163 ¢ | Arroz aguz hervida hasta cubrir toda fa
de arror Arroz 45¢ 455 | preparacion Una vez cocinadas apagar
Acsits 2m! 2ml | elfuaco y agregar ¢l ofégano,
| Ao 05¢ 05g
: Sal yodada 05¢ 0,5g | Ancz
* Aguz potabls c/n o/n | -Seltear el ajo en aceile. Agregar arroz y
sal yodada Revolver y ‘agregar agua
calientz, Dejar hervir por 15 minutos
aprlimadamente. Apagar el fuego.
Mend 16: Locre -
Descripzién Ingredientes gm :2?3 Preparacién
Carmne vacuna 8049 709 | -Dejer en remojo el locro en agua a
magra tempseatura ambiente ia noche anterior
Zzpats 80 g 32g | odeprenremao en agua caliente una
Rendimienta: | Lecro 40g 40g | hora antes de empezar la preparacion -
1 poreibn Temate 25¢g 24 g | -Deszchar et agua de remojo.
Zanaharia 209 16g | -Pe=! lavar y picar todos los vegetales
Energa: Cebolla i0g 9g |-Reszrar,
343 keal Locote 10g 88 | -Cortar la ¢carne en trozes iguales.
Aceite Smi 5ml | -Reseryar.
Psso por Cebollta e 5g 59 | -Saitear cebolla, tomate. locote, laurel,
porcién: hoja ajo,
Nivsliniclal: | Ajo 054g 659 | -Agregar el locro y agua caliente. Hervir
24&gramos | Sal yodada 059 0.5g | hast cue este blando. Luego sgregar
Edad escolar: | Laurel 02g 02g | los Ircizos de carne, zapaio. zanahoria y
356 gramos | Agua potable ein o/n dejar hatvir por 15 minutes aprox.
-Por Jltimo, agregar ceboilita de hoja,
cilantn y sal yodada. i
. Mena 17: Tasiarin con salsa de pollo |
Descripcion | Ingredientes | £o80 | F680 Preparacién g, Wabd)
Saisade Salga de pollo: Pug.
Rendimienta; | pollo -Lirgiar el pollo dejario fibre de hueso y
1 porcidn Pechuga de 609 42 g | pie). Cenar en porciones iguales.
poilo ~Pela:, ‘avar y cortar finamente los
Eznergia: Tomate 60g 5§99 | vegetalzs
292 keal Zanahoria 209 16 g | -Selar 2l polio en aceite con ajo. Luego
Cebolia 1849 14 g | agrecar cebolla, leeote y sal vodada
Peso por Locote 10g 8g -Cogcirizt hasta que se ablande
percian: Acaite S mi Sml | agregar tomate v ladvel, _
Niszl iniial Ajc 05g 159 | -Posteriormente, agragar agua Al
70 g salsa + £0 | Sal yocada 05¢g 259 | hasta gubnr los ingr i .
g fides Laure 029 2,29 | pordns minutos ast
Edad escomr, | Agua potable ¢in c/n_ | salsa (efa

v




MINISTERID D& N : PARAGUA!
¢ % EDUCACION | TEKOMBO'E
. YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY i MDTEZNONDENA

Misién: Garantrara todas kes personasune educaitr: de cafldad coms bier publco v derecno hursano alo largo de lx

vifa,
100 g salsa + )
120 g fideo Fidso Fideo:
Fideo 40 g 40g | Herdr elfideo en un recipients con agua
Sal yodada 0&c C.5g | ysayodads; y cocinar por 8 minutos
Agua polasle chn c/n Hast quz esté al dente, Escurrir el agua
de caccien y mezciar el fideo con la
salsd Servir
| Menul 18: Guiso de arroz con poroto e - B
[ ) Peso Feso -
Descripcion | ingredientes Brute f Neto Preparacion
. Tornate 709 89g | -Lawar, paiar y picar los vegetales en ;
. Arroz 40g - 409 | trozes peguefos,
Rendimi%nto. Paroto 209 = 20g |-BaBear cebolia, tomate, locote, gjo y
ieoey Queso 154 *5Q | eacipar r=sia que los mismos estén
£ g Paraguay tiernas.
B?frkg'gl‘ Cebolla 15g *4g | -Incerporar 2| poroto, arroz, sal yodada
WS Locote: 103 8g | con aguahervida y cocinar hasta que
Pe . Aceite Sml 5mi | estés blandos,
so_g 8 Cetollita de Sg 5g ~Poe Uitimo. agregar |a cedollita de hoja
Novel il | hoia Observacion: Si la lequmbre ytilizada es
SoEEmCEL | Sl yodada 059 | 05g | seca(excepcion lenteja) deberd ser
- gmm?‘ Ajo 0,59 0,5g | remajada 1 dia antes en agua
=fad estolar Agua poiable clin ¢/n | temgerature natural o 1 hora antes en
300 gramos aguz caliente.
Menu 19: Polenta cor: salsa de poile :
2 ) o Pego i
Descripeién Ingrediontes Peso Preparacion
Bruto Neto
- Salsa de pollo
Salsa: Hs =i Limpiar 2l pollo dejarie libre de hueso
i . |y gpl. Cottar en porciones iguales,
Rendimientao: Tomals 703 63g 1 | Lavar, gelar y cortar las verduras,
1 porcion Pechuga de 603 529 | Sexar e paiio con ajo y acaite.

‘ polio : & -1Unza vez sellado agregar tomate y
Energfa: {;ebolta 109 g lawel, biejo las demas verduras por .
307 kcal SOl .10 % | B9 altnc agregar agua caliente hasta | 1]

' Gl ;f gén(lz cuE(ir fes ingredientes o’
[ i Y=g 25 |~ Counar con fa olla tepada hasta que || |-
'; ’;iisig::: Salj yo-:::oa jfg ggg jas verduras estén iistas y agregar la l‘f ' p
yorn aun Wi -
Nivel migial = N S8
—_— A l& cf dn
70g salsa + RUA RoMD 3 Potbnia Sua. Wabd LK
1 lenta s x
g pole o Folts s00m | 206 | < PEEN, Bvar y picar la cepofRSETE
escola Qup potahie ¥ il siceiss con sal yodada,
Egg: sag:n: Haring de 408 409 | :\gmga‘ﬁ agua. 5 Cuando  hierve,
: : e incorposar harina de maiz en forma de
Soires Cebolia 159 lag llu\q‘::p?:cm un cemidor a fin de evitar
Queso 10g 109 gnanos.
Paraguay ] Poralime agregar so Paraguay
Aceite 2m 2_{“' desmanuzaco v mazglar nien, Retirgr
Sal yodada 0.5 g 059 ded fgeqo '\ \ 1] A
Mend 20: So'6Apu’a = . i
TG . Pesd Peso
Descripcién | Ingredientss | o o Neto Preparaé{ér\

\

W% VLA | prl Carlos Albertd)
. Farels eP intendente Municipal
= San Pedro del Yeuamandyyu
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MINISTERIO DE |, | PARAGUAI
{ s EDUCACION | TEKOMBO'E
W YCIENCIAS ' HATEMBIKUAA

PARAGUAY ¢« MOTERONDEHA

i
!
Misidn: Gamantiepr 5 30025 12 personss uns educacion de talidad camo blep plabhcs v derecho humano a fo Jarge de lz
vida, I

Carre vacuna 80 g 70 g |- Limpiaria camne, dalaria libre de
1 , magra ligamentos y grasa Molinar
Rin:;rggzs. Zapalio 60 g 32g |yresenvar |
\ Tomate g 29g |- Mezclar la care molida con kanna de
-~ Arroz 20g 20g maiz, ajo, y la mitad
53; f;:' Cabolla 0g 9g |desal Formar ias esferas
Locote 0g 89 |-Lavar pelary picer log vegetzles en
Harina de 5 5 trozos pequefos.
P_‘g__aso‘ : o'r maiz g ° - Saltear los vegetales en aceite y
porcion: 0 = : .
Nivel micial Aeeite _t:; ml 5ml cocnr_aar hasta que los mismos
240 gramos ﬁOrégano 35g G5g |estéen tiemos. Incorporar las esferas de
Sal yodaca 35¢g G53 carng, luego elagua
Ajo 159 G5g (potable callenta. el zapallo, arroz. el
i%;dge‘:f:;:r ! Laured 3,29 02g resto ce sal yodada y
'  Ague potabie &/n o/n  |laurel,
- Una vez listo apagar el fuego y agragar || Al
| orégano. \ \._" 7t A
Ensaladas Lo
Mena 1 Ingredientes e P Preparacién o
: Bruto Neto
Rendimiento: - Lavary rallar la zanahoria,
1 porsEn ~ Lavary cortar los demas vegetales.
Repoio g 24g |- Colocar los vegetaies en un recipiente
Energla: Fepina 20g 15@g ¥ mezclar con sal yodada v aceite.
37 keal Zanatoria 10g Bg |- Servir
Aceite 3mi 3mi | Obserzacian: Eirepollo una vez
Peso por Sal ylada 054 D8g | picade se recomienda sumergir en
porcidn: aqua heada durante 90 minutos a3 fin de
50 gramos | mejerar|la aceptabilidad de la misma
Mens 2 ingredientes g::‘% :133 Preparacion
Remoacha 40 g 27g | Lavary cocinar fa remolacha en agua.
Rendimiento: | Tomate 20g 19g | Luego pelar y cortar en cubos
1 porcion Cabolia i0g g pequefios.
Azsite 3ml 3mi | Lavar y cortar en cubos pequefios los
Energia: Saiycdada G5g 05ga | demas vegelales,
48 ksal Colocar los vegetales:en un recipiente y
mezclar con sal yodada y ageite. Servir,
Pesao por Observacion. La cebolla una vez
porcidn: picada. e recomienda sumergiz en
S0g agua helada durante 20 minutos a fin de
mejorar la aceptabilidad de la misma
Menui 3 Ingredientes ;3:; :;‘:’: Preparacion
Rendimiento: | Remolacha 409 27 g | Lavary cocinar la remolacha en agua.
1 porcion Zanahoria 20g 16 g | Luego pelar y cortar en cubos
Chocle 10g 129 | pequefios. '
Energia: Aceite Imil 3ml | Lavar, cpstar y coclnak/a zana
52 keal Sal yodada 05g 05¢g |agua. Luego pelar
pequenas.
Peso por Colocar los vagetales en
poreién: mezciar con sal yodatia y 3

ﬁ-*&.
A g
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MINISTERIO DE

PARAGUAZ

+ EDUCACION TEKOMBO'E

* Y CIENCIAS

PARAGURY

Misidn: Gecuniizar g 10958 Jas parsanas vhs edissacion de caidad coia bien pablica v serecho

“rd

ROTENONDGEHA

HA TEMBIKUAA

humans alo largo de la

55y
= . Peso Peso -
Mens 4 lngredientes Bruito Neto Freparecion
Rendimento: | Tomate 309 29¢ Laaary raflar la zanatoria.
1 porcitin Pepinc 209 15g | Lavary cortar bbs demas vegetales.
Zanzhena 109 Bg | Ccocar los vegetales en an recipiente y
Energia: Aceite 3ml 3mi m&zclar cor: s& yodada y aceite, Setvir.
38 keal Sal yodada &g 35g
Peso por
porcidn:
55 g
. - Peso Peso e [
Menu 5 Ingredientes Bruto Neto Preparzcién
. .. | Repalio 30a 24 ¢ | Levary pisar los vegetales.
Re?diTé%T‘;' Tomate 20 g 190 | Ccocar los vegetales en sn recipiente y |
po Zarahonig W0g g mezclar con &8 yodada y aceite. Servir,
Energia: Aceitz Iml imi | Obsenvacon. Ei repoiio una vez picado,
40 k calr Sal yodada G5y 050 | serecomisnda sumergir en agua helada
duranté 9¢ mmnutos a Sin de mejorar fa
Peso por aceplabilidad del mismo,
porcién:
559
7 . Peso FPeso 4
Menii 6 Ingracientes Bruto Heto Preparacioa
Rendimientee | Tomate 3Dy 29¢ | Lavary rader ia zanakona.
1 porcion Pegiro 2Dy 150 | Lazar y coffar los dem:as vegetales.
Zarahona g 8q Colocar los vegatales en un recipiente
Energia: Aceile 3l Smi | mezclar cor: sa yodada y aceite. Seqiny!
38 keal Sal yecada €5g 05g '
Peso por : #
porcian: s "“" ﬁ
55¢ ' ’
- Peso Fese B
Memi 7 ingredientes Bruto Heto Preparacién
Remugiacha 40g I7 g | Lavar y coginar ia remolacha en agua.
; Zznahcsa 20g Bg | Lusgo pelar y cartar en cubos
Renaim@ér:o Cekonilz 0g 39 pequedios.
OO Acete 3mi Emi | Lavar v costar en cubcs pequeios los
e Szl yodada G5g T.5g | demas yegetales.
a’;”e;g‘f’ Coocar ios vegetaies 2n wn recipiente y
ca mezcizal cen sat yodaca y aceite. Servir
— Observacion La ceboda una vez
omig ) picada. se recomiendz sumergir en
P 50 " agua kelada curante 20 mEnutos 2 fin de
¢ meiorar I acep{abmdéﬁ.ce Ja misma.
Menu 8 Ingredientes Brul Fsiou Zﬁ Pmparu
Rendimisnto: | Lechugs g 2849 : Lavaryratiaria zanahony a
1 porcion Pepino 209 59 Lavarv icotar los dema
Zanahorna 20g i6a Cokacar los vegatales =n

I-:\‘\
k|
uinonez
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. MINISTERIO DE - PABAGUAIN
# 5 EDUCACION TEKOMBO'E
% ¢ Y CIENCIAS  HATEMBIKUAA

PARAGUERY MOTENONDEHA
Niisidn: Gerantizar 2 1003 las personas una educacids de catidad como bieh putlico y derecho humano a io fargo de la
wida
Energia: Aceite 3ml 3mt | mezclar con sal yodada y aceite .
40 kcal Sai yodada { 95g 0.5g | Bervir
Pesc por |J
porcion: |
50 g |
- . Peso Peso
Meng 9 Ingredientes | Bruto Neto Preparacion
Repollo 30g 249 | Lavary rallar la remolacha y La
Rendimiento: | Remolacha 304g 20g | zanahoria
l 1 parzién Zanahoria i 1049 8a | tavery picar el repolio.
Acaite o 3ml 3mi | olocar los vegetales en un recipients y
Energia: Salyodada | 05¢g 059 | mezclar con sal yodada y aceite Servir
44 keal g Dbservacion: El repollo una vez picado,
Peso por se recomienda sumergir en agua helada
porcion: durante 90 minutes a fin de meiorar a
55¢g - | aceptatilidad del mismo.
- Peso Peso ;
Menti 10 Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Rendimients: | Tomate 30g 29g { Lavary rallar la zanahoria.
1 parzion Zanahona 204 1689 | Lavar ycortar los demas vegetales,
Cebolla 10g 9g | Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3mi 3ml | mezelar con sal yodada y acaite. Servir
43 keal Sal yodada 05g 05g | Cbservacién: La cebolla una vez
picada, se recomignda sumergir en
Peso nor agua helada durante 20 minutos a fin de
porsiHn: mejorar [a aceptabilidad de la misma
553 |
Meneé 11 Ingredientes B?:ustz f‘z:g Preparacion
Remolacha 40 ¢ 27 g | Lavar y socinar la remolachz er agua.
Rendimtento: | Zanahona 20g 169 | Luego pelar y cortar en cubos
1 poreion Chocle 10g 10a | pequenos,
Acelte 3ml 3aml | Lavar, cortar y cocinar la zanahania en
Energia: $al yodada 59 050 | agua. Luego pelar y cartar en cubos
52 k=al peguefios.
Colocar los vegetales en un regipiente y
Peso por mezcelar con sal yodada y aceite. Servir, A
porcion:
S5 g 2 3.171 !
. Peso es0 :
MengG 12 ingredientes Brute | Neto Preparacion Pes
Rendimisnto: | Berro 30y 189 | Lavary -aller la zanahona
1 poreidn Tomate 204g 19 g | Lavary nicar los demas vegetales
Zanahoria 0g 8g | Colocar los vegetales en un reciplente y
Energia: Aceite 3ml 3ml | mezclar con sal yodada y aceite Servir
38 keal Sal yodada €59 052
Pesc por
porcian:
48 a2
- ) Peso Peso
Rendimiznto: | Lechuga g 289 | Lavary cortar los vegetaYE\i 73
1 porcion Zanahoria 20¢g 1689 | Colocar los vegetales en i seciplieni |
Cebella 104g g9g rngzgtatccn sal yodada, a3eite\ Sery

/AT
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MINISTER O D=

PARAGUAE]

“ EDUCACION | TEKOMBO'E

" Y CIENCIAS

. HA TEMBIKUAA

PARAGUZY MOTENONDEHS
Misidn: Gaeantiza: & totBs 128 persorms una educacion de caidad zomo bien gublico y derecho humaro a 1o lsrgo s 1a
vitfa,
Energia: Acsite 3Iml 3m! | Observacion: La cebolla una vez
42 keal &al yodada 059 85¢ | picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin de
Peso por mejorar fa aceptabilidad de la misma
porcién:
569
Meni1d | ingrediontes | o0 | Feso Preparacién
Rendimiento: 1 | Repollo 30g 24¢ | Lavary rallar la zanahoria.
porei&n Pepino 20¢ 15g | Lavary ccriar los demas vegetales,
Zanahoris 109 8g Coocar los vegetales en un recipiente y
Energ:a: Aceite 3Iml Sm | mezciar con sal yodada y aceite Servir
37 kcat Sal yodada 05g J50 | Obsevagion; El repolio ura vez picade
5 ‘ecormenda sumergr en agua heiada
Pesc gor duranie =0 minutos a fin de mejorar la
porcicn: acepabildad de Ia misma,
50g
Mend 15 Ingrecientes ;m ;3: Preparacién
Ramolacha 40qg 27 g | Lavary cocinar la remolacha en agua.
Rendimiente: | Zanahoria 209 1€ g | Luege pelar y cortar en cubos
1 porcdn C=bolia 109 9g peguefics.
Aceite 3 mil 2ml | Lavary cortar en cubos pequefios los
Energéa: Sa: yodada 053 059 | demasvegelales.
4% kesl Colocar 05 vegetales en un recipiente y
mezclar con sal yodada y aceite. Servir
Peso por Observacion: La cebolla una vez
porcién: picada, se recomiznda sumergir en
S0g agua helaca durante 20 minutos 2 fin de
mejorar |z aceptabilidad de la misma.
Menu 6 lagredientes gm ;ﬁ: Preparacidon
Rendimiento: | Remolazha 404q 279 | Lavary cocinar la remolacha en agua
1 porgisn Zanaharia 20g 15 g | Luego palary cortar en cubos
Chocle 10¢g 12g | pequefics.
Energia: Aceite 3mi - 3ml | Lavar, codar y cocinar |la zanahoria en
52 keal | Sal yodada 054 C&g | agua Luego pelar y cortar en cubos
pegueios.
Peso por Colocar Iss vegetales en un recipiente y
porcion: mezclar con sal yodada y aceite. Servir
559
Menu 7 Irgredientes greustz szg Preparacion
Rendimiente: | Repolic 30g 229 | Lavary rallar la remolacha y L
1 porcién Remolacha 30g 2049 | zanahoria. “-
Zanahoria 10g dg Lavar v picar el repolio. :
Energiz: Acsite 3Aml 3ml | Colocar los vegetales en on recip&ﬁf& y
44 kes: Sdl yodada 05¢ 0.5g | mezslar con sal yodada y aceite. Servir.
Obsenvacin: El repplio una (§2 hicada,
Peso psr se recomienda sumergyy en aud hejagda
porcién: durante S0 minutos & firkde majdf;
25 q acemtabilicad de! misino.
Meni 13 Ingredientes ] Preparagion
: . Bruto

T3 1 ol
A o Sy
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MINSTERID DE | PARASUAL
i ¢ % EDUCACION | TEKOMBO'E
‘L YCIENCIAS ' HATEMBIKUAA

! HBARAGULY MDTENGNDEHRA
j Fn%siérg; Garantizes 3 1a0¢ 138 ArL002E YN BdiCEOGN de calad come Den obhen ¢ darechn hamann 3 o taracae s
[ vids
} Rendimients Lecnuga 3Cg Z8g | Lavz yraflar a zanahoria.
' 1 porcién Temate 2049 18g | Lavar ¥ corar los demas vegetales.
Zznahonia i0g Bg | Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceile aml 3ml mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
F 39 keal Szl yodada 05g 05g
E Pest por
5 poraion;
- 80 g
Meni 18 | Ingredientes | ©°°C | Peso Preparacién
Rendimiento: | Tomatzs 30g 283 | Lavar y ralizr ;@ zanahoria
1 aorzidn Zanaharia 209 163 | Lavar y coriar los demés vagetales
Cebolla i0g 8¢ | Colocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Acsite ami 3mi | mezelar cor sal yodada y aceite Servir
43 keal Sal yodada 0549 05g | Qbservacios: La cebolla una vez
picads, se recomienda sumergir en
Peso por agua helads curante 20 minutos a fin de
/ porcion: mejorzir la azeatabilidad de la misma.
b 559 |
) ; Peso Peso | .
Meng 20 Ingrediantes Bruto Neto g Preparacion
Lechuca 30g 28 g | Lavary cortar ios vegetales,
Rendimiento: | Zasghora 2049 16g | Colocar los vecetales en un recipients y
1 goretan Cedolia 10a 9g | mezciar cop szl yodada, aceite Servir
; Acsite imi iml | Observacior: La cebolla una vez
Erergia: Sal yocada 05g 05g | prcadal se recomienda sumergir en
: 42 keal agua nelada durante 20 minutos a fin de
mejorar la acestabiidad de la misma.
Peso por
porcion:
569 (-
2 .a-
3 Postres T
Menc: 5 Ingredientes gfnz :::: Preparacion
P Lecre fuida 120ml | 120 mi | Separaf 25 de leche fria y dilur 12
q Aziicar 10g | 10g |fécuaenela
1 Crema Fecula de S5g 5g | Colocar el resto de la leche a hervir en
g maiz una czcerola junto con el azucar y la
Rendimiento: | Cascara de cin ¢in i ramita de canela, cascara de limon o
1 porcidn naranja o naraaja, remover constantemente.
limén Cuanda la leche rompa a hervir, bajar la
Energia: Vainilla o o/n c/n i intensidad def fuego (fuego medio —
% 110 keal cansia - mlnlma}, refirar 1a canela yfo ca._scara de
- naranja)y verte- la mezcla anterior paco
3 Peso por ‘a poco sin dejar defemover.
} porcién: Dejar cocer 2 meztly por 5 miggtds
820 g aproximadamenile i
. fuego.

i —— —————— e — -




MINISTERID EE

PARAGUA;

*, EDUCACION | TEKOMBO'E

Y CIENCIAS | HATEMBIKUAA
PARAGLIAY . MOTENONDEHA
Mision: Garantear a todas las personas 1na educacion de calidad came Bien pihlica v deracho humans a lo largode ta
vidia,
, Peso Peso
NMead 2 Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Fruta de I
estacion |
Rendimienin: i
1 porcién
Banana 220 g %40 g | Lavar, pelar antes de consumir
Energia:
126 keal
| Porcion; .
| 2 unidades ]
' . Peso Pesa .
Ment: 3 Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Ensalada e | Pifla 60 g 31g | Lavar y pelarlas frutas.
frutas 2 Naranja S0g 37 g | Cortar en trozes pequenos.
, Banana Sog 322 | Colocar las frudas en un recipiente.
Rendimiens: Servir
1 poscidn
Enesgia:
62 keal
Peso por
porcisgn:
100 g
" L Peso Peso
Mor:\i 4 Ingrediantes Bruto Reto Preparacion
Fruta eitrica | Naranjz 180 g 130g | Lavar ¢ pelar antes de consumir '\ A5
Rendimients: | A A
T porc:dn | * # |
i | | o » .11
Energia: 2
62 keal ot
i Peso Peso
Mer:i 3 Ingredientes Bruto Neto f_:je;)_graclén ‘
Turron de mani | Turron de Servir gl turrén
mani 30g 3¢
Rendimiento: | .
1 porcEHn !
|
Energia:
152 xeal
x - Peso Feso
Merul 6 Ingredientes Bruto Neto Ereparacién
Turron éemenl | Turron de Servir el furron
mani 30g 3Cg
Rendimients: 0\
1 porsidn \
Energia:
152 keal
,‘ﬁd@::-::--.
s
oy
. Carlos Albectd Quinonez
N Y Intondente Mnicipal
T rwn®7 gan Pedra del Youdpmandyyy




MINISTERIC DE PARAGUAY

f « EDUCH xuéN TEKOMBO'E

%o YCIENCIAS - HATEMBIKUAA
BARAGLEAY T MOTENONDEHA

08 128 persanas uns oAt ge caldad (Hme bien pobdizes y Ssrachs Wumare 2 I large de 1

. : Peso Pesd .
Menn 7 Ingredientes Bruto Neto Preparacitn
Frutz de
eéstacién
Rendimiznto: | |I
1 porcibn .
Baitana 2209 | 140g | iavar, pelar antes de consurir.
Energia:
%26 keal
Porcien:
2 unidades
Meng s fngredientes g:ft‘; ':4.;:: Preparacién
Fruta citrica | Mandarina 180 g 118 g | Lavar y-pelar antes de consumir
Rendimiento:
1 porcidn |
Energia:
£1 keal
- 5 Page Peso .
| Kenua 9 Ingredientas Bruto Neto Preparacién |
. Ensaladade  Pifa €0 g 31g | Lavary palarias frulas
' frutas - Naranja %04g 37g  Conar 2n trozos pequetios,
| Banana 509 | 32g | Oolocar les frutas en un recipiznte
Rendimiznio: | Sarvir
1 porcian
Energia:
72 keal
Peso por _ w
porciéa: .' L
005
Mend<0 | ingredientes | [°°° i Sreparacion
' Leche fluida “20mi | 120 mi | Separar 25ml 2e leche fria y dJuir Ja
Azucar 10g 10g | féculaen slia.
Crema Fécula de 5g 59 | Colocar el r2sto de la lechs a herviren |
maiz urg cacerola junto con el azicary la
Reagimiento: | Cascarade c/n cin | ramita de canefa, cascara de limén o |
% 2orcidn naranja o nEanja, remover constantements, {
limén LTuandce la leche rompa a hervir, bajar la |
Energla: Vainilla o c/n e/n intensidad dei fuego (fuego medio —
110 keal canela mifimo}, retirar la canela wo cascara de |
naranja y verter ia mezcla antesior poco
Peso por @ poco sin dejar de remaver
pereidsa: Dejar cacer 1a mezala pot 3 minulod
80 g | aproximadamente y luead sqear ,ﬁi
fuego, \
Yarter |a czema 2n ei reciprent
Al |1 | yservirbien frio, Ii

¥ Intendente Mukicipa!
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MINISTERIO DE

%, EDUCACION
L Y CIENCIAS

PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

MOTENONDEMA

Misitn: Garamyizar 3 todas J2s personas une educacion de calidad come bien pubiico y derechn humaso a ko lergo de la

vida.
- ! Peso Peso .
Meny 11 Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Leche fuida 120ml | 120 ml | Separar 25ml de leche fria y dilurr fa
Azlcar 1049 10g | fécuia en elia ‘
Crema Fecula de 5g 59 Colocar el resto de la leche & hervir en
maiz una cacerola junto con el azicar y la
Rendimiento: | Cascara de efn c/n | ramita ¢e canela, cascara de imén o
1 porcidén paranja o naranja. remaver constantemente
) Jimon Cuande ia leche rompa a hervir, bajarla |
Energia; | Vainilla o c/n cin intensidad del fuego (fuego madio ~
110 keal | canela minimo?, retirar la canela y/o cascara de
naranja y verter la mezcla anterior poco
Peso por a poco sin dejar de remover.
porcion: Dejar cecer fa mezela por 5 minutos
60g aproximadamente y luego sacar del
fuego. _
Verter la crema en el recipiente, enfriar
y senvir bien frio.
e — Peso Peso
Meni 12 Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Fruta de
estacion
Rendimiento:
1 porcion Banana
' 220g 1409 | Lavar, pelar antes de consumir
Energia: |
126 kcal |
Porcidn:
2 unidades
L Peso Peso | : B
Mend 13 Ingredientes Bruto Noto i Preparacién [
Fruta citrica Naranja 180 g 130 g | Lavar y pelar antes de consumir /v
Rendimiento:
1 parcion |
Energia: |
[ 62 kcal
. Peso Peso .
P
Mend 14 Ingredientes Brute NatH reparacion
Fruta de
estacidn ‘
Rendimiento:
i 1 porcién
! Banafe 2209 140 g | Lavar, p2lar antes de consumiz.
| Energia:
126 keal ™ r
Porcion: \ i\
2 unidades A
. Peso Peso .
Menu 15 Ingredientes Bruto Neto Prepamclén\ \

- Dr. Carios A':berté.":‘_'ﬂ'ir]bnez

imtendente fuiul\!t\::|sai
San Pedro del Youamantyyu




MINBTERO OE PARAGIAL
. L EDUCACION TEKOMBQO'E
‘oo YCIENCIAS  HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHS

Kisign: Gaant.zr 3 10028 i35 personas una edicacic o de salidad como bien pliblico y derecho humano a lo large de la

vila
Turrén de mani | Turrdn de ‘ Servir el turrdn
mani g 30g
Rendimiento: '
1 porcidr | \
Energia: : .
152 kzal
: = Pesc Peso
Menl 16 ingredientss Bruts Neto Preparacion
Fruta de ,
estacion
Rendimiento: i
i porcion
Famms 2204 140 g | Layvar, pelar amtes de consumir.
Energla:
126 kcal '
|
Porcidn:
2 unidades |
S ! Pesa Peso .
Ment 17 Ingredientes Bruto Neto Preparacion
Ensaladade | Fina 60 g 31g | Lavary pelar ias frutas
| frutzs Naranja 50 @ 379 | Conar en trozos peguefios.
Banana 50 ¢ 32 g | Colocar las frutas en un recipiente.
Rendimiento: Servir
1 orcior:
Erergia:
72 keal
Peso por
parcién:
1009
: ! Pese Peso i |
Mami 18 ingredientes Bruto Neto Preparacion \
Fzifa citrica | Mandarina 160 5 115g | Lavary pelaranies de consumiﬁ ] _
Rendimiento: i A
1 porcidn
: L Wabl Ridl
Energia: 5
81 keal
N . Pesc Peso
Mseno 18 Ingredientes Brute Neto Preparacion
Furrén de vaani | Turron de Servir i turrén )
manl g 30g ' g
Rendimientn: . X b
1 zorcior \ '\
Erergia: \ .
182 keal . \\ N\ )
end Paso | Peso ; g X \
M2na 20 ingredisntes Bruto Neto P E‘E?parac:on \
>

< 27/Dr. Carlos Alberto
' Intendente Municgal
San Pzdro del Yeuamandyyu




MINISTERID DE ¢ PARAGUAI
" % EDUCACION | TEKOMBO'E
i—,,e? Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY i MOTENONDEHA
Msidn: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como bi=n piblico ¢ derecho humane ado largo deja
vida.
Leche fiuida 120 ml | 120 mi | Separar 25ml de leche fria y diluir Ia ‘
Az(icar 109 10a | feculz 2n ella
Crema Fécula de 5g 5g | Colocar el resto de la leche a hervir en
maiz una cacerola junto con el aztcar y la
Rendimiento: | Cascarz de ein .o ramita de caneta, cascara de limén o
1 porcion naranja o naranja. remover constanternente.
liman i Cuando Ia leche rompa a hervir, bajar 2
Energia: Vainilia o ¢in ein intensidad del fuego (fuego medio ~
110 keal canela minimo), retirar Ja canela y/o cascara de :
naranja y verter l[a mezcla anterior poco |
Peso por a poco sin dejar de remover, |
porcién: Dejar cocer la mezcla por 5 minutos |
g80g aproximadamenia y luego sacar det
fuego,
Verter 'a crema en el recipiente, enfriar
y servir bien frio.

8. Calculo de insumos para el almuerzo escolar.

Ao 2024
Institucion €
Educativa:
Ne de 753
comensales:
N° de meses del 2,3
proyecto;

Semanal | Semana 3 [Semana4d  [TOTAL EN | TOTAL DEL

o Ty EL MES PROYECTO
TOTAL Ifkg | TAL  [TOTALW/kg
i o i/ke -
[nsumo Unidad |Pesa Bruto 0 i {Peso Feso Brito
[ de iBruto
medida 1

Aceite | 2,88 2,88/ 11,376| 26,1648
Ajc kg 0,18 % 0,252 0,18 0,79z 1,8216
Almidon de maiz |kg oL 0,36 . 0,3 1,08 2,484
Aniis ke 0 O aRcs 0 0
Arroz kg ‘4,68 6,12 16,2 37,26
Arveja en granos kg : 0,36/ = 0,36 0,828
Aziicar kg 0,72 0.72] - 2,88 6,624
Banana kg 15,44 31,68)= g 90 207
Batata kg 0 i 0= 4] 0
Barvita de mani kg 2,16/ ENT 216 2,16 6,48 14,904
Berro kg Ol 2,16 0 2,16 4,968
Bicarbonate de  |kg 0 O eE e ol 0/
sodio i e N T \ \ ‘
Calabaza kg 0 Ofsiemi g 0 \
Carela kg T oS [ (EEC 0

X el Intendente Minicipal

\\{Wiﬂs‘”ﬁﬁ/’r San Pedro del Yeugmandyyu
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MiNISTERIG D

%, EDUCACION
Y CIENCIAS

PARAGUAY

I3

PARAGUAI

TEKOMBO'E

HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

Misién: Garantizar » todas las personas una educacion.de calidsd tomo blen pabilico y derecho bumano 2 o largo-de fa

vida,
Carnevacuna |k 8,64l
magra *
Carne vacuna kg 0
magra molida **
Cebolla de ke &
cabeza
Cebollita de hoja |k 0,36
Choclo kg 0,72
Clavo de olor kg -
Cebollita de hoja kg
Choclo kg
Clavo de olor kg
Duice de kg 0=
membrillo S
Fideo kg 1,08
Galleta Molida kg o
Harina de maiz |« 2,33
Harirta de trigo kg
Higado kg
Huevo kg i il
Laurel kg ~.0,0288
Leche entera ! 8,64
Lechuga kg 0
Lentejas kg |
l.ocote kg 3,6
Locro kg 0
Mamén ke )
Mandarina kg 0
Mandioca ke
Mani kg .
Manzana kg 0
Margarina g {
Metdn kg 0
Mielde abeja | 0
Miel de caflan || 0
negra
Narania ke 15,12 ¢
Orégano K& 0.036] -
Papa 5 14,4/
Pechuga de pollo kg \ 8,64
Pera kg \
Perejil kg iy
Pepinc  |ig X,88

i

A\

by

.E.‘.L‘TN'{

c

b, Ve 7!
7 .7 Dr.Carles Albert
i g

Inseioante My

San Fedro del Y

1008 -~ 11,52 3888 89,424
oSy 0 0 0
4,37} 6,84] 2448 56,304
1,34 3,312

2,16 4,968

D 0

0 0

0 0

0 0

0 0

3,24 10,08 23,184
0.72 0,72 1,656/
2,88 11,88 27,324
o 0 0

o 0 0
o 0 a
0,057 0,2088| ;48024
8, 38,16 87,768
2,1 8,64 19,872
of 0 0
3.6| 15,12 34,776
ol 5,76 13,248

of 0 0
of 23,04 52,992
0l 0 0

of 1,44 3,312

of 0 0

| ol 0,36 0,828|

| O 0 0
0 0 ¢

I ol 1,08 2,484
12,96 3,6 3528 81,144
0.036 0,036 0,144 0,3312
14,4 0 57.6 132,48
3,64] 34,56 79,488

nonez
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MEINISTERIO DE | PEARAGUAI

;’ ‘; EDUCACION | TEKOMBO'E
W Y CIENCIAS ; HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Mision: Garantzar a 10025:(3¢ personas una educacion de ralidad como ben prblice y derephe wmano & & largo de s

vida,

Pescado sin kg of - 0 0 a 0’
nueso ni piel i :

2ifia g 4,32} SRR of 4,32 1293 29,808
Pomelo s 0 0 0 2 0|
Poroto g 4,32 1,44 oo 'i-,4_4 —_53:" - _21,_52_8
Nueso kg 2.88] . 144 1,8 8,64 19,872
Repollo kg 4,32|05 2,16f 2,16 10,2 24,84
Remolacha kg 5,76} - 5,76[ .. 5,04 218 49,68
Sal yodada kg 0,396) " 0,432|" 0,432 1,728 3,9744
Tomate kg 23415 22,68 ,2'2,6_8. 92,15 211,968
Yinagre ! ofsiaste off7 =81 g G 0
Zanahoria kg 7.92|5 8,64 ‘8,64 33,84 77,832
Zagallo kg, 6,48 oyl 8,64 19,44 44,712
9, Control de calidad y participacién social

El contral de calidad del almuerzo consumido por los/as nifios/as serd

verificado por personal técnico calificado con titulo de Grado cemo

Licenciado en Nutricion Humana, a ser contratado por la Munic:palidad de |

SAN FEBRO,

-Lz empresa adjudicada estara sujeta al control gue seré realizado en

cualquier momento, a fin de avalar el cumplimiento de las

especificaciones tecnicas exigidas en el plisgo de bases y condiciones,

quedando bajo total responsabilidad de la empresa oferente mantenerla |

calidad del almuerzo a ser entregados. El profesional técnico cabficado

recolectara muestras al azar para la verificacion de la calidad

3.1. Plan (cumplimiento de las condiciones fisicoquimricas y/o microbiologicas |

de Monitareo  aceptables, de acuerdo con las normas vigentes en materia de slimentos) ¥
de Ia comida. W2

- En casa de no haber conformidad por parte de los técnicos calificados, \§

el produsto sera rechazado y la empresa debera reemplazario

inmediatamente en su totalidad por otro que cumpla con las  f.

especificaciones técnicas requeridas.

-La Municipalidad de SAN PEDRO a través de un funciorario a ser
- designado, verificara el cumplimiento de todo Jo solicitado en el Pliego de |
| Bases y Condiciones y podra, cuande asi lo ¢reyera conveniente, pedir |
| cambios pertinentes.
' Se realizaran antes de iniciar la ejecucién del proyecto, a través de una |
9.2. Plan | convacatoria a futuros cocineros y auxiliares de cocina, la misma estara a

de | cargo de las empresas adjudicadas, deben cantar con una constancia de
capacitaciones | Capatitazién en BPM certificada por el INAN, conforme a sus hi)rmatwas
| vigentes. A J

23. Plan El proyecto autorizado por el MEC, sera difundido todas las infogs 7k
de Difusién | relevantes para la comunidad en general. A través de publicaciobes en e
| del proyecto a | portal de la MUNICIPALIDAD, pagina web, reuniones con los Dre ctivis.
| 2 comunidad | Aces y docentes de las instituciones beneficiadas, radios Iocalefsek \

N
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MINISTERIC B PARAGULL
EDUCACION TEKCGMBO'E v

Y CIENCIAS  HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENDBEDEHA
Mision: Gatanzisar 3 tcfas las persoras una educacion de cslidad coms bien pc‘iblic'o:yﬂ dzracho humang a fo 1argo de 18
wida

" Td=partamentaies. -

10.  Modalidad det servicio de almuerzo escolar seleccionada

Alimentos 7eparados en las Esauelas (Cocina—Comedor Ssc.o!ar).

1. DISTRIBUCION DE LOS INSUMOCS !
La empresa se encargara da la entrega de les ingredientes del ment segan la cantidad
correspondiznie 2 cada institucion educativa semanalmente ¥ en camion refrigerado.

2. RECEPCION.
Seleccién ¢z @ materia prima a ser utilizada parz la elaboracion del menl establecidc
teniendo e cuenta las normas de calidad e inocuidad; descartando asi los productes
carnicos v fratihorticolas que no cumplan con dichas normas.

3. ALMACENAMIENTG,
Para el corrzcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de
estas asl para evitar el deterioro debido a gue las entregas son hechas en forma semanal.
Para ello ia empresa se encargara de proveer a cada institucion, heladera, congelador,
frezzer, crganizedor de condimentos, organizadores de (cubierios para almacenarlos de
manera veitical, estantes dz cocina en donde ordenar sus preductos adecuadamente.

4. HIZIENE.
Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios, establecimiento, cocina-comedor y
de los aiimentos 3 ser aimazenados. Los residuos se destinan =n bolsas adecuadas para su
posterior danosicion.

5. PRE-ELASORACION Y ELABORACION.
£l horaric ¢ pre-elaboracién es a pariir de las 07:00hs 2 10:3D hs. Se cuentan con los.
utensilios (ellas, espatulas, cucharon, cuchillos, tabla de picar, colador, rallador, taza
medigora, 2alanza de cocina, pelador, abrelatas, etc.) necesarios para la elaboracion eficaz
de los menas, en este proceso se tienen en cuenta los prolocolos de elaboracion de cada
plato.
Para dicha slaboracion se cuentan con cocineras cor previa capacitaciones y auxiliar de
cacina de acuerds con la cantidad de alumncs en la :nstitugion.
Ei oferente 3s responsable de todo e proceso de elaborgcion de fas comidas principales.
ensaladas posires. Los alimenios deberan ser elaborados en las instituciones Educativas de
acuerdo zon la cantidad de2 alumnos, no se aceptaran aiimnentos preelaborados vy
refrigerados
El oferenie deberd entregar ciariaments {as porciores del ment (piato principal. ensalada,
postre}, 2n cantidades equivalente al ndmerc de destinatario de cada escuela.

6. DISTRIBUCION. |
Se realizars en forma eqlitafiya en e‘ opario establecido de turno manfana 11.00hs a
12.00ms y tumo tarde 12.9Chs a 12 DDMs, en dos tumos de manera a conservar la
temperatura y la calidad del |meRto Ezaran utensilios no taxicos, platos de plasticos
taperes pare-easaladas y posties, 'a{,sc , pate plastico para servir la ansral ¥ postres
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HINISTERID DE PARAGLIAY

*s EDUCACION TEKOMBO'E

%W« Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA

I i e —_—

e e T e

PARAGUAY MO TENONDEHA

Misitr: Gara>tizar 3 todas 135 persanas una educacitin da calidad como bizn piitilics y deracho humano a lo largo de ta

Se cumpliran todas las normas de higiene y manipudacion de los alimentos desde el
momantc ce la higiene del iugar, pre-etaboracion, distribucion y posterior limpieza del area
dtilizada. Asi cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios del Instituto Nacionai
de Alimentacién y Nutricion (INAN) dependencia del Ministerio de Salud Publica y Bienestar
Social (MSP Y BS).

La entrega de ios alimentas serd diaria ¥ debera llevarse a cabo durante los dias hébiles
ascolares (de lunes 2 viernes), correspondiente a los cinco (5) dias habiles de clase
comprendidas-en la semana.

ia etaboracién del aimuerzo escolar sera realizada en fa institucion Educativa, mediante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en
cuanto a higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar.

La empress proveedora debe de proveer todo lo relacienado para la implementacién de la

ahmemami;i. se encargaran de los equipos que se dispondran para el almacznamiento de
ios alimentbs.\

- \ A
_-fJr. Carios Quiﬁoneavxp\éﬁonez V. Mabel Santacruz Aguirre

\

Intendente Municipal. Nutricionista,
\




