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Misión: Somos la instituciór rectora cue fc¡rmula y ejecuta la política
sccial, económico y cultural de la

Noüa DGBE N" %4/2024

Señor

Carlo s Alb erto Quiñonez, Intendente
Ivlunicipalidad de San Pedro del Ycuamandyyú
Departar:rento de San Pedro

:

i

Con agrado me dirijo a usted par

solicitud de Ia lv{unicipalidad de San Pedro del
de Almuerzo Escolar" ccn Expediente Xilema N
202+, se ha reahzado el:análisis técnico en los

cati\€ pern¡tierdo el desa'rollo personal,
cto:

Asunción,29 de agosto de?024.

que, en relación a la

y'rú, sobre eI "Proyecto
de fecha 14 de agosto de

de las documen:aciones

'a

o

presentadas, e1 Íutrco normativo vigente del Pro de Alimentación Fscolar -
Hambre Cero en las Ercuelas, por Io que se á Dictamen técnico dc la
Dirección del cual se autoriza el
Proyecto

Sin otro motivo, le presento mis a saludcs.
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de Educación y

Visión: lnstitución rectcra del sistema :ducativ¡ nacional, t

Dirección General de Bienestar Estudiartil - lnJependerrcia Nacio

Estudiantil

con g€stión part-rcipaüva, eficaz y :ficiente

c/ Hurnaitá [Edificío Eeckelman 1s )iso]
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Misión: Somos la institucíón rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
socíal, económico y cuhural de la población.

MARANDU DAE PW $y2A24

UÁV¡,pU GUenÁ rRobert Gayoso Mmiloza, Director
Dirección General de Bienestar

uÁv : Anilrea Milena Eernónilez,
de Alimentación Escolar

28 de agosto de2A24

MBA : Responder Exp. Xlema N" 274.790 DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MI.JNICIPALIDAD DE
SAN PEDRO DE YCUAMANDYYÚ.

Tengo el agrado de dirigfu:ne a Usted, a fin de remitir el
Marandu DGPAE PW 363fn24 del Departamerrto de Gestión de Programas de
Alimentación Escolar dependiente de esta Direccióru en el que adjunta Dictamen Técnico
N"9WO24, por la cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del
eiercicio fiscal 2024, presentado por la MLTNICIPALIDAD DE SAN PEDRO DE
YCUAMANDYYÚ, segrln expediente de referencia de fecha 'J.4 deagosto de2024.

Maitei.

Elaborado por: Erma Revisado pon Andrea Milena

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

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

Correo : alimentacion,escolar@rnec.gov.pv
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa perm¡tiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

MARANDU DGPAE PP'!T

i

MÁVAPE GUARÁ : Andrea Milena Fernándef
Dirección de Alimentación

MAVA a Desvars ,I.fuVfA
de Gestión de

ARAN 28 de agosto del aflo 2024

363/2024

Directora

o-ar

de Alimentación Escolar

MBA'ÉGUIPA : Expediente Xilema N274790 de fecha 14 de agosto de12024.

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 f:scal 2024 dela Municipalidad
de San Pedro del Ycuamandyyú, presentado a vés del expediente de referencia.

Maitei.

hi;:,ilsTERlo DE EDUCACÉN Y CIENCIAS
üirección de A-lin,c.lltación Escolar'

l¿ E $,¿t, Lrf; ['1i¡i¡trADA

Xilema No:.. rqo

Elaborado por: Claudia Aenit". @
Revisado por: Melissa

r,/isión: lnstituc¡ón rectora delsistema educativo nacional, transparente, con gesrión participa:iva, eficazy eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - Independencia Nacional N"874 c/ Humaitá. (6to. Piso
Edif.Beckelman)

Comeo: dpto. gpae/g;m ec. go v.py.t
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Misión: Som,¡s la institución rectora que formula y eje:uta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econimic¡ y culturalde la población.

DTCTANIEN TÉCNTCO DGPAE N"98/2024

Ref erencia: Expediente Xilema No27 4790

de fecha L4 de agosto de 2024.

1. Antecedentes

2. Consideracionestécnicas

Se ¡ealiza el análisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en
cuenta 1os siguientes criterios:

El Sr. Carlos Alberto Quiñonez, Intendente de la Municipalidad de San Pedro del
Ycuaman,lyyú del departamento de San Pedro, pr{senta el proyecto de Almuerzo Escolar
para proveer a los estudiantes de las instituciones ed[cativas del distrito a su cargo, y solicita
autwización per a la implementación de este.

Revisado por: Melissa

Visión: ln:tituciin rectora del sistema educativo nacional, transparente, ccn gestión part¡cipat¡va, eficaz y eficie

Depariameíto de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá

Edif.Beckelman)

Correo: drto.gpae@ mec.gov.py

Oarurr$ U ,jA

Modalidad del servicio5.4

Constitución del menú5.3

Horario de distribución5.2

Horario de preparación del menú5.1

5.'

Dishribución del aporte calórico por rango etáreo

Fuente de financiación
3ódigos completos3.2

educativas seleccionadas se encuentran

J.

J.l-

% de la agricultura familiar a implementar2.8

Plecio re{erencial2.7

Presupuesto estimado para el servicio2.6

Fecha esjmada de finalización de la provisión2.5

Fedra esimada de inicio de la provisión2.4

Iiempo cle provisión del servicio*2.3

Cantidad de estudiantes beneficlados2.2

Cantidad de instituciones educaüvas seleccionadas2.1.

,
Datos del nutricionista1.3

Datos del responsable del proyecto1..2

Datos de ia Gobernación/ Municipir:1.1

Eder¡

NO CUMPLECUMPLECRITERIOS DE EVALUACIÓNNO

Tabla 1. Aspec,os que evaluar
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Misión: Somos la instt-¡cior rectora que formu a y ejecuta la polític
económico y cult"lral cle la población.

:] educativa permitiendo el desarrollo personal, social,

3. Conclusiones

El análisis técni:o se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente fcliados del 1 (uno) al27 (veintisiete), teniendo en cuenta la Ley N"5210[4 de
"Alimentacion Escola: y'Control Sanitario", LaLey N"7264{2024 "Que crea el fondo Nacional
de Alimentaciór Es:ola: para 7a universalización equitativa de la alimentación escolar
(Hambre cerc'en nuestras escuelas y sistema educativo'r", la Resolución CONAE N'003/2024
"Por la cual se faculta al Ministerio de Educación y Ciencias a seguir aplicando los
lineamientos e ir*strunentos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentación escolar

que no integran el listado de Municipios priorizados por ei CONAE", la Nota DGBE
N"2L3/2024 <ie la Dirección Ger-eral de Bienestar Estudiantii del Ministerio de Educación y
Ciencias en 1a cual se solicita respuesta a varia-s consul:as sobre Ia autor-zación de proyectos
al Ministeric de Desarrollo Social, la Nota VAF N"L04/2024 del Viceministerio de

Administración Fnanciera dei Ministerio de Econoníay Fktanzas en el cual informa que el
MEF proporciorará financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024, y el
Manual de Procedirrier:tos para los servicios de alimentación escolar, en instituciones
educativas de gestión oficial, privada y privada subi'encionada, establecido por el Ministerio

Elaborado por: Claudia Benítez lft Revisado por:

Visión: Institución rect:ra de sistema educatir¡o racional, tr¿nsparent3, con gest¡in part¡c¡pat

Departamento ie Gestión de Programas de Alimentación Escolar - Indecenden:ia Nacional

Edif.Beckelmani

\{ecanism:'s de distribucirin10.5

\{ecansm¡s de pre elaboración y elaboración10.4

N{ecarrsmrs de higiene10.3

N{ecarrsmrs de almacenamiento1.0.2

N{ecarusm: de recepción de los alimentos10.1

No CumpleCumpleo9 erl las escuelas

Procecimi:nto para la entrega del almuerzo erolar10.4

lndicacione s ,gmemles10.3

Procedirni=nto para la prestación de1 s:rvicio1.0.2

Condiciones mirirnas de1 servicio requerido10.1

No CumpleCumple

s10

Plan de Difusi,in del proyecto a la corr-unidad9.3

Plan de capacitación9.2

Plan de m,-,nitoreo9.1.

::
:GontrQI d9.

Planilla de cálcrlo de insumos8.1

atmuerzoparaO
L:alculo d8.

Calorías del lr4enú. ingredientes, medidas en -gtamos para
Lln conren-srl i:na persona) y la forma de preparación del
alimento.

7.1

7.

Menú cíclico c¡n la descripción de todos ios
:omponer_:es

6.1

EO a6..

Correo : dpto.gpae@ me-.goY.py
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Misiín: Somos la in-itución recto'a que forrnula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cul:ural de Ia poblaciin.

de Educación y Ciencias y aprobado por Resolución MEC N"965 dei 16 de setiembre de
2022.

En ese sentido, considerando que 1o solicitado cumpl€ con los critedos de evaluación del
punto 2 de este infor:ne, se autoriza (ver Tabla 2) por única vez con una vigencia de 90
(noventa) días a partir de la fecha de emisióry a fin de realtzar los procedimientos
administrativos corres:ondientes

Modalidad

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

y Ias
días

Se exhorta agobr los medios. gestiones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los del calendario para dar cumplimiento al objetivo
de esta política pública. ; r

En caso de detectar variaciones en el curnplimiento
cor:espondiente.

este, se remitirá al órgano de control

Es el dictamen.

Directora
Escolar

V Lic. Nut. ch.ft-s"nit",
Registro Profesional N" : 2.647

Fecha: miércoles, 28 de agosto de 2024(]
C)
t '¡

i,
,: tl:l

por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
Departamento de de Programas de Alimentación Escolar

Dirección de Alimentaciín Escolar

elEn cumplimiento de Ios procedimientos correspondientes, se

técnico a la Dirección General de Bienestar Estudiantil, para
interesada.

Elabrrado por: Claudia teniteo $

de

Revisado por: Melissa

Visiin: lrstitución rector¿ del sistema educaiivo naci:nal, transparente, ccn gestión participativa, eficaz y

De.artamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lrdependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá.
Edif.Beckelman)

Correo: cpto.gpae@ nec.gov.py
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Alimentos preparados
en 1as escuelas

Lunes a

viernes
50, 202475306

DíasTotal DíasAño
Tiempo de ProvisiónCantidad de

Matriculados
Instituciones
Beneficiarias

abla 2. Resumen de la autorización solicitada relación con el servicio de
scolar

ala
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o¡"CABI¡B ATBÍ.RTO

QUtNCIt'lEZ

iFulx*r{i¿r"*l
MUNICIPAIJDAD OE SAiá PESXO DE

Av" Braulio Zel*da esq. Proi Fascual Tef.034b222752
Corr*o : munisanled rod*ycua .com

San Pedro, 14 de agosto de 2424

Nota No ",lfle1 !?*?4
$eñor
Roberto DarÍa Sayoso Medina
Director GeneralGe Bienegtar Eetudiarrtil -
?rE*gftg

El lnten*ente Municipal de $an Pedro del se dirige a usted en

ocasiún de saiudarlo con la rnás alta al mismo tiempo de solicitar la
autorizacióa para la implemeniación de servicio d almuerzo escolar corre$pondiente
al periodo acadérrrico 2ü24, gue abarcen 6 {s*is instituciones educativas con 753

alumnos páFa :in latalde 50 ,icrncuenta) eías há del año lectivo-

Fste pe.Jido obedece al campromEso de por par.e del Ministerio de

Economía y Finanzas con *l fin compfetar el
correspondien:e al lD 439.?85 solo cubre Ia
üeniendo el¡ cr.¡enta que las lnstituciones Edu

Escolar, ya que el Llamado
s*ón hasJa el mes de agosto, y

Ycuamandyyu ire han sido incluidas en el la Ley V624 QUE CREA EL
FONDO NÉGI#T.IAL DE ALII¡IENTAC PARA LA
UNIVER$ALIE*flÓil EQUI?ATIVA DE LA {HAMBRF
CERO EN HUESTRAS ESTUELA$ Y $g*TEMA el presente año.

)

tl

del distrFto de San Pedro del

lñüBndente icipal
klangelos

I
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l

i
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I
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l
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OINECüÓH DE,.L¡MENTACÚN EScOLAR

PROffiAMA OE ALIMTI'fTACÉN ¿SCCT¡f; DEt PAN.qGbAY ^ 
'A€F

furmulaels t't'01: ptoyscto Fare El ¡er¡lclo de Aimue=o Elcolar

cdñskte!a( los naffiat,vas vrgpntes estdblpcidos pot to

t ic.

hufitrftú tlaldrypdéL

dcmo*ftl¡o¡. quc pfomucv€ lü

/CARLOS ALBERTO. ffiE8R*."*U*
QUIÑoNEZ ffifffFHff.,*.,
QU!NONEZ mlr*,'.1?ffoo** Qa. t't.lll

!Írló.: kll¡t!tón qce brlnd¡ tdt¡c¿ció¡ htegrál de rildtl ü¿!¡5¿ €n va:ore5

F¡rtlc¡F¡rJén, lnclurión { tnle'(uflÍn¡ld;d para el des=-rloño dc bi:encna: y

D¡¡c€cldr d. ¡ltmÉfitacróA Ét(ol:r . lñdcrRnd¿ncl:'{¡ctcdE {¡8?4 (/

rac¡t(i¡d,

¡Cl0/v 'r
T

UJ
tr:

ó
$;

aa

lorca'tajé de la

Pr¿cic

Presupuerto esl:msdo par¿ et €erv¡clo 2C24: 602.4ü000G0 G5.

Fecha estlm¡da de fin:liración de la provisiÉn 2024: nor¡ie¡rbre

Fecha est¡mada ie lnlclo de la provlslón S24: setiembre

CantEad de astudlairtes beñetiüládos: 753 {seiedentos ¿¡n¿ü€nta yliesl

T¡eñ¡o de provislón dei servlcll d¿ elmmno'*stolar {eh aÍas} ?ú2& S0 (rincuenta}

Dlrec¡lóii de coileo efscfrS¡lilür ir:ibi ir**¡u¡@horináf;éiü, :' , ,

l.illlflLP€.,.'.4,ii$,,Sf,[f,lffinl'.,ó #fJi,i3g#'il;i'-l .i'l ;i'i .' .;,', ]i'l,¡, 
,,

Cantidad de ¡nrtitüc:or': €s educ¡ticas benefiriadas: SiseÉl

{ 
ri' dereluler: 0972 192 5@ilr der E€gistib Prafellonal:¿??t

QulñcneuAlberto

f¿rrcó:
[6io, Plto idl{,stc\elm¡n)
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l$gijn: Siranirrffü Dddis la¡ peBnrlütl¡na {dutaü¡ón dn c¡hdad
riif¿,

c0mo bicfi prlbik*y derect¡o h¡m,¿no.l h lafgio de la

4.1 Ois$ibu¿iéi dcl áporte calórico

Por ráflga elér3o^

ñive t iniriali3l2

Educación tstolar Básica 3" v 2" cicla; 4$0 keal

+l- 50 kcal

Í,

Allnleñtos preBar¿dos en las escuej$s

5.4 l,hd¿tidad del s€fvieio del
almuerre escoi¡r

plata tr.ineiFel, É¡sqlada;y p.ostiá

Elaborados conáUrrento3 frelcos v neiurales
5,3 {¡ns:it¡xién del rnenfi

Turnc riuilaa¡:lISOa l2:ü0 hc
Turr;o trydel i2.¡00 "a 13:0O h¡

5.2 fiorevio d*disitibución
De G7: 0ü hr a 10:00 hs3"X tbrario de greparacion del menri

4"

.(

\'W
100 gramos\
Sálse + 120 \

\ grarnos
o,\Fiireo

'1ffi grantqs
$alsa +

?50 grattms
fu¡¡te$amlre Pufé

100 granFs-
FWfu+¡00

70 gramos
Salta * 80

gramos .Fir{ca r\.

120 gramoe240 g€ailAs

70 grámffi
$€lsa +

1?0 gramos
P.(rlirrte

70 gram*
Ficgdafó + 1"10
grarnos Puré

Chuptn de Pollo
Tallarin oon

salsa de
cárne

Celeds
pórotg cs4

affs.z
ü6n saba
dgatülÉ

PdénttPir€dito de
póllo son puré

de papa

FflJts citrióaEnsEledade
Fru,tas

Fruta d€
é3bciófi

{2 bananal
Cierna ruróp$fuf

veoetalesveoetáles
ds de

ÉnsaladaÉnsalgda

vecáa¡€s
d€,

En$alaca

veiialales
de

Ensalada
Ensalada de

veGetaleü

300 grarnos

i

I

350 l¡:ar:os

{00 grarnqq
ggha + e50

Sramog
pülenta

350 grañros

200granor?00 grarnos2N
l

ilratt=="g
I

I

smmo6
sohnte

?0gfürus
Ealsá + 170t4ü gpn¡o-s

Estotrdode
pollo con

D89A

Pslenb
con Eglss
de oolb

Soyo
Gubo da aro¿

con caffie
frdeo

Calco&
poiubaeri

300 gramns

t.

Ilr. üarlos
fntsfideñtt

$enPodm d¡l

ñónez',¡"Tf*



e3
i páfi¡su^t

I TEI(0MS(}',E
i }TATEMBIKUAA
i üo..ergilqeltá

Y
PAR*6UAY

MBIün: üár6ütt¡¡¡ a todir l.í p€rsp¡i5.rrnr. .du€¡r¡ón dt r¡lid¡d roims b¡i¡i púb¡k{, y datrcho hÍrndno , h larga üp. l.
vd¡.

l*

de

Dr. Crrlos fli:lliri¡.
lntendo¡te

S¡nPodro del

t.

',I

,,vt

I

i
I

1

t
I
l

'r¡
.:ll
.{.t
rt

I

l
1

I

I

l

.i

n

i
1

I
1

1

il
.t

:J
iil
i
l

:
I

Crerfia
Éngalada de

fruiag
Frul¿ cfhca

Fn¡h de
sstación

12 t¡anenel

Tun6n dg
,manf

Ensalade de
vegetalesveoeleles

tnsalada
de

vaqef¡tÉs
de

EnÉelñea

veüetrelÉ6
de

CnseladeFnsaladá d€
vegetales

{

¡^¡rl

Fruta ültrrcaestasión
Ensalada de

fuias

€nsalada de
vegetales

de

veoetale*
de

Ensahdatnsalada da
vegeHle€

Énsalads de
vegeEles

350 gramos
gfamo{;
Dbbnt*

Iü0$Bmos
s€ba * 2S0

l
I

3q0 grarrFs
'l00gramos
$aFá * f20

gramos F¡düO
3S0$rynrñi

240 grarnosgremoS
solsr¡A

Tggrarnos
salea + 170100 gramos

grarnos Fldeo

TOgraror
Salra + 80'*fiSrarns6.

So'óAgu"a
Pólenta co,n

salsa de
Do¡li

G(¡isá de
porob con

áÍo,'¡.

lalhrfnph
sal¡a de polloL¡ero

ruffir
f2 beñ6nál

Fri¡te de
eeWónFnihclük¡a

Ffqtsdtt
€€bct¡tt

l¿ báná,lst
Ctanre

veoetál6s
de

Ens€lalaEnsáIgdA
de

veneblesvsoatelx
de

Ens,Blads

\rsoéiálás
de

Ensal¿d€Ensaldade
,Ydg$lo{

3S0 gramos
100 gramos $alsa
(4 bolitas) + 130

aramo5 Aro¡.

100 grarnog
Sá16á + 130

dremog¡,rr€
300 grernos30! grarnos

1

gramosu0
?ü grarnm $alsa{3

bülites) + 90
eramos de affo¿

70 grarnos
$alsa + 100

qramos Affoz
200 gramo*?00 grarnos

RtnOnfrgasCe potto
@n eiTou

Vorl\lort de
aame

sáb¿d.¿
lecuhhreü
conlanE

oda*i

P¡pgdfh.ds
cafné con

p4pa

Suisod€ Fidea
con poJlo
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f' b IDUcACIóN I rsro¡rno,t,
\¡P T'CTENCIAS i H¿TTMBIKUAAF4RAGUAV i XqfElro¡.toÉtrÁ

l

bien plblico y rlerec
I

h0 hurnano a 1{} ¡argo de la
lr4t5ién: ü;¡fa$f i¡ar ¡ l$drs iá! ge{sonas üné educárión de,rhdád cómó
{rt{1,

7. Recetaris del menri cfclico

I
t. Itl

-;;r i; ,i¡

-'ift Carlos

"Hfur*'*\ry*\$f*3es
3os

6sg
30E

Sapallo
Porots seco

Rsñdlmloñb!
l rorción

rrefiqrcton,i f*;¡ldq
FsoPreo

B.nüo-
lnglsd¡ent*rDescrlpc,ón

'Srtsa de pollo
- Lirnpiar el pollo dejario libre de hueso

y piel. Cortar en porciones iguales
- LavGr, pelár y rortar las i/erduras.
- $ell6r el pollo ccn aio y ace'te
- Una ve¿ selfád0 agregar tomate y

laurel. luegc las dEmás verd*ras por
últin':o agrogar agua caliente hasla
cubr]' lo5 ingredientes.

- Coci¡ar con la olla tapada hasla que
las wrduras estén listas y agregar la
6bl"

Fobnta
* Pefa. lavar y picar la cebolla, Seltar

eo acerte co¡ sal yodada.
' Agfegar água. Cuando hiérve,

inaorporar harina de maíe en forma de
lluvie con un semidor a lin de evikr
grunros'

. For ciltimo" ggr€gar quess paraguay
dpsmenuzado y mezclar b¡én. Retirer
del tueoa

9g
8g

3 rnl
o"5g
0,5 g
o,2s

cy'n

200 ml
4og

149
1og

2ml
0.9 g

s
s

s9
4t

109
1og

0,5 g
0,5 g
0"""""""",2 g
c/n

200 ml
4og

o
c

70
s0

2''¡,l
0,5 g

15s
rog

Salsa dF
pollo

Tomale
Pechuga de

pcllo
Cebollá
L060te
,dcsite

Ajo
Sal yodaóE

Laurel
Agla potable

Pchnta
Agua pot¿blÉ

Harina de
malu

Cebolla
Queeo

Faraguay
Ae6¡té

$sl yodada

Rendimiento:
1 porüión

Peeo por
porpfón:

NiUeLifiistal
709 salla +

1709 poteniá

F#SsqpoBr
1009 salsa *
2$09 polenta

En*rglal
30? kcal

j

i Prcparrción
P¡ro
Net0

Peac
8rutotngndlmte*O*scrip*Én

ntl con 3tl¡r da ñffienú 2t Fol¡

Lirnpiar la carne, dejerla libre de
fgamentos y gfia$á, fulolinar y
reEetyaf,.

o Lávár, pelar y pícár ios vegehfes en
trozos poqueños.

- Sailaar en un recipíente cebslla,
hcmate- lo6ote, ajo y cocinar hasta
que e$tÉn tiernos.
Agregar la came molída, ¿anahoria,
¡apalto, la sat yodada y el anoz con
água hefvida. Gocinar hasla que
astafl blandos. Revolver lentamente
hasb que la carne este cocids,
Retírar del fuego y agregar queso y
orégano.

529

32's
29g
2os
'f6g
159

$g
6g
5ml
0,5 g
0,$ g
0;5 9
tr'¡

6og

fio,9
3os
2as
2og
r$g

1og
1o,g
5ml
o¡5 g
o'9 g
0'5 g
cln

eame vacuna
megfa

Zápallo
Tamate
Ar¡oz

Zanahoria
Queso

ParaEuay
Cebolls
L¡:cote
Ace¡t6

Orégano
¡rio

$al yodada
Agua pobble

Rendlmtonto:
1 porctón
Energía:
297 kcal
Fqso por
porción:

H!¡lel inicial
240 gramos

g$E€$pstsr
350 grarnos

Bruto Prapar,aclónlngredlente*Oaecripción

Flafcs Principales

S¡nPsdro dd
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libre

el aio.

Pic.adttc iq pollor

59s
16o

42g6og

6og
2Aa

Fbrd¡to de
pollo

Péchüga de
polh

TsmaF
Zanshorie

En*rgial
285koal

Rendimientol
1 porciórl

Frepanacién fu,fr#
Peea
Neto

Pes
Srute

lngttd¡entanDe$cripciórr

conmsnú 0: Picadlto r

- limpíx la came, dejarla libre de
ligamentosy cofurla en cubos.

- Lawr, pelar y picar los veg€tat€s en
cubo$ pequeflos Seltear la came i:on
aceite y ajo, agregar cebolle, tomate.
locote con Eal yodada y hurel- Cocinar hasta formar una salsa roja.
incorporar e{ arro¿, revolver un póco y
luego agregar el agua y cocinár hasta
que se ablande el ar¡oz {'15 mrnu¡os
áBmximedarnent€) .\

529

699
45s
149
8o
5ml
o,5g
o.5g
ó.2g
cln

60!-

70s
45g
159
109
Sml
o,5s
o.5g
o.2g
c/n

Camé vgsrné

LoqoJs
Aqáil'g
4o

$al yodada
Lavr*l

Asua not¿ble

fnagr€
Tomate

Arro-¿
Cebolla

ñeadlndento:
l poreién
Enorgfa:
340 kcal
Feeo por
porsión:

ilry4inis.lgl
200 gramü$

ÉSa"d"-escpln;
300 gramas

Prupat¡slénlngredlent*0ercdpción

tirl!¿ con c*rtenú 6:.6u1¡o¡

: Limp{ar el polfo de¡árló tíbre da hueso
y pb;. Cortar en porciones iguales.- LEvar. pelar y cortry las ve¡duras,

-, Sellar el pollo con el €jo. un¿ vB¿
seltsd{ ágregar el fomate, tuego tás
demás verduras y agr€gar el agua
caliente hasta cubrir los ingredientes.

- ,4gregar las Bapas y cocinar hasta
queestén blandar.

- For iltimo, agregar la oeboilita da
hoJa g¡ceda y sal yodada

134 g
529

59s
1sg
18g
8g

5 rnl
5s

o,5g
o'5g
cln

?009
sog

sos
2og
?og
'10 s
5 rnl
¡g

o,5g
o,5g
cln

Papa
Pechuga de

pollo
Tomab

Zanahoria
Cebol¡e
Locols
Aceiti

Ceb¡,llita ds
hoja
Ajo

Sál yodads
Adua oo¡ab,á

Rendimiento:
1porción

Encrglx
?.57 kfal

Po*op,cr
porclón:

It{i,¡el inis¡st
200 gramo*

ECad.escglg{
300 gremos

Descripción

Münú {: Estof¡

- Cocinar hasta que lo$ misrnos s5tén
üernos.

- ,ncoryorar 6t porolo y sgua hervidá,
una -rlez blando agregaf el aapello.- LUE€o agfegar ol ffdeo y coc¡nar por
ppro,{mádarneñte I minutó$.- Réünar det tuego y agrsgar el queso
Uesrnenuado junb con la s€l
l¡0deda^- Ohser_veqfég; si utili¿a la iegumbre
sec¿ d€beÉ ser remojada 1 dia antes
en alua a ternperatura natural o ufla

FraparaciénNedo
lngrrd¡shles FE¡o

nora

PEragr¡ay
Cebplla
I,Aaqte
Aceite

9g
8g
Sml
0,5 g
0,5 g
c/n

15g
51

16

o
g

c/n
0,

g
g

0,5
rnl5
s10

10 s

c15
1

loqlie y ajo con el aceite.
lomate,

^,o$al yodÉda
Agua potable

Zanaho¡ia
Fideo nido

0ueso

Enargia:
271 kcal

Pelo por
porclónl

tlivel inicial
m;,a'¡r;
Eda$sscolar
.'S0 gram*

HlÑrsr€nlo PE I PARAGuA!

s' \ EDUCACTóN i TEKOMBO'E\s Y CIINCTAS i Un rr,lasrKuAApARAGL¡AV : rrorÉno¡loexa

Mtsión: fii'rántttar a tcd¡r la*.peruon¿r,una sducar¡on d* c¿lidad cortto biÉf¡ ptibi,c$ y dere{ht hurñ¡no ¡ lo t¡ryo 4¿ ¡¿vi'li.

Dr:Carlog
lntandentt

$anPedro dsl
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Misiún: üi¡r¡ntirar ü tódagl¡s _rersonar unü edufteion se caiidad {trno bj€n púlrlicó y derecj:o humans ¡ lo iaaao df l¡

t,

- Lrnrpiar la *arne. dejaria
|gamentoe y üra$n. Cof'ar Én
porc$nes ¡gualrs.* Lavar, pelar y conar ios vegelales en
trozcs pequeños" Séllár la carne sn
aceb con alo y sal yodaóa. une vez
sellará agregár lq$ vegebal€s sin sl
toqEb.

- Cocinar hast¡a que a5tén bfandosn por
úftiÍno agrqgar tomate y laursl,
posierlormente agua cel¡ente hasta
cubrF los lngredléntes.

- Oejar cocinar hásb qu€ se haga salsay carnbie de color (rojo)
Apro:<irnadarnente ¿0 a 30 minutc¡s a
fiJego fuerle cuidando que no se
que& sin liquido Agregar agua s¡ es
nece*arro.

Folente"

desÉenuzado y

forma demáí¡ efr
Agregar
incorporár

híerve,

lia cébolle" $ellar

a fin de evíbr

de
*
lrDre

$alsa de

699
529

9-g
8gf
3ml
o,$ g
o,s s
0,? g
c/n

?00 ml
4og

1.4 g
1og

2ml
0,5 g

7og
6eg

'!0 g
1og
3ml
0,5 g
0,5 g
0,2 g

200 ml
4og

cft

15g
log

2 rnl
o¡5I

$Elsa de carne
Tomate

Came-wcuna
magre

Cebollñ
Lacots
Aceiie

Ajp
Sal yodáda

Laursl
Agua poiable

Polentá
Aguá potable

Harina de
mai¿

Oebolls
Quéso

ParaCuay
A6éiüs

$alyod;rda

Rendimiento:
1 porción

Fnergla:
35S kcal

Pes0 por
porcióni

Núerhiqi?r
709 salsa +
yOg Polenta

Fgdsssels[
"1009 aalsa +
2$09 polenb

I PrsparaciónBruto
logredlensrüexcdpciún

est*h bland0s
- l-uego agregar tqnate. Éal yodada.

Q.u/É'l y agt¡á calieñte hssta cubrir los
ingredientes.

- Oejar cocinar hasta que sl tomÉte se
hage salsa y cembr€ de cobr (rp,b)
por sproximadamente 20 a 30
minstos a fuego,tuerb cuidañdo gue
no w quede.sin líguido"

- Por úli¡mo, agregar el perejil picado^
Agregar agua s¡ es necesarro.

Furó & papac
- Lavá( pelar y eortár las papas.

colacarlas un tecipiente, cubnr con
egüs y cucinar hasta
ablarrden,

" ñ€ürar def fuego, escunir el
cooclón y haer Ot puré:

dé

quE se

guehastayüdádá. Coclnarlg
vl0rnatesrnagregar los

sal y

149
Bg
5g

3mi
0,5 g
0.5 9
0-2 o
dn

r34 g
50 ml
Sg

o,$ g
erfl

1og
5s

3ml
0,s g
0'5 9
0,2 g
dn

?00 g
50 ml
5g

0,5 g
ü/n

5gCebolta
Locote
Perejil
Aceite

A¡o
$al yodada

Laurel
Agua potable

Purá ds
p¡par
Fapa

Lech€ flu¡dá
Msrgarina
$al yodada

Aguá potable

Peso por
porciénl

SrcL$:s¡sl
7ü g prcadito +

110 g puré

qdqd e6colgr
10ü g picaditn *

160 s puré

t
Garlos

lnlsndente

$anPeCro dBl

N
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lvlirrdnl ú¡¡¿rñ.r¡?r * lodar la* persofib$ una ¿d$ca{iíin cis c¿fidad ¿:omo bier: Iriihiícü I (¡rÉfi¡rnu hurrrano a lo l¡¡3c rie ia
virJ¡¡.

0n G¿rlos
lnbnde¡te

d,

,.fll

v

los
lávar

p,cadas,

en
1S4g
69g
4?g

t0 ml
18o

2OO g
7og
6og

2Qml
20a

Papa
Tdma¡a

Perhuga de
pollo

Ledie fluida
Cehotla

Rendinisnto.
1 porción
Hnergíat
?75 kcal
Peso por
fiorcldni

Frop¡ráüién
Fcto
I*ctó

P€qq
Bmüo

lngrÉdléntÉünsscflprlün

$¡ka de came:* Limpiar lá carne, dejarla tibre de
lbamentos y grasá,

- Corbrsn porctones iguales.
- Pelsr. lavar y cortar finamente los

vegetales,
" $ellar la ca¡ne en aceite con 4ro"

L{¡ego agrqgar cebolla, loi:ote y sal
:y0dádf;;

- Cocinar hasb que se ablanden. luego
,egrqgar tomate, ¿anahoria y laurel.

- rPosbriormente, agregar agua caliente
ihestr cubfir fos ingrodientes y cocinar
rpq{ uno$ m¡nutos hasia que quede le
sbtsa roja t.- ü^#

Fideo 
* 

,-l^,- H€rvrr el fideo €:l un recitrrienlE'ccn
ague y cocinar por I min$t0s hasta
que *sté ál denla Éscurrir el agl.,la de
coc¡¡ün y mezclar el fideo con la
salsa" Servir

69g
32e

2og
149
:89
5m,
o'5 g
0,5 g
A,2 g
cr'n

409
o,s g
cln

2og
1sg
rog
5ml
0"5 g
0,5 g
0,2 s
c&

4og
o.$ g
dn

7og
6og

Salss de
c¿fne

Tomate
Came vasuna

rñagfa
Tana@rja

CEboll€
Locot€
Acsr¡6

Ajo
$Elyod.ada

Laurgl
Agué p0tab,€

Fidsq
Frdeo ¡allErín
Sal yodada

Agua potable

Rendir$iento:
1 porcién

Peso por
porcién:

Siyet¿nieiq!
7Qg'salsa +
80 S ñ'dso

FSsÉ.-e€eslsl
100 g satsa *

1?0 g fideo

Energla;
337 kcal

Prepanct6n
Psso
Hetn

F8BO
Eruto

lngrudienlotDescrlpcióu

illonrl S: T¿ller

- Lavsr, pelar los v€getalÉs sR hozos
peqleios,

' i$slkr cebolla, lomat€, zanahoria,
;locot6 y ajo qon elrioeite.

. Cocinar hasta que los mismos estén
liemo6.

- lhcErporar ei pororto y agua herv¡da.
una vez blando agregar et eapalto.

- Luego agregar gl affo¡ y cocínar
ha$ñ gue está cocido ¡etirar dei
fuego y ag{egar e, quesO
desínenu¿ado junto con ie $áJ
yodada.

Obssñrsción¡ sí uüliza la legumbrs
seca deber¿ser remojada 1 dla antes
€$'€g!$ e lemperafure er¡Heñt€ o
{¡m hort:ár*es en agua cal¡Énte.

9g
69
5 rni
o'5 g
0,5 g
dn

329
3og
249
1se
15g
159

6!g
3og
?5g
zog
15g
15g

1og
log
5ml
0,6 g
0,5 g
c/n

Zapallo
Póroto geco

Tomate
Zanahoria

Arrcz
Que¡o

Faraguay
Cebolla
Locote
Aceit€

¡\jo
Sal yodada

Agua poiaüle

Rendifníentq
1politin

Feso por
Íotrión:

llr-vs|jn¡srat
i40 $ramos

HAd.psEels¡
35S grarños

Bnergla;
266 kcal

Frcparaclón
Pggo
l{elo

Ptss
grutalngroülcntcrOe*crlpclón

ilionú 8; Cslr

.l

San Pedro
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Misirln: {i¡r;+nt¡r¡¿ * tnoat í¡9 prrtdn¡$ r1iü.sdutl{iün üt ral,#¿e c*rr* br*n pcbLao y !llr{(10 hr}_11¡¡lü a ,ó lórsf ii* :a),{n.

t
v p'car losává(

finameñte.s
{

6S
?0

c
E

70
20

$sk* Go
loguilbrss
Tqmetr
Poróta

ñaÍüirFlen¡$ 1

po¡:ión

Fso
Ns{o

?óao
8nÉblng$hnbs9g3c€iFülún

Limp?rla came. dejarlo libre
ligamentos y gft¡Éa. Cortar en
igualgs,
Lavar, pelar y corlar las yerdurer
S€llar la carrle con el ajo, una vez
*effada agregal !a cebolla, el locote,
¡anahoia y el tomñtü, y agrrgar el agua
cal¡ente hasta cubrir tos ingredientes r
Por úllimo, egregar ias papas, las \ A,
arvslas y la ceboll¡ia de ho¡a. cocinar!,\{¡
hasta qse estén bbndas. llu.f.:

'*q#

porciones
de134 0

'52,9

59g
169
l8g
&9
5g
5ml
¿bg

0,5 g
0;s g
ct'n

0,5_g
9i6g
o/¡t

2Gg
lsg
5d

5,?:l

200 g
6og

6og
2Gg

Cam*'¡¡¡l¡na
anágr?r

Torr€te
¿rñFiharia
Oebella
Loccie
Arvea
Ac€í$
Gebcllita de
hoja
Ajo
$al yqtSadE
Acná soiáblÉ

Pape

Rsndtar¡ooto:
1 p€rdió{¡

FsFppr
porclÉm

!tlv91in.$Bil
e00sHpr

E{adFFr{Étr
3Q0 eqrnrs

Snergie r

31F k*d

PrtprreciónF6üq
f{soarsPa*qlngÉdh$.'-áPáscr¡Ffién

tp8r dgaa¡na ccr o¡

hgste forrnar una salsa ro¡a
lncorpcrar el fideo, revolys¡ un tgco y
luego aoregar *l agua.
eocinai hasta que se ablende el fideo
(10 a 1i minutos aproximadamente)

ios vegqülés en

el pollo en

fxnate, locote con la
el aceiF y ajo.

429

6qs
4.qs
149
8g
¡ml
o,5g
05o
0.?g
cln

sq

7€
4e
15e
1&
5ml
0,íg
o,ág
o.?s
ü¡h

ñend=r$qr¡lo-¡
I ereién

f;nergla;
308 kcal

Peso,par
por+lónl

N-LYg:iru.él;
2ü0 Eran-c$

E{gg+q(,plaf,
300 granncs

Fe€rqga,{é.-
poüe
Tomat¿

l0ec1s
A6e;fe
AJo
$al '¡odada

Laurel
Agua pcfabte

Fideo
Ceklb

Frcpemclón
P*o
¡¡sto

Peso
8G¡to

lnglpdhnt¡¡O¡*slpÉin

Locofe
Queso

Faraguay
A*eite
Parejll

Aja
Orégino

Sal-r*Jade
Agira@b-¡r

1og

5 rnl
59,

0,6s
o.5s
0;5I
dn

* Cociñar gn homo modendo I pot 26 a
30 minuqs.
- Rsthar del horno y agregar leche y
queso dssmenuuado. Llevar
nuevam€nte e¡ homo p€ra gratiñar 5

59,
0;f g
o,5 g
0;S g
c{n

s

aproxÍmadaménte^mrnutcs

elpapa,g

1,1 g

5ml

/.
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lar¡¡-áf€p:++É - , áAFA6{Jit

d' ? TGULF*CI.JN : TEKOMBO:E\or I_pIEiECtás i HÁT.Filtslxu.l"qP^l¡ÁGi:J¡'" tnota¡,éüeif-
¡Jlltiér: S¿rrne¡ar aÉgss f¡s perlrri¡, ir.E É,é¡c¡ctón le e¡f idád {romó hkú '1 defeqh} humár$ a,i3 largo rle ia

Cados
luigndsntl

$anFedro del

t,

lg

pollo y

d pollo con

Albóndi
-t¡mpbr
y piel. Fr
-tde¿rlñ
dienteú)-FOffn¡f

s9g
4¿g

1¡* a

?gg
699

¡5t¡

F+nuga
ell¡
rjab#la

de

ÉiFnrtigF:
e polúo:
Tnfeate

Enorgla:
3?4,'r$al

R6lldirr¡Énl€
1pc*tón

PÓüo
t'¡ttoñsndlfihr : m:Eesc*!slB+

f/U.!irÉl

'la carnei dqiárlo libnt.¡é--
tos y grasa Cortar en porcÍones

oelar y pÍcar los veEelales en
egueños,
r cáme con aceite, agregar
locote, ajo, ranahcria. sal
Y cocinar hasta que estén
luego agrégar tofr:áté.

"hasta qus él tomale ñorme una
a.,Egr,egar agua cáiente, laurel
rla comión por 10 rninutog

'zbpallo y @lnar hagia gug se
lVleeclar en un bol. la ha¡i¡a de

l el,qugso Paráguay e integrar
go sgregsr et caldc de lo
y amasar para bmar las
ie debe agr€gar pcca cant¡dad
apenas pára que se ltüue todcr

ormat una ma$a unitorme

-L¡mpiá
li.garrr€
iguaEs
-Lavar.
cubosg
"Sollár-
cebo:lÉ
yodada
blanctx
{ochp
sa,s{ rE

corrtinui
aPfox;
-A$rqc
abl¡r¡d¿
mdizü
bktrr, ¡u
camiár:
bofiiaa.
d* agr.u
y püd"r

-Agregá
Coc¡nár
f lr¡ego
ofé0ano

70g

329
{oc

249
tog
9s
8g
log

5ml
0.5 g
o'5 9
0,5 s
0,2 g
crñ'

-{ané lgcr¡na
:fiegr8
feaatls
El ,srade
.-nete
1c¡ltate:
I*tahosk
üe;lCIl¡a
Loslé
?r.*so
9qguay
*er*iló
i:l+$Éno
4s
Sai yoded*
Lasiel
{gr¡á pobblE

6og
4og

lbG
2os
Íog
:0s
Eog

Éml
€,s s
G.5 s
1'.b g
s.i s
r/n

: +og

&nd&aisnk t
p0.*-----------ión

Enegla;
3SE k¿al

PqEá p6-E

poeló*:
{ivel+rigÉ
?40gan*

€gagÉscsi€,
350 g?mr+

Proparrclóa
l*so
ilcts

ilg¡o
Bruto

lqldlr,meOaccripcl**

ñEfflli'?4:y3€'t

¡ tempÉratur¿ nat{.Jral o I hora
caliente La canfidad de
que sa egrega a' c€real

su

el

Él

la legumbre
remqiadB 1 día antesset

esuiil¡eadaSi

ágsav
irqz yAgrega¡ecer'tÉ;EN

estén

Apagar el fuego.

^güa 

pot&n

4#zqu€*ú
d.roe
Qceso
Paraguay
Aceita
AF]
Sél yodsda

log
3 rld

0i5 g
*.5 s
f,2 g
tln

sn
5ec¿

a
$al yodaca
lalrel

o;5 g
o,5 s
tr,2g
dft

3
I
ml

I
g

0,
ss0,

eml
ante:i
agué

L¡cote
,leefte

4og
log

?ml
n's g
fiñ.¡

4og
1og

Peop€
p€rc¡&i

Nivd inieé:
?0E+afs +

1009.dearac
Fjlád esqctri
10ü g sats +
130 e d* +-q¡

354

ái'+i;fi'.'¡r$,;
qr-



lrfFilgtfFto *É - FAñAGJAI

d; t EElu{tACróN rr,xb;us(),u
*.u,.... Y Cl[¡iClAS HA 1'EMAIKI-A-A,pAeAst¡Y ,*lq yEñ{)NSgt{A

Miriinr rj¡¡¡¡1..r*r $ tcg,$ l¿: Ft,snnr¡ sn¡ eou(gcré* le tai¡d¡d conto b¡er
ti44

y lerelrrc nunre;u a to iargc lle la

0cñog
lntsndentB

$an Fedro del

I.
tldapolfir: '9p,,7

¡r€l pollo deiarlo l¡bre de hue$o y
lrtEr en porc¡ones gual€s^
avar y corlar fina$ente los

l¿s.
*l pollo.e$aceite 6n ajo"

stlir cabo$a. locob

:iJbflr los
"iormÉn!e.

H minulos
c.ia.

Ér h€ste
r lomale

Sefes
-Lirr+i
prel. C

-Fel¡r
vbgeE
-fela:
egre$:
-üoeir
agr*
-PoslE
hasts
por un
saka

429

599
16g
149
8g
5ml
3,5 g
1,5 g
1,2 g
cln

6og

60g
log
1sg
109
5ml
0,5 g
o,$ g
u.¿ g
e/n

Sah*de'
pcilo
?éühuga de
poHo

Z€nahsria
Cebotle
Locote
Aceite
Ajc
$¿: y0cada
Laurel
Auilá !útable

Tornats

Rendimlentel
l ForcFf

Ersergie;
292 keal

Ppqo For
F+rcl€ri

.bf-rEii*lást
?0gsalee+É0

g fide.?

[na.: a*esis,

Freparación ¿hü#iloto
PsraPgso

Bruta
lrqgFadl6rt€*Oe*rlp*ña

0l üúñ cñls¡ dü ftilfenÉ 17: Tellrr

sn remoJo el tocn en agua a
'Eeturá arnbiente la noche ánténór
r qn remoJó en agi"Ga catienfe ',.1ná

rntes de empezar la preparación. -

char el agua de reno¡o,
, ,avar y picar lodos tos vegelá|e9.
Hat.
r la cárneen traras igualos.
vat,
rcebolla, tomah; $cole, lauiel,

Ba al losro y agua ealiente. llervlr
Éue gste blando Luegq agfsgar
4decame, zapafu, zanahoria y
|arvr por 15 mfirutes aprox.
timo. agregar cebollita dB hola.
)v sal vodada. ¡

-De*e
ten:F
n dei
Ir0€;
-Dea:

:P*=,
'FleiÉ
40*
-ReiE
-saih
ajo.
-Ag+
ha$!É
los bE

dejá
-Por ¡,

cilsrf!

709

32c
4og
24g
169
eg
80
5ml
5g

0,5 g
0;5 s
0,2 c
#n

8oE

6og
4üg
25g
2os
1o,g
1og
5ml
5g

oiS 9
0"5.9
0,2 s

c1n

Carne vacuna
fna0ra
U€palf.l
Lccro
TGrnat{
Zenaharie
Cebolla
Lrc6te
AcEite
Ceoolt*a ¿e
h€a
Ata
Sal yodarla
Lsurel
Ague Fotablé

Rer?d¡r*qnta:
1 gorÉián

Eaarg:a:
$á3 k€l

Feeapr
parciénl

NltsÉl lnlsleil
ld*gramcr*

€d*á,lg*ls:
gre!?taÉ3SG

Frep*rcifn
PgBs
ilátb

PsPc
gruüblfigr€dienie6Or*tripl$én

Una vee ¿o*inadas apagar
y egrÉgef ál or€Eno.

y 3gr€gar agua
por 15 minutoS

vafiszAgfegaraoeite.

toda Iahasta cubúr
vlaurel €lalbéndigas,las

uná salse.formarlr33te
vÉgeláleidemáslrtn bs

agffrgareí aceite
de

}, loslayar

459
2ml
0,5 I
0,59
clrl

el

ájay

0,5 g
0,5 g
o2s
dn

1og
loe
3ml

0'$ g
0,5 g
0,2 g
oln

4ss
2 rni
0$s
0,5 G
c/n

P€so p¡*
Éorción:

Ngsl1l'icj+l:
7ü:g saba i3

bbl*as) + 93 q

g€tr6EsiiE-
L¡cob

'Aoeile

Aio
Sal yod#a
Lauid

4e áfraz
f,d::d es:xFr:
l0$ g s*se {4

bol,€a$) + 13n g
Ce afisr

AluapülablÉ

Ailoit
Airoz
*:eite
A¡o
Sal ycdadá
Águ€ potable



P,"e¡rá\a\ WPeso
l{éo

P€6o
Fruto

lngroüiaateaOeecripciór

\ \ \fir'lüenú aOl $o'óA

rr ÉF,f|(ülc
,lar el pollo deiarlo libre de hueso
ll. GoÉar en pomiones íguales.
r. pelary csdai las verduras.
¡r e FUrt cgn:aic y áúeit€.
ve sellado ágrygar tornete y

:1. fuqo las demás verdur-as por
ro sgregar agua cakente hasta
ir lcs hgredieiltes,
rnar con lá oila lapacia ha$ta que
r€r€uras a$tén tístas y agregar la

!.L*47
l?*", y picar ta;;*#
ceii!* pon sal yodada.
qa* ágüá" Or¡ando lri6fve,
:pOAr herineda qtaEenforma de
¡ cen un cemidor a fin de evílar
r9s_
ime, 4fegar s€so Paraguay
nuaco y mee{l}¡ b¡en Rf{irEr
oo \ \ \ l, I

i $rl
' Lir¡r

YF- Lat
- 3G1
. Uc:

láL:t
últ:"

1ás

sal-

PÓE

" Pe*
tn:

- ag¡
rttH
llue
gfLq

Pnrrll
dsr¡
del fe

6?g
á?g

rÉ9
€g
3ml
0.5 g
0,5 g
0;2 $
rJn

20O ntl
409

g
o

2ml
ü,$ g

14
10

10g
1og
3mf
o,s g
0.5 a
0.2 e
ür

7ot
6ot

200
4A

{5
10

Ffil

g

2ná
0,5 g

$aftna ds
pqIo

Tomeis
Pectruga ¡e

p6l¡s
Ceb6ile
Locct€
Aceite

4o
Sel yodada

LaurÉl
Agua potáile

Folsnt*
Agu¿ poHble

Itd{nad€
rnale

€ebdla,
4ue$o-

Paraguay
Aceite

$d yodáda

Rgndlml€nto:
't porctón

Energlr:
30? kcal

Peso por
porción;

Nivel ¡nicíai
709 salsa +

,?09 polenia

Ed¡{slcolar
10Og saba +
250g polenta

Prspát¿c¡ónPcl!
l,¡da

Pefc
Bruüch$t$lqtlinO¡'écrlPc¡óñ

r, p"kr y pjcür be,Jegetales en
ipe¡eñor,
ar eebolia. tomate. facote, eio y
¡r l¿a$ que log r|?isrfigs están
s.
por¡ril porob, arroz, sal yodada
¡ua hervida y cocinar hasta que
bleldas.
lltino, agregar le @bollítá de hqa
vación: $i le leguüibr€ lt¡liaada es
ex4oión lenteial deberá ser
ad* 1 dle antes €n sgua a
ratgr€ fiálural q I hor.a antes en
¡álienb.

-Law
troza
-SaFr
i8ce
$am!
Jncc
ctn 

=
E-5ü*r
-PoE

Obs€
s€ca
refnq
lempr
aEu€

Fft
¿0s
2og
r50

o4g

3g
5mt
SS

G"6g
0,sg
c/n

7og
4os
2og
159

15g
109
Sml
5S

0,
0,59
cJn

Tornate
Ano¿
Foraln
Or¡esg
Paii$Uey
c-eb0lla
l-omtÉ'
Acdte
Cehollilqde
hoia
Sal yodada
Ajo
Agua Fotable

Randlnisnüo¡
l porción

Energlal
3'17 kcal

Peso por
porción:

Nl_vFl.inicial:
20Ogramos

$dpjl,escofari
s00 Sramos,

Preparaciénlngntt¡est€*

18:

Pe*c
Brute

Fe¡¿
frleto

,:
r eFfi&o an un recpianta con agua
¡,o!!4ff y, qqir!ár p-or8 mínutos
qe,está al dente. Escurir el agua
cci*r y mezclar el fideo coñ la -
9€*'¡ir.

F¡db
d,¡"r*

Y.s*
haet
de e=

sls:

4oc
0,5 g
c/ñ

4sg
o.€ g
cln

rl€e
tñeó
$al:yodeda
Aotáá pob:te

{00g.9'a|$a +
120 g fideü
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:scinar la rémólacha en aEua.
:lar y cortar en cubos

ritar y

ven

en
9ñ

c

¡or}

c

o8

€ga

Luego p
p€quefli
Lava( c
aglia'Lr
Pe4uent
Cólbcer
melclar

Lavar ¡tzvg
169
1ig
3ml

0¡5 g

40s
€sg
'i0 g
S rnl
ü;f g

Rarnohafia
¿a*at$ria
Ceocle'
.{caite
gal yodadá

'l porÉién

Fa6o

Energí*:
5? ké¡l

Prep¡taciénPesp
l\bla

Feeo
EH¡tolryredlenF*Menü 3

:rcinar fa remolacha ea aguá.
lar y cqrtar.eñ cgbos
,s.

:#tjar en cubos pequeños los
eSetales.
los vegatales,en un reeipiente y
con sal yodada y áceile, 8eruir"
ción; La cebolla una ver
;e ¡eüomienda $umergii en
adíi durente ?O minutos a fin de
a acentabilídad de la niisma.

m€sda.
Observ¡
pkxda,
agua he
rneiorar

Lavar y
L¡¡ego I
peqüeñr
l"aYar y
demás r

Colocar

279
199
9g
3ml
0:5 g

4ng
Q,l9
lng
3,ml
65s

Rsncáchá
Trflab
HÓla
@ite
Sai ycJada

Rondim¡ailo;
l porción

EngrSh¡
46 k{el

Pe*o por
poreián:

$og

Preprración
P+to
¡*€ts

Pa*o
En¡to

kl$rdiFntesMenú 2

gl repollo ufia v€¿
recomienda sumergk en

durant€ 90 rntnul*s a fin de

Y aseitÉ"
un fecipiente

l' cortar vegetales.demástos
tfvar
Lhvar

ft'*ylrnei
Sbrvi

Obeo,r¡
picado.
agua hi
rneio¡:a'

?48
15a
8o
3ml
ñA¡w.J v€.$ g

Sg
ág
lSo
3ml

Fepo!;o
Fqpia*
bna!.nrta
Ac€itÉ
Sd yGdadrPe*o por

porcián:
50 gra¡¡os

Rs¡dln$e¡to:
l poruión

Enegial
37 k*al

Preparación
Fe¡o
tb

Faüb
BiltoEngredFlibaüan¡i f

ñnrala€a

la cerne mofida ccn hanna de

listo apagar el fuego y

erfoz. elzrl@lo,el

la rniia.d
las esferas.

aJ.,y

sal yodada y

y grása Mo[nár
la carne.

los vegelÉ_les en

v

€stén

'l"avar,
de sal-

pohble
restc

laurel.
- Una

33g
?QN

?0g
9g
sg
5o

6ml
G$9
G;5 $
G,5 g
0;? g

¿i/n

s8og

6og
3og
zog
t09
',0 g
5g

5 rnl

'i,5 g
1.5 g

'35 g
o'2 g
#n

magfá
Z-apallo
Türnate
ÁnO¡

C*bolla
LJcole

Herina de
*alz

Fceita
Orégsnc

$al yodaca

pctciónl
ñivslislcl*l

vacunaXarr¿

?40 grámc

PÉsojed

Ajo
L¡urel

dgua pobHe

Edad mcol¡r
350 gfá$or

Energial
306 kcal

Rendimiente:
1 por*iér,
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Misión: ü¡i¡'a¡ili5r a t¡das j¡j [ársOfiá$ |-f* Édt5:¡Sión de eelded frji$C $isn
ItrJ¡I,

e lc l¡rg0 ile la

lGSnda¡te
gn 64¡6 dol

albrbzanahqil€-\ \ l{ jt
:olar toÉ ¿enÉA te¡etale}l ll,//
los vsatelos .n \*-Aoio¡Jtf,fu

!
v

Gobcel

Lavár
Láuar

s
g
o

=8¿i
-8

GS

19
is

I
g
gZstahsle

Leohugt
Pqp'nr

Rendimicr*p:
1 porc$n

rr"*r"{& lJR¡O
¡éato

w
Frulo

lEgrÉdhntüaüenú8

offiÉar la renHrlaáa en agua.
elÉr y cartar eñ cubos
iü-

co*ar e:r üubrÉ pequeñas lós

'eFptá16s.
ióe vegeta¡es an *n rectpiente y
ce¡ saÉ yodaca y aceite Servir
lsíÉSl LE c6boá€ rF.la veu
:e iEcDrnigndÉ suaergir en
latfa tiuranb,20 il=noto$ a lin de
h aeeofabil¡ddhcle la tnisme.

G!*e
picada
age Fe

rilaúrGf

LararJ
Lu€gó |
pequel
Lar.arl
demás
Coiocal
me;clar

=7s:69
tg

-= rYll

+,s g

409
3og
tog
.€ ral
G5g

Femclarh6
Ze.rsahcFia
CeEollc
Acste
S¿l yodada

Randimi*nto:
1 pcrcén

Peeo por
porcién:

5og

Erergia:
49 kca:

lsoparel&¡ 7+" ''Fe¡a
Élétc

kio
grutolngrcdisnl*ü¡lenü 7

fAilg:f Zañafslj;-

r.Er.s yodada y

I¡e.

egetalés;
gn unloa*galales

cffirlss den:ás
Las:r 1
larar y

Goqqar
me¿cla

x9g
159
üg
3ml
f.e $

Eil,g
?sg
!09
5 ril
G,5g

Toñat€
Pepir-o
Zaranoria
ActátB
Sal yocada

Energia:
SEkd

Pe*opar
palcién:

55s

Refld¡mkntG
1 poaión

*rprreiéaF6ae
flÉb

F¿so
ea¡CI

lagreÉ;6ntofñienú 6

pi.:ar 1cr veg€al€.
lcs veg*talés en :n recipienfe y

'cen ed yoda€a yaceitE. Servi.
¡aóc; Ei repollo una ve¡ picado,
riecdasumerglr en agua helada
9G n¡nutos a ln ee me.¡orar la
üiGad delmisnro,

duna¡ft
Ecept¡l

Lavér 1

CGoca
ngcla
.PHn
sé fsc

249
1Ss
$g
3 rr'l;

8," g

Jug
3og
:09
3ml
G.6g

Repclla
Tor1ale
ZarahsiiÉ
Ac€iti
$ál yódadá

Reñd¡nrisntc:
1 porción

Energla:
40 kcal

Pesopor
Pqrcién:

55g

Freparecién
Psso
-cleto

Psáo
Eruto

lngmdiente*Menu 5

regEr la zanat:orie.
cor€r l¡s demás Eggatale.$.
lce vé{Ftahs €n un recipiente y

'c€tr BcÉ yodeda y aceite. Servir.

L-*
Cc
r?tf

€rl
{ca
zcl¡

Lá{ar)?sg
159
.$g
ánG
1.5 {r

sg
*cg
1*g
3ml
8.5 g$alyoéda

Pepinc
Zandlsria
Aceib

'ToHafe

Energfa:
3d keál

Pe*o,por
porcián:

Bsnrtlmi€niÉi
l poreión

Pvepar€cióa
Pefio
ileto

Fcso
Erutolrglggeñtssfilená {

5sg

o
$J
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PANAGU*Y i

PARAGUÁI

TEI({}MAO€
H.{, TBMBIKI]AA
HOÍE,{AXee}lA

Mbi¿n: ü¡r¿ói jiár á r{)¿jtt lás persona* un* erjue¿cidrde calíd*d c+mo bch públ¡co v dererjro hu¡nanú ¡ io irr6<r d* la

'¡'tl¡.

;l

Co,bcar los vegetales en
v?8.9

169
9s

g
g
(¡

30
eo
10

Lachugá
Zanaliofia
tebclla

Rsndim¡afltoi
1 poreión

prspa¡rst\n J ¡
F€8o
lsat5

R'do
ñrütCI

lngredl.ntseiitsnü l3

v189
1€g
$g
3ml
0,5 gG;5 g

3'0 g
sog
'..0-S
3ml

8éüo
fomate
Zanahoria
Aceit*

sa! yocada
Füáig*er
38 (al

Peeo jor
porclón:

48a

RendinÉ*nto:
1 porcón

Prupera*ién
P¿úo
H¡1a

F¡gg
Bruüo

lng¡ed¡sni6üffienii12

p€queño$.
Lavar, corbr y cocinar la eanah.rria e¡
agua, Luego pélar y corbr en cubos
$queños.
ColOCar los vegetales en un recipiente y
¡ngaclar con sal yodacta y aceite. Servir,

env cuboscorüarpelarLuego
et=: água.v JAcocinár279

169
1og
3m,
ü,su

4üg
30g
rog
3ñl
F,'5E

Remolacha
Uanahoriá
Choclo
Aceite
Sal yodada

Rendimbnto:
1 pqráén

P.ero¡or
porcfén:

55*

Énnrgía:
32 r:.al

FreparaciánPrso
¡¡sto

PÉso
tsrutolngredianteef$ere 11

helada durante 20 rninulos a lin de
aneiorar la aceptabilidad de la mismts

v

sa

vyodada
en un

ycodár
bg

299
1S,g
€d
3 

'ql0,5 s

3,0,9
?og
109
3m{
0,$ g

ToIWF
ZanahoriS
tebella
Aceite
$al yodada

Pa*o por
por+Í*nt

55 r:

Rsndl,riBnt*¡
l pergün

Enéf' ¡ü:
43 hr€l

Prepamclón
Fssp
f{s,ro

Fca
Añ¡to

lngrdhnl*lfen¡É f0

yLa

agua helade
me;{rar la

me¿clar
tolocar

vLavar

/49
2og
tg
3 rfll
ü,5 g

Repollo
Remolacha
Zanahoria
Aegte
$at yodada

¡

I
¡

gÉ,5
rnl

3og
3og
1üg
3

Rendiariento;
l paEión

Energh;
44rwal

Pe**por
porc¡Én;

55o

Preparaelün
Fso
¡i¡3tó

F¡6o
grstclngredlenbsHe*É 0

.ne¿clar con sal yodada y aceit*
Servir.

3ml
0,5 g

3ml
il,5 s

Aceite
$ai vodada

Pesc por
porct*n:

50f,

Energía:
4ü k*al

t.
tlt

* + Cados

:¡
rj

.¡
.¡

l

lntendlenüe

$En P¿dro
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fl'-h
\j"ff Y CIENCTAS

PANA6U.+Y

MiN(STÉe.ó óá
INL}CAC1ÓFé

FAnAguÉr

T:trKü}{SOT
HATSM.}IKI;'AA
trorE¡roHot¡n

Ml$iórt; $áF¡rrii¡;= a tsibl lar Fsrsorlas UBá e*ucicjon da {,r1,*¿d ior$S t,Én
r¡la.

y derecho huñ,¡no ¿ lo krgo ti* t,:

0

rrcna"a\'o\/,{P*o
l*to

P¡eE
8ruto

lrqgredi*ntasMeÍú t*

en

aceiit€, $er.flt]¡

en on

rernolacha y

una

¡¡lar la
l.

eár el

g!ry
se recofi
dura*É {
ecsütábil

Lavgr'/ r
zsnahori
Lavary ¡
Cólegar I
riezsl€r r

¿49
2sg
*],

-q rfit
0,Ég

3og
3og
1os
3mt
o'5 e

Re¡olle
REnolaeha
Za.t*hoÉe
Ac*i€
$d lodeda

Ensrgf=r
44 kc€:

Pesrrpár
porciónl

s5É

Réndirñá€rt{ri
1 porcion

Preparación
Fsso
lrlso

Pese
Bruto

hgredknte*Monú t7

oeíaar la remol¡cha *n agua.
tar y cortar en cubos
i-
rtáf t, COCinar la zenahoria en
ryo pelar y cortar en cubcis
i,
)s végebles en un rccipiente y
;oil sal yodada y acerte Seru¡rmezclar

Lavary I

Luego pr

peqrdla
Lavai cr
agug. Lu
pequefo
Colscar

G.€g

4og
2og
1og
3 rnt
0,s g

1 poraigf

Enorgh;
$? kcd

Peeo por
porclón:

Aeilp
$Gl yodada

Prupanclón
F€ÉE
il¿ao

Pg**
Brub

l¡gr"dienrÉqfllenú f6

vegetales en un rec¡pieRle y
sál yqdada y acerte, Servir
la cebolla ún€ ve¿

en,agua,

finmiñutos?0durante de
ensumergirfécomienda

pequeños losen nrbos

V ccrtár e¡
Lavar'y
tuegn p

Peguefi(
Lavary
demás r
Coloca¡
me:chr
Qbsefv¡
picada. r

agm he
meisrar

"23 g
res
*g

g inl
0;39

4og
2og
log
3ml
0,5 g

2aEefisb
ctaolk
Aceite
$*, ydaüa

Randlmlente;
1 ponclón

Fsao por
porcié:r:

5üg

Enery&:
49 král

Praparacldn
Feeo
lleto

Peso
8ruro

EgreGlenteeüienú tS:

.allar la zanahoria.
Ertar los demás vegetales.
l* vegelales en un reÉipiente y
con sal yodada y ace¡te Servir

denda sumergir rn agua hetada
30 minutos a fin de meJorar la
lidad de la misma.

me{dat
Obse-v¡
se lecol
durante
acepbb

24ü
159
€g
3{ni
;,+ v

30E
2og
1og
3 rnl
0,5 g

&tiüo
&taheria
A€íte
S* yocada

poroi*n

Pesa por
porcÍel

Energia:
3? keai

Pnpanciér
F60
turó

Psso
Afuüo

hqtedlsnF*lllen* 14

Obs$g¡ción: La ceOoiiá una vez-
pi€ca, s€ recomienda sumergir en
agua hqlada dufante 20 minutas a fin de
mejorar b acspta¡¡lidad de la misma"

3.ml
0,5 g

3nl
o,$ s

F&ite
$d yodada

Fe$o poF
porói+n;

56e

E¡lorgia:
4? xal

,1.

SanPEfu dcl



q#
l4rNlsTE&iO Db

EPUCACIÓN:
Y ÜITNCIAS
pAnA6il¡Y

latr4¿r¡t¡
TEKOT{$üT
HATSh,TBIKLiAA
rl*Tailg¡rDÉt{A

f¡ljiiar: **¡..r¡il; j- ¡ r:*é Í¿ú l*r:i11¿: rJnS *{1,{ifr{,1* J* r:!:fad r;¡n# f¡e-¡ :, lt3|s{ht h':'¡¡r'¡ ¿ l* lrtflx ti?.lt

4

enfria

fue o.
- Verter

aprcxrÉ

i separa
fésula r
Coloryi
una ea(
ramlta I
oararja
Cuan*
ineis¡.. t
mtñtmo
narinja
a p4cü
Deiar c(

130 ml
,:O 

E
5g

{rn

c/n

120 m'
1lg
eg

s/n

cln

Lfffte fiuidá
Azrkar
P¿crta ee
maí?
CásÉara €le
nerbnia*
lknén
veiH¡¡lá i
cánda

Srsrp+

Fandlnrhntn:
f pefcó,1

Fee par
porclün:

6lg

Encrgí*;
110 k€d

Prep.rac¡óñ
Faao
fÉsté

Psso
Brutc

lngrsdi€nl6ef$énÉ €

La cebolfa una vez

la üEeatabilidad de la rnisma"

ftr

$e

con aceíte Servirsel yodada,
vnu recipientesnhs

Frtparaclón

eñ
a frn de

Psstres

ag$a

c3og
zog
{üg
3 rñl
0.5 g

Pero por
norcién:

569

Er:orgia;
4? kqal

R€nGimisntoi
I porción

169
9g
i n¡l
ú,5 e

*e*olla
Acerte
3al pcala

P?*p
f'lct6

Peeó
Aürtc

lngn*IlantacItienii 20

de
mism€.de

eñEe Emmienda

:ar Lawr
LLavac

CobE
meudt
Abs
picadt
agrgl
meion

I

299
169
9g
3ml
n.5 s

c
E

log
3ml
0,5 g

30
e0

,Sd yodéda

'ieFolfa
Ac*ite

Toryab
Zarahoria1pol"iún

Enorgfu:
.{3 }fcál

Preparacién
TÓsÓ
ItleGa

Pasc
Bruto

lngredionteetftnii t9

y raflsr a ¡anahoriá.
y c0t*;e¡'los demás vegetales"
¡r los vegefabs en un recipienie y
rcsn sal yodada y aceite, Servii,

LavEr
Lavs
Csloc
ínezcl

28g
1.9 g
8g
3ml

ooSg

30g
2og
log
3ml
0,5 s

Leehuna
Teena¡e
Zgrraho:ia
Aceite
$et yodada

Pesc Bor
parcióil:

l poreón

Energ:a:
3$ kcal

*' t.,lt

Carlos

$an Pcdro del



'Í V
lur¡ÉnSoruire

3Ég3og
Turrón üc
mani

Cnsl¡lh:
15! tcal

TunSnG*sn¿nl

ñendimisats:
1 pori+ñ

ksplnslónFlrq
llGto

P€a
BrütE

lngmdantwiletú6

turrón$ervir r
3093og

Turrón de
rnanl

€aor¡Éal
1S2 ieal

Tunón d*rnan{

Rendirnisnb;
1 parldn

FreparaclénFeto
Heté

Peso
8ruiolngmdienteriNsr*r t

ru
pehr€nlss dew!Lá1¡Hl.S18ÍgNqqnlafrutrefd€

BodlbhnH:
t poiceli

Ér¡9glal
6? tEc"*l

lrupanrc!ón
Pato
flÉb

foro
Brubtngfpdhrrtsstl@ü:*

pglrlá$frutasr
¡n $Br€F peqüpñÁr.
' las *¡&g en un fegipl€nté,

Lgvar:
Oorbr
Colirc,€
fhr\r,ir.

3lg
379
32s

$0
50
$0

s
s
{¡

Piña
Naranp
Baháná

En6ile€e ri€
liub¡ 2

RondlialÉn+:
1 pos-¡úún

€negla;
Sl lsel

Fwapor
pcrriéo;

tgQ +

Preprracién
Pe*o
Héfil

PtBo
Brut(¡

lngrcd¡onta,liaaÉ 3

var,tar&s2?ü g
Sa¡ana

Fn¡üf.d*
s*t¡cFéü

Roirdlmlená¡:
l pnad*a

Forcl6n;
2 unidcde

Ene=ghl
te6 k#l

Fl*prraclón
Peto
Ns,to

Poqo
Bfl¡toIngmdisrhrf[Faü¡

Hlnrgr€fr¡ü GE I FARtguAl

d' \ EDc-cACrÓN i ?*EKOMBO'E
\"4T Y CffiNCTAS i HAT.ETvIBTKUAA

PARAGJAY ¡IOIENONOSHA

fvrtilénr t!á.*ftEér r Sdal lrt per*On¡r ¡.rra Cluc¡{hin $f c¡tidad:CCrm bien
vjda,

humaü* s lo laf¡o.de la

+3teE decofi6umlr

lrÉsndsnte

$anPedro dal

i"

trd¡E

a



IqíIáSTEEEO OE : PANAGUAI

g- "-e, EtlucACIÓN ' rEXOn*gOt
\.e= YCIE¡{{IAS . H{Tt*{BIKU/ttp4=r.6uAY ' MOTtrlON0Exa

¡.4i:,ilr: +]-trrl illr : ÍfCit1 i¿.l ¡},4r$¿Eái urf :JilíA{tci1 C* iá¡rd$tt ¿:}tr¡$:jifi"" pljlll¡:* !r egr**ll ltmr,-.O 3 lr.!efg$ dÉ Já

!: Felar ias
G:rtar en lrnas pequeños.
Élocar les hcbs en un recipiente.
€=rvir,

tr*¡ ,, ItI

v ,luir la

I

énsz

de la leshe a hervir en

bajár la

de
*nte*ior pocoeerter

deiar de
c€cer la rfi€¡cle

aFsoxin*úda$ente y
f*ego.
Vgtei la cíema en ei

=grvir

lntendente

$¿sFedro dol

cfn

f,1n

120 ml
1og
5g

crn

cln

1og
5g

A,eúoai
Fécsb:da
maf¿
Oágcera de
nalBnls.É
lmón
Vainilla p.

canela

It¡r+*irnhñbr
t f.srcif,n

E*stgüai
1!ü kGal

Fe*o por
pcrtlé=:

5og

Gm4t!

?reparación
Psso
fioto

Paso
Sruta

lngtsdhntsslfcnú i0

319
379
329

s
o

s

GU

s0
50

frut¡s ! Naranjt
Banana

*endimi*nio:
'l porcian

frrerg*ar
72 kcsl

Pmop4r
pertlée;

:00 É

: p¡ñeHnsalad¡ de

Preparación
Faso
t'lgto

PgsG
Bruto

lngredienta*F¡ienü I

uer y rpe¡áranbs- de cong:¡mir-I.á115 E100 gifandárine

Rcndimiento;.
I porc-li¡¡

Prupanrcfórt
Feao
f*éto

P¡sa
Bil¡tO

litgmdhlrtt¡HenÉ B

lavar, pelar entes de comun'ir140 g&ogBansna

Raaüir&rtE:
I poreié*

Bnrg¡ia:
f16l€al

e3tücién

Pr*pareclén
F4o
l{etu

Pssc
Brühlngradhnraslllani f

!-:**-.4F

T.}Jt*..¡=1-:,i.---'--.'],l--a:eÍ!ln¡P¿ÉJó-4r¡¡...'.....'',-.."--.*!T_
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$rNlStC.RrO S€ i FApAóuAr

d" \ EDUCACION i TEKOIIBO'E
\*r r: crrNcrAs i H.A TEMBTKUAApARASUAY i l{otENoNDEHA

M¡51én: fi¿t?r?li;at; iáda$ las per.r¡¡¿s ¡¡¡ ¿¿o(ac!ón dé fa¡rdad crmo bteñ FúSico y darech+ hunano r b,larga de la
eida.

Lavar, p+lar antés d€ consurn¡i

?fl

t

nünezDr. Cadas
iqtendente

SanPedro del

/¡JT:tr

r/Pssó
8ruto frapluci*rr\ \ \

PÉo
¡¡o{olng${isülEfllenfi t5

140 g22Q s
Banana

R€nd¡mleñtoi
1 porción

Famiófi:
2 unldedsa

Energla:
{26 kcrt

Fruta de
rtt clón

FrofanclónPeso
f{rto

Faso
8rütc¡

lngredleninsllenii {4

130 I Lavar y p€tar antes de csnsr.rnir ,, tA.

$ü&¡*effi- "rA¡+ "3r+'

180 gNáranjaFn¡b *ftñce

Énergía;
6e kcál

Qendimlento:
1 p$rc¡on

Preparectón il
Ps6o
Ndo

Psüo
grutolng¡adi¡nter-filsnú 13

140 g Lavar, pelar antes de cnn¡usi220 gr
Banana

Fruta d€
qciic!ún

Randimiento:
l porclén

Porción:
2 unldldss

Energia;
126 kcal

Froprreción
Fsrü
Itleto

Ps¡c
BruTÓ

lngredleiüerftilenú .?

Senárar 25ml de leche fría ydiluir la
fécyla ar ella.
Cohcar el resto de la leche a iervir en
unl caerola junlo óon el a¿úcar y la
rañrta ce canela, cástára de limén o
naranja. retnovÉr coñElant€ mente
Cuandc la lecbe rornpa a her*ir. bajar la
rnlensidad del fuegc {fuego nedio -
minknoi, refrar la canela ylo eáscara de
naranja y y€rtar la rneucls a*lerior poco
a pocn sin dejqr de rernover,
Dejar cocer la rnezolá por 5 minutos
eproxinEdsfrrentey lusgo s'i¡€r del
fuego.
Verter la crema en el recipi*nb, enfriar
y servkb¡sn frio.

120 flr¡
1og
5g

c/n

120 rnl
10 g
5g

c/n

c/n

L€Ehe fluida
Azúcar
Fécula de
mal¿
Cássa€ de
naranja o
límón
Vainilla o
canela

Crema

Rsndlmiento:
1 porción

€,nergia:
't 10 kcal

Paso por
porclón:

6os

Pr€paras¡ón
Peso
l{eto

Pt30
Bruto

lngredlwto*Msn{ ll

d
uJ

:ffiffifr,,;í ,,



il 4u
$4
"\44t'

r*t'r¡i5iFn:$ tr{
INLTCAC¡O}.¡
Y {:T[NCIAS

p,rt¿elAr

TEKOLült)'F.
H.T TNMSTKUAA

p,¿,tlÁ{iur--Y Flo:Éfqhln€|g].

tt-iri*n: fifr,,1nt.:-,g.3 ?tc;r lÉs F9rÉonas uné eJl,eacri r de i¿l'dad (brns :)ien priblico-¡ derech0 hümano a lo largo de ta

últl¿.

0arl*n
ln#ndante

$anP¡dro del

ef

t

e1

o

."6't!.

Psso
Hoto

Pa¿e
Brutolngredicnte:il¿nü 10

30g s30
Tunón db
rnani

€aergia:
1*2 X+ál

AendimierÉo:
1 rürci*r,

TurrÉn de r€¡nl

Frúq
Brutólngredhntr*f$an* l$ frepanciénPtao

Neto

W
Lavar y pElarañles115 g1b0 gMandarinaFrr¡* cfirl*;¡

R€ndfun¡súil;
1 porcióa

Ene¡gia:
Ei kcsl

I
¡

freparacíónFBeo
l{ntó

Pese
Er,üt€lngrsdl6ñtüsleflú 1ü

Piña
Naranja
Eanana

Lavar y pelar:as külas
*ortar en frlms pequeños
Cüloca lss frutas un un o"ipbnt*.
Eervir

s
s

31
37
?2

c
s
c

60
s0
5ü

ñnsalada ds
lrut*s

il€ndim¡erÉo:
1aorciór:

Eacrgir;
tl Kcár

Pero por
Ferciór:

t00n

P6sa
Hstolngrrrdirfitüs PreparacióaPsse

Brutgl&nú {7

Eanana pelal antes de consumir..TAuar,14CI g220a

Fr,utad*
sstacbn

fpndlrnisntol
i prclón

Ec6rgia:
l8 kcal

PGrt¡én:
I tmidades

PreparackánF$q
llato

Fsee
8rutglngrsd&rntrskñútG

30E3og
TunórÍ de
maní

Eaerglar
1S2 klal

Tu¡¡én üe manl

lsndimkrnt*:
1 ¡or¿iür

¿¡.

í\o
o

ACl0/V



lriiltgTÉ&ro 0a I ÉañAÉuat

# k EDUCACTÓN I TEKOMBO'E\J y cr[,Ncr.{.s i ¡rn T$n¿blxu*r*rAR^üuAy I Nomncixoeu¡

lúc¡dn: $e¡anlü¡r a tvdár las .pe rion¡f uca educ¡ción de ¡¡|i*d como
r¡da.

rüílíco"¡ derechchsrn*no a.¡ó hr.gode la

v
an elb,

el reito de la leche a hervir en
s€.erüh junln con el aeúcar y la

rarniüa de canela, cásca¡a de lrrnón o
naránja, rerncver canslafi temente.
Cuandu lá ¡eche rarnpa a h€rvir. báJar la
intensidad det tuego {fuego medlo *
mfnimó), rÉfrar la canela y/o cáscara de
naranja y verter la ¡¡ezcla antrerior poco
a pocc sin dejarde rcrnoyét,
Dejar cocer la menla por 5 minulos

luego sácar del

el res¡pípnte, enfriar

S. $alculo de In*umos pana el almuer¿c e*colar.

l*
f¡¡

ll"

c/n

1?g ml
1og
5g

cln

120 rtrl
1og
5g

Leche fluidü
Auúcar
Fécula de
mal¡
Gásca€ de
naranja o
limón
Vainilfa o
canela

Rendimisnto:
1 porcjén

Feeo por
porción;

6oc

Crsm¿

€nergia:
1 10 keal

¡

.il
,¡

.:

1\ I0

\r{ ü0ii ilfiS¡carbohato de
so$s

4,9fi82,16tfrBexo
14,9046,48

t 
,- 2r'IkSBanita de rnaní

00,,1\EEabts
2W90: rt$l4lkgBanana

6,6242,88, ',,0!üksArúc¿r
0,82¡0,3€heAryeia eR Éranos

g7"25:16,?:l;cArm?
0IkSAnii

2,4A\sr
'rs

Almidén de maí¿

1,82160,79:ksAic
26,L64811,376IAceite

ar*dicla

uni{iadlnt¡Jmo

$El TOTAI OgL

PROYSCÍO

TOTATEN

sL.M$

2,3N'de meses del
prEyéeto;

753ild de
cornensal*s:

úlnstituchr¡
fd:¡calivar

}QltAfiO:

Carlos Al iñónez
lffiordcnte

$an Pedro dal
I

;i{fif$ffi. #&i+..l $iilF.'i5.{.1ii,.1¡¡iil.Sli.l; l;-.1' Írl:;rrli : "'
'.' 

r. i,t{S:iT;fi i¿'r.,:.#.lt:: ;r.; : .

F
+



t

r I¡,'iq,567itPeplno
/l t656. ,:l lirjiksPerejil

grElPérs

79,48¡' i,:"'$,l(sPechuga de pollo
L3¿,48s?L4;4i¡tPapa

0,331r4,74s.0,03{kS0régana

81"1¿435,2815,12ÁhNarani¡

2,484IMielde cafia o
negrá

to$ffi#,ff;ldl oIMiel de abeiá

0o##¡i&iil.lM ol,iÍkgvlel$n
o828oilliil,.4i#,:+i;r&l 0,3{fsMargarina

00ffii.fflil1i¡rl;¡qJ 0kgMan¡ana
3,31"¿.üManf

0i8Mendioea
$¿,9S¿;. :,;¡1.: ,,1{kgMandariná

0l','|kgMamón

13,248,,:l.. ',,',.'1,"{Locrs
34,7?6kg.ocot€

0,': , ,l(gLRntejas
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Huevo
0.,k8Higado

kgHáriil¡ d€ trigo
27.3242r&''eH¡rina de rnai;

r.6560,iS
l. ^Gülleta Molid¿

21,1*4r{sFideo

0kgOulce ds
mernbrillo

0ksCfa,vo de olor
0I . ,,l, r.i,*kehorlo
alqüeballlta de hoja
0hgClavo de olor

4,968t7g.lá{t:iír$i$}¡H 2,L6

3,$ta-361t8*#ñ'r$j?2l 1,44(de

56.3047:4,48kSCebolfa d*
cabera

0ütgCarne vacuna

m¡gra rnolida ü*

89,424, ,8Sikg
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!-riñrsrti¡i{i tig , p¡n¿$uÁ¡

UDLTCACI(}N'f[K{}h{8{}'[
I' CITNCIA$ i HA TgMSIKUAA
eAnaSuÁY tlOT€l{Olt¡SEl{A

M¡tiéü $af¡4tj¡¡r 3 r0der lqs pgnona¡ ¡,'r,¡,edudáción;üe calid¡d io¡ro blen pübthc y drncho huñaíg ¡ ¡o t¡r$s de la
!id¿"
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l$Lri&li g*t"afitrlar:a.li}dax:,t¡f perssneS uria gdr¡caoon ¡ie c¡lidad mmo
ridá"
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gjilko y &repha hurnano * H brgo d* b
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0arlos

44,7:.,2.oF ' ,, rl 8,641 19,¿4kH,Sapallir
77,9328,641,#;rji:?;,&6fl $,84kgZanahoria

0C0l+: t:i, i:i:{jll}i t: 
:: t:,. 

i 4lIVinigre
217t96822,68ftf,fg;ttgl ez,i{.. ?i3/¡kg?cntate 

I

19,*
7,9v,44

5,76p;¡j;¡r; $,0a{ 2:"CW..kCial,yqüada

:.r,,$illglemslacha
24,84A36fí'rl:,i:i1,,'3lnfl 10,*kgRepollo

L9,8721,441i i, ,,',, 1,81 &,6,1kgQu*so
21,52S:,441 1,441 e.¡n4,32iiaPoroto

00it$iomeio
29"S084,,321 r 2,e5

!.,,?iñ¿

0.¿kslescedo sin
luero ni piel

on
con

lar:elevaüte* párá

radlss lssals*

Phn
de Ón$¡dü
6¡l,prayecto e

$e re¿liaarán ante$ ds Ínici8r la ejecuciÉn del p6yecto, a través de una
convoqq$ria á futurcs cocineros y a$xiliargs da cocina, la misrna estará a
oargo de las ampretas adjudicadas, doben conlar con una con*lancia de,
Cápecila+ión sn 8PM certificada por €l INAN. conforme a sus¡lr+rmativas
\¡¡gÉntas, I \. 

'.

Plan9"¿
de

cal¡dad del almuereo a ser entregados. FI profe$ionst iácníco caEficado
recolectará muÉ$tras alázsr para la veriFcmién de la calidad
(curn plimiento de las condiciones fi s icoquim iEas y1o microbiológ3sas
aceptabbs, de acuerdo con las normas vigBntes en rnateria de álimenlos)

-La Municipalidad de SAN PÉDRO a través de un funcimarío a ser

mnti0l

EI

oferente msttener laguedándo bajo total
de hases y condiclones,

de las
que será reali!€Jo en

por laHumada, a ser Muni#palidadde
Gradorcmooal¡ficada soil

sAl¡

cüfnplirnbnts de todo
podrá, flrando asi lo

vedficará
srey6E¡vv csnvgnFsaie.Condicionee pedirEgses

en de+lsol¡sitadoloel Pliégódesignado,

de lá comida"

9.1. Pl¡n
de ¡Vtoñ¡tqreo
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¡tr¡úlflüfllO fi
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Y elg:\ít:A$
PAFágUAY

pAPA+i.,/.¡

TgKüh.TüCI'I
HATÉ}dBTKUAA
H018¡áil¡rOgltA

M¡rién: 6.s¿€i8r r t(l¡6,lar tersor:al irná sd{caeió;r Ce eal:dad Coñ* Irien p{blriá:yd+rschú hirrn¡ñs i lq- largs de l$
,,.!d5.

{0. üsdalidd dal a¡rvi*¡$de almueilo+acolar*elagcionds

Alimenlse tiepar"d.$ en las Es*uelas {tocina-Con¡edor lscobr)

"r. r)*Tf,lfiuclsN s€ L6$,tr{sutao$ 
i

La enpne*ase e*argará de la antr*a delcs ihgredianfee dalmearü segrin la cantidad
cone*póÉdi*nis á cada ihslitución educativa semanafm{ntó y en camión refiigerado.

l

2, RE+=PCIOfl.
$eleeci6n c+ la materia prima a ser utilizada par3 la elabo¡ación del menú establecicjc
t*nienda eG €ueflta lag norráts de caliCad e rno:uidad, descartando asi los Droductos
cárnicos y lr.ltihorticala$ que no curnplaa con dichas normas

S. ALffi{EEil*,MIEIT€-
Para el $aer*cfo slrracenamieilt¿ d¿ los alirrentos.$e fi*nefr En orenta las caracterfslicas de
estaq as¡ pre evitar al detelbm debldo a s¡¡e hs entrsgCs *n hechas en forma semanal.
Para Bllo,:e emFre*a ¡e encagará de proveer a c¿dA hst¡t1Jcón heladera. congelador,
fre&er, €r{pn¡zE{or de cencÍirnCntos, orgarízadOres de cubiéFios para elmacenarlos ¿e
rnanera velt*al. estantee ds cicina en donde.orden¿¡r sus productos adecuadamonte,

4. HIGIENE.
$e e$ablese sist*rnas de limpieza tento de los utensilios. ebtabtecim¡ento, cocina*comedor y
de los a:ingltós á $er alma*e"*redos Los rasiduos s€ degtlnan *n bolsas adecuadás para Bu
gostsio: d*:osición.

10:30 hs" $e cuenlan con los
pica, colador, rallador, taea

par€ la Elaborac.ión eficaz
elaboración de oadade lüs m€n¡r$, €B e$e proc.s€o se tienen en de

plato.
Fara dicls *labcración se, cusntan con eocineias
eocina dr ae¡erdo con la cmt+dad de alumnes en la

priuia capacitacíones y auxiliar de

El ofere*l* +s rc*p*nsable de todo al Éroceso de elaboración de las cgnnidas principales.
ensa,ada-t oosirei. Los al'imsr$gs deberán ser elaborados en las instituciones Educafivas de
a$ueño :*n la ¿antidad de alurnnos, *o $e aceptarán a¡i"nentos preelaborados y
refrigeralos
El oferen:e deberá entregar ciariamenta las

postrei, an cantidades equival+rue al númera

6. FtSlRtruCfON.
SE realiaar* sr forma
12.001s €-;¡mo tarde á

y la ealidad del
v

$aoiedro del

norciones del menú {plato p¡incipal, ensalada,
de destinatario de caCa escuela.

de lumo máñana 11"60hs a
sn de manera a la

no tóxicos, platos
pdté servir la po$tres

t¿a"
t,

fr+, &fi1

t

\;

1

1

.t
.t
.j

1

I

!

CaÉ**Dr.

-t

.t
.:'l

'.1
:

.',i

a



r,fiNtFTÉ.RlO OE . i pAFACt Ál

¿r B Enucxcról,r { TEKoMBo'E
q,bé x CtE\Ct{S i HA TEM'BIKUPARIGUAY : ITIOTEHÜI{OEH*

ád¡iél';'$rrart:¿a .r todas l¡¡.person¿r un¿ *Jr.¡.wi&i y dgechohum¡no a lohrgo de l¡
üdá

$e cumpiirán todas laa narrnas de higiene y nanipdación de los alimenios desde el
ilom*nts r* la higie* del iugar, pre*ehbcración, dis,tribucíón y posterior limpieza del área
i¡tilÍzada. Asi'cumpliendo estricfarnente con las exigencias y criterios del lnstrtuto Nacíonal
'Ja Alimentgci6n y Nutnción (lhtAf{) depndencia deJ fÉtin¡sterio de $alud Pública y Eienestar
*oñiet {M$B Y SS).
La €tltrega deJos alirnorrtos seiá diaria f deborá llesafs a cabo durante los dlas hábiles
ascolaree {de tunes a viemes), coFrespofldiente a los cinm {5) dias hábíles de clase
mmprenéidas en lá srernana.

La elaboración del
acondicionambnto
cilárr{o a fuigiene,
La daJoe dopeoveer tgdo lo implémentación de la

se d* lo* aquipos que el almac*nam¡ento de

=ús

l*
er

Carlaa iluiñons¡ V. liabel Sanlacru¿ Aguirrs

!,lutricionist¡.lntendsnle f$unicipal.

rclagGnads para la
ssdkFóndrán para

;:i.


