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SEMANA 2
Lunes Martes Miércales Jueves Viernes
Caldo de Guisode | Plcaditode | Salsa de Polenta
Plato Principal poroto con | arrozcon | carne con | legumbres | con salsa
fideo pollo puré de con arroz de pollo
papas quesi
[~ 7
L 70 g picadito | (OBSASAY o alea+
2 - g salsa
‘g Nivel Inicial 240 gramos 200 gramos + 110 g g lgs;go:e 170g polenta
=
Q
[L]
o g 100 g 100 g salsa + 100g salsa +
Q 350 gramos 300 gramos picadito + 130 g de Shawn
o ¢ | Edad Escolar 160 g puré o 2o 250g polenta
T o
]
b=
a3
s Adolescentes - - - - -
(&)
Tomate 30g, | Lechuga 30g, | Repollo 30g, Remolacha Repollo 30g,
Pepino 20g, Tomate 20g, Remolacha 40g, Tomate 20g,
Zanahoria Cebolla 10g, 30g, Zanahoria Zanahoria
10g, Aceite Aceite 3 m], Zanahoria 20g, Cebolla 10g, Aceite
Ensalada 3ml, Sal Sal yodada 10g, Aceite 10g, Aceite 3ml, Sal
yodada 0,5g 0,58 3ml, Sal 3ml, Sal yodada 0,5g
yodada 0,5g yodada 0,5g
Postre Mandarina Er;iﬁ];iﬂgde Banana Naranja Banana
SEMANA 3
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
tai Salsa de
. ;]‘;‘ch'; legumbres | (350 da
Plato Principal So‘oapu’a | P conarroz | fiden con Soyo
verduras y quest pollo
arroz
_—S 70g salsa +
= Nivel Inlcial 240 gramos 240 gramos 100g de 200 gramos 240 gramos
It g arroz
|
8, g 100 g salsa +
L 5 : 5
g ©| Edad Escalar 350 gramos 350 gramos 130 g de 300 pramas 350 gramos
3 = arroz
= 0
]
& | Adolescentes - - - - -
Lechuga 30g, | Repollo 30g, | Repollo 30g, | Tomate 30g, Lechuga 30g,
- Tomate 20g, | Pepino 20g, Remolacha Pepino 20g, Pepino 20g,
. Cebolla 10g, Zanahoria aog, Zanahoria Zanahoria
e 10g, Aceile Zanahoria 10g, Aceite 20g, Aceite
3ml, Sal 10g, Aceite 3ml, Sal 3ml, Sal
Ensal yodada 0,5g aml, Sal yodada 0,5g yodada 0,5g
yodaca 0,5¢
Y J A
Banana Crema ao (1 Panana Piioede
Postre . Batata
Alejo Rigk Madina o
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como hlen pliblico y derecho humano a

SEMANA 4
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato Principal Vorivor] | Albéndigas | Caldo de Polenta Tallarin
de carne poroto con | consalsa | consalsa
de pollo 5
TOon arroz fideo de pollo de carne
70 gramos
b . . 70 g salsa (3 5 70 gramos
R E o Nivel [nicial 240 gramos | bolitas) + 90 g | 240 gramos | Sfisa * 170 Salsa + 80
o ® g de arroz gramos ramos Fidea
5 & E Polenta g
55 O 100 g salsa (4 100 gramos 100 gramos
EE Y Edad Escolar 350 gramos bolitas) + 130 350 gramos Balsa + 250 Salsa. + 120
o g de arroz gramas gramos Fideo
Polenta
Tomate 30g, | Remolacha 40 | Lechuga 30g, | Lechuga 30g, | Lechuga 30g,
Pepino 20g, gr, Tomate Tomate 20g, Pepino 20g, | Tomate 20g,
Zanahoria 20gr, Cebolla Ceholla 10g, Zanahoria Cebolla 10g,
Ensalada 10g, Aceite 10gr, Aceite Aceite 3 ml, 20g, Aceite  Aceite 3 ml,
3ml, Sal 3ml, Sal Sal yodada 3ml, Sal Sal yodadn
yodada 0,5g | yodada 0,5gr 0,5g yodada 0,5g 0,5g
Dulce ds " E
Postre N'ilaf:mf Banana Naranja r}iﬂﬁnldc Banana
4. Recetario del men ciclico
. . Peso Peso
Mentt 1 Ingredientes Preparacién
Bruto Neto
Vorl vori de | Carne vacuna magra 80 g' 70g | Limpiar la carne, dejarlo libre de
carne Zapallo 60g 32g |ligamentos y grasa, Cortar en
Rendimiento: | Harina de maiz 4049 40g | porciones iguales.
1 porcion Tomate 259 24 g | Lavar, pelar y picar los vegetales
Energia: Zanahorla 209 16 g | en cubos pequerios.
398 kcal Cebolla 109 9g Sellar la carne con zceite, agregar
Peso por Locote 10g 8g cebolla, locote, ajo, zanahoria, sal
porcidn: Queso Paraguay 10g 10g | yodada y cocinar hasta que estén
Nivelinicial: | Aceite 5 ml 5ml | blandos, luego agregar tomate,
240 gramos | Qrégano 05¢g 0,569 | Cocinar hasta que el tomate forme
Edad escolar: | Ajo 05g 056g |una salsa roja, @gregar agua
350 gramos | Sal yodada 05¢g 0,5g | caliente, laurel continuar la coccidn
Laurel 02g 0,2g | por10 minutos aprox
Agua potable c/n c/n Agregar zapallo y wcocinar hasta
que se ablande. Mezalar en un bol,
la harina de malz con el queso
Paraguay e integrar bien, luego
_ agregar el caldo de la coccion y
Alejp Ri 44iRsar para formar las bolitas. Se
Gobeynatigr
V [}pto. Caagyedébe agregar poca cantidad de
| agua, apenas para que se ligue
i Q«Q_/ todo y poder formar una masa
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uniforme.
Agregar las bolitas de maiz al
caldo.
Cocinar hasta que salgan 2 Ia
superficie y luego apagar el fusgo,
agregar el orégano.
Menu 2 Ingredientes ;f;t; :;:: Frepatesion
Guiso de Tomate 70g 69g | Lavar, sacar la piel y cortar el pollo
arroz con Pechuga de pollo 60g 48g | en porciones pequefias.,
pollo Arroz 45g 459 | Lavar, pelar y plcar los vegetales
Cebolla 15g 14g | en cubos pequefios.

Rendimiento: | Locote 10g 8g Saltear la carnz con &l aceite vy ajo,
1 porcién Aceite 5ml Bml agregar cebolla, tomate, locote con
Energfa: Ajo 0,59 0,5¢ |la sal yodada. Cocinar hasta
348 keal Sal yodada 0,59 0,5g | formar una salsa roja. incorporar el
Peso por Laurel 0,2g 0,2g |arroz, ravolver un poco y luago
porgidn: Agua potable c/n ¢/n agregar el agua y cocinar hasta

Nivel inicial: . que se ablande el arroz (15

200 gramos % . minutos aproximadamente)
Edad escolar: Z
300 gramos g‘j
Meri Ingredlenwf Peso | Peso |Preparacion
Bruto Neto
Caldo de Zapallo 60g 32g |Lavar, pelar los wegetales en
poroto con | Poroto seco 30¢g 30g |trozos pequerios,
fideo Tomate 25¢g 24 g | Saltear cebolla, tomete, zanahoria,
Zanahoria 20g 16 g |locote y ajo con el aceite.

Rendimiento: | Fideo nido 15¢g 16g |Cocinar hasta que los mismos
1 porcidn Queso Paraguay 15¢g 15g | estén tiernos.

Energfia: Cebolla 10g 9g Incorporar el poroto y agua

271 keal Locote 109 8g hervida, una vez blando agregar el

Peso por Aceite Sml 5ml [ zapallo,

poreién: Ajo 05g 0,549 | Adadir la porcién de fideo, retirar la
Nivel inicial: | Sal yodada 05g 0,59 |preparacién del fuego luego de
240 gramos | Agua potable c/n c/n unos 8 minutos, aproximadaments

Edad escolar; 44 y servir el plato,

350 gramos Observacion: si ufiliza la legumbre
;‘lejgob f grdlna seca debera ser remojada 1 dia
VDpto.Wadguazd | antes en agua a temperatura

v
l
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Misldn: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien ptiblico y derecho humano a
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natural o una hora antes en agua
callente.
. Ingredientes Peso | Peso | Preparacién
Menti 4
Bruto Neto
Estofado de | Papa 200g 134 g | Lavar, sacar la piel y cortar el pollo
pollo con Pechuga de pollo 60g 52g | en porciohes pequerias.
papa Tomate 60y 59¢g | Lavar, pelary cortar las verduras.
Zanahoria 20g 169 | Ssllar el pollo con el gjo, una vex
Rendimiento: | Cebolla 20g 18 g |sellada agregar el tomate, luego
1 poreion Locote 109 8g las demés verduras y agregar el
Energla: Arveja 5¢ 59 agua caliente hasta cubrir los
257 keal Aceite 5ml 5 ml |ingredientes,
Peso por Cebollita de hoja 5¢g 5g Por (ltimo agregar las papas y
porcion: Ajo 0,59 0,6¢g | cocinar hasta que estén blandas.
Nivel inicial: | Sal yodada 0,5g 0,5g
200 gramos | Agua potable c/n c/n
Edad escolar;
300 gramos
) Ingredientes Peso Peso | Preparaclén
Menua &
Bruto Neto
Tallarin con | Salsa de carne Salsa de carne:
salsa de Tomate 7049 69g | Limpiar la carne, dejarlo libre de
carne Carne vacuna magra 60g 529 |ligamentos y grasa. Cortar en
Zanahoria 2049 20g | porciones iguales,
Rendimiento: | Cebolla 154 14 g | Pelar, lavar y cortar finamante los
1 porcidn Locots 10¢ 8g |vegetales.
Energia: Aceite 5 mi 5ml | Sellar el pollo en acelte con ajo.
337 kcal Ajo 059 0,5g | Luego agregar cebolle, locote y sal
Peso por Sal yodada 05¢g 0,5g |yodada,
poreidn: Laurel 0,2g 0,2g | Cocinar hasta que se ablanden,
Nivel Agua potable c/n c/n luego agregar tomate y laurel,
inicial:70g Posteriorments, agregar agua
salsa+80g | Fideo caliente hasta cubrir los
fideo Fideo tallarin 40g |ingredientes y cocinar por unos
Edad Sal yodada 0,5g | minutos hasia que quede la salsa
escolar:100 g | Agua potable ¢/n roja.
salsa+ 120 ¢ Fideo
fideo Hervir el fideo en un reciplente con
agua y cocinar por 8 minutos hasta
Alejg BlogyMading . ;
o dof Que esté al dente. Escurrir el agua
Y Dptol CRAGUARL coccion y mezclar el fideo con

ns
\\'Q\”GI Quin .1n /"’
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Mislén: Garantlzar a todas las personas una educacién de calidad como bien piiblico y derecho humano a

lo largo de la vida.

la salsa. Servir,
Men 6 Ingredientes pay § “men Preparacion
Bruto Nefo
Caldo de Zapallo 60g 32g |Lavar, pelar los vegstales en
poroto con | Paroto seco 30g 30g |trozos pequefios.
fideo Tomate 2549 24 g | Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
Zanahoria 20g 16 g | locote v ajo con el aceile.

Rendimiento: | Fideo nido 159 15g | Cocinar hasta que los mismos
1 porcién Queso Paraguay 159 159 | esténtiernos.

Energia: Cebolla 10¢g 9g Incorporar el poroto y agua
271 keal Locote 1049 8g hervida, una vez blando agregar el
Peso por Acelte 5mi 5ml | zapallo.

porcién: Ajo 05g 0,5¢ | Anadir la porclén de fideo, retirar la

Nivel inicial: | Sal yodada 05g 0,5g | preparacion del fuego luego de

240 gramos | Agua potable c/n e/n unos 8 minutos aproximadamente

Edad escolar: y servir el plato.

350 gramos Observacién: si utiliza la legumbre
seca debera ser remojada 1 dia
antes en agua a temperatura
natural 0 una hora anles en agua
caliente.

Ment 7 Ingredientes Peso Peso | Preparaclién
Bruto Neto
Guiso de Tomatse 709 69g Lavar, sacar la piel y cortar el pollo
arroz con Pechuga de pollo 60g 489 en porciones pequefias.
pello Arroz 459 459 Lavar, pelar y picar los vegetales
Cebolla 16g 14g | en cubos pequenios.

Rendimiento: | Locote 10g 89 Saltear la carne con el aceite y ajo,
1 porelén | Aceite sml 5ml | agregar cebolla, tomate, locote con
Energla: Ajo 0,59 0,59 |la sal yodada. Cocinar hasta
348 keal Sal yodada 0,59 0,5g [ formar una salsa roja. incorporar &l
Peso por Laurel 0,29 0,2g |arroz, revalver un poco Yy luego
porcidn: Agua potable c/n c/n agregar el agua y cocinar hasta

Nivel iniclal: qgue se ablande el arroz (15

200 gramos minutos aproximadamente)

Edad escolar:

300 gramos

C o
Ment 8 Ingredien & 0viet-UA poso | Peso Preparacién
Bruto | Neto "ue]i,ﬁ'io
Picadito de | Picadito de carne Picadito de carnd;Prto. Cadguazd

el
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Mislén: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien piblico v derecho hurnano a
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carne con | Carne vacuna magra 60g 50g | Limpiar la came, dejarle libre de
puré de Tomate 60g 59g |ligamentos y grasa. Cortar en
papas Zanahoria 209 16g | porciones iguales.
Cebolla i5g 14 g | Lavar, pelar y cortar los vegetales
Rendimlento: | Locote 10g Bg | encubos pequefios. Sellar la carne
1 porcién Perejil o cllantro 5g 5¢ en el acsite don el ajo, una vez
Aceite 3ml 3ml | sellado agregar los vegetales sin el
Energfa: Ajo 050 0,5¢g {tomate y la sal yndada. Cocinar
276 kcal Sal yodada 0,59 0,6g | hasta que estén blandas.
Laurel 02g 0,2g | Luego agregar tomate, sal yodada
Peso por Agua potable c/n c/n y agua caliente hasta cubrir los
porcion: ingredientes. Dejar cocinar hasta
Nivel Puré de papas que el tomate se haga salsa y
Inicial:70 g | Papa 20049 134g |cambie de color (rojo) por
picadito + Leche fluida 50 ml 50 ml | aproximadamente 20 a 30 minutos
110 g puré | Margarina 5g 5¢g a fuego fuerte cuidando que ne se
Edad Sal yodada 05g 0,5g | quede sin liquido. Agregar agua si
escolar:100 g | Agua potable c/n c/n es necesario.
picadito + Puré de papas
160 g puré Lavar, pelar y cortar las papas.
Colocarlas un recipiente, cubrir con
agua y cocinar hasta que se
ablanden, Retirar del fuego,
escurrir el agua de coccién y hacer
el puré. Agregar leche, margarina,
sal y mezclar uniformemente.
Meni 9 Ingredientes Peso Pesa | Preparacion
Bruto Neto
Salsa de Salsa de legumbres Salsa de legumbres::
legumbres | Tomate 70g 69g | Pelar, lavar y picar los vegstales
con arroz Poroto 209 20g | finamente.
quesi Cebolla 15¢g 14 g | Saltear en un recipiente ajo con los
Locote 10g 8g |demds vegstales y cocinar hasta
Rendimiento: | Aceite 3ml 3ml | que los mismos estén tiernos.
1 porcion Ajo 05g 0,6g |Incorporar el poroto con el agua
Energia; Sal yodada 059 0,5g | hervida. Y terminar la cocclén,
304 keal laurel 024 0,2g | Arroz quest
Peso por Agua potable ¢in c/n Saltear el ajo en aceite. Agregar
porclén: arroz y sal yodadz. Revolver vy
Nivelinicial: | Arroz quesl agregar agua calients. Dejar hervir
709 salsa + | Arroz 40g | por 15 minutos aprcximadamente.
100g de arroz | Queso Paragua "2 10g | Apagar el fusgo.
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Edad escolar: | Acelte 2ml 2 ml
100 g salsa + | Ajo 05¢g 05¢g |Observacién: S8i Iz legumbre
130 g de Sal yodada 05g 05g |utlizada es seca debera ser
arroz Agua potable ¢/n ¢/n remojada 1 dfa antes en agua a
temperatura natural o 1 hora antes
en agua calients. La cantidad de
agua hirviendo que se agrega al
cereal es 2 veses su volumen.
Men( 10 Ingredientes Peso Peso | Preparacion
Bruto Nefo
Polenta con | Salsa de pollo Salsa de pollo
salsa de Tomate 709 69g | Lavar, sacar la plel y cortar el pollo
pollo Pechuga de pollo 60g 52¢g | entrozos pequefios.
Ceholla 104 9g Lavar, pelar y cortar las verduras.
Rendimiento: | Locote 1049 8g Sellar el pollo con el ajo y aceite.
1 porcidn Aceite 3ml 3ml | Una vez sellada agregar el tomate,
Energla: Ajo 054 05g |luego las demés verduras por
307 keal Sal yodada 05¢g 0,5g |ultimo agregar el agua caliente
Peso por Laurel 0,29 0,2g | hasta cubrir los ingredientes,
porclén: Agua potable c/n c/n Cocinar con la olla tapada hasta
Nivel que las verduras estén listas vy
inlciali70g | Polenta agregar la sal,
salsa + 1709 | Agua potable 200 ml | 200 ml | Polenta
polenta Harina de malz 409 40g |Pelar, lavar y picar la aeballa.
Edad Ceholla 165¢g 14g | Saltear la ceholla en ¢l aceite con
escolari100g | Queso Paraguay 1049 10g | sal yodada,
salsa + 250g | Aceite 2ml | Agregar el agua. Cuando hierve
polenta Sal yoda 0,5g |incorporarharina de malz en forma
de nieve de lluvia con un cernidor a
fin de evitar grumos.
'%::, g‘A ¥ Retirar del fuego.
Menu 11 Ingrhwﬁeso Peso Preparacidn
Brufo Neto
So'oapu’a | Carne vacuna magra 80 g 70g | Limpiar la came, dejarlo libre de
Zapallo 60g 32¢ |ligamentos y grasa. Molinar y
Rendimiento: | Tomate 30¢g 20¢g | reservar.
1 porcién Arroz 204 20g | Mezclar la carne molida con harina
Energia: Cebolla /-% 10¢ Sqg de maiz, ajo, ¥ la mitad de sal.
306 Keal Locote 1049 8¢ Formar las esferas.
Pesa por Harina de maiz 54q 5g Lavar, pelar y picar los vegetales
]JOI‘G"iéi‘EI: Aceite AleJo Rio eprnf.%ml 5ml | entrozos pequenios. '
Nivel inicial; | Orégano Gober|ja 059 | 05g |Saltear los vegetales en aceite y

Visidn: Instltucién que brinda
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240 gramos | Sal yodada 0,549 0,59 |cocinar hasta que los mismos
Edad escolar; | Ajo 0,549 0,59 |estén tiernos. Incorporar las
350 gramos | Laurel 02g 0,29 |esferas de carne, luago el agua
Agua potable c/n e/n potable caliente, el zapallo, arroz,
el resto de sal yodaca y laurel.
Una vez listo apagar el fuego y
agregar orggano.
. Ingredientes Peso | Peso |Preparacién
Ment 12
Bruto Neto
Caldo de Pechuga de pollo 80g 56¢g | Limpiar el pollo y cejarlo libre de
pollocon | Zapallo 60g 329 |piel, hueso y cortarlo en trozos
verdurasy | Tomate 38¢g 34g | pequefos.
arroz Arroz 2049 20g | Lavar, pelary cortar los vegetales.
Zanahotia 20g 16 g | Sellar el pollo en aceite con ajo.
Rendimiento: | Cebolla 1049 g Una vez sellado agregar ceholla,
1 porcién Locote 1049 89 tomate vy locote, luego agregar
Energla: Aceite 5ml 5m! | agua potable calierte, zanahoria,
254 keal Cebollita en hoja 5g 5g zapallo, sal yodada y laurel,
Peso por AJo 0549 0,5g | cocinar hasta que estén tiernas.
porcidn: Sal yodada 05g 0,5g |Por Ultimo, agregar el arroz Yy
Nivel inicial: | Laurel 0,29 0,29 | cocinar hasta que esté listo. Una
240 gramos | Agua potable ¢in ¢/n vez apagado en fuego agregar
Edad escolar: cehollita de hoja. N85
350 gramos Am
g %\
. Ingredientes Peso Peso | Preparacién é— =
o Bruto | Neto I et gf«
Salsa de Salsa de legumbres Salsa de legumb %M
legumbres | Tomate 7049 69 g | Pelar, lavar y picarhlos vVegetales
con arroz Poroto 20g 20g | finamente.
quest Cebolla 15g 14 g | Saltear en un recipiente ajo con los
Locote 1049 8g demas vegetales y cocinar hasta
Rendimlento: | Aceite 3ml 3ml | que los mismos esién tiernos.
1 porcion Ajo 05¢g 0,5g | Incorporar el poroto con el agua
Energla: Sal yodada 0,5¢g 0,5g | hervida. Y terminar la coccion.
304 keal laurel 0,2¢ 0,2g | Arroz quest
Peso por Agua potable c/n e/n Saltear el ajo en aceite. Agregar
porcion: arroz y sal yodada. Revolver y
Nivel Inicial: | Arroz quesu agregar agua calients, Dejar hervir
70g salsa + | Arroz //- 4049 40¢g | por 15 minutos aproximadamente.
100g de arroz | Queso Paraguay ﬁ 104 10g | Apagarel fuegoi._:_?“..z‘_'_;_; ol §
Edad escolar: | Aceite  -.4j0 Rig@M dirml 2 ml R! %W‘l‘agti?
s
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Misidn: Garantizar a todas las personas una educaclén de calidad como blen publico y derecho humano a
l¢ largo de la vida,

100 g salsa + | Ao 054 0,6g |Observacién, SI la legumbre
130 g de Sal yodada 059 05g |utlizada es seca dsbera ser
arroz Agua potable c/n c/n remojada 1 dla antes en agua a

temperatura naiural o 1 hora antss
en agua caliente, La cantidad de
agua hirviendo que se agrega al
cereal eg 2 veces su volumen.

. Ingredientes Peso | Peso |Preparacidn
Menti 14
Bruto Neto
Guiso de Pechuga de pollo 60g 429 Lavar, sacar la piel y cortar el pollo
fideo con Tomate 70g 69g | en porciones pequenas.
peollo Fideo 45¢ 459 Lavar, pelar y picar los vegetales
Rendimiento: | Cebolla 159 14g | en cubos pequefios.
1 porcion Locote 10g 89 Saltear la carne con el aceite y ajo,
Energia: Aceite 5ml 5ml agregar cebolla, tomate, locote con
308 keal Ajo 0,5g 0,59 | lasal yodada,
Peso por Sal yodada 0,59 0,59 | Cocinar hasta formar una salsa
porcién: Laurel 0,2g | roja. Incorporar el {ideo, revolver
Nivel inicial: | Agua potable cin un poco y luego agregar el agua.
200 gramos ey Cocinar hasta gue se ablande el

Edad escdlar:

300 gramos ‘rA }
) &
¥

. ] Q -
Menti 15 Ingrednentw,ﬂso Peso | Preparacién

fileo (10 a 15  minulos
aproximadamente)

Bruto Neto
Soyo Carnse vacuna magra 60g 52 g | Limpiar la carne, dejarlo libre de
‘| Zapallo 60g 32g |ligamentos y grasa. Molinar y
Rendimiento: | Tomate 304g 29g |reservar.
1 porcidn Arroz 20g 20g | Lavar, pelar y picar los vegetales
Energla: Zanahoria 2049 16 g | en trozos pequefios.
297 keal Queso Paraguay 15¢g 15g | Saltear en un recipiente cebolla,
Peso por Cebolla 109 9g tomate, locote, ajo y cocinar hasta
porclén; Locote 10g 8g que estén tiernos.
Nivel Inicial: | Acsite 5ml 5ml | Agregar la  came  molida,
240 gramos | Orégano 05g 0,5g |zanahoria, zapallo, la sal yadada y
Edad escolar: | Ajo 059 0,5g | el arroz con agua hervida, Cocinar
350 gramos | Sal yodada 05¢ 0,5¢ | hasta que estén blandos. Revolver
Agua potable ¢/n cin lentamente hasta que: la carne este

cocida.
Retirar del fuego vy agregar el
queso y orégano,

. oo
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Misidn: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien piblico y derecho humiano a

lo largo de la vida.

Peso Peso
Men( 16 Ingredientes Preparaclidn
Bruto Neto _
Vorivoride | Pechuga de pollo 80g 56g | Limpiar el pollo y dejarlo libre de
pollo Zapallo 60g 32g {hueso y piel. Cortar en porciones
Harina de maiz 409 40g | iguales.
Rendimiento: | Tomate 25g 24g | Lavar, pelar'y picar los vegetales
1 porcién Zanahoria 209 16g | en cubos pequefios.
Queso Paraguay 10g 10g | Sellar la carne con aceite, agregar
Energia: Cebolla 109 9g cabolla, locote, ajo, #anahoria, sal
351 keal Locote 10g 8g yodada y cocinar hasta que
Aceite 5mi 6ml | queden blandos. Luego agregar el
Peso por Orégano 0,5¢ 0,5¢ |tomate. Cocinar hasta que el
porcion: Ajo 0,59 0,5g |tomate forme una salsa roja,
Nivel iniclal: | Sal yodada 0,59 0,5¢ |agregar agua calients, laurel.
240 gramos | Laurel 0,29 0,2g | Gontinuar la coccidn por
Edad escolar; | Agua potable ¢/n ¢in aproximadamente 10 minutos.
350 gramos Agregar zapallo y cocinar hasta
que queden blandos.
Mezclar en un bol harina de maiz
con el queso Paraglay e integrar
blen, fuego agregar un poco del
caldo de Ja cocclon y amasar para
formar las bolitas (vori). Se debe
agregar poca cantidad de agua,
apenas para que se ligue todo y
poder formar una maa,
Agregar las bolitas del vori al caldo
y cocinar hasta que: salgan a la
superficie. Apagar del fusgo ¥
agregar el orégano.
Ment 17 Ingredientes Peso Peso | Preparacion
Bruto Neto
Albéndigas | Albéndigas de carne: Albdndigas
de carne con | Tomate Limpiar la came vacuna, dejarlo
arroz Carne vacuna magra 704 89 g |libre de ligamentos y cortarlo en
Cebolla 60 g 50g | cubos.
Rendimiento: | Harina de maiz 159 14 g | Procesarla.
1 porcidén Locote 104 10g | Mezclar la carne con la harina de
Energla: Aceite 109 84d malz y el diente de ajo. Amasar
332 keal Ajo 3ml 3ml | bien la mezcla. Formar las
Peso por Sal yodada: dioss g 05g |alhéndigas de tamafio uniforme.
porcién: Laurel axB5g 0,5g | Reservar,

Visi6éh: Institucidn que brinda educacién Integral de
promueve la participacién, Inclusién e Interculturalidad para el desare

Ministeria de Educacién y Clencias

l Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita
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Misién; Garantizar a todas las personas una educacién de calidad cormo bien piblico y derecho humane a

lo largo de la vida,

Nivel infclal: | Agua potabls 02g 02g |Salsa
70 g salsa (3 ¢/n c/n Pelar, Javar y picar los vegetales
bolitas) + 90 | Arroz finamente. Saltear cebolla, %
gdearroz | Arroz 45¢g 45g |diente de ajo y loccte en acsite y
Edad escolar: | Acsite 2ml 2ml | luego agregar tomate y cocinar
100 g salsa (4 | Alo 054 0,5g | hasta formar una salsa. Incorporar
bolitas) + 130 | Sal yodada 05¢g 0,59 |las albdndigas, laurel y el agua
gdearroz | Agua potable ¢/n c/n hervida hasta cubrir toda |Ia
preparacién. Una vez cocinadas
apagar el fuego vy agregar el
orégano.
Arroz
Saltear el ajo en aceite, Agregar
arroz y sal yodades. Revolver y
agregar agua calient2. Dsjar hervir
por 15 minutos aproximadamente,
Apagar el fusgo.
Ment 18 Ingredientes Peso Peso | Preparacion
Bruto Neto
Caldo de Zapallo 60 g 32g |Lavar, pelar los vegetales en
poroto con | Poroto seco 30g 30g |trozos pequefios,
fideo Tomate 25¢ 24 g | Saltear cebolla, tomate, zanahoria,
Rendimiento: | Zanahoria 20g 16 g | locote y ajo con el aceite,
1 porelén Fideo nido 15¢g 16g | Cocinar hasta que los mismos
Queso Paraguay 159 15g | estén tiernos,
Energla: Cebolla 1049 9g Incorporar el poroto y agua
271 keal Locote 1049 8g hervida, una vez blando agregar el
Acelte 5ml Sml [ zapallo.
Peso por Ajo 05¢g 05g | Afadir la porcion de fideo, retirar la
porcién: Sal yodada 05g 059 |preparacién del fuego luego de
Nivel inicial: | Agua potable c/n c/n unos 8 minutos aproximadamente
240 gramos q BPTE—EJ?‘ y servir el plato.
Edad escolar: L Observacion: si utilize la legumbre
350 gramos @ seca deberd ser remojada 1 dia
__ﬂ & antes en agua a temperatura
& / natural o una hora antes en agua
\er'—ﬁ—‘fﬁ; ' _ caliente.
Menti 19 Ingredientes / ﬁ Peso Peso | Preparacién
lﬁ Bruto Neto
Polenta con | Salsa de poﬂgﬂﬂ s Medina Salsa de pollo
salsa de Tomate Go ‘:ﬁ:@ﬁg 69g | Lavar, sacar la piel y cortar el pollo
pollo Pechuga de ptn\flgp‘ 60g 52 g | en trozos pequefios.

Vislén: Institucién que brinda educacion integral de calldad basada en valores éticos y democriticos, que 5
promueve |a participacion, inclusién e interculturalldad para el desarrollo de las personas y la socieda‘d;fﬁ-y" ’."a‘.“_g\‘(r_
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Mislén: Garantizar a todas Jas personas una educaclén de calidad como bien pdblico y derecho humano a

lo largo de la vida.

Cebolla 10¢g 89g Lavar, pelar y cortar [as verduras.
Rendimiento: | Locote 10¢g 8g Sellar el pollo con el gjo y aceite.
1 porcldn | Aceite 3ml 3mi | Una vez sellada agregar el tomate,
Energia: Ajo 05¢g 0,6g |luego las demas verduras por
307 kecal Sal yodada 05¢ 0,5g |[ultimo agregar ‘el sgua caliente
Peso por Laursl 0,29 0,2g | hasta cubrir los ingredientes.
porcion: Agua potable c/n ¢/n | Cocinar con la olla lapada hasta
Nivel que las verduras estén listas y
inicial:70g agregar la sal.
salsa+170g | Polenta Polenta
polenta Agua potable 200ml | 200 ml | Pelar, lavar y npicar la cebolla.
Edad Harina de maiz 4049 40 g | Saltear la cebolla en el aceite con
escolar:100g | Cebolla 1549 14 g | sal yodada.
salsa + 2509 | Queso Paraguay 104 10g | Agregar el agua. Cuando hierve
polenta Aceite 2ml 2ml | Incorporar harina de maiz en ferma
Sal yodada 0,5¢g 0,59 | de nieve de lluvia con un cernidor a
fin de evitar grumos.
Retirar del fuego.
Ment 20 Ingredientes Peso Peso | Preparacion
Bruto Neto
Tallarin con | Salsa de carne Salsa de ¢arne:
salsa de Tomate 70¢g 69 g |Limpiar la carne; dejarlo libre de
carne Carnse vacuna magra 60g 52g |ligamentos y grasa. Corar en
Zanahoria 209 20g | porciones iguales,
Rendimiento: | Ceballa 16 ¢ 14 g | Pelar, lavar y cortar finamente los
1 porcién | Locote 10g 8¢ vegetales.
Energia: Acelte 5ml 5ml | Sellar el pollo en aceite con ajo.
337 keal Ajo 05g 0,59 | Luego agregar ceballa, locote y sal
Peso por Sal yodada 059 05g |yodada.
porcién: Laurel 02¢g 0,2g | Cocinar hasta que se ablanden,
Nivel Agua potable c/n c/n luego agregar tomaie y laurel
Iniclal:70g Posteriormente, agregar agua
salsa+80g | Fldeo calients hasta  cubrir los
fideo Fideo tallarin 409 40g |ingredientes y coclnar por unos
Edad Sal yodada 059 0,5g | minutos hasta que queds la salsa
escolari100 g ¢/n roja.
salsa+120 g Fldeo
fideo Hervir el fideo en un recipiente con
agua y cocinar por 8 minutos hasta
) que esté al dente, Escurrir el agua
flejo Medina ., :
Gollerfador de coccién y mezclar el fideo con
V Dptd. Gaaguazl | |5 cajaa Servir,

Vislén: Institucién que brinda educaclén integral de calidad basada en valores éticos y democriticos,
promueve la participacidn, inclusion e interculturalidad para el desarrollo de las personasy la socledad.
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Mislon: Garantlzar a todas las personas una educacién de calidad como bien plblico v detecho humaho a
lo largo de la vida.
ENSALADAS
Ensaladaq | Lechuga 30g 289 | Lavary rallar la zanahoyia.
Pepino 209 15g | Lavary cortar los demdas vegetales.
Rendimliento: | Zanahoria 2049 16g | Colocar los vagetales en un reciplents y
1 porcién Aceite 3ml 3ml | mezclar con sal yodada y aceite.
Energia: Sal yodada 05g 0,59 | Servir, 7
40 keal
Peso por
porcién:
60g
Ensalada 2 | Lechuga 30g 28g | Lavary rallarla zanahoria.
Tomale 20g 19g |Lavar y cortar los demés vegetales.
Rendimiento: | Zanahoria 10g 8g Colocar los vegetales en un recipiente y
1 porcién Aceite 3ml 3ml | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Energia: Sal yodada 05g 05¢
39 keal
Peso por
porcidn:
60 g
Ensalada3 | Lechuga 30g 28¢ | Lavar y cortar los vegetales. Colocar los
Tomate 209 19g | vegetales en un recipiente y mezclar con
Rendimiento: | Cebolla 10¢g 9g sal yodada y aceite. Servir,
1 poreldn | Aceite 3Iml 3ml | Observacion: La cebolla una vez picada,
Energla; Sal yodada 059 0,5g |se recomienda sumergir en agua helada
40 kcal durante 20 minutos a|fin de mejorar la
Peso por aceptabilidad de la misma.
porcidn:
60g !
Ensalada4 | Repollo 30g 249 | Lavary plear los veget ‘Ies.
Tomate 20g 19g | Colocar los vegetales en un recipiente y
ppu—— Rendimlento: | Zanahoria 10g 94 mezclar con sal yodad 1y aceite. Servir.
2 Aceite 3ml 3ml | Observacion: El repollo una vsz picado,
Sal yodada 05g 0,59 |se recomlenda sumergir en agua helada
durante 90 minutos alfin de mejor%
aceptabilidad del mismao. 4
Alejo Rt ding
Gobarpagbr
Ensalada 5 | Remolacha 40g 27g | Lavar y cocinar la remolacha \bﬂf’ii’gﬁ%.a puazd
Zzanahoria 209 16g | Luego pelary cortar enlcubos pequefios.
Rendimiento: | Choclo 10g 10g | Lavar, cortar y cocinar la zanahoria en
1 porcién Aceite 3ml aml |agua. Luego pelar y| cortar en cubos
Visién: Institucién que brinda educacién Integral de calldad basada en valores éticos y democrdticos, Que.—» === .. .. ‘

promueve la participacién, Ir‘wclusldn ¢ Interculturalidad para el desarrollo de las personas y |3 socledad. 1&?@3{[{‘&%5
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erecho humano a

Energia: Sal yodada 054 0,5g |pequefios.

52 kcal Colocar los vegetales en un reciplente y
Peso por mezclar con sal yodada y aceite. Servir,
poreién:

559
Ensalada & | Tomate g 299 | Lavary rallar la zanahoria.
Pepino 20g 16g |Lavar y cortar los| demas vegetales.
Rendimiento: | Zanahoria 10g 8g | Colocar los vegetales en un recipiente v
1 porcién Aceite 3mi 3ml | mezclar con sal yo‘dacJa y aceie, Servir,

Energia: Sal yodada 05g 059

38 keal
Peso por
porelén:

859
Ensalada7 | Lechuga 30g 289 | Lavar y cortar los vegetales. Colocar los
Tomate 20¢g 199 | vegetales en un recir.jente y rnezclar con
Rendimiento: | Gebolla 10g 99 sal yodada y aceite. Servir.
1 porclén | Aceite 3ml 3ml | Observacién: La cebolla una vez picada,

Energia; Sal yodada 05g 0,5g |se recomienda sumergir en ajua helada
40 keal durante 20 minutos g fin de mejorar la
Peso por aceptabilidad de la misma.
poreldn:

60g
Ensalada 8 | Repollo 30g 24qg |Lavar y rallar la [remolacha y La
Remolacha 30g 20g | zanahoria.
Rendimiento: | Zanahorla 10g 8¢ Lavar y picar el repollo.
1 porcién Aceite 3ml 3ml | Colocar los vegetales en un recipiente y

Energla: Sal yodada 0,59 0,59 | mezclar con sal yodad | y aceite, Servir,
44 keal Observacion: El repollo una vez picado,
Peso por se recomienda sumerg?ir en agua helada

durante 90 minutos a|fin de mejorar la
aceptabilidad del mismo.

; Remolacha 4049 27g |Lavar y cocinar la rerlnolacha en agua.
y Zanahoria 20g 16 g | Luego palary cortar en cubos pequefios.
oS Cebolla 1049 9g Lavar y cortar en cubos pequefios los

«Rbndimiento: .
= 1 porcién Aceite 3ml 3ml | demas vegetales.
Sal yodada 05¢ 0,5g | Colocar los vegetales en un recipiente y

Energla: . ,

/ 9 mezclar con sal yodadaly aceite. Servir.

% el & Observacion: La cebolla una vez picada,

Peso por . /
.. se recomienda sumergir en agua helada
porciom: Mej § Medina | gyrante 20 minutos a fin de mejorar la
E0g Gdepefnador . )
V Dpth. Chaguazi | aceptabilidad de la misma.

Ministerio de Educacidn y Clencias
Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita
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Mislién: Garantizar a todas las personzs una educacion de calldad como bien piblico y dereche humana a

lo largo de la vida.

Ensalada 10 | Repollo 304 24 g | Lavary picar |os vegetales,
Tomate 2049 18g | Colocar los vegetales en un recipiente y
Rendimiento: | Zanahoria 10¢ 9g mezclar con sal yodadaly aceite Servir.
1 porcién | Aceite 3ml 3ml | Observacion; El repolle una vez picado,
Energfa: Sal yodada 059 0,56g | se recomienda sumergir en agua helada
40 kcal durante 90 minutos a fin de mejorar la
Peso por aceptabilidad del mismo
porcion;
&5g
Ensalada 11 | Lechuga 30g 28g | Lavar y cortar los vege ales. Colocar los
Tomate 20¢g 19g | vegetales en un recipi eTte y mezclar con
Rendimiento: | Cebolla 1049 94 sal yodada y aceite. Se
1 porcidn Aceite 3ml 3ml | Observacién: La cebolq una vez picada,
Energfa: Sal yodada 0,59 0,59 |se recomienda sumergi en agua helada
40 kcal durante 20 minutos a in de mejorar |z
Peso por aceptabllidad de la misma.
porclén:
80 g
Ensalada 12 | Repollo 30g 24 g | Lavary rallar la zanahoria.
Pepino 204g 169 |Lavar y cortar los demés vegetales,
Rendimlento: | Zanahoria 109 8g Colocar los vegetales en un recipiente y
1 porclén Aceite 3 ml 3ml | mezclar con sal yodada)j aceite. Servir,
Energfa: Sal yodada 05¢g 0,69 | Observacién: El repolio una verr picado,
37 keal se recomienda sumergir| en agua helada
Peso por durante 90 minutos a fin de mejorar la
porcién: aceptabilidad de la misma,
50g
Ensalada 13 | Repollo 30¢g 24g |Lavar y rallar la remolache y La
/&/\f/_ﬂ\% > Remolacha 30g 20g | zanahoria.
5 ‘:'R dimiento: | Zanahoria 1049 8g Lavar y picar el repollo,
' Al orcion Acelte 3 ml 3ml | Colocar los vegetales en un recipiente y
'; M ergia: Sal yodada 05g 0,5g | mezclar con sal yodada y|aceite. Bervir.
",,4 7 44 kcal Observaclén: El repollo una vez picadao,
w Peso por se recomienda sumergir|en agua helada
porcion: durante 90 minutos a fin de mejorar la
55¢g aceptabilidad del mismo.
Ensalada 14 | Tomate 3049 29¢g | Lavary rallarla zanahorfi
Pepino 20g 16g |Lavar y cortar los demas vegetales,
Rendimlento: | Zanahoria 10¢g 8g Colocar los vegetales e | un reclplente vy
ot 1 g&;;uén Aceite 3ml 3ml | mezclar con sal yodada ;]aceite. £Se__rvir.
P° Eeergia: | Sal yodada 05¢g | 059 B T T
e by GO/

Vislon! Institucién gue brinda educacién Integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que
promueve la participacidn, inclusidn e Interculturalidad para el desarrollo de las personas v la saciedad,
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Peso por
porcién:
55 ¢
Ensalada 15 | Lechuga 3049 289 | Lavary rallar la zanahorla.
Pepino 20g 16g | Lavary cortar los dem;(s vegetalss.
Rendimiento: | Zanahoria 20g 169 | Colocar los vegetales |en un recipiente y
1 porcién | Aceite 3 ml 3ml | mezclar con sal yodada y aceite.
Sal yodada 05¢g 0,59 | Servir.
Energla:
40 keal
Peso por
porclon:
60 g
Ensalada 16 | Tomate 30g 299 | Lavary rallar la zanaharia.
Pepino 20g 16g | Lavar y cortar los |demés vegetales.
Rendimiento: | Zanahoria 1049 8g Colocar los vegetales |en un recipients y
1 porcidn Acelte 3ml 3ml | mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Energfa: Sal yodada 05g 054
38 keal
Peso por
porcion:
65¢g
Ensalada 17 | Remolacha 40g 279 | Lavar y cocinar la remolacha en agua.
Tomate 20g 189¢g | Luego pelar y cortar en|cubos pequefios.
Rendimiento: | Cebolla 1049 9¢g Lavar y cortar en cubos pecuefios los
1 porclén Aceite 3ml 3ml | demas vegsetales.
Energia: 0,5g | Colocar los vegetales en un recipients y
46 kcal mezclar con sal yodadg y gcelte. Servir.
Peso por Observacion: La cebolla una vez picada,
porcién: se recomienda sumergir en agua helada
50g durante 20 minutos a|fin de mejorar Ia
AN o aceptabilidad de la misma.
Ensalada 18 Lechf]’gré-’_ﬂma‘a ffso g 28g | Lavar y cortar los vegetales. Colocar los
Tomate 20g 19g | vegetales en un recipiente y mezclar con
Rendimiento: | Cebolla 10g 94 sal yodada y aceite. Sefvir.
1 porcién | Aceite 3ml 3ml | Observacién: La cebolla una vez picada,
Energla: Sal yodada 05g¢g g |se recomienda sumerdir en agua helada
40 keal / : durante 20 minutos a|fin de mejorar la
Peso por Y aceptabilidad de la misma.
orcién: ; na E/RA, N = -
oy el Nt~
v upﬂl-j, [
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Ensalada19 | Lechuga 30¢g 28g | Lavaryrallar la zanahoria.
Pepino 20g 15g | Lavary cortar los den-:lés vegetales.
Rendimlento; | Zanahoria 209 16g | Colocar los vegetalej en un recipiente y
1 porcidn Aceite 3ml 3ml | mezclar con sal yodada y aceite.
Sal yodada 059 0,5g | Senvir.
Energia:
40 keal
Peso por
porcidn:
60g
Ensalada 20 | Lechuga 309 28¢g | Lavar y cortar los vegelales. Colocar los
Tomate 20g 19g | vegetales en un recipiente y mezclar con
Rendimiento: | Cebolla 109 9g sal yodada y aceite, Servir,
1 porcidn Aceite 3 ml 3ml | Observacién: La cebolla una vez pleada,
Energia: Sal yodada 0,5g 0,5g |se recomienda sumergir en agua helada
40 kcal durante 20 minutes a fin de mejorar la
Peso por aceptabllidad de |a miﬁma.
porclon:
60 g
POSTRES
Fruta citrica | Naranja Lavar y pelar antes de consumir
Rendimiento:
1 porcidn
Energia:
62 kcal
Fruta de Banana 110g 70 g | Lavar, pelar antes de consumir.
estacién
Rendimlento;
1 porcién
Energia:
63 keal L
Fruta citrica | Mandarina 160 g 115¢g | Lavary pelar antes de consumﬁ?
Rendimiento: Vo
1 porelén . .
Energfa: ) :' G T e
61 keal [ Fote

Vision: Institucién que brinda educaclén integral de calidad basada en valores éticos J/ democriticos, que
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lo largo de la vida,
Dulce de Dulce de| 30¢g 30g | Servirel dulce.
batata batata
Rendimiento:
1 porclén
Energla:
79 keal
Ensalada de | Pifia Lavar y pelar las frutas
frutas 2 Naranja Cortar en trozos peque[ﬁos.
Banana 60g 31g | Colccar las frutas en un recipiente. Servir.
Rendimiento: 50g 379
1 poreién 50g 324
Energia:
62 kcal

Peso por

porclén:
100 g

Arroz con Agua potable | 160 ml | 150 ml | Blanquear el arroz con el agua por unos
leche Leche fluida 100 ml | 100 ml | 10 minutos aproximadamente.

Rendimiento: | Arroz 109 10g | Agregar leche, arroz,|azlcar y piel de
1 porcion Azlcar 5g 5g naranja o limén, y terminar la coccién
Energia: Canela 024g 0,2g | hasta que el arroz estétotalmente cocido.
115 keal Piel de c/in c/n Dejar enfriar, refirar lal piel de naranja o
Peso por naranja 0 limén.
porcidn; limén Espolvorear con Cane‘ﬂ y servir.

100 ¢ |
Dulce de Dulce de Lavar, pelar, retirar lasl; semillas y cortar
mamon mamén en rodajas gruesas.

Rendimiento: | Mamén 200g | 102g | Escaldar: Disolver el bi¢arbonalo de sodio
1 poreién | Azlcar 10¢g 10g |en agua hirviendo, | par 5 minutos
Energla; Clavodeolor | 0,29 0,2g | aproximadamente.

99 keal Bicarbonato 02g 0,2g | Retirar del fuego las porcicnes de mamén
Peso por de sodio y sacarlas del agua de coccion.
poreidn: Agua potable c/n ¢/n Luego colocar en upa olla el mamén con
m ; el azlicar, el clavo de olor y 50 ml de agua
3 potable,
Cocinar en una olla tapada hasta qu
estén listos por aproximadamente 4032
w( : minutos. Una vez frio senvir.

Ensalada de | Mamén B0g 31g | Lavary pelar las frutas, Alejo RIG edina
frutas 1 Naranja 50g 87 g | Cortar en trozos pequenos. Gobergd L:azﬁ

Rendimiento: | Banana 50 g 32¢g | Colacar las frutas en un recipiente.vsgrn\}ﬁ’. o
1 porcién

Visl6n: Instituclén que brinda educacion Integral de calidad basada en valores éticos y democraticos; quass ==
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Mislén: Garantizar a todas las personas una educaclén de calidad como bien publico y
lo largo de la vida.

Futa,
d&?:gwfw

derecho humano 2

Energfa:
64 keal
Peso por
porelén:
100 g
Crema Leche fluida 120 ml | 120 ml | Separar 25ml de leche frla y diluir la
Rendimiento: | Azlcar 109 10g | féculaen ella.
1porcién |[Fécula de| 5g 5g | Colocar el reslo de|la leche a hervir en
maiz una cacerola junto|con el azicar y la
Energla: Céscara de c/n c/n ramita de canela, cascara de limén o
110 kcal naranja 0 naranja, remover constantemente.
limén Guando la leche rompa a hervir, bajar la
Peso por Vainilla o c/n c/n intensidad del fuego (fuego medio —
porcién: canela minimo), refirar la cansla y/o cascara de
60 g naranja y verter la mezcla anterior poco a
poco sin dejar de remover.
Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
aproximadamente luego sacar del
fuego.
Verter la crema en el recipiente, enfriar y
servir bien frio,

culo de insumos para el aimuerzo escolar

& completar este (tem solo si la modalldad utilizada es alimentos pre

parado &n |as

Semanal | Semana2 | Semana3 | Semana4
TOTAL I/kg | TOTAL I/kg | TOTAL I/kg | TOTAL )/kg T
Unidad EN EL DEL
Insumo de Peso Bruto | Peso Bruto | Peso Bruto | Peso Biute | MIES | PROYECTO
medida
Acelte | 484,44 460,218 484,44 .484,44 1913,54| 23174859
Ajo kg 30,2775 36,333 30,2775 36,333 [ 133,221 | 233,13675
Almidén de malz kg 0 0 0 0 0 0
Anls kg 0 0 484,44 0| 484,44 _PQ"
Arroz ke 544,995 1150,545 726,66 544,895 | 2967,2|5192,5913
Arveja en granos ke 60,555 0 ol 0| 60,555 105,97125
Azlicar kg . 0 0 121,11 0| 121,11| 211,9425
Banana ke A PAe6as2|  3269,97] 2664,42| 3269,97|11868,8| 20770365
Batata ke 4 4z 0 0 0 0 0 0
Barrita de manf ke / 0 0 0 0 0 0
Berro Ik ks Medl 0 0 0 0 0
Blcarbonato desodio |kg G ador 0 0 0 0 0
] — vV Dplg..ua?gualu i . KR
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Calabaza kg 0 0 0 0 0 0
Canela kg 0 0 0 0 0
Carne vacuna magra
2 kg 1695,54 726,66 1695,54 1453,32 | 5571,06| 9749,355
Carne vacuna magra
molida ** kg 0 0 0 0 0 0
Cebolla de cabeza kg \ 847,77 1211,1 726,66| 1271,655|4057,19 | 7100,0738
Cebollita de hoja kg 60,555 0 60,555 , 0| 121,11| 211,9425
Choclo ke 121,11 0 0 0| 121,11 0
Clavo de olor kg 0 0 0 0 0 0
Cebollita de hoja kg 0 0 0 0 0 0
Choclo kg 363,33 0 363,33 363,33 |1089,99 | 1907,4825
Clavo de olor kg 0 0 0 0 0 0
Dulce de membrillo | kg 0 0 0 0 0 0
Fideo kg 666,105 181,665 544,995 666,105 | 2058,87 | 3603,0225
Galleta Molida kg 0 0 0 0 0 0
Harina de malz kg 484,44 484,44 121,11 1089,9912179,98 | 3B14,965
Harina de trigo kg 0 0 0 0 0 0
Higado kg 0 0 0 0 0 0
Hueva kg 0 0 0 0 0 0
Laurel kg 7.2666 9,6888 9,6888 9,6888| 36,333| &3,58275
Leche entera | 0 605,55 1453,32 Q| 2054,87 | 3603,0225
Lechuga kg 1089,99 363,33 726,66 1089,59 [ 3269,97 [ 5722,4475
Lentejas kg 0 0 0 0 0 0
Locote kg 605,55 605,55 605,55 60555 2422,2| 423885
Lacro kg 0 0 0 0 0 0
Mamén kg 0 0 0 726/66 0
Mandarina kg 1937,76 1937,76 0 0| 3875,52 6782,16
Mandloca kg 0 0 0 0 0 0
Manl( kg 0 0 0 Q 0 0
Manzana kg 0 0 0 0 0 0
Margarina kg 0 60,555 Q 0| 60,555 0
Meldn kg 0 0 0 0 Q 0
Miel de abeja | 0 0 0 0 8 0
Mlel de cafia o negra || 0 0 0 Of 0 0
Naranja kg 2175,98 605,55 2179,98 2785,53 | 7751,04 | 13564,32
3 w"j;,prégano kg 6,0555 0 12,111 s,oéss 24,222 | 42,3885
& CqPapa ke 24222 24222 0 o| asasa| 84777
§ Balhugadepollo | kg 1453,32| 1453,32| 169554|  1695)54|6297,72| 11021,01
g R ke 0 0 0 0 0 0
.%;) eoe [ Redd)i ke 0 60,555 0 ol 0,555 105,97125
.-:9 - 2 ‘,g‘:%lno kg 242,22 242,22 726,66 484,44 | 1695,54| 2967,195
SR cared_ZIPescado sin hueso ni
piel kg 0 0 [¢] 0 0 0
Pifia ke 0 726,66 0 0| 726,66| 1271,655
Pomelo ke 1A o 0 0 0 0 0
Poroto kg £ J# 363,33 605,55 242,22 363,33 |11574,43 | 2755,2525
Queso ke M | 302,775] 423,885 302,775| 423,885|1453,32| 2543,31
Repollo kg &' A 363,33 726,66 726,66 0|1816,65|3179,1375
Remolacha kg . Eﬂedljﬁ&,fm 847,77 363,33 484,44 [ 2178,98 3814,79155 RS
NI adot =Nt
Vision: Institucién que brlndg‘% Sgs iwtlloral de calidad basada en valores éticos y dﬁmocrégggs;.que‘j';_'. ‘\‘,\ o
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l’ﬂ/?fmz,

fo gw/fef

derecho humano a

Sal yodada kg 666105| 787215| 66,6105| 78,7215]292,664| 508,662
Tomate kg 36333| 4420,515| 3451,635| 4238,85|15744,3| 27552,525
Vinagre I 0 0 0 0 0 0
Zanahoria kg 169554 1089,99| 1089,99| 1089,99|4965,51 | 8689,6425
Zapallo kg 1453,32 72666| 217998 1453,32(5813,28| 1017324

*anexar al proyecto /a planilla de Excal corraspondiente af céleulo ds insumos

5. Control de calldad y participacién soclal
Descrlpclén
El control del almuerzo consumido por los/as nifios/as serd vetificado por
51. Plan de personal técnico calificado con titulo de Grado como Licenciado en Ciencla y
.M‘onltoreo Tecnologlza de Alimento y/o Nutricionista, a ser contratado por la

Gobernacidn. El cual debers incluir el monitoreo a la cantid
calidad de los allmentos.

3d, Inocuidad y

charlas y capacitaciones personalizadas a cada coclnera y. aux

5.2, Plande | esta capacitacién consiste en entrenar al personal en cuant

capacltaciones

capacitacién se solicita a personales capacitados y aprobados
Nacional de Alimentacidn y Nutricién (INAN)

Capacitacion se realizara antes de |a ejecucién del provecto, a través de

illar de cocina,
D @ la higiene,

manipulacidn y elaboracién correcta de los mends establecidos para dicha

por el Instituto

La Gobernacién difundird el proyecto autorizado por el MEC
portal de la Direcclén Nacional da Contrataciones Pliblicas (D
que toda la comunidad, personas interesadas y ptiblico en gene
de toda la Informacién referente a Instituciones educativas
cantidad de beneficiarios, porcentaje de adquisicién de la agric
menus, recetario y proceso cle licltacién aplicado

§.3. Plande
Difusién del

proyecto a [a
comunidad

, a través del
CP), a fin de
ral se oriznten
beneficiadas,
ultura farailar,

1. 10, Modalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionada

El Sistema de entrega es: Alimentos preparados en las Escuelas (Coc‘ina—q

Escolar),

Ll. Recepeidn:

Seleccién de la materia prima a ser utilizada para la elaboracién del ment
teiiendo en cuenta las normas de calidad o inocuidad, descartando asf jﬁ

cérnicos y fruti horticolas que no cumplen con dichas normas.

1,2, Almacenamiento,

Para el correclo almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las carad

omed

establecido
s productos

teristicas de

las mismas asi para evitar el deterioro debido a que las entregas son hechzrs en forna

semanal. Para ello la empresa debe proveer a cada institucion educativa
equipamientos y estanterias adecuadas que garanticen la seguridad ds los alimer

1.3 Higiene,

Visién: Institucién que brinda educacidn integral de calidad basada en valores éticos y dem
promueve la participacion, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las perso
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Se establece sistemas de limpieza de limpieza tanto de los utensilios, establecirniento,
cocineras y de los alimentos a ser almacenados. Los residuos se destinan en bolsas

adecuadas para su posterior deposicidn,

1.4, Pre Elaboracién y Elaboracidn.
El horario de pre elaboracién es a partir de las 07:00 hs. Se cuentan con
necesarios para la elaboracién eficaz de los menis, en este proceso se tiene

protocolos de elaboracién de cada plato.

Para dicha elaboracién se cuenta con cocinera con previa capacitaciones
cocina de acuerdo a la cantidad de alumnos en la institucion.

los utensilios
en cuenta los

y auxiiar de

El oferente es responsable de todo el proceso de elaboracion de los alimentos gue incluye
compra de los insumos necesarios y la pteparacién de las comidas principales, ensaladas y

prostres.

Los alimentos deberdn ser elaborados en las Instituciones Educativas de
cantidad de alumnos, no se aceptaran alimentos pre claborados y refrigers

El oferente deberd entregar diariamente las porciones el mend, en cantidad
nimero de destinatarios de cada escuela.

acuerdo a la
dos.

equivalente al

El oferente es responsable de producir los alimentos conforme al ment establecido en el

Pliego de la Bases y Condiciones, de la entrega de los alimentos a las e
distribucidn de las raciones al interior de las escuelas, asf como del retiro y
todo lo utilizado.

1.5 Distribucién
turnos de manera a conservar la temperatura y la calidad del alimento.

utensilios no téxicos, platos de pléstico, cuchara, vaso de pléstico, o un pd
para los postres, Se cumpliran todas las normas de higiene y manipulacion

te de plastico
de alimentos

desde el momento de la higiene del lugar, pre elaboracién, elaboracidn, distribucién y

posterior limpieza del drea utilizada.

La enlrega de los alimentos serd diaria y deberd llevarse a cabo durante lo
escolares (de lunes a viernes), correspondiente a los cinco (5) dias hét
comprendidas en la semana.
La elaboracidn del almuerzo escolar serd realizada en la institucion Educativ
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del prog
cuanto a higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar,
La empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implem

s dias hébiles
iles de clase

a, mediante el
lucto final en

entacion de la

alimentacién, la empresa se encargard de la entrega de los ingredientes c]el menti A éilb RI%
institucién educativa, se ecncargarin de los equipos que se dispondrdn para elgoperfja )
almacenamiento de los alimentos. Y Dpto. Caaguazil

Firma del Gobernador

Lier B, 7
v A

I
e
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Mislon: Garantizar a todas las

persanas una educaclén de calldad como blen plblico y derecho
alolargo de la vida,

humano

Nota DAE N°: jao8 /2020 Asuncion, 29 de julio de 2020

Sefior

Alejo Rios Medina, Gobemador
Gabernacion de Caaguaz(
Departamento de Caaguaz(

El Ministerio de Educacion y Ciencias (MEC), se dirige a Usted, con relac 6nala
nota presentada por la Gobernacién de Caaguazt en fecha 27 de Julio del corriefite afio
yrecepcionado bajo el Expedients Xilerna N° 11 8744/20; en Ia cual hace referengia ala
solicitud de modificacién del 2°proyecto de almuerzo escolar autorizado por el

comunicado a través de la Nota DAE N°766/20 de fecha 15 de junio del afio 2020, La

medificacidn solicitada hace referencia a: Modificacién en cantidad de alumnog
beneficiados,

Pro ecto.autorizado - Afio 202

Lunes a
viemes las escuelas

Primera modificacidn solicitada- A 2020

Lunes a preparados g
viemes escuelas

Visidnt Institucién que brinda educacién Integral de calldad basada en valores éticos y democrétllcas-
que promueve |a particlpaclén, Inclusidn e Interculturalidad para el desarrollo de las personas y a._‘q _
socledad. b

Direcclén de Alimentacién Escolar ‘,4-_-7 .
Independencia Nacionia! 874 ef Pirlbebuy y Humalt4 WWW.MEE S0V ¢
Edificio Beckelman, 6to. Plsa, ﬁ “““—'?'—'W'MEC Digital iﬁg k
Teléfs (595)21 454 220 int. 18 3
Emall: alimentacionescolar,py@amail.com
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Mislén: Garantizar a todas las personas una educacldn de calidad como bien plblico y derecho humano
a lolargo de la vida,

Al respecto, la Direccién de Alimentacién Escolar remite el andlisis técnico del
proyecto para el serviclo de Almusrzo Escolar; en vista que rétne los requisitos gxigidos
en las normativas Isgales vigentes,

Asi mismo, el MEC no se hace responsable sobre la ejecucion fuera del pfoyecto
autorizado, adem4s de no poseerinjerencla en cusstiones relativas al precio refq{enclal,
la fuenie de financiamiento, cantidad de. matriculados, los procesos de contratacion, la
modalidad de serviclo seleccionada por la contratante y los datos omitidos en el
Formulario N° 1, el cual es exclusiva responsabilidad del encargado de Ia elabbracion
del proyecto, dependiente de |a Gobemacién de Caaguaz(: circunscribiéndpme al
andlisis de' las especificaciones técnicas de caréacter nutricional, a garantizar e
cumplimiento de los criterios de seleccidn de los beneficiarios yalo es!abiecldqgen las

La presente modificacién tiens una vigencla de 45 (Cuarsnta y clncg) dias

hébiles; contados a partir de la fecha de emision, a fin de reallzar los procedimientos
administrativos correspondisntes.

Sin otro motivo, dese4ndole éxitos en sus funciones se despiden atentanfente.

Noelia Ro r@o, Nutricionista
Departamento de Gestién de Programas de

Alimentacién Escolar ar
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Vislén! Institucidn que brinda educacion Integral de calidad basada en valores éticos y democratico B,
que promueve la participacion, Inclusion e Interculturalldad para el desarrollo de las personasy la
socledad.

Direcclén de Allmentaclén Escolar

Indepenclencia Naclonal 874'e/ Piribebuy y Humatta A e Y
Edificia Beckelman, Gto, Piso, SR ITELEOV.DY
Teléf: (595)21 454 220 . 18 & vecog ey
Emall: allwentaciénescolar.py@gmall.com i
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EDUCACION y GIENGCIAS

Misién: Garantizar a todas las personas una aeducacidn de calldad como blen pdblico y- deracho
humana alo largo de 1 vida,

PROGRAMA DE ALIMENTAGCION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP.

Formulario K° 0%: Proyecto pata el serviclo de Almuerzo Escolar

1. Identiflcacién de la Gobernacion

Departamento™; Caaguaz(i Distrito*;
N® de Tel* 0621-203738 - 202202
Nombre del Gobernador; Alejo Rios Medina

N° de teléfono de linea baja*; 0521. N° de celular 0971 - 455650
203738 ~ 0521-202202

Direcclén de correo electréonigo*: uocgobercanguazu@gmall.com
Nombre dellla nutricionista™: Mercedes Fabiola Nifiez Medina

N° de Reglstro Profesional™; 1.841 l N*de celular; 0971 . 121222
Direceldn de correc-elactronico: mfimedina@hotmall.com

2, Principales datos dal proyecto de almuerzo escolar
Cantidad de instituciones selecclonadas®; 123 (clento velnte y tras)
Cantidad de estudiantes beneficlados*; 12,211

Tlempo de provisién del servicio de almuerzo escolar (en dlas)*: 35 dlas
Fecha estimada de Inltio de la provisién*; Jullo

Fecha estimada de finalizagion deo ta provisién®: Agosto

Presupuesto estimado para el servicio*: 5.510:;505.000 gs

Precio referencial por plato™; 13,000gs

% de la agricuftura familiar a im plementar*:10%
Decreto N* 9270/2018-eslablecs como minimo 70%
*Son campos obligatorios
Obs. Pera elaborar fos preclos reférenciales sa deben considsrar las normalivas vigenias
eslablecidas por fa Dirsoclén Naclona) de Conlralaclones Piblicas

Vislén: Instituclén que brinda educacién Integral de calldad basada en valores &ticos y demotréticos,
que promueve [a particlpacidn, Inclustén e Interculturalidad pera el desarrollo de las personas v Ia
socledad,

Ministerio de Educacidn y Clanclas

Independencla Nacional 874 ¢/ Pirlbabuy y Humaita WU CE, BOE.DY
EdificioBeckelman, 6to. PlsoTelef, : (505)21 454 220 int, 18 .ﬁmwzc Dighal  g@MECpy
Telef, : {595)21 492 512

Emall; allmentacion.escolar@mee.gov.py
N 1

ESUPUESTO

MNACIONTIE CHAGHAZY
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Misibn: Garantizar 2 todas las Personas unz educacién de calidad como bien publico y derecha humano a th
largo de la vida,
3. Identlficaclén de las instituciones educativas selecolonadas
Beneflclarlios
Cédligo de in El
| Cédige de Nombre de |a Localidad o "
% |establecimiento {Prejardin-- | E.EB, 1oy
] f oo,
secolar Institucién?  Instituclén/Centro Barrlo Ja{'d[n ) 2 Clelo
preescolar) )
H M H M
Es. Bés, N° 6744
Cenfro de Desarrollo 3
1 502148 3485 Comunitario / Centro Caaguazy 16 14 39 kil
~ N° 5. 247
o Escusla Bésica N¢ .
E 502071 3353 2787 *Ranemaitai® Casguazd a 12 601 [ 81
Escuela Basica N°
3 502085 3367 | 3308 "Della Elisa Ceaguazi 7 ] 35 | 30
Duarie Scavone®
Escuela Basica N°
4 502040 3322 3190 "Maria del Caaguazy 8 5 20 16
Rosario" :
Esc. Bés, N°7.868 ; \
§ 502230 16706 Mendliena Ceaguezd 0 0 15| 10
Escusla Bisica 8096 .
| 8 502231 16884 “1¢ da Noviembra" Caaguazd 22 | 22 | 49|| 85 .
Esc, Bés, N° 538 i i
7 502046 3328 "Mal. F. S, Lopsz” Caaguazi 8 6 28 27
Escuela Béslca N° i
8 502110 3382 | e "Sam Luie" Caaguazl 0.1 4 | 48| 4
Esc, Bas, N° 7,355 o ]
i} 509044 15807 Ykua Pora Caaguazy 0 0 141 5
Esc. Bésica N® 4500
10 502146 3485 Don José Dominge Caaguazy 20 25 | 200|{ 205
Feméndez
11 Esc.Bas.N9 266 Dr Dr, Juan
508002 3571 Juan M.Frulos Manusl Frutos | 79 50 | 188 1| 165
12 ‘Escuela Baslca'N° Dr. Juan
506011 3580 1638 S/IN Manuel Frutes | -8 22 91 38
& Escuela Basica N* 728 Dr. Juan
508005 3574 Bernardino P.Moreno. | Manual Frufes | 24 24 | 70 | 81
14 Esc.Bas.N° 4041 Dr. Juan
506037 3606 |Heroes de Acosta My | Manysl Frutos | 2 6 | 26 | 18
18 |  Enaperura En apstiura Maf&;‘gﬂ, os| 0|0 |15 10
16 Dr. Juan :
506004 3573 Esc.Bas.N® 726 §/N Manuel Frutos | 26 20 78 76
17 Esc. Bas, N* 3157 San Br. Juan
506029 3508 | Enrlgua da Osso Manuel Frutes | 7 3 15 ) 16
18 Esc, Bas, N* 2859 Dr.Juan | 3 '
508027 3506 Francisco Cantero'R Manusl Frutes | 4 14 9
19| 507066 t000 |45 e B0B3TSAN | o ctbecien | 4 | o 38 | 36
Esc, Bas, N® 3235 "San L "
20 507023 3648 Ramon® Repatriaclén | 15 20 43 50
Esc, Bas, N° 4157 ’
2 507030 3853 "Sanla Marla Goral{l Repalracién ] 5 45 || 33
22| 507033 %56 [ESC. f_ﬂs- i [ e e ey, 45
“ £ g . ;
TN :

Reg. No 188%

Visién: Institucién que brinda educacién Integral de calidad basada en valores éticos y democriticos, que
prormueve la participacion, inclusidn e Interculturalidacpara el desarrolla de las personas y la socledad,
Ministerlo de Educacién v Clenclas

Independencia Macional 874 of Piribebuy y Humaita WA, 1108 10V DY
EdfficioBackelman, Gto, PisoTelef, ; (595)21 454 220 int. 18 ﬁ}vIEC Digiial {@MFRCpy
Telef. :{595)21 492 512

Emal: glimentacion gscolar@mec.gov,py

CION DE FAAGUAZY




s waalived @ 10025 125 personas una educacion de calidad como blen piiblico y derechn humano a ) g
largo de la vida,
: Esc. Bds, N® 4163 i
23 507054 3677 "Raza Guaran[" Repatrlacion | 16 | 11 67 | 69
Esc, Bas, N° 1734 '
24 507043 3685  |“Virgen de los Repafriacién | 7 2 26 21
Remediog”
Esc, Bas, N° 1619 B
25 507001 3624 "José D, Marlinez Repaliacion | 48 | 50 { 10 94
Pefig" :
& Esc. Bés.-N® B45 "Gral,
26 507002 3825 Euganio A, Garay® Repalriacion | 21 17 65 65
27 1 4s NO Dr, Juan E. ;
512027 3949 Esc. Bas, N° 4250 Estigaribia 28 35 [ 108 | 111
b Dr. Juan E,
26 512038 3968 Esc. Bas. N° 15285 Esligarbia 1 2 12 g
Esc. Bas, N° 727 Dr, Juan E
y ,
29 512001 3924 "Cristo Rey" Estlgarribla 162 | 120 | 302 | 376
Esc, Bas, N° 1835
30| 512020 3942 |"Dofia Paslora G, g;-l."”“'?b.E' 4|13 | ar)| a2
Céspeles” ‘garribia
Dr. Juan E.
1 o
3 512008 3028 Ese. Bas, N° 2784 Estigaribla 14 14 42 : 53
Esc. Bds, N° 5086
32| 512005 3947 |"Inmaculada ruan® | o {40 | 70]| as
Concepeidn” i j
" Dr. Juan E, :
33 572014 3986 Esc. Bas, N° 5852 Estigarribia 11 15 70 59
. Dr, Juan E, "
34 512032 3661 Esc..Bas, N* 5854 Estigarribia 0 0 25 15
i Dr, Juan E,
35 512019 3841 Esq, Bas, N° 13883 Esligarribla a 0 15 18
o Dr. Juan E,
36 512040 3gr2 Esc. Bag, N° 15,401 Estigarribia 0 ¢] 20 18
Esc, Bas, N° 2763 José D,
a7 512016 3837 “Virgan de la Marced® Ocampos 8 12 65 41
38 516012 4112 |Eso, Bés. N° 5069 Moal. Lopez | 2 1 18 || 21
19 Esc, Bas, N° 4088 San 0 0
516019 4119 Juen Evangelista Mcal, Lépez 2 4 7
40 Esc.Bas, N° 1924 2 2 i
518005 4142 Sanla Calailna . 3 de Febrara 9 11
41 Esc.Bes.N® 3534 San o 0 ]
518011 4148 Pablo 3 de Febirera 5 7
42 Esc. Bas, N*1750 Luls 5 g
518022 4159 | Alberlo del Prana 3 de Febraro 34 | 27
43 Eso. Bas, N* 5030 La :
518023 4160 Esperanza 3 de Febrero 8 2 ] 7
44 Eac, Bas. N° 3525
518013 4150 Maria Auxlliadora 3 de Febrera B 2 19 14
45 Esc. Bas, N° 3524 San
518012 4149 Rafasl 3 da Fabrero 1 6 23 15
48 Ese, Bas, N® 2145 San 0
518016 4153 Blas 3.de Febrero 2 18 |l 13
Esc. Bas, N° 4255 -
47 514030 4030 Sanla Rlia de Casla Tembizpora 4 8 28 28
Esc, Bas. N° 4256 San
48 514066 4066 Antonio de Padua Tembiapora 6 4 | 2p |33
49 514033 4033 Esc, Bas, N° 3962 SIN | ‘Temblapora 8 3 18 || 20
50 514031 4031 Esc. Bas, N° 1923 S/N Temblapara 54 70 | 134 {|152
Esc, Bas, N° 3168
51 614048 4048 Buen Jasus Temblapora 3 8 28 19
Escuela Basica N° :
s 652 .53?901 17286 8188 San Jorge Temblapora 6 11 19 14
y ERRta LY SV AR B
H’ e hichin M%Ugﬂ o
© Nutricidhista =
Rag. N+ 18 \da educacién Integral de calldad basadz en valores gticas y democraticos, que

promueve Iz participacién, inclusion e intereulturalidad para el desarrollo de las personas y la socledad,
Ministerlo de Educacidn v Clencias

Independencla Naclonal 874 &/ Piribebuy y Humaita ew e govy
EdificioBeckelman, Bto. PisaTelsf. ; (5958)21 454 220 1nl. 18 ﬁMEC Digilal @M‘E(Zm A
Telef. 1 {595)21 492 512

Emall: glimentacion escolar@mes gov.py
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Misién: Gorantizar a todas las Personas una educacién de calidad como blen piiblica v derecho humano 2 4
larga de la vida,

" Esc, Bas. N° 4013 i f
53 514065 4085 Marfa Auxliadars Temblapara 26 18 72| 78
\]O
54| 514067 4067 E:ﬁ;ﬁ:s- WATEN | ot | 28 | 31 54 | 48
Escusla Basica N° Coranel
55 501172 11705 6953 Talwén Oviedo 31 21 67. 41
Eso, Bas, N° 3401 San Coronel
58 50
e s Enrique de Osss Oviedo 7 8 “ |
Escuela Béslea N° G |
57 501065 3186 | 1962 Farnando Rubsén 03{0”9 8 | 7 | 19]| 19
Ovelar Jiiok lada
58 5 Escusla Basica N° Caronal
01084 3205 4125 San Roque Oviedo 5 10 | 24| 19
50 501127 5 Escuela Baslea N° Coronel
2 o |6921 Floutaio Aarer | orone RS RIE:
80 5042 Escuela Basica N° Coronel
1201 13683 7300. Nuevo Horlzonts Ovledo 1 12 || %
Esc. Bas, N°* {92 12 £
6|  soto07 3fs0 | Sec Bés. N152 12 Gronel 162 | 38 | o8| o1
Esciisla Basica N°
62| 591005 §216 14038 SentaToresade | Coronel | o i
52 45
Jesis Oviedo
i — » Escuela Bdsica N° Coiangl
3147 4126.8an Martin de 8 3 21 2
Porres Oviado ’
84 Esc. Bas. N° 2122 Praf,
503018 3409 Lucio Vera Mendoza Carayad 26 24 45 44
Esc.Bas, N°6137 :
85 503033 10490 Arroyo Norle Carayad 3 3 38 31
Esc.Bas, N° 1403 Prof,
Roberio Veldzquez
5 ¢
6 503028 3509 Martfez / Col.Nac, Carayad 5 2 28 19
’_@gno lgnacia Cabrera
Esc. Bas, N°4315 "3
67 503034 4000 de mayo'Col.Nac, 3 de Carayad 8 1 31 29
Mayo
68 | 503027 3508 f;:fgg};‘:o’g_ss San I Gersyas | 18 | 15 28 | 21
; Esc. Bes, N° 1578
89 503046 i clo Yogroe, Carayad 7] 3 |23 | 18
= Esc, Bas, N° 7475/
70 i 503050 15892 Col.Nac. Mariano Diaz Carayad 7 5 23 28
Esc. Bas, N° 2572
71 503003 3484 Sagrado Corazén ds Carayad 2 3 12 ]
Jesig
Esc. Bas. N® 3083
72 503018 3500 Anacleto Leiva Carayad 4 2 11 8
Escuelg Baslca N°
73 509026 3732 3148 "San Lorenza” San Joaquin 4] 4 36 ;32
Escuels Bésica N#
74 508025 3731 8143 "Sagrada Familla" San Joaguin 6 4 3|7
Escuela Bdsica N° 207 i
75 809001 3707 | "Marla Mercedes SanJoaquin | 23 | 24 | 84 [ 78
Ramos de Vechor”
| Esc.Bés.N*6.516
76 508042 14041 Tekoha Mi San Joaguin 0 0 10 §
Escuela Béslca N
77 508023 3729 1753 "Constanling San Joaquin 4 T 25 20
j-_". bk — Merzan Ligtke”
[ (T bW e
© Nutriciohista = ==
Reg, Ne 1841

Vislén: Institucldn que brinda educacian Integral de calldad basada en valares éticas y democriticos, que
promueve la participacidn, inclusidn e Interculturalidad para el desarrollo-de Jas personasy la sociedad.
Ministerio de Educacién y Cianclas

Independencia Nacional 874 e/ Pirlbebuy y Humaita

W [ Al A

EdificloBeckelman, Gto. PisaTelef, : (595)21 454 220int. 18 ﬁMEC Digiral 2oy {@MECpy
Tefef. : (595)21 493 512
Einall: glimentacion.escolar, C.
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Mislon: Garantizar a todas fas Personas una educaddn de calidad coma blen piibllco y derecho humano 2 |
largo de la vida,

Esc. Bds, N° 15,309

78| 500040 13981 | "Repytyvord Sandoaquin | 0 | o | 7(| &
Mitanguerape”

7 Escuela Bésica N°

79 509046 18384 (7832 Virgllio Franco San Joaquin 0 0 5 4
Mercado
Esc. Bas, N0 372

80| 510009 ¥156 | Alejandro Samaniego | SENJoSECe. | 5 | 4| ) |
Mac#as. 108 Arrgycs
‘Esc. Bés. N° 243 Prof,

81| 510002 3749 |Etalvina Silva ?a“:"’“" 2 | 34 | o5l | 47
da Alvarenga, 08 Arroyos
Esc. Bds. N° 2256 Dr, San José de

3}

82 910043 3.780 Juan Plate, les Arroyos 1 5 8 9
Esc, Bés. N° 466 San José de

%4 810010 S757 Defensores del Chaco, los Arroyos 3 4 24 28
Esc, Bas, NP 1475
Gral.. Bernarding

84| 510020 3767 | Caballero ‘T"’”X;’s“ ol BT T NPV |
Colagio Naclonal San BTy
Palrcio.
Esc, Bas. N° 2255 San S

| 85 510018 3783 |Rafael, San José der 3| g
Col. Nec. San Rafeal, los Arroyos

86| 511007 3ge5  (Fee Bds NdT2T8an [ 4 | 3

87 51088 adl Yhi 3 | 11
Esc.Bas N° 15,423 -

8| 5127 Sl e Yhi 10 | 10 | 55| s0
Esc. Bas. N° 3102 Dr.

89 511005 3783 Felix M. Salmena Yha 15 15 38 25
Villelba

90|  st1os1 3839 \E,’]sr;g ﬁ?é,‘}';pi‘;ﬁ i 4 | 3 | 18| 20

91 511013 3801 \E',frg'e Efj:;’;l?rlgs Yha 2 )1 18] 17

g2 511069 3857 Ef;‘g’-a Efél“}‘;}iﬁg Yh 5 | 7 |38 | 4
Esc. Bas, N° 1966 ;

a3 613019 39g2 | Beoas. N 1968 Ri.3Corales| 5 | 3 [ 20 [ 45

a

g4 513015 3.988 ‘E}f;-uzjg}‘* 200 Vnsotndee] 1 | 2 20 | 12

95 | 513006 3078 F;:;"ﬁﬁ;'u:;”oﬂ RlL3Corales| 2 | 1 | o | 7
Esc, Bés, N° 1.975"San

96 513005 a7 |Fsc.Bls N Rl3Comales| 2 | a | 14 | 15

97| 543008 ape1 |FScBas Nebos2 o o 2 | 1 |20

"Sanla Rosa de Lima®
Esg, Bas. N° 5055

98 513009 3982 |Sglo, 1° Enrlque R.l. 3 Corrales.| 5 6 11 3
Scavenius
Esc Bes N° 5,053
99 613018 3991 "Cebo 1° Severiano R.l. 3 Comales 1 & 9 16
Denjs Malgarejo
Esc Bas N° 5,084
100 513020 3983 Virgen da Falima" R.l, 3 Corrales 5 ] 32 ;27
Esc, Bas, N° 5050
101 513011 3984 Virgan de Fatimna R\l 3 Corrales | 0 0 6 6
Esc, Bas N° 5844 Raul A,
- 102 51;10?{8 o 13654 Temity Marana'y Oviado 1 2 a1 g?-)
il I o :
N &%ceﬂ&lfghs (T
b Nutricidndsta e
Rog. He 1841

Vislén: Institucién que brinda educacién Integral de calldad basada en valores éticos y democraticos, que
promueve Ia participacién, inclusién e Interculturalidarl para el desarrollo de las personas y la sociedad,
Ministerio de Educactén y Clenclas

Independencla Naclonal 874 &/ Piribebuy y Humnaita WA oV Y 7
EdificioBackeiman, Gto, PisaTelel. ; (595121 454 220 int, 18 ﬁi\.lEc:Dl'g““] @MEC\P}. f
Telef. 1 {595)21 492'512

Email: gllmentacton, sscolar@mec.gov.oy
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Misién: Garantizar a todas tag persanas una educacién de calldad como blen puiblico y'derecho humario 2 I4-

largo de la vida,

|
" GOBIERNO NACIONAL

P L
WM&

4 Esc.Bas.N° 7,679 Ratil A,
103 514082 16096 Yyryvate 7 Ovleds 0 0 26; 16
104 514080 13g53  |Esc.Bas.N 5,845 e T 4 d o 9%
Arandu Ralty Qviedo
Esc.Bas.N° 14,488 Taly Radl A,
105 514061 13871 Pol Ovledo 0 0 7 | 9
108 1408 Esc.Bas,N° 7,680 Ara Ragl A,
514006 18428 Pot Oviedo 0 0 B 4
07| 514024 | y33g5 |EScSds, Ne5063 ome | 58] sl
Santa Calallna” Qvisdo
108 514010 1351g |Es Bas.N° 1602 "(as Ral:A.
i Residenfas" Ovledo 8 )4 141: 158
1 R Esc,Bés, N* 3053 725 Ral A, ;
09 514045 13,784 de Julio" Oviadio 10 1 20 17
1 Esc.Bas, N¥ 1422 Sanla'Rosa = |
1 605010 Marla Auxiliadora dal Mbutuy 3 2 16 q 7
114 505006 Esu.Ea_a.N"_‘.iQ??! Col: Santa Rosa
0 Nac. San Migusl del Mbutuy 4 s Bz
112 05 Esc.Bas.N° 3796 San Sanla Rosa
! 9008 José Obraro deiMbuty | 22 | 12 | 57]| 65
Esc.bas, N®.897 Prof.
113 505017 Federico Anaclsto " Sanla Rosa ;i !
R i N5- | deiMbutey | 20 | 23 | &1 | 83
261
— I
114 5 Esc.Bas, N° 858 San Sanla Rosa b
05015 3548 Josa dal Mbutuy 38 36 | 115(] g0
11 Esc.Bas N5 4267 Santa Rosa
5 505028 3561 Invernada dol Mbuluy 8 12 25 20
118 505007 3540 Esc.Bas,N° 3081 San Sania Rosa 0 0 7 5
lgnscio de Loyola, del Mbutuy
‘Est. Bas, N° 1599 ‘1
17 520002 3808 | Dofia Laonor Melgareo | Vaguarfa 27 | 34 | 98 || 72
De Maaurio
118| 520005 sty |Esc. Bas. N°3109 Vagueria | 0 | 5 |11 | 1a
Maria Auxilladora qu
Esc, Bas. N* 4,618 i
118 520026 3914 *Seurada Femifa" Vaquer(a T 6 25 25
120 520021 383 | Solegio Naclonal *San Vaqueria ] 5 {2 | 8 [ 141
i Esc, Baa, N° 3,120 ]
121 520020 3836 "Nuava Horlzonis" Vaquerla 3 5 18 | 18
S S
Esc. Bés, N°® 3,806
122 520010 3817 *Virgan do Félima® Vaqueria 0 o] 14 13
Escusla Bislca N°
2] 520012 3825 |3.332 San Pedro Yogiels | sl e ] g 7
1.374 1,296 (4,882 [|4.559
2670 | a4l
12,211 ;|

H Lﬁlﬂéﬁé&shzg@m ;
’ MNutrlci
Reg, Ne 1841

Visldn: Institucion que brinda educacidn int
Promueve la participacién, inclusisn & intercu

Minlsterlo de Educacién y Clenclas
Independencla Nacional 874 &f Piribebuy
EdificioBeckeiman, Gto, PisoTelef, ; (595)2
Telef.: (595)21 492 512

Emall: alimentaclon escolar@mec. pov.py
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Mislon; Garantlzar a todas las persanas una educacién de calldad como blen piblico y derecho humawu a
lo largo da fa vida,

8- Calculo de Insumos para el almusrzo escolar
SHEl | Semana:d

A i
- =2 ToTaL | ToTAL
Insumo de H sH}adlte MES | PROYECTO
medida

Aceite J 4 1929,34 | 23559145

Alo ke % 5 134,321 | 235,06175

Almiddn de mafz | kg Jt aj D;

Anfs kg 0l 488,44 [ 0

Arroz kg 45995 29917 [|5235,4663

(Arvejaengranos | kg i =0l 61,055 [|106,84625

Azticar ke 0; iiaga0l| 122,11 213,6925

Banana kg 1296197 11966,8|20942,865

Batata kg ; Eh 0 0

Barrita de manf ke of 0 &40 0 0

Berra kg ' ol 0

Bicarbonato de !

sodio kg ! o 0 0.

Calabaza ke TR0 0 al
A ‘Canela kg 2 5 j ol 0

Carne vacuna f j

magra * kg 45562 5617,06 | | 9829,855

Carne vacuna

magra molida ** | kg 0 0

i1-4090,69 1158,6088
A0 122,11 |213,6025

| Ceballa de cabeza |kg
Cebollita de hoja | kg

 Chaclo ke 122,11 0

Clavo de olor |k 0 )t 0 0

Cebollita de hoja  |kg j 3 0. o

 Choclo kg Shs g 1 1098,99 | 4823,2325

Clavo de olor kg 53 ol 1 0

Dulce de i ’

membrillo kg ; S ol 0

Fideo kg 11605 2075,87 | 3532,7725

Galleta Mollda [k 340 0 0

Harina de maflz  |kg i 981991 2197,98| B8as,a65

Harlna de trlgo kg : 8 0 4] O
‘Hlgado kg i 0, 01l

Huevo kg i 0 0

— Laurel kg L 36,633 | [4,10775
Leche entera | 2075,87| 3632,7725

Lechuga kg 901| 3296,97 | 5769,6975
———rbentelas kg i 0 0
FER LN kg U55)| 2442,2| [4273,85
i s 5 o[ )0

¢ ,' kg /L
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Mislon: Garantizar a todas ias personas una educacidn de calidad como bien publico y derecho humino.a
lolargo de la vida,
Mandarlna kg i 3007,50|  6838,16
Mandioca kg ) A 0 0
Mani kg [EEstE A ; ) 0]
Manzana ke R Ll D 0
Margarina kg : il 61,055 0
Malén ke R0 j 0
‘Mielde abeja i D 0
‘Miel de cafiao :
negra | ! 0 0
| Naranja kg 7815,04| 13676,32
Oregano kg U5l 24422 | 42,7385
Papa kg i 48844 85477
Pechuga de polle  [kg U5 6349,72 | 11112,01
Pera kg )] )] 0
Perelil kg 0 61,055] 106,24625
Pepino: ke anll 1709,54 | 2991,695
Pescado sin hueso i
nl piel kg Lo} 0}
PiRa ke 732,66| 1282,155
Pomelo ke ; 0 0
Pcroto kg : 5904 1587,43 | 2778,0025 |
. Queso kg fols7 A97.3851 1465,39 |  2564,31
o Repollo ke il 1831,64.)3205,3875
Remolacha ke 20| 2197,94| 3846,465
Sal yodada kg i 293,064, 512,862
Tomate ke il 15874,5,| 27780,025 |
Vinagre 1 ] ¢ 0
‘Zanahoria kg i 5006,51 | 8761,3925
Zapallo |ke r 65271 5861,28| 10257,24
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Vislén: Instituclén que brinda educacién integral de-calldad basada en valores éticos y democraticos,
promueve la particlpacidn, inclusidn e Intarculturalidad para-el desarrollo de las personas y1a socledad
Ministerio de Educacién y Clenclas
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