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Misión: Garantiuar a todas las personas ura educaclón de calijac corr,: bien público y derecho hurnano a b largo de la vida.

Asunciór¡ 30 de noviembre de2023.

Nota DGBE N"2A6/2023

Señor
César O. Torres A, Gobernador

Gobernación Departamer-tal de Alto Parana

a. -, t'

""'''Con agrado me dirijo a ustec para ion-lunicar que, en relación a la
solicitud de la Gobernación Departamertai de Alto Paraná, sobre el '?royecto de
Almuerzc Escolar" con Expediente Xilema N'323.995 de fecha 13 de noviembre
de2023, se ha realizado el análisis técnico en los términG de las documentaciones
presentadas, el marco normativo vigente q-Je regqla-,fa implementación del
Programa de Alimentación Escolar del Paragua-1' (PAE"} por 1o que se remite el
Dictamen técnico de la Dirección de Alimentación,Elcoilnr No 67,12023, por el cual
se autoriza el Proyecto Almuerzo Escolar, en.c=gatro (04) iojas úiles.

'-'
Sin otro motivo, le presentg mis arentos saluios.

,j 
:

Mendoza, General
General de Bienestar Estudiantil

Ministerio de Educación y Ciencias

MINISTERIC DE

EDUCACTON
Y CIENCIAS
PAR,AGUAY

o

Elaborado por: Javier Aguilar Re.¡isado cor: Robert

Visión;lnstituciónquebrindaeducaciSn rrtegralcecalidaci bas.rdaen!,aoreséticcsydemoc
participa:ión, irclusión e interculturalidad para el desarrcll¡ c= ias personas y la socieJad.

que promueve la

Dirección General de Bienestar Estudiantil - indepencen,:ia Na:ional c/ Humaitá {Edificio tseckelman Ls Piso)

Cor-eo : bie nesta r. es:u di.. nt i I @ rnec.gou. py
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Misión: Garant¡zar a tcdas las persor¡¿rs una educación de calidad ¿o¡o bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

MEMORÁNDUM DAE N" ?l,42023

A z Robut Gayoso Menilo za, Director General
General de Bierrestar Estudiantil

Mil.en a E ern ónd e + D b ecto r e
u

de Alimentación Escolar

noviembre de2O23

Referencia : RESPONDER EXPEDIENTE )üLEMA N"
DE ALMUERZO ESCOLAR.

- PROYECTO

Tengo el agrado de dirigi:rnre a Usted, a fin de remitir el Memorándum
DGPAE N' 1{)202} del Dqrartamento de Cestión de ftogramas de Alimentación Escolar
depenüente de esta Direccióru en el que artjrmta Dictamen Técnico N" flnD2g, por el cual
se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR para el ejercicio hscal2O24-2025,
presentado por Ia GOBERNACIÓN DE ALTO PARANÁ según expediente de referencia
de fecha 13 denoviembre &20?3, para los fines pertinentes.

Atentamente.

MINISTERIO DE EDUCACIÓN Y CIENOAS
TXRECOON GINERAI. DE BSNESTAR ESTUTXANNT

MESA DE EN¡TRADA

t

n

Elaborado por: Metissa Eesvars 

f- 
Revisado por: Andrea qLi^pr$-

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basade er valores éticos y democráticos, que pbomueve la
participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollc de las pe'sonas y la sociedad.

Dirección de Alimentación Escolar- lndependencia Nacional N?74 e/ Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)
Correo: alimenta:ion escolar@-nec.gov.pv

Recibidr por...-..........

Expediab N0 ........... ...-

Fecha:.....
../-r/z
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Misión: Garanti¿ar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de
la vida.

MEMORÁNnUnn DGPAE N"140/ 2029

A

de

FECHA t29

TTEFETTENCIA:

para los fines
AUTORIZA EL
2025, presentado por la
referencia.

Atentamente

, : Andrea Milena Fernánde z, Directona
Dirección de Alimentación Escolar

hfetrissa

de

de 20?3.

a
Dictamen T

de Alimentación Escolar

novier,nbre de2023.

de remitir en adjunto
por el cual se

ejercicio fiscal 2024-
a través del expediente de

i'

a f11aU

::i:

fu:iiJISTERIODE YCBT{CIAS

Direoeion de Alimentacién Escolaf,

MESA OE ENTRADA

tf:.....
D

Recibido

...no¡a:.1Í!.:P-

Revisado por: Melissa Desvars &P-r-Elaborado por: Cassandra Becker

Visión: lnstitucién que brinda educación integfal de calidad basada en valores éticos y democráticos, que
prornueve la participaciin, inclusión e interculturalicad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Departamento de Gestión de Programas de Alirnentacién Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/
Humaitá. (6to. Piso Edi{.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov. py

li'.
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Misión: Garanüzar a tcdas las personas una educaci5n de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

DICTAMEN TÉCNTCO DGPAE No 6U2023

Referencia: Expediente Xilema N" 323.295
de fecha L3 de noüembre de 2023.

L. Antecedentes

El Sr. César O. Torres A., Gobernador del departamento de Alto Paraná, presenta el
proyecto de Ahrruerzo Escolar para proveer a los estudiantes de las instituciones
educativas del departamento a su cargo,y solicita autorización p an la implementación de
este.

2. técnicas

Se realizaelanálisis prcyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los siguientes

Elaborado por: Cassandra Becker Revisado por: Melissa

Visión: lnstitr,ciór qua brinJa educación integ'al de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la

participación, incl¡siin e interculturalidad parr el desarrollo de las personas y la sociedad.

Departamento de Gestión de Progranns de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá
Piso Edif.Beckelman)

Co-reo: cpto.gpae@ mec.gov.py

W

/

NO CUMPLE,,,.CUMPLE
4mrt

de
Datos del lesponsable del provectb

Cantidad de instituciones educati'!'as seleccionadas

Datos del nutri.cionista

Cantidad de estudiantes beneficiados
Iiempo de pror.isión del servjcio*
Fecha estimada de inicio de la provisión
Fecha estimada de finalización de la provisión
Presupuesto estimado para el servicio
Precio referencial

brstifuc-ones educativas seleccionadas
:ncuentran en la Micropianificación

familiar a% dela

SC

3ódigos complebos

abla L.a

ffi
NO

1..1

1..2

2.1

1.3

2.2

¿.J

2.4

2.5

2.6

2.7

3.1

2.8

3.2
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Misión: Garantizar a todas las pe'sonas una educación de calidad como b-en público y derecho humano a lo largo de la
vida.

*La Gobernación de Alto Paraná presenta nota de compromiso de ampliar los
días de provisión se$1n disponibiliCad presupuestaria.

Elaborado por: Cassandra Révisado por: Melissa

Visión: lnstitución que brinda edr¡cación integral de calidad basada en valcres éticos y democráticos, que promueve la

participación, inclusián e inbrcultu¡,-alidad par= el desarrollo de las personas y la sociedad.

Departamento de Gestirín de Programas d= Alimentación Escolar - lndeperdencia Nacional Ns874 c/ Humaitá.
Piso Edif.Beckelmanl

Ccrreo: dpto.gpae@ mec.gov.py

oesvarT$

o
üi

No Cumple

No Cumple

ffi
,/'

ffi
ttt:y'

; ,,:l

Cumple

Cumple

3.3 Ce

4;t del aporte calórico por etáreo

5.1 de del menú
5.2 lHoraric de distribución
5.3 lConstitución del menú
5.4 del servi:io

6.1.
cí:Iico con la de

del medidasen
7.1 un p€rsona) ',¡ la forrra

8.1 de

9.1. de

9.2 lVlande capa.citación :

9.3 lPlan de Difusión delproyecta a la comunidadi

10.1 lCondiciones mínimas del sqvicio requerido
1 0.2 lProcediniento para--a prestación del servicio
10.3 findicaciones generales

10.4 lProcedi:niento para:a entreep del alcruerzo esolar

10.1 Mecanismo de recepión de lbs alimentos
L0.2 lMecanismos de alrnacenamiento
10.3 lMecanismos de higiene
10.4 lMecanlsmos de pre elaboracién y elaboración
10.5 fMecanismos de distribución
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Misión: Garantizar a toias las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concoldancia a 1os documentos que forman parte del
expediente foliados del1 (unc') al31 (treinta yuno); teniendo en cuenta Io establecido en la
Ley N'52L0/T4 de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", su decreto reglamentario
N" 2366174 y el Marn:al de Procedimientos para los serr.icios de alimentación escolar, en
insütuciones educativas de gestión oficial, privada y privada subvencionada, establecido
por el Ministerio de Educación y Ciencias y aprobado por Resolución MEC N"965 del16
de setiembrc de2@2.

En ese sentido, consi,lerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluación
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictarren técnico, se autoriza el mismo (ver
tabla2) por única vez con uná vigencia de 90 (noventa) días a partir de la fecha de emisióru
a fin de realtnr los procedimientos administ¡ativos correspondientes.

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la eje:ución fuera del prcyecto presentado,
además de no poseer inierencia en cuestiones relativas al precio referenciaf la fuente de
financiamiento,los procesos de contratación,la rnodalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los dabs omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboración del mismo; se circunrribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricional, a fin de garannzar el cumplimiento de los criterios de
selección de los beneticiarios y a 1o establecido en las normativas legales vigentes.

Elaborado por: Cassandra

Visión: lnstitución que brinda :d¡cación integral de calidad basada en valores ét¡cos y democráticos, que promueve la

participación, inclusión e iniercuituralidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Departamento de Gestíón de hogramas de Alimentación Escolar - lndepend:ncia Nacional Ne874 c/
Piso Edif.Beckermar)

Correo: dpto.grae@ mec.gov.py

Revisado por: Melissa O"ru.rr=tll

3

Modalidad del
servicio

Ali:nentos preparados
en las escuelas

atunes
vlernes

130'

Año
de

Días
de

7 )v7:
2024

2025

deervlc10Selconrelaciónenautorizaciónabla 2. Resumen
olar

Instituciones
Beneficiarias

102
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Misión: Garantizar a todas las personas una educación de ealidad como bien ¡úblico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Se exhorta agotar,los ríredim y las gestircnes adurinistrativas neces aias;a fin de brindar la
alimentación escolar todos los días del calerdario escolar, para dar cumplimiento al
objetivo de esta políüca prlblica.

En caso de detectar variaciones en el cumplinriento, se remitirá al ótgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Becker
Profesional N":1.473

28 de noviembre de2023

Gestió¡l de Escolar

En cumplimimto tie ren'rite el presente dictamen

li '.

I i,'i

técnico a la Di¡ección
interesada.

la comunicación a la parte

Directora
Escolar

Etaborado por: Cassandra Rerrisado por: Melissa

Visión: lnstitución que brinda educaciur integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la

participación, inclusión e irterculturalidad para el desarrolb de bs persona y- E sociedad.

Departamento de Gestión de Programas de Alimertación Esaolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá
Piso Edif.Beckelman)

Co rreo: dpto.6pae@.nec.gov.pv

Desvar-FU

!



GOB€RNACÉN DttX D€PART*üEilTO I AIIOPARANA
Av. Bernarditro Caballero y Rogelio Bénftaz
Cirdad del Este - Fepública def Paraguay

GOBIERNO nB"
PARAGTJAYW

SR ROFüRT GAYOSO
DIRCICT.OB GTNERAL
DTRECCTON GENERAL DE BIENESTAR E$TUDIANTIL
I}f INISTERIO EE EDU CACIÓN

UL

:

EEBERN*NOR DTL ALTO PARANÁ,

NOTA GA.P. I\ln 4?9/2023..

Ciudaddel Esle, l? deNoviernbre del ?023,-

tiene el .agrado de

a,ser por esta
dirigiae a Usfed a. fin ds saludade y refiitir
Al,tl{Urcgzg FSCOLAR pEr AF¡g le29-202s
Institueion.1Km

k

La Secretaria de Educaeión Departamental se rnoargó de traba$ar
coordinadamente con las diferentes Municipalídades del Departamento del
Alto Paran4 distritos los cuales son berpficiados con el almuerzo esoolar,
dán&Ie lugAr a la Microplanificrcion y reEpstardo crdenes de prioridades
establecido.en, di ché docur"nal$o.

Cabe detaear quó, 6$teproyoc,to en principio pretende una CIobertura
de 130 dias, se prevé mayor cobertura de días con la disponibilidad
presupus$iaria ptevista para el ar-Io 2024 y 2025, para lo cual ss adendaran
los eor,ltratos asignandole las arnpliaciones eorrespondientes,

Así farnbién sslieitanros la auto¡iaapíén de dichs pr.oye,oto

correspondiente para poder continuar con los frámites administrativos
ceneqpondlsntes a fin de darle.celeridad.

$in ,s*¿ prtr{ieutai,. haoer,nos Frqicja
nusstra mas alra y distinguida consideraciilfl.

la oca¡ióa par.¿ expf€strle

A.
Parqnd

{o[to ^P'l
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Formulario N" 0x3 Proyecto para el servuedeAlmüerzo Escolar 2024-2025
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Mislón: Gara:rtiz¿r e todas 3s peFones una educacián de caliCad :omo bie,1 prlblLo y derecfr: hum¿no a lo largo de la vida

Nivel lnicial

312 kcal +/- 30
kcal

5. del

De 37:00 hs a 10:00 hs

Tur no mañana: 11:00 a 12:00 hs

tarde 12:00 a

Al¡mentos preparados en las escuelas

6. Menú Cíclic¡

SEMANA 1

Caldo de
porDto cón

240 3ramos

350gramos

Ensalada de

vegetales

EnseJada de
F..uta

Ens¡r'áda de
VeE3tales

Frutá cítr¡ca

Visiéñ: lnstitución que birda eduqación integral de cdrcal basad¡¡ en v¡lor€g éticos v democráticos, que promueve la

participa{ión/ inclusión e interculturalidad pa: el desarollo de las persoros y la sc.cied¿d.

De¡rrrt:rmento de Gcs¡ ún de Prograrn¿ls de Ali Estol:rr - lnJcpcndcscia N¿cion¡l Noll74 c/Hum¡itá. (6to.

Piso
.a'

gORfr,ESIL elúda
elr nutriclén

z

ÉlUC4

¿o
ó

:-.
iil

a,

i)

d,: it,-
i¿ siiir

,ttpa

Adolescente

NO APLICA

Edad Escolar

450 kc.r1 +/- 50
k:al

Plato Priacipal, -rsalada y postre
la naturalenlos

4, Requerimientonutricional

4.1 Distribución del aporte
calórico por rango etáreo.

Composíción del menú
5.1 Hcrar'lo de preparación del
menú
5-2 Horario de dist:ibucién

5.3 Constitución del rnenú

5.4 Modalidad del :ervicio del
almuerzo escolar

Viernes

6uiso de arroz
con carne

200 gramos

300 gramos

Ensalada de

vegetal€s

2 Bananas

Jueves

Estofado de
pollo con

0aoa

200 gramos

300 gramos

€nsalada de
vegetales

2 Bananas

Martes
Polenta con

saisa de
pollo

70 g salsa +

170 gr de
polen:a

100,:r s¡lsa
+ 25o gr de

polen:a

Ensalada de
vegetaies

2 Bananas

240 gramos

35Ogramos

Ensalada de
vegetales

Crema

Dfas de la semana Luneg

P¡qto Princípül sayo

Porcién pard Nivé
lníeíaf

Porcíón oars Nívet-

EEB (1" y 2" ciclo)

Ensalddo

Postre

Viernes

Revuelto de

mandioca

170 gramos

250 gramos

Ensalada de
Vegetales

2 banenas

Jueves

Tallarín con
salsa de carne

70 gr salsa +

80 gr de fideo

100 gr de
salsa + 120 gr

de Fideo

[nsalada de
Vegetales

2 bananas

350 gramos

240 grarnos

enta

Caido de
pofoto con

Polenta con

salsa de
ca ine

70 gr salsa +

170 gr Je

100 gr Je

salsa + f.50
gr de

2 bananas

Ensal¿da de

Veg€ta es

Lunes

Picadíto de
pollo con pure

de papa

Crema

70 gr picadito +

110 gr de puré

Dfas de la semana

Plota Frltripol

Porción para Nivei
lníciat

Porcíán gara Nivet
EEB (7" y 2" ciclo)

100,gr de

Ficadito+ X.60

gr de puré

Ensolada
Enselada de
Vegetales

Portre

rAltc Parana Reg N'4017 p['o
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MINI,STER}? DE

EDTJCACIÓN
P.ARA{ruAI

TEKOMiBO'E
YCIENCIAS HATEilf,SfiCtLÁA

HoffiNot{ogfiAnAHSclitái:f

il.$¡&q:,€arqntbar*toca5 laeEFGs¡r¡sgng:edrrcqcltóo'dRicil¡fuccno,tiar¡uul;inyü¡ectro.hurrrarroa lo tbf3qdc,la vida

la de, pá,ra'ün
tien¡tp(x de, 2{, d[ss; eon eleb,Jetirio de h¡ihdm v¿¡*Si{*H"
€ua! ¡ri¿'' modr'ñcaciÚn * ñq¡*:eÍelisq dehr$ et#ir Fn la'a¡gi-,h¡,Ején dé bcon@tar¡te csn la
justifieiaclón d¡d rnisnro; dicibando en un plázo de 24 horas antes vfa nota.

sÉs
tt$ió¡¡l lnstitu"ción gte h'rioda *$ocaci6n irteeral de ealidd ba¡aga en @res €icos,¡r denocrátie*, gue p¡qrar¡er¡e la
partkipación, irrclus.ión e intere¿{tp¡atdad para el desamo$o de la+persoms y la socbdad.

tleprrtamemo & Cesrion dc Progr¡mas dr Alimemdción ES*r - f¡i-dq€ndencia'Nacional tt'874 d Hümúihi. {6to"
Fiso &liflEeqkdrü)

Conco: dgo¿7p@.gor',p¡'

,ar

ti '::
1.

t.,.
't..
i:

;

&w

Mrw

l¡9"

Yiernee

Albóndigas de
polb eon

airiE

70.er.sálsa {3
bolitasjl + 90
aridÉ.diTdE

1&.grs¡lsa{4
bbt¡bs)+ r.tü

g¡árro¡

ilussi¿Oa ee
'Véáetal¡s

] bangnas

.luaves

\Áo¡i Vpr.i de
cafne

?4Sgr¿mos

SSOgrarnos

Éns¡ládt&
V,egétálér

2,bánánás

fÁE*roflx

¡ns#roe
\Ég$al€É

Saioh de
legu-¡'¡bres

cQfi arroe,
,.b,lanco

TO,Br salsá +

r0lierarog

l.ffi$isalset+
üotrarmoa

Frsrb'EÍtriga

Mbüs

Pic¿dito de
carne co{r

papa

Amgramos

300gramos

Emab&de
vegltak

2 bananas

lun€s

Goisc de Fideo
con pollo

20iog:rames

300gr,arno

Ens¡¡lada de
\€getdes

CrEme

OhbÉeI6iserrtrna

Pl.Prhrcípdt

trddüj &rc lrftd,tffid, ' ,, ,,

Erx'sradc

Ptr;ae

6,r¡iso de
fi|¿ndtocp cr¡rr

€ame

L70 gr:amos

lS0.gramos

Er¡saláda de
V€getal€s

2 Eananás

Vori Vori $e
Bolls

240gramos

3,50rAP¡nos

i{egiia¡es
Eosalada de

ZBanánas

Grriroü8,
po@tü@R

.af.r&g

zo$e¡anlpj

300.gtarnos

Ensdl&de
Vege,tahs

Fnfte €íki¡a

&lbrln cen
sal!á de

sü[lE
T0grsaka+

Cslrdé
Fideo

Loogrsba
+ 120g¡de

F.tdeo

Ensa'bda de
l/-eggles

2Bánaoa

e40grár,nós

35Ograrnos

Brsalada de
Va&etá¡€s

Et¡lCé d€,batata

t;.
i¡'.'
lr- ,
f.
i!l

¿.

i

;1

:

<o

::

frho 34



MINIST=RIO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARA€UÁI

TEKOÁ,IBO'E
HA TEMBII(UAA
¡'IOTENONgEHA

¡-,.,

Mitión:Garanti?ar*toCaslasgersonesunaéduca:¡óndecalid¡d:omorier Fúblicoyderechohgmanoafolergodel)vida

7. Recetario del menú cíclico

Visión: lnstitución que brinda educacón integral de calidad basad; en valores éticos y democráticos, q:re promueve la

p¡rticipaüiór, incluskin e interculturalidad para el desarrol!r de las ¡ ersonas y la sociedad.

Dcpnrtanrrnto ife íjesti<in dcllrogr:anrns le Ali Esroilr . lndcpendencia N¡cional No874 c/ Humaitá. (óto.

:

p)

!l

TORRE$

Alto Parana

tl¿
,€ stió\ ic

1..: .l i-, : autriclón
N'4017

4'r

Preparación

-Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
grasa. Molinar y reservar,
- Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
pequeños.
- Saltear en un recipiente cebolla, tomat€,
locote, ajo y cocinar hasta que es:én tiernos.
-Agregar la carne molida, zanahoria, zapailo, Ia

sal yodada y el arroz con agua hervida. Cocinar
hasta que estén blandos. Revolvar lentamente
h3sta que la carne este cocida.
- Retirar del fuego y agregar guesc y orégano.

Preparación

Salsa de polto
Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
Ccrtar en porciones iguales.
La:trar. pelar y cortar las verduras.
Sef lar el pollo con ajo y aceite.
Una vez sellado agregartomate y laurel, luego
ias demás verduras por últirno agregar agua

caliente hasta cubrir los ingredientes.
Coc¡nar con la olla tapada hasta que las

verduras estén listas y agregar la sal.

tolenta
Pelar, lavar y picar la cebolla. S¡llar en aceite
con sal yodada.
,Agregai agua. Cuando hierve, incorporar
harína de maíz en forma de lfuvia con un
cernidor a fin de evitar grumcs. Por último,
agregar qüeso paragüay desmenuzado y
mezclar bien. Retirar del fuego

Preparación

LaVar, pe¡ar los vegetales en tro¿os pequeños.

Saltear cebolla, tomate, zanahoria, locote y
a¡o con el aceite"
Cixinar hasta que los mismos estén tiernos.
incorporar el poroto y agua her-vida, una vez
blando agregar el zapallo.

-uego ag.egar el fideo y cocinar por
aproximadamente I minutos.
Retirar del fuego y agreg¡r el queso

desrnenuzadojunto con la sal yodada.

Feso

l.leto

52e

329
llQ o

2og
l6g
159
9g
13g

5ml
c5c
l^ (o

c,5 g

'.ln

Feso

Neto

69

32

g

Qo

Qo

lml
c,5 I
c,5 g

6,2s
tln

2t0 ml
¿ao
748
1og
2 nil
0,5 c

Peso

fteto

=) o

?nd
-¡! o

15g
t5g
159
:td

:'F

9ml
Q5e

Peso

Bruto

50c

6og
3oe
2og
2og
159
1og
1oc
5mi
0,5 g

0,5 g

o'5 g

c/n

Peso

Bruto

7A

6og
c

Sálsa de polo
Tom¡te

Pechuga de
pollo

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua rotab:e

Polenta
,\gua potabie

Farina de maíz

Cebolla

Q.reso Paraguay
Acelte

Sal yodada

1og
1ñ o

3ml
0;5 I
0,5 g

0,2 c
cln

200 ml
4og
1( o

1og
2nl
0.5 g

Peso

Bruto

60g
3og
259
2oe
15g
15g
1og
1og
5ml
0,5 s

lngredientes

larne v?cuóa

magra
Za¡allo
fomate

A,rroz

Zanahoria
Queso Paraguay

Cebolla
Locote
Ace¡te

Orégano
Ajo

Sal yodada

,{gua potabie

lngredíentes

lngredientes

Zapallo
Poroto seco

Tomate
Z¿nal"roria

Fideo nido
QJeso Par¡guay

Cebolla
Locote
Acelte

Ajo

Menú I

Soyo

Rendímiento:
l porción

Energía:
297 kral

Peso por
porción:

Nivel inicial:
24D gr

Edad escolar:
350 gr

Menú ?

Polénta con salsa
de poflo

Rendinrientc:
1 porción

Energla:
30? kial

Peso por
porción:

Nivel ir:icial:
709 salsa + 1709

polenta

Edad es:olar
1009 salsa + 25Q

polerta

Menú 3

Caldo de porcto
con fideo

Rendimiento:
l porción

Energáa:

2TL kcal

Peso por

fb[ic



VIN:STERIO fE
EDUCACION
YCIE}{CIAS
9AFIAGUAY

] PAR,AGUÁI

TEKON{BO'E
HA TE]!{RIKUAA
MOTENONDEHA

Misiónr Gáranti¡r a todas las personas una educaeión dc c¡lidrd ccmo bier publicó y derecho humeno a lo largo 1e la vida

Visíén: lnstitución que brínda educación integral de calrdad basada en y democráticoa, que promueve la

participación, ir¿lusión e intcrcultural¡dad para el dcsarrollo de las ¡rersonas y la sociedad.

Dcp¡r:¡xrncnte rlc Gestiór¡ dc Programas (le Álinlent:,cialn fiscol rr - lrrdcpcndcncia Nacion¿l N"ll7¿ c/ Hrrnraitá. (6tr¡.

Bcckclrt,atr¡
Illr l. ! tori. p\

TORF,ASA en
N'4017

, ' r Ctlrrco'

QlSsrvgsün, si utili?a la legunbre seca deberá
ser remojada 1 dia antes en agua a temperatura
natural o un¡ hor¿ antes en agua caliente.

Preparación

Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel-

Cortar en porciones iguales.
Lavar, pelar y cortar las verduras.
lellar el pollo con el ajo; una vez sellado
agregar el tomate¡ luego las demás verduras
y agregar el agua caliente hasta cubrir los
ingredientes.
AgregaÍ las papas y cocinar hasta que estén
blandas.

Por último, agregar la cebollita de hoja picada

y sal yodada.

Preparación

Limpiar l¡ carne, dejarla libr+ de ligamentos y
cortarla en cubos.
Lavar. pelar y picar {os vegetales en cubos
pequeños. Saltear Ia c¿rne con aceite y aio.
agregar cebolla, toñate, locote con sal
yodada y laurel.
Cocinar hasta formar una salsa roj¿.
incorporar el arroz, revolver un poco y luego
agregar el agua y cocinar hast¿ que se

ablande el anoz (15 minutos
aproximadamentei

Preparacién

Picadito de pollo:
- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.

cortar eñ porciones iguales.
- Lavar, pelar y cortar los vegetales en cubós
pequeños. Sellar el pollo en el¿ceite con el ajo,

una ve¿ sellado agregar los vegetales sin el
tomate y la sal yodada. Cocins hasta que

estén blandos.
- Luego agregar tomate, sal yodada, laurel y

3gua calient€ hasta cubrir los ingredientes.
- Dejar cocinar hasta que el tomate sE hag¿

salsa y cambie de color {rojo} por
aproximadarnente 20 a 30 minutos a fuego

fuerte cuidando oue no se quÉde sin lÍquido.

0.5 g

cln

Peso

Neto

0,59

o,5s
clñ

134 g
E 1-).é

599
16g
189
8g

5ml
lig

Peso

Neto

52e

69g

459

149

8g

5ml
o.sg
0,5g
0,2e
c/¡

Peso

Neto

42g

s9g
15g
149
óB
5g

3ml
0,5 c
0,5 g

4.2 E

c/r\

0,5 g

cln

Peso

Bruto

2009
6og

0,5g
qsc
c/n

60g
2og
2oe
1og
5ml
5g

Peso

Bruto

Peso

Eruto

6og

6og
2og
159
1og
5g

3ml
0.5 g

0,5I
0,29
c|¡

6og

7og

45e

r5g
log
5ml
0,5e

o,5g
o;29
c/n

5al yodada

Agua potable

lngredientes

Pechuga de
pollo

Tomate
Zanahoria

Cebolla
Locote
Aceite

Cebollita de
hoja

Ajo
5al yodada

Agua potable

Papa

lngredientes

Carne vacuna
magra

Tomate
Arroz

Cebolla
Locote
Aceit€

Ajo
5al yodada

Laurel
Agua pot¿ble

lngredíentes

Pícadito de
potlo

Pechuga de
poflo

Tomate
Zan6horia

Cebof la

Locote
Perejil

Ace¡te
Ajo

5al yodada

Laurel

Aeua ootable

prrción:
Nirel inicia.
244 gramos

Edad escolar
350 gramos

Menú 4

Estofado de pllo
ccn papa

Rendimiento:
1:orción

Peso por
prrción:

Nirel inicia
20G gramo:
Edd escolar
309 gramo¡

Erergfa:
237 kcal

fi'lenú 5

Guis¡ de arroz
cün catne

Rendimiento:
l rorción
Eaergía:
340 kcal

Peso por
prrción:

Nilel inicia:
200 gramos

Edad escola
300 gramos

lrlenrl 6

Píladito de pollo
corr puré de

papas

Rendimiento:
1 porción

Pgso por
prrción:

Nilel inicia

70 e picaditc +

Erergfai
235 kcal

af 0r Alto Parana U



- cor último, agregar el perejil picado. Agregar
agua si es necesario.
Puré de papas
* Lavar, pelar y cortar las papas. Ccbcarlas un
rccipiente, cubrir con agua y cocinar hasta que
se ablanden.
- Retirar del fuego, escurrir el agua de cocción y
hacer el puré. Agregar leche, margarina. sal y
mezclar uniformemente-

Preparación

Salsa de carne
- Limpiar la carne, dejarla libre de l:gamentos y
grasa. Cortar en porciones iguales.
- 

'avar, pelar y cortar los vegetales en troaos
pequeños- Sellar la carne en ace¡te.on ajo y sal
yodada, una vez sellada agregar los vegetafes
sin el tomate.
- Cocinar hasta que estén blandos, por último,
agregar tomate y laurel, posteríorr:?ente agua

caliente hasta cubrir los ingredientes.
- Dejar cocinar hasta que se haga salsa y
cambie de color {rojo}. Aprox'¡madamente 20 a

30 minutos a fuego fuerte cuidandc gue no se
quede sin líquido. Agregar agua si es necesario.
Polenta
- Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en aceite
con sal yodada.
- Agregar agua. Cuando hierve, incorporar
harina de maíz en forrna de lluvia 6n un
cernidor a fin de evitar grumos.
- Por último, agregar queso panguay
desmenuzado y mezclar bien. Reti¡:ar del fuego,

Preparación

134 g

50 ml
5g

0,5 g

c/n

Peso

Neto

g69

52

Qo

8g
3ml
C¡,5 I
0,5 g

0,2 g
./n

200 ml
4og

-49
:-o g

2ml
0,5 g

Peso

Neto

32g
3oe
24e
l6g
15g
159
lo

8g
5ml
0,5 g

0,5 g

c/n

Peso

Neto

200 g

50 ml
5g

0,5 g

cln

Peso

Bruto

7og
60g

1og
1og
3ml
0,5 g

0,5 g

ú,2 g

c/n

200 ml
4og
159
1og
¿ml
0,5 g

Peso

Bruto

60g
30g
25g
2oe
15g
159
111 o

10g
5ml
0r5 g

0.5 g

c/t'

Peso

Bruto

Puré de papas

Papa

Leche fluida
Margarína
Sal yodada

Agua potable

lngredientes

Safsa de carne
Tomate

Carne vacuna
magra

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel

Agua potable

Polenta
Agua potable

Harina de maiz
Cebolla

Queso Paraguay

Aceite
Sal yodada

lngredientes

Zapallo
Poroto seco

Tomáte
Zanahoria

Ar¡oz

Queso Paraguay

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Agua potable

lngredientes

110 g puré

Edad escolar
100 g picadito +

160 g puré

Menú 7

Polenta con salsa

de carne

Rendimiento:
l porción

Energla:
356 kcal

Peso por
porción:

Nivel inicial
709 salsa + 1709

polenta

Edad escolar
1009 salsa + 2509

polenta

Menú 8

Caldo de poroto
con aro¿

Rendim¡ento:1.
porción

Energla:
266 kcal

Peso por
porci6n:

Nivel inici¡l:
24Agr

Edad escolar:
350 sr

Menú 9

':h\-.jili;

MINISTERIO DE

EDUCACIÓN
Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUÁI

TEKOilIBO'[
HA TE]vIBII{UAA
MOTENONDEHA

Misión:6arant¡?¿r ¿ tódós las persones uná educ¡ción de calic¿d como bie r público y dercclro hunrano a lo largo de la vida

-Lavaq pelar los vegetales en trozoi pequeños.
- Saltear cebolla. tomate, zanahoria, locote y ajo
con el aceite.
- Coc¡nar hasta que los mismos estén tiernos.
- inco.porar el poroto y agua hervida, una vez

blando agregar el rapallo.
Luego agregar el arroz y cocinar hasta que esté
cocido, retirar del fuego y agregar el queso

desmenuzado junto con [a sal yodada"

Obseru¡ción: $i utiliza la legumbre sec¡ deberá
ser remojada 1 día antes en agua a t€mperatura
ambiente o una hora antes en agua caliente

Preparación

Vísiónr lnstitrcién que brinda educación integral de calid¿d basacil cn valores éticos y democráticos, qut promueve la

partícipación, Inclusión e ¡ntercultural¡dad para el desarrollo de las :ersonas y la sociedad-

Dcpnrtarnento dc Gcstión tle Progranrls dc ¡llir¡lent:rcion Hscoi rr - Indepcndcncia Naciorral N"li7,1 c/ l{umaitá" {óto.
rnn)
c.::ol . pJ

TOR"RN$^A. ell. nutrklón

FI

--v v

'. . ..:
1..' .: .; it '1- .- - - l'.I-L l

¿t r Alto Parana Rrg; N'401? c,5 3^



W
'pARAGUAI

TEI{OMB{}'E

ffi

TIATSMSIKUA.A

Mlsfi'h: G¡r¡ntkbr a todás las perlg¡as ur¡á educacidn de c¡lidad corno bicn públiCo, y derecno hgrneno á lO lef8o de ta vid6

VF.Sfi,ln5fitud6n qrre,briqda educa.qÍún integral de,calldad t¡as+da en lelóres étices,y. demp¡crádips, qug,p-rq¡¡¡ew,la
pgr$,siFúr, lneli$$rin etinlercukuralirlad parael'desarotlo de,Spersana*Viitooiedád,

- fudependencis Nacion¿l N1874 d Humaitá. {6to.

ffihs;!:i i)

/

o

r. i

Pre¡-aracíón

fl/landlsc¡:
-Pelar y lavar la mandioca. Cortarla en el medio
en !tE?ós s¡Jn¡feres rl coc¡$ar hasta gue esté
blandq.

leuqelto:
-t¡v¡¡, pelar y Bicar los y_eg4ales en tro¿os
pgqgeños,,

-Saltear ajs, cebolla; lccote en aceiie y cocinar
hasta: que estén ti€rnó!-
-lncorpoiar la raañdíóge previaÍiénte hewída y
eortada én tro¿os FeiFños"
:Agr€gqr huevo; sat yodada y gues6. Cixinar
hasta que el mismo este totalmente cocido

{coa[ulé}:

tfi g de huevo corr*ponde a 7 unldad

Fr¿pardiiólr

- Lirnpiar el pollo dejado libre de hueso y piel.
- Co*ár efi porciones iguales-
- Lavar, pelary picar los vegqtales en c$bos
pequeños,
- SáItear el pollo con aceite y aj o, a1regar

cebslla, tor*ate" litcolé con sel yod¡d¡ y laurel.
- Cocinar hasta formar una salsa roja.
lncor,porar el fideo, rwolver un poco y luego
a€rQgérel l$la.
- cocinar hbsta,gua's¿¿}bnde etfideo {XO a 15

m.i nt¡tos aproxi rnadarnente|

69
52

g

s

20g
t4.g
8g

5 r¡l
0,5 g

0,5e
o,2g
c/R

4ag
0,5g
cln

P€so

tw
ú6.9
5og
29e
188
8g
sg

3 rnl
o,5g
o,5 c
c/¡

Pesü
Neüo

429

69g

459

149

8g
5rnl
o'59
o,5s
o,4
clfi

7og
6og

2og
15c
xog
5¡nl
0,5 E
o.5g
o,28
cln

4og
0,5 S
c/n

Peso

Eruto

20oe
,so g

2og
2og
10e
5g

3 tnl
oi5 g

0,58
c/h

Peso
gruto

609

7oc
45g
159
1B€

Srnl

ollg

-q5cg"zs

aln

Salsa de carng
Tomate

Carn.é vacuna
dlagfá

Zánahoria
Ceboll¡
tqtoúe
.Aceite

,Ajo

Sal yodada

Laurel
Agua Botable

Fideo
Fideo tallarín
Sal yodada

Aeua potab,le

Ingredienfes

Mándhea
l-luevo*

Ques-o Far¿guay
eebolla
Locote

C€bolllta,de
t¡oja

Ace¡té

Ajo
Sal yodada

Agua Fotabl¿

lngrediéDt€$

Fechuga de
pollo

Tornate
Fideo

Ceb'slla
Lbeete

Are{re
Ajo

Sai yedade,

La'urrdl

Agua potable

Menú L0

l porción

alerÉÉa:
339 kcal

Pe*op*
É-rci6r¡;

fifudl,ir¡iclak
i¡¡srenros

Eda{ gsoo}.arr

2S0 rarnos

frdenú 11

6uiso de üdeo
con pollo

Raf¡d¡miefio¡
fpor4ión

Peso For
porc¡ünr

Nivel inicial
200gr?mos
Edad escolár

0grar¡¡os

fi1

¡

Alto Farana



MINISTERIO D€

EDUCACIÓN
Y CIENCIAS
PARAGU:{Y

PARAGUA

TEKO}IBO'I
HA TEbÍBII{UAA
MOTENONDEHA

Misión: Ga¿ntÍ:ar É iodas i¡s personas una educación de caiid rd córno b¡er prrblico y derecho humano á lo largo de l¿ vide

Preparación

Visión: Instit,ción gue brinda cducación intcgral dc ca:idad basad¿ en valores éticos y democrát¡cos, que promueve l¿

participacór, hcl:rsión e ir:tercqlturalidad para el desar:ollc de [as ¡ ersonas y ]a sociedad.

l)c¡rlr{arren:o c-r. (iestión dc Progrnnrits Escol r - hrdcpcndcrtcia Nacional Nq874 ci H*maiui. il¡to.
1n¡

:.eüi .F)

A
naCorAlto Parana Llc. nutrlción

N'1017

Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
gfasa. Cortar en porcíones íguales.

Lavar, pelar y cortar las verduras.
Seltar la carne con ajo, una yez sellada agregar
cebollá, locote, zanahoria y tomate. Agregar
el agua caliente hasta cubrir los ingredientes
Por último, agregar papa, arvejas v ceboll¡ta
de hoja picada, cocinar hasta que estén
blandas.

Preparación

'3alsa de legumbres;
- Pglar, lavary picar los vegetales finamente.
" Sa[tear ajo y demás vegetales en aceite, y

cocinar hasta que los mismos estén t¡ernos.
- lncorporar poroto y laurel con el agua

hervida. Y terminar la cocción.
Arroz quesu
- ::altear el ajo en aceite. Agregar arroz y sal

yodada. Revoiver y agregar agua caliente.
Oejar. hervir por 15 minutos
aproximadamente.

- Por úliimo, agregar queso Paraguay

desmenuzado y mezclar muy bien.
- ,Apagar el fuego.
)bse*acÍón: 5i la legumbre utilizada es seca

lebe¡á ser remojada 1 día antes en agua a

emperatura natural o l- hora antes en agüa

:alíente. La cantidad de agua hirviendo que se
.rErega al cereal es 2veces su volumen-

Freparación

Limpiar la carne, dejarla libre de ligarnentos v
g.€sa. Cofiar en porciones iguales.
Lavar, pelar y picar los veget¿les en cubos
pequeños.

Sellar la carne coñ aceitq, agregar cebolla,
locote, ajo, zanahor¡a, saf yodada y cocinar
hasta que estén blandos, Iuego agregar
tomate.
Cocinar hasta que el tomate forme una salsa

roja. agregar agua cal¡ente y laurel continuar
la cocción por 10 minutos aprox.
Agregar zapallo y coc¡nar hasta gue se

abfande. Mezclar en un bol, la harina de maíz

con el queso Paraguay e ictegrar bien, luego

Peso

N€to

nqo
ñr.c

cln

134 g

529

59g
16g
18g
8g
5g

5ml
5g

Peso

Nsto

69g
2'l I

8g
3mi
0,5 g

f'r(o

o,2 g

c/n

4og
10g
2ml
0,5 g

0,5 g

c/n

Peso

Neto

7ño

329
4og
249
169
Cd

Eg
1og
5ml
0,5 g

0,5 g

0.5 g

o,2e

Peso

Bruto

2AOE

6og

0,5 g

0.5 g

c/n

6Dg
2De
¿ug
1og

5ml
Cp

Peso

Bruto

7oe
20g
159
1og
3ml
0,5 g

0,5 g

0,2 c
c!n

4og
1og
2ml
0,5 g

0,5 g

c/n

Péso

Eruto

60g
40g
25e
20g
10g
1ñ o

10g
5ml
0.5 g

0,jg
0.5 g

0,2 e

80g

lngredientes

Papa

Carne vacuna
rfiegra

Tomate
Tanaharia

Cebolla
Locot€
AnJeja

Aceite
Cebollita de

hoja

Ajo
5al yodada

Agua potable

lngreclientes

Salsa de
legumbres

Tonaie
Poroto
Cebolla
Locote
Ace¡t€

Aio
5al yodada

Laurel

AAua Fotable

Arroz quesu

,Arro¿

Qu:so Par.agualr

Ace¡t€

&o
5al yodada

AEua potable

lngredientes

Carne r¡acuna

magra

Zapallo
Harina de maiz

Tornate
4ananona

Cebolla
Locote

Qu:so Faraguay
Aceite

Orégano

4.o
Sal yodada

Laurel

Menú 12

P¡cadito de{arne
conpapr

RendÍmiento::
1 po<ciir

Energíe:
319 kca

Peso pcr
porción:

Nivel in c al

200 granrs
Edad escolar
300 e:ar¡::s

Menú 13

Sals de
legumbres cor':

arroz queSu

Rendinier¡to:
l poiciún

Energb:
304 kel

Pesc por
porción¡

Nivel inb.'al:
70g salsa + 10S

de arroz
Edad esc¿lar;
100 g saka +

130 g de anoz

Menú 14

came

RendimierÉo:
1 porci5n

EnergÉe

398 kcal

Pesc pu
porción:

Nivel iniial
240 gfaftos
Edad esa'ar

Vori Voride

Reg



MINISTERIO DE J PAR.AGUA¡

,;:/ "';. EDUCACIóx : TEI{OMBO'E
!i*n...,,li Y CIENCIAS i HA TE}ÍBIKUA-A.

PARAGUAY i voreN¡oñoEH¡,

Misión: Ga¡antirár a toJas las parsonas úna educ¿ció¡ dc calij:C comc bien priblico ! cerecho humano ¿ lo largo de la vida

Vísión: lnst:tución qt-e brirda educación integral de calioad b¿sada en valores éticos y democrát¡cos, que promueve la

participación, inclusión e in:erculturalidad para el desarmllo de las p,rrsonas y la sociedad.

Deprrtiurrento rlc Geslión de Plogtanras ce .'.li Escol¡r ' ^ [;rdcpcndcneia Nacional N"874 c/ Hunraitá. (6to.

go\'.p!'
.. --_ t-

Ca

-\
Alto Parana Lic. en nutrlción

ú

agregar el caldo de la cocción y amasar para
farmar las bolitas {vori). Se dehe agregar poca
cant¡dad de agua, apenas para que se ligue
todo y poder formar una rnasa uniforme"

- Agregar las bolitas de maÍz (vori) al caldo.
- Cocinar hasta que salgan a la superficie y

luego apagar el fuego, agregar el orégano.

Preparacién

Albéndigas
- Limp¡ar el pollo y dejarlo libre de hueso y piel.
Procesarlo^

' Mezclar el pollo con galleta molida y eldiente
tle ajo. Amasar bien .la mezcla. Formar las
albóndilas de tamáño uniforme. Reseryár.
Salsa
- Pefar; lavar y picar los vegetales finamente.
- Saltear cebolla, % diente de ajo y locote en

ace¡te y luego agregar tomate, con los demás
\,eget¡les.

- coc¡nar hasta formar una salsa. lncorporar las

alróndigas, laurel y el agua hervida hasta
cubrír toda la preparación.

- Una vez cocinades apagar el fuego y agregar
el orégano^

Arrdz
- Saltear el ajo en aceite- Agregar arroz y sal

yodada.
- Revotver y agregar agua caliente.
- Dejar hervir por 15 m¡nutos

aproximadamente. Apagar el fuego.

Preparacién

- Dejar en remo.io el locro en agua a

temperatura ambiente la noche anterior o
dejar en remojo en agua cáliente una hora
antes de empezar la preparación. Desechar el

agua de r€mojo.
- Pelar" lavar y picar todos los vegetales.

Resérvar.

- Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
grasa, Cortar en porciones iguales. Reservar.

- Saltear cebolla, tomate, locote, laurel, ajo.
- Agregar el locro y agua caliente. Hervir hasta

que este bfando. Luego agregar los trozos de

carne, zapallo, zanahoria y dejar hervir por 15

minutos aproximada mente.
- Pcr últimó, agregar cebollita de hoja y sal

yodada.

Preparación

Salsa de pollo:
- Lircpiar el pollo dejar,lo libre de hueso y piel.
( ortar en porciones iguales.

(ln

Peso

Neto

699
42e

t4g
il¡J

Bg
3m;
0,5 g

0,5 g

0,2 g

cln

459
2ml
0,5 g

0, 5g

c/n

Peso

Neto

7oe

329
40g
24c
16c
r6
8g
5mi
(o

ñ(o

0,5 g

0,29
cln

Peso

Neto

42e

cln

Feso

&uto

:.0
60 6

i5g
¿ug
:og
:ml

G,,5 g

0.5 g

Q2e
rln

45g
2ml
0,5 g

o5e
cln

Peso
Brüto

8lg

6lg
4)g
2ae
¿'J E

1ng
1,1 g

5ml
-B

0Jc
ojs
a2e
dn

P€so

Bruto

6üc

Agua potable

lngrediences

Albóndigas de
pollo

Tomate
Fechuga de

Potlo
Cebolla

Galleta molida
Locote
Aceite

Ajo
S,alyodada

Laurel

Agua potaHe

Arroz
Affo¿
Ace¡te

Ajo
Sal yodada

Agua potable

l¡Eredient€s

Carne vacuna
macra
Zap:llo
Locio

Tornate
2anahoria

Cebotla

Locote
Aceite

Ceboll¡ta de
hoja
Ajo

Sal yodada

Laurel
Agua potable

lngredientes

Sale de pollo
P:chuga de

polio

350 g.ramos

Menú 15

Afbóndigas de
pollo ccn a*oz

Rendimiento:
l pcrcióo

Énergfa:
324 kcal

Peso poi
porción:

Nivef inichl
70 g salsa (3

bolita's) + 909 de
afToz

Edad esco,'ar

100 g salsa (4

bolitasl + 130 g

de arro¿

Menú 16

Locro
Rendimiento:

1 po¡ción

Energfa:
343 kcal

Peso po¡
porción:

Nivel inici¡l
240 9r¿¡¡65
Edad escobr
350 g-amos

Menú 17

Tallarln ron salsa
de pollo

Reg. N'4017

3^
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MINIST€RID }F
EDUCACIÓN
Y CIENCIAS
PARAGUA'/

,DARAGUÁI

TEI{OITBO'E
HATEMNII{UAA
YOTENONDEIJ.l.

Misión: Gar¡n:i¿ar a i¡das las pcrsñas ura edücac ón d9 calid¿d coíno biei pub icc y darcchc huñano ¡ lo largo de lá v¡da

{},

. Pelar, lavar 1 cortarfinamente los vegetales.

.Se la¡el polLr en aceite cofi ajo. Luego agregar
:ebolla, locote y sal yodada. Coc¡nar hasta que

;e ablanden, hrego agregartomate, zanahoria y
aurel.
- Posteriormente, agregar agua caliente hasta
:ubrir los ¡n€r3Jientes y cocinar por unos
ninutos haste que quede la salsa roja.
Éíde o:
- Hervir el fideo en un rec¡p¡ente con agua y sal

1odádai y cocirar oor 8 minutos hasta que esté
.rl den:e.
- Escurrir e agua de cocción y mezclar el fideo

,:on la salsa. S:'Vir"

Preparación

- L¿var, pelar y picar los vegetales en trozos
pequeños.

- 5¿ltear cebella, tomate, locote, ajo y cocinar
hast¿ que los mismos estén t¡ernos.

- lrrorportr :, poroto. arr.oz, sal yodada con
agua hervida v cocinar hasta que estén
blardos.

- Por últime. agregar la cebollita de hoja y el
queso Paraguay desmenuzado.

pbservación: 5í la legumbre utílizada as seca

{exc:pción ;e?teja] deberá ser remojada 1 dia
ant€s en agrJa 1 ternperatura natural o t hora
irntes en ag¡¡e calientei

Preparación

Limpiar el potlo v dejarlo libre dé hueso y piel.
Cort¿r en p$rciones iguales.
La/ar, pe a: y picar los vegetáles en cubos
pequeños
Seller el pci o ion aceite, agregar cebolla,
lo:oie, aj¡. aanahoria. sal yodada y cocinar
hesta que qrgden blandos. Luego agregar el

tqrnate. Cocinar hasta que el tomate forme
t¡na salsa roja, agregar agua caliente y laurei.
Continuar fa corción por aproximadamente
1C minutcs,
Agr€gar zlpallo y cocinar hasta que queden

blendos.
l\Áezclar eit En bol harina de maiz con el queso

PEreguay e integrar bien, luego agregar un

poco de! cddo Je la cocción y amasar Fara
formar lar b¡litas (vorí). Se debe agregar poca

canüdad de agua, apenas para que se ligue
todc y po'Jer formar una masa.

s9c
16g
149
8g
5nf
0,5 g

0,5 e

0,2 e
cl1

40g
0,5 g

cli¡

Peso

Neto

699

4og

2og

15g

149
8g

5ml
E^
JÉ

0,5g
0,5c
c!ñ

Peso
Nefo

56g

329
40g
24c
169

1og
Qo

8g

5l¡l
o,5g
0,5g
0,59
o,2g
cln

6og
Iog
l*- g

L¡.'l B

5ml
0.5 g

053
0Js
cln

4lg
0,5 e
cln

Peso

8r{¡to

7og

489
2og

15g

15g

1og

5ml
(o

o,5€
0,59
c/n'

Peso

Bmto

80e

6lg
4f,9

25s
21e
1lg
1lg
1lg
5nl
o,5e
0,5e
o,5€
0,28
c,{n

Tomate
Zanahoria

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
5al yodada

Laurel

Agua potabfe

Ficeo
Ficeo

Sal yodada

egua p.otable

k¡gredientes

Tomate
Anoz
Poroto

Qu*so Paraguay

Cebolia
Locate
Ace¡te

.-eDoEllá ce

hcja
Sal ycdada

Ajo
Agua ptaLle

firgre€entes

Fechuga de
pcllo

Zapalio
H¡rina ie maíz

Tornate
Zanabori¿

Queso Faraguay
Ceb¡lla
Loorte
Ac€ite

Orégano
A¡

5al ycdada

Laurel

Égua potable

Rendimiénto:
l psrcióñ

Energía:
292 kcal

Peso por
porciórx

Nivel iniqjat
70g salsa + 80 g

fideo' :

Edad escdai
100 g salsa:* l2C

g fideo

Menú 18

6uiso de arroz
con poroto

Rendimiente:
l porcién

€nergía:
317 kcat

Peio por
porción:

Nivel inicbl
200 gramos

Edad esco.ar
300 grarnos

Menú 19

RendimierÉto:
1 porcidn

Energfa:
351 kcát

Peso par
porción:

Nivel iniciál:
240 gramos.

Edad escc,las

350 gramos

Vori vori de,pc.llc

:

ir

Visión: lnstitucior que bftnda ejucaeión intcgral de caFdac :asad¡ en zalores dti:cs y democrát;cos, que promueve la

participación, helu:ijn e i:terclltut a:ielad p.rra el cesarrollo de las ::rscnas y Ia sociedad.

l)c¡rrrrtamen:o rle tiestiél r,lc lrogrlrnru tlc ¡llisrcntacitir¡ Esco! r - tnchpcrr<i-:r;eí;r N¡cional N'll7{ c/ Hunrarti. (6to.

.goi.Pl

*.TÜdRfJA

,tl
i!1:!

,-(:
la

\ii-
!l

?

¿"..!.../
;7

3lAl:c Parana Reg. N'4017



Agregar las bolít¿s de maíz (vori) al cafdo y
cocinar has--a que salgan a la superf icie.
Apagar del fu*go y agregar el orégano.

Preparación

Mandioca:
' Felar y lavar l¡ mandioca. Cortarla en el
¡edio en tro¿cs similares y cocinar hasta que
:ste blando.
Guiso de mandbca:
- L.impiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
:ortarla en cubos.
Lavar, pelary picar los vegetáles en cubos

:equeños.
Saltear la carne con aceite y ajo.
Agregar ceboña, tomat€, locote, faurel, sal

todada. Coc¡nar hasta que estén tiernos.
lncorporar ia mandioca previamente cocinada

r picada en cutos pequeños y cocinar por 5

ni nutos más aproximadarnente.
Agregar agua si es necesario"

Peso

Neto

r.6 g
529

599
L4g
8g

5ml
0,5 6
o5c
0,2 E

c/n

Peso

Eruto

200 g

6oB

6og
159
1og
5ml
0,5 g

0,5 c
0,2 e
c/n

lngrede:rtes

Mandie:a
Carne va;una

ma3ra
Toniate
Ce ¡lb
Locrt=
Aceite

Ala
Sal ycdada

Lau:e,
Agua prtable

Menú 2O

Guíso ie
mandiocacon

carne

Fnergía;
363 kcal

Peso por
porción:

Nivel inicial
170 gramos

Edad escolar
250 gramos

MtNrsrERoDE 1 F.AfA6uÁt

ii'' , EDUCACIÓI\*' TEKOMBO'E
'{,...I Y CTENCIAS , HA TEMBII{UAA

PAR,TTGU¡IY HOf ÉNGNDEHA

Misiónr Garanri¿ar ¡ tádás l¡s eersoraFuna edrcación de calid¿d comr bier pLtblico y derecho buñsno ¿ lo largo de la vida

Visión: lnstituc on que-brin.Ja ecucación integr¡l de cali,jad basad¿ en valores dticcs y democráticos, que promucve la

participaciór. inJu5:ón e ¡ntercúEu:-alidac para el desanollc de las per;onas y la socildad.

Drprr{lnrcrt'r de iiestión dc Frcgranrs; [.sc<¡L r ' lndcpcndcnci; Nacional N"fl7.l c/ l{u$raitd. (6{o.

lt'¡ l

g,jr'.pl

TORRT$A
en nutrlción

tr

@b

Preparación

-l.)váry rallar l¿ ¡anahoria.
-i-.rvary cortar los demás vegetales. Colocar los
vegetales en un recipiente y mezclar con sal
ycdada y aceite. iervír.
Observación: El repollo una ve¿ picado. se
re:orniend¿ sumergir en agua helada durante 90

m nutos a fin de mejorar la aceptabilidad de Ia
m sma.

Preparación

-Lrvar y cocinar la remolacha en agua. Luego pelar
y ( ortar en cubos péqueños.
-L;rvar y cortar an cubos pequeños los demás
vegetales.
-C rlocar los vegetales en un recípiente y mezclar
co r sal yodada y aceite. Servir.
Observación: L¡ cebolla una vez picada, se

re :or¡ienda sumergir en agua helada durante 20

n nutos a lin de mejorar la aceptabilidad de la

m sma.

Preparacién

-L¡varycocinarla remolacha en agua. Luego pelar
y i ortar en cubos pequeños,
-Lirvar, cortar y cocinar la zanahoria en agua
-Lrego pelai y coi:ar en cubos pequeños.
-C:locar los vegetales en un recipiente y mezclar
ccr sal vodada v rceite. Servir"

Peso

Neto
)4. o

L5g
8g

::i ml
0,5 g

Peso

Neto
27e
199
'tg

3ml
0,5 e

Peso

Neto
27e
169
1og
3ml
0,5 g

Peso

Bruto
30g
2og
1og
3ml
0,5 g

Peso

Bruto

4üg
2og
1og
3ml
0,5 g

Peso

Eruto
4og
20g
1og
3ml
0,5 g

lngredientes

RepcÉlc.

Pepino
Zanahora

Acei:e
Sal yocac=

¡ngredien:as

Remolacl-a
Tomate
Cebo la

Ace¡te
Sal yodada

, lngredienles

RemolaF¿
Zanahori:

Chodo
Aceite

Sal yodada

Menú 1

Rendlmiento
1 pcrciin

Peso pcr
porciér::

50s

EnergÉl
37 kca:

Menú 1

Rendlmiento:
l porcián

Peso pcr
porción:

5og

Fnergía:
46 kcat

Menú 3

Rendimiento:
l porciúr

Energía:
52 kcal

9rt Alto Parana Reg. N'4017 3^



t* i PARAGUÁI

I TEKOñ'Í$OT
I EA TEMBIKUAA
¡ MOTENONDÉHA

Ml¡'ltsrgnto oe

EDUC.{.CTÓN
YCI€NCIAS
trAPAGÚAY

¡,fA

lulcóq:Gerantf'a¡arod.É les pe.somrll.n¡.édg€aciónd¡:c¡lidad ccno bién pdblit6,t¡derecho }iünuno:a lo largo dela riida

Visléúl tnsürudón gr!e: briüda ed$caclón integial # caüd¿d ba¡ado en velores étlcos y dér¡¡ocrá6co6, gue proñoeve la

p¡rticigacién, incll.slóh e íñterc!¡ltür¿údad pxa el desarrollo de ¡as F€tso¡ás y la*ocieilad.

Dcpnrlameaio de Gestión de Fropamos 'Arcd*r .lndc¡cn@nciÉ Naeionol N1874 d Huüqití

$tofla.aná

dR

34

FreBaraeüún

-üavary rallar b zanahoria.
-Layar y c6rta r los dem;fu vegetaf es.

{olocar los vegetales en un reciplente y mezclar
con sal yodada y aceite. Servir.

.tavay piear tos ve¿etátes.
-Oolocar ios negetalelreniun re€ip¡ente y rnezclar
con sal ¡¡odada y aceite. Servir.
Obseiraddn¡ El repollo una vez pjcado; se

recomienda sumergir en agua helada durante 9O

minutos a 6n de, úig¡ór€f b lceptabilidad d€J

mismd-

-Lavar y cortár los dernás vegetales.
{oJoe¡r los vegehlestvr un ree¡pier¡te y merclar
con sá.1 yodada y aceite. Servir.

-lavary

y cóÉáren cubos pequeñors.

-Levai i coüer eri €lrqpi pequ$s. l-os déra&
vqetáls;
-Cébcar los'vegetales e.n un recipieñt€ y rne¿Etar

con sal V.qdada yaceite. S€rv¡r.

Ob¡er.naciórh ta cebctlla üria: ve. pir¡dai ie
reeorñlenda suarcrgir en agua.helada dumnte 20

minutos a frn de mejorar la acepobilidad de ta

snagu¿t

¡nezclar

con sat foddda y aceite"

Peso
tf€tó
299
15g
8g

3 Írl
or5 B

De¡o
f*eb
14g
19e
9g

3 rnl
0Jc

29e
1sg
8g
3ml
0,5 g

'ng
169
9g
3ml
o,5 s

c
159
169
3ml

Pero
Bruúo

30g
2og
1oc
3 rol

ü"5.8

Fenso,

Siuto:
3oc
2oe
1og
3ml
0,5c

309
2oe
log
3¡ll
0.,5-g

aog
2Sg
109
3 rnl

0.5 g

2oe
2og
3 rnl

lñgr€d¡entes

T'ornate
Pepino

Zanahoria
Aceite

Sa!yodda

tngredientes

Repollo
Tomate

Z¡nal¡or,iá
Acéite

Sal yodada

Tbrnaft
Pepino

Zanaho¡:ia

Ace¡te
Saf vodada

Re¡noladra
Zanahoiig
eebolla
Aceite

Sal yodada

ZAnáhoria
Aceite

Rsrdirfl¡éns¡
I Bor€iór

Fe$por
porel&¡:

5og

Energfal
49 kea!

;#*;



ÍY{INISTERIo DE I PARAGUAI

dr,,1, EDUCACIóN i TEKoMBo'E
\d YCTENCIAS I TmTEMBTKUAA

PAnAGUAY I MotENoNDEHA

Mbl¡ln:"Gar.8riti¿ál i toües. l¡s personas un¿ educ¿ción: dar catld¡d corito b¡én prlblito y derecho hti¡r¿ano a lo l¿¡eo dé ,t¡ vjd¡

ffi

e\;:i;t

Ehe*fgnrenra de G{Étion de

Vhióqt en
particlp¡cién, rnclusión e in¡ergtrttu¡alidad para el dEsar{qllo de lae per¡, nacf k.swied¡d.

Qtr€ pfor*0eve: h

kdtpcNidpüliis'Nn¿bml N'874d Hr¡m¡itá' (6to,

Alto Parana P[,c 3l

Preparaeión

-Lavar y rallai tá remoladn y La zanahoria.
-tavar y picar'el repqüo.
{OtOcar loS'Vegetdlesrbñ un récii¡'r€frté- y r¡ézcl¿r
coo salffiaila y a$qi!¿ Servir.

ü*se¡paerdn: .El repofto una v-ez pjcado, se,

reeon¡ies.¡da sumergh en agua helada durante g0

mh8tss: * fin de rnqj-prar ta ¡repral,i$Uafl ael
mis¡r$¿

R-e.pa¡qqlén

.lavar rallarlar,¡¿lnahoria
-L¡var y corlar lés demás- vBgetales,
{ofoqar }os v.egetales en un recipiénte y mezclar
con sal'y.odad-a y aceite. Serv.ir,

Ohervadólr': ta ebolla uria v€z picadá, se

reru¡tienda sgq¡-e¡gir en agua helada clurante 20

fniorrtbb á,fi$ de rnreioi"r la'rceptábilidad de fa

mftrná.

Preparaoién

-Lavar y.cocin¿r la remslacha m agua. Luego pelar
y cortar en cubos pequeños.

"Lava[ cortar y, cocinEf iá ?,anahéria en agr,n.

"l¡€go pelar y esrftlr en cubos pequeñoi
{olocar los yegetales en un rec¡p¡ente y mezcfar
con sal yodada y aceite. S€rvir.

Preporación

-lavaf y rallel ta za¡¡ahqf¡a.
-tavar y picariha dé$ás v€getales-
totocar los vegetales en on r€c¡piEslte .y,rnezclar
coo sal yo&rday. aaefte: Senrir.

-f.oloeir los v.egetalet erl m recipiente y rnezdar
con sal yodadar aceite" Servir.
(itrseruaciér* La cebolla una vez picada, se

F€6o

llgtó
249
20g
8g

3ml
0,5c

leso
fl€ü
29e
tr69
9g
3ml
o-,5 g

$eso
ñleto

27e
169
1og
3ml
0,5s

Féso
lüeüo

18g
199
8g

3 rnl
0,5 e

tEg
9g

3 rnl

Pelo
Bfi¡to
3og
3og
loe
3'ff1
0,5:g

ftesa
gruto

3oc
20c
1og
3 rnl

45e

PesO

Bn¡to
4og
?09
199,
3ml
0,5 I

Pesg
Br¡rtd

3og
2Dg
1og
3ml
0,5 c

30g
¿0e
10g
3ml
0.5.c

Ingredientgs

Repollo
Remolaclra:

Zánalrcria
,A€éiré

&ityodadF,

tngredf€ntet

To.mate

Zanaho¡.ia

Cebolla
Acdrté

Salvodada

Berro
Tomate

Zanahoria
Aceite

5ál yodada

Léchüga

Ianatroria
CebolJa

Aceiite

Sal vodad¡

Peso por
psrción¡

6og

f$eñú9

Rerldf,müenrp:
! poróión

55,s

Menú 10

Rendimiento:
l Bor,ción

lngredfeffies
I

Miénú:11

Re¡¡olacha

Zanahoriar

Choclo
Acefte

S,al yodada

&sad¡mftr.slo¡ 
-

tr porción

Menr112 | nsreOtentes

X porc¡ón

Cnerghr
38 kc¿l

ffi"*w******ffiffi***-**



ninrtos a fin de mejorar la aceptab¡lidad de la
lT tsma.

Preparación

-Lavar y rallar la zanahoria.
-L3var y cortar los demás vegetales-
-(olocar los vegetales en un recipiente y rnezclar
cr n sal yodada y aceite. Servir.
O:servación: El repollo un¿ vez picado, se
recomienda sumergir en agua hel¿da durante 90
rninutos a fin de mejorar la aceptabilidad de la
misma.

Preparacién

-L rvar y cocinar la remolacha en agua. Luego pelar
y :o.tar en cubos pegueños.
-Llvlr y cortar en cubos pequeños los demás
vÉ get¿les.

-Colocar los vegetales en un recipiente y mezciar
cc n sal yodada y aceite. Servir.

O,rservación: La cebolla una vez picada, se
recomienda sumergir en agua helada durante 20
m'nutos a fin de mejorar la aceptabilidad de la
misma,

Preparación

-L rvar y cocinar la remolacha en agua. Luego pelar
y :ortar en cubos pequeños.
-L lvar, cortarV cocinar la zanahoria en agua.
-L rego pelar y cortar en cubos pequeños.
-Cclocar los vegetales en un recipiente y mezclar
ccn sal yodada y ace¡te. Servir.

Preparacién

-L,rvar y rallar la remolacha y La zanahoria.
-1. rvar y picar el repollo.
-C:locar los vegetales en un recipiente y mezclar
cc n sal yodada y aceite. Servir.
Ol¡servación: El r:epollo un¿ vez picado, se

re:ómienda sumergir en agua helada durante 90
m nutos a fin de mejorar la aceptabilidad del
m srio,

Preparación

-L rvar y r¿llar la zanahoria.
-L rvar y cortar los demás vegetales"
-C¡locar los vegetales en un recip¡ente y mezcfar

cc n sal vodada v aceite. Servir.

Peso

Neto
)Á. o

I< d

8g
.l ml
0,5 g

Peso

Neto
17g
169
Oc

iml
t),5 g

Peso

Neto
t7g
6¿
0g

i rnl
(,,5 g

Peso

Neto
?49
2og
8g

-:' ml
ac^L,J 5

Peso

Neto
;:8 g
Ao
ao

:i ül

Peso

Bruto
3og
20g
1og
3ml
0,5 e

Peso

Bruto

4og
2oe
1og
3ml
0,5 g

Peso

Bruto
4og
20g
10g
3ml
0,5 e

Peso

Bruto

30g
30g
1og
3ml
0,5 g

Peso
gruto

3og
2og
1og
3mt

lngred¡antes

Repollo
Pepino

Zanahoria
Aceite

Sal yodada

lngredientes

Remolacha
Za na horia

Cebolla
Aceite

Sal yodada

lngredientes

Remolacha
Zanahoria

Choclo
Aceite

Sal yodada

lngredientes

Repollo
Remolacha

Zanahoria

Aceite
Sal yodada

lngredientes

Lechuga

Tomate
Zanahoria

Aceite

P€so por
porción:

56e

Menú 14

Rendimiento:1
porción

Energfa:
37 kcal

Peso por
porción:

5oc

Menú 15

Rendimiento:
I porción

Energlar
49 kcal

Peso por
porción:

5oe

Menú 16

Rendimíento:
1 porción

Energfa:
52 kcal

Peso por
porción:

55s

Menú 17

Rendimiento:
l porción

Energía:
44kcal

Peso por
porciónl

55e

Menú 18

Rendímiento:
1 porción

Energía:

:l'ü rrr

"1+'

MINISTERIO DE

EDUCACIÓN
Y CIENCIAS
PARAGUAY

pARAGUAt

TEKOMBO'E
HA TEiIIBIKUiIA
MOTENONDEHA,

Misión: Garant¡zar a todas las personas una cduc¿ción de calid.rd como b¡er pr;blico y derecho huméno á lo largo de Ia vida

Visíón: lnstitución que brinda educación integral de calidad basad¿ en valores éticos y demoeráticos, que promueve la

participación, inclusión c interculturalidad para el des¿rrollc de las terionasy fa sociedad.

Deplltanrenlo de Gestión de Programas dc ¡\liment¡rcirin liscol: r - htdcpendcnci* Nacion¡l Ne874 c/ Hunraitá. ((fo.

I¡'

!'r' bnfa
' ,i

.: ii
, r'. la á;-iir..! .., ,

¡! ., 1É \.1 I'1' ' .-

ailor Alto Parana Reg. N" 401?



w
MINISTERIO DE

EDUCACION
YCIENCIAS
PARAGUAY

t¡t¡d¡fi!: €t¡¡nt¡¿ff a sd¡t, las nett{nacune- edr¡cdtúr¡ dé Ét¡Eil i:ür.io blen püblkt y déipd|e tilrnqño á f o largo de ,lüvid¿l

&'{::¡t'

@

l¡isióñi lns¡¡tu-c "iéf, 
qr.¡e tÉinda €du€ación intlgral dÉ caliied basada e¡ ¡¿a-lpr.et Sjc.gs y d€rrro€ráticos, qüÉ prorrirueve la

parthipac¡é¡, i0rlusión s innercultqálidd paÉ €¡ derrrollo de las gcr$q 5 V la¡sgdédad'

-Lavar y rellar l+iariáhroriar
.lwar'y cOr&r b."s dernás.,üegetblei.

{ol$ar lb.S v-egetáles en &n recip¡entsy ¡neeelar
con sql ygdada y aceit€.'Servir.
0-kuaqión:, l¡ cebolla una vez p¡cada, sts

recbÍ!Éghdp. trrirne¡g*- en, a$ga heláda dl¡iárrte l0
minutpi e ün de :nrejsr€r la aceptabilidad'de la

¡nisma

F-reparae$ón

-¡¡6¡ y cnriár- hs,tg€tal€s.
{olocarlos yegetal€s en ün reeipiente y r'nezc}ar

eon sal yo*a$a, aae¡fe.S€rv,it.
oben¡agÍórr: La ceboll? una v€? picada, se

rbc¡mienda surnergir en agsa f.€lsda dqrante 2{}

miautos a fin de rnejorar la aceptabílidad de la

rtrtisina.i

95c

299
16g
9g

3ml
0,5 c

?bio
¡tlFüo

2tlg
169
9g
3ml
qsc

S,5 C

c
20:8
1o.g

3 rntr

a,5,c

30g
?og
10g
3 rril
0,5I

Sal yodada

Zanahosa-
,Cebolla

Areite
Sal yodada

filtgr€dieñeeg

Lechuga

Zanahoria
eehella
Acfi-té

Sal yodáda

Pe$oFr
porclén:

Menrl20

E¡er8&
4¿tf¡t

!. porción

- Sépar:ar l$ml de rl.eche fr¡e y dluir la,fécr¡ls eÍ!
elb,

- Colocar el iesto de tá laghe A h€rvif q,orur¡a

cacerola junto con el azúcai y la ramfta de
carrela. cáscara de limón o naranj4 rernover
coástante{¡¡ente.

- Cuandola leche rompq a hervir, bajar fa
inteisidad del fi¡egé $üego,r.nedie - $inimo),
netirar.la Eanelq y/o cáseara de nararüal
verterla m€lcla anterior poco a poco sin déjar
& rernov€r'.

- Oejar{ooer¡á meaclaporS fiinútos
aproximadamente y luego sacar del f,uego.

- VertÉtr h arerfra en gl rÉc-ipiertte; éñfriar y

¡e rv'lr bfet fris.

- !a\¡áf; pélár antes db colisurnir,

Ees
$go

cln

eln

120ml
log
5g

fioe¿¿Og

' Fesb
nruto

120 rnl
109
5g

rl¡t

sln

él8a¡ta¡tas

lrgredienibs

Azúcar
Fécula &

maí¿

eáscara de,
nararl¡a l

lifmán

Váiniillap
cafie,la,

Iteh&1,

Alto Parana

,. 1.

.:-.
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I
!

iii
MtNtsTERto DE | trARACUAr

f_b EDUcAC¡óhr I TEKo.\,tBo'E
\iF I_flEr.{crAs I }TATEMBTKUAApar+A€uAy I MoreNoNáEh¡

@

ll8dlán¡Aa¡¡¡thar á tpdasf¡ip€r5oh¡s uóá ¿d{lÉf,Én d€€áIdad qilflo bh¡ priblÉsrdi¡Gaüpl¡qr¡¡go¿ lo¡trgod;tevfdé

Visión::{nstiEdón Ere brinda edr:¡ca¿ión in&gral de cihdad bareda en. v.als*es éti¡es y de,rngErciiep¡, que- - prornueve la
particlp¿-cóR; ¡ndltsRín e,iqtercr.rltyrátrdid p+rá €l;desarnollo de las pe¡.so¡¡sy.la :ocisd¡ld.

Depofilmerr& de$est¡ófl dc.Pt$gramas .I . cn&ndaNs¡@lalNp8?*,r/ll¡¡maitrá. (61o"

Atrto Farana

ffi

ti a4

Pi,efar'a€.ién ,

- Lailarry p€lr las,frr¡tas,
- co$af en tr.qz.9s pequeños.
- Coloca" las frutas en.un recip¡ei;te. Servir-

- L4var:; Fglerantés de cóhsr$tlir"

Fr,epan 6n

. Lami¡ pelbf ant€$ d€ cs{rsurnir'

Pt _€eer?dúrr :

,frrepafaci,ón

- Separ¿r 25rnt de leehe f/ra¡¡ dilui¡.la¡fecula:en
ella.

- @qg,qfFl res,$gde !g,ls9hea heryire¡r qna

aice¡gla¡$€ofo.n el dfiicar" 1¡ la=iAflite de
canela, cáscara de lirnón o rramaja, rernover
constarfeúiente.

- Cuandc la leche rompa a hervir,-bajar la

infEnsidad del firego ffnego'rneif o - minir¡o),
retira¡: h anela yla'úseara de earanja y
vederla rn*ch anterior pocc agoco,sin.dej¡r
!qremover,

- tl4¡ar¿6cer'la me?s¡a pgrS rninatb$
aproximadamente y luego sacardbl fuego.

- Vster b crema en et rec¡pientq enfriar y
se¡l¡ir tian fiia

31 F,
37s
:?29

Fece
H@
l4gg

140g

clrt

clñ

120:dll
log
5g,

P.e¡g
!9€*a

t¿$o
gf¡rto

,P€so
iEfl¡to

'6€,9
.S,g.
sgg,

Péo
94ltó

"?:tg

?2S:B

,Srl'to
f€$o

1¡0' ¡l
isg
5g

cl-n

cl,{¡

lngréd¡entes

Marn6ñ
Naranja
Eanana

lngredimtes

2 dananas

IüArcdiq4e¡

2 Eaaanag

L¿ct¡e fluide
Az¡icar

Fée¡¡la de
ftaíz

Cáscar¿ de
naranja o

fimón
Vdnilf¡ o

canel¡

Mslú3

F.elo pgr porción:

fiitenú4

Pe'so.porporción:
60,grsmos

poreión

1X0,kcal

Gñéryfei

\c1r¡ tli ir$

Nt7 o



w
I'ÍINJSTERI(}' DE

BT}UCACIé-N
Y ü[G}{CTAS
FARaqfl,rÁl

FANAGJAT

TEKO}ÍBOIE
HATE} BIKIJAA
I{C.T.EllPNbEHA

@

l¿lÉIÉn:GáÍbñtA¡i¿toüsets,¡lgsrÉefrn¿ edue¡cióii de.edlitqrt.co(leq&¡ pú&.ST&fedjq humano¡.to hr8o d¿ hfida

\frsión: lastittnián que brirda educacié¡ integral d€ calidad besaja en valo¡es étkos y depocráücos; que pmmurye la

parücipa:e¡ón, ¡slüsÍ6tr einiereuttnr-rafidg.d pala el d*anollo dÉ laFFefqqq?:yhsqiqgt¿d"-

Dop¡wlámi#e dc rs6éü dt P¡sgram.fts de,Al¡srmtciúÍ Esa€¡atr - trü@rntucüt Na{iorirt }ÉS?4i:íHumaÍtá. {'61o.

Alto Parana

dh

i"[t

ptro

- Lavar; pelar:ntesde congrrair.

l
:

-Lavan pelar anteS de consumir,

.Lattar,:Flir,Bsi€s de.,co,.n$r¡rn ir;

eHil'
- Coleeaf elr}Sto.de ¡a leshea h€rvir,e*u¡a

cacercúa iuffto'con el azúcar y b ramib de
ca*etq, cásqara de timón o narai¡a, rernover
cor:itánterirenl4

- Cuardo la leche rompa a hervir, ba¡:ar la

intensdad dcl düsgO {tuego meéio - nrlnlino),
tetit"¿r tr+ gq¡eta Uts cáseiln de r¡qtq¡p y
verttsr:la,mii¡clA anterior psco e?oco s¡n dejar
de recEo¡¡€r
,Bq¡ár éü€r'lá rne¿cla por 5 min,¡t¿rs

afrdt&nr*tfl1e.nte y lüe8o gacardel füe90.
- Veitetle c¡er¡ra gn'el ieeipientp. enfriar y

€n

14$e

F¡rc.
il*,,.
flse

Seso
lüÉo'
I¡tOg

Peio
Itleb
140s

clr.

32pml
109
sg

c/¡

"Pe¡o

ilera

22Oe

Fse*

-gxwg

P:eso

Bflito

2?Og

aÍn

cln

120 ¡¡l
log
:g

ko
Éruüo

I Brnanas

22O.9?,8áñ¡nari

I Feeo
E€fieqren:es I g."to

2 8ai¡anas.

LEahé fkil$a
Azúcar

Fécula de
mai¡

eéscara,de
nat?ni¿ o

ltmon.

VaÍnillao
¡énela

ttgiedlqrFes

Rendimlentp:
2 pqrciones

Bqndfuie@:
1porción

Errergfa:
6tr kcal

Mpnri9

Fruta&eqción

M€nú1s

Reirdinüeat9:
l po:eióil

Emr3fa;
X1$ kca:l



.: : -:,. : :i iir:j i1.. i!.tffil?3f::rti.,.r I lfiLi!. l¡jj li ll ri iiijli{ül$.l g?

f-¡tNtsTERlo DE i

f*& EDücACIóN 
Itftp y crril¡crAs IBARAGUAv I

ÁA

&
cffif

rrtkÉrlicare¡xb¡¡la:toÉas fu.per.sbnasrrce sdücacfó¡ de csl¡iled conti,hien lrlblicoy{er,a*¡o lli¡iirerió.¡ lo,tatgó dete,üida

Visiri[ lnstituc!ó¡ que brinda edi]larjófi integral de cdida! lasadc én. {at9&qÉ-rétiqó¡,y,ffi9eráticoo,,cit¡F.pr,on¡uevefa
participación, inclu.siÉh e iótei'¡ulfura¡idad pam,el dp¡ar¡ollo dek gei{ónris:y'.ia.soeiédadr

:Oepmta¡¡edpde Gestión dc,Frogr-oens - lndcpcodencfu Nacional N"E74 c/ Hcn¡¡itá. (610.

ffi

-t¡wq pelaf ante g de eonsüriir.

: Lrtát$ pid*a¡i1@$ ds aoasüdiir

Írepamción

-{¡vai, pehi ¿mes de'congurrir,

Prepraci6n

-lavár, p¡l¿rantes de consrndir

{:var, pelar arÉes de consumir.

7¡+0 g

130a

,feso
ü€úq
1r*09

?eso
ilets

¡eso,
,üIelo

74Oe

Jog

14og

Ps'o
Sütllb

22b g

18$is

Feio
Brsio

.F€ao
Eruto

22Og

w'e

22Ag

3os

2 Bananas

NArs.'fiá

lngredientes

?8¿$anEs

2 Ban¿nas

2 Bananas

'Bulce dé
rnembrilh/
batátii

€nergfa:
62 kcal

Sry€sfl'ce

tñ!q-nÉ,14

frr¡gade es--taqión

batáta

Réndi¡nieato:
I poreió¡r

Ir¡r401?



TTIINISTERIO DE I PARAGUAI

J!'*3 EDUCACIÓru i TEKOMBO'E
\fF YcrENcrAs I I{ATEMBTKUAAPARe,cuAy I ¡,rorg¡tor,¡DEHe

&q,e'

ulhiitn': G¡inl¡tüar a,lodas,las personasuna edt¡cit¡iin de,salldád cofno blrn p.¡ib{cp}.dü_,c.hó lirft¡ano ktb tárgodefavtda

8. Cílculo dé ¡hsümos para el alrnuertoescolaf

Año:

I ft ¡tikcion rE&¡e4i$a ;-

t{s de comensal€s:

26t4:
2025

10:

w7
13N"ffi

Y":,:.1.i

V¡s¡óil: lrrstitución qü€ brinde Edgeación ¡nfegfat de cafi<lad ba¡aoa- en vaJ,sre¡ élicos .y democráticcis" qw püornueve la

pa¡dcipaci6n, inctusión e lntqrcr¡tu¡rálidadrpsÉ,ddesanollo de bs per¡onas.y,la sociedad.,

Depe¡pento dc G¡¡stbn - l¡dwe¡dsrcir Naciqnal;ttrllX c/flunaiüi' (6to,

t'oParana

Flqaración

lavary pnlarant¿s de consumir

-[avar,. pelar antes de consumir.

-Larar¡ ,pelar antes de consurñí¡i,

Peso
:trl€to

115 g

Ttr
ilss ,

1{og

Feso
il#
!4oe

Peso

Bruto

.Peso

Sr,ftto

22AC

16Og

Pes-q

.Brub-

228c

lngredientes

Mándar?na

,.::qr*:T:
2 Bananas

Ingredientes

2 Bánan¿s

Menri 18

Energfa:

Rendimientol
2 porciones

TOfALD-EL

PROYECTO

!473V;7A6

1040;611

x419.Ons

t93E3,2*5

945,O1

2838,03

22375&,1&

2838.03

0

1t35É212

BCI-O47

10ÉL155

149X,785

72.77

2t8,31

t7tr3,7z
7J8.?1

o

TOTAT:€N

EL MES.

.A$2.fif, I rt{lb2:82

fBssü.| ff8.545

S€mána

,29üe&,1 ¡91,08
,&ibi**1 !s,46es

," ,ii6iitÉ'l í6.ts5

n.nl iz:7.7

', b,[ an¡.gl
,O[ s

?éio
Bn¡to

Peso 
I

Brutoi I,]

Sensna ¡.
TOTAL

Ukc

aflft
,1s.1*
36r*
473'ñ
36,3s

72,TT

276sJS.

ü
CI

ks

lq*

Unídad
dé
{ñ€dl&
I

kn

k{
ks

ks

ka

ks

hnidúnde,naai¡
'iO

lnsurao

Aeeite

Arrs¿

Arv.eia en granos

Alúcar

Banana,

Beffo
Bicárboriato d€ sod¡o

il' .¡
r..li'i l:.
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MINISTERIO DE

EDUCACIÓN
YCIENCIAS
PARAGUAY

P,ARAGUÁI

TE,KOMSO'E
HA TEMBII(UAA
MOTENONDEHA

Mis¡ón: Garán¡¡¡ár a todas las pelsonas una cducación dc c¡lidad :omo b¡c r público y dcrecho huñ¿no a Io lergo de la vida

Canela 0 00 18,920254

24

0

0

0

U

08

0

0

t

0

29r,

Harina de maiz

Harina de

Huevo 363,E5

Leche entera

a?-9,62

9. Control de calidad y part¡cipación social

Visién: lnstitución qr¡e brinda educación íntegral de calidad bas¿ca en valores éticos y democráticos, que promueve la

participac¡ón, inclusióñ e interculturalidad para el desarroflo de las personas y la sociedad.

Dcprmnnrcnto de Gcstión de Progranas rr¡entrcién Escoi,l¡ - lndc¡:ndcncia Nacional N"874 c/ Humaiiii. (6to.

jc go1,p)

rin de

'\s,g¿;
dor Alto Parana N'4017 o¿q 34

"'::i:.,

:]::-".:-*.

t...: 
"'

43576,46

U

35475,375

2365.025

2838.03

2838,03

4730,0s

0

13244,14

946,01

15136.16

0

4730,0s

227.0424

48246,51

77352,12

1,8920,2

3784.04

5676,06

30272,32

37844.4

. -!71i905
21758,23

1"41,9015

56760,6

41624.44

473.005

9460,1

9460,1

12298.73

I7A28,18

31218,33

2223:J.235

1L3048.195

46354,49

52976,36

33:47.42

0

2728,87s

18r..925

218,31

278,31

363.85

0

1018;78

72,7'¡

t1.64.32

o
363,85

L7.4648

371,L,27

873,24

0

L455.4

291,08

436,62

2328,64

29fi,8
35,385

7673,71

10,9155

4366.2

3201.88

36,385

127.7

727,7

946,01

1309.86

240L,41

17I,0095

8696,015

3565,73

4075,t2

1018.78

U

618.545

72.77

72,77

218,3L

0

0

291,08

0

29L,08

^
0

436,62

0

353,85

291,08

0

rt64,32
L455,4

0

0

3,6385

0

1018.78

0

0

145,54

181,925

436,62

727.7

40,0235

1964,79

1018.78

873.24

0

2r.8,31

1018,78

0

591.315

36.385

72,77

0

0

0

327,465

72.77

291,48

0

5.8216 I 4.3652

873,24

0

363"85

0

o

0

0

0

1309,86

3,6385

1455.4

873.24

0

745.54

145,54

145,s4

218.31"

587.16

43,662

2297,255

873.24

1892,42

4,3662

1964,71

218, li
0

363,85

7164,J2

0

0

1455,4

lt,
0

tJ

145\,4

36,3

__a36,52
36,385

* 291,Cj.

218.31

327,465

....,.4$,r.
509,U

47,30)s

2073,945

1018,78

436,62

0

654.93

36,385

72,77

0

363.85

109,1s5

0

0

291,08

9_

0

2,910q

873,24

0

0

363,85

0

436,62

0

0

0

363,85

3,6385

1455,4

873,24

0

291.08

218,31

291,08

_,43e,92_
582,1 5

_ 49,0?J1

2355,025

654,93

i. r,r

kii

k¡i

..';

í::¡

k*.

ll ri

r,ii

'rj.i

i.,:i

il ir

li ir

:{.:

Carne vacuna magra *

Carne vacuna magra molida

Cebolla de cabeza

Cebollita de hoja

Choclo

Choclo

Clavo de olor

Dulce de mernbrillo
Fideo

Galleta Mofida

Lechuga

Leñtejas

Locote

Locro
Mamón

Mandarina

Mandioca

Margarina

Narania

0réEano

Paoa

Pechusa de oollo

Pereiil

Pepino

Poroto

Queso

Repollo

Remolacha

Sal vodada

Tomate

Zanahoria

Zapatlo/calaba za



MINISTEEIO D€

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARA6UAY

9.1. Phn de
MoÉtor€o

9.2. Plan de
capacr:actones

Difusión del
proyecto a la

PARAGUÁr

TEKOhIBO'E
HA TEMBIKUAA
MOT€NONDEIIA

Mísión: Gar¿rtÍ¡ai 3 tadas lés persónas una educ¿:iór de cátirlad como bj( n p¡lblico y derecho humano á lo lárgo de l¿ vida

9.3. de Se publicará el proryecto final de llimentacjón Escolar en la Página de la

Se monitorearán la distribución a través de informe de recepción de los
elimentos referente ¿ la cantid:d que han recibido por cada lnstitución
Educativa.

La calidad será verificada por el EGIE y se informará cualquier duda para la
revisión por los profesionales pert nent€s del equipo de control de calidad de ta

i Gobernación.
' P¿ra el correcto control son de;ignados por la Gobernación profesionales

competentes del érea tanto com') nutricionistasr personal de apoyo distrital,
director del prcgrama. Mediant'l las visitas semanales a las instituciones
educatívas se realiza el relevamiento de datos específicos de los establecimientos
destinaCos para el almaccnamient,), preparacién y distribución de los alimentos.
Se inforrres n¡ensuales de la situación
La capacitación de los manipulad:res e alimentos debe ser otorgado por el
INAN al persona! ce la empresa aljudicada antes del inicio de la provisién def

Almuerzo escolar.

Gobernación y se publicarán en todas las redes sociales y los Medios Masivos de

i Comunicación con Apcyo de la Dirección departamental de EducacÍón del

10. MODALIDAD DEt SERVICIO

ALIMENTOS PREPARADOS EN LAS ESCU€LAs

RECEPCION

Selección Ce la materia prima a ser uti.izada para la el.lboración del menú establecido teniendo en

cuenta 16 r,ormas d: calidad e inocuidad, descartandr así los productos cárnicos y frutihorticolas
que no cuinplan con dichas normas.

ATMACEN¡A,MIENTO

Para el carrecto alr,acenamientg de los alimentos st: tienen en cuenta las características de las

mismas esíparz e.¡ibr el deterioro debido a que las €ntregas son hechas en forma semanal. Para

ello cada institución cuenta con freez=r y estantes en donde ordenar sus productos adecuadamente.

HIGIENE

Se establ=ce sister¡as de limpieza tar:to de los utensilios, establecimiento, cocina y de los alimentos

a ser almacenaios. Los residuos se destinan (.n bolsas aclecuadas para su posterior deposición.

PRE ELABORACIÓN Y ELABORACIÓN

El horario de pre elaboración es a partir ce las 07.0Chs a 10,30 hs. 5e cuentan con los utensilios

necesarios para la elaboración eficaz de lcs menús en este procéso se tienen en cuenta los

protocolo; de eiaboracíón de cada ptato.

Para dicl':a elaboración se cuentan ion cocineras con crev¡a capacitacionés y auxiliar de cocina de

acuerdo a la cantidad de alumnos en la institr¡ción.

Los alimentos deberán ser elaborados en las instituci )nes Educativas de acuerdo a la cantidad de

alumnos, no se aceptarán alirnentos pre el¿borados y 'efrigerados.

DISTRIBUCIÓT'¡

5e realiza-á en forr¡ra equitativa en el hor:rio establ,:c¡do de turno mañana 11.00hs a L2.00hs y

turno tarce 12.00hs a 13.00hs, en dcs turncs de manera a conservar la temperatura y la calidad del

alimento-

Vísión: lns:ituciéu-r que brinda educación integral de ialicad bas¿Ja en valores éiicos y démocrátícos, que prornueve la

participac[,in, inclus¡ón é interculturalidad pre el desarrollo de la' personas y la sociedad.

L)e¡rru'ta nr'.n to -tlc C ¡stión dc Progrant its rla r - Indcpcndcncia Nacional N'874 c/ Humaiti. (fito.

nran)
go\ p)

eril r Alto Parana en nutrlción

t

¡

.
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O)

¿

lt1¡ )2

Reg. N'4017 c



HII.IISTER¡O OE ; PARA€UAI

xr"*tn EDXJCACIGN i TEKOMBCÍE
Ud YCI.ENCI¿S E Tm,TEMBTKUAA- 9As¡gu.¡v .= flo:rÉNoNEHA

Mli¡ó'r: Garanthar a tod¿s bs pe-on¡s un¡ educciól-de <alüad como bien prólico y derccho humaoq a to lergp de te vide

Se utiilzaran utensilios =o téxisos (platos ¡. cueharas|- 5e eun-:$irá* todas las. r¡orfnas de higiene y
rnenip,ulacién de l'g ¡&nentos desde el frpn¡eniB de la.}ngj.gle del lugar, pr.e elaboracién,
distribución y posterior {npieza de} área r*ilizada. Así cuarBlierdo etr¡ctamente con las exigencias

V cr¡terios del lnsf{tr¡to t&cionat de Alir¡er*,miín y Nuhhión É}.{AIa} dependencia del Ministerio d€
sa!¡d'Prlhtica y,Bieilestar,SCIaial fMSP Y tsS[

La, en$;gg¿ de lqs al¡rneÉÉos ser,á dia.na y delerá ileqr,arse a,€be duryrte ios dlas 'tuíbíles Er@lares

{de lunes a viernesl ecrrespondÍe*ta a bs '¿-inco {S} dbb'h*iiles .de clase codrbrendidas er¡ la
sgmapa.

La efaboración del alr¡:r¡erzo. escdar será redi¡ada e¡
acondicionamiento de uná cocina scolar. garantizando ta

higiene, salubridad y caliáad del alr¡¡er¡o:scolar.

Ia ilsBhlción Educacíva nfediante el

e¡{k ad dei producto finat en €gánto á

@

La Gobernación debe deplot€er todo lo reldcloradopar la i*pile+entacié{.r dé la al¡rnentación,la
erB'pfésá se losirxrserltes pfel trreftú a lainsüiueién edueativ.a.

ffiaF&
dü$aü0ill'lts Pare.ná

ffi

tñiión: l¡Adtqciórr qoe Értnda €dufación i*tegpal di üáld¡i(l ba¡ada en rnlores e6cor 9 democráticos, que pnrrrueve h
putai*poAón, ¡nAusión e in¡e¡tt¡lturalidad parla el és¡rrolh dE hs persorüas y la sociedad.

Dcp*r'tims¡lo do Qt€ión &?rorisrnils . ¡{ÉcF@riüira'N&iad$l'M*?4 d ftürr¡sitL(6ú0'

Cor¡sor
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