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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 Ycuamandyyt
Departamento de San Pedro

Con agrado me dirfjo a usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud de Ia Municipalidad de San Pedro del Ycuamandyy, sobre el “Proyecto
de Almuerzo Escoelar” con Expediente Xilema N° 274.790 de fecha 14 de agosto de
202%, se ha realizado el analisis técnico en los términos de las documen-aciones
presentadas, el marco normativo vigente del Programa de Alimentacion Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por lo que se remite 2l Dictamen técnico de la
Direccién de Alimentacién Escolar N° 98/2024, a través del cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar, en tres (03) fojas tutiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludcs.

: ,. . j
0$0 Mendoza! DirectMeneral
¢n Cenera. de Bienester Estudiantil
Ministerio de Educacion y Ciencias

Visi6n: Institucin rectcra del sistema a2ducativa nacional, t*ansparante, con gestion participativa, eficaz y aficiente.

Direccion General de Bienestar Estudiantil - Indeperdenciz Nacional ¢/ Humaitd (Edificio Beckelman 12 iso)
Correo: bienestar.estuciantil@mac gov.py
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Mision: Somos |a institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
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MARANDU DAE PPY 5322024 yan

MAVAPE GUARA  :Robert Gayoso Mendoza, Director Gener 1| |

’.f"i“\“ “Hf /

-
MAVAG f‘, i.-‘ &\ : Andrea Milena Ferndndez, Directord | WAL "“
A .\DHeLaon de Alimentacién Escolar \:j; i —
el o ]

>" W‘J 28 de agosto de 2024 el
- 4 ‘l
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 Direccién, 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, segiin expediente de referencia de fecha 14 de agosto de 2024.

Maitei.

F, —
/
|

/
Elaborado por: Erma Ocamp%_ Revisado por: Andrea Milena Ferna’ndé@

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

Direccién de Alimentacién Escolar — Independencia Nacional N°874 ef Humaitd y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)

Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucién rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién,
MARANDU DGPAE PPYI’ 363/2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena Fernénde‘z, Directora
Direccién de Alimentacién : "$co'_ar

MAVAGUI  Melissa Desvars, Jefa |/ 7 L/
- Departamento de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar

ARANGE  : 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 f:scal 2024 de la Municipalidad
de San Pedro del Ycuamandyyt, presentado a través del expediente de referencia.

Maitei.
i A ISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS
Direceidon de Alivantacién Escola
]
(L Y,
Elaborado por: Claudia Benitez ( ‘j \ Revisado por: Melissa Desvars’%
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Mision: Somos a institucion rectora que formula y ejezuta la politica educativa permitiendo el desarrolle personal, social,
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DICTAMEN TECNICO DGPAE N°98/2024

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

1. Antecedentes

El Sr. Carlos Alberto Quifionez, Intendente de la Municipalidad de San Pedro del
Ycuamandyyu del departamento de San Pedro, presenta el proyvecto de Almuerzo Escolar
para proveer a los estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, v solicita
autorizacion pzra la implementacion de este.

2. Consideraciones técnicas

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

Tabla 1. Aspecios que evaluar

N¢ CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE NO CUMPLE
1. [Identificaci6én

1.1 |Datos de la Gobernacién/Municipio

AN

1.2 [Datos del responsable del proyecto

<

1.3 [Datos del nutricionista

2. [Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

21 |Cantidad de instituciones educativas seleccionadas

22 [Cantidad de estudiantes beneficcados

2.3 [Tiempo de provision del servicio*

24 [Fecha esdimada de inicio de la provisién

25 |Fecha essimada de finalizacién de la provision

2.6 |Presupuesto estimado para el servicio

2.7 |Precio referencial

NENEN RN ENENENEN

2.8 |% de la agricultura familiar a implementar

3. [Identificacién de las instituciones educativas selj_eqcionadas

Ins—tuciones educativas seleccionadas se encuentran en
lla Microplanificacién

<

3.1

3.2 [Codigos completos

NS

3.3 [Fuente de financiacion

:

4. [Requerimiento nutricional : i

S

41 |Distribucién del aporte calérico por rango etareo

5. |Composicién del mentu

5.1 |Horario de preparacién del mena

5.2 |Horario de distribucién

5.3 [Constituciéon del menu

AYIRNIRN N

54 [Modalidad del servicio

n

P nui )
Elaborada por: Claudia Benitez"" | Revisado por: Melissa Desva )
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Misién: Somos lz inst tucion rectora que formu a y ejecuta la politics educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
economico y cultaral de la poblacién.

6. [Menti ciclico 3

6.1 Menii ciclico con la descripcion de todos los 5
componer zes

7. [Recetario de ment ciclico -
Calorias del Mend. ingredientes, medida-s en Zramos ];ara

7.1 fun comensal (-ana persona) y la forma de preparacién del v
alimento.

8. [Galculo d?}qsumos para:él almuerzo escolar

8.1 [Planilla de calculo de insumos ) v

9. [Control decalidad 5

91 |Plan de momitoreo | ] ‘ - 4

9.2 [Plan de capacitacion v

9.3 |[Plan de Difusi‘n del proyecto a la corunidad v

10. IModalida&ciel servicio . i

Ahmexj_t—osof;%@dos por ¢l servicio de plgto sgrvrdo Ciimpie Na Cumple

(Catering)

10.1 (Condiciories m‘nimas del servicio requerido

10.2 |[Procedimizsnto para la prestacion del sarvicio /

10.3 [Indicaciones g=nerales ' Pl

10.4 [Procecimiznto para la entrega del almuerzo escolar
Alimentos preparades en las escuelas vt = | Cumple No Cumple

10.1 Mecanismz de recepcién de los alimentos

10.2 [Mecan‘smzs d= almacenamiento

10.3 [Mecan:smas de higiene

10.4 Mecan'smos d= pre elaboracién y elaboracion

NENENENEN

10.5 Mecanismas d= distribucion

3. Conclusiones

El analisis 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 IN°7264/2024 “Que crea el fondo Nacional
de Alimentaciér Escolar para la universalizacién equitativa de la zlimentacién escolar
(Hambre cerc en nuestras escuelas y sistema educativo)”, la Resoluciéon CONAE N°003/2024
“Por la cual se faculta al Ministerio de Educacion y Ciencias a seguir aplicando los
lineamientos 2 irstrurentos 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 lz Direccion Gereral de Bienestar Estudiantil del Ministerio de Educacion y
Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consulas sobre la autor-zacién de proyectos
al Ministeric de Desarrollo Social, la Nota VAF N®104/2024 del Viceministerio de
Administracion F-nanciera del Ministerio de Economia y Finanzas en el cual informa que el
MEF proporciorara financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024, v el
Manual de Procadimiertos para los servicios de alimentacion escolar, en instituciones
educativas de gestion oficial, privada y privada subvencionada, establecido por el Ministerio

Elaborado por: Claudia Benitez T_'*iﬁ_jl Revisado por: Melissa Desvars ¥
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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 evaluacion del
punto 2 de este informe, se autoriza {ver Tabla 2) por Gnica vez con una vigencia de 90
(noventa) dias a partir de la fecha de emision, a fin de realizar los procedimientos
administrativos corresoondientes.

Tabla 2. Resumen de la autorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerzg
escolar
Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provision Modalidad
Beneficiarias | Matriculados Afio Total Dias Dias
Lunesa |Alimentos preparados
viernes en las escuelas

06 753 2024 50

Asimismo, se deslinda responsakilidad sobre la ejecicién 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 elaboracién del mismo; se circunscribe el analisis a las especificaciones
técnicas de caracter nutricional, a fin de garantizar el cumplimiento de los criterios de
seleccién de los beneficiarios v a lo establecido en las normativas legales vigentes.

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

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

corzespondiente.
Es el dictamen.

Lic. Nut. Claudia Benitez
Registro Profesional N°: 2.647
Fecha: miércoles, 28 de agosto de 2024

Aprobado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
Departamento de Gestion de Programas de Alimentacién Escolar
Direccién de Alimentacidn Escolar
En cumplimiento de los procedimientos correspondientes, se ren;}ite el present/ dictar_i'len
técnico a la Direccién General de Bienestar Estudiantil, para Ja Fomurﬂcadd a la parte
[

interesada. [ ] /

dreaMilena Fernénqez, Directora
Direc&ic‘m de Alimentacion Escolar

™

7 : I
Elaborado por: Claudia Benitez ¢ Revisado por: Melissa Desvar;‘ij p
Visién: Irstitucién rectora del sistema educativa nacional, transparente, ccn gestion participativa, eficaz y eficienta.
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s DR CARLOS ALBERTO

% J QUINONEZ
iPars Lacta itonial

= * ; s
MUNICIPALIDAD DE SAN PEDRO DE YCUAMANDYYU
Av. Braulio Zelada esq. Pro®. Pascual Sinchez Te f, 0342-222252
Correo: munisanpedrodeycual @gmazil.com

San Pedro, 14 de agosto de 2024

Nota N° 4£q /2024

Seiior

Roberto Daric Gayoso Medina

Director General de Bienestar Estudiantil - MEC
Presente.

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

Este pedido obedece al compromiso de desembo so por parte del Ministerio de
Economia y Finanzas con =! fin completar el pericde Escolar, ya que el Llamado
correspondiente al ID 439.786 solo cubre la Provisién hasta el mes de agosto, y
teniendo en cuenta que las Instituciones Educativas del distrito de San Pedro del
Ycuamandyyu ac han sido incluidas en el Proyecto cde la Ley 7624 QUE CREA EL
FONDO NACIONAL DE ALIMENTACION \ ESCOL R PARA LA
UNIVERSALIZACION EQUITATIVA DE LA ALIMENTACION ESCOLAR (HAMBRE
el presente ano.

\ N\ A

.

! | AN\
S, L7 o . } Va
Wilma Ramona Alder de Mongelos Carlos Alberto.Quifionez

"~ Secretaria General™ intendente Municipal
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DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR 25T JDIANTIL
DIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP

Formulzrlo N* 01: Proyecta para el servicie de Almuerio Escolar

1. Identificacién de ta Goberracién o Munidpalidad

Oepartamenta: San Pedro \ Distrito: 5an Pedra del Yeuamandyyd

Direccisn del local de la Municlpal'dad: Avda. Braulio Zelada esa. Joveres porfa Democracla
N* de teléfono de linea bafa: 0342 222252

Nomkrz del Intendenta: Carlos Alberto Quifione: Quiicnez

N* de celular: 0981 410 054

Direccién de correc el2ctrénico: munisanpedrodeytual@gmail.com

Nombre del/ta Nutriclanista: V. Mabel Santazrur Agulrre

N¢ de Registro Profesiona: 2.771 l 1:* de celular: 0972 192 509
Direccidn de correo elzcirinico: maby. sgntacruz@homall.com

b3 Principales datos del proyecto de aimuena escolar i

i

Canticad de instituc:ores educativas benehidadas: Biseis)

Canticiad de estudiantes beneficlados: 753 lse:edehl'ns"!dncnenu y tres)

Tiemao de provisidr del serviclo de almuerzo escolar {en dias) 2024: 50 (cincuenta)

Fecha estimada de Iniclo de |3 provisién 2024: setiembre

Fecha estimada de finalizacién de la provisitin 2024: noviembre

Presupuesto estimado para el serviclo 2024: 602,400,000 Gs.

Precic referencial por plate: 16.000

Porcertaje de |2 agricultura famitiar a implementar: 10%

Decrols b 917072018 extablecs como minimo 10%

*Son tumpos 2bligolorias

Chs. Para elobaror lo§ procios raferercioies st desen censlderar los normativas vigentes establecidas par fa
S'receldr Nociono. de Conlrotodiones Publicos.

CARLOS ALBERTO' SRaiissa ' =™ Jee. W A
QUINONEZ mt:p;"g-ﬂ"xm

QUINONEZ  reomeruisoasass S Pof. X' 0171

Fagha, WEHOTT] 12485

Vistér: Instituc:on que brinda educacién imtegral de calldad basadoen va'ores & cosy democrdticos, que promucve 13
participacion, Indysién 2 Interculturodasd para ol desarrofio de [ ersenas y 13 soriedad.

Dirceclén de Allmentacién Escalar - Independenciz “acicnl N1574 ¢l 4umsed. (6lo. Plse £l Beckelman)
Carren: alimenacin cscalw SmMecis Y
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HARAD

Misshn: Haranias a tndas 1as parienas una educacidn de caiidat come b'an pdblicoy derecho humano a lo largo de la

vk

#_‘tl.?e&ueﬂmiemo nutricional

gNh;E‘mklﬂ.!lZ'Lal ~i-30%cal

4.1 Distribucion del aporte caldrico
pOT ranga etera20 Educacion Escolar Basica 17 v 2° cicla: 450 keal
I _ Fisveeal
R Cirpp_vstcmn del ment - K o
5.1 mnﬁudemncibndelmcnu ) ~ DeG7:00hs210:00hs
szmnmumm Turnc mafiana; 11:00 a 12:00 hs
) Turne tarde: 12:00 3 13:00 hs
ss Constitucién del meni Plato >rincipal, Ensalada y postre
77777 __ Elaborados con alimentos fres frescos v naturales
5 5.4 Modalidad def servicio del
| almuerzo escolar mmdos en las escuelas
6. Recetario del menu udico ot
. Calco de | Estofadode ‘ _ )
Soyo son salsa poracen | pollo con Gumb" :m.wm
de polio fideo | papz i
70 gramos 1
salsa + 170 | 1
240 gramos gramos | 240 graros | 200 gremos 200 gramos
Henta _— — -
! 100 gramos |
350 grames | 353 * 230 | g geames | 300 gramas 300 gramos
- Qramos =
L paier e 1. ) . ) . 1, . R
o “Ensaiana Ensalaca Ensalada Ensalada
de de de de
_ vegetales  vegetales  vegelales veaetales
Fruta
Crama estacion EWF e % Fruta cliica Turron Cj; izl
e {2banana) | " I . \ 5. ﬂ-
Na
Picadito de Palerta | Cadods | Taltarin con B
palio con pure | consalsa  poratggon | salsade Chupin de Polle
de pape de carne aror came -
70 gramos “S Fames 0912
! A | Salsa+ ‘ Salsa ~ &0
et 1110 | S | Mogmme | S0F | ogams
- Polenta | Fy "eo X
100 gramos | 100 gramos!
e Is0grmes... i g 160}
s 250 gramos RO ng 1, @ramos
gamosPue  poiena 78" < *q; Frdeo
b gL

mnmf-'ufl tq-dl
San Pedso del Tcuemahiyyy




MIMISTER © DE . PABRAGUMN
;4 FDUCACION TEKOMBO'E
“ 0 YCIENCIAS HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Mitidn: Garantizar & todas l2s personas una educacion de cakidad como bien piblico y derecho humano a lo largo de ls

vidz.
Ensalada Ensaiaaa ae En";':‘ja E"‘z‘" E“':m Ensalacda de
| vegelales . . vegetales
= vegetales = vegetales  vegetales = T
| Fruta de -
Fi- i T = salada de
jPestre . 1‘ :::n?q = estacion . Fruta citrica tn::j:; : Crema
o ST | (2banana; | i S
| SEMANAZ ]
Dissdala
: s ! Salsg de
| Plato | (Guso de Fideo ?:?::;:e | legumbres VoriVort de
' Principal | con palko sata cON arraz came
i T _guesd o
Porcion para 70 gramns 70 gramos Salsa(3
: 4 200 gramos 200 grames Salss 240 gramos bolitas) + 80
S i e B . gramss Aoz ____ramos de a1roz
Parcién para . - 100 gramos 100 gramos Salsa
Nived EEB(1° ¢ 300gramos  300gramos Satsa+ 130 350 gramos | (4 bolitas) + 130
| relelo) - ' aramos Arroz i | gramos Arfoz
i " eroiiue..  Ensaiada  Ensalads Ensatada Ensalada
bt | Ensalada de r
| Ensalada | vegetales de de de
£ e e ALY N vegetales  vepetsles vegeiales
. S Frutade | ) Fruta de
[Postre | Crema estzcién | Frutacliica |  estacion
! = | {Z banana) : | {2 banana)

: Tl s e .‘f?m
I Guisg de Polenta con
[ Tmldl; con | parate can salsa e So'oApu'a
i polio \ 3oz | paiio
‘ 70 gramos
70 gramos | : {
| | 7
240gramos | Salsa+80 | 200 gramos | %aisr:n: iy 9 240 gramos
gramos Fideo g
\ i - wl polentd
| 100 gramos | 10? gramgg
| Ziz
350grames | Sasa+ 120 | 300 gramos Ra;,;nm" 350 gramos
| | gmmosFes | _ | _polees |
Ensalada | =nsalada ge Enzafada de E"'::'ﬂa Ensalada de S i
PR vezetalos Ve RIBIeS
e - _ veqgetales
Fruts g vl Wi
Postre | estacion Ensalazade | . ciinca

S iruias

k! | {2banana) |

OBSERVACION: El manu gickco e i3 gstnbucon narmaizads de los meny
o e brndar vanatdxad Cuaiauier modificacion 3l mend dicico, g
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Misién: Garantizar 2 todas a2 personas una educacion de cabdad como e o blon

T Recetario del mend ciclico

Platos Principales

Venu 1.Sayo

1 Peso | Peso |

Descripcién ! Ingredientes Brut Neto Preparacién |
Came vacuna 60g S2g Limpiar la came, dejaria libre de
. magra ﬂgmnm y grasa. Molinar y
| Rendimisnto: Zapallo | 80g 32¢g
1 porciéon | Tomate | 309 2%g |- anar. pmar y picar los vegetales en
Energia: A0z 20g 20g trozos pequefios,
297 keal Zanahoria 209 16g |- Saitzar en un recipiente cebol!a.
Peso por Queso 15g 15g tomate, locote. ajo y cocinar hasta
porcién: | Paraguay que astén tiernos.
;m— nicial cebonaLm 1139 :g 1‘ Agreﬁ:r l.': celame adamohca’ .Izanahona. ‘
w ramos zapalio, la sa el amez con |
\ z;::anf_gs-:ma: Aceite | s n?l 5r?\I agua hervida. yodwmyr hasta que
| 350 gramos Orégene | 05g ' 059 estén blandos. Revolver lentamente |
Ajp 05g | 05g hasta que la carne este cocida, ;
| Sal yodada 059 05g |- Retirar del fuego y agregar queso y
[ Agua potable cin en orégano. |
_ _Menu2:Polentaconesisadepolo !
Descripeion ingredientes BMI ::: : Preparacién
Salsa de polio i
' ’;‘:l'b‘” [ - Limpiar el palio dejaria fibre de hueso |
. ‘ Tomate | 710 i 89g y piel. Cortar en porciones iguales
Rendimiento: |, 0TEF | L g 55 |- Lavar, pelary cortar las vercuras,
1porcion | v 8 1 349 | Seltar el pollo con afo y acerte
i CDO'I Ull'a | 10g 9g |- Una vez sellado agregar tomale y
Energia: L 10 8 laured, lusge ks demds verduras por
°°°.t: 3 ﬂﬁ 3 r?al | Utimo agregar agua caliente hasta |
v - ’ 05 i 05g | cubrr los ingredientes.
| Peso par i Ajo 0'59 6'59 |- Cocinar con Ia olla tapada hasta que
' iaarcmn . ngor:“ D:Zg 0:23 | las verduras estén listas y agragar |a
{ = : cin c/n sal.
. Polenta 1
! ‘ - Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar |
| Ll 200 | en acete con sai yodada. S
1005 saisa o e %98 1 agregar agua. Cuando  hierve,
2505 polents c::o[fla 1% 18 incorporar harina de maiz en forma de
a ‘ 10: mg lluvia con un cemidor a fin de evitar
s | grumos. 1
Paraguay ! i 1’ o |- Por uitimo. agregar quesuoan par;g:ay \
Acene | - ‘ daamnuzado mezciar rar
; | Salyodada 053 | 05g ¥ ‘
“Mena 3: Caido de poroto con fideo o
e S ‘ vese | Pewo
' Descripcién | Ingredienies | Bruto |
I Rendimiento: Zapalie | 6oq l 32g
| 1 porcion Porotoseco | 304 | 303

intendeate NURGiRR!
San Padro del Y cualgR !
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. EDUCACION | TEKOMBO'E

“ - YCIENCIAS | HATEMBIKUAA
HABAGINY ! moTENOMDENA
Mision: Gatantizar a todas las persengs una educacion de cahdad camo bigh publico y Gereché humana 3 o largn de ba
[ Tomate | 25@ T 24q |- Satear ceboia tomate, cararona |
Energia: Zanahona “O g 164 iocote y ajo con el aceite, |
271 keal Fideo nide | 15g |- Cocinar hasta que los mismos estén |
Queso | 15 g - 15g tiemnos., |
Peso por Paraguay i - Incerporar el porole y agua henda,
porcidn: Cebaila | 10g Sg una vez blando agregar el zapalio i
Nivel inicial Locote | 10g 8g |- Luego agregar el fideo y cocinar por
240 gramios Aceite 5mi 5mi aproximadamants 8 minulos
Edad escolar Ajo 05g 054 |- Retlicar dal fuego y agregar al queso
| 350 gramaos Sal yodada L5g 05g desmenuzade junto con iz sal
Agua potable cin cin yodada. !
- Obssrvaccn: sioutiliza la legumbre |
saca debera ser rempjada 1 dia antes |
| en agua a temperalura natural 0 una |
Lo ] | hOra anies on 4qua cansnie :
Menui 4: Estofado de polloconpape o -
: | Peso
Descripeién | Ingradientes g?:; Neto Preparacion |
Rendimiento: |  Papa 200g 134g
1porcidn | Pechuga de 60g 52g | - Limpiar el pollo dejario libre de hueso
polio / pig. Cortar en porciones iguales.
Energia: Tomate 60g 509 |- Lavar pelary cortar las verduras,
257 kcal Zanahoria 2Dg 169 |- Sellar el polio con &l ajo. una vez
Cebolla 209 189 sellado agregar el tomate iuego ias
Peso por Locote 10g 8g demas verdyras y agregar e! agua
| porcion: | Aceite Smi 5mi caliente hasta cubnr los ingredientes
'ohwelincal | Ceboliita de S5g 5g |- Agregar las papas y cocinar hasta |
que estén blandas.

gramos hgi.

0,5y - Por ulimo, agregar Iz cebolita del
0,59 hoja picada y sal yodada. |

[ Descripcién Ingredientes Bruto Neto Preparacion
" Camevacuna | 609 52g |- Limpiar la came, dejarla libre de

Rendimiento:

0.,5g 0.5g incorporar el arroz, revolver un pocoy |
0.59 0.59 luego agregar el agua y cocinar hasta
ii 0.2g 0.2g que se obande el arroz (15 minutos

i | 4guapotable | em | cin aproxim=: a7 ante)
| Menu 6: P'iﬂfmo de polio con puré de papa

‘[ 1 parcitn magra ligamentos y cortarla en cubos.
| Eﬁeré;a' | Tomate 709 399 « Lavar. pelar y oicar los vegetsles en
[ 340 Keat ‘ Aoz 459 45¢ cubos pequefics Saltear la came con
|  Pesanor Cebotia 159 14g aceite v ajo, agreqar cedbolla, tomate
! e ‘zn' Lotote 10g 8g lgcote con sal yodada y laurel
,-fﬁ.,c.’ﬁ : ‘ Acsite Smi 5mi |- Cocinar hasta formar una salsa roja.
e |
|

- o I
| Descripcién | Ingredientes ;f::; Neto Praparacion Lis- kel
L 2 .
[ Rendimiento: Picadito de ’Pmdt pollln: {
| 1 pereion pollo - Limpiar el polio dej
| Pechuga de E0g 42g v prel Cortar en porkiohes igua
| Energia: polia - Lavar pelar y ol
| 285 keal Tomaie | @0g 59g cubos pequenos Sed
| | zanshorla | Z0g 1690 | ~agere-con el ajo, u
et ~Z 5

AP _

&% 4 >

3 AN
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FARAGUAY HﬂTENONDEHA

PASID

0 GAtARLET 3 R AS narsanas L sdurEcion &e ra

“es0 por

[ Cebaliz ‘59 4 agregar los g3etaies o mate y
porcion Locote cin g g sal yodatda Cocihar hasia que
e s | Perell | I3 5. | esten blandos
Aceite | 3m im - Luego agregar tomate. sal yodada, |
1)) @ pure Ao 05z 0Ec | taurel y agua caliente hasta cubrir los
Sal yodada 05q 08¢ ingredientes.
d escalar Laurel U2g 02g |- Du;smmmrmmmmnm:e
cadita + | Agua potable cin c/n haga salsa y cambie de color (rojo)
60 g puré por aproimadamentz 20 a 30
Puré de [ minutos a fuego fuerte cuidando que |
| papas | no se quede sin liquido. |
[ Papa 2009 134 ¢ |- Por qltimo, agregar el perejil picado.
Leche fluida @ S0 &) mi Agregar agua si 8s necesano. |
Margarina 5g 59 g
‘ Salyodada = U5y 0 La | Puréde papas
| Agua potable | o n |- Lavar, pelar y conar las papas. (
[ | Colocarias un recipiente, cubrr con
; [ agua y cocinar hasta que se
| | ablanden,
( - Refirar def fuego. escurrir el aguo de
| coccldn y hacer el puré. Agregar ||,
J lache margarna, sal y mezdl \a& ¢
uniformemente gL LA
!a‘r:nu 7: Polentaconsalsadecarne - e W A
Descripcion T Ingredientes Peso Peso Praparacién
sacne | g Bruto Neto Ais- g 17!
[ s‘hl dﬂ came i
1 |g|mentas :.' grasa Corta-’ en
| porciones iguales.
Salsa de camne - Lavar, pelar y contar los vegetales en
Tomate - 60 trozas pequefios. Sellar la came en
Rundenienio: | Came vacuna h:_)f 52: aceite con ajo y sal yodada, una vez |
| magra . saﬂ&dawrmmmhssmm
Cebolla g ag
Locote 103 Bg |° Coum: hasta que estén blandos, por |
| Aceite 3l am | Gitimo agre_gar tomata' y laurel,
sal yodam ga | 020 | 059 | Cprriost ey
059 059 T hasta salsa
Laurel 126 02g |° Dejar cocinar queaatnga
t Agua potable oI oin y cambe de color (rojo)
{ # Aproximadamente 20 3 30 minutos a
Polanta | fuerte cuidando que no se
. : A%uapn!::h 200 m! 200 mi quede sin liquido. Agregar agua si es
“dag escolar arina a8 5 i necesano.
1000 saisa + maiz s 09 Polenta.
230g polenta Cetolla 15 can |- Pelar Javar y pcar fa cebolla, Seflar
Queso ia ,{’ 0 4 an aceile con sal vadada
Paraguay | * 8 |. Agregar agua, Cuando hierve [
Aceita o ] Bl incorparar hating de maiz en forma de |
Sal yodada 3 : 0 ?ﬁ livvia con un celridor afm de evitar |
=9 o grumos
- Por gitimo. agre
desmenuzado y Mgz
fi= | | _E L -del-fego

ENE mmmnh:ipa'
San Pedro del Yeuamandyyit




MIKIETEDO r | eARAGUA!
+ EDUCACION | TEKOMBO'E
Y C ll AS  HATEMBIKUAA
DARAG 1 MOTENONDEHA
Mi< on LOranTiZES 2 TO03S @5 NFS0RS VN3 #0ucacion ae cahgad romo Qe s il v derewn J : 1
| Men 8: Cafdo de poroto conarroz__ = o |
H |
Descripeién J Ingredientes EP-: :?;z Preparacién ;
[ - Lavar, pelar los vegetales en trozos
| pequefias.
fw'rr"‘,:“c - - ‘Ssltear cevcila, tomate, zanehoria,
porcidn Zapallo | 60g | 529 |" o 0 el aces
Poroto seco Ng 3049 go ;;an m qwaclséem estén
- - ccinar
= i Tm 259 Ei g !!IEE'?DS
| s %gg 2% |- Incorporar el porota y agua hervida,
Y | Queso 15 | §& = una vez blando agregar el zapallo.
‘ S 1 9 ' U9 . (uego agregar el aroz y cocinar
' 10 g has:a que esté cocdo refirar del
wg sg fuego vy agregar el quese
b ol desmenuzado junte con fa  sal
5mi 5 mi pdada |
059 | 05g ! : |
059 | 029 | Obeervacion: si uliiza ia legumbre
\ n seca debera ser remojada 1 dia antes
f enagus a lemperatura ambiente o
‘ una hor@ antes en agua caliente.
| Mend 8: Tallarin con saisa de came
‘!_”‘C-lesa:npmén Ingredientes B"Iﬂl w"| Preparacién
| Salsa de came:
i | | - Limpiar la carne, dejarla libre de
Sammeps, | Salsade | ligamentos y grasa.
" R came |- Cortar en porciones iguales.
Tomate 704 89g |- Pelar, lavar y cortar finamente los |
Ensrad Carne vacuna 80¢ 52q vegetales.
.m':,_(-'f':' magra - Sellar |a came en aceite con ajo. |
| - Zanahoria 209 209 Luego agregar cebolla, locote y sal
|  Pagomor Cebolla 15¢g 149 yodada.
| pﬂ Locote 10a 8g |- Cocinar hasta que se shianden. luege
\l'” i Aceite 3m 5mi agregar tomate, zanaharia y laurel i
e j 05¢g 05g |- Posteromente, agregar agua caliente | | | 4
059 059 hasta cubrir los i y cocinar {".W,‘
| 029 02g por unos minutos hasta que guade (3 [HHAEA ‘
1 oin oin salsg ma w A
Hie.
‘ ‘ ST ekl ot
1 ‘ Fideo ‘Ew Treaf
| Fudea wallarin 40g 40g |- =ervr gl
. Salyedada | 054q 0549 aguz y cocinar pO!‘ 8 mmutos hasta
| Agua potable | in cin gue =sté al dente Escurrir el agua de |
‘ | coccién y mezclar el fideo con la
| | < salsa. Servir. |
| MenG 10:Chupin dg Pollo e e W LLS ol ]
| . Peso Peso I
D : P a acic
! escripcion ingredientes Brut Net repar n
| R= Papa 200 ¢ 134 g |=ULmpiar e polio aejqdn libra de hueso y \
Tomate 0g 69g pel, Gortar én porciin@s uaie ‘
Perhuga de 60 g 42g |-Pelar, lavary cortar pn\odejas }
pollo los vegetales Las hoyas \{ef"‘ 7
Lecne fluda | 20mi Moml | peadss. i
' Caholla 20g 18g |-Enuna bandeps c*"a_ \
= L O
e \
.;’_ \‘\'-.- =
= N
’ — A\
" Dr.Carlos ﬂﬁi‘;
T L-=1 Intandente Mynicipa!
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G bran pobido ¢ ngrsche nemang a « ian a8

- i—ae:f-' una mezcla de agua paiable
aceite, pereyl, ajo, orégano y sal
! g yodada, colocar sobre ia preparacion
Dregano 05a 0.5g | anteror
Sal vodada D5g 0.5¢ | -Cocinar en homd moderado por 25 a
| Aguz potable Dtg J5¢g | 30 minutos.
| en 2in - Retirar del horno y agregar leche y
I quesc desmenuzado. Llevar
| nuevamente al homna para gratinar 5 |
minutes aproximadamente.
l - Rabirae del home y servir
_Mena 11: Guiso de fideo con pollo ) _ =
Deseripcion Ingrediantes Pasn Povo Preparacién
Bruto Neto
Pechuga de 80g 42g | Lavar sacarla piel y cortar el polio en
Rendimiento: | peila porciores pequefias
1porcidn  Tomate Tog 69g | Lavar oeiary picar los vegetales en
| Fideo 45g 45g | cubos paquefics
Energla:  Cebolla 159 14g | Sallear la came con el aceite y ajo,
308 keal Lacete 10g Bg | 2urzga’ cebolia tomate, locote con la
Acpte 5mi 5ml | sal yodads
Peso por A 0.5g 0.5g | Cocina hasta formar una salsa roja
porcién: 0.5g 0,59 | Incorperar el fideo, revelvar un 0oco ¥
Niwveliriczl: 0,29 0,29 | luego aoregar el agua
| 200 gramcs \ & win o/n | Cocnar nasta que se ablande el fideo
| fuagescouar | (10 2 13 mInylos aproximadaments )
| 300 grarr'cs
; Menu 12; Fl-adnlodcuﬂumup i) B
- Peso Peso -
i Descripeidn [ Ingredientea l Bruto Neto W
| | Papa 200 g 134 g | Limpiar 1a came. dejario libre de
| Beniikniants: : E.nir:-z sacuna 509 529 | ligamentos y grasa. Cortar en porionss
AOEIPT | Tamate . 59 | Lavar, pelar y cortar kas verduras
B Zanshara } 16g | Sellaria came con & aje, una vez
SN Cetclla 18g | seflada agregar Is cebolla, el lacote,
o Locae ' 89 | zanahoriay el tomate. y agregar el agua |
5 Anves i 5g | cawents hastacober los ingradentas |
| esn';_:c'r | Acaie Smi | Por uifmo, agregar i3s papas. &8s ¥
N?‘fﬁ:’_" Ceballita de §g | arveas y Ia cebollita ge hoja, coomar .
ﬁn—;;é-_- noja ) o5 nasta que estén blandas
N E R Y Ao 05g 59
Edadescoal | g5 yocads 053 | 05 A webe
Agua poiable [kl oin
| Ment: 13: Saisa de legumbres con arroz quesu o e
i Oescripeion | Ingrecientes ? ;m :::: Preparac n \ lx |
| Salsa ce Saisa de legumbres: AW
| Rendimiento: 1 | legumbres Pelar lavery picar ios veyerains
- pOFzion Tomazle 709 68g ments LA
| Parots 204¢g 204

"Dr. Carlos Albert

Intandenta Muricipal
San Pedro de!‘fcum\and‘ﬁu
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500 :@mramhnrmmmuumdmmm Yl

HA TEMBIKUAA

y ferecho bumano 3o largo de fa

A

1 Energia: | C snolla | 15g | 14g tomale locote, ajo, zanahora y cocmar |
304 kesl | Laseote 10g 8g | nasaque los mismos estn tiemnes
F 1 Pﬁ'l'e 3mi 3ml | -Incacporar el porte con ef agua
| Pesopor |ap | 05g 05¢ | hervida Y termmar la caceion
porcidn: | Sal yodass G5g 55 | Arroz quasa '
‘ flau'ﬂl 02g | 02 -Saltear el a0 en aceite, Pmmyl
Agua potable oro 1 @n | salyedada Revolver y ag-ear agua i
caliente. Dejar hervir por 15 minules \
| | aprcxmadarment: Apagar el fuego. |
403 | 40g
109 | 109 wmtre uthzads 25
i3 dia antes
\ . 2ml agL atemperalura natural o 1 hora
i 1 08¢ | antes 25 agus caliente La cantidad de
1 0.5 agua hivviendo que se agrega al cereal
| Aaua poiable l | om B5 Z vaces SU volumen
| Mend 14:Vonvori de carne i i e .
| Descripeis ingredientes | %50 | |
escripcion ngredientes Bruto Neto Prepamcion
Cane vacuna 80g 70g | -Limpia-la came, dejerlo libre de
mzqra ligamentas y grasa. Cortar en porciones
Zzsalio 80g 32g | igusles
Harina ge 40g 40g | -Lavar, oelar y picar los vegetales en
melz 3 cubos pequenos,
cmate 25¢g 24g | -Sellar'z carre gon acoie agregar |
[ Zananona 20g 16g | ceboile occle gjo, zanancria. sal |
| Rendimienta: 1 | “eaolia i0g 9g | yodaday cocinar nasia que 2stén
paecicn Losate 0g 8¢9 | blandos. lueao agregar tomate f
Qusso 0g 10g | -Cocina~ hasta que &l tomate forme una
Energia: Paraguay salsa roja, egregar agua calients, laurel
398 keal Acane 5 mi Sml | continuar ka coccién por 10 minutos
| Drigana 054 0.5g |=prox '
Pesd por Aic 0S¢ 0,59 | -Agregar zapalo y cocinar hasia que se
1 norzion: 82 vodzda 05g 05g | abiande Mezziar en un bal, la hanna de
| Nwel ncia | Laursl 02g 02g | maiz con el queso Paraguay e integrar
' ‘m: G smoe Agua potadie &in ein | bien, luego agregar el caldo de ia
coccidn ramasarpara formar las
bofitas. Se debe agregar poca cantidad
{ | de agua apenas para que se ligue todo
| ‘ Y podar ‘ormar una masa uniforme
i | -Agregar ias bowlas gz maiz 2 SH
| Cocinar hasta que salgan a 2 supeicie
| i y luega apagar et fuego. agregar &l \ 4
L oréaana.
| Meni 15: Albondigas de pollo conamoz : T
! Cescrpeion Ingredientes i gf::; Im"n Praparacion o
| Albdndigas [ Albéndigas |
Rendimiente: | de pollo: -Limpiar ¢l pallo y ‘15»3rld e de Nesh |
| 1 pormtin Tomate 70 52g |y piel Procesario
. Faciugs de Bﬂg 42g | -Mezciar el polio con 5o
[ Energia: paliy | dierie de ;0 Amass \: 7
i P24xcal | Couola 15g | 1ag | -Formarlas aibondigss de il

LA L

T ' Dr Carlos Alb
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S TENUNDER

VIS AL P ung FduCICon e caliga MG SHeT a2 el ¢ d #fga &
[Gallezmoica | 10g 10g |unforme Reservar |
Lacote 1049 Ea [
: Aczite 3mi 3ml | Saisa [
Ao 05g 05g |-Pelar, lavary picar los vegetales |
| Szl yodada 059 05g | hnamente. Saitear cebolia, Y diante de
I:aure} 02g 02g | 3oy locote en aceite v 'uego agregar F
- Aguagolable  en | on | Wom2le con los demnds vegelales y u
{ ‘ I caciner hasta formar una salsa
| [ | Incorporar las alvoncicas laurel y el [
| & Arroz | 2ague nervida hashwbﬂrtodala
! Aoz 45¢g A g L‘ arzacion Una vez cocinadas apagar
Acsits 2mi oml | elfueoo y agregar ol orégano,
A 05¢ J3g [
| Sal yodada 05¢g 0 5g | Arrez ‘
[ Agus potabie c/n cin | ~Saltear el ajo en aceite Agregarmy
| salyodada Revolver y agregar agua
! calente. Dejar hervir por 15 minutos
] aprowimadaments. Apagar el fuego
| Menu 16: Locre L B
I P
i Descripcién | Ingredientes BMI sz: Preparacion [
Carne vacuna Blg 709 | -Dajar en remojo el locro en agua a
magra | l | tempsratura ambrente i3 noche anterior |
Zzpalb alle 32g | odegrenremoo en agua caliente una |
Rendimienta: | Locro | : | 40g | horanntes de empezar la preparacidn -
1 porgior ‘ Tomate [ 24g | -Deszchar el agua de remojo.
mamﬂn | 2 16g | -Pe=/, lavar y picar todes los vegetales
. Energias | Cebolla | g | 9g | -Reservar
| 343 keal Locote g | 8g | -Cortzr la came en trozos iguales.
| Aceite ‘ s mi 5mi | -Reservar.
| Pmsopor | Cebolitade 5y | 5g | -Saitear cebolia, tomate. iocote, laurel,
porciom hoja | ajo.
Nivgl inizial: | Ajo 050 | 08g | -Agregar el locro y agua caliente. Hervir
| 240gramos | Sal yodada ’ 055 | 05g | hasia cue este blando. Luego agregar
| Edad escolar; | Laurel | 02g | 02¢g | losirczos de came. zapalo, zanahoria y |
35cgramos | Agus potable e/n | ©/n | dejerharvir por 15 minutes aprox.
‘ -Por ¢itimo, agregar cebollita de hoja,
! cilant > y sal yodada.
l_genﬁi'r.Talgt_uamuhadtpolio S S,
| Descripeion Ingradientes | ::.: 1 m Preparacién yre ®
Saisade ‘ ‘ Salsa de pollc: 2y
Rendimiento: | pollo -Limgiar & pollo dejario fibre de hueso y
1 porcién Fechuga de 60g | 42g | pel Ceonar en porciones iguales.
polio { -Pelar. lavar y cortar finaments los i
60g 58g | vezeialss |
209 | 169 -3e!a:alpolloenmEmnaio.n.,—,,
159 ‘ 14g =oar cebofa, locote v sal vodada '
| 10g B8g .cogih:r hasta que s nh'a.-mrfr' hyega |
| smi 1 5ml
| 05g 15¢
05g | 15g ]
02g J2g | porunads minulos
E ¢in | c/n | salsarga
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1 humano 3 1o iprgo oe fa

100 o salsa +

| 120afideo | Fideo ] Fideo: |
| Fideo 40g | 40g | Henir elfides en un recipients con agua ‘
| Sal yodada 0£a | ©5g |ysayodada v cocinas por B minutos
| Agua potazle = e/n ente. Escumir 2! agua r
' [ ziz'ar el fiteo oon la
. | | !
Manu 18: Guiso de 3170z con porots e
Ingredientes | Dess |-Tese | Preparacion
Descripcion ng | Brute Neto l P
' Tomate ] 69g | -Laver, paiar y picar los vegetales en
Rendimiento; 57 A | 40g | twess pequetion. .
| o | Poroto 20g 20g | -SaMear cebolia tomate. locote. gjoy |
§ VheeiSa Queso 18 + 53 | eachner hasia cue los mismos egtn i
‘ . Paraguay tiernss,
! l?]frg‘aa. Cebolla 15g | *4g | -Incarporar 2| poroto, arroz. gal yodads
! v e Locote 1% | 8g | conaguahersday cocinar hasta que
Aceite Smi Smi | estés blangos,
l P80 o Cetollita de Sg ‘ Bg -Poe ulimo agragar 1@ cabollita oo hoja ‘
paschon- } ] Obssrvacon S |a lszumbre utilizace e
NIy micial hqﬂ " -.“ < |
Sases | salyodada 050 | 0Sg | seca excepcion lonteja) deber ser
| e EeE s 059 | 05g | remojada 1 dia antes en agua a
Egad escolar Agua potable cin ¢/n | temperature natural 0 1 hora antesen |
{300 gramos 1 e ‘
| Menu 19: Polenta con saisa de pello - — o ‘
! e
Descripeion ingredisnten !ml lrzm Praparacidn |
eto i
[ - Salua de polio
| Salsa de = Limpar 2l pollo dejanc hibre dé hueso ‘
| Jolg 703 63g |y giel. Corar en porciones iguales,
- ) Tamate -
Rendiimiento: i . - | Lawar, pelar y cortar las verduras. l
|1 porcion Feeige ce 803 | 529 _|Seware polio con ajoy acette.
o s | gg |-'Una vez sellado agregar tomate y |
Energia: ooy 3 g lauzl, kiego las demds verduras por
307 keal ! o d & 9I altye agregar agua calente hasta
‘ ) i cullIf los ingredientes
Peso por 05¢ - Cezinar con la olla tapada hasta que ;
: ‘ ggg ias setduras estén listas y agregar 1a I‘(‘ i p
| Agua notasle i ‘i en | 2 445, Mabel ZH%
i Poluntz 1.711
Polenta ) |_ Petar, lavar y picar la cebol ?gﬂ?
! Agua polable %m 222;!‘3 en zceits con sal yodada.
' Harina de 8 9 . Agregar agua. Cuando hietve,
E "_: polenta i incorpatar harine de maiz en forma de
| C;t:"i :gg ; :;: | v con un cemidar a fin de evitar
Queso
: grumes. ‘
Paraguas f agregar qbesa Parsguay
acerte | 2ml | 2ml mn&m O i Patncs
Eumuzn :S0'6Apua R R
F
 Descripcién wm l J 'm'"’ ! :
. \
L A \ \
= = \
) ] NN .
Or. Carlos Albertoiunonez

intendente Munimpal
San Pedro del Youariandyye




MINISTESID FARAGLIAL

. EDUCACION | TEKOMBO'E
% Y CIENCIAS ' HA TEMBIKUAA

PARAGUAY . MOTENONDEHA |
Mision: Garanteas 3 Looas 1as personas una educacon de caldad como bllp b y deretno numanp a I laseo de bz
vitla,

| Samevacura | 80g | Ug |-Lmoerlacame smatm oece

Rendimiento: | magra | l | ‘:_;;-:r1-.‘-_!'1'¢-~; y grasa Mohnar
1porcién Zapalio 60g | 32g |y - a _
Tomale o i 299 | Wezclar Ja came molida con banna de I
] | Arroz 20g | 20g maiz, aje. y la mize
1 Eo‘“f"kl::' Czbolla 0g | 9g |desal Formariasesieras |
| Lacote | 10g 89 | -Lavar pelary pcer log vegetales en
| Harina de 5g 5g trozos pequefias.
‘ F%% maiz ) - Saltear los vegetaies en aceits y
N‘E‘—""vel nictal Peeite 5ml Smi coemar hasta que los mismos
Créganc 3.5 0,5 estén tamnes, Incorparar las 2sfrras tde
240 gramos R g 24 L
Sai yodaca 359 ¢5p cams, luego el agua
Ajo 25q 0,59 |pombic caliente el zapallo, arroz. el
53?3“9:;‘::' Laurel | 02g | 029 rests ce sal yodada y |
) Agus potabie ain c/n | laurel
- Una ver listo apagar el fuego y aar=521 -/5;‘
| oréganro AT i ;!_ ‘
! Ensaladas L
[ [P =
" Menda 1 E Ingredientes I fo !;::: Preparacion
Rendimients: | [ - Lavar v raliar ia zanahora
Poommn | ' - Lavar y cortar los demds vegetales.
| Repo o | 30g 24 g |- Colocar los vegelales en un recipiente
Energia:  : Peping | 20g 15¢ v mezclar con sal yodada y aceite.
37 keal Zznataona | 1049 gg |- Serwr
| Arsite | 3ml Im | Opseryacion: Ef repolie una vez
Pescpor | Saiyatata | 059 154 recomienda sumergr en
porsién: ‘ y durante 90 minutos a fin de
D JramTos { MEeofd” a ac £lab:0ed ge ig mismg
Mena 2 | ingredientes ;::‘; PN::: [ Preparacion
| Remc-acha 424 27 g | Lavar y cocinar la remolacha en agua. |
Rondimiento: | Tamale 239 19a | Luego palar y cortar en cubog
1 porcion Caboia 12g da peauefios.
Anaile aml 2mi | Lavar y cotar en cubos pequefios los |
Energia: Sa! ycdada Gts5g 0.5¢ | demas vegelales. |
| 4skm ‘ Coloca: los vegetales en un recipienta y |
‘ [ mezclar con sal yodada y aceite. Servir, I
Peso por ‘ [ Observanitn Lz cebolla unavez
| porcian: ‘ picada se recomienda sumergir en !
i 50¢ ‘ agua helada durante 20 minutos a fin de
l mejorar a aceptabilidad de la misma
Ment 3 Ingrediontes | [°°° | (S5 Preparacion |
Rendimiznto: | Remoiacha 40 g Z74q | Lavary cocinar la remolacha en agua.
| 1 percion Zanznoria 1 204g 159 | Luegopalary cumu' en cubos
| | Caacie [ 0g 10g pequefios
! Energia: Aceite | 3ml 3mil | Lavar, conary coc! aNa zarapopa en
i 52 kgl | Satyosada | 03¢ 0%g | agua Luegapelar
| [ { paquefios, |
 Pesopor | ! Colocar log vegetalek en {
! porcion: | mazciar mon sal yodaia v ateite
’L;T.x?
i

W
, Or. Carlos Albertd
e T T wﬂﬂuﬂ\cipa!
SR San Pedro “Ymsaﬁndwu




MMNISTER 3 DE EARAGUA!
L EDUCACION TEKOMBO'E
SV CIENCIAS  HATEMBIKUAA

PARAGUS MOTENOKDEHA

Misign: Ler

27 & 00456 135 persdnas uns edutation de cafdad comg en ol n v ecerhs humar3a 0 dange 2 13

559 ' ] [
| |
- Peso “z50 |
! Meni 4 ingredientes Bruto Neto Freparacion |
| Rendimentc: | Tomate 30g 29 c | Lavary rallar la zanatioria.
‘ 1 porgicn Pepirc 2049 15g | Lavary corar [3s demas vegetales.
f Zarshena 0g 3g | Coiocar los vegetales en un recipiente y
Energia: Aceite 3ml 3mi | mezclar con s& yodada y aceite. Seqvir.
38 keal Sal yodada ¢&g 35¢
Peso por
| porciom: | .
| -] _]l_ |
| Menus ingrediontes .0 | [sC Preparacién
| S-S - ) SR —_
| R2pclio | 242 |L: ¢ piaar Ic3 vegetales
! Ro“ndlmumc Tomate l i8g | Coiocar los vegetales en Jn recipiente y
i Jriesn Zar ahonia g Sg mezciar con eal yodada y aceite. Servir, l
| — Aceits | 3ml imi | Observacion El repoiio una vez picado,
g Sal yodada | G5a 0.5 se recomienda sumergir en agua helada
40keal | : " | durznte 96 munutos a fin de mejorar la
| vilided del mismo.
Peso por | . acepla del mi
1 porclén. I 1
. Paso FPeso ‘
l :
: Memi 6 Ingrad:entes Bruto Neto Preparaciéa !
| Rendiminto: | Tomale 30g Z9¢ | Lavary railer la zanahona.
1 porcdn Pepiro 209 150 | Lavar 4 coftar los demas vegetales.
[ Zarahona i0g 8g Coisear o5 vegatales an un racipienta
| Energia: Acaite 3Imi 3ml | mezciat con sa yodada y aceitz Seryiny]
38 xeal Sal yecada G59 G5g WA
| Pesopor
‘ porcion;
e P
Peso Peso
Meni7 | Ingredientes | grgo | Reto Proparacica [
i Remoacha 40g Z7G | Lavar . cocinar la remolacha en agua, I
Zznahes 20 B Luzgo pelar y cortar en cubos
| Renaminto: | 0|57 ey
tporcon i ocre 3 -"a'! | 1w | Lavary cortar en cubos pequenics los
- Szl yogads | 65g 7.5 3 | demas vegelales.
Energia; | ! | Loocs o= vegetales 2n un recipiente y
wkw | * con sal yodaca y aceite. Servir
! | | Ctservacion La ceboda una vez
Peso por ' picadz. se recomienda sumergir en
porcien ‘ agua heiada curante 20 minutos 2 fis de
| 50 ¢ 1 meiorsr 2 acgniahrmdﬁ dn la misma
‘ Menu: 8 Ingredientes | Bmhl . lm'“ E Pmpara
| Rendimiento: | L=chiga [ g Z8g - Lavary raliar =2 .anano ’
| 1 porcion Pepna | 209 15g  Lavarycotarios cﬂma taley |1 ‘
| Zanahcna | zCa 160 | Colacar los v=azlzles en\r xrl ;
c \
=\
J e Dl‘ Carios Albe WiRonez
Xy | .-:-‘,-. intendente Mufcite
_Mrenbs 2 Yeuawgen: /L
sl San Pedro del §
/ ==
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Misidn: Girantiza:

NETERIO OF

TDL CACION

7Y CIERCIAS

AI00as s

PARAGUAN

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

| MOTENONDEHA

DersaNas LRI aruLation

e cali

dad camn bien putiics v derera hursams aio argo S= &

Energia: - Aceite 3ml Iml | mezclar con sal yodada y aceite
40 keal Sat yodada 15g 059 | Bewr
|
Peso por
! poreion:
| 80g
' Psso Paso
Meni 9 ingredientes Bruto Neto Preparacion
Regolio Po30a 24q | Lavary ralier la remoiachay La
Rendinuento: | Remolacha 0g 20g | zanahona
1 paresin Zanghona g 83 Lavary picar &l recalie
Acenz 3ml Imi | Colocar los vegetales er un raaipiente v
Energia: | Sat vogada 65g 0.5g | mezelar con sal yosada ¢ acen |
| 44 keal 1 Dhservacion Bl repoliouna v
i Pesopor | se racomianda sumergy en Aqua ]
i porcion: { durante 90 minuics 2 fin de me orat H |
g { aceptatiidad del mismo
. Peso Peso ;
‘ Mend 10 Ingredientes ! Brute Neto Preparacion
| Rendimiento: | Tomale 30a 22g | Lavary rallar ia zarahoria.
| 1 perzion Zanahona g 16 ¢ | Lavar yoortar los demas vegetaies
| Cebolla 109 9g | Colocer los vegetzies en un recipiente ¥
| Energia: Aceie 3mi 3mi | mezciar con sal yodada y aceste. Servir
{ 43 weal Sal yodada D5g 0.5a | Cbservacion La cebolla una vez |
picada s@ recomienda sumesg” en |
Peso por a7u= helada durante 20 minutos a fin de |
porc:on mejorar |a aceptabilidad de la misma
IR - |
; Peso Peso
| Mena 11 Ingradientes Bruto Neto Preparacitn
Remolacha 404g 2743 | Lavar y socinar a remolacna e agua.
Rendimiento: | Zzarzhong 03 05| puatan
‘ 1 porcién Chaclo 10g 10a | pequefios.
» Aceite ami 3ml | Lavar, cortar y cocinar la zanahonia en
' Energia: Sal yogada Y| 08¢ | agua. Luego pelar y cortar en cubos
| 52 ka3l pequefios.
! Colocar las vegetales en un recipiente y
| Pesopor mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
| porcion. |
i {
= | Feso | Peso A %
Menc 12 | ingredientes | [ T | LS Preparacion 2. PP
Rendimisnto: | E2rc g 189 | Lavary -allar [a zanahona ‘
1 poreidn Tomate 2049 199 Lavar y aicar o demas vegeiaies |
Zanahona “O0g 8g | Colocar los vegetales en un recpienia y
| Energia: Aceite Imi Aml | mezekar con sal yodada y aceite Servr
| 38 kesl Sal yodada G590 05a
* Peso por
| porcidn:
48 g
. Peso Peso
wons 13 iredenin |0 | G ropndy [ |
Rendimiento: | Lechuca 30g 28¢q | Lavarycortarlc vegeza\e‘ 1
1porcibn | Zanahona 209 160 | Colocar los vegetales en \n Yol
‘ Cebalta 10aq g | mezelarcon sal yodada kel S

“_'},f smdomm

pal

San Pedro de! Yruéﬂ\andwu




WMiNISTER T DE R FARAGIUIE]
= EDUCACION TEKOMBO'E
Y CIENCIAS HATEMBIKUAA
PARAGUEY MOTENONMDEHA
Misidn: Gaianlizs® & todes 38 personas una etucadon de ralidad tomo bien miblilo y derecha humanca lo lsrgo os 1a
A
|  Energia: =1 iml 3m | Observasign La cebolia una vez
j 42 real £al yodada 05g 059 | picaga, sa recomienda sumerglr en
| agua heaiada durante 20 minules a fin de
i Pesopor mejorar i3 aceplabiidad de la misma
E porcisn:
53
Meni14 | Ingredientes | [ °o0 | =% Preparacion
Rendimiente: ' | Repollo 30g 24 | Laver y rallar la zanahoria.
porcign Pepmno 20¢ S | Lavar y cortar los demas vegetales,
| Lanahora Og 8g Ceowcar Ios vegetales en un recipiente y
| Energia: Aceite 3 il i | merzal con sal yodada y aceite Servir
: 37 keal Sa yovaca | B i5g | Obse wagitn; El repollc una vez picado |
f . | 52 ecomienda sumergr en agua heiada
| Pesc por | durante 20 minutos a fin de mejorar la
porcian: : | acentztikdad de 13 misma.
Slg |
\ Mend 15 Ingredientes ;f;z P:M? Preparacion
' R=moiacha a0 g 270 | Lavary cocinar ia remoiacha en agua,
‘ Rendimiente: | Zsnahoria 209 1€ g | Luego pelar y conar en cubos
1 porcdn Cabola g g3 : . [
Acsite 3mil Zmi | Lavary coftar en cubos pequefios los 1
| Energa: | Sa yodada 053 039 | demds vegelaes .
43 ceat . I Colocar o5 vegetales en un recipiente y |
' i mezclar ~on sal yodada y aceite, Servir
| Peso por | Observac:or La cebolla una vez |
porcién: i picada, se recorvenda sumergir en
5049 agua helzca dyrante 20 minutos = fin deJ
mejorar |2 aceptahilidad de la misma
1
Meni16 | Ingredientss | €20 | Fas0 Preparacion |
Rendimiento: | Remolszha 40g | 27 g | Lavary cocinar la remolscha en agua ‘
1 poreisn Zanahona 20g + 13g | Luego palary cortar en cubos
1 Chacle 10g ' 10g | pequefios
| Energis: ceite im | 3ml | Lavar corar y cocinar la zanahoria en
i‘ 52 kool Szl vodada 05g i 059 | 2gus Lusgo pelar y cortar en cubas
pequaios,
| Peso por } Coinca las vegetales en uh recipiente y |
porcion 1 mezclar on sal yodada y aceite Servir |
55 3 |
Mend 17 | Ingredientes il s Preparacion ML
Rendimiento: | Reroiio ing Z2g | Lavar ¢ ralar laremclachay Lg & { 2 A
| 1porcion Remolacha g 20 | zanahoria, L.
i Zanahona i0g 8g | Lavar v pcar el repolio F I Rell
Enargiz: Acsite 3 mil 3ml | Colocar ios vegetales an on rec:pt&ﬁ y
34 kezl Sal yadada 05¢ 0.5g | mezziar con sal yeoada y aceite. Servir,
Observacion: El repplp una vez picado
| Poso por se recomienca sumgray en 2! E
porcioa: durante 80 minutos de mi
S5qy aceptabiliczd de! mickno. '
Meni 13 Prepara&liér\l. |

X - L
i3y, E
i D, Carlos I\ yifdnez
* = intendente Mupicipal
"= sanPedro HYcu‘\manayyu
i \

]
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£mO DY

PARASUAI
LDL( ACION TEROMBO'E

- YCIENCIAS HA TEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDERA
Aslan - 3 pla ) 2% 15 by Ao s al e Laat el forgrsr R 3 LR il el
| Lechuaa | 30g =5 | Levx yrallar 3 zanahoria,
1 pores | Tomate 20 g '5g | Levar y corar los demas vegetales.
Zznahona 10g Bg | Colocar los vegetales en un recipiente y
Tnerg'a Aceile Imi 3mt | mezclarcor sal yodada y acete Servir.
39 keal Szl yodada 05¢q 0Sg
Fase por
porgion
80 g }
. Pesa Peso [
Meni 19 Ingredientes Brute Neto Preparacién .
Rendimienta: | Tomats g 283 | Lavary ralizr @ zanzhona |
b parzedn Zarahana 20g 163 | Lavary coriar ics dem s '
Cabella i0g Sc | Colocer ios ssgeiaies &n .m recipiente y
Energia: Aczite 3ml iml | mezdar cor sal yodada y acete Serv
43 keal 3al yodada 05g 35g | Qbservacios: La cebolla una vez
picads. se recomienda sumergir en
Paso por agua heiada curante 20 minutes z fin de
parcion: rnu,nur ia aseotabihdad de 'a misma.
53a
: Peso Paeso ]
Mend 20 Ingrediantas Betito Neto Preparacién
Lechuga g &g | Lavar y conar s vegelales
Rendimiento: | Zz2-2har s 209 16g | Colocar los vezetsies en un recipiente v |
1 porcion Cesolia o ' 9g | mezciar con sal yodada aceite Servir
Lcein m aml uacior 13 ceballa una vez
Energia: R 05¢g | prada se s WIMETQI BN
42 kcal [ ague “=laca diranie 20 minutos a fin de
meordr la acentabilidad de la msma
Peso por
porcidn:
56 g
Lu- ma
' Postres By
Meng 1 ingredientes g::“: :ﬁ: Preparacion !
Lecke fuida 120 mi 120 mi | Separar 25mi de ieche fria y diluir 12 |
Azgcar 10q 10g |feculaenslla |
Crama Fecula de g 5g | Colocaralresto de la leche a herar en |
malz una czeerolz L to con el azdcar y la
Rendimiento: | Cascara de cin n  ; ramia de canela, cascara de imon o
1 porcion narania o naranja, remover constantementa
limén ! Cuando 13 leche rompa a hervir, bajar ia
Energia: Vainilla o c/n c/n intensidad de fuego (fuego medic -
110 keal canela minima). retivar 13 canels y/o cascara de
naranja ¥ verie” i3 mezciz anterior poco
Peso por 8 poco i d8 3 de{emover
porcién: | Dejar cocer 's mr-zcﬁh por S migelgs
&3¢ \ ' aproximadame iz t —"Zw- sarard !
| fuego. 1 ;
I = Verter o cogr [
enfriar v soiy |

Jf Carlos Albexic
Inendente ?.u\lc:pal
San Pedro dal‘r’cuamg{xcyya




MMISTEGID OF L | PARAGUL
. EDUCACION |

Y CIENCIAS
PARAGUAY

TEKOMBO'E
. HA TEMBIKUAA
| MOTENONDEHA

MTsion: Gaintesr 3 idas 1as persdngs una egucacion de calidad camo pien prhice ¢ dersiis humano a lo largo dela

vida

Mend 2

Peso
Bruto

Peso

Neto Preparacion

2
.

Fruta de
astacion

|

l Rendimienin:
| 1 porcion

1

Energia:
126 keal

Porcidn; ‘
__ 2 unidades

1409 ' Lavar, pelar antes de consumir

Meni 3

InthnhlJ

Bruto

JJ

Praparacion

=

| Pifia
| Naranja
Banana

Ensalada ce
frutas 2

Rendimbento:
1 porcidn
Ene-gia.

- KL

Peso por
parciemn.
100 a

50 g
g

Lavar y pelar 1as frutas.
Cortar en tro20s pequeos.
Colocar las fruas en un recipients,

Sarvir

L) b S
P et

ra

10y w3 £y

Meond 4 Ingredisntes

Pesc

Heto Preparacién

Fruta citrica

|
|
-
|
==
i Naranja

Rendimients:
1 poreén

h Energia:

2 keca

130.g | Lavar y pelar antes de consumic

Meria5 |

| Ingredientes |

Bruto

Turron de mani | Turon de
mani
Rendimiento:

| 1 porcion

| Energia:
152 keal

309

Servir &/ Luirdn

Peso
Meto
309

Ingredientss

Peso

Feso |

Neto Preparackén

Turron de
mant

Turrén de manl

Rendimiento: |
1 porsidn

.[ Menu €
|

| Energia:
| 152 kcal

"Servir ¢ turran
0g | _ _ .

A N
N Ok ; f)f. Carlos AlbecigQuintone?
% ol sl lfﬂnmhﬁu‘mpa‘t
: San Pedro del Toumnanayvy

L]

o

~
| g R
.



M IBISTRED) DE

FDUCACION

papasial

TEKOMBO'E

Y CIENCIAS  HATEMBIKUAA
BAZAGUSY MOTERONDEHA
A Do Drmn 0 3 40234 13 pErsnng raoien e 23bdad camo Dipn pulbilia y 2oracre Wimaro 2 lalargedela
. Peso Peso ]
Menii 7 ingredientes Bruts Neto Praparacitn !
Frutz de
| estacién
f Rendimiento:
1 porcibn Banar
i - 2049 1409 Lavar, pelar antes de consurrir.
Energia:
| 26 keal |
; Pargicn: |
{ 2 unidades !
Mond B . ——— Peso Peso P % i
Ingred Bruto Neto
Fruta citrica | Mandarina 160 g 115 g | Lavar v pelar antes de consumir
| Rendimiento:
; 1 porcitn
Energia: !
£1 keal | |
N Pesc | Peso
Meriu 9 Ingredientes Bruto Neto | Preparacién
Ensalacade  Pinz €0 g g | Lswary palarias Fulas
frutas ' Naranja 50g 37g  Cortar 2n trozos pequefios,
Banana 50¢ 329  Coicca les frutas en un recipiente
Rendimienio: | | S2nar
| 1 porcin \
| \
1 Energia: |
1 72 keal
 Pesopor P it adet
porclén: d
00 g
Peso Peso
{ MenG 70 ingredientes Sruto Neto Preparacion
i Lache fiuida 20 mi 120 m) | Senara: 23mi ge leche fria y d lur la
‘ Aziicar 10g 10g | féculaanslia
Crema Fécula de 5g S5qg | Coloczr ol r2sio de 13 leche a hervir en
| maiz | ura cacamia junio con el azucar y 1a
| Readimiento: | Cascara de e/n ein | ramita de caneia, céscare de lmdn o
= poreIdn naranjs o neganja. remover constantements
liman | Cuande 12 leche rompa a hervie, bajer la
Enorgia: Vaniia o oin | o | irtznsidad def tuego (fuses medio —
110 kea! canela | | minimos retirar la canela wo cascara de
naranja v verter |z mezclz anterior poco
Pesa por {

porciés

a pocn s dejar de remdver

Do coces la mezaola oot 3 o |

aproximadaments y ud _1-\-‘-&-:.— 14
!;.-—gn. .: \ | f
Verter la crema an el reciprenfe an®

LY EEIVIF DR TN '

D, Carlos Albattd Qi
s - Intendente Munic e
! v San Pedro dol Y cuarban: v




PARAGLIA

. EDUCACION TEKOMBO'E

" Y CIENCIAS

HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENCNDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacion de caldad como bien pubico y derecho humana a o largo de |2
vida.

Peso Peso A 1
Menu 11 Ingredientes Bruto Neto Preparacién ;
[ Leche fluida 120mi 120 ml | Separar 25m| de leche fria y diluir [@
! Azdcar | 10g 10g | fécula en alia |
Crema Feécula de 5g | 58 | Colocarelresto de la lecha 2 herviren |
malz | una cacerola junto con el azucar v la
. Rendimiento: | Cascara de ein ‘ “n | ramita de canela, cascara de limén o
1 porcién | narang@a o ‘ naranja, remover constantemente
lirnén Y Cuando Ia leche rompa a hervir, bajar la
Energia: Vainilia o . ‘ c/n | intensidad del fuego (fuego medio — .
110 keal cansela | minimo?, retirar la canela y/o cascarade |
| naranja y verter la mezcla anterior poco |
Peso por | a poco sin dejar de remover. |
porcidn: ‘ Dejar cocer la mezcla por 5 minutos i
60g ‘ aproximadamente v luego sacar del [
fuege.
Verter la crama en el recipiente, enfriar
| y servir bien frio.
. ‘ Peso Peso
! Meni12 | Ingredientes | LosC | Pes Preparacion
Fruta de | I i
f estacion I
[ [
| Rendimiento: | |
| 1 porcién
‘ : 220g 140 9 | Lavar, pelar antes de consumir
[ Energia:
| 126 kcal
| Porcidn:
2 unidades
[ . Peso | Peso 1 : A |
| Meni13 Ingredientes Ml ' e t Preparacion Ky
| Fruta citrica Naranja 18049 I 130 g | Lavary pelar antes da consumit ) ,;’ |
{ A AT A
Rendimlento: ‘u_l ﬁﬁ(‘wu,
1 parcan ] | S ARY: Y
pars i fic ® M B Ll
| Phiy
: | 2at
a P [ ]
Ingredientes Bml "m Preparacion J
Fruta de I
| sstaciin | I
Rendimiento: |
1 porcibn
Senana 2209 140 g  Lavar, pelar antes de consumir.
Energta:
126 kcal '
\
Porcién: ‘ \ \ W h
| 2 unidades ‘ \ i
[ [ Peso Peso \ \
! Meni 15 Ingredicntes o 0 Neto Preparacién :
\
;G r % \'\\
o T 5
£ 2 -:n ‘\
Dr. Carfos A berte Quifdnez
. ; {ntendente Municipa

San Pedro del Yeuamantyyy




FDUCACION
v CIENCL

PARAGUAY

Nashap: G ant.2ar

\S

PARAGIAI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

MOTEMNONDEHA

7 rodas fgs personas yna educacic n de S2ldad como bien publico y dérecnn humano a lo largo de la

| Turron de mani

{ Rendimienta:

1 DOICHYC

Energia:
152 kzal

[ Turran de
mani

g

30g

| Servir &l turren

Menu 1€

Pesc
Bruto

| Peso
‘ Neto

Fruta de
estacion

Rgndimiento:

1 porcién

Energla:
, 125 kzal

Porcion:
2 unidades

Banana

2209

| Lavar pelar anies de consumir.

Menuo 17

 Ingredientes

Brute

Peso

‘L Preparacién

" Ensalada de
frutas

| Rendimiento:
[ 1 oorcion

Energia:
72 keal

f
|
1 Peso por
i 1009

Pida

€09
509

31g
R2ag

| Lavar y pelar 'as frutas

Contar en trozos pequenos,
Colocar las frutas en un recipiente. [
Servir

Menu 18

Pesc
Bruto

Peso
Neto

[ Preparacion

Fruta citrica

Rendimiento:
1 sortior

Eneroia:
g1 keal

| Mardarnna

1803

1159

Lavar y pelar anfes de consumif y’ir |

Meni 18

ingredientes

Pesc
Brute

Peso
Nato

Preparacion

Turrdn de mani

| Rendimiento:
1 1 porcior

Energia:
182 keal

Turron de
[ mani

g

| ‘Sanar ef turron

Menu 20

| ot

i

|ntendente "umops
San Padro del Yeuamandyyy
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« EDUCACION | TEKOMBO'E

. HATEMBIKUAA

T MOTENGNDEHA

Wsidn: Garantizar 2 todas las personas una educacion de calidad como 5'=r piiblica y derecho humanc a o largo de Ja

vida,
Leche fluida 120mi | 120 mi | S=parar 25m de leche fria y dilur [
Azicar i0g 10g  féculz enella.
Crema Fécula de 5g g  Colocar el resto de [a leche a hervir en
: | maiz una cacerola junto con el azdcar y la
| Rendimiento: @ Cosoais oo &in cin ramita de canela, cascara de limén o
| 1 parcién | raranja o naranja, remover constantemente.
| Wrrion Cuando la leche rompa a henar. bajar 2
| Energia: | varizc | em ¢/n  intensidad del fuego (fuego medio -
‘ 110 keal | cansla [ minimo}, retirar la canela y/o cascara de
| | | naranja y verter la mezcla anterior poco
|  Pesopor | a poco sin dejar da remover,
. porcion: Dejar cocer la mezcia por 5 minutos
| 559 | apraximadameane v luego sacsr del
f fuage.
| Verter 2 crema en el recipiente, enfriar
L _y senvir bien frio
8. Calculo de insumos para el almuerzo escolar.
(Afo 202
'Im'e'urson | 6
[:. aLativa l
N de ‘ 753
LE) -nbns'nu
IN* de meses del T 23
|provecto: ' 7
i Semana 1 ‘Eilsemana 3 Semanad |TOTALEN | TOTAL DEL |
L i 3 i EL MES | PROYECTD
‘ TOTAL i/kg |TOT: =itoTaL  [TOTALlfkg '
e B | ' | = /ke o
Insumo ritad |Pese Bruto |PesoBfto {Pesc Ppso Bruto |
e 4Brito i |
madida | e e Sl o
)Aw..e i ' 38 ZRE 11376 26,1648
IA;;; _ ¥ 0,252 0,18 0,792 1,8216
[;Agudén demaiz kg 0,36 0,35 1,08 2,484
Anis ke | 0 D) 0 0
[Arroz g 6,12 4,32 16.2 37,26/
Arveja en granos k2 0,36] = 0 036 0828
Azacar kg 0.72] ¢ c,72 2,88 6,624
Banana Y 31,68 19,42 9% 207
Batate | [ 0 0 0
Bavitademani x| 216 216 648 14,904
‘Berro g | 2,16 0| 2,16, 4,968
!Bica!bcnam de vz 0 0 0\ \ OK
isodio | ! \Wi
|Calabaza I 0 0 0 ‘ \
[Carela [ks 0 0 0 \ '
s A7/
'r‘E-‘-’F‘u P 1
‘.-." =y \J
> \ |
v LAY
_ Dr Carlos AlnetidCuifidnez
“ Ry Intendente i icipal
Wl et San Pedro del Yeugmandyyu
T
TYRTE3 ¥
- "



LDUCACION TEKOMBO'E
"~ YCIENCIAS HATEMBIKUAA
PARAGUAY MOTENONDEHA
MisiGn: Garantizar 3 1ouas as sarspaas una educacion de calidad como bien piblico y derecho humano a fo large de fa
wnda.

[carnevacuna  [ke 11,52 18,88 89,4241
|magra * |
‘Carnevacuna v 0| ) 0
‘magra molida **| l s
[Ceboila de ke f 6,54, 24,48, 56,304
lcabeza | l
Cebolitade hoja|<z | 0;7: 1,44 3312
Choclo g 0,72 2,16/ 4,968
Clavg de olor kg O 0 0
Cebollita de hoja =2 0 0 0
Checlo P 0 0; 0
Clave de olar kg O 0| 0
Duice de kg o Gl 0
‘membrilio ‘
Fideo ke 288 1008 23,184
GalletaMolida  '= | 0 172] 1,656
Harinademaiz i | 324, 11,88 27324
Harina de trigo |«¢ | o of ¢
Higado vz 0 of o
Huevo ks 0 0 0
flaurer kg - 00792] 0,2088] 048024
eche entera |1 8,64 T meal 3816  A7,768
Lechuga kg oEd ' 2,16) 2,32 864 19872
Lentejas l«g i 0 0 ¥ o] i
Locote kg 36 36 1512 34776
Locro [e 0 2,88 576, 137248
Maman |ke 0 0 ] o
Mandarina 2 0| 1153| 2304 52992
‘Mandioca “g 0 0 0 0
Mani . 0 o 144 3312
Manzana [kg al o ol (i
Margarina & 0 0 0,36 0,828
retdn kg 0] 0 o o
‘Miel de sbeja | 0, o 0 [
|Miel de cafiao | ol i 1,08| 2,484
negra i ! I
Narania i 12 96 3.6| 35,28 81,144
Orsganc ke 0,036 0,036 0144, 03312
Papa 144 ) §7.5 132,48
Pechuga de pollo ¢ 8,64 864 3456 79,488
Pera Ixg 0 =0 0 0
Perejil ke [o) Ry 0 0.72] 5 1,658
‘Peping ig 144f - | 16.56|
e LN A

g ol

$ Wiy O 2 a7

3 e W\inonez




iz comunidad ~ Aces y docentes de las instituciones benefic:adas, radios lacales

hepIETED SARAGUA!

E[)L( —\L IO\I TEKOMBO'E

' Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad como o=+ publico y derecho humana 8 & largo de 3
wida,

cado sin e ] 0 SO 0} OI a Ul

[ 1250 ni el v I |

Pifia K [ &35S ege 0 432 1295 ) 508
vomelo 0 o a o a3
Parata ] 4,32 6 144 93 52
Queso e | 238 18 864 19,372‘
‘Repolio 432| " 2,16 102 2488
{Remolacha s 5,76 &% 5,04 212 49,68
[sal yodada kg 0,396 ; 0432 1722 3,9744
[Tamate Jke 234} 22,68 92,16 211,968
Vinagre | O 0 ] 0
Zanahoria ke 7,92{33 864 3384 72,832
'Zapailo 4 6,48]" 854 1944 44 712
9. Control de calidad y participacion social . -
L Descripcion B - ]

El control de calidad del aimuerzo consumide per los/as nifiosias sera
verificado por personal técnico calificado con titulo de Grado como
Licenciado an Nutricidn Humana, a ser contratado por la Municipalidad de
SAN PEDRO.
-Lz empresa adjudicada estara sujeta al control que serd realizado en
cuslquier memento, a fin de avalar el cumplimento de las
especificaciones lecnicas exigidas en el piiego de bases y condiciones,
quedando bajo total responsabllidad de la empresa oferente mantener la
calidad del almuerzo a ser entregados. Ef profesional técnico cabficado
recolectard muestras al azar para la verificacion de |a calidad
91. Plan  (cymplimiento de las condiciones fisicoquimicas y/o microbiologicas
de Monitoreo  aceptables, de acuerdo con las normas vigentes en materia de ahmentos)
de la comida. Ay
- En caso de no haber conforrmdad por parte de los {esnicas calificades, \§, | i
el produgto sera rechazado y la empresa debera reemplazario
| inmediatameante en su tetalidad por otro que cumpla con las fua.
especificacionas técnicas requeridas.

e

-La Municipalided de SAN PEDRO & través de un funciorario a ser

designado, verificara el cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de

Bases y Condiciones y podra, cuando asi lo creyera conveniente, pedir
. cambios pertinentes

Sereallzadnamesdsmmhajacuumdelpmvscto a través de una

8.2, Plan convacatoria a futuros cocineros y auxiliares de cocina, la misma estara a

de cargo de las empresas adjudicadas, daben contar con una constancia de

capacitaciones  Capacilagién en BPM certificada por el INAN, conforme a sus normativas
o vigentes, X\ B |

23 Plan | El proyecto autonzado pi por “el MEC. sera difundido lodas las infarmacion /

de Difusisn | relevantes para la comunidad en general. A lravés de publicacoges en e
del proyecto a | bortzl de la MUNICIPALIDAD. pagina web, rsuniones con los D r&ctives,

Miinonez

7 . ar intendente MMunidigal
. ,-; e $an Pedro wycua:&{wu



PARAZULL
i l)u u {ON TEKOMBO'E
Y (11 \. IAS  HATEMBIKUAA

MOTENDHDEHA

Mision: Garangizar 3 tcdas las personas una educacion de cakidad coms bien pqwcovdam:ho humano a o largo de la
wda

R o departamentates. o

10. Modalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionada
Alimentos o eparados en las Escuelas (Cocina—Comedor Escolar).

1. DISTRIBUCION DE LOS INSUMOS
La empresa se encarpara d= |a entrega de los ingredientes del menu segin la cantidad
correspondiznie a cada instituzion educativa semanalmente y en camion refrigerado.

2, RECEPCION.
Seleccién d2 la materia prima a ser utlizada para la elaboracion del menl establecidc
temendo err cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando asi los producios
carnicos y {r stihorticolas que no cumplan con dichas normas.

3. ALMACENAMIENTO.
Para el zorrzcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de
£513s asi para evitar el deterioro debido a que las entregas son nechas en forma semanal.
Para ello lz empresa se encargara de proveer & cada institucion, heladera. congelador
frezzer crganizedor de concimentos, orgarizadores de cubierios para almacenarlos de
manera verticzl, estantes de cocina en donde ordenar sus productos adacuadamente.

4. HIGIENE.
Se establece sistamas de limpieza tanto de los utensilios, establecimiento, cocina-comedor y
de los atimentos 3 ser aimacenados. Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para su
posterior dedosicion.

5. PRE-ELABORACION Y ELABORACION.
El horanc c2 pre-elgboracién es a parir de las 07:00hs = 10:30 hs. Se cuentan con los
utensiios (clias, espalulas. cucharon, cuchillos. tabla de picar, colador, raliador, taza
medidora, 33l2nza de cocina, pelader, abralatas, etc.) necesarios para la elaboracion eficaz
de los menas, en este proceso se tienen en cuents los prolocoles de elaboracien de cada
plato.
Para dicha slaboracion se cuentan con cocineras -on prévia capacitaciones y auxiliar de
cotina de acuerdo con la cantdad de alumnes en I8 nstitucion
Ei oferente 2s responsable de todo el proceso de elaboracidn de las comidas principales.
ensaladas posires, Los alimentos deberan ser elaborados en las instituciones Educativas de
acuerdo con la cantidad de2 alumnos, no se aceptardn alimentos preelaborados y
refrigerados
Ei oferenie deberd entregar ciariamente {as porciores del menu (plato principal. ensalada,
postre}, 2n cantidades equivalents al numero de destinatario de cada escuela.

6. DISTRIBUCION. |
: ke
12.00hs y furno tarde 12.8§0hs a 1 L

temperatura y la calidad del A mento
tap hrfu paru ensaladas y postres, suc

s, en dos tumos de manera a conservar a
fizaran utensilios no tGxicos, platos de plasticos
pote plastico para servir la ensal/T.T postres
il P
A\ : Gy

Lie. ake! /Sé!l‘m 4



¢ “ EDUCACION TEKOMBO'E
" YCIENCIAS ~ HA TEMBIKUAA

MOTENONDEHA

Miver Garastizar 3 todas las persanss una educacian 5o <alidad como 5o putic a y derecho humano a to largo de la

Se cumpliran todas las normas de higiene y manipulacién de los alimentos desde el
momento c& la higiene del fugar, pre-etaboracion, distribucion y posterior limpieza del area
utilizada. 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 (MSF Y BS).

g La entrega de los alimentos serd diaria y debera llevarse a cabo durante los dias habiles
escolares (de lunes 3 viemes), comespondiente a Jos cinco (5) dias habiles de clase
comprendidas en la semana.

La elaboracién del 2 musrzo escolar sera realizada en Ia instilucion Educativa. mediante el

acondicionamiento de una cocina escolar. garantizando |a calidad del producto final en

cuanto a higiene, salubridad v calidad del almuerzo escolar.

La ermipress provesdora debe de proveer todo lo relacionado para la implementacion de la

aimeniamEn. se encargaran de los equipos que se dispondran para el almacenamiento de

s alimantps
\

AL e

. = R
“io T Dr. Carlos Quiﬁomz\abiﬁonez V. Mabel Santacruz Aguirre
Intendente Municipal. Nutricionista.
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