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Asuncién, 2.1de junio del 2016

Intendente

zapa

El Ministerio de Educacién y Cultura, a través de la Direccién de Alimentacién

Escolar dependiente della Direccién General de Gestion Social y

dirige a Usted, con re
dejando sin efecto el
dependencia ministeria
Escolar y por consiguieh
ya que reanen todos
concordancia con las
Formulario N° 1
14)

bcion al Proyecto

A continuacién s

Cantidag
Cantidag

semana el afio 2016

El MEC deslind

aprobado y remitira al brgano de control

Equidad Educativa se
de Almuerzo Escolar, con modificaciones,

dnterior, Exp. N° 1364, con el fin de comunicar que, esta
ha realizado la Evaluacion técnica del Proyecto de Almuerzo
te ha resuelto AUTORIZAR la implementacién del mismo,
los requisitos para
ormativas vigentes.

“Proyécto de Aprobacién de Almuerzo Escolar” con 14 fojas. (1 al

Su aprobacion y, se encuentra en
Se adjunta a esta presente Nota el

¢ detalla un resumen de lo autorizado:

Modaliddd: Elaborado en la Institucién Educativa.

de escuelas beneficiadas: 11 (once). Folio 1y 2

de matriculados beneficindos: 920 alumnos.

Tiempo He provision: 44(cuarenta y cuatro) dias, 5 dias de la

responsabilidades sobre lg ejecucion fuera del Proyecto

corresyondiente en el caso de encontrar

variaciones en el cumplithiento de este Proyecto.

Se exhorta agotall los medios y las
todos los dias del calendario escolar,
cumplimiento al objetivolfle esta Politica Pa

Sin otro motivo i

ocasion para desearle éxifos en sug
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* Li€. M#fik Gloria Peredr
-, Dirgtcion ¢

: ﬁeral de-Gestid

ticular, nos despedimos aten
nciones.

AR man
! na Fernande

de Aliment
generalde Gestion Social Equidad Educativa

gestiores administrativas, a fin de cubrir
con la Alimentacién Escolar, para dar
blica.

ente y hacemos propicia la

’,/ Directora

i6n Escolar

/

» Eptarzada d¢ Despacho

Socialy=Equidad Educativa
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“PROYECTO PARA LA APROBACION DE ALIMENTACION
ESCOLAR” MUNICIPALIDAD DE F. YEGROS

1. IDENTIFICACIQ)

Distrito: Fulgencio Yegros |
Direceion del local de la Vi
Octavio Bosch y Pedro Jua

Nombre del Intendente: Claudia Sosa de Didvalos
Tel: 0545 254 229

Celular: 0981 806 580

Correo Electronico: cdavaloffs07@gmail.com
!

Responsable de la Alimentadion Escolar:
Prof. Primitivo Lépez

Tel: 0545 254 226

Celular: 0983 583 654
Correo Electrénico: munici idaddefulgencioyegros@gmail.com

Responsable Nutricionista: Ilc. Pabla Luisa Escurra Benitez N° de Registro-Rrofesional: 2877
e ; MINISTERIO DE EDUCAC!
af

AN Y CULTURA
Celular: 098455287 Y CULTURA

|
“Correo Electrénico: pably_luf@hotmail.com

d de Instituciones Belfeficiadas: 11 ~

b0 de provisién de la Merienda Escolar (en dias): N/A,

Wierzo Bscolar (en dias): 44 (/Cuarenta ¥y cuat

7Direccion General de Gesticn Social

Direccién de Alimentac
Dpto. Gestion de Prgiramas de A
Expediente N”:(.\e??n.... :f—

Bl

Recibido por:

¥ Eguidad Educativa
6n Escolar
imentacion Escolar

r

] Teléfono | o
] s i Ciiia. Puesto © Frof. Blanca
i 2850 Santa | f Naranjo Rufz Dfazde
Rosa | i . Huber
| 14458 . Esc. Bds, N® | 46 L Ciifa. Punta | Prof. José
' © 3631 Manuel | ? Goazd | Villalba
. Femeira | M S e
14261 Esc. Bés. N° | 49 Ciifa. Gral.  Prof. Lourdes |
541 Cpel. Colman  Concepcion |
Domingo | | Nufezde
Gaona ‘ , ' Portillo
14265 Esc. Bds. N° | 44 Citia Ybyra = Prof. Raquel |
969 Rea. De | Katu  Cafetede |
Suiza | - oo i Reyen |
Esc. Bas. N° | Bo | Chfa. | Prof. Evelio |
4375 San 3 - | Mburigui | Gauto |
. Roque | Gonzdlez |
e U [

2

003 v

003 2
553 5

Meses a ser
- Beneficiados
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14262 Ese. Bas. N° 77 Coiia. Isla Prof. Juana 003
309 San Jos¢ Saei Rivas de
Ferndander
14264 Ese. Bas, N© 47 Ciifa, Costa Prof 0035
1942 Jose Lima Rolando
Marfa Gayol Alareon
Gareia
433506 Ese. Bas. N¥ 2544 Municipio Prot oo 063
64 Alcjo Alircon
J Garcia
[4264 Lse. Bis, N 35 Chifa, San Prof. Stela 003
696 San Rafael Mury Lopes
Rafie!
11267 Lse. Bis, N© 43 Cilia, Punta Prof, Hugo 003
1628 Cpran, - Guavy Silva
Ricardo
Ortigoza
14266 kse, Bas. N© 7 Chia, Ybwra  Proll Gastave 003
870 Rea. Katu Cunee

Alemana

19,0

Especificacioffes Técnieas

. Aspecto natricional

Semana |

Dia 12486 hoat 7
Dia 20 400 heal—
Pin 32 373 keat 7
CDiacds 456 kel 7
{ Dia 8: 450 keal 7

Semana 2

Dia 1: 490 heal -~
$ D 20490 henl -
©Dia 3 490 kead
Diw 42 475 kel 7
i cantidad de Dia 8 473 keal 7

Semana 3

Bin 12 498 keul 7
Pia 2: 495 keal -
Dia 3: 480 Legd
Dia 4: AR89 heal 7
Dia 8: 490 keal -

Semana 4

. Dia 1z d98heal

© Dia 2: 476 keal 7

: Dia 3: 489 kent

! Dia 4: 493 keal

_Dia 8 500 heal =

La elaboracion del menn estara ¢
las Buenis Praciicas de Manulacturas (BPM)
dictdas  por  Licenciadas s  en Nutrician |
representinies  de da Dmpresa, B horarie
- establecido para o claboracion del mend se ;
0700 a 1000 Ais esto implica o
| procesamienio v coceion de todos los iy

- Horaio de preparacion del mena

[

o de un
personal responsable de cocing 3 capucitada en :
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implica el lavado, procesamiento ¥ coceidn de
todos los insumos a ser utilizados ya sean vegetales
¥ productos carnicos,

0

La distribucién estard a cargo del personal de
cocina ¥ su ayudante si asi lo corresponde, el
servicio se deberd realizar en el comedor de Ja
Institucién o en las avlas si no cuentan eon un
comedor, El orden a ser servido serd plato
principal, guamicién y por tltimo el postre. Los
horarios seran para el turno mafana: de 11:00 a
11:30 hs v para el turno tarde: 12:00 a 12:30 hs ~

Plato principal (alimento fresco vy natural)
acompadido de ensalada de vegetales
vy fruta dis estacion Ver anexo A -

el efemplo del

Mentt para 4 semanas con 20 platos diferentes —
Ver Anexo A

i segin ol

Ver Anexo B

r {consignar si es

¥ L !‘ﬂciﬁn

Almuerzg escolar elaborado en Ia Institucion por
cocineras contratadas y capacitadas por personal
de la empresa. .~

alidad

Describir el sistema de calidad
(controles, fiscalizaciones, mo
corresponda.

]

ser implementado
0reos), seglin

La Adjudicada realizard un monitoreo permanente
en cada escuela beneficiada. Dicho procedimiento
estard a cargo de un Director Téenico con titulo de
Tecn6logo de Alimentos asi como de un equipo de
Nutricionistas, quienes verificaran in situ el
cumplimiento  de  las  normas BPM. La
Convocante, designa a la Licenciada en Nutricion:
Pabla Luisa Escurra Benitez con Registro
Profesional N° 2877, como representante técnica a
cargo del Control, fiscalizacion y monitoreo del
servicio en cada escuels, quien tendran a su cargo
la coordinacion de las actividades en cada unidad
con la Adjudicada, asi como la preparacién de
Informes de situacion durante el pericdo de 44
{cuarenta J cuatro) dias.
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Anexo a
Ejemplo de meni ciclico
e Semana 1 ‘
i Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato Picadito Guiso de arroz Pl fif pé;p 4 ‘SOP Ade Vori - vori
Principal carne con poroto ) vcrdu.r:}s con de pollo
pullo, mandioca, 1
Ensalada . Ensalada de Ensalada de | Ensalada de
Ensalada de repollo, )
o lechuga . E: repollo, repollo,
Guarnicion lechuga tomate zanahoria _
tomate I a1 tomate b tomate v
zanahori ¥ ceballa - I“d.l.i Y perejil, perejil
perejil. : mn
Postre Mandari Naranja Naranja Naranja Mandarma
_Semana 2
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato Estofado Soyo con Guiso de fideo . Caldo de
Principal polio cor mandioca con pollo So’o apua patalo ton
P papa, potio. fideo
Ensalada de .
Ensalada iﬁ:ﬁi& Ensalzda de repollo, Eﬁi‘;}ﬁa -
Guarnicién | repollo, tomatﬁ ! pepino, tomate tomate y t;n [;ga‘;
tomate, "Iy y cebolla zanahoria : ;}a g :
Pl i raliada, ———
Postre Naranja Naranja Mandal Naranja Naranja
Semana 3 1
Lunes Martes Miérgoles Jueves Viernes
‘ icadi S e . - i
Plato P}C?[d i : dc)pa . Tallarin de Picadito de Guiso de
Principal pollo con ver uras con pollo SHERR arroz con
arroz. mandioca. . pollo
Ensalada d Ensalada ‘ Ensalada Ensalada de
_ Ensalada
Camroioti repollo, lechuga, i repollo, lechuga
Harmsion tomate y repollo y Peg .(.:el’)c»lla remolacha y tomate y
zanahoria lechuga, y ) zanahoria, cebolla,
Postre Naranja Naranja Banana Naranja Banana
i Semana 4
Lunes Martes Miéreoles Jueves | Viernes
Plato Caldo de Pf}lenta de Bloadbnili Estofado de GHE‘?O e
Princinal poroto ¢/ W maiz con salsa - pollocon | arroz  con
=R fideo roja, ’ papas carne.
z ‘ ] 1 de Snsalada de 115z
Ensalada d Biaaladid Ensalada de Lm“s ada de Ensalada
Criinlats Remolacha, epollo, tormate lechuga, lechuga, lechuga,
ol lechuga  ylf " p? o,‘;[lna o repollp, tomate y tomate,
tomate, Y perejil. perejil. cebolla, cebolla,
Postre Mandarina Naranja Mandarina Nal‘g:}_jt,;;’ff-MeL'r-id‘h}f a
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Plato principal

Guarnicién

Postre

- Plato principal

- Guarnicion

Anexo b

Recetario del menn

PRCADITO DE

CARNE

Eusalada de
lechuga, tomate y
zanahoria

MANDARINA

GUISO DE
RROZ CON
POROTO.

‘nsalada de
cchuga, tomate y
cholla 1

ARANJA

URE DE PAPA
CON SALSA DE
OLLO

1salada repollo,
ihoria y

Describir cada uno de los menfs a ser elaborados seglin el Anexoa
por una persona.

Carne magra
80gr, tomate
G3gar, cebolla
de verdeo §
gr, cebolla
39gr, papa
100gr, queso
Py 30gr,
aceite 6ml,
sal fina 0.8g
lLechuga
50gr, tomate
30gr, 50 gr.
Aceite Smi,
sal fina 0,5g.
20g. de
zanahoria,

100g

Ajo
1gr.echolla20
Ogr, cebollita
Sgr, tomate
65 gr, aroz
30gr, zapallo,
poroto 45gr,
ageite 3ml,
sal fina 0,5g.

Tomate 65gr,
fechuga 50gr,
eebolla 39gr,
aeeite 6mi,

sal fina ,5g.

100g

Pechuga de
pollo 80gr,
cebolla 39gr,
locote 11gr,
tomate 65 gr,
zanahoria
22gr, 5g. de

perejil, Sgr.

De cebollita
de verdeo,
150 gr de
papa, 200mi
de
leche,aceite
Gml, sl fing
0.5.

Repolle 30gr,
htaza
pequedia y

gr. De.

Carne magra 1
porcion chica,
tomate | chico,
cebolla de verdeo 1
Cda, cebolla |
‘chico, papa |
pequeiio, queso Pyl
-poreion chica,

Un plate de lechuga
‘cortada, ¥ tomate
chico, ¥ zanahoria
chico

1 fruta pequena

Ajo 1 diente, cebolla
| grande, cebolfita
de verdeo 1Cda,
tomate | chico,
3Cdas, De arroz, ¥
raza de zapallo,
1Cda de neeite,
poroto 3Cdas,

Tomate 1 chico, |
plato de lechuga
cortado, cebolla,

Il mediana

{4 de pechuga de
protio sin piel,
{ebolla | grande,
Tocote 1 pequefio,
1anzhoria |
tnediano, 1 Cda, de
perejit, 1Cda.
Cebollita de verdeo
cliente de njo, papa |
pequeio, taza de
feche,

presentado. Consignar los mismos

Lavar bien todos los
ingredientes, fuego rehogar las
verduras y agregarle la came,
incorporar agua hirviendo v
después de 30 minutos agregar
lus papas cortadas. o

Lavar la lechuga, zanahoria v el
toruate, una vez lavadas cortar y
condimentar con sal, aceite y
limén haciendo que todo quede
bien mezclado,

La noche anterior, colocara |
remojar los porotos en un bol
grande con abundante agua fria,
Al dia siguiente, eseurrir los
porotes y colocarlos en ina
cucernla grande, Cubrir con
agua fria y poner a hervir hasta
que estén tiemos pero no
deshechos. Colar los porotos |
con espumadera y reservar el
agua, i
En ofra cacerofa, verter 4
eucharadas de aceite y calentar.
Saltear todos los vegetales ¢
Incarparar los porotos y cubrir
con fa mistna agua en la que se
cocinaron, Agregar el arroz
previamente lavado y mezelar
hien,

Cocinar con la cacerola
destapada a fuego lento, hasta
que ¢l arroz esté al dente,
Lavar el tomate, lechuga,
cebolla, una vez lavadas cortar
¥ condimentar con sal, aceite y
limén haciendo que todo quede
bien mezelado.

Cortar las verduras y realizar :
una salsa con la pechuga de
polia, I
Hervir las papas v luego |
hacerlas puré y suavizar con la
leche. |
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NARANJA

S0PADE
VERDURAS
CON
MANDICOCA

Plato principal

Ensalada repotlo,
tomate y perejil,

Guarnicidn

Postre ARARIA
Plato principal 'OVI-VORI
i DE POLLO
insalada de

pollo, womate y
perefil

Guaraieldn

MANDARINA

piel
ESTOFA A
; 1 tonliate grande
: DE POL] cuadritos ¥ quitadas las
~ priucipal cortado en enadritos
- CON PAP, semillas
: y yuitadas lus
1 pizea sal
semillas
Sg. de ajo,
| pizga sal

100ge. cebolla cortada

30gr. de zanahoria-

0,50,
100g.

80pr de
pechuga de
pollo, cebolla
WSl
diente de ajo,
tomate 25¢r,
30gr, de
zanahoria,
zapalio 60gr,
T0gr, de
fideos nidos.
100gr, de
mandioga.

Y tazare
repollo
cortado, 1
tomate chico,
1 Cda, De
perejil,

100g

Pechuga de
pollo sin piel
80gr, harina
de maiz 30gr,
tomate 65gr,
cebolla 39gr,
locotel lgr, ¢,
S0gr de queso
Py, aceite
6m, sal fina
0.5g.

Repollo %
{aza, tomate
100gr, 1 grde
perejil, aceite
6ml, sal fina
0.5.

100g

1 diey

Imediano

Ye. D pechuga de
pollo, I cebolla
chica, 1 diente de
ajo, 1 tomate chico,
1 zanahorin chica, ¥
taza de zapallo, 1
nido de fideos,
100gr. de mandioca,

50gr., De repollo,
30gr. De tomate, §
gr, de perejil,

1 mediano

YA de pechuga de

pollo sin picl,
3Cdas, De harina de
malz, 1 tomate
chivo, | cebolla
chica, 1 locote
chico, 1 Cda, De
cebollita de verdeo

1 mediana

1e de ajo.

el agmmiasm de pollo,

Limpiar la came de vaca, dejar
libre de piel v cortarlo en
porciones |
Lavar, pelar y picar las verduras
Sellar Yas porciones de carne
con aceile agregar la cebollu
encabeza, locote v ajo. Cubrir In
preparacion con aguay cocinar
por unos mimitos |
Luego agregar lus verduras
testantes ¢ incorporar el resto
de agua para la coccion w
Unat vez blandas las verduray
incorpora r ef fideo |
Apagar el fuego y agregar la
cebollita de hoja limpiay
picads, Horvir la mandioca bien
limpia 'y servir con la sopa de
verdura, 1

|
Lavar el repollo y picar el |
perejil, una vez lavadas cortar y
condimentar con sal, aceite y
limén haciendo que todo quede
bien mezelado. |

Sellar las presas de pollo en una
sartén de ambos lados, Corfar la
cebaolla, la cebolla de verdeo, el
pimiento y los tomates de
manera irreguiar y colocar en
una cacerola con agua
hirviende junto con las presas
de pollo. Agrezar el laurel, fa :
sal, el agua, el percjity el |
ciluntro (kira - t0) Dejar
Cocinar. Mezclar Ia harina de
mafz junto con el quese i
Paraguay desmenuzado y verer
un pogo del caldo hasta obtener
una masa maleable Formar fas
bolitas. Cocinar las bolitas en el
caldo hasta que floten.

Lavar ¢l repollo y picar el
perejil, una vez lavadas cortar y
condimentar con sal, aceite v

limén haciendo que todo quede
bien mezelado. ‘

cuando b«&:ﬁpuma'rﬂi'mr!a ¥
cologar la cebolla y el pimiento

dejar que se cocine durante unos
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Ensalada 4
Guarnicién
repollo y ilinate.
§§? Pastre Narania
Plato SOYOC
principal MANDIOEA
Ensalada ¢
Guarnicion  lechuga, 1 ate,
pergjil,
Postre Naranjn
GUISO D

Plato

principal

POLLO;

Ensalada ¢

Guarnicibn  pepino, toffate y

ceballa
Postre MANDARENA
Plato

S0°0 AP

principal

Repollo 50g, tomate
65g,

150g

Carne molida 98gr,
cebolia 39gr, locate! |
or., 30 gr, queso
Paraguay, ajo Sgr,
100gr. De
mandioca, sal fina
0,58

50gr de lechuga; 35 ar
de tomate, lgr de

perejil.

100g

Qﬂgr de pechuga de
pollo, fideo cortadito
Tgr, tomate 70gr,
cebolia 15gr, Sgr, de
ajo, 80 gr de locote,
SGr. De orégano, 15gr,
aceite 6ml, sal fina

0,58,

50gr de pepino, 65g de
tomate, 39gr de

cebolla,

' 100g

Cebolln 100gr, tomate
g, locote 80 gr,
30gr de harina de
maiz, huevo, 100gr de
came molida, patfeta

molida 10z, 5g de ajo,

| Ejoarc accns
IV LR,

Repollo ¥4 taza, 1

tomate chico.

I mediano

Carae molida
3Cdas, 1 cebolla, 1
locate, | porcion
chign de queso Py, t
diente de ajo, 1Cda
de gebollita de
vercleo, 1Cda, De
aceite.

Una poreidn
pequeiia de

mandioca.

1 pliato chico de
lechuga, 1 tomate |

Cda de percjil.
1 mixdinna

Y4 dit pechuga de
polli, un pufio de
ﬁdéss, | tomate, 1
cebolly, 1 diente de
ajo, 1 locote, 1Cda

de orégano,

1 parcidn chica de
pepino, | tomate y 1

cebolla,

F mediana

[ cebolla, | tomate,
I locote, 3Cdas de
harina de maiz, 1
huevo, 3Cdas de
carne molida, leda.

De galleta molida, 1

|
Lavar el repolla y tomate una vez
|

lavadas ¢orlar y condimentar con
|
sal, aceite y limon haciendo que |

todo quede bien mezclado,

\
Picar las verduras en eubitos con ‘
¢l diente de ajo. Dejar la carne
molida en remojo. Freir con un

poeo de aceite las verduras v el ;
ajo con 1a hoja de laurel, Agmg&:%

la came remojada con la misma ‘

agua y revolver hasta que se
coeine. Salar ¥ por 0ltimo
agregar orégano fresco, Servir
con una porcion pequedia de
mandioca

Lavar la lechuga y picar el perejif
yel tomate, una vez lavadas
cortar y condimentar con sal,

|
|
aceite y limon haciendo que todo
quede bien mezelado, |
|
|

Hervir todas las verduras con la
carne troseadita y fuego agregar

agun ealiente dejar hervir un rato

pura luego agregar el fideo hasta
que tome un punto de coecion

adecuado.

Lawvar todos los ingredientes, una
vez lavadas cortarlas todas y
condimentar con sal, aceite y
limon haciendo que todo quede \

\
hien mezelado. |

Hacer un caldo con la cebolla,
tomate, focole y ajo, uni ves que
hierva mas mezelar en un hel la ;

carne molida, la harina de maiz,

RN

el huevo y la galleta stidlida

7

bien y luego fg_f;ﬁnx bolitas y
¥ i ' 5 %




0,5g, aceite Hmik.

Repollo 50g, tomate
Ensalada
~ 65gr, zanahoria 22gr,
Guarnicion  repollo, toffate y
: sal fina 0,5g, aceile

6ml,

zanahoria

Postre NARANJ 100g

Poroto (San
Francisco) 45 g
fiqaes 45g
Qﬁuo:‘l’amguay 15g
.9.&_6‘ 1,2 dientes
cebolla 39g

s

CALDO
Plato

POROTC Tomate 20 g

principal
CON FIDRO.

Locote 11 g
Zanahoria 20 g
Cebollitz enhoja 3.8 g
Leche fluida 10.mi

- Acetle 5 g

sal fina yodadla 1g

100gr. De lechuga y
Guarnicion
100grde tomute.

tomale65g

zanahoria

tocotel0 6 g

de orégano,

Yy taza de repollo
picado, 1 tomate y. 1
zanghoria chica

rallada.

1 mediano

Paristo 4Cdas, fideo
utt nido, leda, De
quciiv.o Py, 1 diente
dez.;io, 1 cebolla, 1
tomate, 1 zanahoria,
1 lgcote, fed, De
cebollita de verdeo,
Todn de aceite;
2Cdas. De leche.

1 plato de lechuga

corlada ¥ 1 tomate.

1 riediano

Pechugade  2Cdasdeamoz,  Sellar las porciones de came
pi;liq i b Acda. De pechuga de con aveite agregar ja ccbul!;i
ket n et Sl e a1 encabeza, locote y ajo, Cubrirfa.
l‘ICﬁ)ﬂ-‘O. : neboila.i?g - diente de ajo,1 preparacion con agua y cocinar |
Plato principal P‘GLLO'_CON cebotlitaenhoj  cebolla, 2Zedas de Por unos minulos
ARﬁOZ. a38g eebollita de verdeo;  Luego agregar las vcniuras}

1 tomate, 1

zanahoria y |

zapalio,

previamente.

Lavar todos 1os ingredientes, una
vez lavadas cortarlas wodas v |
cendimentar con sal, aceile v
fimén haciendo que todo quede

bien-mezclado.

Lavar Jas legumbres y dejar en
remojo un dia antes o colocar en;
agua caliente una hora antes de
covinar. Luego lavar los porotos ‘
y desechar ef agua de .rémoju. ‘
Lavar; pelar y picar las verduras j :

en trozos pequefios. |
Saltear las verduras en el aceite,
defar cocinar hasta obtener un
salsa, agregar agua la cantidad
necesaria,

Cuando ¢l poroto esté listo
agregar el {ideo y cocinar hasta

que esté bien hlando,

Lavar todos los ingredientes, umﬂ

vez lavadas cortarlas todas y
condimentar con sal, aceitey

limén haciendo que todo quede

bien mezelado.

Lavar, pelar v picar las verduras |

restantes ¢ incorporar ¢f resto




area etr;
Paraguay Katupyry

zﬁpa‘[lM?g,

sal fina 0.5g,
aceite 6ml,
Repollo 50g,
tomate 50gr,
Ensaladn de
zanghoria
S0gr, aceite
6ml, sal fina

- Guarnicion repallo, tomate y

zanahoria

0,3g.

Postre NARANJA 100

Y de
pechuga de
pollo, cebolla
100qr, 1
diente de njo,
tomate 150gr,
S0gr, de
zanahoria,
zapallo 80gr,
T0gr, de
fideos nidos.
100gr. de
mandioca,

SOPA DE
VERDURAS
CON
MANDICOCA

Plato principat

$0ar do
pepino, S0g
M Ensalada de de tonvite,

Guarnigion pepino, tomatey  39gr de

cebolla cebolla, aceite
6mi‘--snl fina
0,5g.

Postre 100g
106gr. De
‘pechuga de
poll, 0.5

Sal fina
yodada I g
Ajol2g

i _ TALLARIN DE
Plato principal

'OLLO. mente 2

dientes
grandes}
cebolfa 30 g,
65g de tomate

locote 11 g,

Fideo 60g,

{aproximada

¥s taza de repollo
picado, ! tomate y |
zanahoria chica

rallada,

Imediana

100gr, De pechuga
de polio, 1 cebolla
chica, 1 diente de
ajo, 1 tomate chico,
1 zanahoria chien, %
taza de zapallo, 1
nido de fideos.
100gr. de mandioca,

1 porcion chiea de
pepino, | tomate y |

:; cebolla,

1 mediana

l:'&': de pechuga de
pollo, 1 diente o, |
cebolla, 1 locote, un

puiio de fideos,

Fideo

Apagar el fuego y agregar la
eebollita de hoja limpiay

picada. ‘

|
Lavar todos Ins ingred jentes,
|

una vez lavadas cortarlas todas
¥y condimentar con sal, aceite y |
limén haciendo que todo quede '

i
bien mezclado, |
1
|
|

Limpiar la came de vaca, defar
libre de picl y cortarlo en
porciones J
Lavar, pelar y picar las verduras
Seltar fas porciones de cam
won aceite agregar la ceboll;
encabeza, Jocote y ajo. Cubrir la
preparacién con aguay cmiTM
por unos minutos
Luege agrezar las verduras
restantes e incorporar el resto
de agua para la coceiGn
Una vez blandas las verduras
incorpora r ¢l fideo }
Apagarel fuego y agregar la
achollita de hoja limpiay
picada. Hervir la mandioca bien
limpia y servir con la sopa de
verdura, 1

|

Lavar todos Tos ingredienes,

una vez lavadas con:;rlas todas

¥ condimentar con sal, nccil;e'y
limén haciende que todo quédc <

bien mezctado,

Cortar la came en rozos
pequeftos Lavar, pelar y cortar
fas verduras. Sellar le carne con
el ajo y aceite Una vez sellada
agregar el tomate ,luego las
demids verduras por ultimo
agregar agua caliente hasta J
cubrir los ingredientes. Cocinar
con la olla tapada hosta que las

verduras estén listas y

agregarlas al




“nsalada de

pepino, tomate y

cholla
PICADITO DE
Plato principal )
ARNIL
ulada de

Guarnicion cpollo, remolacha

y zanahoria

NARANIA

Plato principal

salada de

Guarnicion
! S 1o

100gr de
pepino. 65gr
de tomate ¥
39gr de
cebolla,

100

Camne magra
R0gr, 63g de
tomate, [lgr
delocote, 5 ¢
de ajo, 39gr
de eeboila,
100grde pupa,
15 de queso
Py, aceiic
oml, sal fina
0,58

50g de
repollo, 50gr
de remolacha,
22grde
zanghoria
100g

80 de

pechuga de
pollo, 45g de

zanahoria, 5g
de cebollita
de verdeo,
aceite bml,
sal fina 0,5y
100gr de
Techuga, 65gr

Y tazade pepino
cortade, 1 tomate, V4

cebolla.

| mediano

Tporcion chica de
came, | tomate, 1
locote, 1 diente de
ajo, 1 cebolla, ! papa
chica, | eda de

queso Py.

taza de repollo, |
remolacha y 1

 zanahoria,

1 mediano

!

;i:aamheria , Tedade

sebollita de verdeo.

I plato de lechuga
gortada, 1 tomate, %

hirviendo con 1 cucharada de
aceite

Luego de 8alOminutos, extraer
¢l agua de coccitn y agrégar fa

sal.

Lavar todos log mgmdiemes.‘

\
una vez lavadas cortarlas tods
y condimentar con sul, aceite y

|

limon haciendo que tode quubc
\

bien mezclado.

|
|
|
|
|
|
|
]

Hervir todos los ingredientes
|

|
hasta lograr un caldo espeso.
|

Lavar todos los ingredientes,
una vez lovadas cortarlas todas
v condimentar con sal, aceite y
limén haciendo que todo quede
bien mezelado.

Saltar fas verduras con la curne
de pollo v luego agregar agua
hirviendo dejar un rato herviry
iuego agregar el arroz y-qociujar
hasta alcanzar el punto del

Aoz,

Lavar todos los ingredien ¢

una vez lavadas cort




cebolla de tomate y ’ cebolia,

W0gde

cebolla, aceite

G, sl fina

0,58 L
|
BANANA 100g 1 mediano

Poroto (San
Francisco) 435
g
Fideos 45g
Queso
Paraguay 15 g
! 7 Poroto 4Cdas, fideo
< Ajo 12
, un nide, teda. De
dientes |
) - queso Py, | diente
} cebolla39g
CALDO DE - deajo, 1 ceholla, 1
1 Tomate 65 ¢
Plato principal FOROTOS CON fomate, 1 zanahoria,
: Locote 11 g
FIDEO : 1 loeate, lod. De
: Zanuhorin 40
cebollita de verdeo,
g
leda de aceite,
Cebollita en
; 2Cdas. De leche.
hoja3,8 g
Leche fluida
10 ml
 Aceite S g
sal fina
"‘ yodada 1g
SOgde
remolacha,
Ensalada de 100g de 1 remolacha, 1 plato
Guoarnicién remolacha, iechugay 50 de lechuga cortada y
lechuga v tomate de tomate, 1 tomate
weeite Hml,
0,5 sal fina.
MANDARINA  100g I mediana

Pechuga de Y de pechuga de
POLENTA DE pollo 98 ¢ polle,] tomate, |

Pluto principal

MAL CON Tomateb5 g eebolla. Teda de

SALSA ROJA. Ceballitadeho  cebollita de verdeo,

ja3sg 1 locote, 1

-

\
v condimentar con sal, mltc ¥
limén haciendo que todo quede
bien mezelado, 1

Lavar Tas legumbres y dejar en
remojo-un dia antes o cokicnr

en agua caliente una hora antes

|
de cocinar. Luege lavar ;loé

porotos y desechar el aguaide

Lavar, pelar v picar las veﬁmmi

remojo.

en rozos pegueiios.

Saltenr las verduras en el nceite,
dejar cocinar hasta obtener un ,
salsa, agregar agua la cantidad .
Cuando ¢l poroto esté listo |
agrcgarel fideo v covinar ﬁasm i
que esté bien blando,

Lavar todos los ingmiient?s.

una vez lavadas cortarlas lT)dns
y condimentar con sal, aceite y
limén haciendo que todo quede

bicn mezelado. i

|
Salsa de pallo L

Friturar la pechuga de poll

Lavar, pelar y cort




Guarnicién

Postre

Guarnicidn

Ensalnd de
op olio, tomate ¥

erefil

ARANIA

Edflalada de

epbHo, lechuga v

Locotel {g zanahoria, 1diente
Zanahoria22, = de ajo, leda de
2g aceide, § cdas de
Ajol,2 g harina de maiz,
Aceites g
Cebollagncaly
ezaly,6g
Harinndemaiz
cernidaso g
100g de
repollo, 65g Y4 taza de repolto
de tomate, picado, | tomate,
10g de 1Cda de pergjil,
perejil. |
100 1 mediano
Carne magra
80, 65 gr
de tomate, 11
gr de locote, 1 porcion chiea de
Sgrde ajo, 39 carne, 1 tomate, 1
gr de ceholty, E{i}coie‘._! diente de
100grde  ajo, 1 cobolla, 1
pépa, 15 grde ; _§ chica, | cdade
queoBy  quesoy.
sifos0s
o
$0grde
repollo, 100g Y taza de repollo
delechugay  cortado, | plato de
10 ¢ de lechuga, 2 cdas de
perejil, sal perejil.

fina 0,5,

ngregar el tomate uego lag ‘
demis verduras por uitinu; I
agregar ¢l agua caliente h;s!a I
cubrirlos ingredientes, Cotinar
con la olla tapada hasta qué-las i
verduras estén listas v agregar
la sal
Polenta

Pelar, Javar v cortar 1a cebolla
|

en trozos pequedios, SaitcaJam I

aceite, Previamente mczclar; la
hurina de maiz cermida con ¢f
agua y agregar a ln LPreparacion
de cebolla-salteads, revolviendo
constantemente hasta que ;
empiece a espesar, Agregar Ia
leche, sal y seguir revolviendo
hasta que Ia harina de mafz tite
totalmente cocida. ‘
Lavar todos los ingredientes, ‘
ung vez lavadas cortarias todas
¥ condimentar con sal, aceite y
limén haciendo que todo qucdc

bien mezelado,

Hervir todos los ingmdiﬁntps

hasta lograr un caldo esptsd.

Lavar todos los ingredientes,
un vez lavadas cortarlas todas

¥ condimentar con sal, uceite ¥
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aceite Hml.
Postre MANDARINA 100g
Papa224 ¢
Pechuga de
polio 80g
C o Ajol2g
ESTOFADO DE
Tomate6isy
Plato principal POLLO CON
Cebolla 39g
PAPAS
Locotel 1g
Aceitesg
Sal yodada
5g
H0gr de
nsalada de
i lechuga,65¢
Guarnicién echuga, wmate v
) de tomate,39
Cebolla
de cebolla
Postre ARANIA 100g
Arroz 45gr,
tomate 70,
SUISO DE 25g de
Plato principal RROZ CON cebolla, 80g
A RN;E.; de carnaza,
sal fina 0,5
Aceite bml
w. 50gr de
lechuga 65g
isalada de
de tomate,39
Guarnicidn huga, tomate v : :
decebolla,
tbolla L
aceite 6ml,
| sl fina 0.5
. Postre DARINA ~ 100g

*NIEOTIES Ghseras COTTESpORAen 8 Tos ulensil

Por gjemplo: 10 g de aceite = | cucharady 3

normalmente utilizados en los ho
pera

FEMOAMBG E
Ermnes,,.,

I mediano

I papa grande, 4 de
pechuga de pollo, 1
diente de ajo, |
tomate, I eebolla, 1
focote, 1 cda de

aceite,ledta de sal,

1 plato de lechuga
‘cortada, | tomate, |

‘cebolla,

Imediane

iﬁrrcmtl cdas, | edn
?e salsa de tomate, |
bolla, una poreion

dc comaza,

gares para s preparacion o consumicion de los alimentos.

ol
- N |
WA, %m (RPN
CEIRIEFRIIC ¥ gy

fapams SnBfdiwaga TAre Oyl
Tovetivyunsn (oavos 16 madal

Limpiar el pollo v cortarlo qin
porciones

Lavar pelar v eortar ls 1
verduras

Sellar el pollo con el ajo, !
agregar el tomate, fuego Ias 3
demds verduras y agregar cEi
agua caliente hasta cubrir Ios?
ingredientes ‘
Por iiltimo agregar las papas %y
cocinar hasta que estén blanc#m.
Lavar todos t(as.ing;edienms,j
una vez lavadas cortarlas todps
¥ condimentar con sal, aceite y
timon haciendo que todo quede

bien mezelado.

Saltar fa carne cortadita en
cubitos con lus verduras yla
salsa de tomate, dejar hervir por
20 minutos y luego agregar ¢
arroz. y dejar hervir hasta que

quede blando.

|
Lavar todos los ingredientes, |

una vez lavadas cortarlas todas
¥ condimentar con sal, aceite y
limén haciendo que todo quede

bien mezelado.

AN

(R
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! Anexo ¢
Desdripcién de 1a modalidad empleada

Modalidad: La modalidad
INSTITUCION BENEFICI/
funcionamiento de la unidad

Equipamiento: Heladeras, frafers, cocinas industriales, licpadoras, ollas, cucharones, cuchillos para
picar carne, espumaderas, losiblatos para los alumnos serdn de plasticos (melamina), las cucharas de
un material de acero inoxidabl§ no téxicos. También se proveera elementos de lim pieza para asegurar ‘
|
|

pmpleada para el llamado es la de ELABORACION EN CADA ;
DA la Adjudicada suministrara todo el equipamiento necesario para el |
\
\

i cada escuela, contard con:

la higiene total de los enseresi§itados.
El mecanismo de distribucio

i de materia prima se realizara de manera semanal por proveedores
confratados por la empresa, lg

g 3 3 I 4 ’ *
4 encargados de dichas mstiieiones estarin a cargo de recepcionar los
insumos y verificar que estas eguen en Gptimas condiciones para su utilizacion,

La elaboracion del menti estarfl a cargo de una cocinera titular dependiendo de la cantidad de alumnos

contara con una o mas o ayudhntes en la cocina, estardn pleviamente capacitadas por profesionales
de la empresa bajo normas

4PM determinadas por la ENAN y realizadas por entes certificados,
conforme a la Resol. 128/15 dl MSP y BS, ‘

Control y Monitoreo: la Adjdflicada realizarg un monitoreq permanente en cada escuela beneficiada.
Dicho procedimiento estars a

Brgo de un Director Técnico ton titulo de Teen dlogo de Alimentos asi
como de un equipo de Nutricidhistas, quienes verificaran in situ el camplimiento de las normas BPM.
La Convocante, designa a lallLicenciada en Nutricion: Pabla Luisa Escurra Benitez con Registro
Profesional N° 2877, como re esentantes técnicas a cargo hal Control del servicio en cada escuela,
quien tendrd a su cargo la coorffinacién de las actividades en cada unidad con la Adjudicada, asi como
la preparacion de Informes de Bituacion.

// Prof. Primitivo Lopez
eotor . | Aclaracion; wﬁgc_:reiesie General

i l.ic. Pabla Escurras
| Aclaracién:  Nwtriclonlsta

Firma del Responsable del Pro

. . E 3 ./.
Firma del Nutricionista; < /%

PP

Reg. Ni 2877




