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Misién: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad como bien piblico y derecho humano a lo
largo de |a vida.

Nota DGBE N°Z 771 /2019 - Asuncicn, O'f.de mayo de 2019

Sefor
ALEJO RIOS MEDINA, Gobernador
Gobernacién Departamental de Caaguazi

El Ministerio de Educacion y Ciencias, se dirige a Usted con relacién a la nota
presentada por la Gobernacion Departamental de Caaguazli en fecha 23 de abril del
corriente afio y recepcionado bajo el Expediente Xilema N° 120,967, en la cual solicita la
autorizacidén al Proyecto para el servicio de Merlenda Escolar que sera proveido a los
estudiantes por la Gobernacién Departamental de Caaguazu,

Al respecto, la Direccidn General de Bienestar Estudiantil remite el andlisis técnico del
proyecto para el servicio de merienda escolar; autorizado por la Direccion de Alimentacion
Escolar, en vista que relne los requisitos exigidos en las normativas legales vigentes. Se
adjunta los documentos que forman parte del expediente foliados del 1(uno) al 41 (cuarenta
y uno). - !
~ Se resume en el siguiente cuadro los datos del pro:

ra el'SerVicio 06 e

Lunes a viernes

El MEC no se hace responsable sobre la ejecucion fuera del proyecto autorizado,
ademas de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financlamiento, los procesos de contratacién ni la mod?lidad de servicio seleccionado por la
YL = mpntratante y los datos omitidos en el Formulario N” 2, el cual es exclusiva responsabilidad
¥ 5 Fe la Gobernacion de Departamental de Caaguazy; circunscribiéndose al analisis de las
Fspecificacionas técnicas de caracter nutricional, a gar:;.mﬂzar el cumplimiento de los critarios
SHe_seleccidn de los estudiantes a ser beneficiados y a lo establecido en las normativas
legales vigentes. Se remitird al 6rgano de control correspondiente en caso de deteclar
ariaciones en el cumplimiento del mismo. !
I Se exhorta agotar los medios y las gestiones administrativas necesarias; a fin de
Tiear 1a alimentacidn escolar todos los dias del calendario escolar, para dar cumplimiento
al objetivo de esta politica publica,
La presente autorizacién tiene una vigencia de 1 (un) mes a partir de la fecha de
amisién, a fin de realizar los procedimientos administrativos correspondientes.
Sin otro motivo, deseéndole éxitos en sus funciones se despiden atentamente.

i&m'u-@@

Sel ontania, Nutritionista . Liz Samudio, Jefa
Departamento de Gestion de Programagidey, ==+, o-¢le Gestion de Programas de
Alimentacién Escolar St oo G colar

\\« e
ana Sc‘ﬁﬁ:?\_fa_c::aru. Directora 4 . “uKillyzMolegla Gamarra, Dyectora General
s,V Diregeidn,General de Bienegtar Estudianti

o reccion General de Bienestar Estudiantil  “si_Mipisterio de Educacién yCiencias

Visién: Institucién que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticosy democraticos, que
promueve la participacion, inclusion e interculturalidad para el desarrallo de las personas y |a socledad.

Dirscelén Genernl de Blenestar Estudlantl]
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Miglén: Garantizar a todas las personas una educacion de cafidad come bien piiblico y derecho
humano a lo largo de la vida.

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEF

Formularlo N° 02; Proyecto para el servicio de Desayuno y Merlentla Escolar

1. Idenfificacion de la Gobarnaclon o Municlpalldad

Departamento™: fiaaguazﬂ Distrito*: 1

Direccion del local de la N° de Tel% 06521-202202-203435
Gobernacion *: Avda. Meal,
Estigarribla of Ytorore
Nombre del Gobernador*: Alejo Rios Medina

N de telefono de linea baja™: 0521- N° de celular: 0971-456650
202202-203435
GAA ey - _
<0 & Diraccian de corrao electrénico®: uocgobercaaguazu@gmall.com |

Nombre dallla nutricionista”: Mercedes Fabiola Nufiez Medina
e de Registro Profesional®: 1.841 [N de celular; 0871-121222
Direccion dae correo electranico:mfmedina@hotmall.com

75 Pilncipales Aalos 4ol preyesto do desayunay Merlends o5eqlar
Caniidad de instituciones selecclonadas™ 707 (seteclentos sels) |
Cantidad de estudiantes beneflclados*: 66,610 Alumnos

Tiempo de provision del serviclo de desayunoy merienda ascolar (en dias)™:
100 dias de Leche; 35 dias de Ceraales; 38 dias de Galletitaz; 20 dias de Chipita
y 10 Dias de Banana (2 unidades)

Fecha estimada de iniclo de la provisién®: Junio

Fecha estinada do finalizacion de la provision®: Noyiambra

Prosupuesto estimado para el sarviclo® 15.939.773.,000.-
“Precio referencial por alimento*: Leche 1.200, Ceraales 1,400, Galletitas Dulces
1,060, Chiplta 1.080, Banana 1.200 (2 unldades) por raclén

% de ia agricultura famillar a implementar™: 10%
Docreto N° 9270/2018 eslablace como minima 10%

*Son campas ahligatortos 1
Ohs. Para elaborar los pracios refarenciales sa deben considerar laz normalivas vigenies
astablacidas por 3 Direccitin Nacional de Confralaciones Poblicas

Visién: Instituglén gque brinda educacion integral de calldad basada en valores ét!cqs y democraticos,
que pramuave la participacién, Inclusidn intarculturalidad parz el desarrollo da las persenas y la
sociedad.

Minlsteria de Educacién y Clencias
Independencla Nacional 874 a/ Piribebuy y Humalta
Edificlo Backelman, Gto. Plso Telef, : (535)21 454 2267
Telal. : (505)21 482 512

Emall: plimentacion.escolar@mee AoY.0Y
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Mislén: Garantizar a todas Ins persanas una educacién de calidad como blen ‘puhlh:o y derecho

EDUCACION y CIENCIAS # GOBIERNG NACIONAL
hurnana a lo largo de la vida,

(e arar A AT T P

4 ctanhtriclenal o
Aporte de keal por dia

dqulvalente & 360 kcal +/- 36 keal

__ 5. Compesiciandelment. 1 . Wln ;:‘.'-:c.gﬁ_v__t;;f{u;_, TSR
5.1 Composicion del desayuno v merienda | Alimento liguide: Lecha entéra fluida (200) m
escolar Alimento 8élido 1: Cerealas (30g)

Alimente Sélido 2: Galletitas Dulces (30g)

Alimento Slide 3: Chipita (30g)

Alimento 86lido 4: Banana: (2 unidades)

5.2 Periodo de distribuclén del alimento Se realizara la enlrega de [a leche en dos

liquido etapas en el mes de mayo (1era Etapa) y en

Agosto (2da Etapa) para un periodo de 50

dias en cada etapa, totalizando 100 dias en
un afa laciivo |

5.3 Perfedo da distribucion de los alimentos | Alimento Selido 1; Mensual |

solidos Alimento Sélido 2: Mensual |
Alimento S8lido 3: Mensual |

Allmento Stlide 4: Semanal

Menu Ciclico | '

1

! |
Vislon: Institucdn que brinda educacian Integral de calidad basada en valores élicos y democriticos,
que pramueve la participacidn, Inclusidn & Interculturalidad para el desarrolle de |as personas v la

socledad. ’ |
Ministerla de Educacién y Clenclas | I
Independencla Maclonal 874 e/ Pirlbebuy y Humaita i N !
Edificio Backelman, Gto. Pise Telel. : (595)21 454 220 Int. 18 | _, MEC w 1 ECpy
Telaf. : (595)21 492 512 1 TS
Emall: . alimentaglon.escolar @mac sov.oy ';:"S":\H:Mc,-
40 Q’-,P} s g 7
| ' & 25
1 2% \Raadd
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; : dina O
mehm Alejo fios Me T‘ % 95w
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Miglén: Garantizar a lodas las

humane a lo lurgo de la vida,

7. Control de calidad y participacién social
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PErsonas une educacion del calidad como bien publico v derecho

Deseripcién ||

I
l.

|

| El moniloreo estara a cargo de una Licenciada en

por la Gobernacién del Caaguazq que se encargara
visilas a las instituciones con relevamlento de dato
eslablecimlentos destinados para el almacenamis
calidad en la distribueidn de los alimentos.-

?
nt
|

[_tla la reallzacién de

utriclén dssignada

espeacificos de los
©, manipulacién y

T2 Plande | 5 1 diigidas
."“Fﬁ?[??ﬁ?!?ﬁﬂé” familias y alumnos sobre las buénas practicas d

alimentos (BPM) almacenamianto y dlstribueidn de |

Se realizara charlas educativas dirigidas a Dirq tores, padres de

28 alimenlcs

manipulaclén de

Se difundira en la pagina da la
dal Departamento de Caaguaz(,
(Instituciones educativas bensficlaclas por dist
beneflciarios, porcentaje de adquisicion de |a
manls, proceso da licitacion, ats.). i

7.3, Plan de
Difusion dol

yecto ala
dad |

Gobernacion, en las diferentes radios
todas las lnfnrm%&lonea al respacto
}os. canticdad de
gricultura familiar,

T

e’ -

Llel Mercades NuRez Medina
Firma de la Nutriclonlsta

It

Vislén: institucidn qua brinda educacidn Integral do calidad basada en valores ético

que promueve la participacién, inclusidn e Interculturalldad para el desarrolle de

|
socledad,

Ministerio de Educacidn y Clenclas

Independencia Naclanal 874 e/ Piribebuy v Humaita
Edificio Beckelman, Gte. Piso Telal, ; (535)21 454 220 Int, 18
Telef, : (595)21 492 512

Emall:

SLHOYISE,

|

|
¥ democidticos,

35 PArsonas y (a

f'v,py
ﬁ]MEG Digitul E}W LECpy
itaclon gse I [@mac.gov.py
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Mision: Garantizar a todas |as personas una educacién de calidad como bien ptblico y derecho humaneo a lo
largo de la vida.

Nota DGBE Ne°: “140 12019 Asuncién, 15de abril de 2019

Sefior
ALEJO RIOS MEDINA, Gobernador

Gobernacion Departamental de Caaguazt,

El Ministerio de Educacién y Ciencias, se dirige a Usted con relacién a la nota
presentada por la Gobernacién Departamental de Caaguazi en fecha 11 de abril del
corriente afo y recepcionado bajo el Expediente Xilema N° 98.100; en la cual solicita Ia
autorizacion al Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar que sera proveido a los
estudiantes por la Gobemacién Departamental de Caaguazd,

Al respecto, la Direccién General de Bienestar Estudiantil remite el analisis técnico de|
proyecto para el servicio de almuerzo escolar; autorizado por la Direccidn de Alimentacién
Escolar, en vista que retne los requisitos exigidos en las normativas legales vigentes. Se
adjunta los documentos que forman parte del expediente foliados del
1(uno) al 41 (cuarenta y uno).

Se resume en el siuignte cuadro los datos del proyecto autorizado:

" Ditos del proyoctd pira el B
e, ide | ‘Cantidad | Tiempo de P

LT =Y

Alimentos
110 13.434 2019 72 bﬁ‘;’rﬁzs preparados ef las
escuelas

El MEC no se hace responsable sobre la ejecucién fuera del proyecto autorizado,
ademés de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacién ni la modalidad de servicio seleccionado por la

ontratante y los datos omitidos en el Formulario N° 1, el cual es exclusiva responsabilidad
de la Gobemacion de Caaguazl; circunscribliéndose al analisis de las especificaciones
tecnicas de caracter nutricional, a garantizar el cumplimiento de los criterios de seleccién de
los esludiantes a ser beneficiados vy a lo establecido en las normativas legales vigentes. Se
\¢ mitird al érgano de control correspondiente en caso de detectar variaciones en el
A Gumnplimiento del mismo.
%@@ 1 Se exhorta agotar los medios y las gestiones administrativas necesarias: a fin de
~ wBrindar la alimentacién escolar todos los dias del calendario escolar, para dar cumplimiento
&l objetivo de esta politica publica, :

La presente autorizacion tiene una vigencia de 1 (un) mes a partir de la fecha de
; .emisién, a fin de realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Sin otro motivo, deseandole éxitos en sus funciones se despiden atentamente.

-

Selbl Montania, Nutriclonista |4 3 :‘;E:} Liz Samudio, Jefa
3 %;:fartamento de Gestion de Programas de

b I \icién Escolar

)

st RagAny

""!'u‘.‘,-‘-:. s ,!"'.:_-_;-'.‘5
Ty

Vividpi Schreiber Vacearo, Directora, -2 S ilf2Yloleda Gamarra, Tirgctora General
aBiraccién de Alimentacion Escolar ! | de Bh'enes r.EstludlantiI
Difeccion General de Bienestar Estudiantil inisterio de Educacion y Ciencias
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Misiéh: Garantizar a todas Ias personas una educacién de calldad como blen piblico v derecho
humano a lo largo da la vida,

PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR DEL PARAGUAY — PAEP

Formularlo N°® 01: Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar

1. Identificacion de la Gobernacian
DEpartamaﬁtd*:CaagiJazﬂ Distrito*;

Direcclon del local de la ' N°® de Tel*: 0521-202202-203435
Gobernacién *: Avda. Mcal,

Estigarribia ef Yiorora
Nombra del Gobernador*; Alejo Rios Medina

N°® de taléfono de linea baja*: 0521- N*® de celular; 0971 - 455650
202202-203435

Direcclon de correo electrénico®: uacgabercaaguazu@gmall.com

Nombre dellla nutricionista*:*: Mercedes Fablola Nufiez Medina

N° de Registro Profesional*: 1.841 | N° de celular: 0971 - 121222

Direccién de correo electrénico*: mfmedina@hotmail.com
2. Principales datos del proyecto de almuerzo escolar
Cantidad de instituciones selecclonadas*;110 (clante diez)

Cantidad de estudiantes beneficiados®: 13.434 alumnos

Tlempo de provisién del servicio de almuerzo escolar (en dias)*: 72 dias

Fecha estimada de Iniclo de la provisian*: desde Junlo del 2018

Fecha estimada de finallzacién de la provisién®; hasta octubre 2019

Presupuesto estimado para el serviclo*: 16.443.216.000,-

Precio referencial por plato*: 17,000

=
“%de la agricultura familiar a Implementar*:10%
ecralo N* 9270/2018 establece como minhmo 10%
F80n campos obligatorios
Obs. Para sisborar los precios referenciales se deben considerar las normativas vigentas
eslablecidas por la Direcclén Nacional de Conlralatlones Pabilcas

Visldn: Instituclén que brinda educacién integral de calidad basada en valores étlcos y democréticos,
que promueve la participacidn, Incluslén e Interculturalidad para el desarrallo de las personas vy la
socledad,

Minlsterio de Educacion y Clenclas
Independencia Naclonal 874 &/ Plribebuy y Humaita

WWW T BoY. Ry
Edlficio Beckelman, 6to. Plso Telaf, ; (595)21 454 220 1Int. 1B ﬁ MEC L}igilal B @MECPY
Telef, : (595)21 492 512 § T
Emall: allmentaclon.escolar@mag.gov.oy (-,WUC*%G:"‘\_.
WMEN 2 Uy
1 PR mitieed e
:-. -.‘.. '\Il"
/// S Ai)
4] :
o | " i % %1' _... X
N . ) B ot AL L
N Alejo Rios Meding M o P A B
v Sobernador e et Faila e L
Pl Ceagnas.y "\ Nutricionigiz 0

Reg, he 124y
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Misién: Garantizar a tadas las personas una educacién de callidad como bien piblico y derecho humano a
lo largo de la vida.
4. Requerimiento nutricional
Nlvel Edad Adolescente
4.1 Distribucién del aporte calérico por rango Inicial gscolar
etareo. 312 keal 450 keal 568 keal
+/- 30 keal +/- 50 keal +/- 56 keal .
5. Composiclén del ment ‘
5.1 Horario da preparacion del mend De07:00hsa10:00hs |
8.2Horario de distribucidn Turno mafiana; 1100 a 12,00 hs
Turno tarde: 12:00 a 13:00 hs
5.3 Constitucién del mend Plato Principal, Ensalada y postre
Elaborados con alimentos frescos y
naturales
5.4Modalidad del servicic del almuerzo
escolar Alimentos preparados en las escuelas
6. Ment Ciclice
SEMA‘NA 1
Bl Lunes Martes Misreoles Jueves Viernes
e s o4 Folenta con Caldo de Estofado de Guiso de
_ Plato Principal Boyo salea de porote con polls eai artuz cun
fa i pollo Tideo papa carne
a 70 gramos
Al 240 salsa + 170
@ . " " s
e NW.BI Inicial gramos pramos 240 gramog 200 gramog 200 gramos
O O polenta
R
Eg 2 100 gramos
] as0 salsa + 250 :
E.E i Eﬂﬁd ﬁs.cb‘lar gramos grarmos 350 gramos 300 pramos 300 gramos
b m & i i polenta
=0
=
1= o]
'S | Adolescentes . - - - .
AT Repollo Remolacha | Tomate 30gr, | Tomate 30gr, Remolacha
30 gr, 40gr, Fapino 20gr, | Pepino 20gr, | 40gr, Tomate
Fepino Tomate 20 Zanahoria Zanahoria 20 gr,
20pr, gr, Cebolla | 10gy, Aceite 10gr, Aceite | Cebolla 10gr,
Zanahori 10gr, 3gr, 3al 3gr, 2al Aceite 3gr,
a 10gr, Aceite 3gr, | yodada 0,5gr yodada 0,5 Sal yodada
Aceijte Sal yodada 0,5¢r
e 3gr, 8al 0,5gr
(5 vodada
@ 0,5pr
c
=i -
__55 i ; Ensalada de
i é:« Crema Mamon Fruta ET—;:&T]E B
ostro ' 650 200 Mamon 69¢, i
goy: = e ; gramos gramaos naranja 50g, 1 porclén 110 gamas
hanana 50g
P
07
ST,
i S AR B ENTAR, L
o ‘}(}‘% e AT
| Lle, elgcd{-s aul.‘. { ﬁt i Sw e\ A
utriclonista LR(E
Aefo 19 cin it O

VDplo Casguazi

Vislén: Instituclén que brinda educacldn integral de calidad basada en valares étleos y damocraticos, gue
promueve la particlpacidn, Inclusldn e Interculturalidad para el desarrolla de las oersanas v Ia zprladar
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SEMANA 2 ‘ ‘
s - Lunes Martes Miéreoles Jueves Viernes
aey L Pleadito
S W v Palents con Crldo de Tallari con
.~ Plato Principal SERRIG | g e poroto con salsa de Revuelto de
5y el cor purs carne arroz carns Mandicea
2 A T de papa
,:ﬂg TR 70
o L gramos 7Q gramos 70 pr
R A Plcadito + | Salsa + 170 prafuge
g - Elf..r. {NNEf Inicial 110 Pl 240 gramas ?:E:L? ?&20 170 gramos
AL gramos Polenta e
5 i Puré
[
e 100
:E FRIrs gt g gramos | 100 gramos 100 gramos

Fioad]to +

Salua + 250

350 gramos

Salsa 4 120

250 gramos

LGO Bramos
Eramos Polents gramos Fideo
Purd
Repollo Remolacha | Tomate 30gr, | Repollo 30gr, | Remolacha
d0gr, 40 gr, Pepino 20gr, | Papino 20 gr, 40 gr,
Fepine 20 Tomatas Zanahoria Zanabioria | Tomate 20gr,
g, 20gr, 10gr, Acsite 10gr, Aceite | Ceholla 10gr,
Zanahori Cebolla 3gr, Sal 3gr, 5al Aceite 3gr,
a 10gw, 10gr, yodada 0,5gr | yedada 0,5gr Sal yodada
Aceite Aceite 3gr, 0.5gr
3gr, 8al 8al yodacda
yodada 0,5gr
0,5gr
=
Dulce de N R
il akaia Pifia Mandaring Banana Maldin
50 g 200g1 160gr 1108 300gr
SEVANA G : i, :
P, o1/ Lunes | Martes | Miércoles [ Jueves | Viernes |
‘!'1[ =oy Guiso de | Pleadito da Snlsa de Vori Vorl de Albdndigas
Ty e Fideo can | carne con legumbres carne de pollo can
lﬂ (a) Pl‘i ;¢lpal polle papa con arroz
P o i e e gquesy
200 70 gramos
200 grames | Salsa+ 100 240 gramos
g«‘q-ﬁ hra:mon Eramos Arros
'};‘- a, 300 LU9 graiios Salsa (4
) M ¢ gramos 300 gramos | Salsa + 130 | 380 gramos bolitas) + 130
c‘,,ﬂ s 99 Eramas Atrhs gramos Arroz
Oy,
Remolach | Repollo 30 Lechuga Repollo 30 Remolacha
a 40 gr, £r, peping A0gr, i, poping 40gr,
Zanahori Ogr, Zanahoria 20pr, Zanahoria
a 20 gr, Zannhoria | 20gr, Celiolly Zanahoria 20 gr,
wilo b N cebollalQ 10gr, 10gr Aceite 10gr, Aceite | Cebolla 10pr,
(S

Qeysimes o
N Cd Casys

T
:=|:;'.V

Islon: Instituzlén que brinda educaclén integral de calidad basada an valores éticos y democriticas, gue

g R ranwva
Lig

]
=1
3
3
2
i)

ket
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promueve la partleipacian, Inclusldn e interculturalidad para el desarrallo da las nersanas v 1a eocladad
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacldn de calldad coma bien publico y derecho humano a

lo large de la vida,

gr, Aceite | Aceite 3gr, 3gr, 8al Bgr, Sal Accite Jgr,
g Sal | Salyodada | yodada 0,5gr | yodada 0,5gr | Sal yodaca
yodada 0,5gr 0,5gr
0,6Bgr
Crema Naranja Dulce de
Mamon Banana Calab
&0 180 gramos BT
Eresian 200 gramos 110 gramos #, gramas
Lunes Martes Miércoles Jueves Vietnes
Salsa de Quiso de Vari vari de Gulso de
Locro pollo con porote con ; ollo mandioca
fideo AITOZ P con carne
13 70 gramosa
f:: o Salsa + 80
=l 240 g &
aj ; L Eramo P i :
EJ ‘Nivel Inieial gramos Fideo 200 pramos 240 gramos 170 gramos
SO ok
£
‘g 5 i p 100 gramos B
SHE ) 350 Salsa + : it i
E 9| Edad Escolar gramos | 120 gramos 300 grames | 350 gramos | 280 gramos
O P ‘ Fideo
e by
Eir
= | Adolescentes . - & - =
S
Remolach Tomate Lechuga Tomate Remolacha
a 40gr, 30gr, A0pr, 20gr, 40 gr,
zanahoria | Zanahoria | Tomate 20gr, Zanahoria Zanahoria
20gr, 20gr, Zanahoria 20gr, Cebolla 20 gr,
cebolla Cebolla 10T Aceite 10gr, Aceite | cebollalQ gr,
10gr 10gr, Ggr, Bal 3gr, 8al Aceite 3gr,
Aceitn Aceite 3gr, | yodada 0,5gr | yodada 0,5gr | Sal yodada
- 3gr, Sal Sul yodada 0,5gr
yodada 0,6gr
X 0,5ar
5 : Ensalada
& 3 de Fruta
53 ; o
£ ES Pifia 60gr, N Mandarina Fifla Banana
= as:
£ ' “‘s‘g‘gf]}fa 1:0¢ 160gr 200gr 110gr
o Thilae banana
= FLE S0pr
L &

OBSERVACION: El ment ciclico es la distribucion normalizada de los menus para un
periodo de tiempo de 20 dias, con el ohjetive de brindar variabilidad,
Cualquier modificacién al ment clelico, deberd contar con la autorizacion de la contratante

con la justificacion del mismo; solicitando en un plazo de 24 horas antes via nota,

%6/7?

utricionista

Alejo Rios Medina Reg, Ne 1641

Gobernador
V Opla Caaguaey

Vislén: Instituclén gue brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos y dernocrdticas, que
promueve la participacién, Inclusién e interculturalldad para gl desarrollo de las persanns v |a sociedad.
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7. Recetario del ment clclico

i ¢ 2hg
95 :M'ql,‘.,ﬁ-,  Ingredientes I": flf:’ﬂ L‘;g Preparacion
AR A Came vacuna | 60 g 32g | Limplar ln carne, dejurlo libre de ligamentos y
ayl magra grasa, Molinar y reservar,
Zapallo 60 g 32g | Lavar, pelar y plear los vegetales en trozos
/| Tomate 0g 298 | pequefios,
Alroz 20g 20g | Sallear en un recipicnte cebolla, tomate, logote,
Zanuahoria 20¢ 16 | ajoy cocinar hastn que estén Lismos,
Queso Agregaor la carne molidn, zanahorin, zapallo, Ia sal
i Parnguay 158 15g | yoduday el mroz can agua hervida., Cocinar hasta
e Cebolla 0g 9g gue estén blandas, Revalver lentaimente hasta que
~ Pesapor Locote 10g 82 | lacame este cocida,
~ Porcidn: Aceite Sml Sml | Retivar del fuego y agregur el quaso v orégano,
- Miveljnjelal: | Orégano 05g | 035g
- Algraiios | Ajo 05g | 03¢
Bdafeccoler: | Sal yodada 05g | 05g
350 aramos | Agua potable c/n e
2 = e
g
% g ”3.-_- R Irrere At Peso Peso A
 Meni2 ngredientes | oL nero cparacion
e PR Salsn de polle Salsa de pollo
g Tomate Mg 69g | Lavar, sacar la piel y cortar el polle en trozos
= Pechuga  de | 6Dg 528 | peguefios,
pollo Lavar, pelar y cartar las verduras,
=2 1 | Cebolla 10g 9g | Sellar ¢l pollo con el ajo y aceite.
< Locole 10g 8g |Una ver sellada agregar el tomate, licgo las
Aceite 3ml dml | demds verduras por ultimo agregar el apua
Ajo 05g 0,5g | calisnte hasta eubrir los ingredientes.
Sal yodada 05g 0,55 | Cocinar con Ia olla tapada hasta que las verduras
Laurel 02g 0,25 | estén listas y agragar la sal,
Agua polable e c/n
s, Polenta Polenta
; Agun potable | 200 ml | 200 ml | Pelar, lavar y picar la cebolla, Saltear In cebolln
b Harina de en el aceite con sal yodada,
LE) malz 40 ¢ 40g | Agregar el agua. Cuando hierve incorporar harina
= Ceballa I5g ldg | de malz en forma de nieve de lluvia con nn
%l Quesy cernidor a fin do evitar grumos,
il Paraguay 0g I0g | Agregar leche ¥ reliva del Tuego,
: Accile 2ml 2ml
Sal yodadn 05 0,58
ks Peso Peso
4 Ingredientes Y Preparncitn
_f;-*" ilo deparoto | Zapallo Glg 32g | Lavar, pelar los vagetnles en trozos pequefios.
5.; o fidea | Porolo seco 0g 30g | Saltear cebolla, tomate, zanahorin, locote y ajo
o B - | Tomale 25g 24 g | con el aceile,
2 @kghidimienta: | | Zanahoria e 16 | Cocinar hasta que los mismas estén tiernos.
e ‘v‘\* £1 poreitn Fidea pido l5g 15g | Incorporar el porete y egua hervida, unn vez
L Oviete t! Queso 15g g | blando agregar el zapallo, \
‘ Paraguay Afadir la porcidn de fideq, retivar la preparacion ( .5
Cebolla log 9p del  fuego luego de  unos 20 minutes k’gﬁ::‘-f"
Lovots 10g 3g aproximadamente y servir el plato.
Acejte 5ml Sml | Observacidn: si utiliza Ia Tegumbre seca deberd
Aja 05¢ 058 | ser vemojadn | dia antes en aguo a lempeiatura
Sal yodada 05 0,5g | nawral o una hora antes en agua caliente.
Agua potable o/n elh

Vislan: Instituelén que brinda educacidn integral de calldad basada en valares éticos y demoerdticos, que

promueve la participacldn, Incluslin g interculturalidad cara el desarrolla de [ae nereanas v la tacladad
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 Menad Ingredientes If:?ﬂ; ll';:ig Preparacion
Papa 200g 134 g | Lavac, sacar la piel y cartar el pollo en porciones
Pechuga  de | 6og 42g | pequedias,
polle Lavar, pelar y cortarlas verduras
Tamnte 60g 39g | Sellar el pollo eon el alo, una vez selladn agregar
Zanahoria g 16g | el tomate, luego ademds verduras y agregar el
Cebolla 20 18 | apua callente hasta oubrir los ingredientes, Por
Locote g Bg | altimo agregar las papas y cocinar hastn que estén
Arveja ig ig blandas,
{5 Aceite Sml 5 ml
Peso por Cebollita  de ig ig
potalbn: hoja
 Nivel fnicil: Aja 0,5z 0,58
20Ggrames | 8al yodada 0,5 0,58
adescolnis | Agus potuble o/ e/
- 300 grumos
5§ Monas | Ingredientes | 60 | Peso Preparacion
g 3 e :
uisadeatros [ Came magra 60g 52g | Limpiar 1a carne vacuna, dejarlo libre de
© ol 6 Tomate T0g 69g lignmentos y corlarlo en cuhos,
Arroz 455 45g | Lovar, pelar y picar los vegelales en cubos
Cebolla 15g ldg | pequefios. Saltear Ju carne con ol nceite ¥ ajo,
Locote 10g 2 agiegar cebolln, tomale, locote con ln sal yodada,
Aceite Sml Sl [ Cocinar hasta formar 1ina solza roja. Incorporar el
Ajo 0,5g 0.3g | awres, revalver um poco y luego Apregar el agua y
Sal yodada 0,5g 0,5 | eocinar hasta que se ablande ] nrroz (15 minulos
Laurel 0,2 028 | aproximadamente)
Agna potable c/n e/n
Ingredientes | Fés0 Pesa Preparacion
Bruto | Nete | bt
e Fiendlto  de Pleadito de pollo:
I 2 polln Limpiar el polla dejarlo libre de hueso y piel,
Picadito depolln | Pechuga  de | 6o g 42 | Cortar en porciones iguales.
~£0M puré de pollo Lavar, pelar y cortar los vegeinles en cubos
1 ":"f&éﬁﬁg ‘Tomate 60 g 52g | pequefios. Sellar el pollo en el aceite con ol ajo,
g Zanahoria 20g 16g | una vez sellado agregar los vegetales sin el
Cebolla 15g l4g [ tomate y Ta sal yodada. Cocinar hasta, que eslén
Locate 10g &g | blandas,
Pergjil o Luego agregar tomate, sal yodada y agua caliente
cilantro ip 5g hasta cubrir Tos Ingredientes. Dejnr cooinar hasta
Aceite Iml 3ml [ que el tomate se haga salsa y camble de color
Ajo 0h5g 05¢ | (rajo) per aproxmucamente 20 a 30 minutos 4
Sal yodadn 05g 05g | fuego fuerte euidindn que ne se queds sin
Luurel 02g 02 ¢ | Nquido, Agregar agun si es necesario,
Apud potable e/n o/
Puré de pupas;
Puré de Lavar, polar y cortar las papas, Colocarlas un
papas recipiente, cubrir con agua y cocinar hasta fue se
| Papn 200g 134.¢ | ablanden, Retirar del fuego, escurrir el agua do
| Leche fluida 30 ml 50ml | coceidn y hacer el puré. Agregar  leche,
- | Margaring Sg Sg | margaring, sal y mezelar uniformements,
Sal yodada 05 05g
Agua potable ¢/n c/n

\JG]OGRIDS Meaairza: Institucién que brinda educacidn Inte

Inclusidn e interculturallelad para el desarrollo de |as personas v s sodedad
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Misldn: Garantizar a todas las persanas una educacidn de calldad como blen pliblico v deracha humane 3
lo largo de la vida.

Igredientes | 10 N Preparacion
Salsa de Salsa de carne
carne Limpiar la carne, dejarlo libre de ligamentos
Tomate 08 69g | grasa. Cortar en porciones iguales,
Carig vacina | 60 g 52g | Lavar, pelar y cortar los vegelales en trozos
magra pequedios, Sellar la came en el acsite con e ajoy
Cebolla 10z 9¢ | sl yodada, una vez sellado agregar los vepstales
| Locote 10g 8g | sin ol tomale, Cocinar hasta que estén blandos,
Aczile Iml 3ml | por ultime agregar tomate, posteriatmente agua
Ajo 0,5 hSg | caliente hasta cubrir los ingredientes.
Sal yodada 0,58 0.5g | Dejar cocinar hasta que se haga salsa y eambie de
Laurel 02g 02g | color (tojo). Aproximadamente 20 a 30 minutos a
Agua patable e/n o/n | fuego fuerte cuidando que no se quede sin
Hielon: lquide. Agregar agun sf e necesario.
_ Mivel jniclal: Polenta
T0gralsa+ [70g | Agua potable | 200 ml 200ml | Polenta
 polenta Haripa de| 40g 40 | Pelar, lavar y picar I cebolla. en el aceite con sal
Edadescolar malz yodada, Agregar sl agus, Coando hlerve,
100 salsa+ 2508 | Cebolla 155 ldg | incorporar harina de mafz en forma de lluyia con
. polenta Quesy g 10g [un cemidor o fin de evitar grumos. Agiegir la
[ 25 Paraguiy leclie.
Al Aceite 2 ml 2ml
hEh Sal yodadu 05 0,5g
-‘.:. ‘ '.M?:‘ﬁ'ﬁ‘ﬂ 4l Ligredientes ;:ja! !{:Eig Preparacitn
3 Caldo deporate | Zapalle 60 g 32g | Lavar, pelar los vepotales en trozos pequefios,
. conarroz Porota seco g 30g | Saltear cebella, tomnte, zanahoris, Jocole ¥ ajo
AV (R Tomate 25 g | con el nceite,
Rendimiento: | Zanahoria 20g 16g | Cacinar hasta que los mismos estén tiermos,
- porcion Aoz 15 l5g | Incorporar el poroto y agua hervida, una vez
Aty Cueso 15g 13g | blando agregar ¢l zapallo,
Paraguny Lusgo agregar el arroz y cocinar hnsta que eslé
| | Cebolla 10g 9g cocldo, retirar del fuego y agregar el queso
- | Locote 10g Bg desmenuzado junto con la sal yodada,
v o | Actlte Sml iml | Observacién: si wtiliza [a legumbre seca debers
= | Ao D5g 0,5g | ser remojada 1 dla antes en agua a lemperatira
S 34l yodada Oig | 0Sg | natural o un hora antes en agna ealiente.
A5 Agun potable ¢/n o
\|e
S =i
e (R ‘ ,
m ‘E:i: Ménng Ingredientes J;: ,":::'q IN?';S;; Prepurnclén
8nlsa de Salsa de earne:
carne Limpiar la ¢ame, dejarlo libre de ligamentos y
Tomata T0g 69 | prasa. Cortar en porcionas iguales.
Came vacuna | 60 g 32g | Pelar, lavar y cortar finamente los vegelales.
magra Sellar el pollo en aceite con njo. Luego agregar
Zanaharia 20p 20g | cebolly, locote v sal yodads,
Celbolla 13g l4g | Cocinar hasta que se ablaiden, luego agrepar
Locole 10g 8 tamale ¥ laurel. Posterforments, agregar agua
Aceite Sml Sml | caliente hasta cubrir los ingredientes y eacinar
Ajo 05g 0,5g | por unosninutos hasta que quede la salsa raja.
/o Sal yodads 05g 05g
- Niveldnjeial: | Laurel 02g 02g | Fideo M
T0gsalsa + 80 | Agua potable c/n e/m | Hervir ¢l fideo en un reciplente con agua y =
',l,;];;@'q iR cociner por & minutos hasta que esté al dente, \:j
Ldad esoolar; | | Fideo Escwrtir el agua de cocelén y mezelar el fideo con :
mp,g ilsea+ 120 | Fideo tallarin a0g 40g | lasalsa, Servir,
b ﬁ. || $al yodada 05z | nsg
IR T Apua potable o/n e/
Atejo Rios Medina
Gobernadar

Delo c““'?'“i\’fislc'm: Institucién que brinda educacidn integral de calidad basada en valores eticos y democréticos, que
promueve [a participacldn, Inclosién e Interculturalidad pars el desarrollo de las nersonas v la sacindar
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Misldn: Garantlizar a todas las personas una educaclén de calidad come bien publico v derecho humana a
lo largo de la vida,

A ) Peso Peso =i ) e
i3 J.ng:;(a_die}uos ‘ Bﬂii’ﬁh ,th-gf. i F,replnlmcidn“
Mandloca 200 116 g | .Mandioea:
Huevo* g 0g | Pelar y lavar la mandiocn. Corlasla en el medio en
Queso 20s 205 | trozos similaves y cocinar hasta que esté blando.
Paraguay
Calolla 0pg 18 ¢
Locote 0g 82 | Revuelto:
Cebollita  de 5g 5g Lavar, pelar vy picar los vepelales en Lrozos
haja Pequedios,
Aceilo 3ml 3ml | Saltear njo, cebolla, ocota en aceite y cocinar
! £ Ajo 0s5g 0,52 | hasta que estén ternos,
AN e Sal yodada 05p 055 | Incorporar ln mandioca previamente hervida y
N Agun potable e/n e/n | cortada en trozos pequefios,
i Brimos Agregar huevo, sal yodada y queso. Cocinar hasts
T A A que el mismo este totalmente cocido (coagule),
.;Sﬂ L *30 g de huevo corresponde a 1 unidad
DB et | R | R Preparacidn
| Pechuga  de | 60g 42g | Lavar, sacar |a piel y cortar el polle en porcianes
pollo prgueias,
Tomate 70z 09g Lavar, pelar y picar los vepelales en cubos
Fideo 45g 43g | pequefios,
Cebolla 15g l4g | Baltear la enrne con ol aceite y ajo, agregar
T 205, | Locote 10g Bz eebolln, tomate, locote con la sal yodada.
~ Energiu: Aceite Sml sml | Cocinar hasta formar una salsa taji, Incorparar ¢
358 keal Alo 0,5g 0,5g | fiden, revolver un poco v Inego agrepar el agua
Akt Sal yodada 0,52 0,58 | Cocinar hasta que se ablande ] fideo (10 a 15
Laurel 0,2z 0.2g | minutos apraxlmadamente)
Agpua polable e/ e/n
' s Peso Pes R
s mgredintes | 5 0G| Rt : Bxeparacion :
I _E]tij‘c_! Papn 200 g 134 g | Limpiar la carne, dajarlo libre de lignmentos y
dentng o Came vacuna | 60g 32g | grasa. Cortar en porciones lguales.
- magra Lavar, pelar y cortar las verduras
Tomale G0g $9g | Sellar la cama con el ajo, una vez sellada RErégar
Zanahoria 0g 16g [la cebolla, el locote, zanahoria v o tomate, y
Celbolla 20p 185 |apregar el agun caliente hasta cubrir Jos
Locote 10g g | ingredientes
Aryeja ig 58 | Por dlimo, apregar las pupas, las arvejus y la
Aceite Sml aml | ceballite de hoa, cocinar hasla que esién Blandas.
Cebollitn -~ de ig Sg
hoja
Ajo 05g 05z
Sal yodada 05g 058
Agua polable ¢/n o/n
Ingmdlﬁﬁs ‘ Jri??u‘ ‘.,I:Z:g ' . PrEp‘nth[ﬁq
Salsa e Salsa de legumbres:
legumbres Pelar, lavar y picar los vegetales finamente.
Tomate e 69g | Saltear en un reciplente ccbolla, lomale, locote,
Poroto 20p 20g | ajo, zanahorla y cocinar hnsta que los mismos
Ren Cabolla I5g g | estén tiernos, )
M‘G]O Rios M i Locote 10g By Incorporar el poroto con el agun hervida, ¥

Y Do &gg&zylsién: Institucién que brinda educacién Integral de calidad basada en valores tlicos y democrdticos, que

promueve la participacidn,

incluslén e interculturalidad para el desarrollo de las persanas ¥ la socledad,
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Aceite Iml Iml | terminar la caceidn,
Ajo 05g 05g
Sal yodada 05g Dsg
lirel 02g | 02g | Arrozquesd
Agua potable o/n ¢/n Saltear el ajo en acelie. Agregar arraz y sal
yodada. Revolver y agregar agua caliente, Dejar
alvelinieial: | Arroz quesd hervir por 1S minutos apreximadamente, Apagar
70g salda+ 100g | Arroz 40 d0g | el fuego,
denrroz. Queso log 10z
Fdadescolar | Paraguay Obsorvaclén; $i la legumbre utilizada es secq
100 g salsd + 130 | Aceite 2 m| 2ml | deberd ger remojada 1 dia antes en agua a
gdearog Ao 05g 03¢ | temperatura natural o I hera antes en agua
e Sal yodada 05g 0.5 | caliente. La cantidnd de uagua hirviendo que se
Agua potable &/ on_| agrega al cereal es 2 veves su volumen,
- [ b - :
; Ingredientes Ir:::; ;q‘;g | : E_l,'c;;mrﬂcidn
i i Camg vacuna | 80g 70g | Limpiar Ia carne, dejarlo libre de ligamentos ¥
il magra arasn. Cortar en porelones lguales.
- Vorlvord de Zapallo 60 g 32g | Lavar, pelar ¥ plear los vegetales en cubos
 carne Hatina do pequefios,
et malz a0 g 40g | Sellar I carne con aceile, dgregar gebolln, locate,
R'oﬁtl,rlni@nl1u= I | Tomate 5 24 | ajo, zanahorin, sal yodade y cocinar hasta que
P Zanalioria g 16g | estén blandos, lusge ARTEEAL tormale,
Cebolla 10g g Cocinar hasta que el lomate forme una salsa roja,
Leocote log Bg agregar agua caliente, laurel continuar Ia coccidn
Queso 10g 10g | por 10 minutos aprox,
Paraguay Agregar zapalle v cocinar hasta que se ablande.
Aceile iml Sml | Mezelar en un bol, Ta harina de maiz con el queso
Orégana 05g 0.5g | Paraguay e intagrar bien, luego agregar el caldo
Ajo 05¢g 05 | delncocclén y nmasar para formar las balitas,Lﬁk
8al yodada 05g 0,5 | debe bgregar poca cantidad de agua, apenas para
Laurel 02g C2g | que se ligue todo Y poder formar una masa
Agua potable e/n o/t uniforme,
| Agregar las bolitas de malz al caldo,
: Coclnar hasla que salgan a la superficie y luego
A apagar el fuego, aprepar el ordgana.
o ’ Ingredientes ﬂ'ﬁ?ﬂ gﬁ: Prepaencidn
| Albdndigas Albdndigas
'}ﬁﬁ_qi_gkis:r,_le de polle: Limpiar el pallo y dejarlo libre de hueso ¥ plel,
pollaconarroz | Tomate g 698 | Procesarto,
y A A Pechuga  de | @0 g 42g | Mezelar ¢l pello aon gallets molida ¥ el diente de
Rendimiento: | pollo ajo. Amasar bien la mezcla, Formar las
\ I porcion | Cebolla 15¢ l4g | albéndigns de tamafio uniforme, Reservar,
PRI £ Galletamelida | 10g 10g
Locole 10g Bg | Salsa
Aceite Aml 3ml [ Pelar, lavar y picar los vegotales finamente,
Ajo 035g 058 | Saltear ceholln, Y disate do ajo v locote en aceite ‘
Bal yodada 05% 0,58 | yluego agregar tomate, con los demds vegetales v
Laurel 02g N2g | cocinar hasta formar una salsa. Incorporar fas :
8 Agua potabla ¢/n o/n | albéndigas, laurel y el agun hervida hasta cubs I{Y T g
70°g salsn loda la preparacién, Una vez cocinadns apagar elglcvet y ok
bolitas) + 90 de fitlego ¥ agregar el ordgano, s
- tadz | Arroz
Edodescolar: | Airoz 45 458 | Arroz
100 gsaln (4 | Aceite 2 ml 2ml | Saltear el ajo en acelte. Agregar amoz y il \
bolitas) =130 5 | Ajo 05g 05§ | yodada. Revolver y agregar agua ealiente, Dejar (' %’;&
- dearfoz Sal yodada 055 0,58 | hervir por 15 minutos sproximadamente. Apagar N
i Agua polable ¢/ o/n el fuego, L
viena 1 Ingrediontes rf::fu‘ ggg Prepuracion

Hﬂﬂg&ﬂedinm

Ador
V Dpla Caagua

Vislén: Instltucian que brinda educacion Integeal de calidad basadz en valares éticos v democrdticos, que
premueve |s participacion, inclusidn e interculturalidac

para el desarrollo de las bersonas v la socladad.
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i 3'i}n'cra Carng vacung 20y 708 | Defar en remojo el locro en BEUa A lemperalura
i miagra nmbiente 1a noche anterlor o dejar en remajo en
Skl Zapallo i0g 32g | agun callenfe wna lorn antee de emperar |a
: Locra 40z 40g | preparacidn, Desechar el agua de remajo,
Tomite g 24g | Pelar, lavar y picar todos los vegetales. Reservar.
Zanaloria 20 16g | Cortar la carne en tro20s iguales. Reservar,
Cebolla 0g 9 Saltear ceballa, tomate, locote, laurel, ajo,
Locote 10g 8g | Agregerel loero ¥ agua caliente, Hervir hasta que
Aceite 3ml Sml | este blando, Luego agregar log trozes de came,
. Cebellita  de g Sg | zapallo, zanahoria y dejar herviv por 15 minutos
g hoja AProx.
;F?&Q nor Ajo 05g 0,5 | Por Ultimo, agregar cebollita de hoja, cilaniro y
Porcidn: 8al yodadn 05g | 05g | salyodada,
Nive] L | Laurei 02g | 025
2A0gramos | Agua potable e/ e/n
 Ednd gseolar:
50 Bttnios
Men (7 Ingredientes | P50 [ Peso Preparncit
1l ; ngredientes Britg Nato reparacion
Sulsade pollo | Salsa de pollo Salsa de pollo;
cont fideo Pollo 60 g 42g | Limpiar el polle dajarlo libre de hueso ¥ piel.
\ Tomate G0 39g | Cortar en porciones iguales,
Rendimiento: | Zanahoria 20g 165 | Pelar, lavary cortar finamente los vegatales,
| pofeién Cebolla I5g 14 g | Sellar el pollo en nceite con ajo. Luego agregar
et ety Locote log Bg eebolly, locote y sal yodada, Cocinar hasta que se
Energla: Acelle Sml 3ml | ablanden, luego ngregar tomate ¥y laure],
442 kenl Ajo 058 0.5 | Posteriormente, agregar agua ealiente hasta cubrir
g Sal yodada 0,5 05g | los ingredientes ¥ cocinar por unes minutos hasta
- Peso por Laurel 02g | 02g | quequeds lasalsn roja.
. porgidn: Agua potable o/ e/n
Nive] ihifcinl: Fideo:
Tideo Hervir ¢l fideo en un recipiente con agun y sal
Fideo 40 g 40g | yodada; y cocinar por 8 minutos hasta que eslé a]
Sal yodada D5g 05 | dente. Esourrir el agua de coccidn y mazelar al
Agva polable o/ ¢/ fideo con la salsa. Servir.
: kd 7 .
Ingredientes l;:‘jfo xgig . Prepacacion
Tomale 702 69g | Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
Arraz 40g 408 | pequefios,
Poroto 20z 20e | Saltear cebolla, tomate, locote, ajo y cocinar hasta
Queszo lig 15g que los mismos estén fticrmos,
Paraguay Incorparar el porato, arroz, sil yodada con agua
Cebolla 15g l4g | hervida y cocinar hasta que estén blandos,
Locote 10g 8z Por llime, agregar la cebollitn e haja.
Acelte Sml Sml | Observacion: Si la legumbre utilizada es .scc&-'. e
Cebollitn  de Sg ig (excepeidn lentejn) deberd sor remojada | dias"
hoja anles en agua a lemperalura natural o 1 hora antas |
Sal yadadn 0,5z 0,58 | en agua calionte,
Alo 0,52 0,5g
Agun potable a/i /i
Ungrediontes g;?:;’“ : 15273 - Prepa tas(or : T
Pechuga  de | 80g S6g | Limplor el polla y dejaclo libre de hueso v plel,
pello Cortar en porciones igunles,
Znpallo a0g 32z Lavar, pelar y picar los vegetsles en cubos
Herina de Pequefios,
malz 40g 40g | Sellar la carne con aceite, agregnr cebolln, locate,
Tomate 25e 24 alo, zanahoria, sal yodada v cocinar hasta qua
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Miglén: Garantizar 3 todas las persenas una educacion de calidad comn bien publico v derecha humano a
lo largo de la vida,

'.‘.E{-.,[?nergia:‘ Zanahoria 20y 16g [ queden blandos, Luegn agregar el tomate,
HR A5 el /) Queso 10g 108 | Cocinar hasta que el tomae forme una salsa roja,
sl | Paraguny agregar apua  calicnle, |murel, Contlnvar
: &F_gﬁqﬁpu’n | Cebolla 10g 89g | coccién por aproximadamente 0 minutos,
A ‘-u(&'ﬂ'g{éﬂhi | Lecate l0g 8 Agregar zapallo y cocinar hasta que queden
- Hiveiniciat: | Aceite ml Sml | blandos,
Erime Orégana 0,5 0,5 | Mezclar en un bol Dharina de matz con ol queso
Ajo 0,51 0.5¢ | Paraguny e integrar bien, luego agregar un poco
Sal yodada 0,58 0.3z | del caldo de la coccigy Y amasar para formay |ps
Laurel 0,2z 0.2g | bolitas (vorl). Se debe agregar poca cantidad de
Apgua potabla ¢in e/n g0, Apenas para que se ligue todo ¥ poder
formar una maga,
Apregar lns bolitas de] vori al calds y coeinar
hasta que salgan a la supetficie, Apagar del fuego
Y agregar el orégano,
Ingredientes I;:- o:::, .:;'g . Preparacidn
Mandoen 200 H6g | Mandioca; A
Came vacuna | 60 n 52g | Pelary lavar In mandioca. Cortarly an ef medio ¢ {
mag:a trozos similares y cocinar hasts que este blando.
Tamale 60 g 9g
| Cebolla 15¢g 14g | Guiso de mandipen:
Locots 10g 8g Limpiar la  oprne vacuna, dejarlo  libre e
Aceite 5ml Sml | ligamentos y certarlo en ey bos,
Aja 05p 0,5g | Lavar, pelar y picar los vegelales en cubos
Sal yodada 05g 058 | pequeffos,
Laure] 0,2g 0.2 | Sallear la came en el ageite ¥ o,
Agim potabls o/n e/ Agragar  ceholla, tomate, lacalts, laurel, sal
yodnda,  Cocliar  hasta que  e3lén  Hemos,
Incorporar la mandjoca Prevismente corinada y
picada en cubos Pequefos y cocinar por 3
minulos mis aproximadamente,
Agregar agua si os necesario,
Peso Peso ;
Ingradientes Brits et Preparacldn
Repolls g 24g | Lavary rallar la zanahoria,
Peping 208 15g Lavary cortar los demas vegelales, Colocar los
vegetales en un reclpiante y mezelar con sal
Zanahoria log 88 | yodadayaceite, Servir,
Aceite 2 mi 3ml | Observacién: B repollo una vez picado, se
recomlenda sumerglr en agua helada durante 20
sal yodacla 05e | Osg minutos a fin de mejarar la acaptabliidad de s -
misma,
Ve
Jr‘ 0 ol e
oo A
%Lj R
‘ | Ingredientes | P | Peso. Preparacidn
R o Bruto | Neto el iy i
iy B ey 1 1 : i £2o ; { ' 1 :
lejo Rios Meli'ﬁ“ra '

obemador :
O Canguazn ; | tl d dtle ug
Vislan: Instisucién qué biinda educacidn Integral de calldad basada en valores éticos y democritleos, g
promueve la particinacidn, Inclusion e interculturalidad vara el desarralla de las personas v la socledad,
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Mislén: Garantzar a todas fas Personas una educacion de calidsd coma blen publica v deracha humano a
lo largo de la vida,

s Remolacha a0g 27g | Lavary cocinar fa remolacha enagua. Lusgo
e pelar y cortar en cubos pequeiios,
Imlento: Tamate 20¢g 19g
kA Lavary cortar en cubos pequefios los demds
1 porcion Cebolla 10g 2g vegelales,
Acelta 3ml 3ml 1 Colacar los vegetales en un reclpiente y mezclar
con sal yodada y acalte, Servir.
5al yadada 05g 0,5 y ¥ ?
Qbservacién; La cebolla una vez picada, se
i recomlenda sumergir en agua helada durante 20
minutos a fin de mejarar la aceptabllidad de fa
[ misma.
Paso por
pereldn:
- 50¢g
l‘ s . Pesa Peso
I}._'i,gr_u.’ra Ingredientas Bitta Nets Preparacion
—R.‘an’dimleh,tp: | Tomate 30g 29g | Lavaryrallar la zanaharla,
A porcisn Pepino g 152 | Lavary cortar los demds vegetales. Colocar los
1a A e vegetales en un reciplente y mazelar con sal
o Zanzhoria 10g 88 | yodada y aceite, Servir.
- Energla; Acelte aml 3ml
ey keal Sal yodada 0,5 05g
i e WS
Pess Pesa 3
- st P
Ingredientes S (s reparacion
| Tomate 0g 29g | Lavaryrallar la zanahorla,
I}gncﬁﬁiightu: Papina 20p 158 Lavary cortar [os demnds vegetales, Colocar lgs 4 i W
TR vegelales en un reciplente y mezclar con sal
1.po?‘cldn Zanahoria W0g Bg Yodada y acelte, Servir,
Aceite Iml 3ml
Sal yodada 05g 05g
AR i 0 ) R Paso j NI R :
6. -5 3 X LT f- S e Y ¥
e Eineredlantey’ s Neto, |MSdE IE B SR esion :
o | Nig Rl _J

E,id.{mpm Institucién que brinda educacian integral de calidad basada en valores éticos y democrdticos, que
promueve la participacién, inclusidn e

interculturalidad para el desarrollo de las personas v la socledad,
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Mislén: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien piiblico y dereche humano a
lo large de la vida,

Remalacha 40g 278 Lavary coclnar la remiolacha en agua. Lusgo
pelary cortar en cubos peguefios.
Tomate 0g 19g
Lavar y cortar en cubos pequefias los demis
Cebolla 10g 98 | vegetales,
Aceite 3ml dml | colacar los vegetales en un recipiente y mezclar
col dad ; ;
al o 05 g 058 n sal yodada y aceite, Servir
Qhservacidn: La ¢eholla una vez plcada, se
recomianda sumergir en agua helada durante 20
minutas a fin de mejorar la aceptabilidad de la
i mlsma.
. Peso por
~porclon:
; A _'Ifssg
1‘,:.... 7 e' e Egsn Eq;o
i ‘t:’l nuB | Ingredlentes Gt | Nats Preparacion
- Rendimlento: | Repolln 0g 2ag | Lavaryrallar la zanahoria,
; H:n\u’rméﬂ | Peplne 20g 15g Lavar y cortar les demas vegetales. Calacar los
i dr e e vegetales en un reclplente y mezclar con sal
; Zanahoria 10g Bg yodada y aceite. Servir.
Aceite aml 3ml | observaclén: El repolle una vez picado, se
Ivodad recomlenda sumerglr en agus helada durante %0
Sal yodada 058 | O5E | ninutosafin de mejorar la aceptabilidad de la
misma.
- Besopor
. porcidn:
St
o
: She Paso Paso )
Ingrediggt.ﬂs Bruto Neto Preparacion
i Remolacha 40g g Lavary coclnar la remelacha en agua. Luego
Sl pelar y cortar en cubos pequefies.
Rendimlente: | Tomate 0g 19g
e Lavar y cortar en cubos pequefios los demdés
'%F'Qrmdﬂ Cebolla i0g 98 vegatales,
Acelte 3ml 3ml | Colocar los vegelales en un recipientey mezclnr“w_ﬁ“"ﬁ’ :
con sal yodada y acelte. Servir, § :
Sal yodada 0,5g 0.5g ¥ X aw=
Observacldn: La cebolla una vez pleada, se
recomienda sumergir en agua heloda durante 20
minutos a fin de mejorar la aceptabilldad de la
misma,
: Peso Peso s ;
YE qumdlﬂntas Bruto Kt _,,‘Prqpnraufﬁn ‘
Alsjo Rlos Medim——
J Goba

nador
VDplo Caaguazy
Vigldn! Institucidn que brinda educaclén integral de calidad basada en valores éticas y democrdticas, que

promueve la participacién, inclusicn e interculturalidad para el desarrollo de las nersonas v la saciedad,
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e ggﬁgaénador )
Eagu%‘s]én: Institucién que brinda educacidn Integral de calidad 1y

promueve la articloaclén. Inclusidn e interculturalicl
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persenas una educacién de calidad como blen piblico y derecho humano a

128 Tomate 30p 28g | Lavary rallar la zapaharia,
, ‘ﬁépdlml,ento: Peping 0g 15g | Lavary cortar los demés vegetales,
.y ﬂi;’:‘bfcién Zanahoria 10g 8 Colocar los vegatales ep un reciplente y mezclar
= con sal yodada y aceite,
Acelte 3ml 3ml
gzl Servir,
- Energla: 5al yodada D5g 05¢g
40 keal
Pisa por
parclén;
Paso Pasa :
Ingredientes Bhuts Neto Preparacisn
Repollo 0g 24g | Lavaryrallar la zanahorla,
Rendimlento: | Pepina 208 158 | Lavary picar el repolla,
el i‘pprqlén Zanahorla 10g Bg Cortary colocar los vegetales en un reciplente y
P R mezclar con sal yodada v acelta, Servir,
1 Acelte 3ml 3ml
e Observacién: El repolla una vaz picado, se N
- Energla; Sal yodada 058 | 058 | recomlenda sumergir en agua helada durante 99
i minutos a fin de mejorar la aceptabilidad del
4l -‘.‘?a‘ mismao,
[
Peso Paso. ]
Ingredlentas Bhito Neto. Preparacidn
Remolacha 40g 27g | Lavary coclnar la remolacha en agua. Luego
pelary cortar en cubos pequafios,
Tomate 20g 19g
Lavar y cortar an cubos pequefios los derds
Cebolla 10g 98 | vegetales.
Aceite 3ml 3ml | Colocar los vegotales en un reciplente y mezclar .
con sal yodada y acelte. Sarvir.
Sal yodada 05g 05p
Observacign: La cebolla una vez picada, se b
recomienda sumergle en agua helada durante 0
il minutos a fin de mejorar Ja aceptabilidad da [a
il milsrma.
"~ Peso por
~ poreion:
et Peso Pasa nfe
e : P araclén
lngredlgntas Bruto Neto repara

asada eh valores élicos y democrdticas, fue
ad bara el desarrella de las oersanas v la sociedad,
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Misién: Garantizar a todas las persanas una educacidn de calidsd come bien plblico v dereche humano a
lo largo de la vida,

| Remolacha 40 27e Lavar y cocinar la remelacha en agua, Luego
pelary cortar en cubos pequefios,
Zanazhoria 0g 16¢g
Lavar, cortar y coclnar la zanahoria en apua,
Cebolla 0g 98 | Luego pelar y cortar en cubos pequefios.
Aceite dml 3ml | Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar
con sal yodada y acelte, Servir.
Sal yodada 054 | 05g FAecey
Paso Peso g e
: P
Ihgredientes Brive s L4 Nate reparacion
Repolla 30g 24 | Lavar yrallar la zanahoria,
Paplio 20g 15g | Lavary cortar los demés vegetales, Colacar los
vegetales en un reciplente y mezclar can =al
Zanahorla 10g 88 | yodaday acsite. Servir,
Areite iml 3ml | Okservacidn; Bl repollo una vez pleado, se
recomlenda sumergir en agua helada durante 90
Sal yodada 058 058 | minutos a fin de mejorar ta aceptabilidad de la
mlsma.
! Pasg Reso
Ingredientas T Preparacién
Lechuga 0g 28g Lavar y cortar les vegetales.
Zanaharia 20g 16g | Colocar los vegetales en un reciplente y mezelar
con sal yodada, acelte, Servir,
Cebolla 10g 9g G
Dbservacién; La cebolla una vez plcada, sa L
Acelte 3ml 3ml | recomienda sumergir en agua helada durante 20 A g
minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de la y Mo« o0 0 et
5al yodada 05g 058 | misma. g A LA
\1'.)!--"""1
G 7
L 47 Pesopor
e T s s e
s A perlen:
dobd s
! e Paso Peso x e Wt
ﬁ | Mer || Ineredientes Bute, | Nato | Prepataciin

Alejo Rios Medina

v Gobernadar ) .

Deto Ceaguayisign: Institucidn que brinda educacldn Integral de calldad basada en valores Gticos v democriticas, que
promueve la participacion, Inclusidn e interculturalidad para el desarralle de las nersonas v 18 sociedad.
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Mistdn: Garantizar 3 todas las personas una educaclén de calidad comp Blen piblico v deracho humano a
lolargo de 14 vida,

T J Py Repolla 30g 24g | Lavary rallar g zanaharia,
' iR_@iﬁ‘EEﬁfHﬁpld: 1 | Peping 20¢ 158 | Lavary cartar los demss vegetales, Colocar Jos
~parcian vegetales en un reciplente y mezciar con sal
Bl pe ot Zanzhorla 10g 88 | yodads y aceite, Servir,
Acelte 2ml Iml Observaclén: £l repollo una ves picade, se
S visd recomienda sumerglr en agua helada durante 90
alyodada G5 | osg minutos a fin de mejorar la aceptabliidad de Ia
misma.
© Pesopor
i ipoi‘clg‘:ﬁn;
Peso Peso : /
Ihgradientes Brito Neto Preparacion
Remalacha 40g 7@ Lavary coclnar [a remolacha en agua, Luagn
pelary cortar an cubos pequafios.
Zanahoria 20g le6g
Lavary eortar en cubos pequefios los demas
Cebalia 10g 98 | vegetales,
Aceite 3ml 3ml | colocar los Vegetales en un reciplente y maozelar
ton sal yodada y acaite, Sepvir,
53l yodada 05g 05g Y ’
Qbseryacldn: La cebolla una ves picada, se
recomlenda sum erglr en agua helada durante 20
minutos a fin de mejorar la aceptabllidad de |a Wy
misma, o
>
Pesa Peso :
Ingredientes Bruto | Neto  Preparacion
Remalacha A0g 278 | Lavary cocinar la remalachs en agua. Lusgo
pelary cortar en cubos pequefos.
Zanahoria 20p 168
Lavar, cortar y cocinar Ja zanahoria en agua,
Ceballa 10g SE | Luego pelar Y cortar en cubos pequelios,
Aceite Imi 3ml | Colocar los vegetales an un reciplente y mezclar
con sal yodada v acelta, servir,
5al yodada 05¢g 05g

Paso Peso

Preparaclé
Bruto Neto Eaaclon

Ingredientes

Tomate 30g 29¢ | Lavary rallar la zanaheria,

Vision: Institucidn que brinda educacisy Integral de calidad basada en valores flicos y democriticos, gue
Promueve la pa rticipacldn, Inclusidn e Interculturalidad para el desarallo de [ag narennas v s cnrisdod

— - 'I"
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Misin: Gzrantizar a todas Ias Personas una educacidn de calidad como bien publico v derecho humane a
lo largo de [a vida,
_;“ﬁ&ﬁlﬁ:ﬂgﬁ;o: Zanahoria 208 168 | Lavary cortar los demas vegetales. Colocar |os
S0 ‘ vegetales en un reciplente y mezelsr can sal
Cebolla log 98 | yodada y ceite. Servir,
Aceite 3ml 3ml | observacion: La cebolla una ve: pleada, so
j recomiends sumerglr en agua helada durante 20
| 58l vodada 0Se | 05g minutos a fin de mejorar (a aceptabilidad de J
misma,
Peso Peso i Y
Ingredientes Bruto | Neto i Preparacidn
Lechuga 30g By Lavary rallar (a zanahaoria,
Tomate 20g 19g | Lavary eortar los demas vegatales. Colocar los
vegetales en un reciplenta y mezclar con sal
Zanzhoria 10g 88 | yodadayaceite, Servir,
Aceite 3ml 3ml
Sal yodada 05g 05g
bl 2 RRs0 | Pextl i [yt g b
- ngredlentes Bruto | Neto T Frgparé cldn
Tomate g 29g | Lavary rallar |3 zanaharia,
Zanahoria 20g 16g | Lavary eartar los demds vegatales, Colocar log
vegetales en un reciplente v mezclar con sal
Ceballa 10g 98 | yodada yacelte, Servir.
Aceile 3ml 3ml | observacidn: La cabolla una ves picada, sa
5 recomienda sumerglr en agua helada durante 20
sal yodads 05g OSE | minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de |a
1]5 i Fat
il o M b
=S -
ooV
=N
i L= 2
iR Bifres ; Feso Pasa ' My :
] ’“ Q020 Tyl ’"5';‘*‘"”,‘““ druto | Neto Lt cHgracion Rt
Alejo Rlos Mediaai ' - ‘ = —
Gotarnador

VOpto Casyuazy

Visidn: Institucidn que brinda educacién integral do calidad bazada en valores éticas ¥ democrdticas, que
promueve la partlcipacion, Indusidn a interculturalidad para el desarrollo de las parsonas v la sociedad.
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a5 Una educacldn de calidad come bien piiblico y derecho humano 3

Remolacha 405 27 Lavar y cocinar |a remolacha en agua, Luego
pelary cortar en cubos pequefios,
Zanahoria 0g 16g
Lavar, cortar y cocinar 1 anaharia en agua,
Cebolla g 98 | Luego pelar Y cortar en eubos pequefios,
Aceite 3ml 3ml ) Colocar los vegelales en un reciplente y mezelar
con sal yodada v aceita, Servir,
Sal yodada 0,5p 05g S NORTH faud i
(-_‘ e, e Peso Pesu ‘
2 :f‘MQ){l:l?l“]l. : Ing-rcrll_emgs Brito | Neto Preparacion
s L Sepatar 25m1 de leche fifa y diluir la Teeula eon
.~ Crema Leche fluida 20ml | 120m! | ellg,
Rt o, Aziiear 10g 10g | Colocar el resta de la leche & hervir en una
Rendimiento: | Fécyla de | 54 dg | cacerola junto con el azlicar y la ramita de canely,
| poreion majz cdscara  de  limén O haranje,  remover
: " Clscarn de o/ e/n Gonstantemenle,
niranja o Cunnda In Jeche rempa & hervir, bajar g
limén Intensidad del fiago (fucgo medio — minime),
Vainilla 0| e &/n retitar la canela y/o cseaca de naranfa y verter la
canela Mezel anterlor poco a poco gin dejar de remoyer,
! Dejar  cocer [n mezela  por 5 ninuses
aproximadamente y luego sacar del fuega,
Vertar la crema an e reciplente, enfriar ¥ oservir
bien fifa.
odicntes | Feso | Posn 20
Ingi uﬁl:t;rlte,s Broto | Neto ‘ Preparacion : .
Manidn 200g | 100g Lavar, pelar y cortar en cubos pequeiios. Colocar
LT compotera o taza, Servir,
L
ST Peso Peso e
Ingrediontes Biihs Nit Prepuracion
Maman G0g Ilg | Lavary pelar las [rutas,
Maranja S0g 37¢ | Cottar en trozns Pequelios,
Banina S0g 32g | Colocor las frutas en un recipiente. Servir,

promueve la participacidn, el

ducacién integral de calidad basads &n valoles éticos y demacriticas,
i5l6n e interculturalidad para el desarrallo de las nresanae v 13 saeiorad

nue

. —
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Misidn: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad como blen piibiico v derechn hiimano a
lo largo de la vida,

Peso Peso
i d : ; ‘Pr
Ingredientes Bruto | N eto - Preparacién
g [ Alimente g Remitirse 1 las especificacionas técicns que se
Barrademanl | base do man( encuentean en ¢l plicgo estindar de Merignda
Tt il ) (Barra de Ezcolar,
Rendimiento: | manf)
1 porolon
Tod
il
cal’
GATR Bt
L Peso Peso ; i
& :Mclll'.l B Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
i R Banana tiog 708 | Lavar, pelar antes de causumir,
- Frufade
. cstacidn
! : Peso Pesp : ;
Ingredientes Briite Neta Preparacian
Dulee du Lavar, pelar, rellfar (g semillas y cortar en
mamdan/ radajas pruesas,
cnlabaza Escaldnr: Disclver ¢ bicarbonato de sodio ep
. Mamdn 200 & 102 g | agua hirviendo, por 5 minutos aproximadaments,
_;‘,,1_.{»‘”! || Azticay 0g 10g | Retirar del fuego las porciones de manién y
! --f{‘;u}:gdjp:‘[qn‘iq; | Clavode oloy 02 0,22 | sacarlag dal agua de coccidn,
Tporcié | Bicarbanata 02g 024 | Luego colocar en ung olla el mamén con el
de sadio aziicar, el clavo de olor ¥ 50 ml do agua potable.
Agnin potablg o/t e/n Coclnar en una ollp tapada hasta que estén listae
Por aproximadamente 40 minutos. Ung vez frin
N servir,
~ Pesopor
- parefn:
S0y
Tl g FPeso Pesp AT gt
I lngl..mlrgn;l:&s Briits Nt l?rgpara.(.lun
Fiiin 200p 10d4g | Lavar, pelar y cortar en cubos pequeios. Colocay
enuna compolers o taza. Servir,
¥
. Peso Peso s
[ng:edllt:mos Brutn Nelo il e Preparaclon
Manduring 160 g 1155 | Lavary pelar antes de consumir
Nejo Rlos Medir
obernader < 5
VDplo Caaguhmye _1

Visidn: Instituelén que brinda educacldn integral de calldad basada an valores dticos v democriticos, que
premuave la pariicipacién, inclusidn & Interculturalidad vara el desarralin dedns nerennas vils enrladad
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Misldn: Garantiz ha humang a
lo large de la vida,

ar a todas las personas una educacién de calidad como bien plblico v derge

58 ‘ ; Peso Peso 3
.'; i L 9 lng;atl!ﬁnm Bruta  Neto ‘ Preparocidn
S n ) e
Frita de | Banana Hog T0g | Lavar, pelar antes de consimir
estacion
j l{ idimiento:
- Uporsion
.~ Energia:
- 63 Keul
| kSt 5 - Pesa Fosa ehavRel 4#
O R B B ghipeles
SRR Ly | Medon 300g | l80g Lavar, pelar y cortar en eubos pequolios, Coloar

€N una compotera o taza, Servir,

- Energfa:
50 kedl

Ingredientes Feso || Paso

: Bruto | Noto % i e araslsn
Leche fluida 120 m] | 120 ml Separar 25ml de feche frla y diluir Tn féculs ep |
Azlicar 10g 10g | ella,
Fdeula de | 5g Sg | Colocar el resto de In leche a hervir en ung
mujz cacerola junta con el artions ¥ la ramita de canela,
Chscara de c/n c/n ciscarn  de  limén @ Baranfn,  remover
naranja ] constanlzmente,
limdn Coando la leche rompa @ hervir, bajar In
Vainilla o c/n o/ intensidad del fuego (fuego medio — minimag),
emnela Lelirar [a caneln y/o cdscara do naranja y verter la
mezeln anterior poco a poco sin dejar de removar.
Dejar  cocer Ja mezcla por 3 minutisg
aproximadaniente y liego sacar del fuego,
2y Yerter la croma en el recipiente, enfiiar ¥ Servir
NS blen filo,
Al VS i Pesn IPeso et S
_. Mcmilz Ingredientes Brirto. | (Mot Preparncidn
A Mamén 0g 100 g | Lavar, pelar y cortar en cubas pequefios, Colocar
- Fruta e el una compotera o taza, Servir,
- #staclen
iR h 1
OPT0. p Rendimientos _
: W, LicGL
Saifl
G
BT gk Pesa Pesp o _'
! .Ing.rcdi_‘pnms Bruto Nera Preparacion

Naranja 180 g 130 g | Lavor y pelar antes de ¢onsimir

leJo Rios MedinBuergia:
]O ngﬂadﬂr--d'j."'l 2 keal
V Dpla Caaguazg

VIgldn: Institucion que brinda educacitn Integral de ealidad basada en valor
premueve la participacién, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de |a

—— — —

&5 étlcos v democratices, qua
5 DErsonas v la sacladad

I s = e




TEKOMBO'E HA TEMEIKUAA

Mot lahg
Ministerio e

EDUCACION y clENcIAS

00000115
de o Mea

B TETA REKUA| F
B GOEBIERNO NACIONAL

Misién: Garantizar a todas las personas una educacion de calldad como bien PUblico y derecha hyumano 2

lo largo de Ia vida.

Pt Pesn Peso et
lingredientes Bruto Nefo | Preparacion —!
Banana og 70g | Lavar, pelar antes de consupmir,
Pesn Peso ; .
Ingredientes BYitto Neto Preparacion
Dulee de & Lavar, pelar, rotivar g semillas y cortar en
mamdn/ rodajas gruesns,
calnbaza Esealdar: Disolver el bicarbonalo de sodin g
Mamiin W0g [ 1025 |agua hirviends, por 5 minutos aproximadamente
Aziicar 10g 10g | Relirar del fovge las porciones do I
Clavo de olor 02g 02g | sncarlas del agua de coceidn,
Bicarbonnto 02 02¢ | Luego colocar en una olla el mamdn con el
de sadio axticar, el eluvo de olop ¥ 30 mlde agna potable,
Agua patable ¢/n o/n Cocinar en una ollg tapada hastn que estén Tstos
por aproximadamente 40 minutos, Una vez fifo
servir.
' ‘;ln'gsrudtéutus E‘ss‘o L Hréba}ruc'l'ﬁn
| Bruto | Neto WS
Pifia Lavar y pelar las frutas,
Naranja | Cortar en trozos pequenios,
Banana 60 iz 31g | Colocar Ins frutas en un recipiente, Servir,
g iTg
g 32g
TRl Peso | Pess :
Ingrccl_Ig,ﬂ tes Fnith Nﬁl'ﬂ i Preparncién
Banana I0g 70g | Lavar, pelar antes de consumir
Psn Peso P
: f
 Ingredientes Bruto | Neto | .o Preparacion.
Mandarina 160 g USg | Lavary pelar antes de consumir

Vislén: Institucidn que brinda educacién integral de ealicad basada ai valores élicos y democrdticos, qua
promueve Jg participacién, Incluslén e interculturalldad para el desarrolle de las persanac v ia eariedlad
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--ﬂ@rzsq'@at 3

’l;::g : Pr’gpa'racfdn
104 g

en cubos pequefio, Colacay
4 0taza. Serviy,

Lav:;r, Belar y cortar
en una compote

:"'.E‘;iéfgfn:
53 kenl

] M n!hli 20 Ingredientes

Preparacion
Banana

Lavar, pelar antes ga consumir

B X4V
Uq.f\f%?ﬁgs%ﬁn%& rf}g_» ~

Utticlonlsts
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Mislén: Garantizar a todas las persomas una edycacisn da calldad como blen publico y derecho humane a
lo farga de 1a vida.

B. Calculo de insumos para el almuerzo escolar

Se debe complatar ests ftem solo sf la medalidad utilizada gs alimentos preparado er Jag
escuelas,

F Semana 1 | Semana 2 | Semana3 | Semanaa |

TOTAL I/kg | TOTAL ljke  TOTAL I/kg | TOTAL l/kg |
Unidad it 2
Insurno de | Peso Bruto | 10 | Peso Bruto | Peso Bruto
medida | \E7
L 537,36|  \510,492 537,36|  537,36]2122.57
A 33585] 33585 47019 33,585 147,774
g | O ol ey o e7,17]”
| i 0 ol ol @
_ 79201 20051 1101.89] 537.36| 775307 9914,29
- SIS 67 17] 0| 13434| 483624
134341 V13038 2enea| 0| 537,36] 1934,40¢
210944 L W78 147774 627 1n 8732,1| 3143556
B EET 0 SRy ____'g]‘; 0
403,07 [ IR O NG d0a08] o,
- ky | o 1 0] 0 0
Bicarbonato de sodio _’l:i | o 2,6868 | TRET0] 53736
Calabaza ke ; 0] 2686,8 0] 26868
Canela S 0 0] o] 0] 0
N Carne vacuna magra * | kg 1880,76|  1880,76| 6985,68 | 25148428
& Carne vacuna magra ’ ] ‘ ‘!
S ) molida % lg ] ‘ 0 0 0
o |Cebollade cabera kg 1410,57 | 1410,57] 5575,11 | 20070,396
. Cebollita de hoja ke 67,17 134,34] 335,85 | 1209@
Choclo kg 0] 0| 0 0
Clavo de olor kg 2,6868 | 9] 53736| ]
Cebollita de hoja kg o 75 0 0 0
Chocla kg 0 o} 0 0
Clavo da olar N kg 0 o] 0 0
Dulce de membrillo  |kg SO ] 0 = 1f
Fideo ke 604,53| 537,36 1880,76 6770,736
Galleta Molida | kg 134,34 b 13431 g
Harinade maiz |y 537,36  537.36(221661| 7979 796]
Rarina de trigo kg 0] 0 0 0
Higado ke 0 0 0 0
Huevo kg i O[5 0| 6717 0
N aure| kg Eiig05 10,7472 | 10,7472 34,9284 | 125 74224
Stache entera | 1612,08 ‘iaf?‘ﬁ%fiiiﬁ?i%*"?_‘ 1612,08 0 3895,86 | 14025,006
/t;chuga kg Do SENG] 40302 403,02| 806,04 2901,744
Lentejas ke e 0 0 0 0
Locote kg 6717 671,7 671,7| 26868| 967248
Locro ke Tt 0] - 587,36| 537,36 1934,498 | ===,
Mamon kg 1 2686,8 0 4
Mandarina kg O/ _ 2149,24|4208,38 | 15475 1!
\lejo Rios MeWiaioes ke QlL "26868| 53736 1934@?‘}5
glﬁg ﬂc’:’;ggﬁém ’?&_@a :
Visién: mstitucién que brinda educacidn integral de calldad basada en valores éticos y democriticos, g Z

> by |' U \,
5N &4
Rl i

b 5
promueve la participacién. Inelusicn g interculturalidad vara al desarrolln de |as nersanac v la enciadan | ﬁf&&f\ i {
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Misién: Garantizar a tadas las personas una educacidn de ealldad como bien pablico y derecho humano 3
lo largo de la vida.

Mani kg 0 0 0 0
Manzana kg 0 0 0 5]
Margarina kg 0 ol 67,17 0
Meldn kg 0 0| 4030,2| 14508,72
Mlel de abeja I 0 el 0 0
Mlel de cafia o negra__ || o ey 0 0]
Naranja kg 2418,12| 6717 3761,52| 13541,472
Orégano kg 6,717 6,717| 20,151| 72,5436
Papa kg 2626,8 0] 80604| 2001744
Pachuga de pollo kg - 1612,08 15612,08|  1880,76| 5910,96 | 21279,456
Pera lg 0 48 0 0 0 0
Perejil ke G eN o B 0| 6717| 241,812
Pepino kg 806,04 | 537,36 0214944 7737,984
Pescado sin hueso nl S R TS

piel kg 70 0 0 0 0
Pifia kg F e PR 0]  3492,84|6179,64 | 22246,704
Pomela kg ol 0 0 0 0
Poroto kg 1 40302080 268,68|  268,68| 1343,4| 4836,24
Queso kg 537,36 268,68|  33585|1746,42| 5287,112
Repollo kg 403,02 |10 806,04 ‘a| 20151 725436
Remolacha kg 074,70 [ 1074,72 |  1074,72| 429888 | 15475,968
sal yodada ke L 78887 80,604 73,887 315,699 | 1136,5164
Tomate ke 476907 | 0939 396303 |  4293,88| 16994 |61178,436
Vinagre | AL R 0 0 0 0
Zanahoria kg 1209,06 | 12 _1612,08f 2015,1| 6045,3| 21763,08
Zapallo k - 1612,08) 806,04 |  1612,08|4836,24 | 17410,464

Alejo Ries Medina

Gebarnad,
v Dpio G!aulul.;zu

Visién: Institucidn que brinda educacién integral de calidad basada en valores étlcos y democrdticos, gue
promueve la participacién, Inclusién e Interculturalidad para el desarrallo de |as nersonas v la socledad.
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Mision: Garantizar a todas las persanas una educaclén de calidad coma blen priblico y derecho humano a
Io largo de la vida.

9. Control de calldad y participacion social

Descripcldn
- Para el correcto contral son designados profesionales competentes del drea
tanta como nutrlclanistas, personal de apoyo y una encargada del Programa
Alimentacién Escolar dentro de la institucion.
-La empresa adjudicada estard sujeta al control que serd realizado en cualguier
momento, a fin de avalar el cumplimiento de las especificaciones técnlcas
exigidas en el pliego de bases y condiciones, guadandao balo total responsabilidad
de la empresa oferente mantener la calidad del almuerzo a ser entregados. El
profesianal técnico calificado recolectara muestras al azar para la verificacidn de
e la calidad (cumplimiento de las condiciones flsicoquirnicas y/o microbloldgicas
"‘f Plam‘ da aceptables, de acuerdo a las normas vigentes en materia de alimentos) de la
: : comida.
- En caso de no haber confarmidad por parte de los téenicos calificados, el
producto serd rechazado y la empresa deberd reemplazarlo inmediatamenta n
su totalidad por otro que cumpla con las especificaciones técnicas requeridas.

I
|
|

Monitoree

. la Gobernacién a través de un funcionario a ser designado, verificara &l
cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de Bases y Condlciones y podrd,
cuando asi lo creyera conveniente, pedir camblos pertinentes,

Evaluacidn

La empresa adjudicada y la comisién coordinada deberdn trabajar en forma
coordinada debiando reallzar encuestas de evaluacion a los nifios beneficiadas,
Es realizado un mes antes de la elecucién del proyecto, a través de charlas y
capacitacién personallzada a cada cocinera y auxiliar de cocina. La capacitaclén

. Plande

capacitaclo consiste en entrenar al personal en cuanto a la higiene, ma nipulacién vy
nes ;
elaboracién correcta de los ments establecldos, B
- La Gobernacion difundird el proyecta autorizado por el MEC, a través del portal

. y:ﬁifla'&d%ﬂ de 1a Direccion Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP), a fin de que tada la
HEETE comunidad, personas interesadas y plblico en general se orienten de toda la

pmyleactoa infarmaclén referente a Instituciones educativas beneficiadas, cantidad de
,\‘.;b;'lfltinlda‘d beneficiarios, porcentaje de adquisicidn de la agricultura familiar, menus,

recetarlo y proceso de licitaclén aplicado,

10. Modalidad del servicio da almuerzo ascolar selecclonada

£l Sistema de entrega es: Allmantos preparados en las Escuelas {Cocina—Comedor Escolar).

1.1,  Recepcidn!
seleccion de la materia prima a ser utilizada para la elaboracion del rnent establecido teniendo en
cuenta las normas de calidad e inoculdad, descartando asf los productos cdrnicos y frutihorticolas
gue na cumplen con dichas nermas, )/
Alejo Rios Medina
1.2.  Almacenamlento. " {;‘;‘*"g;;ﬂ‘:{m .
Para el correcto almacenaimiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de las
misrnas asi para evitar el deterioro debldo & que las entregas son hechas en forma semanal. Para

ello la empresa debe proveer a cada institucidn educativa con todos los equipamientos y

M ) ;-"-\__h\,‘
SRR
utriclonist se TR

1.3, Higlene.

Reg. e 1841

H

pramuave |a participacion, Inclusidn e Interculturalldatips asarrollo de las personas y la socledad,
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Misidn: Garantizar a todas las Personas una educacldn de calidad como blan piiblics y dergche humano a
Io largo de la vida,

Se establece sistemas de limpieza de limpleza tanto de los utensilios, establecimiento, cocineras y
de los alimentos a ser almacenados. Los residuos se destinan en bolsas adecuadas para su
posterior deposiclén,

14.  PreElaboracldn y Elaboracién,

El horario de pre elaboracién es a partir de las 07:00 hs. Se cuentan con los utensilios necesarios

para la elaboracidn eficaz de los ments, en este proceso se tiene en cuenta los protocolos de
elaboracién de cada plato,

Para dicha elaboracién se cuenta con coclnera con previa capacitaciones v auxiliar de cocina de
acuerdo a la cantidad de alumnos en |a Institucion,

El oferente s responsable de todo al proceso de elaboracion de los alimentos que incluye compra
de los insumas necesarios vy la preparacién de las comidas principales, ensaladas v prostres,

Los alimentos deberdn ser elaborados en las Instituclones Educativas de acuerdo a la cantidad de
alumnos, ne se aceptaran alimentas pre elaborados y refrigeradas,

El oferente deberd entregar diarlamente |as porciones el mend, en cantidad equlvalente al
nlimero de destinatarios de cada escuela,

El oferente es responsable de producir los alimentos canforme al mend establecido en el Pliego de
la Bases y Condlciones, de la ehtrega de los alimentos a las escuelas, de la distribucidn de las
raciones al interior de las escuelas, asl como del retira y la limpieza de todo lo utilizado,

3 @ﬁs Distribuclén

«F  Serealizara en forma equitativa en el horarlo establecido de 11:00 has a 13:00 has, en dos turnos

\‘{Qﬁ < é';n © de manera a conservar la temperatura y la calidad del alimento. Se utllizaran utensilios no téxicos,
+ platos de pldstico, cuchara, vaso de pléstico, o un pote de plastico para los postres. Se cumplirdn

todas las normas de higiene y manipulacién de alimentos desde el momento de [a higlene del

lugar, pre elaboracién, elabaracién, distribucidn y posterior limpieza del drea utilizada,

La entrega de los alimentos serd dlarla y deberd llevarse a cabo durante los dfas hdblles escalares
{de lunes a viernas), correspondiente a los cinco (5) dias hdblles de clase comprendidas en la
semana.

La elaboracion del almuerzo escolar serd realizada en la institucidn Educativa, mediante el
‘écondlciunan'liento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto a

higiene, salubridad v calidad del almuerzo escolar.

La empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implementacién de la
alimentacidn, la empresa se encargard de la entrega de los ingredientes del ment a la Institucldq. - .
educativa, se encargardn de los equipos que se dispondrdn para el almacenamienta de ,.ch:%{:‘\,\’ DPrg:;

. Heladeras y congeladores,
. Cocina
. Mesada (elaborada de material de fécil limpleza v desinfeccion ¥ que no constituya p %{'ﬂ Oledn ¥
misma un agente contaminante), g E
. Mabiliarios para almacenamiento de los alimentos y para los utensllios, de materiales no )
contaminantes,
Alei imo Plletasde lavado,
\IejDGi:Jg?aM.%uma Utensilios para la preparacion de los allmentos (ollas, fuentes, cuchillos, cucharones,
Canguazy
Vislén: Institucién que brinda educacidn Integral de calidad basada en valores éticos y demacraticos, que (‘EI
promucve la participacldn, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de las narsonas v la cactardad

alimentos, éﬁr\*

EQUIPAMIENTOS BASICOS MINIMOS QUE DEBE SER MONTARD EN LA INSTITUCION EDUCA \ ML
F)
)
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Misidn: Garantizar a todas las persanas una educacidn de calidad como bien piblico v derecho humano a
lo fargo de la vida.

tenedares, tabla diferenciadas para cortar carne y verduras, bol, bandejas, entre otros), se debe
minimizar la utilizacién de utensilios de madera.

. Utensilios para el servicio (platos, cucharas, vasos), aptos para entrar en conlacto con
alimentos.

. Basureros con bolsa y tapa.

e Mesas y sillas.

PROCEDIMIENTO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO

» Levar los ingredlentes pars la preparacidn del mend a cada institucidn educativa, segtin la
cantldad estipulada en el PBC,

e Almacenar correctamente cada ingredlenta de acuerdo a su naturaleza y caracterfsticas (a
temperatura amblente, refrigerada o congelada, segdn corresponda).

+ Preparar el mend correspondiente a cada dfa segdn las BPM, deblendo los encargados de

la preparacién contar con los atuendos necesarios y en buenas condiclones de higlens

(delantales, gorras, entre otras).

Distribuir el almuerzo/cena escolar a los estudiantes, utilizando utensilios como plates y

cublertos (cuchara),

Retirar todos los utensilios y enseres para su correspondiente limpieza, luego de finalizado

el servicia.

Las personas responsables de elaborar los alimentos en las Escuelas deberdn cumplir con

todas las normas de pricticas de higiene y salubridad.

En caso de asueto, ferfada a cualquier otro motive cenoclde y probado en virtud del cual

jas clases estén suspendidas, el proveedor no estard obligado a proveer los alimentos, nila

instituclédn a recibirlo. La comunicacidn en dicho caso estard a cargo del Director de cada
institucidn Educativa,

£l periodo de vigencia del contrate serd desde el primer dfa habil siguiente a la firma del

cantrato, hasta |a entrega total de las raclones,

Las cantidades del cuadre de plan de entregas son estimadas, estard a cargo del Director

de cada escuela, especificar la cantidad exacta de alumnas.

» El proveedor debe disponer de un equipo de funclonarios técnicos, por lo menos un
profesional Nutricionista, para el acompafiamiento en todas las Instituciones educativas,
para entrenamiento de como utilizar los productos de la mejor forma, y brindar
capacitaclén al personal en cuanto a higlene y preparacién de los allmentos.

¢ El oferente elaborard un Informe sobre la cantidad de platos entregados por dia en cada
Instituclén, dicho informe deberd estar firmado por el Director de la escuels.

s Para el cobro del serviclo prestado, el proveedor deberd presentar en la Gobernaclon, un
Informe detallado de la entrega y la factura correspondiente.

= La flsealizacién bdsica del serviclo estard a cargo del Director de cada escuela, deblendo
estos informar a la Gobernacién sobre cualquier incumplimiento en  que Incurra el
proveedor,

¢ La Gobernacidn se reserva el derecho de realizar los controles de salubridad gue crea
necesarlos.

La empresa proveedora deberd disponer de les slpuigntes recursos humanos para la ejecucion del
contrato:

1 (un) Cocinera/a (Demanda: 1 cocinera/a por cada 100 estudiantes)

1 (un) Auxliiar de Cocina (Demanda: 3 auxiliar por cada 100 estudiantes)

1 (un) Personal para la limpleza de utensilios y del espacio, (Demanda: 1 por institucidn educativa)
1 (un) Profesional Nutriclonista {Demanda,dnedeglgnal técnlco por cagd 1000 estudiantes)

Lic. h@?@é@gg%}gﬁa@ma

Nutriclonista =

Don Alejo Rios Medina
Gobernador

Visidn: Institucldn que brinda educacidn integral 0 calldad basada en valores gticos y democraticos, qua
pramueve la participacién, Incluslén e interculturalidad para el desarrallo de las personas y la sociadad,

Indepandencia Naclenal 874 e/ Firlbebuy y Humaita
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Misién: Garantizar a todas las Person:
lo largo de Ia vida,

g una educacién de calidlad como bieniptiblico y derecho humano a

Nota DGBE N°: 724 /2019 i Asuncién, /2 dg| septiembre de 2019

Sefior

Alejo Rios Medina, Gobemad\)r
Gobernacién de Caaguaz(i

El Ministerio de Educacién y |Ciencias, se dirige a Usted ton relacion a la ncta
presentada por la Gobernacién de Caaguazli| en fecha 9 de septiembre del
corriente afio y recepcionado bajo el Expediente Xilema N“305569; en la cual

solicita la autorizacién al Proyecto para el servigio de Almuerzo Escolar que sera
proveldo a los estudiantes por|la Gobernacién Caaguazu)

Al respecto, la Direccién|General de Bie star Estudijantil remite el analisis
tecnico del proyecto para ell servicio de almuerzo escolar autorizado por la
Direccién de Alimentacién Es olar, en vista que|retine los requisitos exigidos en
las normativas legales vigentet; Se adjunta los|documentos que forman parte dal
expediente foliados del 1(uno) Al 35 (Treinta y c|nko). ' :

Se resume en el 31guiente= cuadro los dat s del proyecto autorizado:

Datms deLproyectp para el se Vi 20 Escolar gutorizado. Afo 2019

Alimentos
128 11.751 2019 35 L\}tiJanriSes } preparados en
| las escuelas

El MEC no se hace responsable sobre| |a ejecucié'flzfuera del proyecto
autorizado, ademas de no posker injerencia er cuestiones relativas al precio
referencial, la fuente de financiamiento, los |procesos dé  contratacién ni |21
modalidad de servicio seleccionado por la contratante y los datos omitidos en el
Formulario N°® 1,el cual es eXclusiva responsabilidad de|la Gobernacién de
Caaguazul; circunscribiéndose (&l andlisis de | $ especificaciones técnicas de
caracter nutricional, a garantizx el cumplimient? de los critgfios de seleccién de

los estudiantes a ser beneficiatos y a lo establecido en lag normativas legales

vigentes, Se remitird al organo de control corrgspondiente 2N caso de detectar ;
variaciones en el cumplimiento del mismo. -

Visién: Institucién que brinda educacién rltegral de calidad baspqa en valores étjcos v dﬂmocrétlcus que :
promueve la participacion, inclusién e interguituralidad para el desarrollo de las personas v la sociedad.

Direccién General de Blenestar Estudiantil
Independencia Nacional 874 &/ Piribebuy y Hurhhitd
Edificio 54 220 Int, 18
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Misidn: Garantizar a todas [as paison
lo largo de Ia vida,

HS una educacion de ealldyd como bien pu !Jca y derecho humano a

[ 1. _Requerimiehto nutricional . I§ ]
Nivel Inicial ||| Edad escojar
4,1 Distribugisn del aporte caldrico por rango 312 keal ' 1 ‘ 450 keal
etéreo. _ Mr30keal |l +/-50keal
2. Composicién del meny N

| 5.1 Horario de preparacion de ment De 07: 00 hd & 10:00 hs

5.2Horario de distribucion Turno mafana: 11:00 2 12.00 hs |
- Thrno tarde: 12100 a 13:00 he -
5.3 Constitucién del menn | Pja o Principal, £ salada y postre
Elzborados con alimentos frescos y
_naturales
5.4Modalidad del servicio dal ainuerzo Alimentos prepiitados en as
escolar escuglas
|
3. Menu Ciclico i
SEMANA 1 SRR ! L
| _Lunes| | Martes | W ércoles | Jiaves | Viernes B
‘ Cnldo dr Giuiso de Pdlefitn con ‘ Tallari con
Plate Principal POrole cdy arog con Salsa de ayo salsa de
l ficdlen carne Folla ‘ pollo
—_ v l ]
E I I 240 200 57: 'f‘ rilj?% 244 :Dlgmmgg
| U Eramiog W0 framoyg 240 ptamos oitlsa +
2 Nivel Iniclal : Ll | | grames Fidaa
5 | plenla :
o b oo o g tihiedboe. o }_
E g J lg ;Tg‘gg 1 | 100 gramos
350 gramed | 300 gramos 350 gramos | Salsa + 120
T | Edad Escolar = dramos i !
-:'E o Aolknta ‘ gramos Fideo
.'FE’ 2
! f| =
8 | Adolescentes | - - | .
I‘ — 1
Lechuga Repolla Tombhty 3041, Lechuipa Remolachs
30z, 30gr, Peplng 20gr, 30, 40gr, Tomate
Zunahaorid Peplno 20 Zagahoria Zanghioria 20 gr,
10pr y g, 10gr, Reeite LOgr| y Cebollu 10gr,
Ensalada Tomate 20gr Zanahoria 3 ml| Sal Tomate D0gr, Aceite 3ml,
Aceite 3 ml, 10gr, yodarld 0,8gr | Aceits f.z ml, Sal yodada
Bal yodacls Aceite 3 mi, Sal yejduda 0,5ar
0,5gr 8al yedada U,-ﬁ_gil
0,5ar |
| . -
Postre : Neranja Banana EZ:T 1:131;“” Bangna Crema
i ] i
SEMANA 2
Lunes Martes Miércples Jusvaels Viernes
Vori Vori Caldo da Soye Quiso Picadito de
& Plato Principal de polla [ |pocoto can Fideo o Carne con
E%‘-gﬁ fidea Pallo puré de papa
Egﬁ' }q = ; 62 200 granloe | 70 8 Picadito
fggf 2 £ o Nivel Inicial 240 gramos | P40 gramos | 240 grduos gra T +110 g purd
PoES B ‘
i = 350 gramoy 50 gramoy o BE0. prdmps 300 granyos picadito +
& E £ 9 Edad Escolar = -;[91' 1\5‘!“5::- 3 f 160 gy purd
7 gt CeiN | .
T 2 | Alejo T
G- = Gt 4| iagor
05, 2 f ﬁ R 7 T ! v Dpts
§ 3 A : ;
\;;;Q _\Mﬁ\mﬁ: Institucion que brinda educacién intpg I-de catigadl bt '&mta-r_é {lores éticos E(ﬂenmcrahcns. que .
i 7 profiueve la participacion, inclusidn o Interciilftur @q;ng para gledeSacrglilrdle las personasly s socledad, |
w8 “Ministerio de Educaclén y Ciencias ‘%j’i)“) o] } E
A 0 \H Indepandencia Nacional 874 e/ Flribebuy v [l maiiw SwAvnec 201l py W p
e Ehficinfnalalman Son Al-a®alof . I2ACYAA Alef 470 tns o s ; .
2 ;
i |
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1o largo de 1a vida,

30gr, Pepin
Zanahorig Zin
10gr y 104y
Tomate 3/
20gr, yodgie
Aceite i,
8al yodacn
0,8ar

Lechupa Tomajte 30gr,
0 20y,
thoria

Aceite

1, 8al

S LI

Naranja B

(SEMANAZ "_'_”_'___*“

Lunes | [ Martes
Chuiso de
HTTos con
carne

[ Caldo de|
! Plato Princlpal ! porute

con flden

'_'_"———-—.___,___'—.
| g
Nivel Inicial I gramos

|

as0
Bramog

salsa

gramos

Edad Escolar

Cantidad por racion e

Adolescantes

ceite 3ml,
Aceile Sal vocladn

i, 8g1 0,5gr
Yodada
0,5pr

Naranjn

Picad I:lt.'.l

i Gulso de
:f_";‘lp cllllf { b-‘funcfit-m Poroto d
d:: I:m" Con carne lideg
5 70 [ e
i Bramos
Y
:g Nivel Inicial Fi ;Uf;m * o Eramos [ 240 grag
] g | Eramos
s E Purd | |
&5 100
‘E m Braimaoy
- - Picadita + b
= Edad Escolar 180
g Eramos
‘ i Purd 1L
Vislén: Inslituclén que brinda educacion ll';‘c
pramueve |a partlelpacian, nelusldn a intercy

grame
pelanty

—— ]|

Lechuga | Repolle | Tomniali

30gr, Peping
Zanahor Peping 20 ZanaRorl
a logr y gr, 10gr, Aedit
Tomate Zanahoria Aml, §

20gr 10gr, yodada

4

e

Ministerio de Educaclén y Clencips
ﬂ Independencia Nacional 871 e/ Plribebuy y 4

I'..-J;r:.-;nﬂa.—h\lmq-\ Fén Oleatalaf VIEAL A Ap

@ 0,5ap

"0 ¥ derachip humang 3

Repa :

Remalacha
Pe pil}di{ﬁ g,

40 gr,

Zar :ﬂmia Tomate 20pr,
L0gt] Aceite Cebolla 10gy,
3r IJ Sal Aceite 3ml,
yodagle 0,5pr Sal yadada

| 0,5gr

Tallarin con
salsa de polly

70 gramos
Salsa + fig
gramos Fidas

100 gramas
Balsa + 120
gramos Fldag

Remalacha
40gr, Tomate
20 gr, Cehotla

LOgr, Aceitn

dml, gal
¥odada 0,6p

Zanahop l?l
10gr y |
Tomate 2 Dgr

Acaite 3rh
Bal yoddd
0,5pr

—t ]

Banang

Polenta can
salsa de
polla
e o

carne
r—

I 70 gramos
:SIE:TE Balsn + 170
Eramos Ficps fromoe

Palenty

——

100 gramos
Sulsn + 250
Eramos

Pulentﬁ!aj

100 pramek
Balsa 4 |95
gramas [l

¥ la socfedad,

.\1.’,‘."7

| ,,@,[2”190000125
'crc:NAL 'L p dﬂ,(ﬂ,we,

Migién: Garantizar a todas las persuhi 5 Una educacién de el md camo bien pulﬂrl
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Repolla i
A0gr,
Pepine 2?
Br,
Zanpher
r a 10gp,

Ensalada

Aceite |
diml, 8a)
yodada

0,5pr

Postre ( Banung
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Remalacha

Lagh

Aceitz 3m),
3al yodada
0,5pr

Burra de
manij

4, Recetario del meng cicliM

40 g, g
Tomate Zan
20gr, 10gy
Cobolla Tamate
10pr, Aceit

Sal Yadady
0,54

come hien pib

Zanal
10gr,

y-.u‘lmlrj

"

I‘.‘lu!m?
calabi

i

|
|
CIONAL ||

Tara t.ﬂ 0_1;:1.
Pezing|20pr,

3ml, | 8al

|
I

ey derecho humanag o
|

Lechugg
1 ‘.301.“':
aria Zanahoria
caila 10gr y

'r Tomate A0gr,
0.5gr |

Aceite 3],
Sal yoeada
Q, S

Banana
S S

Menn 1 T Ingredientes BHSC'M gz:g , Frcpm':, ul:dm
Zapillo G0 o 32 Lavar, pelar Ios ve “ales o rozos pes uefios,
Caldo de poroto lw!mo LI iﬂj{: Jﬂfg Sn!rcnr]c bolla, m%mlc, :z‘f:‘:1Imriz|,plo||cc-m ¥ ajo
con fiden Tennate a5 i 2p con el deejLe, | 1
7 Zanahoria 200z l6g | Cocinm hitsta que los misn 1% estdn ternos,
Rendimicnto; Fideo nido 16l 138 | ncorpotal el poroto y 4 n hervida, una vez
I poreidn Queso 15l 158 | blando gegar el zapall, || |
Energia: Paraguy Alladir fa porcian de fideo 1{u|[rm' la eparacion
271 Kea] Cebolla g 98 |del  fupgh liego  de junes 20 minutos
s Locote HWp 82 | aproximbdkimento ¥ servir ¢ plata,
i Acelte Sl Sml | Observagivn: si uiilizg I Jegumbre seca debers
Pesg IJU! Ajo 05 05g | ser remgjuda 1 dia gnfes 11U a temperatura
mﬁgrr fli?:m | Sl yodada 058 [ 05g | natural duhg hora antes en gaia calienge,
i X Agua potable efi en
240 pramos
<P Edad escolar;
2 350 gramos
, I
Menii 2 Ingredientes ]:'_‘:;:J g;:ﬁ ‘ I’rupurac’ n
__b_l.lf&'() dearrez | Came magra 60g 32 Limpiar [ 1| came vac:umL dejarlo libre  do
Con eirne Teornate 702 E9g ligamentqs corturlo en cub ,‘
Alroz 43 43g | Lavar, phhr Y plear los (vesciales en clibas
Rendimiento: | Cebolla 15 148 | pequedios| $ulien la cnme jeon el aeeite ¥ mjo,
I poreitn |Locote 10 g agragar cebblla, wmate, Jocq e con g sal yodada,
Acgite Smil Sml Cocinar hasta fonnar ung sa rofi, mcorporar el
Energfa Aja 0,3 0.5g | arraz, revbiver Im poco ¥ Juejlg Agregar ¢ agia y
340 kea) Sal yodadg 0,3 0,32 | cocinay hsrﬂ ! que se ablande bl airoz (15 minttos
Latirel 0,2 025 | apraximada 1enie)
Peso por Agua potable ¢/ o/n |
poreidn: |
Nivel inicial:
200 gramog ‘
Edud escolar: |
300 grumos |
D 3
Mann 3 Ingredientes Bl:us: ; ' l.{',f:g Prcpnrnnlfw‘ 1J
Palonta con Salsa de pollo Salsa de pdily | /
siladepollo | Tomaw 70 g 69g | Limpiar o folle dejarlo ity Jfle hueso y piel, ’
Pechugn e Gl g 324 | Cortaren porginnes [guales,
Rendimiento: | pollo JLavar pelhirl v cartar las w getales en tiozos
I poreidn Caballa 10y Q'g - -_:'Emueﬂpj."- S lar ef pollo en e' aceile con el wjo y Poges
Locolg 10g 8 '-_‘y_._q_lli,_,g_r,;,;l‘_' w7l vez sellado a 'Lt‘l_.:m' lo{s vegerales et
Enerpin: Accito 3 m] ml F_i CEldanqt sAyeinar hista lgue estén brnm'l?_x: io R ledir
307 Kkenl Ajo 0.5a 050 | pot! QAR tomale, pllsterlomments agli Gorarhador
] i iy [ Y Dpiy, Gasguaryg
Vislén: mstitucian que brinda educacidn jn| gra‘l'\_&@;‘caljdm w"‘?’a Priidfores élicas y Hemoerdlicos, que I 2 '
promueve la participacidn, inclusidn e Intercyl uraﬂr‘{\% a 5a %? @ las personasly |a socledad, \-‘“.f ”&}‘\Q V5
Minlsterlo de Educacidn y Cienclas S Ortans . PEEEA %,
Independenciy Nacional 874 g/ Firib@ln:y ¥ Mumaita \MM'--.___E_..—-"‘*—-—-“""{ savivmee, sovly Sk s
Erdillaim B a o ln s an Lk MinnPalaf o iIFArisa AF Y AnA s an L s T

f 900001
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Misién: Garanlizar a todas las personas una educacldn da calidad como bien piblice y derecho humano a
Iolargo da la vida, J
Sal yodadi N5 058 | caliertehusta cubriv los ingrediznies. =
Peso por Laurel 02g 02g | Dejarjegeinar hosta que J haga salsa y cambie de
porcidn: Agua potable L o/n color frajo), Apr-:lxl'ln.'ﬂ:h} nente 20 030 minuios a
Nivel Inicinl; fuego| fuerte cuidindo ge no se quede sin
T0g salsa + 170g | Palenta liquidb. Agregar agua si ex nocesario,
polenta Agua polable | 200 ml | 200 ml 1 ‘
Tidad escolar: | Harina de | 40 AUg | Polenfa il
100g snlsn -+ maiz Pelar,|lapir y piear la celbiolla. en ol acelte con sul
2580p polenta | Cebolla I5 & My | yodadp.| Agregar e Haun. Cuando hierve,
Quesn I e Itg | incorgoipr harina de mafT en foima de luvia con
Paraguay mn cerpidlor a fin de evitor|grumos,
Aceite 2l 2ml ‘
Sal yodada 015 g 05
1|1
|
50 Peso ! |
Meni 4 Ingredientes ﬁuw Neto Prc]nu{‘hum:
Soyo
Carne vacuna | 6 g 52g | Limpigr la eane, dejarla| libre de ligamentos v
Rendimiento: 1 | miaga grash, Maolinary reservar,
porclon Zapallo i o g | Lavar,| pgelar v picar lub | vegetales en rozos
Tomare B0 p 29g | poyueflog,
Energin: Arroz thig} 20g | Saltear] ey un recipiente gebolla, 1omats, Tocole,
297 Keal Zanahoria i 16 | ajoyepelnar hasty que estdn tiemaos,
Queso Agregdr In came molida, :*m“nhoria, zapallo, la sal
Peso por Parsguay s [5g | yodnda ylel arroz con a_gul] hesvida. Cocinar hasta
Poreidm: Ceballa i) 9u que esteénl blandos. Revoly |‘ lentamente hasta que
Nivel inicinl: Locate iz Bg ta earng esle cocida, [
240 gramaos Acaite 5 nl Sml | Retivar| dp| fuzgo vy agregy el queso y orégano.
Edad escolar: | Owdgzano 03 058 {
350 gramos Aja g 05g
Sal yodada 03g 058
Agua potible gin ¢/
: Hesn Peso e J ,
Mant 8 Ingredientes Brito | Nelo Prepurs Flon
: . Salsadlofpolle [
Tallarin ton | Salsa de pollo Limpin[ ;]! pollo dejarlo ko de. hueso y piel.
sillsa de polle | Pollo ae d2g | Cortar fln parciones igiales ‘
| Pelar, 3vilr y cortar Dnanefile los vegetales,
Tarte a0l 598 | Sellar di polio en aceite apn wjo. Luego agrogar
Rendimiento: 1 | Zanahoria 20|z 16g | cebollajldeate y sal W"‘“’*“J
! Cocinag laste que se ablanden, luego agrepar
poreion Cebolla 158 4g | tomate |y | laurel. Posteri nente, agregiar agua
; caliente hasta cubrir los {haredlentes v cocinar
& : bped 0 Se por unek minutes hasta qu |q tede o salsa roja.
< Energfas Acelle 5l Sml (1 f
' pl»" . B : olsle . Fideo .
¥ ifpedzKenl Alo r 058 Hervir glf fideo en un rgcipiente con agua y
| Sal yodada 0J3g 0,5g | cocinarfpar 8 minutos hafti que esté al dente,
Escurrifellagua de coceldnly ' mezelar el fideo con
Peso por Laurel 072 02z la salsa S devie |
poreion: Agua potyble di cin )
Nivel inielal: 70 ol ||
] ] 1 Laft ik
sulsn + 80 g lideo | Fiden ™ P |
[dad escolar:100 | Fideo 4l | a0g % |
g iz.lsgl +120 £ | Sal yodada 0,5z 05g i “
e Agui polible el el W Soeen A
His8 V| B y {
] S b o | _
“x;-:“ W | ‘ .
Visfon; Institucidn que bringa educacion (ntegral de calidad basatlalen valares élicof \!!demncrritlms, quey, DG‘:‘; Guianaiy &5 ¢
promueve la participacion, inclusidn e intgriuliuralidad para el desarrslio de las persorips v 1a sociedad, Q'T ¢ Y £ '
Ministerio de Educaclén y Clenelas ! ‘\._ b 3?—.;\\'\3 W s
H Independencia Mazional 874 &/ Plribehuy|y|Humaita i s, '3;"'-]’)’ '\:\ Int g F
CAlriaTarlaloyan Bra leaTalal « 1EACYIH JAEA 998 lne 40 | | Vs s
|
|
R S —
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lolargo de la vida,

Mislan: Garantizar a lodag las persainds una educacion dg call fafl como bien puj

Peso Peso
il MNeto
S0p Sng

Mcnﬂﬁ

Ingredientes Prepnlf,

=

Vori vari de
pollo

Pechugy
pollo
Zapalla

de

Limpjall el pallo ¥ dejar
Certar dn porciones izua
Loval, pelar y plear Jos vegerales en cubos

a libre de hyeso ¥ piel,

T
—L

it 12g

Rm\dln:ientm 1 [ Harina de g 40p pequagiis,
poreidn mafz Sellng I carne con acildl auregar eebolla, focore,
4 Tamale Pig 2dg | ajo, 4a ahorin, sal yad-f]' My cocinar hasta que
Energin: Zanahoria dif) 168 | quedey blandos, _L.ucg! agregar el tomre,
351 kenl Queso g g | Cocinar|hasta que el tonate forme ung sasy roja,
Paraguny agregar | agun - caliente,|| layrel, Continugr g
Pesa por Celbiollg g 9g || toceidn bor aproximadamente 10 minutos,
pareidn: Locote Og 8g Agregar| zopallo ¥ coofpbr bast que gueden
Nivel infeial; 240 Aceite iml Sml blandgs,
gramos Ordgana 5y 0.5 | Mezelay e i bol haring de mars con el quesy
Edad escolar: Ajo 0.5 0,5g Paraghuy o integrur bien lucgo AEICEAr uh poca
350 gramaos Snl yodadg Mg 0.5 | del caldd: de la coceion y u_'nmsm‘ para formar Tng
Laure| 02g 0,2 | bolit (Fori). Se debe 4 R poca eantidad ge
Agua potable /n ¢n agua, fmpenas para que u1' ligne tody y poder
formay uha masa, I ‘
Agregar (las bolitas e vl al caldo v cocingr
hasta que salgun g supatflcie. Apagar de) fuego
Y agregar el arégano,
Menti 7 Ingredientes ! [t ::’o I ;::z l Prepn f#idn
Caldo de porotn Zapallp 60 | 32 | Tovar, palar Jos vege:.»lﬂ N UOZ08 pequelos,
con fideeo Poroto secq e 30p | Saltend cebolla, tonte, inahorin, locote ¥ ajo
Tomate 25 240 | con el hedie, l
Rendimiento: Zinnhoria 208 16g  { Cocinaf Hasia que los myis 03 estén tiermog,
1 poreign Fideo nido 13 4 154 ncorpdrdr el poroto v aelia hervida, una vez
RQueso 13 I5g | blundoly tegar al zapalla,
Energin: Paraguuy Afadlir la parcian de fide o etivar Jo preparacion
271 Kenl Cebolla ?qlg 98 del  fliefo luogo  de | ﬁurm 20 minmog
Locole 10 ¢ i aproximadamente ¥ servir el plata,
Peso par Acejte S Swl | Observhclon: s Wiliza lalfleaumbre soeq debierg
porcin: Aja 0,548 058 | ser renfojhuda 1 dpa antes 'JT agia a temperating
Nivelnfelal: Sal yodada 038 035 g | natwal b fna hora antes enbfig enliene,
240 gramos Agua polable | ¢ o/l
Edad escolar;
350 gramos
Mena 8 I Ingredientes ’T ¢ D240 ! Prepara fI'm
: " | Brijte | Neto |
1

Soya ,
Carne vacung &flla 32g | Limpig l+ carne, dejarlo (|ibre deo lignmentos y
Rendimientos magra grasa, Molinar v reservar, l
poreldn Zapallo f 32g | Lavar, Pelar y picar og cuclales en (rozos
Tomale N 298 | pequedids, f
Energfa; Arroz 2 20g | Saltear b un recipients ¢ bolln, tomate, locole,
297Keal Zonahorin 2 16g |ajoy cnrh ar hasta qua esré ii-:nms.
Qugso Agrepar|lal carne molida, zs tnjhurin, zapallo, la sal
Peso por Paraguny 15k 5g | yodada y ol arroy eon agua hervida, Cocinar husi
Porcian: Celiolla 10 | Q¢ que estdl Mlandos. Revolve lentamente hasiy (Jue
Nivel infeial; Locote | g In came pste cocidn, |
240 pramos Aceile Sl Jml | Retivar de liego v agreun fl fueso y orégang,
Ednel escolar: Oréging Ok 058
350 gramos Ajo 0,50 0354
: Sal yodudy I')JS 2 | 058 e e
Agua potable J,| o LTl
! P Peso” RS (ll
Meni o Ingredientes Brulo | Neto ".,\: 0! rfl
= R '
: P
NER J _
gD Vislon: institucién que brinda educacidn | Wegral de cal thasad democritleas, que
B \ Bramueve la participacién, Inclusicn o inteJn. ulturalidad parh&@+ 5y la socledad,
=3 Ministerlo de Educacion y Clanclas {
ﬂ Independencia Naciony) 874 ef Pirihebuy b Hurmalty Py
PSR Bl cinBarbalinam “ra DlesaTatal . fERey ) hea ana ju n
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TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA |
DR R OTTRTEY A | ‘!- 7
fe " TETA REKUL | ™M 00001
. i e g -
EDUCAC'@N}‘CIENC(AS | GDB'ERNO l"beIONAL J ; & WM&,
|
f |
Misién: Garantizar a todas lag persaraL una educacidn de caligad como bien pub) Goy derizcho humane a
lolargo de la vida, } {
t
L
Pechugn  de P0g [ d2g Lavail sacar Ta piel y coftar ¢l polla en porciones
Guiso de fideo | pollo pequdiis, Il
¢on palla Tomaie g | 6og Lavag helar y Plear [68 vegetales e cibosg
Fideo 156 | 45 pequais, ‘
Rond]rnl_cnm:! Cebolla Sa l4g Stlteqr |la came cop e :ﬂ.‘.'s:ilﬁ Y ajo, agrepar
poreion Lou:n:c Og Bg cebally, tomate, locote cd 11 sal yadada,
Aceite fml | sm Cocinpir|hasta formar und =alsa roja, Inco purar el
Energln; Ajo [05g 05 lideo, fravalver un poce ylueso agregar el agns,
308 keal Sal vodada Sp | 0,5 Cociniir| hasta quo se ablahde el fideo (10 4 15
Lature] 42z | o2 minutps presimadameng)
Peso por Agzua potable /n t/n | '
proreidm: |
Nivel inleinl: 200 0
gramos If |
Ednd escolar; I |
300 gramos i
. Pese Peso |
i ’ Punins
Tenii 10 Ingredientes Biluto Neto Prepar Iih'll‘l
Piendito de Pleadito  de Pleadito(de enrne:
Cariie con puré | earne l..impir[l" & came, dojarly libre de lignmentos ¥
de papas Carne  vacuna bl g 50g | prasa, r-( tar en por‘ciunus| i les,
Il |
magra Lavar, | phiay ¥ corar !?L vegelnles eén cubos
Rendimientor | | Tomate 1) 59 Pequetiost Sellar 1 L'nl'm:In)' el aceile von el ajo,
poreian Zanahoiia g l6g [ una vdz|sellado agregin) los vepetales sin o
il |
Cebolla g Mg | tomate|y il el youady, a{:inﬂr hazta que esién
Energin; Lotote g 8g | blundag. r
|
276 keal Perejil ] S 3 Luego agrepar tonaie, ml’ edada y agun caliente
. cilantro hasta ehiblir Tos ingredicnt s:[ Dejar cocinar hasta
Pmi:i‘nor Actite Imi Iml | que el topate se haza sa aln ¥ cambie de golor
[:m‘i_'iénr Ajo 013 1 05g | (rofe) N uprﬂ.\illhl(iﬂlﬁcn' ¢ 20 0 30 minuos a
M_\r_:p_Lirf;iu];?D g | Sil yodada 05y 058 | fuego fudrte cuidando e o se quede sin
plcaﬁiiiq +110¢ | Laurel 0ig 028 | lquido A FeEAr 1glia s eshecesario,
puré Agun potable ¢/ e/n r J
P i, |
Ldnd esenfar 100 (
g'pi:;hdil'q “ 160 [ Pyuré de 1
& puré papns J
Papa 200tg 134 ¢ | Puréde Phpas
Leche fluida Ml [ s50ml Lavar, pelar v cortar las )*pna. Colocarlas un
Margprina L 5 recipienfe, |eubrir con agiin i-:».-:clnﬂr hasta que sg
Sal yodada 05w 0.5 | ablanded. Retivar dol f'neg#. leseurrie el ngia de
Agun potabla afr an eaccion | ¥ hacer el plll‘i'. Agregar  leche,
margaria,lsal ¥ mezclar un Driemente,
Ingredientes | Pesn Peso | Preparacian —[
Meni 11 Brulg Neto
" Caldo de poroto Zapallo 6 g 2g | Lovar, pdlaf los vegeliles ml 110205 pequenos,
: conl fideg Porolo seco i0y g -‘iﬂhn“jrlLJFj g\}_l_q,:Lngtu, zaftahorta, locote y ajo
Ff{j Tomate 23 | Mg | con -;jﬁaﬁd‘)f’j’g"‘:}k\ f
2 Rendimiento: Zanahoria 20 16 g G "far]m{_’ucqu o Hsmos estdn tiernos,
) 1 poreidn Fidea nidn 15 154 {E',E?i-]@'nr{;‘gl'--_|)qrmb' yrapua harvida, ung vez
i Chieso 15 159 [)ﬁﬁmdo‘.i‘,u sacef zapillo || | Alajo Medin
S I Yerl v Fiil f G:::':é'!.r-.‘f.'.*- RRGLEH P i
4R g | 32 s " 3, A0 Capguazly . L a2n ;
o I Vision: institucion que brinds educacién/ ihtepral de calidatfbasad a.rg;ljvq’f"ﬁres:“gf! only democriticos, qui ™ 1? ' el TR ok
7 Bromueve la participaclén, inclusién e interdulturalidad paraieesitidiio de s fdsonds v 1a sociadad, \ ; ;{3{\3,8 y
Ministarlo de Educacidn y Clenclas el e da RS l ‘ . ) 4
ﬂ Independencia Nacional 874 e/ Picibebuy b Humaita = F:w.-w lllﬁ.'-_#{‘.I'éi-E! b ke !
i I S
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Minkivrin de
EDUCACION y CIENCIAS # GOBIERNOG NACIONAL i | 5{8-‘ (ﬂ/gﬁﬂiﬁf 00 00 0 L3
Misldn: Garanticar a todas las PRISDNES una educacldn de calidnd come bien m‘ubJ c0 y derecho humano a
lo large de Ia vida, !
|
i
Energia: Turaguny | Adadir la poreion de fidg o, retirar a preparacion
271 Keal Celolln 10ls ap del  (fuppo lega  de| | unos 20 N utos
Locote Ib i Bg aproxfmadamente y servifal plito.
Pesa por | Aceite Sl Jml | Obseryagian: si utiliza I legumbre seca debers
poreidn: Ajn 04 ¢ 05 | ser refgiada | dln antes 61 AR A lemperatura
Nivel injeial: Sal yodada 04 05 | nutura) of una hora antes o ngua ealiente,
240 aramos Agun potable | ¢ e/ |‘
Ldad eseolur |
35D gramos |
Ingredientes Pedo Pesa Prepaypapion
Menii 12 Brto | Neto
Guiso de arror | Came maga Gl 325 | Linpige [ la came  vacang, dejnrle  libre de
con enrne Tomate 704 6% | ligamentps ¥ cortarlo en eplyes,

‘ Arroz 434 43g | Lavar| flelar y picar !c'r.‘ vepelales en cubos
Rendimlento: Cebolla I]g ldg [ pequetod. Seltear la cnn;tf:_‘ von el aceile y ajo,
T porcion Locote 10 8g agregal debolta, tomate, [dele con la sal yoiada,

Accie S Sml | Cocingr hasta formar una | dlsn roja, incomaorar el
Energin: Ajo 0,5} 0,5 | mroz, tevalver un poca ¥ Inego Agregar el agua y
340 keql Sal yodady 0,3y 0.5 | cocinag hpsta que se ablanfle el arox (15 minutos
Laugel 0,2 D2g | aproximaglamente)
Peso por [ Apud potable | e/ e/n
poreidn:
Nivel inletnl; |
200 gramos [
Ednd escolar: !
300 gramos \
Ingrediontes | Pl Peso | Preparacion
Menu 13 Brufo Newo
Polenta can Snlsa de pollo Salsa di flolle
salsn depallo | Tomate 70 69g | Limpiat ¢t pollo dejarto fibre de hiesw y plel,
Pechuga  de | 60 52g | Cortar gn porciones iguale: {
Rendimienta: pollo Lavar, Ipdlar y corar lod |y cgelales en lroeos
I pareldn Cebolla 10{g 94 | pequelips|Sellar ¢l pollo e b7 nceite con el ajo y
Locote RO &y sal yodady, una vez scllnﬁ’l iregar los vegetales
Energin: Aceie 3 ml Imlb | sinoel tpojate. Cocinar ha 14 tue estén blandos,
307 keal Ajo 0.3 058 | por ultimp apregar tomaly, posteriormente agun
Sal yodada 0,31 038 | ealientehijsta cubrir los inpfedlientes.
Peso pur Laure] 0,24 0,2y | Dejar C?t nar hisla que REL! :1!:_3:\ salsa y cambie de
poreion: Agua potable | ey on color (rL&c). Apro:.inmclmnl it 20 a 30 minutos g
Nivelinleial: fucgo fugite cuidanda q 2 o se quede sin
T0g salsa + 170p | Folentu liquida. |Arepar agua si es pocesario.
polenta Agun potable | 200 ml | 200 ml ’
Bdad escolur; | Haring de |40y 40g | Polenta Il
L00g snlsa + maiz Pelar, lavar v picar la cebo[[ h,en el aceite con sal
250g polenta Cebolla 15h g | yodada.| Agregar ¢l agen. Coando hierve,
Queso e} 10g | incorposar haring de malz éh farma de luvin fon
Paraguny un cerniflor a fin de evitar grumos,
Acelte 2 m) 2ml
Sal yodadn 0,51z 05g
Ingredientes | Pesh Poso [ Preparadid)
Mena 14 Brute Neto
Soyo
Carne  vacuna | 60 32g | Limpiar |k eare, dejarlo Yee de lignmentes v
__‘é"..l Rendimiento: 1 magra grosa. Mplnar v reservar, |
= pareion Zapallo 60 4 32g | Lavar, pelar y picar los||vegetales en trozos
? Tomate 30 4 298 | pequenog | J |
&~ Euergla: Alrag 20 g Wy L éf!;}n;:-,;ﬁpcilt?‘.chipiuutu caholla, tomate, locote,
= 297 Keal Zanahoria 20 4 168 oy cu._n_,%l xjjd@?h; que us:él} 1erios. \
b Queso A Aardidr ﬁ:ﬁm nu"L'uj lida, zaljalarin, znpallo, In s,ql.r] @

Ghed E.‘s::-:lﬂf >
éticos|y democrdlicos, que v Dy, Caaguaid

\

frie | #2108
Vision: institucién que brinda educacidi| integral de calldadh bass

en va WJ}

\ promueve la participacion, inclusian e intr ulturalidagpara el desartd llgdu"_I?; personds v la sociadad, L sy ‘q )
Ministerio de Educaclén y Clencias W T o \ E’\ﬁ'? )

o
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Peso por Paraguay hp 5g [ yoda 14 hervida, Cocinar linsig
Pareidn; Cebolly 8 98 | qued ver lentamente [insy que
Nivel inicial Locore g 82 | laecamd "
240 gramos Actite nl Sml | Retjphy g el glesa y ordging,
Edad cscolap: Orégang fo 05¢ ]' '
350 gramos Ajo

Sl yodada
Agun potalie

Ingredientes

fito Neto | Prep;

Sitlsa de polle
Polla

Salsa

j
|

Tallartn con

Limp
60 ¢ 2g | Cortafep Perciones igualtls
G0 g 59 Pelar, fIa

thre de fueso ¥ piel,

silsa de pallp Tomate

Zanahoria
Cebolla

=it

ary cortar finanjpne los Vegelales,

Rom!l_‘mfe'n.m: 1 Mg 165 | Sellarfe| pollo en acejre

Lo 8o, Luepa agregar
pé:‘(:it'm Locole 5o l14g | cebolly, |ocote ¥y sal ‘,\ﬂ.u!;l[ a, Coinar st que se
. Aceite e B | ablandey luego agregar :4» n;am ¥ Inure),
Linergin: Ajo ml sml | Posterfop Nelle, agrecar agin caliente hasta cubrir
.212_?2‘;}6&:1] Sal yodadn 5 & 058 |lox ing[‘u-]icntcs ¥ cocinar bor unos minutos hastg
& Laurel g 058 | que qupdd g salss roju,
Pc.{u_ por Agui potable Ip 02 u
porcidn; n o l
Nivel iiinti70g | pigeq |
Salsat 80 g (ideo | Fideo

g 40 Fideo: J
Edid escolar; 100
g '311‘!535-*‘,[20 g
fideo

Sal yodada e 05 | Hervir bl fideo en wy rec plenie con agua v sal

Agua potable :/h o/ yoduda] yleocinar por & mij 1J|ms hasta que ¢s16 q)

dente. Esdurrip of agna dudoccinn mezelar gl
(=) 4 l

fiddeo vl u saluq. Sarvir.
#40 Peso | Preparatidn
] Noto

S
Pieaditg dy pollo;

Picadite  ge

I’icﬂdltq de pallo | pollo

Limpiar{ ¢| pollg dejarlo Bhle do hueso ¥ piel,
con purd de 42g | Cortarg

papis

Pechugn  de

oreiones lguales

polle

Lavar, pelar cortar los! yegetales ap cubog
1 o

Tomate i 398 | pequediof. ellar ¢l pollo o ’:l aceile con ¢l ajo,
Réhdlrrﬂlenm:l Zanahoria 21y 16g | una veg sellado apregar u;.'-‘ vegetales sin el
1 |
porsldn Ceballa 153 ldg | tomate of 1§ sa yoduda, € *.il‘n:ar hnsta que esidn
Locole 1 g‘ dg blandas, l
; gr L O -
T BhtEFgm: Pergjil 5 g Latego ngichar tamate, sal yl c{-’lt‘l.‘l ¥ agua calienre
.;‘?'85, ﬁca] cilantro hasta cullyit [os ingredienie char covinar liasta
- ' Aceite Im Iml | que e dihre s¢ hagn s.ul% P cinbic de color
s Peso por Ajo 0,5 058 | (rojo) pay upucmim;ururm-ultl 200 a 30 minutas 4 /‘;&
|§1'F L i
ze."-fx poreidn: Snl yodada 0,5 d 05g | fuege fiprfe cuidando qu o se quede sin
el ; P Tty |
"f:*-_* A Nivel inie 70¢e | Laurel 0.2)g 0.2g i L AR h;:‘:lglrn sl es nfjeksnrio, EET
LE’" é ;‘“JI._-“—?'G'L 4 < F'"-J"'--q: P‘}k'ﬁ;‘pm\b [ -
k3 & neadito -+ 110 Agua potahle L2 S M Cany | 1 edina
) ! e , ; s ‘ J
£ RS [ 3 e | Srerfho
r ff‘ Vislén; Institucidn que brinda aducacion ftegral de’ealiclag Dasddh’

p;cemocrﬁtlms, qifepa S

ir %
2hnuazy 5 ‘.\
i 12 socledad. /

==y b i
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EDUCACION y CIENC|AS ¥ GOBIERNO NACIONAL ! ‘ t{ﬁ' Fﬂr 36%?‘@
Misidn: Garantizar a todas las Rersonay una edueaclan de caligad como bien pob cL ¥ deracho humane a
le largo de Ia vida, ‘
o
puré Puré de Puré te pupag ‘ —’
Edad escolar 100 | papas Lovar) pelar y cortar lg \popas. Colocarlas un
g pleadito + 160 | Papa PROg | 134g | recipitnfe, cubrir con aglf 1y cocinar hasta que s
£ puré Leche Fuida 50 ml 50ml | ablangel). Retivar dol ﬁwgi.u. esewrrir el agun de
Margarina b 5g cocoidi | v hncer el wa'ue}.. Agregir  leche,
Sal yodada L).S g 05 | margafina, sal y mezclar Linn'il"mncmenm
Apun porable 4/n /i | !
Ingredientes Plso Peso | Prepuiician I _.{
Menti 17 Bruto | Neto | r
S |
Guiso de Muandiocq g 116 g | Mandipeh: J
mandioca con Carne  vacung <148 52g Pelar 3 ldvar ln mandioca,[Clartarl nel medio en
carne magra tozos kil tilares y cocinarlhisin que esta blande,
Tomate
Rendimiento: Ceballa 60 o, 59p | Guiso delmandioca:
1 poreién Locote I3 g Mg | Limpigr |[In came  vaeyhs, dejorlo fibre  de
Accile 9o S | ligamehitgs y cortarla en effhios.
Energta: Ajo il Sml | Lavar, | pelar v picar e vegelales en cubos
363 keal 3al yodada 0fp 05 | pequeras 1
Laural 0.5 e 055 | Snhearfla carne en el aceity y ojo.
Peso por Agud potable 01p 0.2 | Awregir |echolla, tomar 1 locate,  laurel, eal
poreion: cin en | yodudal | Cocinar  hast fque  estén tiemos,
Nivel inicial: Incorpgrdr la mandioca |3 cvinmente cocinada y
170 gramos picada| ep eubios pequelos Y cocinar por 3
Edad escolar: minulog ias ﬂpl'().“cilhm‘l:illt“.'l"ll(‘-
250 gramos Amresar daua si es necesarjo,
Ingredieintes [feka Peso | Prepardeifin '
Meni 18 Bt Neto
Caldo de porato | Zapalle CJO a 32g | Lavar, pelor los vegelales o) (10405 pequenos,
con fideo Poroto seco 00 30g | Saltear jegbolly, tomale, #Aahoria, locole ¥ ajo
Toinate 35 2 2g | conel “‘;‘L\im. !
Rendimiento: | Zanahoria 0l 6 g | Cocinall hiista que los misibs estén tiernos,
I porcién Fideo nida 15| [5g | Incorporal el paroto ¥ nk\rﬁ hervida, wnin vez
Quesa (1P 155 | blandu dgtegar ef zapallo. || |
y  Dnergia: Farnguiy Aifadir fu lporelan de fide retirar Ia preparacion
271 Ken) Cebolla Iﬁg Vg del  Fjego  lucgo  de || nos 20 minufos
Locote 10 Bg aproxinjadamente y servir of plito.
Peso por Acuite 3ml Sl | Observijeifn: si utiliza la |egombre seca deberd
poreidn: Ajo 0l5g 050 | ser rembjadn | dia antes dyl AR A eniperaling
Nivel Injelal: Sal yadada 05 0,52 | natural ¢ na hora antes en | %un callenlae,
240 gramos Agua poiable ah ¢/n ‘
Edad escolar: |
350 gramos {
Ingradientes Piso Peso | Preparadion |
Meni 19 Bijufo Neto |
- — !
¥ Tallacin con | Salsa de came Salsa delcifrne: [
salsa de earne | Tomate Limpiar| 14 carne, dejarlo Jilrs de Tigamentos y
‘ Came vacona | 70k 6% | grasa, Coriar en porciones iflunles,
Rendimlento: | magra 6 2g | Pelar, lafat y corar finamel :J ‘o5 vegelales,
1 porcidn Zanahoria Sellar el phllo en aceita e 1 ajo. Liego agregar
Cebolla 20 cebolln, Jodote y sal yodada ‘
Enerpia: Locote 5% Cocinar {hista que se ablinden, luego agregar
337 kenl Aceile 105 tomate b laurel, Posteriorne e, agregar agua
Ajo 5 full ealiente [hgsta cubrir los ingiedientes ¥ cocinar
Peso por Sal yodlada 05k [rar unos minuros st que 11&1(3 Ia snlsa roja, 2
areion: [.aurel 0%k [
Nll\tui indeial: | Agua potable 01 m‘ﬁ%}% ;
T0g salsn + 80 g ein| _ﬂ_ih'|'§1¢;*hl1dco BN LN repiplents con agun y
fideo Fidea H =L inAEREY 8 minutes hast) que esid al dente, | © i
(I - AR t.-_‘“r A‘ﬂjm,R.‘-D Mading
Vision: mstitueion que brinda educaciée ijitepral L?‘é\;qallilﬁc‘gbaﬁaré, n valares dlices y democrdticos, que [Onbetiss \
promueve la participacidn, inclusian e inter ulturalidad para &l desg :;flfﬂ de las persor T,r laseciedad. v F-‘P'j‘ oy . )
Ministerfo de Educacldn y Clencias YA . , g 2 :(E[D Qi)
g lanal 874 ef Firibehu furfiaita © o e At | Y N oV d
;:ﬁ"f-):.fr:':ni-:ni:idcmn ﬂ:?-:‘:'n":-f -.'l::ne.\r i-ru\ At T wnavee. kﬁ!m: M ; *,“"
] 9 A i | :
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lo largo de lo vida,

| I

Misién: Garantizar a todas las personal una educacidn de calidadl como bien pibljco y derecho humana a
il

il |

\

Ednd cscolar: Fiden wllarin g Escuryin el ngun de coccl :‘1: v mezelar el fideo con
100 g snlsa - 120 | Sal yodadu (3g d40g | lnsolgn.|Servir, | |
g fideo Apua potahle i 058 ;
c/n |
Ingredientes fteso Pesa | Prepajation ‘
Menti 20 Bruto | Neto | ‘
Polenta ton Salsa de pollo Sulsn flelpollo r
salsa de pollo Tomate 108 69 | Limpiar| el pollo dc_inr]J {ilﬂ'e de huesa y plel.
Pechugn e G0 52 g | Cortageh porciones ign:ll;cs;
Rendimicnto: | pollo Lavar] pelar v cortae 1dy vegetnles en (rozos
1 poreidn Cebolla 10 g 9¢ pequefiol. Sellar el pollo LT el nceite con ef gjo y
Locote 0g 8g sl yoflaln, nna vez sellala agregar los vegetales
Energia: Aceile 3(ml 3wl | sin el idmate, Cocinar K At que estén blandos,
307 keal Ajo f) ip 0,5 | por ultimo agregar tomale, posteriommente ngun
Sal yodada s g 0,5g | calienle hasta eubrir fos nmlciliemcs.
Peso por Lawme| NZe 0,28 | Dejor bolinar hasta que s4 haga salsa y eamble de
porcidn: Agun polahle u/n c/n calor grojn), Aprox il'll'\\lml'u nite 20 a 30 minufos a
Nivel infeial: fuego | Mere enidando | |:11 no se quede sin
TOg salsa + 170g | Polenta llquidﬁ Mgrepar agua si of hecesario,
polenta Agun potable 200 ml | 200 ml
Edad escolinr: | Llarina de [ Hhp 40g | Polent |
100g snlsn + inafz Pelar, Javar y picar la ceblla, en ¢l aceite con sal
280g polentn Cebolla 15 & 4 g | yodudd. | Agregar el li‘g.l;m. Cuando  hierve,
Queso 10 g [0g | incorpprgr harina de mainen forma de Nuvia con
Paraguny un cerjidor o fin de gvitar | grumos:
Aceite f 1l 2ml |
8al youada JB 03g ‘ ‘

ENSALADAS \
Meni 1 Ingredientes g::f; E:?c? Preparaclon
Lechuga g 28g Lavar ¥ raller la zanahorja,
Rendimignie: | Tomate 20 1949 Lavar y qortar los demas yegetales, Colocar
1 poraidn Zanahoria 10 ¢ 8q Ins vegetalas en un recl ’@nle y mazclar con
Acaita 3m Iml sal yod ar}ia y aceite. Seryir.
Enargia: Salyodada | 04p |05g
39 koal |
Peso por \
porgitn: |
" BOg |
Menn 2 Ingradientes gi:il% mg Prepara t“ n
fspdiianto: | Repaiia 3pla 244 Lavar y riallar la zanahor o
1porcion | Pepino 20lg | 159 | oo yr chrtat os deméapgetalss, Golocar
Zanahoria Pg A vegitales en un reciplente y mezclar can
Enargla: Aceila 3iml aml | yodkd celle. Serdr
37 keal Salyodada | oslg | 05g |3 Yodrdayacete. ‘ :
A ' Observadion: El repollo 1{*1;3 vez picado, se
recomigntla sumergir en agua helada
Peso polr durantgso minulos a fin dé mejorar la
p‘gg‘g”' aceptabilidad de la mismp.
Menu 3 Ingradientes g;ﬁ; Z:ig Preparal‘l%‘m
Rendimiento: | Tomala 30y 299 Lavar yirgllar la zanahori
1 porelédn Pepino 200 154g Lavar y|cdrlar los demés( IE_};H’.NES Colocar
Zanaharia 10y g los vegetyTEETen.Ln recipjghte ¥ mezclar con
B! Energia: | Acsile ami| |aml | sakyadad Siyrast?ith &ervw
= 38 keal salyodada | 05d [05g | Z Ly I
g ' Peso por g [ 1 AIE}DW -
Tg Vigién: Institucién que brinda educacidn ntegral de Cc'l|fﬁd‘-'f basafla, \‘1 931-01"-‘-':&"' OF y democraticos, ayd,, s
& 'é,, promugve la participacion, Inclusion e intdrpulturalidad Pﬂlﬂ ul ! less
B Ministerio de Educaclén y Ciencias : ‘
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Misién: Garantizar o todas [as parsopigs una educacion de callddd como blan piblico ¥ derecho humano a
la largo de la vida, ’ ‘
porelon: IN
G [ |
i
Menu 4 Ingredientes t;fuiz z:’:: Prt}p:a'l :fc:fdn
Lechuga 3<’§g_ 289 | Lavdr{ rallar Ia zanahpria
Rendimiento: Tomate 20 g 194 Lavary cortar lus dem évegetale& Calocar
1 porcion Zanaharia g 8g los vegetalas en un red iplente y mezelar can
Acelte 3 ml 3ml sal yodada y aceite, & rir,
Energia: Sal yodada 06g D5g |
39 keal 1 |
P&so por
percion: [ |
60g ||
: =
' Ment 5 Ingredientes B ‘ftg m’:g . F'mp:ul acion
Remalacha 1‘0 q 27g cacinar la rem? cha BN agua. Lu Luego
Rendimlento: | Tomale 2|0 g 19.g torlar en cubos Equuaﬁos
1 porcian Cebolla 10|g fg fiIcortar en cubo #quenos los demas
Aceijte 3lml 3ml s, 3
Energia: Sal yodada Olag 059 los vage{aresé N un recipiente y
48 keal con sal yadada \,J acelle, Servir.
vacién; La cebollg una vez picada, se
Peso por iapda sumergir el! agua helada
porcion: 20 minutas a fir] de mejorar |a
50g lidad de |a rmistna.
Menu & —l Ingredientes | 7950 | Peso Praparuéirﬁn
rito | Neto | 1l
Rendimlento: Repollo B30g 249 | Lavarylrallar 1a zanahqfia
1 porcion Papino 20g 15g | Lavary ¢orlar los dema vegetalas, Colocar
Zanahoria Og 8g los vegalalas en yn reclp zt-nt@ Y mezelar can
Enorgla; Aceite i ml 3ml | salyodata Y acejle, Sa ir.
37kcal Sal yodada %59 | 05g Dbsanraaldn El repolio Yina vez picado, se
recomlenda s sumergir enlacua helada
Peso por durantp B0 minulos a fin\de mejorar |a
poreidn: aceptabilidad de la misifa
| 809 fl !
|
Ment 7 Ingredientes gﬁ'; ::JZ?:? F’ruparq‘ pien T
1y Lechuga 30 g 28 ¢ Lavar ¢ rallar |3 zanahojs:
Rendimiento: | Tomate 20|g 19g Lavary cortar los dema vegelales, Colocar
1 poreién Zanaharia 10/d tog los vegalhles en un remR rile y mezelar con
Aceite am 3ml sal yodada y aceiie. Sanyin
Energia: Salyodada | 08¢ (054 [
38 keal |
|
Pesa por [
porelén: ‘
60 g |
Menu 8 Ingredijentas g::tg zﬁg Propara rit!‘in
) Tomate 308 24g Lavar y|rdllar Ia zanahori %
* |#Rendimiento: Peping 20p 15g Lavar ylcorar los demas|l netalas,
28] 1 porclén Zanahena 100 8g Colocad Ids vegelales en i recipiente ¥
. Aceita aml Imi mezclal con sal yodada Viaceite,
Energla: Salyodada (05| |os g | Servir. .‘
38 keal i
Peso por
porcién: “
E .z S58g i
=F & Menu § Ingrodientes gr"f‘t; Alsje RIof
iEg & J opis $64
mOE = 7 Fig, oF 00
’EEI % Visién: institucion que brinda eduencidn | tegral de Cdl ddtl{&d‘lﬂ democraticos, que :
RaEeE Promueve fa participacién, Inclusidn e interqultur alidadl oz el de #s v la sociedad.
B N Ministerio de Educacién y Clenclas w{”; ot L
H Indepandencla Naclanal B74 ¢/ Pirlbachuy b Humaita - dhb py 2
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Misidn: Garantizar a todas las perso

|
|
ﬁ
lo larpo de la vida,

ns una educacién de calldiyd como blen publlica y derecho humano a

|
Repollo ED g 24 g Lavary rallar la zanalj:'[ia.
{
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Rendimlento: | Pepino plear el repc.il(l:_‘
1 poreisn Zanahoria 109 8g Carlarly colacar Ios vegetales en un

Acelte nte y mezclar cin sal yodada v acalta.
Energla: Sal yodada [

37 keal ob ; El repolll una vez pleado, se
recopienda sumergir rr agua helada
Peso por dura l%a 90 minutos & f{n da mejorar 1a
porcion: aceptapilidad del mismo.
50 q ]
. Reso | Peso | .
Mena 10 Ingredientes Hrut & | Nite Prepa tﬁclon
Remolachs (g 274g Lavarl y| cocinar la remc;f.?x ha en agua. Luego
Rendimiento: | Tomate Qg 199 pelarly cortar en cubos pequefos,
1 poreldn Cebolla 10g 94q Laval y|corlar en cubog pequanios los demas
Aceite ml Iml vegetalps. ‘
Enargia: Sal yodada 5g 0549 Calodgal los vegelales gnun reciplante y
46 keal meza|al con sal yadad y aceila, Servir.
Obsefvacién: La cebollg lina vez picads, se
Peszo por recomlenda sumerglr el agua helada
parcion: duranfa|20 minutos a fig da mejorar la
50 g aceplabilidad de la mis 1T|
!*' Peso
Ment 11 Ingredientes 452 Prapar ch’m
[ Brito | Neto }
Lechuga 304 28 g Lavar y [allar la zanahaffa.
Rendimienta: | Tomate 204 1949 Lavary tortar los demaﬁ egetales, Colocar
1 porcién Zanahcria 104 8g los vegelales en un recipiente y mezciar con
{ Acelte 3l Iml zal yodata y acelle. Senyir.
Energla: Sal yodada 0,5 054 [
39 kcal
Paso por ‘
poreidn:
60a |
Menti 12 Ppso | Peso | |
Ingredientes Bf"-t'-” Neto Preparai,l;dn
Rin‘dlmiento: Repollo 3pla a1y sk bneig capanad EiI
porelén Fepino 201g 164g L S e Ao tales. Col
Zanahorla 1 5 8 g | aver ynct: | dar (05 daim S E?ﬁ alasg, ’ID :)C.al
Energia: Aceite 3\l Spal |28 YOUEWes an un raci em 2 mezcRreon
37 keal Sal yadada 05l | 064 sal yodpda y aceite. Se
i J i Qbservacian: El repollo d a ve? picado, se
recomignta sumergir en pgua helada
Pi?:lgr?r durante 90 minutos a fin ga mejorar la
P 50 : aceptabilidad de la mism T
: Pd(s Paso A
Mena 13 Ingredientes Bruto | Neto Prepara::i) n
Rendimlento: | Tomate 304g 2949 Lavar y yajlar la zanahori
b 1 porcion Pepino 204 15 g Lavar y pdrtar los demsés algeta!es. Colocar
Zanahorla 10 &g los vegatales en un recipignts y mezclar con
Energla: Acelte 3mi 3ml sal yodada y aceile. Sery l
38 keal Salyodada | 054 |054¢ ‘
Pesa por
poreién: |
659 il |
: Pasg Peso_l L
Mena 14 Ingredigntes Bruts ﬂ.‘.ﬁﬁhﬁ;\\ Preparag 5‘
Lechuga a0 g : yiRlar la zanahorial) | =
Rendimlento: | Tomate 209 ar los demés Vbgotales, Gﬁgg i7
1 poreién Zanahoria 1049 dlas enun recipl‘% @ y mazcl \/ B |, B
Acelle 3ml o dd i aceite. Servi i ga %
Vislon: Institucién que hrinda educacian jn h.al cle cﬁﬁdﬁd b;naqf j'?n valores Sticos ||t democriticas, g 1\ R AT £ ]
promueve la participacién, inclusidn e inter |1 t\.ﬁli’i;\d prara el desy 'J,‘ lo de |as persongs  la sociedad. k _’\'_';a\h;g_i.{, Vi
Minlstario de Educaclén y Clencias Y ,«:-‘::‘ J v Py
n Independencia Nacional 874 ef Pirluebuy y ¢ lealta ekl www mee v py T ‘ ‘
Cifimialaztralimmnn Sbtn MenTal=l . innpinalafpa 99A ies a0 bl |
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/g0t TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA . . ‘
(&) pec  TETA REKUA | Mgy
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Misl6n: Garantizar a todas las persohgs una educacién de eallddd como blen ;)-Jlrllcu y dereche humano a
lolargo de la vida, l !
\
Energia; Sal yodada P 5g J06g l l
39 keal k |
Paso por | \
porcion: l
50g |
Ment 15 | ingredientes | (1250 | FO%0 Prepa} acion
Remolacha o 279 Laval y cocinar la remglacha en agua. Luego
Rendimiento: | Tomata 209 18 ¢ pelary|cortar en cubog je:queﬁos.
1 poreldn Cebolla (g 9g Laval y| cortar @n cubog paquenos los demas
Acelte dm | 3ml | vegalales. 1|
Energia: Zal yodada 4 5 05649 Cologar los vegetales 2 un recipienta y
45 keal mezdlal con sal yodadyg v aceile. Servir,
~ rvacion: La f:lzzl:u:alrI una vez picada, se
FPeso por recoriignda sumergir en agua helada
porcién: durarile 20 minutos & fij de mejorar |a
50q \ aceplhHilidad de la misfha.
il
Mana 16 Ingredientes lgrﬁft:: Eﬁg Perarﬁ Ilfm
Rendimiento: | Repollo bg | 249 Lavay y|rallar la zanaharia.
1 porcian Pepino g 154 Lavarly tortar los demas vegetales. Colocar
Zanaharia 0g | &g los vagatales en un reclpienta y mezclar con
Encrgias Acaite ml | 3ml sal yolada y aceite. Servlr.
37 keal Sal yodada Bo (059 Observacion: El repollo ”im vez picado, se
recomjanda sumergir enl agus helada
Peso por duranta 80 minutes a fil dle mejorar [a
porelon: aceptghllidad de la misr)a.
50g | |
Men 17 Ingredientes g\i too mfg Frepara*::én
Remalacha 40 ¢ 2749 Lavary docinar la ramol;d_ha an agua, Luago
|- Rendimiento: | Tomate 204 19 g pelar ylcortar en cubos peruefios.
1 porelén Cabella 10 d 9g Lavar y cortar en cubos pequenos los demas
Aceile 3Im 3ml vegelales. |
Energla: Sal yodada 0,454 0,59 Coloca Ibs vegetales e Li‘n rempientely
46 keal mezclar gon sal yodada y acejte. Servir,
49 Observagion: La cebollalina vez picada, se
&P Pesa por recamigngda sumergir enlbgua helada
A : : i e
pl poreién: durantg 20 minutos a fin ? mejorar la
50g aceptabilidad de fa mism: }
Menu 18 Ingredlentes gﬁ: ?) 'r:i?g Prapara#f%n
Lechuga 30 { 28¢g Lavar yrallar la zanahoriz. |
Randimiento: | Tomale 20 1949 Lavar yicartar [os damas 'igEta!ES Colocar
1 porcion Zanahoria 10 8g los vegeldles en un reciplente y mazclar can
Aceila 3mjl aml sal yodada v acelta. Servi[.
Energla: Sal yodada 0,50y 054 \
{2 30 keal
R |
Pgso por }
porcion: |
60.q |
Mend 19 Ingredientes gfdi; Z::g Preparacbd{n
Rendimiento: Tormala 30 g 2049 Lavary fallar la zanahoria| |
1 porelén Pepino 20 1549 Lavar y ¢oftar los demas vigetales. Colocar
Zanahoria 10 ¢ 8g los vegelales en un recipignte y mezclar con
Energia: Aceile 3ml 3ml sal yoda a y acelte, Servie | / ’
] i e ;
38 keal al yodada 0,5 05g ,_4-:.'5:;'?:' TG 5o | e
Peso por PR - l ] ;
porclén: [ G ‘ pen \
559 . \',‘"-' L Alsjo R “Ld!ﬂ'?‘ e \
Visl&n: Institucion que brinda educacién Infegral de caljdat bas}g:n:l rials %'_Ianmtr&tims, ‘W‘éf.‘)"‘é L) ;%:!('{ LY i
promuave 4 participacidn, inclusién e interpylturalidad para el;giesﬁi : la socledad, \.\‘. - .'11'.-_-.5,_.5
Minlsterio de Educacion y Clenclas I\':x,,\f.'“x.' N R Y
Independencia Naceonal 874 ¢/ Piribebuy yHumaita bRy 0] ik e s T
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Menu 20 Ingredientas

Prepa

acion

Lechuga
Tomate
Zanahoria
Acelie

Sal yodada

Rendimiento:
1 poreidn

Energia:
39 keal

Peso por
poreién
B0g

POSTRES

[_ Mend 1

Pesg

¥ [ .
Ingredientes Bruis

Lava
Lava

54 yi;

los vég
o

y rallar la zanahe
Vcortar las dem s
atales en un red
ada y aceile, §

rig.
s vegatales, Colocar

Hienle ¥ mezclar can
yir,

Peso
Meto

I’rcpnru{ i

| Fruta citricn Naranja 180 &
Rendimlenty:

I poreldn

Energlu:
62 kenl

Hag | Lavar ¥ pe

il

antes de consupjr

Pesn
Brut

Meng 2

Ingrediontes

Pesp
Netn

r r'o.pu:'nTi

Fruty de
estacldn

Banana 110

Rendimiento:
I poreldn

Energfa;
63 keal

W g | Lavar, pelaj

il

es de consumi

I*esa
Bruto

Ment 3 Ingredientes

Pesn
Neto

Pl'cp:il‘m‘ﬂlﬁ \

|

Alimento g
base de man(
(Bara de
minni)

30gr
Burra de
manf

Rendimiento:
| poreidn
152 kenl

Enerpin:

Remitirse
encueniran

30ar

5

las especificaci
el plicgo ershﬁmlzlr

nes tenicas que se

de Merienda Escolnr,

Pesn
Bruto

Ingredientes

Peso
Neto

Prepariciy

Binana L10g
Fruta de

estacién

Rendimiento:
1 poreidn

70 g | Lavir, pelar

L __Enerpiy:

b

Frae s 50
g

i

es de consumir,

Visién: Institucion dque brinda educacidn |r
promuave |y partleipacién, Inclusidn e nteis
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63 keal 4 ’
| il 1
Pes 1
. . e €30, H s
Meni 5 Ingredientes Bru;r I repm}ulién
] |
Creima Lechie Nuidy 20wl | 120 ml Separar 25n|l de Jeche fifq Ylituiv Ia fculy en ol
Aziicar 1oL 104 | Colocar e 1esto de la fechella hervip En Una eacerola
il
Rendimlento: Fécula de 5 S8 | junto conle azicar y la ranfitn de eanela, cdscarn de
1 porcidn iz linén o nifry i, remaver conglantemente,
[l
Ciscara e /) e/n Cuando Ia ldche YOmpa a herNin, bajar b inensidgd dlel
Tinergia: Niranja 0 Tuego (fg a0 medio - mim’rf 4), veiirar la canala y'o
110 leea) liman Ciscara dd narnja ¥ Varter mezeln anterior pocy o
oo |
Vainilla. o | oy Poca sin dejar do remaover, || |
Peso por | canela Dejar cocer T mescly por S iij'lule-s aproximadimente
poreidn: ¥ liogo sadaif el fucgo,
60 g Velter la grejng en ¢l recipic li‘:, eniffior y servir bien
fiio, ‘
|
T Peso Pesa R psin J
Menn o Ingredientes Britd Neto Preparn i
——e -
Aol A0ur 3gue | Remitisse T 1o especificacioes 1Zenlas que  se
Barra de e g Ozt sacuentran pnfel plicgo e-‘,mnch] tle Merienda Eecolar,
manj base de mani '
Rendimientn: | (Barra de | |
| porcidn mani) ,
152 keal i
Energia: )
Q}“‘&? o 17 [npredientes Paso I Pesa Fi mr.-stitln
o PN E‘;\)FJMM” & * | Bruto Noto i Ik
Naranju 180g| ] 130 Lavaz, pelarfarfies de consumir | [
Fruta eitrien |
|
Rendintiento: |
I pureisn
Encrgin:
62 keal |
T T [
— Pesp Peso e il
Meni § Ingredientes Bruto ||| Neto Preparace n
Fruta de Banana lOg 70g | Lavar, pelar dnles da consumir |||
estneiin
Rendimienta: ‘
I poreidn ‘
Energin: |
63 keal ‘ ~—1f y 4
= . 7 ) Peso Peso s
5 Meni 9 Ingredicnies Bruto || Neto /75 ) :‘
S _‘.I" F "" ThRinT . r ‘ :
— . . i M T COrtaT e ol o i
,; L Dulce de Dulee de | Lo “*H.E‘.“ | l.\r‘ cortar ¢ w/lﬂ?ﬁja]ljﬁ R :
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5 Una educacidn de ealigal toma blen piblico v

EDUCACION  CleNcIAS % GOBIERNO NACIONAL ( |

@(w?enfef

Misién: Garantizar 2 todis las person;

derecho humana a
lolarga de 1 vida.

calabaza

Calabazn gluesas,

I

Rendimlento: Esealday;: Limiwr el l)i(.ajh‘l&n-nlu de sodia oy

Calabaza

agu

I poreitn Aziicar hirvienda, for § minios )y :».l‘jmml‘.'lmumc‘

Retivar dg) ftcgo Ins Porciatios de ealahazg ¥ &ncirlay
\
del agua do koceion, |

Energin;
99 keal

Cluvo de oluy

Biearbanaig

Peso por de sodio Luiego colodar en ung Olla la kalabasm ey el nadicar, el
poreion: Agia potable ) clavo de glo) y 50 1| de ngiig |.)I(11lnh]t.
50p

Cocinar en luing ol lapada hasta que estgn listos por

aprosimadahiente AD minutos| Ung ves [Tio servir,
o] |

Ingredientes

Preparacld
Menii 10

( Neto }

4 708 [ Lavar, pelad antes de cansumyjr]

Fruta de
estucidn

Baiina

Rendimienio:
L porcion

Enerpia:

Prepara v] 6{1

Ment 11 Ingredientey ) Pest Feso

Brutp Neto

Fritta eitrlen

Naranja 180 g 130g | Lavary petariantes de consomir |

Rendimiento:

| porcion

GQ“ 2 0Energia;
A\

wIN62 keal

f
|
|

|
. - l’csnI_ Pesa o : |
Meni 12 Ingredientes Biut Neto Preparaci |1
Banang 10 | Lavar, pelas aftos de canstmijr || |
Frula de |
ostacién ‘
{*Rendimento; ’
7 1 poreion
|
Energia; J
63 keul l
: Peso | —I"e.\'n 2 ,r'_
Mend 13 Ingredientes Bruo ] o Propuracio JJ
Alimeno 3 30gr 30gr | Remitirse a] T cs]m.--..iﬁu:mii.\?ef Eenicas que se
Barin de base de man| eneventian ey ¢l pliego  esidndnp de Merienda /-
manf (Bama  de Pscolar,  p- [ \ Z
mani) 5" e
Rendimiento: ol T v :
1 pereldn HELI . 2
o | 152 keal \ 25 [ Algjo [RigsYigaina
y L4 & L Sucarados
: | R S I/ VDt fragenat 2
i Visidn: Institucidn que brinda educacién lrtlegral de calidag ngsaﬂﬂ HIRYE] ”.EEQ"‘ icos v democeriticas, que Ak
ct Promueve la participacién, Inclusicn e intele fturalidad pi’lra‘ét;l;fgi-'} ralln {'E,;}'ﬁ I50nds 'y la socledad, - )rdp LQ%
i Ministerio de Educacién y Clancias i [ \
H Independencia Nacional 874 g/ Firibabuy v Humalia

MAVW G, thdiihs l\‘
Fdificiafnclalinsn Gin DirnTaiar TIEBLNIY S EA 39t 10 |




S

- = i 0000014
TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA '

Mooy

| 4
bl 5 TETA REKWA) ' "L%‘“ﬂ‘“"‘
Rlfcisicriocte ¥ GOBIERNG I

UCACION y CiENGIAs NACIONAL & ﬂf?ﬁ-nﬁb

ad como blen pL}b ica v derecha humane a

I
L
o o

Misidn: Garantizar a todas lis persy,
lolargo de 3 vida,

a5 Una educadion de eq

'H0 Peso [
0 | Neto I’I'Epﬂl'r nllfm

Frutn de
estacion
Rendimlente:
| poreidn
Energin:
63 keal

.
Banana 8 e | Lavar, PENF ailes de cons ir'

|

|

Pexd Peso ' o i
Brlih Neto ‘ Prepargpion

\
a
|
T
12001 | 120 m Sepurar 28m1 de leche frig y[ ifuir I féeula en el
i

Meni 15 Ingredientes

Crema

Leche fluida

Azlicar 10w 108 | Colocar gl s de In leche

hervir en ung Civoiuly
|

Rendimlento: Féeula de

i ]
54 5p Jumto conlell aztcar ¥ 1 rami a te canela, chscara de

1 poreidn milz

lidn o n Tanju, remover con: f1mr-_\m-.-nm.
Chscara  de

e/ c/n Coando 1 [elye fempi a hiegvie, bajar 1a intensidieg

Energia:
110 kea|

natanja o del fuego 1 1ego medio — m Hine), retivar la canely

liman
Vainilla

|
¥ chscan |de haranja v veter |g mezely unterf

¢/ c/n POE0 3 poga sin defar de remolay,

Peso por canely Defar ¢

i
0

ol merely | por s minutoy

porcidn;

aproximadiiente y e o sacif (el fuego,
60 g

Verter la efeih en el I'ucipien‘gf enfvine y sérvir bien
frio,
‘
\
|

el oLig Q.C\Lk
i Y f 7 wees

lle, h?wedm Etclahiier e e
" Nulricionists
Rag, Mo 1541

Vislén: Institucign que brinda educacian TIEE'H' de calidad hasadala valares éticas ﬁ' qnocritices, qua % g,
Promueve fa particlpacian, inclusisn o interculturalidad para el desarrdlly de as Rersonaslyila sociedad, :
H Ministerio de Educacidn y Clenclas ‘

Indepandencia Nacional 874 o/ Piribebuy y Hinaits l

M Ince, 50 -J?}f
FificiaReckaliman fisn FleaTolaf  EAE199 defa amm i, an N LINee, i




TEKOMBO'E HA TEMEIKUAA

l

s una educacién de calfdyd como bien piblica v deracho humano a

lo largo de I vida,

, . I 0000141l
L T ¥ TETA REKUA | Triaguad
~/ EDUCACION y clencias ¥ GOBIERNO|NACIONAL | J&(WM&
Misidn: Garantizar 5 todas las persg | |
|

i
4 Nexo Pésp i
Menii 1¢ 1 lentes :
ngredionte Bhito Neto ’ I’rr:lpnmclml
Fruta de Banana MGy T0p Lavar y pelar antes de mT Eumir
estaciin \
[
Rendimiento: il
| poreisn ‘ {
Energin; :
63 keal ‘
i i |
; Pdsh Po
Memi 17 f Ingredientes Br; A Nc::: ] Prr n'ru'm:iﬁn
Barra de o

man/ Alimenta a

base de manj
Rendimiento:

I porelan | (Bara de
152 leeal

|
|
man) ‘

Enerpia:

eimiffrsp spcdificacione S i
30k} 30gr Remit ISEa las. ‘“f‘“_f'[ﬁ‘ iCiones _n.u.nw_s que e
sneneitrm en el plisgo C:.l fhdar de Mericnda 1fsualar,
|

\
2 i Peso Peso B | b
Meni 18 I Ingredientes ] Bk Nata ) I're .’1|Ili.‘lml
Fruta eftriea Nuranja 180|p 1308 | Lavar, pelor antes da cansumir,
Rendimiento:
| poreidn
LEnergia;

62 kel

|
. Posg I'eso ’
1] '
Menit 19 Ingredientes Tﬂl'uh Neto , |
: T i T ——— ™
Dulee (e Dulee de 200 g 102 8 Lavar, pelar, retirar jne semillas ¥ cortyr wn rodijas

Lruesas. \

02 % 02g Escaldn

Iporeion | Azicar 02g 025 | hirviendg, par 5 minuios api ?immlemwn(e.

calsbiza Calabara l0g 10

Rendimiento: | Calabasza

; Al i
Disolver ¢l bidubonata de sadio en agua

Tinergla: Clavo d¢ olor

Retivar del (fuego tns porcio LFI de calibaza y sacarlas del

99 keal Bicarbonnio &/ efn agun de godeidn.

Peso par de todio l-vego cdlofar en ung olla I icalabaza con el azicar, el
P B | ’

poreldn: Agun potable
0g

clavo de gldr y 50 1] de agua potable,
|
Cozinar ¢n|una ol tpadyl hasta que esién listos por

aproximadlamente 4 minulos) [ha Vez fi'la seryvir,

< Peso Meso v |_.,
Menn 20 Ingredientes Brato | Noto Prepa ncian
Branaig 1og Mg Lavar, pelhrlantes de consumi ‘
Fruta de
estucian e ;
qoere ||
Rendimiento: R gag L3
| poreion
e
YA
y Energia:
63 keal fedina

Al SRt
v Dy |f Cabgya

Bparado en las <
| L Ry %
democriticos, que | sl 'F)“‘J 20

! ‘,-( <
i i

=
&5

8- Caleulo de insumos para el alm LJ"ZQ escolar
Se debe completar este ltem sclo &l ld modalidad utiliza
Vision: Institucidn que brinda educacion | tearal de calidad basadalg

promueve la participacion, inclusisn o intercplturalidad para el desarrglig
Ministerlo de Educacian ¥ Clenclas

|

B Independendla Nacional 874 o/ Piribebuy v fgmaity Wik “'J“ﬂir.ﬂt!i
I!Hifialnnnpl.-uln-»:m Ara BleaTalal «ifacinag ri s=aAs.i an i |

|

=
frd

valores dticos

dn las pEi’.SC'ﬁaS! la sociedad,




I
TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA \

S\ Nlesin s ek ha

T B TETA REKUIA
-/ EDUCACION | CiENCIAS ® GOBIERNO NACIONAL

Fingugy6 000 14
eafm‘?e,njb

0¥ dereche humang a

Misién: Garantizar a todas lag parsnn;

* Una educacldn de caligald come blen pit -'1:
lolargo de la vida, ET 3

|
|

escluelas.

i 1/ § S | R
semanal ' Semapa? | Semana 3| Smmanaﬂl_f
s ) i | "

| TOTAL Vi | TOTAU kg TOTAL I/kg| TOTAL kg

TS TOTAL | ToTaL
Unidag | i ENEL DEL,
de | Peso Bruto!Pesn Bluto ‘ Peso Hr'ump;Ji Peso Bruto_: MES | PROYECTO
madida | ‘

Acei L a0 L—ﬂgﬂ __A41004] 416,538 1833,16 | 3208,023
Mo e | — 2 293715| 235031 2,975 105,759 [ 185,07825
Aidndemelr g || sgss] —+10 58758 ol 117s1] 2056050
e | N ﬂ__ﬁﬁ.____rﬂ___qih_ ey
i S | 763,815 235,02 | 763,815 | 011752,65 | 3084,6375

| Arveja en granos 0 C 0( 0 0|
l . e A @
_ 117,51 13791, 117,51 | 117,51 47004 822,57
. _.%535%:22’ 35&35&&{_1535«22' 2585,22 | 10340,9 | 18096,54
e S (S —— W |
Sutademani g ]l 3525 T 3525 35253 [ 385,63 2ar01, ~——£’
_______ = Ol _E!f“_,__q_.‘?,. ‘____g_.__,‘l_._m_ 0
. _Q_'_“__E!SEOZ‘J, _Q____g.‘B_,'SQlI_.ﬂi,?DDd 0
ol 235p,2 | 01| 213502 4700,4 0
- ol T4 ol ol o 0
I oo | 0
Carne vacuna magra * 141012 16a5l4T 1a10,15 1] 1410,12 58755 5

Carne vacuna magra

]
| &

molida **

: Ml 0.
Cebollade cabeza q_"_"_L'_"—’ﬂ_ 998,835 ||| 1057,59 | 3877,83) 'svaﬁ.':e@
Cebalita de hoja dl ol of o
_"h_h ol B N
et I R
SUPUET [ Cebolita de ofs ——Tig AT 1| Y| | N
WA= Choclo ke I _o] o ol g
AR . AT 0 olll i
- — o o ol o]
Fideo 246305 705.06] 646,305 | 645,305 263,98 | 626,563
Gallata Molida 0 o N 0 i IR |
Harina dematz 528,795 470,04 528,795 | ||| 470,01 1997,67 | 3495,9225
*"| Harina de trigo 0l RN .0 l____"_ '
0 0l ol of
el J 0|
larel | 7.0506| | 7,0505] ,0505]
Leche entera M___ME_‘ 1410,12 |
Lechuga 705,05’ 35258 705,06
o [ .___._.H.J_] — 0 |
! 587,55 587,56 _m_ssv,ﬂ}__
0! 0 0]
:% g ME.TEL“.";'_,_ LI “_0- 0] |
§48 7 [Mandioca SRR [ SN il Y  femm O
222 ¢ | Mani ke LI ol L0, 25
'3:1‘51. T ;‘,‘f":-”% e .vaf C"'"\:' |
3?{3 \ Visian: 1nstitucién que bringda educacian Infagral de calidad basyéla n"\ﬁ[&rg el W democrdticas, que

e
T
ey

Promueve (a participacian, inclusidn eintercluralidad pira el ’dr}'s\arrt:
Ministerlo de Educacidn y Clanclas ! "'}",;k
ﬂ Independencin Nacianal 874 ef Piribabuy yr-iunmim o
u

Lt

3
A

d;‘;-\t 5/p2rso a8y la seciedad, Alei

R i

A K ‘:.f\"t |
W www gl

FtificinRarkalivan Bra BicaTatar LTI

A UV Twa An

1
|
i




G Emmrmemas || ek Fibigay 00000143

|

‘ | |

EDUCACION y CIENCIAS B GOBIERNO NACIONAL | ‘ & mWﬂa

Mision: Garantizar a todas las perstnas una educacian de colllall como blan pt‘u:i In]"o y derecha humano a
|.

lo larga de la vida,

Manzana lkp, I Df 0 l , 0| 0 0
—_— | — )

Margarina kg ]} 0| S&755 dl s8755! 117,51 0
| Melen ke | 0 0 | I
Miel de abeja L 0 of a0l o 0
Viel de cafla o negra | ol . ddol T o 0
o ™I | I YT T AT 3 Y TYTRT | 2115,18 | 8460,72 | 14806.26
Obgano __—ig SATSS.. aW7sa|  serssll ol asso2] avizgs
LT — 0 2350 Of| 235020 47004 s235 7]
| Pechuga de pallo ke A012| 160544|  1410.12[| 1410,12| 8755 | 10782,125
Pera ke 0 o ol o o g
| Perejil kg | 0| 58pds! Ol 58755] @_ﬂ-}f’&”
Peping i ([ e7000]  yodde| av0 |1 470,08 211518 3701,565
Pescado slnhuesunipl_e!_ kg j g 9[ ol U-l 0 =3
Piffa ke i 0 b/ 0 0 ol o
Pomelo kg 0] 0| gil . . @ 0 0
Poroto kg W 35253] | 3s3lsh| 352530l 35253 14100 2067,71
lQueso i I|__47004] 4700kl 47004 293,775, 17039 2981,8163
oeolo M I a6 voslos|  35as ] s 1762,65 | 3034,6375
Remolacha |y | 47004 a7olodT 470,04 __470,04,1880,16|  3290,28
Sal yodada ke || 646305,  gagdos| 64,6305 | | 76,3815 270,273 | 472,97775
Tomate _ ke 4054,095| _329028| 4054095 | 206,625 15805,1| 27658,916
[Vinagre s 0 q) 0 ol o o
ganshoria fke |1 1avsa] | sai054] 1175171 | 11751483542 | 8636986 |
| Zapallo ke 1} 101042] 2232641 1410121 || 705,08 575799 10075,483

|
\
i |
*anexar al proyecta la planiita de Exkel carrespondientea bllcdlculo de ing rfnos

<
o & Control de calidad y participaclén social

|

i

! . Descripcion \ el
L El control del @lnderzo consumido por|ids/as nifios/as Serd verificado par

5.1. Pland | personal técnido CF ificado con titulo de Grado como Licefjciada en Ciencla y
ity i ge Tecnologla  de Alimento y/o  Nutreidn ta, a ser ntratado  por |a
Monltoreo NN :
Gabernacién. El cig i

()

| deberd incluir el mpiitoreo a la carltidad, inoculdad y

i calidad de los aliml\n tos. 1
Se realizara ahtei de iniclar la ejecucién| del proyecto,| @ través de una
3 ‘592. Plan de | convacatorla a futuros cncil'll‘z'ros y auxillales de cocina, a misma esllar;i a
éapacltacionu carga de la empresa adjudicada, debdn | contar con 11? u:onstancia_de
capacitacion en BPM certificada por el [INAN Conforme la sus narmativas

vigentes, . il
R

o

[ La Gobernacian difindird el proyecto autarizado por el AEC, a través del

53 Plan de \l portal de la Direcejdn Nacional de Contratgclones Piblicay ¢DNCPJ, a fin de
{:]:'I::;glzﬁtg :?; | que toda la comuniflhd, personas interesadas v publico en le@ral se orientan
comunidad de toda la information referente a instityiclones educativas benericia_cl_as,
! cantidad de benefic!)ie flos, porcentaje.du nHEiEldn de la agricultura Tamiliar,

| ments, recetario y ploceso de ficija’c;lb_r.i"!ub}?_gﬁis?-" o
2 SRR L Y -'1',"5"‘-:_” T i |

- @ ; B
beeion Alsjo j
i oy

ISteIuInN
EEDE AN IR NS

i el
L. 10. Modalidad del servicio Je ullnuurzi;fl%;uuﬂﬁiﬁﬁ

AP Gg

£t

m}

W, Bt en "‘51')

N e S/ .
Visidn: institucion que brinda educy elon integral de c;illdrfdi&gnﬂa ail vilg.r-‘ Etlcas yldemocriticos, que
premueve la partizipacion, inclusidn e I:'Tﬁ:rcu turalidad para eT-ﬂngjnji’_‘l Mpermnau v 1a sociedad.

—
M=

Ministerto de Educacidn y Clenclas
g Independenca Nacional 874 ef Firilaehuy y
EdificioBeckelman frn BlenTalaf - fgacih

15 we

i . mma| el




Mlsién: Garantizar

lolargo da I

El Sistema do entreg eg: Afﬂn ¢

Esealar),

LL

Seleceion de la matariy prima s
teniendo e Cuenta las nop 1370

camicos y 4
1.2,

Para ) copr
las mismag

1.3,

cocineras y

1.4,

El oferente o

prostres,

) B idad de
P w2 cantidad de i
'\}‘( :“\_"\'a"l é“'&

1)

A

" WO i z-a‘*‘\':w we El oferente
* g af
\‘E:"‘I-‘L.u‘”h\;\
o0
A&

El oferente os esponsable de i,

Pliego de |5

distribueidn de lag
toda lo utilizada,

L5, D

) wrmos de manery 4 cohservar g nperatura.y la cali 1
§ : utensilioy no léxicos, platos de pldstizo, cuchar, vasorife;
22 VIslén: Institucian gue brinda educacidn |, tegral de calidag basada
‘Ef""f-i Promueye g pa ticipacian, nclugidn a i Grculturalidad Para el desary
M Minlsterip do Educacién y Cienclag
= g Independencia National 874 ef Firlhely Yy Humaita
Frﬁﬂrinﬂm‘kalmnn Rtn BicaTalaf CIRARINA Agh n9a 1y e

e TEKOMBO'E HA 1My ;
) s JETA REKU
N EDucm:rdNycleumAs B GOBIERNO

semanal. Pary ellp |y empresa
Squipamicntog ¥ estanterfas adecl;

Higiene,
Se establece sistemas de Jiny higzs
adecuadas Para su posterior Ja
Pre Elaboracigy Y Ely
El horario de
necesarios parg Ja claboracion of
Protocolos de elaboracion e cagap
Para dicha elaboracion ge cuenta
cocina de acuerdy

compra de los insumos

G- Los alimenios deberdn sey ela DD“W

numerg e destinatariog de cada ¢sey la.

Se realizam en forma equitativa 1

|

cal

a lodas (a5 nTrsoHs Una educacidn da
vicla,

ntos preparados ey

Recepeifn:

ser utilizada pary
de calidad o inocy
Hmplen con dichag g

rutihorticolag que Ino

Almacena niienfo

eelo almacenamiefyiq qe los alimentos ge 1
asi para evitar of teriove debidg g qug
be proveer a cacly
dos que garanticen |

.Tur almacenados, 1.

de los s:limcnmsL a
POs{aidn,

15
loracidn,

pre elahoracion [ey 4 partir de lag 07:00
2 de lpg mers, en

iafo,

L:m cocinera con P

a la cantidad He Utinnos en Ja instituc

§ Tesponsable de tgdold) proceso de elabop

necesaribg ylla Preparacidn de Ig

05 en las Instityef

Jumnw, no se ﬂccpim i alimentog pre ela

leberg entregar diatiandp e Las porciones e

ir los alimentog e
¢ la entrega de |os
de las esc uclas, ns

Bases y Condiejones,

raciones g nferi

=
—

istribucisy
|2

de limpieza tante| g

(=

—

ACIONAL

dad como bien n:'.'

lis Escnelas (¢

alelaboracisn
dad, descartan
Hinas,

|
|
— .
eia capacuamfl[es ¥ auxiliar de
I

c16n de los aliy c

]wrnrib_é%}ﬂbluu:itjf{é.

lis. Se cuentan
Esle proceso se

]} l/ l’%mﬂOOOOl#ﬂ

( de (i genle

lica y derecho humans a

0ein =Comedop

5]

J

|

lf

‘J mend establecidn
' asl og productos

EShiR——y

|

SHEN en cuenta fag CRECler sticay de
4% ehtregas sq
institucisg edudhtiva con todos log

hechay e forma

salimentog,

2 csmhlecin"lientu,

' Yesiduos se Hestinan en holsag

\ s
fon los utensilios
iene en cuenta oy

105 que incluye
1’Mus. ensaladps y

|

fie acuerdo g |
crados,
\

i v | .
mend, en cantig ﬂi(l equivalente a)

Sstablecido e g
‘;escuclus. de la

Y la limpiesa de /—9
|

3:00 has, en clas
I alimentl, g utilizarag
|

astico, o unlhote de plistico

c‘}enmcra’tlcos, que = : :
Y In saciedag,

|




TEKGMBQ'E HA TEMBIKUAJ
Mrenig, ha

Miniisicije: gj S

EDUCACION ; cleneiag [

¥ TETA REKU
¥ GOBRIERNO

F
Mislén: Garantizar a tadag las persohis uny educacidn dp

call
lo largo de [a vida,

Para los postres, Se cumpliviin [odas Jos normas de hj
desde g Momento de Ja hipiey

del lugar, pre elaly
bPusterior limpiezy del drea h’z.(n ik

La entrega de Jog alimentos |, diaria y deberg lleya
Comprendidas e 15 sCimang,
La elaboruciyy, del almuerzq SC
acundiciormmiu'nm de una cheify escular, garantiza d
cuanto a higiene, salubridad y cal; ad del
La empresy Proveedory depyg r:];j
aﬁmcnlaci&m la

¢scolates (de Jypes a \r‘icru[s) correspondiente g o

A serd realizada en|ls

Proveer todo lo relad;

empresa se ey reard de [a enlreg,
institueisn edu«mtiva, s¢ cmqrarain de |pg equip
almaccnamjmm de Jog al imentoy

UE
Y tongeladoies,
. Cocing
. Mesady
. Mobiliarios para
mditeriales ng conlaminantes,
. Piletas de Jayado,
. Utensiliog Pard la  prepifacion de dos alig

T va
QJ-' con
‘L@' K
Wy
) G“ﬂ'

L. Llevar Jog ingredientes er

la preparacion del 4
segon la cantidag estipulhda ¢

nel PRC,

2. Almacepar Correctamen|le
caracleristicas (s l‘m.nfpcn
corresponda),

cada ingred iente
wa - ambiente,

AT 3. Preparar el meng correspondiente a cada dig
oot encagados de la prepa ':mldrn contar con Jog g
condiciones (e higiene (delal; ales, porros, entre 0

4. Distribujr el almuerzo/e i ¥
Platos y cubiertos (Cllchﬂ:ftl).

; |
5. Relirar lodos |og u[unmlz;os

Elseres para sy oq
linalizado ¢ servicio, e

T

ey

’,w:::_;l,- ] p
¢ elabarir” log Alin

5. Las personag responsables ¢

almuerzo cs ofar,

de }u dera.

A PRESTACION DEL ISy

:'71‘:‘ gerada o o

scolar a log estudininfes, utilizand

I
Biene y mani;l' lacién de alimentog
racion, elaboy icidn, distribuciay ¥

'S¢ a cabg cfu}-q}'ltc los diag hibileg
cinea (3) d;."nl‘:: habiles de tlase

institueian Eq Ucativy, mediante g
0 la calidag | producta final en
|
|

nado parg ly i plementacion de 1y
de log Ingredit ntes del meng 4 |y
S que s dispandygy para el

l ’
|
LB SER .}')NT'AD( EN 14

|

almacendmienio de los gy Nenlos pnm,‘ los utensilios, de

|
|

tos  (ollas, Ucntes, cuchillos,

cucharones, lenedores, tyhly diferenciadas para cortar cape Y verduras, nl;ﬂ, bandejas, entre
olros), se debe minimizar Ja uti)i; ¢idn de utensitios r
Utensilios bara el servipip (platos, cuchiya,
alimentas,
Basureros cop bolsa y tipa,
esas8 vy sillas,

4s), aptos paraldntiar e Colltacto

1400 a cada ing ilucidn educativa,
|

& acuerdo y sL Naturaleza y

hgelada, segdn
A :

1, debiendo oy
rs Y en buenas

segun las BJ',
Wendos necesy

i
Leps),

iHrmnsi lios como

; J
Tespondiente h( picza, luego de
|

|
s en los #fs‘cu::lns deberan
; |

b YRR
cumplir con todag 1 norinag ge p::riclit’*.zt‘?_.'cl‘;é:&ﬁg{;er
B £ o 1 N =

z% & 7. En caso de asuelo, feriadg o & alguier o'zro\:)ﬁajfc_iur;,
S g cual las clases eslén sus‘}}m lldas, ¢ proveet
S Py
52% = Vislén: institucign aue brinda educacisy | epral cle‘ﬁqﬁggl@mﬁa
ﬁi‘.: = Pramueve [a PATUEpacion, inclusidn Ei'{ier{dluralfdad PEfTTdesar
“eir& Minlsterio de Educacien ¥ Clencias

’_2 \ g Independencig Nacional 874 oy PFiribabiy y Humaiia

3 EdificioBackeiman fitn PienTutar PIRDERI A an g, g

i
valores dticos !

la de las personas Ha socledad,

Golgraddgr

F14agug 6000143
defo gente

Fy
femo-:réticof.\lmja RioglMbdina
|

[

{

|



TEREE
©

TEKOMBO'E HA TEMBIKUA . - F
oo 8 TETA REKUA| | /
EDUCACI SN ¥ CIENCIAS " GOBIERNO ACIONAL 3 d&(ﬂz?enffe;

Misidn: Garantizar g todas las pirsohis Una educacisn de cally d coma hien Pibilico v deraghg humang 2
lolarge de g vida, |

T

alimentos, nj [q instituci
del Director de eady [yt

1 recibirlo, La gopy miicacion en dic t; €as0 eslard a cargo
theidn Educatjyy,

8. El periodo de vigencia (| Contrato serd desy,

el primer (i
fitma de) tontrato, hasty |, entrega total de Jag fahs

"Jﬁbil siguicnle g [a
‘aciones, [

0

¢

s eslard g cargo (gl
specificar la cantidaly Xacta de alungpog,

10. B Proveedor debe dig ongr da p “quipo de fingionarjpg tcnieos, por Jo menos un

profesiona) Nuu'icimfsl-, bara ¢l dcompaiigmiento o todas ag Instituciones
uducmivas, Para entrepamibnto de edmo wlilizdy los productos le la mejor forma, ¥
brindar Capacitaciay g perzonal en cuanio 5 higiehe y Preparacion de Jos alimentos,

Las cantidades del cyadlq e plan de entregas| spp estimacsg
Irector de cady Cscligly,

I Bl oferente elaborard {in forme sobre | canlidad de platog e tregados por dig e

4 . s ' s
cada Institucign, dicho| infome deberd estar finh: do por ef Dn'ei lor de Ia escyely,

12 Parg ¢ cobio del gepyi i0 prestadn, ¢ Brgveedar depe

\
U presentar e la

Py . . o !

[ummpuhclad. un infarm detallado de Ia cntrepa v la facturg g

espondiente,
\

13, La fiscalizaciog bulsicq dis Servicio estarg 5 Gango del Diyegy
debiendo estog informgr af fy Municipalicaq solirg cualquier jne
incurry ef roveedor,

'lﬁ de cada escuela,
inplimiento e que

4. 1q jgigber_nac.idn_ 5S¢ raseivn el derecha de reallzar los contea) e salubridag que
Crea necesariog, |

La empregy Proveedory dcl:l'ni lisponer ge 1p¢ siguientes recursos) humanos Para Jy
|
ejecucion del contraty;

1{un) Cocinem/a (Demandg- 1 coting /a por cada 100 esty,
1 {un) Ausiliar de Cocina (Demanes- Uxiliar por cada 100 gst Idiantes)
I {un) Personal para |5 limpleza de ¢ 15fliosydeiespacla. (Deands- 1por|

itucidn educaliva)
1 (un) Profesional Nutricionista (Bemanea: 1 Profesional téopic Por cada 100

studiantes)

Firma obernadaor

3 Riks Madin: H.frlé:"':" Fakidivatufio: iiiis
Alelo Rivs Medina e
VD[.“-;)'.VK\T"w-‘;;‘:.n:::J Reg, e 4841

|

Lic. spp&on \eg
l“f‘;\ﬁGA DE PRESUUUE:;U
7 “nupGION DE CAAG

lemocriticos, que !
la sociedad,

N valnres dtleqs
o de las p&rsom]

Visién: nstitucidn que Prinda educactan tegral de eaficlag basa
Rromueve g participacidn, inclusicn e [ppey turalidad Para el desarpg)
Minlsterfo ¢fa Educacisn y Clencias

H Independencia National 74 e/ Pirll:ubuy YiHurnaita

FrillicinRart alns e Rta DlenTalal | fpmplas b A amm e 4 oam

AN mee.u

i
|



