MINISTERIO DE PARAGUAI

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

PARAGUAY MOTENCNDEHA

Mision: Scmos |z institucio- -ectora quz Formula y ejecute |13 zol'tica educativa permitiendo el deszrrollo personal,
social. eccnZmicoy cuitura de la poblacion.

Asuncion, 26 de febrero de 2024.

Nota DGBE N° 106/2024

Sefior

Raiil Soria Melo, Intendente
Municipalidad de Itacurubi del Rosario
Departamento de San Pedro

Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud de la Municipalidad de Itacurubi Gel Rosario, sobre el “Proyecto de
Almuerzo Escolar” cdnéExpedienté Xilema N° 129.674 de fecha 23de febrero de
2024, se ha realizado el analisis técnico en los términos de las documentaciones
presentadas, el marco normativo vigente que regula la implementacién cel
Programa de Alimeritacién Escolar del Paraguay {(PAEP), por ‘o que se remite el
Dictamen técnico de la Direccion de Alimentacion Escolar N° 53/2024, por el cual
se autoriza el Proyecto de Alinuerzo Escolar,-en tres (03) fojas ttiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

eccion General de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educacién y Ciencias

Visidn: Inst tucisr rectorz del sistema eduzativo nacicnal, t-ansparerte, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Direccion Genearal de Biarestar Estucizntil - Indeper der ziz Macional ¢/ Humaita iZdifido Beckelman 12 Piso)
Correz: biznastar estucizntil@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

MEMORANDUM DAE N° 112/2024 /

@

A : Robert Gayoso Mendoza, Director Gengral /
oireccién General de Bienestar Istudiarjti /

dea Milena Ferndndez, Director

Referencia :Responder Expediente Xilema N° 129.674/2024 PROYECT O DE ALMUERZO
ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE ITACURUBI DEL ROSARIO.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Memorandum DGPAE
N°73/2024 del Departamento de Gestién de I'rogramas de Alimentacian Escolar dependiente
de esta Direccién, en el que adjunta Dictamen Técnico N°53/2024, por el cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar del ejercicio fiscal 2024, de la Municipalidad de Itacurubi del
Rosario del departamento de San Pedro, a travss del expediente de referencia de fecha 23 de
febrero de 2024, para los fines pertinentes.

Atentamente.-

Elaborado por: Noelia Romero % Revisado por: Andrea Milena Fernande,
Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentacion Escolar — Independencia Nacional N°874 e/ Humaitd y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to

piso)
Correo: glimen:acion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la instkucian rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y culcurzl de la soblacion.

MEMORANDUM DGPAE N°73/2024

A : Andrea Milena Fernandez, Directora
Direccion de Alimentacion Escolar

REFERENCIA: Expediente Xilema N°129674 de fecha 23 de febrero de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines pertinentes, el Dictamen Técnico N°53/2024, por el cual se autoriza EL
PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024-2025 de la
Municipalidad de Itacurubi del Rosario, presentado a través del expediente de
referencia.

Atentamente.

MINISTERIO DE EDUCACION Y CIER,
Direccién de Alimentacién Esco:...

L MESA T itz ADA
“dilema No A2961Y — 7

L9 20 0ADY o 0840
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Elaborado por: Claudia Benitez @ Revisado por: Melissa Desvars %’i‘

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparents, con gastion participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Pregramas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae(e;mzc.gov.py
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Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuta la pofitica educative parmitiendo el desarrollo personal, social,
econémico y cultural de la poklacién.-

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°53/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 129674
de fecha 23 de febrero de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Raidl Soria Melo, Intendente de la Munidpalidad de Itacurubi del Rosario del
departamento de San Pedro, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacién para
la implementacién de este.

2. Consideraciones técnicas

Se realiza el analisis técnico del proyecto gue forma parte de expediente, teniendo en
cuenta los siguientes criterics:

Tabla 1. Aspectos que evaluar
: NO

N° CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE CUMPLE
i 2 hdentfﬁeécién

1.1 |Datos de la Gobernacién/ Municipio v

1.2 |Datos del responsable del proyecto v

1.3 |Datos del nutricionista | v

2. |Principales datos de_létpruyectu; de almuerzo escolar

2.1 |[Cantidad de institucicnes educativas seleccionacdas v

2.2 |Cantidad de estudiantes beneficiadas v

2.3 [Tiempo de provisién del servicio* v

2.4 |Fecha estimada de inicio de la provisién v

25 |Fecha estimada de finalizacién de la provisién v

2.6 |Presupuesto estimado para el servicio v

2.7 [Precio referencial v

2.8 |% de la agricultura familiar a implementar v

3. Ident:ificacién de las institucicnes eduqagivasg"sélecéionadas i

31 Instituciones educativas seleccionadas se encuentran v

en la Microplanificacién 1

3.2 |Cédigos completos v

3.3 |Fuente de financiacién v

4. |Requerimiento nutricional e =

4.1 [Distribucion del aporte calérico por rango etareo v

55 C-omé_:os_i?ién del menti E

5.1 [Horario de preparacién del meni [ v

5.2 |Horario de distribucién v

5.3 |Constitucion del ment v

Elaborado por: Claudia Benitez @ Revisado por: Melissa Desvars

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestiér participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. R
Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py 4
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Mision: Somos la institucion ~ectora que formula y ej2cuza la po 'tica ecucativa permitiendc el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacidn.

54 [Modelidad del servicio | v
6. [Menu ciclico™ -

6.1 Ment ciclico con la descripcién de todos los v
" jcomponentes

7 Recet.ano de ment cmhco

Calorias del Mend, ingredientes, T\edldas en gramcab
7.1 |para un comensal (una persona) y la forma de v
1eparac_0n del alimento.

8. |Calculo de insumos para el almuerzo escolar

8.1 |Planilla ce calculo de insumos v
9. |Control de calidad

9.1 [Plan de monitoreo v
9.2 |Plan de capacitacién v
9.3 [Plan de Difusién del proyecto a la comunidac v

10. Modahdad del semcw

Alimentos ofrecidos por el servicio de plato servido
(Catering)

10.1 [Condiciones minimas del servicio requeridc

Cumple No Cumple

10.2 [Procedimiento pera la prestacién de! servicio

10.3 |Indicaciones generales
10.4 [Procedimiento para la entrega del almuerzo ‘escolar

Alimentos prep'arados-"en las escuelas: Cumple No Cumple

10.1 [Mecanismo de recepcién de los alimentos
10.2 [Mecanismos de almacenamiento

10.3 [Mecanismos de higiene

10.4 |[Mecanismos de pre elaboracién v elaboracicn

NENANENEN

10.5 [Mecanismoes de distribuciéon
*La Municipalidad presenta su compromiso de ampliacién de los dias de provision segun
disponibilidad presupuestaria para los afios 20.24-2025.

3. Conclusiones

El analisis técnicc se realiza en concerdancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 25 (veinticmco); teniendo en cuenta lo establecido en la Ley
N°5210/14 de “Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, su decreto reglamentario
N°2366/14 v el Manual de Procedimientos pare los servicios de alimentacion escolar, en
instituciones educeativas de gestion oficial, privada y privada subvencionada, establecido por
el Ministerio de Educacién y Ciencias v aprobado por Resolucion MEC N°965 del 16 de
setiembre de 2022,

En ese sentido, considerando que lo sclicitadoe cumple con los criterios de evaluacion
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictarnen técnico, se autoriza el mismo (ver tabla
2) por tinica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias a partir de la fecha de emisi6n, a fin de
realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

\|
Elaborado por: Claudia Benitez @) Revisado por: Melissa DESVET?{,’ . .

Vision: Institucién rectora del sisterria educativo nacional, -renspa: arte, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to.
i:d f.Beckelran)
Correo: dpto goae@ mec.gov.py pa
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Mision: Somos la instizucion rectora que formula y ejecusa la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural d= fa poblacién.

Tabla 2. Resumen de la autorizacion solicitada en relacién con el servicio de almuerzo
escolar
Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provisién Modalidad
Beneficiarias |Matriculados | Afig Total Dias Dias
2024 66 Lunes a Alimentos
01 208 e i W preparados en las
> 66 escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademas de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacion, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboracién del mismo; se circunscribe el andlisis a las especificaciones
técnicas de cardctsr nutricional, a fin de garantizar-el cumplimiento de los criterios de
seleccién de los beneficiarios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.

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

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento, se remitird al érgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Lic. Nut. Claudia Benitez
Registro Profesional N°: 2.647
Fecha: Viernes, 23 de febrero de 2024

GACION o
o €N1AQ’0,?<°

£

Depertamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar
Direccién de Alimentacién Escolar

/)
En cumplimiento de los procedimientos ccrrespondientes, se ite el presfnte| dictamen

técnico a la Direccién General de Bienester Estudiantil, para|la comunicadiéon/a la parte
interesada.

Elaborado por: Claudiz Benitez @
Vision: Institucion rectora del sistema educativo nacional, t-ansparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.
Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to.

Edif.Beckelman)
Correo: ipto.goae@mec.gov.py 2)



a1 R

L e -

R

e

!

Municipalidad de Itacurubi del Rosario
Intendencia Municipal

Selependencia Nacionat N° 730 ¢/ 14 de Mayo
Teléfax, 04£1 210 233

Itacurubi del Rosario, 19 de enero del 2024

Sr. ROBERT DARIO GAYOSO MENDOZA, Director
DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
Ministerio de Edacacion y Ciencias

‘lenemos el agrado de dingimas a usted, cn ¢l marco de los requenmuentos de provision de
almuerzo escolar del Distrito de Itacurubi del Rosario, Departamento de San pedro, que analizados
bajo la dptica de 2sta administracion ¥ de los recursos cen los que se cuenta p eventualmente s
sontarian (disporibilidad presupuestaria), presentamos un listado pars el andlisis y aprobacion
sorrespondiente, por el procedimiento establecido para el efecto.

En 2se sentido se presenta el mencionado listado, con la aclaracién que ¢l mismo fue
analizado y verificado con los datos que se réflejan ea ias pianillas de Requerimiento del Ministerio
de Educacién y Ciencias del afio 2024; asi como, tambicn han sido evaluadas ca compaBia de
docentes y directares de la respectiva Institucion Educativa, cuyo detalle sc preseata a continuacion:

PLANILLA DE MICROPLANIFICACION 2024 - AUMENTACION ESCOLAR |

NeDE | NOMBREDTLA| ALUMNOS | ‘ | MODALIDAD
PRIGRIDAD | INSTITUCION | BENERICIADDS | TOTALDIAS | DIAS
[ | ESC. BASICA Ne i - | ALIMENTOS
. 35 JOHNF. e | P \ LUNESA | PREPARADOS
KENNEDY ¥ | VIERNES | EN LAS

| ESCUELAS

Asa las cosas; aguasdando cokeridad o la definwion de la situacion plantosda, considcrando
que las clases deben proseguir con su desarrollo y tenicndo en cuenta que los procesos de contratacion
cuentan con clapas establecidas, que mdefectiblemente deben ser cumplidas, vos despedimos
atentasnenta.

AV
RFERO G

ABRIEL MELO GARTETE

P I A R T T T T A AN S T R T
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Municipalidad de Itacurubi del Rosario
Intendencia Municipal

Independencia Nacional N° 730/ 14 de Mayo
Telefax. 041 210 233

CARTA DE COMPROMISO

PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR PARA 1 INSTITUCION EDUCATIVA
DEL MUNICIPIO DE ITACURUBI DEL ROSARIO PARA EL EJERCICIO 2024

La MUNICIPALIDAD DE ITACURUBI DEL ROSARIO, domiciliada en la calle
Indcpendencia Nacional y 14 de Mayo, Departamcito de San Pedro, Repibiica del
Paraguay, representada por este acto por ¢l Lic. Raul Soria con cedula de identidad N°
943.817, en su cardcter de Intendente Municipal; ante ¢l Sr. Arture Gabricl Melo Garcete
con cedula de identidad N© 3,347,645 en sy cardcter de Secretaric General de la
ounicipalidad, acuerdan celebrar la presente “«CARTA DE COMPROMISO", en los
siguientes términos.

EN VIRTUD DEL PRESENTE ACTOY SEGUN LO DISPUETO EN LA LEY
531072014 DE ALIMENTACION ESCOLAR Y C ONTROL SANITARIC QUE EN SU
ARTICULO N° 4 INC. ¢) LA MUNICIPALIDAD DE ITACURUBI DEL ROSARIO
EXTIENDE EL COMPROMISO DE AMPLIAR LOS DIAS DE PROVISION DE
ATMUERZO FSCOILAR PARA T.A INSTITUCION BENEFICTADA DEL MUNICIPIO
DE ITACURUBI DEL ROSARIO, EN CASO DE CONTAR CON DISPONIBILIDAD
YRESUPUES TARIA EN EL EJERCICIU 2024

EN TESTIMONIO de conformidad se suscribe dos ejemplares de un mismo tenor y a
un solo efecto en la Ciudad de Itacurubi del Rosario, Republica del Paraguay. a los 19 dias
del mes de enero de 2024.
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DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIRECCION DE AUMENTACIGN ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY — PAEP

mﬁowmmmmnamnuumm

Departamento®: San Pedro [W:wﬁh&b
Mwmunmmemz&umv
| Mcat, Estigarribla

" de teléfono de lines baja’: 041210233

Nombre del Gobarnador/ Intendente®: Lic. 451/ Soria Melo

i N® de ceiular: 0981- 444678

MdemW: muniltacurubi@gmail.com

Nombre delfla Nutriclonfsta®: Ljc, Madxima Britos Cosnca

Ne de Registro frofesional®: 2253 iwuw:m
Direccion de correo efectronico®: manchig7britos@gmail.com

z. Principales datos del proyecto de slrmuerzs escolar

Cantidad de instituciones educativas beneficiadas™: 1 (uno)

Cantidad de estudlantes beneficlados®: 208 (dosclen'os ocho)
de&pmvk&dﬂmvﬁedeaﬁnmnom(endbﬂm:ﬁ ﬁ
Tiempo de provision del servicio de almuerzo escalar (en dias) 202566 '
Fecha astimada deinicio de la provisitn 2024 Marzo

Fecha estimada de inico de la provisidn 2025 Marzo

Fecha estimada de finalizacién de Ia provition 2024%. junio

fecha estimada de finalizacitn de la provision 2025%: Junio

Presupuesto estimado para 2! servicio 2024°: 152,055,000 (gusranies, ciento noventa y nueve
millones cincuenta y sels mil)
wmmamm':m.oss.mma«uonwmurm
@mdmvaﬁsmﬁ)

] Precia referencial por plato®: 14,500

Porcentaje de (a agricuitura familiar a implementar®: 10%

Decreto N* S270/2018 estobigce como minime 10%

*Son campes abiigotarias

Qbs. Paro efoborar ks precios teferencioles se deven considerar los normotivas vigentes estoblecidas por lo
Direxcion Nocional de Controterionss Pablicos

- 'm?: » "
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escolar e del atmuerzo Alimentos preparados en lag escuslas
4, Meni Ciclico
Dias de'la Lunes Martes <] 5 s E
B Pt Caldode | Gumode ﬁ"ﬁ%&" Taiarin con

paroto con afroz eon «aisa de came con saisa de
: fideo _Same pato paps poiko
Porcion para EDI - o | - =

71 gramos 9

Parcitn Nivel ssisa + 1 gramus
Inicial Pl 240 gramos | 200 gramos iy 200grames | s=sa + 80

gramos fides

T oo

EEB(1°y 2° ciclo) | 250 9™mos | 300 gramos gramos | J009%amos. | sssa+ 120
nsalada de
ungetales
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A SEMANA 4
| Dias de la somana Lones Martes Miércolos Juaves Vierriaa
| & 4 Salsa de
Phato Principal Vori Voride | Susode | o e | EStofadode | Tallarincon
fideo con pallo con salea de
Carng poiic | conarmo papa came
_ Quesu
PorciGn para EDI - : 3 s i1
i Poreid T0g saisa + 70 gramos
1tnidu POrmNNel | e cramce 200gmamos | 100gde | 200grames | salsa+80
{ arrez fidao
' 3 100 g saiga + 100 gramos
|m’;‘.’m 30 gramos | 300 gramos |  130gde | WDgramos | salss+ 120
L . AL L =Tez ] ____| greenios fideo
| Porcién para Nivel | !
| EEB (3° cicloy y - { - - | -
Nivel Medio
ohantos Ensalace | “or®® | Enssiade | Ensaladade | Enseladade
de vegetaies de vegetales | wvegetales vegelsles
Postre 28snanas | CBawnss | Frulsclvica | 2 Bananes Crema
{ OBSERVACION: E! ment ciddico es ia eistribucion nurmalizada de los menus para un periodo de

tiempo de 20 dias, con el objetive de brindar variabildad.
Cualguier madificacién al mend ciclico, debera contar <ot la autorizacién de la contratante con la
justificacion del mismo; salicitando en un plazo de 22 horas antes via nota.

Mont: 1 Ingredientes | D50 ! Proparacion
: Zapaic s | 32¢ |- Lavar, los en  trozos
m::“ Perstoseco | 80y | 30g e o
Loy Tomate 59 | 284G Sattesr cebola, tomate, zanshoria, locote y
o Zuwtode 205 | 189 | aro con el acete
. | Fideonide 3 9 |- Cocinar hosta. los mismos estén
W Quess 59 18¢g tlarnos., e
Paraguay - Incorpora @l poroto v agua hervida, una
5 - Cebolla :gg gg vizz blando agregar el zapalls.
! Locote 9 g - Lusge sgregsr el fideo COGINar
S Acsite Sml | Sel | apcoximadaments & minutes, % jai
Aja 055 | G5@ . Retrar del fuego y agregar el queso
m Salyodada | 053 | 059 | gesmenuzado unto con fa sal yodada,
Nivel Iniciat: Agua potable oir cin
240 gramos Observaciin' si ufiza la lsguinbre seca
Eded chcolar doberd sar remojada 1 ¢fe antes en agua a
3509"'“ temperaturs nﬂ.ﬂ 0 una hors anles en
Meni 2 Ingredientes :‘“I ::: Preparacion
Guiso de arroz | Camemagra | 60y | 525 | - Limpiar fa carme vacuna, dejario ore do
con came Tomata 70q S92 fleementos y conarks en cubos,
Aoz 459 A5 L avar, pelar y picar los vegetales en cubos
Rendimiento: Cabolia 156 143 | paquefios.
1 porcién Locote 10y S0 - Saltenr ta catne con o aceite y aj, aarear
Ageile Seni Smi =
M:mﬂmmmummwurmeuanmum WEREAT IV Partiioacer,
STV 1t It pM ¢ Sirarrolo de st perosns v sotiedad L, NAATE
Dirveckdo de Alimentacitn Excobsr NUTF

ndependencin 'ocion | N° 874 ¢f Piribebuy y Hurozita Reg. N°2
Edificio Beckelman, 610, Piso Telef: (595121 $54 220 inx. 15
Erait: glimentacion escolar@mec sov.ov
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Eaergia: Ajs 0,5¢ 05 MMMthm
340 keal Sal yodaca 0,5¢ ¢3g Cocirar hestz formar una sslsa rojs
= Laure! 0.2¢ 02g | incomorar el amoz, revolver un poco v luego

(Pesopor | Aguapofsble | em en | sgregar o agua y cocinar hasta que se

: porcidn: phiande o asmoz (15 minutos
208 gramos

305 grewos

Bruto  Netc Freparacion

Salsa de polio

- Limglar & polio dejarto libre de huesa y
70¢ | 89¢ | pial Cortar en porsiones iguates.
80u | 52¢ | .Lavar, pelary cortarias verduras,

ingrediantes

Saise do

polle

Tomaie

Pechuga de
2. = pato - Selar aceite,
Sendimiento:1| Cebola | 105 | 9¢ Sheegmeloy
; Locote

Acaita

Ale

Sal yodads

Laveel

Agua patedle

Polentz

Lk\amm agregar tomale y laurel,
g | 09 wmmmwmw
3ot { 3ml | agus callente hasta cubrir los:

05g | 0U5g - Cocinar con Ia olla tapada hasta que las
089 | Of5g ms@m%ywuw

02q | D2¢
c/n @0 | Polenta

- Pelar lsver ¥ipicar la cebolls, Sellar en

Nivel st | Agua potadle | 200l | 200 mi m.w”"“mum e o

70g saksa + g | 99 |nains de makz en forma de fuvia con un
170g posnta cemidor @ fin de evitar grumos.
Zdns sscotlar 156 G |- Por utimo, ogregar queso paraguay
100g saisz + 100 | 10g | desmemuzado y mezsiar ben Retrar del
2503 polenta fuego.
| 2mi 2mt
059 | 0&¢
EonG 3 Bruts | Metc me
Wuﬂbﬂ 2003 | 'HMa | - Umpiar la e deiada tibre de ligamaentos
came con 80¢ 52g y grasa_ Cortar &= porcionis iguales.
Papa - Lavar, palat y cortar las verduras,
Eandirsiento: 1 60¢
porcidn D¢
200
Energia: ¢
318 keal Sg
£ i $mi
Nhastinicsal: 05g
=200g 059
et 3 | gno
Saluce ol
I 80¢ 52g mqmm
Renslimiento: 80 ¢ §2g | -Felar. lavary corar finamente ios vegetates.
1.porcidn €

20¢ | 209 | sgregar ceboiis, bxcole y sl yodada.

%m“mmmammumwmy 1o, Que  participeci
ESusiis ¢ s
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Energia: Cabolla 159 14g | -Cocmar hasta que se ablanden, luego
367 keal Locate i0g 8g | egegar tomate y lsurel Posteriormente,
Azaite Sml | 5mi | sgreger agua caliente hasta cubrr los
Peso por Ao 053 | 05g | ingredientes y cocinar por unos minutos
porcién: Salyodadas | 053 | 059 | hasta quequeds iz salsa roja.
Nival inicial: Laura D23 | 029
70gsaisa 80 | Aguapotabls | o cn  Fideo
g fideo «Henvr of fidec en un recipiente con agua y
Edad escolar: Fideo cocirar por 8 minulos hasta que est® al
Chgsaisa ¢ | Fideotwlarn | 40g 40g | dants.
120 g fideo Sal you 053 | 059 -Escumir of agus de coccdén y merdsr of
Aguapotadble | on | cin | fideoconis saiss Servi.
MenG6 | ingredientes m m Preparacion
Pochugs de | 809 589 Limplar el pollo y dejario fibre de hueso y
polio pal. Cortar en porciones
Zapallo 80g 32y | - Lavar. paiary picar los vegetales en cubos
Harina de 40g 4%g
Vori Vort de mafz - Sellar e polio son aceite, agragar cebolla
poilo. Tomate 25q 24g | lccote, gjo, zanahoria, sal yodada y cocinar
Zanahor'a 209 1&g | hasta que quadan biandos. sgragar &
Rendimiento: Quaso 10g i0g | tomate. Cocinar hasta que ol tomae forme
1 poreién Paraguay un3 salsa roja, sgreger egua caliente y
Cebelta 10 99 |lsurei, Conlinuer |a por
Energia: tocote 100 8y aoreximadaments 10 minutos
351 kea! Acaite Sri S5mi | - Agregac zapafio y cocinar hasta que
Orégano 0.5g 0,59
Peso por Aje 059 0,5¢ | - Mezgiar an un bol harina de maliz con ¢
: Sal yodada 0,59 05¢ | queso Paraguay e integras  bien, luego
Nived inicial: Laura! 029 0,29 | agregar un poco del caldo da la coocien v
24D gramos | Aguapotable | on cih | emasar para formar las bolitas fver). S»
IS gramos EZoenas para que s= ligue todo y poder
- Agregar las bolitas de malz (vor) al calca y
Mend7 | lngredientes | Fe%> | Meso Preparacion
Guiso de Mandiocs | 200g | 1169 | Mandioca®
ndises B Came 80g 529 - Pelar y lavar la. mandioca, Contarla en et
e vacuns medio an tozes simiaras y cocinar hasia
magra que este biandp.
Réndiniiento: 1|  Tomate 805 | 59g | Guiso de mandioca:
porcion Cabolla 159 14¢g | - Limpiaria came, dejaria fbre de ligamenics
Locote 109 8g | yconaria en cubos.
Energia: Aceite Smi Smi - Lavar, pelar y picar los vegeiaies en cubos
363 Keal Ajo 0535 | 0Sg
: Ssiyodada | 055  0Sg - Saltesr |a came con aceite y ajo.
Peso por ‘Laursi 023 | 029 | - Agregar cebolis, tomals, locoe, lawel, sal
Porcié Agum potsble | o o | yodada. Coginar hasta que estén tiemos.
Nivel inicist Ancorporar la  mendiocz  praviaments
1700 - cocinada y picade en cubos pmﬁosé:
Edo Ig_-“ﬂ_'. cocinar par s minutos m
<o - \aregar agua si es necesaco
Meni8 | ingredientes | Se% v Preparacion
Caldo de Zapalio 60 g @ |~ Lavar, pelar los vegetsies en trozos
porots con Poroloseco | 30g | 30g | paquafics
arroz Tomate 259 24 |- Saltear

Visiter: brtitecdn qus Sreda edccacide meepral de calicad Demds s ssbores &iicos y demecyinicy
inetumdn 2 Petulnralidad pars o desarralo de Las prsinan i b so0es ad
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Migibear Garattizar 2 20006 226 PErSOMS L3 SEUTAOGN G T6H02d Corws brea piibigo ¥ Oerechy Sumano ate tetgo de in woa

Zanzshotia 20g | 162 a,oaondm
Rendimiento: Agraz 150 158 Cocnar hasta que log mismos estén
1 porcién Queso 155 15g netm
Parsguay 0g S8 - Incoporar o porofo y scus hervida, una
: Cabolla vez blando agregar el zapallo.
2656 Kcal Locote 103 99 - Luego sgiecir el dmaz ¥ cocinar hasta que
Acsite 5 mit Sml | esté cocido, ratirar dal fuago v agregar wl
Peso por Ao 0545 | OS5g | gquesodesmenuzado jumo con le sal yodada.
porcidn: Sal yodada 053 08g  Chsanecdn: si utilza (@ legumbre seca
Nivel inicial: Agua potable or cin dobera ser remiciada 1 dia antes en agua a
240 gramos temperatura ambierte o una hora artes en
Edad escolar: 2qua calisnla
| 350 gramos.
Monu 2 Ingredientes 'm"-"" 'm'-‘?“' Preparacién
Estofado de Papa 200 | 1aig uﬂwummmcsumyw
pollo con papa | Pechugade | 80g §2g | Cortaren porciones |guaies.
polio - Lavar, pelar y cortar [as varduras.
Rendimiento: Tomate 60 g 58g | - Sellar ol polio con &l ajo, une vex seliado
1 porcidn Zanahoria 203 168g | agregar of tomate, luego las demas verdures
Cabolla 209 18g | vy agreger el ngua caliente hasta cubrr ios
Energia: Locote 103 B8g w
257 keal Acete 5m Smi Wumymmw
Cebalitade | 5S¢ 5g | sstén blandas
Peso por hoja - Por (imo, agregar la ceboiits de hofa
porcién; Alo 0.59 0.5g | picaday sal yodada,
Nivel iniciai: Salycdada | D.Sg 0.5g
200 gramos | Aguapotable | o ¢n
Edsd escolor;
|_300 gramos
Meni10 | ingredientes | 250 | Peso Proparacian
Albordigas de | “'ss poiio - Limpiar @l polio y dejado libre de hueso y
R Tomate 703 89¢g p-LPtm
Pechugade | 609 | 42g |- Mexdar & polio con galieta molide y &l
L pailo dante de 3jo picado. Amasar bien la mezcla.
Moo | cebata | 155 | 149 |Fomer las sibindigas de tameio undomme.
Galleta 103 1€g | Resanvar,
Enargia: molida Salsa
mﬂul Locote 103 8g | -Laver, pelar y picar los vegatales finamente.
Aceite 3mi Iml | Saltear cebolls, &jo y locote en acedte v lusgo
Pono. Ajo 059 | 05 agregar tomate y cocinar hasia formar una
pudz Salyodeda | 055 | 0S5y | sama
Nivel inicial: Lauref 023 | 02g - Incoporar las albdndigas. lauel v of agua
Togsalsa (s | AGudpotable | o cin mmmmuw
bolitas) + 90 g Una vez cocinadas apagar el fsgo.
Eitnt ttoler Amaz 453 | 45g | - Salearelsjo en scelie. Agregar amoz y sal
100 g saisa (4 Acsite 2ml 2mi mm,wmm
mg“_m Ajo 053 | 05g |-Dejar  herir o minutos
doarce | Setyodads | 053 | 0.5g mwdﬁm
Aguspotable | om | coin
Wend 11 Ingrodientes m ':‘: Praparacion
Soyo Came 804 g - Limpier ia came, dejaria fbre de ligamentos
vacuna y grasa Molinar y reservar.
Rendimiento: magrs - Lavar pefar y picar bos vegetaes en trozos
1 porcién Zapalic 80 ¢ R2g
N Tomate 304 289
| Energia: Arroz 209 | 2g |

Vst Insitucin que brinde afucation antegrel de iiad bassda en o wes frlens v demeerifend ol

nitusion e intercuituralidad pary o Gatieralle de las pavtonys v i sadedad CIQN.S-!-A
Diceccién de Alimeatacitn Escolsr Reg. N°2.243
Independansia Nuacionai N7 874 ef Piribebuy ¥ Humaita
£dificio Beckelman, 6tn. Piso Telet: [S95121 454 220 int. 14

Errait: glimentacion secolar@mer gov oy
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HINITESMOOE F AR A
¢ % EDUCACION  TEKOMBO'E
SYCIENCIAS  HATEMBIKU A

PAXATRY - DOMNTEAR S
Wemelderr G Tt 2 todas s p 2ra etucEZ0n £2 Crhiind tome bies | Ao y dereena hamang § 10 1rgo de s vida
§
257 keal Zanahoris | 203 | 1Bg |- Agreger la came moiida, zanohoria.
' Queso 15 15g | 2apalio, i2 sal yodada y e amoz con agua
parcién: Ceboila iy 99  Revciver lenfamenie hasta que ln cama este
Nival inicial Locele 193y 8¢ | cocida
240 gramos Aceza Sei | 5ml |- Refirar del fusgo y sgrogar queso y
Edad escoiar Orégzno 053 05g  omganc
350 gramos Ajo 083 | 05g
Sal yosada 05 05g
cf: cin
|
Peso | Peso |
Mond 12 S | Neto ¢ Preparacién
“Ficadito de polio:
] - Umpiar el pollo dejario fibea de hueso y piel.
‘ Picadito do 833 | 42g  Conaren porciones iguales.
Ml’lﬂ - Lavar, palar y conar los vegetalas en cubes
depapas 03 | S9g  paquefios. Sallar sl pollo en el acete con el
4 26:5’;; i é*’i“m hu%”m& g:awm
153 14g | sneltomatey ! :
Rundisbeot:: 193 | 89 | queesténblandos.
5¢ 5g - Luego agregar tomale, sal yndadas, lawrsl y
3l ami
05g 0S%g
3s5g 2859
0Zg 029
] A6g | 134g
50ml | SCmi
S 59
859 | 0S¢
= o
Peso | Paso
703 | By | - Lavar, pelar y picar ios vegetales en trozos
40 40g | paquefios.
209 203 | - Sslear cebolls, lomate, locols, ajo y
15g 159 | cocinar hasta que los mismos estén tiemos.
1% 184gg 23us harvids y cocinar hasts que estén
1 '
Brvy Smi | - Por ditimo, agregar ia ceboifita da hoja y el
i 59 53 | queso Parsguay desmemzado.
059 | 059 | Cbsenucitn' Sl la legumbre utiizada es
05 059 | saca (axcepcion lenisja) deberd ser
e on | remojada 1 dia antes &n agua 2 lemperatura
natural © 1 hora antes en aous calisnta.
Polenta con Salsz de Salsa de came
salsz de carne carne ~ Usnpiar la came, detaria libre de ligamenios
i Tomate 703 | 88g |y grasa Cortaren porconss igusies.
Randimiento: Came 803 @ S2g P ‘coriar ko v
1 porcién vacuna uefios
magrs
| ;. Evergia: | Cebome | 10

Vb sttt aue vy dutscdin ningsl de calidac basada en vaktes dtiens y decrocr it (e o ".,
tuaidet paea ol desaernillo G tas Wl 300

Ereeeion de Alimestscion Exeslar
Incependencio Navional N §74 &7 Pirlbebuy v fumaits
Edilfici= iman, S0, Plso Telaf (565121 454 220 int. 15

it iinventacio
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ﬁﬂmg&?aﬁiw';wdaz- B PRYE00AS 00 SSLEBTIEN Cte CabriL Camo Dier D FCD ¥ ereehs humano s 5o [Argo de 15 703

:  3&6kecal -Locote g 8g | -Cocinar hasta que esién biancos, por :
- Aceite 3mi Imd | Gimo, agregar tomate v laurel,
| Pesopor Alo 05¢c | 0Sg | posteroments agua calients hasta cubiit jos
| percihns Salyodada | 05¢ | 05g | ngredientes.
| Nasiinicish Laurel 02g | 02g | -Dejercocinat hasta que se hage selsay
FssEse + Agua potable | en e/n cambie de coior (rojo). Aproximadamente 20
. - 1755 polents Palenta 2 50 minutos & fuego fuere cuidande que no
Ecac escolar: | Agua polabls | 200 o | 250 m s& quede sin liquide, Agregar agua Si es
! 1203 ssisa + Harina de 4g | 40g | necesasic.
| " 250g polenta maiz : Polanta
Cabolla %55 ieg | - Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en
Queso 0 1oy | aced® con sal yodads.
Aceite Zm | 2mi | harina de maiz 40 forma de lluvia con un
. Satyodadas | 055 | 94g eupri;urprlnbmm
¥ond 15 Ingredientes m"‘-” 'm'.’“ Praparacion
Salsa de Salsa de pollo:
poilo - Limpier @l pollo dejario Ibie de hueso y piet.
Salsa de polio Tomale “0¢ | BBg | Canar en porcionss iguales.
T e ! Bl e
Zensimiento: | Zanahoria 20¢ 189 | - Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego
1 gorcisn Cebolla 853 14g | agregar cabulia, locote y sal yodada,
- Locote 0g 89 | - Cocinar hasis que se ablanden,
d W* Acsite 3m | 3mi | egregarjomate, zanaharia y laure)
298 Keal Aje E5g | 959 |- yrments, agregar egua cafiente
T S Salyodeda | G54 | 2,59 | hasta cubrr os ingredientes y cocinar por
: Peso por Laucei C2g | 929 | unosminutios hasta que queds 1a salss roja.
=gy | - a1 of gjo en scalls, Agregar arrez y sal
15%&:&:-’95 Arroz 45¢ | 48g |- Fevolvery agreger agua caliente.
E!Iﬂ. ks Acaite 2m 2m  -Deiar hervir por 13 minutos
1mg“; | Eal yodada 050 | D5g | apoxmadaments. Apagar el fuego.
130gamne | Suapolte | o cin
Woi 15 | ingrodientes | £ | Teso Preparacion
[ A 'W_- LN _::m. f h w
By magra 80g | 709 |- Lavar, pelary picar ios vegetalas an cubos
Rendimient Harinade | 40¢ | 4bg | - Sellar ls came con acaite, cebolia.
= Tomatz B 24g | hesta que estén Diandos. lubgo agregat
: . Zanahoria 2Dg 169 | tomate.
328 keat Cebolla i0g | Sg |- Cocnar hasta que el fomaie forme una
s Locots 10g 8g |salsa rom. agregar agua calenle y jaursl
? - Quaso 10¢ 10g | continuar i coccidn por 10 minutos aorox.
porcion: Paraguay ~ Agregar zapallo y cocinar hasta que se
Nivei miciar. | Aeste Sm | 5ml | ahisade. Mezclar en un bol, Ia harina de
240 ¢ | ©Omganc | 0S5y | 05g | maizcon sl queso Paraguay & infegrar bien
Bﬁm . A G5y | 059 |lkago egregar e caldo de @ cocotn y
ﬂm | Saiyodada | O05g | 98¢ amasar para former lzs bolilas (vor). Se p
Moo L Laurel 02y | 02a : po 54
| FEmziancds que Knds eduracsn integrs 56 £eiad Sseda an valoms dios ¥ demotrdtcos, que promive b tere il 0 IS TA
e & ate it ¥ ad parg o desarollo getas pr sacas Y 1 Locied Rop N° 2.283
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Baz=aGusv MOYENOSCS
Hlnidix: Garsntizas « tadas fas un3 edutacifn de wxh 5 oy e 00 ¥ Ferocho Burmane ¢ o largo de i v
ioenar una masa uniforme.
- Agregar las bolitas de maiz (vori) al caldo,
- Cacinar hasta que szigen a la superficie y
ol : qar ol 3
Pez= | Pmso
. Hent17 . | Ingredientes | g | et oamn
: Pechugade | 6= | 420 mwumm&-am,m
Gusso de fideo polio txmmmw
=zon pollo Tomate D¢ 39 Lavar, pelar y picar 1os vagaiies en cubos
Fideo 45¢ 455 | pequefios.
| Rerdimientort |  Cebolla 15¢ 14g Saltear o pollo con aceite y 8jo, agragar
Locote 10¢g 83 | sedolla, tomate locote con sal yodada y
Aceite Sme Smi | mwrel
Energia: Ajc 058 0.5 Cocinas tasta formar une salsa roja
308 kcal S=i yodada 053 5,59 | ncorporer el fideo, revolver un poco y fuego
Laurel 0.25 023 | agregar o agua.
Peso por Aguapotable | of: on - Cocinar hastz que se abiande ef fideo (10 a
porcidn: 15 mimsos aprocimadamente)
2009 |
Edad escolar
- 300¢
Hond s - | troredientes | pie | ko i s
Saisa de Sezisade
Salsa de legumbres Pdﬂ;“ypﬁhvmﬂm
legumbre con Tomate 03 88g mmymmmmy
ASV2 qUes Poroto 2035 20g | secinar hasts que los mismos estén tiemos.
Cabolia 153 14g | -incorporar paroto y lawrel con & sgua
Rendimients: Locote 103 8g | heevida. Y tenminar la coosion.
1 porcion Breie 3l 3mi | Aroz quesu
Ao 055 | 059 | -Sanesral aioen aceiia. Agregar amoz y sal
Energia: Salyedada | 053 | 05g | vodada Revolvery agregar agus calients.
304 Keal Laure! 023 | 02¢ | Defer tervirpor 15 minutos
Agua potable |  off on | apoximadaments.
Peso por : For Gitimo, agregar quess Paraguay
INfvs] inicial: ‘Aoz 433 | 49g |- Apagarelfuego.
70g saisa + Cueso 103 10g | Séssnacddn, Bi la legumbre utiizada es
1009 de armox Pazaguay saca deberd ser remojada 1 dia antes en
Ecad escolar Aceile 2m 2mi | sgua a temperatira natural o 1 hora antes:
12 g saisy + Ajo 053 | 855 |#n agus calienie La canfidad de agua
30gdeamror | Salyodads | 053 | 05g Airdiende gue se agregs al cereal es 2 vecas
Agus potable ciri cin | suvolumen.
Mend19 | ingradientes | D82 | Beso Preparacion
}Ti—gb‘hdnd- Papa 2003 | 134 g | Limpiar el poiic deiaro libce de hueso y pel
pofo con papa | Pecugade | 80g 52g | Tortar en porciones igus!
polio - Lavar, pelar y cortar las varduras
Fendimiento: Tomate B80g 589 | - Seflar e pollo con el gjo, una vex ssilado
3 porcién Zasahoria 20g 189 | ngregar of tomate, luego las demds verduras
3 Cabolia 204 18g | v agregar o agua caliente hasls cubdr los
Energia: Locote 10z | 83
257 kecal Aceite Smi Smi Agiegar las papas ¥ cocinar hasla qué
i Cetwlita ce Sg §g |asdn
Peso por hoja - Por Uitimo, agrepar la cebollite de hoja
porcion; Ajo 0.5¢ 3.5¢ | oicaday sal yodada
Mvelinicial. | Salyodada | 05: @ 059 piegs €,
~ 200gramos | Aguapetable | oin o/n
Edad estolar l ISTA
200 gramos ! o
%mmmMMWﬁwMvaWQMr
= draralidad poss of de bis parsacas w I sociedad.
mawmz&m

Indesedencla Nucionst N €22 of Piribebuy y Fumaitd
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Mizion: Garantiar 3 togas iss personds una educaeite do calidad coms a0 PUBIED ¥ denechd twmona 2 io largo Eeda vide

130 g fidec Fideotsllarin | 43¢ 40¢
Sal yodada 05¢g Q5¢g

ingredientss | Puso | Pesc Preparacion
Mend 20 Bruto  Neto
Balss de Saisa da came:
Tallarin con came - Limpiar la came. dejaria libre de Higamanics
salsa de carne Tomate g S9g | ygrasa
Cama 8lg 52g | - Cortar en porciones igusies.
Rondimiento: vacung - Pelar, lawr y cordar finamente los
1 porcién magra vegetales.
Zarahoria 20g 20g | - Seitar |3 ceme en acsiis con ajo. Lusgo
Energia: Cebolia 159 149 | agregar osbolia, locote ¥ sa! yodada.
337 keai Locote 13¢ 8g |- Cocinar hasta gue se sblanden, luego
Acaite 5mi Sml | agregar tomale, zanshoria y favrel.
Peso por Ao 059 | 08g |- Postedormente, agregar agus caliente
porcin: Salyodade | 05g @ 085g hasta cubri los ingredientes y cocinar per
Nhved inicial; Laurel 829 | 02g |unosminitos hosta que quede ia saisa mjs.
T0g salss + 80 Agus cln ¢n | Fideo
g fideo potable ~ Harvir of fideo en un recipiente con agus y
Edad escolar cotinar por 8 minutos hasta que esté @l
100 g saisa + Fideo denfe. Escurrir ¢l agua de coocién y mezsiar

el fideo con ia sslsa. Servir,

cin cin
ENSALADAS
[ Rendimiento: | Lechuga g | 289 | Lavarycorarios vegeiaies.
1 porcién Tomate 229 189 vegstales en un mecipients v
Cabofia 19g Sg mozclar con sal yodada y acefte
Energia: Acara Im 3ml :
40 kecul Sal yodada 05¢ | 059 | Obsenvicitn La cebolia una ez picada. s
recomienda sumergir en agua halads
Peso por durante 20 minutos & fin de mejorar ia
mm & aceptabilicad! de la misma,
09 e — — _ :
1 porcidén Remolacha
Zanzhoria
Energia: Acsite
44 keat Sal yodada
Observacién: ] repolio una vez picado, se
Peso por recomienda sumargir en agua helada
porcién: durante SO minutos 8 fin de mejorsa? la
AT S || aceptabicas dol mismo.
Mena 3 Ingredientes | Peso | Feso
| Rendimionto: | Tomate | 30g | F—g “Lavar y railsr \a zanahora,
1 porcién Pepino 20g | 15g “Lavary contar los demiss vegetales.
Zanshora 10g Bg thﬂuumm,
Energia: Aceite Iml | Sml | mezciar con sal yodada y aceite.
38 keal Selyodada | 05g | 05¢
Peso por
porcion:
L__55g

ireccidn de Alinsestaciio Escotar
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HNSTES R TARAGAE
L3 EDUCATION TEKOMBOE
& Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA

= FATAGURY MOTENC DT s

Hhsin: Gerantiza: 2 t06as (35 POrsOTI U 6UCACIOn g ottt como & ien puRticgy dernehis huniene 310 Jargo de ke vida

Menis | Ingredientes | Peso | Peso | Properacion
& Rendimiento: | Repoio m'g!" 26g | -Lavary railar (s zenahoris,
1 porcién Pepino 2tg 15g | -Lavary cortar ios demés vegetales
1 Zanshoria itg 3g Colocar los vegetales en un recipiente y
1 Energia: Aceite 3mi | 3mi | mexclar con sal yodada y eosite.
-3 37 kead Salyodada | O5g | 05g
Observacién: El repolic une ver picads, se
Paso por recomienda sumergir en agua helada
poreién: durente S0 minutos a fin de meiovrarla
_S0g oy 'y %&m
Rendimiento: | Lechuga % g
1 potcion Pepino g | 159
Zarahotia g 16g
Energia: Acsite 3m | 3ml
40 kcal Salyodads | 05ig | 053
1 porcion:
Sog . .
— : — '
Rendimianto: | Tomate 3og
1 porcién Peapino g | 15g
Energia: Aceie ;M :-'
- worgia; m ml
38 keal Saiyodeds | 05¢g | 05¢
Peso por
WSy [y e T
4 Rendimiento: | Repolls %41?: -Lavar y raflar Ja remolacha y La zanahora
i tporcién | Remolacha | 20g | 17g |-Lavary picar el repoiio.
. Zanahoda | 10g | 83 | -Golocar os vagetales en un recipints y
| Energia: Aceite 3w 3mi | mezcier con sal yodade y aceite.
44 keal Salyosads | 059 | 059 |-Samir
Obmsrvacion: £ repolio una veg picado, se
porcion: durants 80 minisos a fin da mejorar iz
- el UERSSTIE, . %mi
‘Rendimiento: Lechuga Hg %g ~Lavar y cortar los vagetales.
1 porcién Tomale 2Cg 18g | -Colocar los vagetales en un recipiente y
Cebolla 1Cg S0 remciar con sal yodada y acete.
Energia: Acaite 3 mi Sml | -Servir,
g 40 keal Salyodada | 0%9 | 053 | Otservecién La cedolla una vez picads, se
Peso nm gmwuh
por curants 20 minutos 2 ;
pq:ié’m - eceptablidad de s misma.
Mengo | ngrecientes mm
| Rendimiento: | Lechugs | 20g E'B
1 porcién Pepino 200 | 15g
Zanshonia 109 | 18y
_ Acaite 3l | 3mt
. 40 keal Salyodada | 0£g | 05g S
. . i IONISTA
i cu i vt e o ciod i st 2 o N*2.283
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WSS TTmO DY PRAAGUA:
% EDUCACION TEKOMBO'E
A4 YCIENCIAS  HA TEMBIKU 44

PAB atar MOTENGNIOT 2
RAfgidn: Garantizat 4 totas tas p und &d

16n ot calidad come bum rublhen y derucho humanad 9 largo dela vida

Peso por
porcion:
S0g = e | WYY ——
Ments 10 ingredisntes Pexo | Peso | Preparacién
Rendimiento: Repolio 0g 249 -Lavary raiiar la sanshons.
1 porcion Pepino 20g | 15g  -lavary corar jos deméas vagelaies.
Zanahoria 10g 8¢  Colocar los vegetaies en un recipiente y
o Acsite It 3ml | mexclar con sal yodada y aceite. Servir
37 keat Salyodada | 05g | 0S¢ | Cbsenaciom El mpolic una vez picado, s
rocomienda sumerngic en agua helada
Paso por durante 98 minutos a fin de mejorar s
porcitn: @optablidad de 1z misma
Sog
Ment 14 ingredientes | Pouo Poso | Preparacién
bl Brulo | Neto
Rendimiento: Lechuga g | 280 Lavary contar los vegeisles
1 porcién Tomate 209 18g  Colocar los vegstales an un moipienta y
Cebolla i0g 9g | me2tiar con sal yodada y aceite.
Enargia Acaite 2mi Iml -Semvir
40 keal Salyodadz | 059 | 05¢g Chaenacdn La cebofla una ves plesda se
Peso por durarie 20 minutos a fin de mojorar la
+ 3 - . Tr
Rendimiento: | Rapoilc W!g!-' ~.avar y rallar s remoiacha y La zanahora.
1 porcidn Remolacha | 20q | 17g | 4avary picar ol repolio.
Zanahoria 10 3 8g | Colocar jos vegetales en un recipiente y
Energia: Acefte 3ml 3mi | mexclar con sal yodade y aceite.
44 keal Sal yodada 03g | nS5g | -Senvir
Chsenaciin El repollo una vez picado, se
Peso por feomiends sumergir en agua helada
po;:ldn; durante 80 minutos a fin de mejorar ia
a8 - | : TSmO,
n:m Tomate 2
porcion _ Papino 9
Zanahoria 10g
Acsite Im
38 keal Salyodada | DSg
Pese por
poreidn:
55¢g 2 [
Ment 14 'greciontes -m‘"j
Rendimiento: | Repolio 0g
1 parcién Pepinc 20q
.| Zanahoria 1ag
Energla: Aceite 3mt -
37 keal Salyedada | 059 | 05g Az,
_ Obsesvacién: £] repoilo una vez picade, se
Poso por necomienda sumergir en agua helada
porcién: durante 90 mirxtos 3 fin de mejorar l
S0g asveptabilided dz la misma.
{ Bpitos .

TRICIONISTA
/] Reg. N° 2,283
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Hreccidn de Alimesracitns Ewoist

fndepandarcio Navional N 874 ef Piribebuy v 4umata
tdificio Seckelman, 610, Pisc Telef: (595121 452 720int. 16
Enrait; £

T AR L P METR VW S FR AT



% EDUCACION TEKOMBO'E
& YCIENCIAS HATEMBIKUAA

FRBAG SEY MEGT NG L

Misior: Garsdtine s Sodas s personas una educacion &1 calizad c6ma g1 26000 v deneste humana a 15 largo de e vida

Meay1s | Moredienios m"‘"_ ﬁm Ingredientos
Rendimiento: Lachuga 30¢g | 28g | -Lavary rallar lazanahona
Pm;o_ 20q 18g | -Lavary cortarios demas

vegetaies.
0y | 18g | -Colocarios vegetales en un recipients y

Zanahotia
: Acale am 3=l | mazciar con sai yodada y aceite.
40 keal Salyodada | 053 | 05g | -Servir.
89 S
L Tomate 30 ¢ =) -Lavar y raffar la zanshoria.
1 percion: 20¢ 18g | -Lavary consr los dembs vogesales
Zanghoria By 8y | -Colocarios vegetales en un recipiants v
Energin: Acaite 3m 3@l | mezclar con sal yodada v acsite.
38 keal Salyodeda | 054 | 985 |-sanic
Pgso por
55
Meal 17 ."" .
T
1 ion Pepino
37 keal Sal yodaca
Peso por
porcidn:
S0g
Ment 18 ingredientes
1 porcion Tomate
Cebolla mezciar con sal yodada y aceite
Ensrgia: Aceite 3m | 3Im | Senvit.
40 keal Salyodads | 059 | 055 | Observacin: L cebolla una vez picada, so
Pes por furante 20 minutos a fin de megorar ta
porgién: ‘acaptabliidad de I misma.
Meni 12 4 " { Beuto | Newo |
Rendimients: g | 28g | Lavary ralisr la zanshora,

Lachuga
1 porcion Pepina 20¢ 155 | -Lavary corter los damas vegetsles,
Zanahoria g 16g | -Colocarios vegetales an un recipients y

Energia: 3Im 3l | meaciar con sal yodads y scaite.

40keal | Salyodeda | 059 | 059 | -Servir

Peso por

1 porcion 2¢ | 15g |-Lavary cortar ios demas vegetaies.
Zanahona 0g | Bg los vegetales en un recipienta y

Energia: Acsita 3mi | 3Iml | mezclar con sal yodada y acete.

38 kkeal Salyodada | G5¢

Nisidn: Institugidn sue mmaa;ﬂlhﬂlgd Sl o vacam dikos v demoTatiRed. Gu ;
CUBK @ tev P ¢ & i de s ot 0nde ¢ sockesd

Teirwociie o Al acidn Escolar |

{nceponfenisy Navionst N $74 ¢/ Piribebuy v lursaita
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MINIETERD OF SARAGLA)
(3: EDUCACION COMBO'E
. Y CIENCIAS HA TEMBIKUAA

[ XA DT MONDY s
Wisiier: Gorantizsr 3 tdas las persOnas uns etucation de coldsd cOmO bley i v cha iy a5 rge de be de

Wen05 | Ingredientes

et

Nots Preparacién
160 g | Lewvar, pedar antes de consumir.

\avar, peiar antes de consumic

Viside: Ivstitucian que binds educedon integral e cadic D an viltres MI00% ¥ Gemcritions, Tue peorimee b asticaciin,
Incluuide & imerouturabioad pars e desurtolio S las Pe iR v b socesisd.
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PAESSUATY MOTINE MOCHE

< YCIENCIAS  HA TEMBIKUAA

mmamwmmqus

iblico y derecho fu 40 largo de la vida

Crema
Rendimiento: | Ciscarace | n &n
1 porcibn
Energsa:

Preparacién

Innﬁo— ingrediontes ;‘"‘E.
13

109
Féoula da 5g S¢g

Vaniao i cn

Keto
120 %

-T_ar'ﬁaarﬂm.ﬁymh-w
en
- Colocar =l resto de la leche a hervir en

mﬂ

|
i
T

v [

i Benera 2309

Narana 7805 | 1976

3]

Lavar y peler antes de consumi

Edifici Baskl - e
Email: 28 poinn ot

Ve StTUCEN GuR BONEE edakacsdn imegal fe Giiicod bhaside e valooss énicny ¥ damocritices, que omure b Sarticinacdn,

1) 2 I Tudtnsdclad par o desareia de e persoeas v it sociasad.

MH Alimeatackin Fscelar
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MIETTESD OF bR A CoA
(‘ 1 EDUCACION TERKOMBO'E
;Y CIENCIAS HATEMBIKUAA

FERAGU AR MOTESONDY KA
Misitin: G 2 rodas s GEncisn de calidad como bhen piniico: ¥ derecho hutnand 5 1o lirgp de fa ks
2 porciones
ot
Leche fluida | 120 m) | +20mi | - Saparar 25mi de leche fa y diw i Fecul |
Azicar 10g 10g | enoela
Crema Fécula da Sg 59 |- Colocar ol recto da is leche & henir en
maiz tinae cecerola jurto con el azdcer v Ia ramits
Rendimiento: | Cdscara de o &n | de canela, chscamm de fimén © narenja.
1 porcién naranja o remover consiamemsnte,
fendin - Cuando i3 leche rompa 2 hervir, bajar la
Energia: Vainilla & cin e | inlunsidad del fusge (fuego medio -
MOkeni | canels minimo), retirar Ia canela ylo cistara de
naanja y verer la mezcis antenor poco a
Peso por 130¢0 $in dejar de remover
.zowlén: « Dejr cocer la 'mezcin w;m
+ Verter |a croma &n ol racipients, enfriar y
gorvir bienfo.

R o (2 tiacen Q98 53 UCITEN YRATE e GMSAS Sesels en i 4 0T ¢ GemocrATEIA, QUE Somueve l partsipacdsn,
'Mom qm: u-:ql ]
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Credisiones, de Is mtregs de los Siments & tas eacuckss, do Ia distribiion de lns raciones ai fnserior de las
=t asi comd del retiro'y b limpiers de lodo To utillexio,

ia igsfgitgiﬁgkfgr
PR se encargrd de la enurega de dov ingredientes (el menii 3 1 institucion educativa. se encargaran de
e eqEpos que se dispondria pare 2 slmecesnmimito de los alimentos.
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