TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA
Motenondela

Ninisterio e

EDUCACION y CIENCIAS

Mision: Garantizar a todas las
humano a lo largo de la vida.

PROGRAMA DE AL!

Formularfo N° 01:

personas una educacién de calidad como bien

E TETA REKUAI
® GOBIERNG NACIONAL

royecto para el serviclo de Almuerzo

ENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY ~ PAEP

Fabaguay
4&(‘1/9]&11-&/

publico y derecho

scolar

ERET

A7 % W O

Distritof:

N° de Tel*; 0521-203738

] %021202

Nombre del Gobernador*; Alejo Rios Medina

|

203738 = 0521202202

N° de teléfono de linea bajal: 0521

N° de celular: 0971 - 455?

50

Direccién de correo electrdnico™: uocgohercaagua

u@®@gmall.com

Nombre dellla nutricionista Mercedes Fablola Nafiez MedIna

N° de Reglstro Profeslonal*:

1.841 N° de calular; 0971 - 12124

Direccién de correo eloctrén

a@hotimail.com

f‘l.

Cantidad

it

scolar -

dlas afo 2021

bt e U O o e e T S
e instituclones seleccionadas*;: 110 (ciento diez)
Cantidad de estudiantes bereficlados*: 13,179
Tlempo de provisién del serviclo de almusrzo escolar (en dias)*: 75 dias dfib 2020 - 75

Fecha estimada de inicio de la [

rovision*: Abril

Fecha estimada de finallzacldn

de la provision*: Agostd

Presupuesto estimado para ¢

I servicio*: afio 2020

r 2021 ~ 33.606.450.000 gs

Precio referencial por plato™:

17.000gs

% de la agricultura familiar a

Dacrelo N® 9270/2018 estableca como minimo 10%

Implementar®;10%

*Son campos obligalorios

Obs. Para elaborar fos preclos refarenclales se deben conslderar las normativas vigenles

eslablecidas porla Direccidn

Vision: Institucidn que brinda educa
que promueve [a partlcipacldn, inclu
socledad.

Minlsterio de Educacién y Clenclas

Independencia Nacional 874 e/ Piribeh uy y Humaita

EdificioBeckelman, 6to. PisoTelef. : (59
Telef, : (585)21 492 512

Emall: glimentacion.escolar@mec.gov,py

Vacional de Conlrataciones Publicas

t1én Integral de calidad basada en valores étlcos
i6n e interculturalidad pa}a el desarrollo de |
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TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA

Motaondeha

Miniscerio da ¥ TETA REKUAI
EDUCACIGN}'GIENCJAS N GOBIERNO NACIONAL

de/fu

Misidn: Garantizar a todas las personas una educacldn de calldad como bien publico v derecho huma

folargo de la vida,

SHMINLS HUtCIonAT I

G

i | G R A e
Ivel Inicial Edad escolar
4.1 Distribucién del aporte calérico por rango 312 keal 450 keal
etareo. /- 30 keal +/- 50 keal
B “Co 'bslﬁréﬁ:delgmg ﬁ _?E’: ] = R S T e e

5.1 Horario de preparacién de| ment ‘-'Dé"O?: 00 hé 10:06 u"{é!
5.2Horario de distribucion Turno mariana: 11:00 a 12:00 hs

Turno tarde: 12:60 a 13:00 hs

lato Principal, Enk&lada Yy postre
Elaborados con ali §ntus frescos y

5.3 Constltucion del mend

.

naturales
5.4Modalidad del servicio del Flmuerzo Alimentos prap#r dos en las
escolar escualdgs

3. Ment Clclico

——————e.

SEMANAT 7 Bt iaiioy IR R :
s Miercoles ||f \Jusves | "Viernes
o Guiso de Caldo de Estofado Tallarin
cipal 16 arroz con | | poroto con de polle cian salsa
pollo fideo con papa de carne
Amos 200 gramos 240 gramos 200 gramos ;ilgga:ngg
gramos Fideo
g, : Amos 300 gramos 350 gramaos 350 framos é‘ : 2 agrfr?;g
gramos [Mideo
| Lechuga 30g, Lechuga 30 || Lechuga 30g, | Repollo 30g, Remolacha
: | Pepino|20g, g Tomate, Tomate 20g, | fomate 20g, 40g,
+| Zanahora 20g, 20 g, Cebolla 10g, Zanzhoria Zanahoria
i Aceite 3 ml, Sal Zanahoria Aceite 3 ml, 10g, Aceite 20g, Choclo
1 | yodadal0,5g 10 g, Aceite Sal yodada 3ml, Sal 10g, Aceite
-.: 3inl, Sal 0,52 odaca 0,5g 3ml, Sal
= yodada 0,5 g yodlada 0,5g '
" Dulce de Batata Banana Mandarina Bariana Naranja

/

-

lla,;hfememﬁab.‘a‘fa ifga hfs
Nu ric!ar;f'sfgzefr,&“

Alejo Rlos Medina Reg.\° 1841

Gobarmnadal
v Dplo. Ca3gua®

Visién: Institucién que brinda educacidn integral de calidad basz

da en valores éticos y democraticos, gue
promueve la particlpacién, Inclusidp.e

PR
gituralidad para el deﬁarrollo de las personps v la sociedad, G _‘\

Www.mece, gov.ny

Sabarman
\agnernag
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Misién: Garantizar a todas |as perso

lolargo de la vida,

/e TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA

EDUCACION y CIENCIAS

B TETA REKUAI
N GOBIERNO NACIONAL

1as una educacién de calitlad como bien piibl

o

Luhes "~ Martés 1} Jusves™ | Vierne
Caldode | Guiso de Salsa de Polenta
Ato Pr porgtocon | arroz con| | carne con ||| gumbres | con salsa
| fideo pollo puré de on arroz cﬁe pollo
3 papas quesy
v 70g salsa +
. 70 g picadito 70g salsa +
2 {
40 gramos | 200 gramos +110 g pure IO'Dg de 1708 P
arroz
100 g Q0 g salsa +
|| 350 gramos 300 gramos picadito + 130 g de zlg Sg sa;sa :
f 160 g puré arroz g polenta
(o} iy
% ' Tomatte 30g, Lechuga 30g, || Repollo 30g, Remolacha Repollo 30g,
| Pepigo20g, | Tomate 20g, Remolachg 40g, Tomate 20g,
Zanghoria Cebolla 10g, 30g, .’é):anah oria Zanahoria
& | 10g, Aceite Aceite 3 ), Zanahoria 20g, Ceholla 10g, Aceite
AT 3ml, Sal Sal yodada 10g, Aceite 10g, Aceite 3ml, Sal
| yodada 0,5g 0,5g 3ml, Sal Bml, Sal yodada 0,5g
ok yodada 0,5g | yodada 0,5g
v
Mandarina Ettxrf_aulgciagde Banana Naranja anana
J gl : R A
Lunes: arte Micrcoles | IJueves
Bal Salsa de J
pollo con | 's5umbres iles g
So’o apu‘a verduras y el ideo con Soyo
polle
arroz
70g salsa +
240 gﬂamua 240 gramos 100g de 0 gramos 24D gramos
g arroz
) 100 g satsa +
1 350 grpmos | 350 gramos 130 g de 300 gramos 350 gramos
arroz
ite - - = - a
Lechuga 30g, | Repollo 308, || Repollo 30g, | Thmate 30g, | Lecliuga 30g,
Tomate 20g, | Pepino 20g, Remolacha Repine 20g, Pepino 20g,
Cebolly 10g, Zanahorin 30g, "alnnhorla Zahahoria
Aceite B mi, 10g, Aceite Zanahoria Dg, Aceite 20, Aceite
Sal yodada 3ml, Sal 10g, Aceite Sgﬂ, Sal 3ml, Sal
= A 0,58 yodada 0,5z 3ml, Sal ¥qdada 0,5g yodada Q,5g¢
i yodada 0,5g
Naranja Banana Dillce de
i Bana Batata
A=A i e
dot . 8
Nap 09?:2‘25 g\ﬁm L ‘(CC( {t&’l""@ —
N O Yision: [nstitucion que brinda educaciér en valores étlcos jy Pemocréticgfc. s abiol g e
promueve la particlpacién, inclusidn e inte rollo de las persoan la sociedad.? tricionista - == =
Ministerio de Educaclén y Ciencia B, Ne 134;_5:: ' ,\
e ¥ Humaita WWIY.mee. gy by T
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Misidn; Garantizar a todas las persgnas ung educacién de ca

TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA
Motenondete

Minlsterio de
EDUCACION y GIENGIAS

lolargo de Ia vida,

® TETA REKUA]I
m GOBIERNO

NACIONAL

idlad como bien pliblico v derecho humdno a

N AR AA s R [ P e e g T L o R ;
——tnes |7 Wartes | T Widrecies 1] visves - Viernes
Hheipa Vori vor| Albdndiga Caldo de Polenta Tallarin
de pollo de carne poroto con {| con salsa gon salsa
¢ ) conarrez | | fideo de pollo | de carne
i 70 g salsa (3 ZS ugrin;;% 70 gramos
| 2%0gfamos | bolitas)+ 90 ¢ | 240 gramog Samm Yalsa + 80
i de arroz ! g:; ']ent;\ , “g_n'zmos Fideo
100 g salsa (4 32&5?31503 100 gramos
350 gilamos bolitas) + 130| | asp gramos | || o Sglsa + 120
g de arroz ]g; oS grgmos Fidep
olenta
Tomate 30g, Remolacha 40 Lechuga 30g, Lechuga 30g, huga 30g,
Peping 20g, gr, Tornate Tomate 20g, Pepino 20g, Tomate 20g,
ZanaHoria 20gr, Cebolla Cebolla 10g, anahoria Cebolla 10g,
10g, Aceite 10gr, Acelte Aceite 3 m], 20y, Aceite Aceite 3 ml,
3ml, Sal 3dml, Sal Sal yodada 3mi, Sal Sal yodada
Yodadal 0,5g Yodada 0,5gr 0,5z Yadade 0,5g 0,5¢
—
Dh}";f: Banana Naranja ’r}.ﬁ:lzgal de
4. Recetario del meny ciclico

| Carne vacuna m
Zapallo

Harina de maijz
| Tomate

| Zanahoria
Cebolla

Locote

Queso Paraguay
i Aceite

I
i Carhe:
! Y

RENd nlento |

BE0T6I00

80 g
40g

25¢g 24 ¢
20g 6 g
10g g
10g Bg
10g 10g
5ml

libre de
grasa. Cortar en
iguales,
lar y picar los Vegetales
equenos,
arne con acelte| agregar
ote, ajo, zanat oria, sal
cocinar hasta qLe estén
rJ0 agregar tomatle,
asta que el tomate forme
roja, agregar agua
rel continuar la|coscién

Limpiar
ligament 91 y

porcione
Lavar, p
en cubos
Sellar [a
cebolla, |
yodada y

P

0S aprox,

Adregar zhpallo Y cocinar hastg

que se ablande. Mezclar el un bol,
la harina maiz con e| queso
Paraguay integrar blen luego

agregar el Taldo de la copcién y
amasar pafla formar las bolitas, Se
debe agregar poca cantidad de
agua, apenas para que s

der formar una

p?/lsidn: Instltucién que brinda educacién
promueve |a participacién, Inclusidn o
Minlsterlo de Educacién y Ciginciag
Independendfa Naclana

Lot 7 DR

en valores éticos y
g para el desarrollo de [ag personas

Administradora
riacién de Caaguazu

simot:réticos, gue
soctedaldy Mef miediac
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N\ TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA
T Maotenandela

/" EDUCACIGN y CIENCIAS

Misidn; Garantizar a todas las persgnas una educacion de ca

lo largo de Ia vida,

§) Motonideha ~ B TETA REKUA|
Finbarto de m GOBIERNO

Futsga

Hr\.nt\cnor\w. defn gg,lfe,

ldad como blen puib

0 y derecho human

Tomate
Pechuga de polio
Arroz
Cebolla
Locota
Acaita

Ajo

Sal yodada
Laurel

Agua potable

Zapallo
Poroto seco
Tomate
Zanahoria
Fideo nido
Queso Paraguay
Cebolla
Locote
Aceila
Ajo
Sal yodada
Agua p%r 2 ‘-3"0;:24;:'
S
i

§ e

70g

60g
459
15g
10g
5ml
0,5g
0,5g
0,2g
e/n

60g
30g
25¢g
20g
15g
1659
10g
10g¢g
5ml
05¢g
05g
c/n

69g
48g
48g
14g
8g

S5mi
0,5¢
0,5g
0,2g
¢/n

05g

=3

=

unifor
Agregar lzs bolitas de
caldo,
Cocingr| hasta que s
superfitie v luego apagar
agregar el orégano,

=3

Lavar, Hgcar la Piel y coftar el polin

en poralones pequefias.
Lavar, pelar Y picar los v
en cub Tpequeﬁos.

Saltear lla carne con el ace
agregarjicebolla, tomate, |lo

la sal || yodada, Cocinar hasta

formar silsa roja. ingo
arroz, rgvolver un pocé

agregar|lel agua y cocihar hasta
que se| ablande el grroz (15

minutos gproximadament 3)

Lavar, ar los vegetales en

trozos pequefins.
Saltear ¢ bolla, tomate, z3
locote y ajbicon el aceite.
Cocinar pasta que los
estén tisrnos.

Incorporat| | el poroto
hervida, upa vez blando agd

Zapallo. %
)

Ariadir Ia
preparaci

orcian de fideo,
1| del fuego Iy

unos 8 minutos aproximadamente

Y senvir el plato.

Observacidh: si utiliza la legumbre

maiz al

el fusgn,

egetales

ite v ajo, i
cote con

rporar el
y luego

nahoria,

misnios

agua
regar el

etirar |a
2go de

seca debeid ser remojadg 1 dia

@,
Visién: Institueisn que brindh edficacie
Promueve la participacién, Ifelysic
Ministerlo de Educpcidn y Clenc]

Independencia Nafional 874 e buy e
raoiome . A, - /Q? -----

Lic nzalez
EN DO DE PRESUPUESTO
GUOBERMACION D CAAGUAZU

calldad basada
ra el desarr

en valores éticos y i macrélicos,
ollo de tas personas W1
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I\ TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA

Ministerio de
7 EDUCACISN ¥ CIENCIAS

Misidn: Garantizar a todas [as perspnas una educacién de ca)

lolargo de la vida,

| Pechuga de pd
j Tomate
f Zanahoria

i

& Locote
_ 1 Arveja
2 | Acsite
PO ! Cebollita de hoj
) Ajo

j)

| Salsa de carne
GRS Tomate
Carre i

| Zanahoria

Locote
J Aceite
| Ajo

| Sal yodada

! Laurel

Agua potable

Fldeo tallatin
b Sal vodada

tolescentos)

promueve Ja partlcipacién, i
Ministerio de Educacién ¥ Clends

Lot L1 P P P S | —- hi.

Independenciy, Nacfonaj 874 e/‘Pirib A Ly

ENG 4DU DE PRESUPUESTO
GOBERNACION DECAAGUAZY

Carne vacuna magra

Ua po Eiﬂ:'—\\
e/ ﬁ*}?’:@

&
&

Tiagrise”
Vision: Institucién que Dijpda ed@acidn |

e 6y ipder

¥ TETA REKUA|
¥ GOBIERNQ

NACIONAL

I

Idad come bien publico y derecho humpno 3

0

200g Lavar,|sacar |a piel y ¢q

60g €N porgiones pequerias

60 g 599 | Lavar, pelar y cortar las|verduras,
20g 1869 | Sellar &l pollo con el afo, una

10g 8g las demas verduras Y |agregar e|
S¢g 5g agua ;iente hasta |cubrir Jos
Sml Sml | ingredie tes,

5¢g 5g Por Uitimo agregar lag papas y
0,5g 059 | cocinar|hasta que estén plandas,

ag
jg
mi

antes
natura
calien

en agua a

sellad

Salsa da|garne:
Limpiar [a carne, dejarlo| libre
ligamentas ¥ grasa. Cprar
porcionesiguales,
Pelar, lavar y cortar ﬁnanvente
vegetale

Smi Sellar el |pollo en aceite con ajo,
05¢g 05¢ |[Luego agregar cebolla, locpte y sal
05¢g 0,l g | yodada.
02¢g U.Fg Cocinar hiasta due se ablanden,
¢/n orn luego ag gar tomate vy laurel,
Posteriorminte, agregar| agua
caliente asta  cubri los
40g ingredientels| v cocinar pP9r unos
0,5g minutos hasta fue queds [a salsa
c/n roja.
Fideo
Hervir el fieo en un recipiente con
agua y cocipar pior 8 minutols hasta

ternperatura
O una hora antes en agua

rtar el pollo

Agnigar el tomate, luego

vez

de
en

los

I de calidad basadalen
ollo de las personas vl 14 soa:ledaclh:\ dg 7

valores éticos y Jdemo::réticns, que

Wwiw.mec.eov DJr’




TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA
Motenondelha

) Ministeriode

EDUCACION y CIENCIAS

Misidn: Garantizar a todas las persohas una educacién de cal

lo fargo de la vida.

B TETA REKUAJ
m GOBIERNO

NACIONAL

FMW-
defo :;Ienfw

dad como bien piblico y derecho humalio a

Zapallo
Poroto seco
Tomate
Zanshoria
Fideo nido
Queso Paragui
Cebolla

Locole
Aceite

Ajo

Sal yodada
Agua potable

~

Tomate
Pechuga de pollg
Arroz
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo

Sal yodada
Laurel

Agua potable

vy

% prynd

,._
o

Vision: institucidn que brinda educacion integral de calidad basad
turalidad para el desar

Promueve [a participacién, inclusidn e intefcul

Minlsterio dg Educacién Clencias
Independefitia Nactonal 4 e/ Pir
&
s

Lic, Ixbn Gojzalez

ENCARGADO DE PRESUPUESTO
GOBERNACION DELCAAGUAZU

60¢g

30g
25¢g
20g
156 g
15g
10g
10g
5mi
054
05¢g
c/n

70g
60g
459
15g
10g
5mi
0,59
0,59
0,2g
c/n

32g
30g
244
16g
15¢g
15 ¢
9g
8g
Smil
0,5g
059
¢/n

59g
89

14g

que este al dente. Escirrir ef aguaj
de ¢ogeidn v mezclar | fideo con

Ia salsd. | Servir, |
L

Lavar, || pelar los ve etales en

trozos gequenos.

Saltear|cebolla, tomate,| zanahorls,

locote ylajo son el acsitd,

Cocinar |hasta que Ids mismos

estén tigrmos,

Incorpojar el poroto| y agua

hervida E][ma vez blando|agregar el

zapallo,

Afadir [3 porcién de fide D, retirar la

preparagion del fuego luego de

unos 8 minutos aproximadameante

Yy servir &l|plato,

Observatién: si utiliza |a legumbre

seca dspera ser remojelda 1 dia

antes &n zgua a fte Mperatura

natural ¢ una hora antes en agua

caliente,

Lavar, sgcar la piel y cortar el pollo

en porciones pequefias,

Lavar, pslfr Yy picar los Yyegetales

en cubos pequefios,

Saltear 1a|carne con el aceite y ajo,
agregar gebolla, tomate, lgcote con
la - sal yodada, Cocinar hasta
formar unp|salsa roja. incorporar el
arroz, reyolver un poco
agregar el|agua y cocinhr hasta
que se |gblande el arroz (15
minutos aproximadamante

y luego

4

A en valores éticos democrdticos, que .
rollo de las personaslyila socfedaﬁ ES‘% ’33 -~
[ Mel dit:al ﬁ/‘ '\-\
“ Nutricionista \\
Www.mec.goy. py R gN it T

X
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7TEN TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA
‘ T T— X TETA REKUAI
NS/ EDUCACION y ciEncias ¥ GOBIERNO|NACIONAL

Mislén: Garantizar a todas [as Persanas una educacién de caljdad como bien pﬁbﬂic
lo largo de la vida,

, Plcadito de carne Plcadlto de carne:
g‘ Carne vacuna magra 60g 50g Limpia Ilja carne, dejarlo libre de
]

Tomate 60g 59g | ligamentos Yy grasa. |Corar en

. Zanaharia 209 16g pc}rn::iorratl iguales,

. . 5 Cebolla 15¢g 149 | Lavar, |pelar Yy cortar log vegetales

EReNdIMISNTOT Locote 10¢g 89 | en cubgs pequerios. Selfar ja carngs

| LDOICIoN ' Perejil o cilantr 5¢g 5g en el gosite con el ajo, una vez

l Aceite 3ml Iml | selladol regar los vegetalss sin el

ENorHa! | Ajo 05¢g 05g |tomate y| la sal yodada. Cocinar
2¢6iKcali 8| Sal yodada 0549 059 | hasta qlie estén blandas

S | aurel 02g 029 | Luego ddregar tomate, sal yodadz

: !,5?%;?4!3]2131"1 | Agua potable e/n e/ Y agua|| caliente hasta |cubrir Jos

DOTCIontEE ingredientes. Dejar coclnar hasta
NIVl Puré de papas que sl lomate se hagh salsa y

il Papa 200g 134 g | cambie || |de color  (fojo) por

| Leche fluida 50ml | S0mi | aproximgdamente 20 a 40 minutos
| Margarina 5¢ 59 [ afuego fflerte cuidando hue no se
I Sal yodada 05g 0,59 | quede slh llquido. Agregar agua si
; Agua potable c/n ¢/n €8 necesafio,

Puré de papas
Lavar, pelar y cortar las papas.
Colocarla
agua vy
ablanden
escurrlrJ
el puré, A

o5

&

un recipiente, ¢ubrir con
gocinar hasta | que se
Retirar  del fuego,
gua de coccidh y hacer
gfregar leche, nargarina,
uniformemen

'}‘1
|
A, !
ra |
{
|

| Salsa de legumbres
Tomate 704g rl' Yy picar los vegetales
| Poroto 20g finamente
| Cebolla 15g Saltear en
: = Locote 10g demas vegetales y cocingr hasta
Rendimlcntos| Aceite 3ml 3ml | que los mis "Fos estén tierngs.
’ FCIonT R Ajo 05g 0, Incerporar||el poroto con &f agua
Sal yodada 05¢g 0, hervida, Y rminar la coccign.
laurel 02g 0 Arroz ques l?

Salsa de I\f:;un-:f:;res:
29 | Pelar, lava

n recipiente ajqg con los

Q o w

/.4"":.' A .
Agua potable ,y;gﬁ” D % c/n Saltear elllajo sn aceits, Agregar
& :
POLCIOT) e Jf;‘? % arroz y sm yodada, Revplver y
0° o i S &= . .
Ne° f.ﬂgar cs D VO BIRICIAlEE Arroz quesy (,-" C%’ \ agregar agua callente. Dejar hervir
N Vislén: Institucién que brinda educ:\il'\ Inte; Idad Hasada en valores éticos y I%mo:réticos, que o
Ppromueve la participacion, inclusién e WSktult; ad pargi/desarrolio de las personas y fa sociedad. HE, sﬁﬁbja".'l =i
Minlsterio de Educacién y Clenc] dn_q%" ' |§;'?\['°01 lrjaftg R
l Independengia Naclonal 874 e Wy mec. coulsl A
-~y - » - — $ T B
@&
g

Lic, nzalez
I 0DEPR SUPUESTO
GOBER CION D CAAGUAZU

Fobernacién de Caaguazy
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lolargo de la vida,

Visién: Institucién

promueve |a participacldn, Inclusidn &
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Misién: Garantizar 4 todas las persgnas una educaclén de cafidad como bien piililico y derechg humagno a
Arroz 404 409 | por 18 minutos aproximadamente,
Queso Paragyay 10g 10g | Apagal el fuego.
Acegite 2m| 2 ml
Alo 05¢g 05g Obser\racic‘m: Si la| legumbre
Sal yodada 05¢g 05¢g utiiizac{ Al S seca debera ser
Agua potable ¢/n c/n remoj 1 dia antes |en agua a
tempe Tura natural o 1{hora antes
€N agum caliente. |g gantidad de
agua hirviendo que se agrega al
cereal &s 2 veces su vollimen,
Salsa de pollo Salsa de pollo
Tomate 70g 899 | Lavar, ar la piel y cortar o) pollo
Pechuga de pollo 60g 529 |entroz Pecuerios.
Cebolla 10g 9g Lavar, pelar y cortar |as verduras.
Locote 109 8g Sellar elpollo con ef ajo y aceite.
Aceite 3ml 3ml | Una vez sellada agregar kel tomate,
Ajo 05¢g 59 |[luego | demds verduras por
Sal yodada 05¢g 5g | ultimo 7egar el ‘agug caliente
Laurel 0,2g ,2g | hasta cuEL ir les ingredientes.
Agua potable c/n c/n Cocinar ;}n la olla tapjda hasta
que las ||Verduras estén listas y
Polenta agregar I sal,
Agua potable 200ml | 200 ml Polenta
Harina de maiz 40g 409 | Pelar, layar Y plear la| cabolla.
Cebolla 15g 14g | Saltear | cebolla en el ageite con
Queso Paraguay 10g 109 | sal yodada|
Aceite 2ml 2ml | Agregar El agua. Cuandp hierve
Sal yodadg 05g 059 |[incorpora harina de malz en forma
de nieve dg!lluvia con un cernidor a
fin de evit rigrumos.
Retirar dellfuego.
Carne vacuna magra 80g 70g | Limplar Ia sarne, dejarlo libre de
Zapallo 60¢g 329 |ligamentog Y grasa. Mdlinar y
Tomate 30g 29g | resetvar.
Arroz 20g 209 | Mezclar la sarne molida cor haring
Cebolla O0g 9 de maiz, gjo, v la mitad de sal.
Locote AR 8 Formar las ssferas.
Harina de ma "‘--Sj 5 ge 5 Lavar, pelar|y picar Jos vegetales
o) [
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Cebollita en hoj
| Ajo
Sal yodada

Cebolla
Locote

GUeSLH

| Ajo
| Sal yodada
| laure)
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Enerarar

y

DLCIOT HEEE |
NIVEHINTCIalie| Arroz quesy
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.1.

5m| 5ml
06g 05¢g
0,56¢ 05g
05g 05¢g
02g 02¢g
¢/n ¢/n

56 g
B80g 32¢g
35¢g 344
20g 20g
20g 16 g
10¢g 9g
10g 8g
Sml & mi
5g 5¢
054 %59
05¢ 05g
02g 02¢g
¢/n c/n

en trogos pequerios.

Saltear |los vegeltales en acsjte y
cocinaft | hasta que lps mismos
estan || \tiernos, Incorperar  Jas
esferaq |da carne, luego s agua
potablel caliente, gf Zapallo, arrox,
el resto|de sal yodada yllaurel,

listo apagar &l fuego y

régano,

Glof

Limpiar
piel, hyg
pPequefigs.

Lavar, t}

Sellar el
Una vez
tomate
agua pg
zapallo,
cocinar ha
Por  (ltirh¢
coclnar

vez apa

=

2.

Salsa de
Pelar, lay4
finamente,

cebollita de

gl pollo y dejar]
80 Yy cortarlo

sal
Bta que estén ¢
), agregar ef
sta que esté |
do en fuego

h

Saltear en

demas veq

que los mi
Incorporar

hervida. Y terminar |a coccign,
Arroz quesi

Saltear el Jo €n aceite. Agregar
arroz y s4f | yodada, Revalver y
agregar agys caliente. Dejat hervir

[e]

ar y cortar los \)egelales.
ollo en aceite ¢
sellado agregar
locote, [uegd
ble caliente, 3

yodada

oja.

Jurabres:
Yy picar los vegetales

uF recipiente ajo|con los
tales y cocinar hasta
08 estén tiern

el poroto con ¢

en frozos

bn ajo.

anahoria,

ernas,
arroz y
sto. Una

libre de
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agregar

laurel,
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EDUCAGION y CIENCIAS ¥ GOBIERNO NACIONAL de/ Fﬂ/ ME/

Misidn: Garantizar a todas fas personas una educacidn de calidad como bien pﬁbkilo y derecho huméno a
lo largo de |a vida,

40¢ 409 | por 18 iminutos aprox madameniej
Queso Paragyay 10¢ 109 | Apagarlel fuego.
Aceite 2ml 2ml
' Ajo 059 059 | Obseryacién: s la| legumbre
| Sal yodada 059 | 059 |utiizads es seca debers ser
j’ Agua potable c/n c/n | remojatfa 1 dia antes|en agua a |
' tempefgtura natural o 4 hora antas
en aglg caliente. La ¢antidad de

agua hirviendo que s agrega al
cereal 5- 2 veces su volumen
==

i}

| Pechuga de po Lavar, I car la plel y co
;‘ | Tomate 70g 699 | enporciones peguerias,
§ Fideo 485g 45g | Lavar, pelar Y picar log vegetales
RET A 6N10" , Cebolla 15g 14g | en cubagls pequefios,
BBOTOIONE | ocote 10g 8g Saltear [a carne con ef absite y ajo,
: S Acelte 5ml 5ml | agregar cl bolla, tomate, locote con
; Ajo 059 | |05g |lasalyd :!gda.
| Sal yodada 0,5¢ 0,59 | Cocinar

tar el pollo

hasta formar lina salsa

|
|
|

Laure) 0,29 0.2g | roja. Ingorporar el fided, revolver

8l Agua potable c/n ¢/n Un pocojy luego agregar | agua,
Cocinar [hasta que se ablande el
fideo 0 a 15 | minutos

aproximadamante)

\ lL i
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad como bien puh
lo largo de I3 vida,

9y derecho humano a

Carne vacuna magra 60g 82¢ | Limpigr! la camne, dejarlo libre dej
Zapallo 60 g 32g | ligamentos Y grasa.| Molinar y
Tomate 30g 299 | reserv ;l
Arroz 20¢g 20g | Lavar,|pelar ¥ picar los vegetales
Zanahoria 20g 169 |entrozp pequerios.
Queso Paraguay 15¢ 169 | Salteall len un recipieJl!e cebolla,
Cebolla 10g 9g tomate| Jocote, ajo y cocinar hasia
Locote 10¢g 8g que ejdén tisrnos,
Aceite 5ml 5ml Agregar| |Ia carng  molida,
Orégano 05g 0.,5g | zanaho¥i , 2apallo, la sal yodada y
Ajo 05g 05g |elarro Eon agua hervida. Cocinar
Sal yodada 05¢g 059 | hastaql estén blandos. Revolyver
Agua potable c/n c/n lentam rfte hasta que lalcarne este
cocida,
Retirar 4191 fuego vy gregar el

queso ylorégano

80 g 56g Limplar ] pollo y dejarlo libre de

Pechuga de pello
Zapallo 60g 32g hueso y| plel. Cortar en porciones
Harina de malz 40g 40g | iguales.
Tomate 25g 24g Lavar, pelar Yy plear los |vegetales
Zanahorla 20g 16g | en cubo equerios.
Queso Paraguay 10g 10g Sellar [a ol Fne con aceite, agregar
Cebolla 10g 9g cebolla, [ocots, ajo, zanghoria, sal
Locote 10g 8g yodada 3.Ir cocinar  hasta que
Aceite 5ml sml | queden Blandos. Luego gregar el
Orégano 0,59 iﬁg tomate. ||Cocinar hasta que el
Ajo 0,5g 59 |tomate farme una salsa roja,
Sal yodada 0,59 C,SQ agregar lgua caliente] Ilaurel.
Laurel 0,2g 0.2g | Continuafl | (a coccion  por
Agua potahle c/n c/n aproximaglamente 10 minutos.
F Agregar zapallo Y cocinir hasta
i que queden blandos,
Mezelar gh| un bol harina lde maiz
con el gysso Paraguay e integrar
bien, luego agregar un poco del
caldo de | L coceion y amapar para
formar las| bolitas (vori). Se debe
agregar yaca cantidad de agua,

apenas pdra que se ligue| todo y
poder formar una masa,

ntegral de calidad basady en valores éticos y emacréticos, que

iralidad para el desartollo de Jas personasyla sc:w:ieclaci.”c e sﬁm éi 3 T .\\.
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¥ GOBIERNO

dad como bien pL‘leT

|

co y derecho hum

quﬂv

no a

Y cocihar
superfl {e.

Agregs ! las bolitas del

a2l orégano.,

vori al caldo
hasta que salgan a g
Apagar dgl fuego y

IgS 8 Albdndigas de carne: Albéngigas
GRCAMIEICONS | Tomate Limpiafl la carne vacuna, dejarlo
; Carne vacuna nagra 709 699 |libre dg ligamentes y eortario en
j Cebolla B0 g 50g | cubos,
DAImIento Harina de maz 15g 149 | Procesara.
AEnorcion i Locote 10g 10g [ Mezclaf la carne con 4 harina de
o Acsite 10g 89 [ malz yilel diente de a?o. Amasar
. ,’ Ajo 3ml 3ml | bien rnezcla, Ferar las
JDOT ) 8al yodada 05g 0.5g |[albéndigas de tamano| uniforme.
ROICIon e / Laure| 05¢g 059 Reservr
WINCHRIE i Agua potable 02g 02g |Salsa
| TANSERIE LR | c/n cn | Pelar, lavar y picar los vegetales
g ; Arroz finaments.  Saltear cgbolla, %
Arroz 45 g 459 | diente gk ajo y locote eh aceite y
Aceite 2ml 2ml | iuego dnregar tomate y cocinar
Ajo 05g 0,69 | hasta fofmar una salsa, |ncorporar
".Hi)j Sal yodada 05¢g P, 59 |las albdhdigas, laurel Y el agua
Z ! Agua potable ¢/n c/n hervida || hasta  cuprir toda |a
S5 preparacidn. Una vez cocinadas
apagar |p| fuego y agregar el
orégano,
Arroz
Saltear g ajo en acejte, Agregar
arroz y |sal yodada. Revolver y
agregar agua caliente. Dejar hervir
por 15 mjnutcs aproximatdamente.
PSSRl L Apagar el{fliego,
IVCRM
(] 60 g g ar los vegethles en
!.°'.=L-£°]n( J Poroto seco 30g g9 | trozos peguefios.
' Tomate 25¢g 9 | Saltear cepollg, tomate, zgnahoria,
¥ Zanahoria 20g g | locote y ajbcon el aceite.
EOrcion, Fideo hido 15g g | Cocinar fQasta que los |mismos
| Queso Paraguay 15¢g g | estén tiernps.
JIASEE| Cebolla 10g Incorporar| | el poroto v  agua
Vision: Institucign que brinda educacidn integral de calidad hasadh en valores éticos y gemocréticos, que i
Promueve la participacidn, Inclusidn e intefeulturalidad para el desarrollo de las personas yila socledad, lmﬁﬁm}ﬁ' ‘-"-',3
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de {o
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| Sal yodada
CIEl Agua potable

Salsa de po
Tomate

lio

polla)
| Cebolla
Locote

,-' Acsite

] Ajo

Sal yodada
Laure

| Agua potable

UITTSRTO

POrcion:
Nivel

& Polenta

’ Agua potable
Harina de maiz
098! Cebolla
Queso Paraguay

; Pechuga de pollo

7049

Salsa de carne
Tomate

promueve la participacidn, Ink USsom-a Titar
MEIEN Y 2

Ministerio de Educacidn

y Cle

STD

G(]B[RNA ONDE CAAGHAZU

60 g §2g 5 pequenios,

10¢g 9g Lavar, pelar y cortar las verduras.
10g 8g Sellar eg olle con el ajo y aceite,
3ml 3ml | Unave ellada agregar el tomate,
05¢g D.5g |luego 1 cemas  verduras por
05¢g P,5 g |ultimo agregar e agua caliente
0,2g .29 | hasta cubrir las ingredien{es.

¢/n c/n Cocinar [con l1a olla tapada hasta

que las

agregar
Polenta

Salsa de darne:
Limpiar |a
ligamento.
porciones
Pelar, lavar

dad como blen pabllco ¥ derecho humaho a

10g 8¢ hervida,| una vez biandb agregar eTI

5 ml S5ml | zapallg,

05¢ 05g | Asadirl poreion de fideo, retirar la

05g 059 | preparmgion del fuegq luege de

c/n ¢n unos l inutos aproximadamente
yservi | plato.
Observacién: si utiliza |a legumbre
seca cFené Ser remojada 1 dia
antes |en agua a temperatura
natural|lo ura hora antds epn agua
caf

2 pollo
Sacar la piel y contar el polla

‘(erc!uras esten listas y
A (sal.

200 ml 20[10 ml | Pelar, lavar Y picar la| cebolla.
40¢g 409 | Saltear I cebolla en el aceite con
16¢g 14 g

agua. Cuando hisrve
harina de malz gn forma
lluvia con un cernidor a
ar grumos.
| usgo.

carne, dejarlo Jibre de
Y drasa. Cortar en
Liales,

¥ cortar finamente los

L urgo
f-‘.dministreora
ETraTith de Caaguazy

T «calidad basada en valores éticos )J ¢l
tialidad para el desarfollo de Jas personas|ly
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Misién: Garantizar a todas las persqnas una educacién de caJ dad como bien pdblico y derecho hum
lolargo de |a vida,

no a

} {1 Locote 10g 8g vegetabe 8. “
} Aceite 5mi Sml | Sellarld pollo en acejte con ajo,
’ Ajo 05g 05g gregar cebolla, |locots v sal
& Sal yodada 05¢g 05¢g !
¢ Laurel 0,249 02g hasta que se ablanden, ‘
Agua potabla ¢/n c/n gregar tomate vy Jaurel,
| Posteriprmente, agregar  agua
Fideo hasta cubrir  los
i| Fideo tallarin 4049 4049 tes 'y cocinar| por unos
Sal yodada 0,5g 05¢g nasta que quede la salsa
| Agua potable e/n ¢/n

que estq al clente, Escurrir e agua
de cocg) Lu Yy mezclar el fideo con
LEzP S R T la salsa.|Servir.

Hervir e| fideo en un rec piente con
agua y}j cinar por 8 minutos hasta

Pepino 20g 159 | Lavary cortar los
ARENTIMIENtoR| Zanahoria 20g 16.g | Colocar los vegetgles en un recipiente y
{2y IDOTCIONEE Aceite 3mi 3ml | mezclar con sal yodada y aceite,

die | Sal yodaca 05g 059 | Servir.

' Lechuga 30g 289 | Lavary rallar g za horia, —’
ﬂe 43 vegetales,

|
|
i
|

288 |echuga 30 g 289 | Layary rallarla zanahoria.
8| Tomate 20 g 19g |Layar y cortar 1o dsmss vegetales,

Zanahoria 10 g 8g ocar los vegetales en un recipiente y
i Acelte B3 ml 3mi

{ Sal yodada 05g 0,5g

da y aceite, Seryir.

EesoipoTi
DOrCIon

N Lechuga J0g¢g 28g E S vegetales. Colocal los
F’:\é\*‘c G;g, : Tomate 20g 19¢ vegetales en un rec1 )tient‘e ¥y mezclar con
GO | Cebolla 10g 99 | salyodaday acsite. § ervir.,

1581 Aceite 3 ml 3ml_ | Observacién: La cebblla una vez picada, |

Visién: Institucién que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y gemocraticos, que =
Promueve la participacién, Inclusién einterdulturalidad pare el desarrollo de Jas personas y la socledad. “Qg &[&DJ&(O L){t‘ “\\\\
Ministerlo de Educaclién ¥ Cienclas Nutr 3 i%{; W e

utriciu A
! | dependencia Humalta Www.mee.ooviby feg.-N° 1541 Y,
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EDUCACIONy CIENCIAS

Misién: Garantizar a todas las perso
lo largo de la vida,

B TETA REKU
® GOBIERNG

Al
NACIONAL

nas una educacién de calidad como bien pabl Ln y derecho huma

l’%@

0 a

05¢g 054 Ee recomienda §umergir en agua herac;'
durante 20 minltos a fin de mejorar la
Fceptabilidad de|lg misma.
Repollo 30g 249 | Lavary picar los § getales.
Tomate 20g 18g | Colocar los vegetales en un reciplente y
5 Refdimlentost| Zanahoria 109 9¢g nezclar con sal yodada y aceite, S Brvir,
) l Aceite 3ml 3ml | Observacién: El poilo una vez| picado,
_f Sal yodada 05¢g 0,59 |se recomienda s ergir en agug helada
urante 90 minutds a fin de mejorar la
iceptabllidad del mismo.
| Remolacha 40g 27g | Uavar y cocinar i remolacha en agua.
| Zanahoria 20g 169 | Luego pelar Y cortar en cubos pequefos,
Choclo 104g 10g | Lavar, cortar y cbtinar Ia zanahpria en
Aceite 3 ml 3ml | agua. Luego pelar y cortar en| cubos
[1a ] Sal yodada 05g 05¢ | pequerios.
21l Goloear los vsge‘lales en un recipiente y
Pesonor mezclar con sal yodada y aceite. Servir,
DOLGIanS
Tomate 30g 29g | Lavary rallarla zam horia.
Pepino 20g 16g |Lavar y cortar demés vegetales.
Zanahoria 10g 8¢g Colocar los vegetdles an un reciplente y
Aceite 3ml 3ml | mezclar con sal yodada y aceite. Sgrvir,
| Sal yodada 05¢g 05g¢g i
Lechuga 30¢g 2849 | Lavar y cortar los vegetales. Cologar los
& Tomate 20g 19g | vegetales en un re :i'pieme ¥y mezclar con
| Cebolla 10g 9g | salyodaday aceite Senvir,
Acsite 3ml 3ml Oéservacién: La cgbolla una vez picada,
Sal yodada 059 | se|recomienda sur ergir en agua ljelada
{ durante 20 minutos |a fin de mejorar la
ned R ECSohor aceptabilidad de la hisma.
RPOrelon:
R | 249 |Llavar y rallar z% remolacha La
%que ¥ jntegral de ealidad basaqa en valores éticas 1emocrétlros, gue R Ny
promueve [a partlgihcldn, w/culturalidad para el desatrollo de las personag y la SDCIediﬁ:ﬂm};dqs Fablala ﬁt’ii;il_f._t&ﬁa’/ 3 \
Ministerlo de Edu . \Edo}‘d}tw : iy
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TEKOMBO'E HA TEMBIKUAA, -
@ o M TETA REKUAI Fubagus

EBUCACION y CIENCIAS ¥ GOBIERNO|NACIONAL ,{e,(ﬂ,jmje,

Misién: Garantizar a todas las persdnas una educacién de calldad como bien pablico y derecho humaho a
o largo de la vida,

Remolacha 3049 209 ||zanahoria,

Zanahoria 10g 8g Lavar y picar el Tepol!o.

Aceite 3ml 3ml  [IColocar los vegetales en un redipiente y
Sal yodada 059 059 ||mezclar con sal ﬁ% dada y acsite, Servir,

Observacién: E| pollo una vez picado,
[se recomienda § mergir en agus helada
urante 90 mintos a fin de mejorar Ia
aceptabilidad del|misio.

Remolacha 40 g 27g avar y cocinar r' remolacha gn agua.
Zanahoria 20g 16 ¢ Uego pelar y cortar en cubos pequerios.
Cebolia 10g 9¢ avar y corar é cubos pequefios los
Aceite 3ml 3mi emas vegetales

8al yodada 05g 0,5g olocar los vegelales en un recipiente y

ezclar con sal y, %ﬁada Y aceite. Servir,
Observacion: La bolla una vez picada,
s]e recomiends s fFergir en agua helada
0

urante 20 minu a fin de mejorar |a
aceptabilidad de | ctﬂsma.
Repollo 30g 249 | Uavary picar los etales,
Tomats 20g 18g | Colocar los vegelales en un recigiente y
Zanahoria 10¢g 9g mezclar con sal ygdady Y aceite. Servir,
Aceite 3ml 3ml bservacién: El ribollo una vez jpicado,

Sal yodada 05g 059 |se recomienda st ergir en agua|helada
dirante 90 minutes a fin de mejorar Ia
a

Ceptabilidad del mismo.

Lechuga 30g 28g L:?var Yy cortar los||vegetales, Colotar los
Tomate 20¢g 199 |vegetales en un r ipiente y mezclar con
Cebolla 104g 9g sal yodada y aceit fervir.

Aceite 3 ml 3ml Observacién: La gébolla una vez picada,

Sal yodada 05g 0,59 |sq recomienda SUlpergir en agua halada
ddrante 20 mlnutnlns a fin de mejorar Ia
aceptabilidad de lalimisma,

Repolio 30g 249 | Lavary rallar ja zanpghoria.
Pepino 20g 159 |[Lavar y cortar | § demds vegetales.
Zanahoria 10g 8¢ Colocar los vegetales en un recipiente y
W Aceite 3mi 3ml | mezclar con sal yodada y aceite. Senvir,
o B0 o ; =S 5 Ojse acién: El repollo una vez cado,
\6l0 ié W‘Sﬂgg‘ Sal yoda P 05¢g v . ‘ p
g i \J O\ Se [recomienda_surergir en agua helada |
S . |
Visién: Institucién que [iigda e ntegrat te calidac basa«ja en valores éticos emocréticos, que .
promueve [z participacis lusidine | ultu ]I ad para el desatrollo de las personad y la sociedad. , G Wg@@%ﬁﬁ"ﬁ& T
Minlsterlo de Educacién y\iiEhcla . cloptsig—"
l Independencia Nacional 87 glfr bebuy .‘r’l&@ a www.mec.adbloy ef. ?;?‘41() A "
Lo ¥ JPI 1 1 ~ -~ - T - - ' t )
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Misién: Garantizar 3 todas las persohas una educacién de calidad como blen piib ‘c% y derecho huma
lo largo de la vida,

TEKOMBQ'E HA TEMBIKUAA
Spamoni ¥ TETA REKUAI I'WWI 1
EDUCAGION y GIENCIAS ¥ GOBIERNO NACIONAL de’ (ﬂ/;?ﬂ’b’"f

no a

durante 90 min li‘os a fin de mejorarm

aceptabilidad dela misma.
| Repollo 30g 249 ||Lavar y rallan| |la remolacha y La
! Remolacha 30g 209 |izanahoria,
RRENdImIGNto Zanahoria 10 ¢ 89 | Lavary picar el rgpollo,
UrporCions | Aceite 3ml 3ml | Colocar los vegatales en un recpiente y
Enerdlal Sal yodada 054 059 | mezclar con sal yodada y aceite. Servir,

Observacién: Elfrepolio una ve picado,
f€ recomienda slimergir en agui helada
Hurante 80 mingtos a fin de mejorar la
aceptabilidad del|mismo.

Tomate 304¢ 299 avar y rallar la z%ln ahoria,
i Pepino 20g 15¢g avar y cortar||los demas v getales.
i Zanahoria 10¢g 8g olocar los vegsiales en un recipiente y

| Aceite 3 ml 3ml nezclar con sal yodada y aceite. Servir,
QIS8 Sal yodada 056g | 05¢
33 Kcal:

Lechuga 30g 28¢ | Lavaryrallarla z naharia,
Pepino 20g 15g | Lavary cortar los demas vegelales
| Zanahoria 20¢g 16 g [ Golocar los vegetales en un recipiente y

WIDOTCION e Aceile 3ml 3ml 1ezclar con sal ygdada y aceite.
Sal yodada 05¢g 05g | Servir.

—

= Tomate 30g 29g avar y rallar la zapahoria,

1 Pepino 20g 1549 Avar y cortar flos demas vegetales.
E“lﬁit:}mtl‘lé'élifan(o};? Zanahoria 10g 8g | Cplocar los vegetdl

—

S 8N un reciplente y
i Aceite 3ml 3ml | mezclar con sal yadlada y aceite. Sgrvir,

| Sal yodada 054g 05¢g Lz E{\Tb}}\
SiabiulCON
& Emm )\

<

A

-
3

G

[+

i)

¢

y 4

05 &

e ﬁ‘}og%\gg N oo o35

S isalad ! Remolacha 40g 27 Lavar y cocinar IQ remolacha en|agua.

Visién; Institucién que brinda educacién integral de calidad basafla en valores élicos|y|derocréticos, que

promueve la particlpacién, inclusidn e Intereulturalidad para el des: rrallo de las persongsiy la sociedacjl.,l Yo

Ministerlo de Educacién ¥ Ciencias %
I Independencia Nacional 874 ¢/ p I
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Misién: Garantizar a todas las perspnas una educacién de calidad como hien pdl&i oy derecho humino a
lo largo de Ia vida,

|
r i | Tomate 20g 189 | Luego pelar Y cgrtar en cubos pelquerios. ]
immre:' e n{e_‘_-q Cebolla 10g 9g Lavar y cortar|len cubos pequerios Jos
S inore) | Acsite Sml | 3ml | dem4s vegetale
Sal yodada 05¢g 0,59 [ Colocar los ve ales en un re¢ipiente y
‘ mezclar con sal yodada y aceite, |Servir.
POFS. {Observacion: Lg tebolla una vey picada,
Rporclons Se recomienda sumergir en agua helada
durante 20 min| Jos a fin de mejorar Ia

S

aceptabiiidad de|la misma.
Lechuga 30g¢g 289 ||Lavar y cortar fc,s! vegetales. Colocar [og
| Tomate 20¢g 18¢ egetales en un rfcipienie Yy mezclar con

O Cebolla 10g 9g al yodada y aceite, Servir,
o Acsite 3ml 3ml | Observacién: La gebolla una vex picada,
Sal yodada 0,5¢g 05g © recomienda siimeigir en agug helada

urante 20 minytds a fin de mejorar |a
ceptabilidad de [ misma.

| Lechuga 30g 289 | Uavary rallar Ja 2 ahaoria,
Pepino 209 159 [ Lavary cortar los emas vegetales
Zanahoria 20g 18g | Qolocar los vegetples en un recifjlents y
| Aceite 3 ml 3ml | mezclar con sal Yodada v aceite,

‘ Sal yodada 05¢g 059 | Servir,

BES0BOT:

DoTCiont
' Lechuga 30g 28g | Lavar y cortar los|vegetales. Colod ar los
| Tomate 20g 199 velgetales N un regipiente y mezelar con
Cebolla 10g 9g saf yodada y aceite| Servir.
| Acelte S mi 3ml | Observacion: La cgbolla una vez Ricada,
Sal yodada 0,5g 059 | selrecomienda sumergic en agua Helada
durante 20 minuto$ |a fin de mejorar la
aceptabilidad de Ia mjsma,
, AN DPTN
.0\:{'10?:\ k e //:é;“ 'i' a:::
PAT=A) G oo IR E g i
NP = mteﬁf
POSTRES %,,. - ?‘b"’“‘”

Vision: Institucién que brinda educacign integral de calidad basaclh en valores éticos democréticos, que —
promueve la participacién, Inclusién e inte culturalidad para el desarfollo de las personasiylla sociedad, e !
Ministerio de Educacidn y Cienclas

I Ingependencia N4 onal 874

lji_u'ta'x_a_iFa WWw.mec. Loy, py
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TEKOMBC'E HA TEMBIKUAA »
g sorenbion ® TETA REKUAI F WW?
< nisteno de
EDUGACION y CIENCIAS m GOBIERNO NACIONAL de (ﬂ,:?en;‘e,
Misién: Garantlzar a todas las persanas una educacidn de caljdad eomo bien publico v derecho humaho a
o largo de [a vida.
- .
} Naranja 180 ¢g 130g ||Lavary pelar anrrs de consumir
i
f j Banana 10g | 70g |lLavar, pelar antdb de consumir
ERefd[mlento
| Mandarina 160 g 11869 | Lavary pelar antds de consumir
ERendIehtos,
[
| Dulce de || 30g 30g | Servir el dulce.
| batata
22 Pifia Uavar y pelar las fijutas.
Naranja Gortar en trozos pequerios.
Banana 60 g 319 | Qolocar las frutas lbh un reciplente, (Servir,
50 g 3749
50g 32¢g
[IOZICO! i Agua potable | 150 ml | 150 ml | Blanguear el arroz con el agua par unos
Leche fluida 100 ml | 100 m! | 10 minutos aproximadamente,
(O Arroz 10g 10g | Agregar leche, ar Jz, azlcar y piel de
| Azlicar 5¢g 5g haranja o [imén, |y| terminar Ia cocgion
Canela 02¢g 0.2g | hasta que el arroz ste fotalmente cpeldo.
Piel de ¢/n ¢/n Dejar enfriar, retirar| |a piel de naranja o
BSE0ION narania o| LAV PPID limén.,
. 1.. ] /ng\. ..,,9(:‘1 . .
SDQICIOTEEE! [imdn % S 3 4 Espolvorear con capela y servir.
LENE100 gL £ & .
i oo 157
3]
\c% 1 P (C@
Visidn: Institucién que brinda educaciéh, basada en valores éticos democrét!cos,”q&‘ 5 2k '
premueve la participacién, inclusién e inte ra el desqrrollo de las personé% r/la sociedad,
Ministerio de Educacldn ¥ Clenclas I
Independencia Nacional 874 ¢/ Piribebuy|y Humaita wwwv.mec. et oy
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de

Mision: Garantizar a toclas [as persanas una educaclén de calidad como bien ptibljco v derecho hum
le largo de la vida.

no a

de Lavar, pelar, ref II]ar las semillag y cortar
8n rodajas gruesas.

200g | 102g ||Escaldar: Disolver el bicarbonato|de sodio
10g 10g (len agua Hhirvishde, por & | minutos
5 Clavo de olor 02¢ 02g ||aproximadamen

: | Bicarbonato 02g 0.2g ||Retirar del fuegd|las jporcionas dé mamén
SO0 y sacarlas del aglia de coccién,
DOICIONEEE! Agua potable en c/n Luego colocar e [una olla el mamén con
el azicar, el cla\m de olor y 50 ml|de agua

potable.
Cocinar en una| plla tapada hasta qus
estén  listos pj,' aproximadamente 40
minutos, Una vez|ftio servir.
60g 31g Lavary pelar Iasir?tass.
50 g 37¢g Cortar en trozos pequerios.
50 ¢ 32¢g Colocar Jas frutas|en un recipiente| Servir,

Jalel
poicions

e

'; Leche fluida 120ml | 120 ml | Separar 25ml dd leche fria y diluir (a
10¢g 10g f?cula en ella.

de || 5g 5g olocar el resto ge la leche a hervir en
una cacerola juntd con el azlcar y la
de || cn e/n ramita de canela| |cascara de limén o
0 naranja, remover ¢onstantemente,
Guando la leche rompa a hervir, bajar la
0 ¢/n c/n intensidad del filego (fuego medio -

Inimo), retirar lal|canela y/o casdara de
naranja y verter Ia rﬁl]ezcla anterior poco a
poco sin dejar de remover.,
Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
aproximadamente luego sacar del
fuego.
Verter Ja crema erJ el recipiente, enfriar y

servir bien frio.
)

Vislén: Institucion que brinda educach ad basaJJa en valores étlcos | democraticos, qud .
rrollo de las personak # lasociedad. EE

promueve la participacién, inclusidn e int para el des
Ministerio de Educacldn y Clenclas

WWW.mCC.ﬂ!V.UV
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Migién: Garantizar a todas las persdnas una educacin de calidad como bien pdbll co ¥ derecho humano a
lo largo de la vida,
8- Calculo de Insumos para e almuerzo escolar [l
Se debe completar este item sdio si la modalidad utilizada es aliment }s Preparado en las
escusias.
[ Semana 3 ll|Semanad.
: TOTAL kgl - TOTAL | ToTAL
Unidatl |- | EMEL | pEL
Insumo de | | ‘Peso Brutolf pe MES | PROYECTO
medidF B
— T =5
Aceite & 527,16 2082,28 | 27442394
Ajo S 32,94751f 144,969 | 543,63375
Almidén de maz g oif | 0 0
Anfs 527,16 521,16 0
Arroz = 790,74 12108,206
Atveja en granos s 0 247,10625
Azticar b 131,79 |1 494,7125
Banana -I kg R 899, ; 2899,38 H R 48432,825
Batata kg 7 0
’-ﬁta de rmani kg |12 0
Berro ke ] —0]
Blcarbonato de sodio kg ; 0
Calabaza kg | [ 0
Canela kg od 0
Carne vacuna magra *  [g gdse 22733,775
Carne vacuna magra 4
molida ** kg PR i 0
Cebolla de cabeza kg _ | [RS8 ] 2,5 < 16556,:11‘9
Cebollita de hoja kg b5 494,2:125
Choclo kg AT 131,79 0
Clavo de olor kg 2 0 0
Cebollita de hoja kg I ) 0 T)’
Choclo kg T ! 7] 1186,11 | 4447,9125
Clavo de olor ke e 5 ) 0 0
Dulce de membrillo kg : 0 0 0 0
Fideo kg 593,055 345 2240,43 | 8401,6125
Galleta Molida ke L0k 0 0 0
Harina de malz ke 131,79 |l 046,31 | 2372, 92 8895,825
Harina de trigo kg ol ; 0 0
Hlgado kg 0 0 0
Huevo kg : 0 o 0
Laurel ke 10,5432 [ | 4 39,537 | 148,26375
Leche entera [ 158148 [ W1 " 0| 2240,45 8401,6125
Lechuga kg 43¢ 790,74 | | 1186,11 3558 3} 13343,738
Lentejas kg o 0 0
| Locote ke 658,95 | {6z 2635,8| 988475
Locro ke o HE S0 l 0
Mamén kg 0° Fi790,74 0
\fefifhdarina ke AN DPTO G 1 0]4217,28| 158148
RO Js | Mandioca kg i ' Pl i 0 ﬂ
N 6T hant ke I B ] G 0
v o ‘Manzana kg g0 ol B Ty q 0]
Visién: Instituclén que brinda educacién|integral de calidad has nva s ',émnr,r:itlcos, que
promueve [a participacidn, lnclufldn e Interculturalidad para el desa W ry la sociedad.,‘k%%j e
Ministerlo de Educaclén y Ciencias 22 Dretin S S T
l In{e?efdgnfta Naclonal 874 e/ Pirlbebuy y Humaita WWWLnca.uab.by i e
BEL v DP}-O \
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de ca Idad como blen ;:uﬁlJ Ica y derechio humang a
lolargo de la vida,

)

Margarina kg - SHls 0P 65 gos 0
Melén kg ; Y | 0 0
Miel de abeja | : O 0 0
Miel de cafia 0 negra [ } : e 0
Naranja ke ) 558,91 2372220 303117 31629,6
Orégano kg : 88! 0 13,1791l 1 6 98,8425
Papa kg 26358 Aok gl 19768,5
Pechuga de pollo kg 158148 J48]  1345,08) 25699,05
Pera kg R aji T’
Perelil kg | [ 5 Q 247,10625
Pepino ke e 790,74 6913,975 |
Pescado sin hueso ni piel | kg e 0 £ 0
Pifia kg e ‘ 0,74 0 2965,275
Pomelo kg ; C ol 0
Poroto ke 305 38,0 263,58/14 3953 6424,7625
Queso kg ) 329,475 | 461,265 1531 43 5920,55
Repollo kg ; - 790,744 " 0] 197,85 7413,1875
Remolacha ke | |5 ; | 527,16 2373,22| 8895 825
Sal yodada kg 2 4BAE £ 56635 316,296 1186,11
Tomate ke i 0| 3756/015 ||| 451265 17132,7 | 64247 625
Vinagre I ' y L Ol 0 0
Zanahorla kg 18450 118611} 286,11 5403]39 | 20262,713
Zapallo ke SA5R1 2372,22 {1 | 158148 632592 23722,2]

*anexar al proyecto Ja Planilla de|Exee/ correspondiente af célcufo de jng Umos

8. Control de calidad y participacién social

e e Tl CIONESE L s Ao SRR )
El control del ajmuerzo consumido por los/as nifios/as |kera verificado pq
petsonal técnico calificado con titulo de Grada como Lic iado en Ciencia
Tecnologia de |Alimento y/o Nutrl ionista, a ser tratado por
Gobernacién, El|cual deberd inclulr el monitoreo alaca ﬁidad, inocuidad
calidad de los alimentos.

Se realizara antps de Iniclar la efecucién de| proyecta) la través de un
convocatoria a t{uturos cocineros y ausiliares de cocina, ||l misma estars
cargo de la enjpresa adjudicada, deben contar con gna constancia d

o = -1’17

—T

el capacitacidn en [BPM certificada par gl INAN Conformd|a sus normativa
vigentes.
La Gobernacién difundirs el proyecto gutorizado por el |MEC, a través de
e

portal de fa Direccidn Nacional de Contrataclones Publicas |(DMCP), a fin de
que toda la comupidad, personas lmere;Ldas Y pUblico en general se orienter
de toda la informacién referente a instituciones educafivas beneficiadas
cantidad de beneficiarios, porcentaje de adquisicidn de la ticuitura familiar,
ments, recetarlo | proceso de licitacién a T

o
P\\e.lo R'\ erne ie?

1. 10. Modalidad del serviciol de almuerzo escolan
El Sistema de entrega es: Alimentos preparados en Ias

Escolar),
Visién: Institucién Qque brinda educacién

Integral de calidad basa

Jermocriticos, que

promueve la participacion, inclusién e Interculturalidad para el desa la socledad, A
Minlsterlo de Educaclén y Cienciz L By
' ! Indepeyplencla Nacional g Www.mee.eqly oy o i 1 S TGN
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MisIén: Garantizar a todas las Ppersonas una educacién de calldad como bien publlco y derecho humane a
le largo de la vida.

L1, Recepcibn:

Seleccién de la materia primala ser utilizada para [[a elaboracién dél mend establedido
teniendo en cuenta las normak de calidad e inoctidad, descartandb! as los produgtos
carnicos y fruti hortfcolas que ng cumplen con dichas r‘xormas.

1.2, Almacenamiento,

Para el correcto ahnacenamientla de los alimentos se tienen en cuenta Lrs caracteristicad de
las mismas asi para evitar el deterioro debido a que Jas entregas sqn hechas en fofma
semanal. Para ello la empresa |debe proveer a cadal institucién edudghtiva con todos [los
equipamientos y estanterfas adednadas que garanticen Ja seguridad de lok alimentos,

1.3: Higiene,

Se establece sistemas de limpigza de limpieza tantj) de los utensilips, establecimier{to
~0s residuos se (destinan en bolsas

cocineras y de los alimentos # ser almacenados.
adecuadas para su posterior deposicién.

1.4, Pre Elaboracién y Elaboracién,

El horario de pre elaboracién ef a partir de las 07:00 hs. Se cuemalr ton los utensilios
necesarios para la elaboracién eficaz de los menus, en este proceso sellt
protocolos de elaboracién de cada plato.

ene en cuenta los

Para dicha elaboracién se cuenta con cocinera con previa capacitaciphes y auxiliar de
cocina de acuerdo a la cantidad de alumnos en la institycion.

El oferente es responsable de todo el proceso de elabgracién de los alifhentos que incluye

compra de los insumos necesariok ¥ la preparacién de Jas comidas pringipales, ensaladas| y
prostres.

Los alimentos deberdn ser e!abErados en las Instituciones Educativas de acuerdo a la
cantidad de alumnos, no se aceptaran alimentos pre elaborados y refr gerados,

=

El oferente deberd entregar diarifunente las porciones gl mend, en cantjdad equivalente fi
nimero de destinatarios de cada ebcuela,

i
prL-L%

El oferente es-responsable de praducir los alimentos conforme al menﬁlL establecido en
Pliego de la Bases y Condicions s, de la entrega de los alimentos a [he escuelas, de

distribucién de las raciones al intgrior de Jas escuelas, asf como del retiyp|y Ia limpieza d
todo lo utilizado.

@ m ¢

1.5, Distribueién

Se ree\légara en forma equitativa en el horario establecido de 11:00 has al[13:00 has, en dog

SWOS de manera a conservar 13 temperatura Y.Ja _cplidad del alimento. Se utilizarah

e Gdggsugﬁgneﬂ’ios no téxicos, platos de plastico, cy faia, Wiaseldnplastico, o n# pote de plésticp
» I

G o ; . .
yOP para los postres. Se cumplirdn todas las 7 s..d manipulagién de alimento

Visldn: institucién que brinda educaciéfy i
promueve la participacién, Inclusién e int
Ministerlo de Educacién y Clenclas
I Independencia Nacional 874 e/ Piribehuy

{s :exjt:,y?!ores éticos |y| democriéticos, que
r;ﬂ' /de las persondsly o sociedad.
%
metd
WWW, Inec.uhy.ny
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Misién: Garantizar 4 todas las pers
lo largo de Ia vida,

desde ¢l momento de la higig
posterior limpieza del 4req utili

La entrega de Jog alimentos se
escolares (de lunes g vietnes
comprendidas en la semana,

La elaboracién de] almuerzo es
acondicionamiento de una coc
cuanto a higiene, salubridad ye

zada,

colar serd realizada ey

¥ GOBIERN

Nas una educacldn de ca

ne del lugar, pre el

14 diaria y debers |Io
, correspondiente 3

B TETA RE}g{Ar

NACIONAL

Idad como blen puibli

boracién, elabo

L’fll‘Se a cabo duy
los cinco (5) d

la institucién B

ha escolar, garantiza

lidad del almuerzo g

La empresa proveedora debe
alimentacién, |a empresa se e
institucién educativa, se ep

almacenamiento de los alimentok,

EQUIPAMIENTOS BASICO

INSTITUCION EDUCATIVA

. Heladeras y congeladored,

. Cocina

. Mesada

. Mobiliarios para almac¢namiento de los al
materiales no contaminantes,

. Piletas de Javado,

. Utensilios para Ia Preparacidn de los alj
cucharones, tenedores, tabla dife enciadas para cortar g

gardn de log eq

© proveer todo o relacionado para la j
cargard de la entrega de

1do la calidad
colar,

los ingredi
ipos que se

lcativa, mediant
2l producto final

0 vy derecho humang a

ion, distribucign y

te los dias h4k
hdbiles de ¢

iles
ase

e al
en

nplementacién dg Ja
iy

tes del meny 3 Ja
Spondrdn  para| el

DEBE SER MO TADO EN LA

5 MINIMOS QUE

0tros), se debe minimizay la utilizacién de vtensilios de

. Utensilios para el servied
con alimentos,

. Basureros con bolsa Y tapa,

. Mesas y sillas,

PROCEDIMIENTO PARA LA
el MANTO PARA LA

L. Llevar los ingredientes pa

ra la preparacién del

segin la cantidad estipulad

2.
caracleristicas
corresponda),

{a

encargados de la prepara

condiciones de higiene (del

et

finalizado el servicio,

Almacenar correctamentg
temparatura ambiente,

Preparar el meny corresy

. Distribuir el almuerzo/cen,
platos y cubiertos (cuchara),

aRetirar todos los utensiliog

aenel PBC,

cada ingrediente

*i6n contar con los
antales, gorros, entre

21
6. Las personas responsable

cumplir con todas las norm

7. En caso de asueto, feriado ol g
cual las clases estén suspeliify

Visidn: Institucién que brinda educaclén|iRE3y 5
Inclusién e intefeuts

promueve la participacidn,
Ministerlo de Educacidn y
Independencia Naciona

gy

Clencias

9 de elaborar los
s de prie

;i

al

0 (platos, cucharas, v

PRESTACION DEI!

teftigerada o ¢

vondiente a cada dig seglin las B

1 escolar a Jog estudiantes, utilizand

Y enseres para su ¢

kiz iTnc ¥y salubridad,

imentos y para

mentos  (ollas,
arne y verduras,
madera,

1S08), aptos para

SERVICIO

ment a cada ingy

de acuerdo a

.‘L

L=

=]

08 utensilios, |de

entes, cuchillps,
l, bandejas, enfre

entrar en confagio

itucion educativ 2,

=

(7]

naturaleza
gelada, segah

. debiendo ok

atuendos necesa
tros),

prrespondiente 1i
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