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MINISTERIO DE EDUCACION -

VISTO las presentes actuaciones por las cuales la Lic. Alicia M. C. Bernab6-
Coordinadora General del Plan Provincial de Nutricion y Proteccién Integral del Escolar,
dependiente de este Ministerio, eleva para su aprobacion la Propuesta Normativa Afio 2007 de
Asistencia Alimentaria en Comedores Escolares; y

CONSIDERANDO:

Que la aplicacion de los aspectos de planificacién contenidos en la misma
facilitard al personal directivo las tareas de ejecucion de los fondos asignados y acorde a las
Metas Nutricionales fijadas por el Plan Provincial, los contenidos Alimentario-Nutricionales
contribuirdn a la optimizacién de las diferentes etapas de la asistencia que actualmente se
brinda a los nifios en los Comedores Escolares y garantizar la calidad de las prestaciones
alimentarias con el objeto de mejorar su estado nutricional y desarrollar hébitos de vida
saludables;

Que Ia presente medida no produce mayor erogacién para el Estado Provincial;

Por ello,

LA MINISTRA DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar la Propuesta Normativa Afio 2007 de Asistencia Alimentaria en
Comedores Escolares del Plan Provincial de Nutricion y Proteccién Integral del Escolar,

dependiente de este Ministerio, el que como Anexo forma parte de la presente.

ARTICULO 2°.- Comunicar, insertar en el Libro de Resoluciones y archivar.
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ANEXO I

P :
\ﬁf\ud“ b ""’T‘!Cc:d,, &

Ministerio de Educacion
Provincia de Salta

La efectiva incorporacion de los contenidos basicos de este MANUAL a
la practica cotidiana de fa PLANIFICACION, la PREPARACION y el
SERVICIO de las comidas a los nifios en el Comedor Escolar, puede
contribuir a mejorar su calidad de vida y de salud, sin olvidar que en
definitiva TODOS SOMOS RESPONSABLES DE PROTEGERLOS

ANO 2007
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MINISTERIO DE EDUCACION
PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

Organizacion del Comedor Escolar

Organizar las tareas del Comedor, desde el momento en que
se Planifican los Menls y se realizan las compras,
almacenamiento, la preparacién y el servicio de las comidas,
es importante para lograr el objetivo de asegurar a los nifios
una alimentacién nutritiva y saludable.

El

primer paso es la PLANIFICACION DEL MENU

Un menu bien planificado permiite:

,?/o

 Mejorar el funcionamiento del Comedor, y trabajar mas
tranquilos

o Evita las improvisaciones permanentes y permite

optimizar el uso de los recursos, humanos, materiales y
financieros disponibles
e Organizar con anticipacién las compras para comprar
solo los alimentos necesarios y aprovechar mejor los que
tenemos
« Combinar los alimentos de forma tal que pueda lograrse
una alimentacién saludable y nutritiva
e« Tener en cuenta y cubrir las necesidades nutricionales

del nifio en la escuela de acuerdo a la modalidad de

asistencia alimentaria que se brinda (Jornada Simple con
Refrigerio, Jornada Simple con Almuerzo, Jornada
Completa, Albergue)

DE,
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¢COMO PLANIFICAMOS EL MENU?

Teniendo en cuenta:

1.- Qué tipo de prestaciones (comidas) se sirven:
Desayuno, Almuerzo, Merienda y/o Cena

2.- Cuantos nifios asisten al comedor

3.- Cuantas personas ayudan o preparan las comidas y
qué tareas realiza cada una

4.- Con qué equipamiento cuenta el comedor (cocina,
fogon, heladera, freezer, utensilios, etc.)

RECOMENDACIONES

+ El Menu puede ser quincenal o mensual. Es
importante elegir por lo menos diez preparaciones
de esta manera las comidas serdn mas variadas
(Consultar el ANEXO A)

4+ También puede planificarse teniendo en cuenta las
preparaciones de invierno y de verano ya que, de
acuerdo a la disponibilidad de alimentos en cada
temporada, se pueden elaborar comidas distintas.

+ Elegir preparaciones que contengan una adecuada
variedad de alimentos para ello se sugiere tener en
cuenta la frecuencia con que se debe consumir cada
alimento y sus posibles reemplazos. (Consultar el
ANEXO B).

4+ En la Planilla (Anexo C), Normatizada por el Plan
Provincial de Nutricion y Proteccion Integral del
Escolar, “PLANIFICACION SEMANAL DE MENUES -
CONSUMO DE ALIMENTOS” consignar las
preparaciones para cada dia de la semana y los
ingredientes necesarios de acuerdo a la cantidad de

P nifos que asisten al comedor.
ATOE SN
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MINISTERIO DE EDUCACION
PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION ¥ PROTECCION INTEGRAL DEL LESCOLAR

Higiene de los Alimentos

mlcroorgamsmos patogenos
virus).

Por ello la higiene de 0% al
practlcas que se reahzan des :

re"g‘_w_;:’_llmentarla y todas Ia  personas que de alguna
rabaJan cnn ahmentﬂs, mﬂuyén enla

et £
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v/

éQUE NECESITAMOS SABER?

1- éQué son los microbios?

Los microbios (bacterias, hongos, virus) son los seres vivos mds pequenos y
solo pueden verse a través del microscopio. Estos organismos se nutren, se
multiplican y eliminan desechos o toxinas que contaminan los alimentos y
causan intoxicaciones.

2- éDénde se encuentran los microbios?

En todas partes:

- el aire
- las aguas servidas
- las basuras y restos de comidas
- manos y ufias sucias
- saliva de humanos y animales
- deposiciones o excrementos de  humanos y animales
- los cabellos
- las heridas infectadas
- las mosc;as-, cucarachas y roedores
- la piel de los animales
- los utensilios contaminados

- los alimentos contaminados

3- Crecimiento y multiplicacién

-La multiplicacion de las bacterias es sorprendentemente répida. Se multiplican
cuando las condiciones ambientales y de temperatura son adecuadas.

-Un solo microbio, en un ambiente adecuado, puede formar una colonia
microbiana de millones de miembros en pocas horas.

-Un alimento contaminado por los microbios puede transmitir una enfermedad
a un gran numero de personas, pudiendo llegar a producir intoxicacién, un
brote o una epidemia de esa enfermedad.
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4- éCuales son los alimentos preferidos por los
microbios?

-salsas y cremas

-mayonesa
-pasteles rellenos
-leche
-preparados con huevo: si no tienen coccidn suficiente se tiene el
riesgo de una toxiinfeccién alimentaria por salmonella

-carnes y pescados

-ai:mentcs cocidos que se consumen frios.

sEn _re?ume.

5- ¢A qué temperatura evitamos la multiplicacion de los
microbios en los alimentos?

Recordar:

- No es lo mismo la temperatura en el interior del alimento gue en
su superficie. !

- Los alimentos que se van a servir calientes deben ser consumidos
cuanto antes. Si no ocurre asi deben mantenerse refrigerados hasta
Su consuma.

- Ante diferentes tipos de comidas, evitar juntar los alimentos crudos
con los cocidos

- Si el alimento ha sido previamente congelado hay que aumentar el
tiempo de coccion.

- Nunca debe volver a congelarse un alimento que haya sido
previamente descongelado.

e:uadas por ello:
| efrngeramén
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6- £¢Cémo puede transmitir enfermedades un alimento?




e
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éQUE DEBEMOS HACER?

1- Lavado de manos +

éCuando lavarse las manos?
- Antes y después de manipular
alimentos

- Luego del uso de los servicios
higiénicos (bafios, etc.)

- Después de tocar objetos
contaminados: dinero, basura,
pafiuelos, restos de alimentos,

entre otros

- Después de tocarse el cabello,
nariz u otras partes del cuerpo.

- Después de fumar

éCual es la forma correcta de
lavarse las manos?

- Remangarse hasta el codb

- Enjuagarse hasta el antebrazo
- Enjabonarse cuidadosamente
- Cepillarse las manos y ufias

- Enjuagarse con agua limpia para
eliminar el jabon

- Secarse preferentemente con
toalla de papel

2- Lavado de hortaliias y frutas

Antes de consumirlas

- Lavar por arrastre frutas y verduras con abundante agua
potable para sacarle la tierra adherida.

- Después de lavadas, dejarlas 30 minutos en un recipiente con
agua y cloro: 1 cucharada de hipoclorito de sodio (lavandina)

cada 5 litros de agua.
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2~

i

3 - Higiene del personal que manipula
; alimentos

Los correctos habitos de higiene en el personal que manipula alimentos
constituyen una importante medida de prevencién, control y proteccion
de las enfermedades transmitidas por los alimentos y deben formar
parte de su rutina diaria.

Recordar: mantener las ufias cortas y limpias, el pelo limpio recogido
con un gorro o pafiuelo y el uso de un delantal limpio.

¢Por qué es necesario cubrir el pelo con un pafiuelo o
gorro?

Porgue encontrar un cabello en la comida es:
- peligroso

- antihigiénico

- muy desagradable

¢Por qué es necesario usar delantal limpio?

Porque:

- Los alimentos no deben ponerse en contacto con la ropa

- La ropa tiene microbios y tierra que proviene de nuestras actividades
diarias

4- Higiene de los utensilios
Se debe lavar, enjuagar y desinfectar los utensilios en la forma correcta:
- Lavar por arrastre con agua y detergente

- Enjuagar, si es posible con agua caliente, haciendo que el agua
“Corra”.

- Dejar escurrir y secar en un lugar adecuado

- Mantener el orden.
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SERVICIO DE LOS ALIMENTOS

- Mantener aseado el espacio destinado a la distribucidn de las comidas
a los niflos (comedor, aula, galeria, etc.) y sus alrededores.

- Tomar los platos y fuentes por los bordes, los cubiertos por el mango,
los vasos por el fondo, las tazas por el asa.

- Mantener un lugar adecuado para el depésito de los residuos que
dejan los nifos.

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

=

gL

- Mantener los alimentos (viveres secos y/o frescos) en un lugar limpio,
aireado e iluminado, guardando ordenados los alimentos nuevos detras
de los viejos.

- Evitar colocarlos sobre el piso, ello dificulta las tareas de limpieza del
espacio destinado a deposito y favorece la contaminacion. Se
recomienda utilizar estantes o tarimas para apoyar esos alimentos.

- Almacenar los alimentos en recipientes cerrados envasados sin dafiar
los rétulos que indican fecha de vencimiento o bien.

- Mantener los productos toxicos (insecticidas, combustibles,
detergentes, desinfectantes) cerrados, bien identificados y separados de
los alimentos. ' - :

- No almacenar los alimentos debajo de tuberias que pueden gotear
sobre ellos.

- No utilizar envases que hayan contenido productos tdxicos para almacenar
otros productos.

I = A~AamE= e rr=armers = ees bt o b

B A T T e
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ALIMENTOS ELABORADOS

{¢Como Almacenarlos?
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Ministerio de Educacion
Provincia de Salta
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Ministerio de Educacién

Provincia de Salta

REFRIGERIOS

(LISTADO DE PREPARACIONES SUGERIDAS )

MAZAMORRA CON LECHE
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria !
Diaria/Beneficiario |50 Beneficiarios | 100 Beneficiarios |
(Peso Bruto) (Peso Bruto) {Peso Bruto)
Maiz Pelado 40 gr 2kg 4 kg
Leche. 31,25 gr 0 250 cc | 1,500 kg (12,5 It) 3 kg (25 It)
Azlcar 10 gr 500 gr 1 kg
Carmelo: Azucar 10 gr 500 gr 1kg

MATE COCIDO CON PAN CON DULCE Y QUESQ

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Té 0 Yerba S gar 250 gr 500 gr
Azticai 10 gr 500 gr 1kg
o 60 grs 3 kg S_kg
Dulce (Batata o 40 grs 2 kg 4 kg
Membrillo)
usen Eresco 30 grs. 1,500 kg 3 kg
LECHE PLANCHADA
| Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Maicena 40 gr 2 kg 4 kg
Leche 31,25gr 0250c¢c | 1,500 kg (12,5 1t 3ka(Z251)
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MINISTERIO DE EDUCACION

PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

TE O MATE COCIDO CON PAN, QUESO Y PICADILLO
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Té o Yerba 5ar 250 gr 500 gr
Aztcar 15 gr 750 gr 1,5 kg
Pan 80 gr 4 kg 8 kg
‘Picadillo 20 gr
oQueso 20 gr 1 kg 2 kg
ARROZ CON LECHE
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
: Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
- {Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Leche 37,59ro300cc | 1,875gro 151t | 3,750 kg o 30 It
Azucar 15 gr 750 gr 1,5 kg
Arroz 40 gr 2 kg 4 kg
Canela c/s cls c/s

TE O MATE COCIDO CON PAN Y MERMELADA O DULCE DE LECHE -

Naranja, etc.)

FRUTA

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria

.| Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios . | 100 Beneficiarios

{Peso Bruto) {Peso Bruto) {Peso Bruto)

Té o yerba 5gr 250 gr - 500 gr
Azucar 15 gr 750 gr 1,5 kg
Pan 60 gr 3 kg 6 kg
Mermelada o Dulce 20 gr 1 kg 2 kg
de Leche ;
Fruta de Estacion 1 Unidad o 150 gr 50 unid. o 100 unid. o
(Manzana, Banana, 7,500 kg 15 kg
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MINISTERIO DE EDUCACION
PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

POSTRE DE LECHE

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)

Polvo p/preparar 20 gr 1 kg 2 kg

postre (Vainilla, dulce
de leche, chocolate)

Leche Entera 16gre125¢cc 800 gr (6,250 Its) | 1,600 kg (12,5 It)

Carmelo: Azucar 15 gr 750 gr 1,500 kg

ANCHI CON CIRUELAS O PELONES DESECADOS O
PASAS DE UVA

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria

Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios

(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)

Sémola 50 gr 2,500 kg 5kg
AzUcar 30 gr | 1,500kg 3 kg
Agua y Jugo de cis cls cls
Limén
Pelones (Orejones de 165 gr 750 gr 1,500 kg
Durazno / Ciruelas o
Pasa de Uva) |

FLAN CON DULCE DE LECHE

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)

Polvo p/preparar Flan| - 20 gr . 1 kg 2 kg
(Vainilla, dulce de :
leche, caramelo

Leche 16gro125cc |B0OO gr (6,250 Its) | 1,600 kg (12,5 It)
| Carmelo: Azticar 15 gr 750 ar 1,500 kg
Dulce de Leche 10 gr 500 gr . Tkg

YOGURT CON CEREAL y PAN

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
- |Diarla/Beneficiario | 50 Beneficiarios | 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Yoaqurt entero | 200 e A0 1% N L
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MINISTERIO DE EDUCACION
PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

ENSALADA DE FRUTAS CON MERENGUE y PAN

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario |50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Banana 100 gr 5 kg 10 kg
Manzana 62 gr 3,100 kg 6,200 kg
Naranja 74 gr 3,700 kg 7,400 kg
Merengue: Clara de ¥4 Unid. . 13 unid. 25 unid.
Huevo : - -
Azucar 10 gr 500 gr 1kg
Pan (francés, casero, 60 gr 3 kg 6 kg

tortilla)

TE O MATE COCIDO CON BISCICHUELO

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Té o yerba S5gr 250 gr 500 gr
Azucar 15 gr 750 gr 1,500 kg
Harina 30 gr 1,500 kg 3 kg
Leche Entera (en 12,5 gro 100 cc 625gro5 |t 1,250 kg o 10 It
polvo o fluida) -
Huevo ¥4 Unid. 13 unid. 25 unid.
AVENA CON LECHE - PAN CON PICADILLO
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Leche 25gro 200 ce 1,250kgo 101t | 2500kgo 201t
Azucar 15 gr 750 gr 1,500 kg
Avena 20 gr 1 kg 2 kg
Canela cl/s cls cl/s
Pan 60 gr 3 kg 6 kg
Picadillo 20 gr
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MINISTERIO DE EDUCACION
PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

LECHE CON CHOCOLATE CON PAN Y MERMELADA

Alimentaos

Cantidad
Diaria/Beneficiario
(Peso Bruto)

Cantidad Diaria
50 Beneficiarios
(Peso Bruto)

Cantidad Diaria
100 Beneficiarios
{Peso Bruto)

Diaria/Beneficiario
(Peso Bruto)

50 Beneficiarios
(Peso Brulo)

Leche entera 25gro 200 cc 1,250 0 10 It 2500kgeo 201t

Chocolate 5ar 250 gr 500 gr

Azucar 10 gr 500 gr 1kg

Pan 60 3kg 6 kg

Mermelada 15 gr 750 gr 1,500 kg
T BUDIN DE PAN y FRUTA :

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria

100 Beneficiarios
(Peso Bruto)

Naranja, etc.)

Pan Frances 50 gr 2,500 kg 5kg
Azucar 15 gr 750 gr 1,500 kg
Leche 125 gro 100 cc 625gro5 it 1,250 kg 0 10 It
Huevo % Unid. 13 unid 25 unid.
Fruta de Estacion 1 Unidad 150 gr 50 unid. o 100 unid. o
(Manzana, Banana, 7,500 kg 15 kg

A efectos de facilitar Ia tarea de Planificacion de la Asistencia a
los nifios, las cantidades de Alimentos en las preparaciones estdn

dadas en pesos brutos (P.B) y:

 Por porcion/ beneﬁbiaria/ dia las que deberdn ser
multiplicadas por el Total de Beneficiarios/dia"

« Por 50 porciones/dia

e Por 100 porciones/dia

DE
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MINISTERIO DE EDUCACION

PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

ALMUERZOS - CENAS NORMATIZADOS

MENU N°1 )
Almuerzo: Pastel de papas con queso Postre: Flan
Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
ALIMENTOS Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios

(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Carne 80 gr 4 kg 8 kg
Papa 380 gr 19 kg 38 kg
Harina 15 gr 750 gr 1,500 kg
Queso Cuartirolo 30 gr 1,500 kg kg
Huevo 1/2 unidad 25 unidades 50 unidades
Cebolla 30 gr 1,500 kg 3 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Sal y condimentos cls cfs cls
Pan B0 gr 2,500 kg 5 kg

FLAN
Polvo para preparar flan 20gr 1 kg 2 kg
Azlcar para caramelo 15 gr 750 gr 1,500 kg
:r_le_ccre} Entera (En polvo o 20 gro 150 cc 1 kg (8 Its) 2kg (12,51t
uida

MENU N° 2

Almuerzo: Estofado de carne Postre: Dulce de Batata

Alimentos Cantidad Cantigad Diaria Cantidad Diaria

Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Carne 80 gr 4,500 kg 9 kg
Papa 130 gr 6,500 kg 13 kg
Zanahoria 110 gr 5,500 kg 11 kg
Tomate 60 gr 3 kg 6 kg
Cebolla 20 gr 1kg 2kg
Arvejas 20 gr 1kg 2 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Sal y condimentos cls s cls -
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
DULCE DE BATATA

Dulce de Batata 50 gr 2,500 kg 5 kg

T
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MINISTERIO DE EDUCACION
PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

MENUN° 3

Almuerzo: Guiso de Arroz Postre: Fruta de Estacién

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria

Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Carne molida 80 gr 4 kg 8 kg
Arroz 60 gr 3 kg 6 kg
Cebolla 35gr 1,750 kg 3,500 kg
Tomate 40 gr 2 kg 4 kg
Papa 130 gr 6,500 kg 13 kg
Zanahoria 90 gr 4,500 kg 9 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Sal y condimentos cfs cls cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
FRUTA: BANANA O MANZANA O NARANJA

Fruta 1 unidad (200 gr) 50 Unid. (10 kg) 100 Unid. (20 kg)

MENU N° 4 :
Almuerzo: Salpicén de Pollo Postre: Anchi
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Pollo 185 gr 9,250 kg 18,500 kg
Poroto o Garbanzo 304gr 1,500 kg 3 kg
Papas 88 gr 4,400 kg 8,800 kg
Zapallo 118 gr 5,800 kg 11,600 kg
Zanahoria 80 gr 4 kg 8 kg
Remolacha 58 ar 2,900 kg 5,800 kg
Huevo Ya unid. 13 unid. 25 unid.
Aceite 10 cc 500 cc Tit
Sal y condimentos cls cls cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
ANCHI
Sémola 20 gr 1 kg 2kg
Azlcar 15 gr 750 : 1,500 kg
Jugo de Limén Ganlidad suficiente | Cantidad suficiente | Gantidad suficientL

DEF

F o %
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MINISTERIO DE EDUCACION
PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

MENU N° 5
Almuerzo: Pastel de Sémola Postre: Gelatina
Alimentos Cantidad Cantidad Diana Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
: (Peso Bruto) (Peso Bruto) {Peso Bruto)
Carne molida 90 gr 4,500 kg 9 kg
Huevo ¥4 unidad 13 unid. 25 unid.
Sémola 50 gr 2,500 kg 5kg
Cebolla 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Leche 6,25 (50 c0) 33 ar (2,51 825 gr (51t)
Queso cuartirolo 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Sal y condimentos cls cls cfls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
' GELATINA
Gelatina 20 gr 1kg 2 kg
Agua 150 cc 7,51t 151t
MENU N° 6
Almuerzo: Milanesa de Higado con Ensalada Jardinera Postre: Arroz con Leche
: Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Alimentos Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Higado 150 gr 7,500 k 15 kg
Pan rallado 15 gr 750 gr 1,500 kg
Huevo Ya unidad 13 unid. 25 unid.
Papa ) - T5gr 3,750 kg 7,500 kg
Zanahora ' B gr 2,750 kg 9,500 kg
Chaucha 88 gr 4,400 kg 8,800 kg
Remolacha 69 gr 3,450 kg 6,900 kg
Aceite 15 cc 750 cc - 1,500 It
Sal y condimentos cls c/s cl/s
Pan 50 gr 2,500 kg 5kg
ARROZ CON LECHE :
Arroz : 20 gr 1 kg 2 kg
Azlicar 15 gr 750 gr 1,500 kg
::il::;lhi Entera (En polvo o 25 gr (200 cc) 1,250 kg (10 1t) 2,500 kg (20 It)
a
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_ MINISTERIO DE EDUCACION

PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

MENU N" 7
Almuerzo: Fideos Gratinados con Salsa Blanca

Postre: Fruta de Estacién

Cantidad

Cantidad Diaria

Cantidad Diaria

Alimentos Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Fideos 60 gr 3 kg 6 kg
Leche Entera (En polvo o 19 gr (150 cc) 950 gr (7,5 lis) 1,900 kg ( 15 Its)
fluida)
Maicena 15 gr 750 gr 1.5 kg
Queso cuartirolo 43 gr 2,150 kg 4,300 kg
Aceite 10cc 600 cc. 11t
Sal y condimentos cls cfs cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
FRUTA DE ESTACION (Banana, manzana, naranja, etc.
Fruta 200 gr (1 unidad 10 kg (50 unid) 20 kg (100 unid.)
mediana)
MENUN° 8
Almuerzo: Carbonada Postre: Postre de Vainilla
Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Alimentos Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Carne 90 gr 4,500 kg 9 kg
Cebolla 34 gr 1,700 kg 3,400 kg
Zapallo 218 gr 10,800 kg 21,800 kg
Papa 125 gr 6,250 kg 12,500 kg
Arroz 60 gr 3 kg 6 kg
Arvejas 30 gr 1,500 kg 3 kg
Aceite 156 cc 750 cc 151ts
Sal y condimentos cls c/s cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
POSTRE DE VAINILLA
Polvo para preparar postre 20gr 1 kg 2kg
Leche Entera (En polvo o 16 gro 125 cc 800 gr (6,250 lts) 1,600 kg (12,5 It)
fluida) .
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Almuerzo: Kupe con Papas Perejiladas

[—' MENU N9
Almuerzo: Guiso de Lentejas Postre: Dulce de membrillo
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios

(Peso Bruta) (Peso Bruto) {Peso Bruto)

Came picada 79 gr 3,950 kg 7,900 kg

Papas 125 gr 6,250 kg 12,500 kg

Cebolla 34 gr 1,700 kg 3,400 kg

Tomate 42 gr 2,100 kg 4,200 kg

Zanahoria 80 gr Zkg kg

Lentejas 60 gr 3 kg 6 kg

Arroz 30 gr 1,500 kg 3 kg

Aceite 10 cc 500 cc: 11t

Sai y condimentos C/s Cls Cls

Pan . 50 gr 2,500 kg 5 kg
DULCE DE MEMBRILLO

Dulce de Membrillo 50 gr 2,500 kg 5kg

MENU N 10

Postre: Ensalada de Frutas

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)

Carne molida 113 gr 5,650 kg 11,300 kg
Triguillo 30agr 1,500 kg 3 kg
Cebolla 3 gr 1,700 kg 3,400 kg
Papa 32gr 15,600 kg 31,200 kg
Perejil c/s cls ofs
Aceite 15 cc 750 cc 1,51t

Sal y condimentos c/s cls cls

Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg

ENSALADA DE FRUTAS

Banana 158 gr 7,900 kg 15,800 kg
Manzana 62 gr 3,100 kg 6,200 kg
Nargnja 74 gr 3,700 kg 7,400 kg
Azlcar 15gr 750 gr 1,500 kg
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MINISTERIO DE EDUCACION

PLAN PROVINCIAL DE NUTRICION Y PROTECCION INTEGRAL DEL ESCOLAR

MENU N° 11
Almuerzo: Mondongo a la Portuguesa Postre: Leche Planchada
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
s (Peso Bruto) (Peso Bruto) _ (Peso Bruto)
Mondongo 100 gr 5 kg 10 kg
Papas 62 gr 3,100 kg 6,200 kg
Zanahoria 80 gr 4 kg 8 kg
Tomate 42 gr 2,100 kg 4,200 kg
Cebolla 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Pimiento 10 gr 500 gr 1 kg
Arvejas 40 gr 2 kg 4 kg
Aceite 10cec 500 cc 11
Sal y condimentos cls cfs cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5kg
LECHE PLANCHADA
Maicena 20 gr 1 kg 2 kg
Leche (en polvo o fluida) 16gro125cc 800 gr (6,250 Its) 1,600 kg (12,51)
Azlcar 10 gr 500 gr 1kg
MENU N" 12
Almuerzo: Pastel Cricllo Postre: Gelatina
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario .50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Came molida 68 gr 3,400 kg 6,800 kg
Huevo Y4 unidad 13 unid. 25 unid.
Cebolla 34 gr 1,700 kg 3,400 kg
Papa 62 gr 3,100 kg 6,200
Harina 40 gr 2 kg 4 kg
Grasa 10 gr 500 gr Tkg
Aceite In-cc 500 cc 11t
|'Sal y condimentos cls cls cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
GELATINA
Gelatina 20 gr 1 kg 2 kg
Agua 1580 cc 7,9l 151t
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MENU N° 13 =
Almuerzo: Pollo al Horno con Papas Doradas Postre: Mazamorra
~ Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) {(Peso Bruto) (Peso Bruto)
Pollo 370gr 18,500 kg 37 kg
Papas 250 gr 12,500 kg 25 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Jugo de limdn c/s cls cls
Sal y condimentos c/s cls c/s
Pan 50 gr 2,500 kg S kg
MAZAMORRA
Maiz Pelado 30gr 1,500 kg 3 kg
Leche Entera (polvo o fluida) 25 gr (200 co) 1,250 kg (10 1t) 2,500 kg (20 It)
Azicar 15 gr 750 gr 1,500 kg
MENU N* 14
Almuerzo: Pizza de Arroz Postre: Compota de Manzana
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) {Peso Bruto) {Peso Bruto)
Arroz = iy 60 gr 3 kg 6 kg
Cebolla 34 gr 1,700 kg 3,400 kg
Tomate 84 gr 4,200 kg 8,400 kg
Huevo - % unidad - 13 unid- 25 unid.
Queso cuartirolo ; 43 gr 2,150 kg 4,300 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Sal y condimentos . c/s c/s cfs
COMPOTA DE MANZANA
Manzana (una unidad 188 gr 0,400 kg 18,800 kg
mediana)
Azicar 15 gr 750 gr 1,500 kg
Agua cls cls e cfs
Canela c/s cls cfs
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Almuerzo: Polenta con Salsa Bolorniesa

MENU N* 15
'| Almuerzo: Hamburguesa con Puré Mixto Postre: Anchi
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) ___(Peso Bruto)
Carne 135gr 6,750 kg 13,500 kg
Huevo 1/4 unid. 13 unid. 25 unid.
Pan rallado 15¢gr 750 gr 1,500 kg
Papa 188 gr 9,400 kg 18,800 kg
Zapallo 145 gr 7.250 kg 14,500 kg
Leche Entera( Polvo o Fluida) 6,25 gr (50 cc) 3M2qgr (2,511) B25gr(51t)
Aceite 15 cc 750 cc 1,51
Sal y condimentos cfé' cfs clis
Pan 50 gr 2,500 kg 5kg
ANCHI
Sémola 30 gr 1,500 kg 3 kg
Aztcar 15 gr 750 gr 1,5kg
Jugo de Limon cls c/s c/s
Agua | cls cls c/s
MENU N° 16

Postre: Manzana al Horno

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)

Sémola 60 gr 3 kg 6 kg

Caldo o Leche 300 cc 151t 30 it
Queso Cuartirolo 32 or 1,600 kg 3,200 kg
Came 68 gr 3,400 kg 6,800 kg
Tomate 63 gr 3,150 kg 6,300 kg
Cebolla 22qr 1,100 kg 2,200 kg
Aceite ﬁlu cc 500 cc 11t

Sal y condimentos cls ofs cfs

Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg

MANZANA AL HORNO |

Manzana 188 gr (1 unid) 9,400 kg (50 unid) 18,800 kg (100unid.)
Azilcar 15 gr 750 gr 1,500 kg

{ah

o)
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MENU N° 17
Almuerzo: Pastel de Verduras Postre: Budin de Pan
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
{(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Zapallitos 207 gr 10,350 kg 20,700 kg
Papa 125 gr 6,250 kg 12,500 kg
Zanahoria 159 gr 7,950 kg 15,900 kg
Cebolla 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Huevo 1/4unidad 13 unid. 25 unid.
Queso cuartirolo 32gr 1,600 kg 3,200 kg
Harina 20 gr 1 kg 2kg
Aceite 5¢cc 250 cc 500 cc
Sal y condimentos c/s cls cl/s
Pan 50 gr 2,500 kg 5kg
BUDIN DE PAN '
Pan 60 gr 3kg 6 kg
Azudcar 20 gr 1 kg 2 kg
Leche Entera (En polvo o 25 gr (200 co) 1,250 kg (10 1) 2,500 kg (201t)
fluida)
Huevo % unidad 13 unid. 25 unid.
MENU N° 18

Almuerzo: Pollo can Arroz a la Florentina

Postre: Dulce de Batata

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Brulo)
Pollo 370gr 18,500 kg 37 kg
Arroz 60 gr 3 kg 6 kg
Cebolla 224gr 1,100 kg 2,200 kg
Zanahoria 80 gr 4 kg 3 kg
Pimiento 20 gr 1 kg 2 kg
Arvejas 30 gr 1,500 kg 3 kg
Aceite 15 cc 750 cc 1,51
Pan 50-gr 2,500 kg 5kg
-DULCE DE BATATA
Duice de Batata 50 gr 2,500 kg 5kg
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MENU N° 19
Almuerzo: Bife a la Criolla Postre: Flan
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria

Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
o {Peso Bruta) (Peso Bruto) (Peso Bruto) |
Came 170 gr 8,500 kg 17 kg
Cebolla 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Tomate 32gr 1,600 kg 3,200 kg
Papa 125 gr 6,250 kg 12,500 kg
Pimiento 20 gr 1 kg 2 kg
Arvejas 30 gr 1,500 kg 3 kg
Zanahoria 80 gr 4 kg 8 kg
Aceite 15 cc 750 co 1,51t
Sal y condimentos cls c/s c/s
Pan 50 gr 2,500 kg 5kg

FLAN
Polvo para preparar Flan 20 gr 1 kg 2kg
Leche Entera (En polvo o 16 gro 125 cc 800 gr (6,250 lIts) 1,600 kg (12,5 It)
fluida)
Azucar para caramelo 10 gr 500 gr 1 kg
MENU N° 20
Almuerzo: Pizza Postre: Crema de Naranja
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Harina leudante 40 gr 2kg 4 kg
Agua c/s cls c/s
Cebolla 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Tomate 52 gr 2,600 kg 5,200 kg
Queso cuartirolo 32gr 1,600 kg 3,200 kg
Aceite 10 cc 500 cc 110t
Sal y condimentos cls Cls C/s
: FPOSTRE CREMA DE NARANJA

Naranja (1 unidad mediana) 224 gr 11,200 kg 22,400 kg
Leche Entera (En polvo o 6,25 gr (50 cc) 313gr(251 B25gr (51t
fluida)
Azicar 15gr 750 gr 1.5 kg
Maicena 5 gr 250 gr 500 gr
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i

MENU N° 21
Almuerzo; Tortilla de Papa con Ensalada Mixta

Postre: Leche Planchada

Almuerzo: Albondigas con Arroz y Queso

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) {Peso Bruto) (Peso Bruto)

Papa 375 gr 18,750 kg 37,500 kg
Cebolla 22gr 1,100 kg 2,200 kg
Huevo Y unidad 13 unid. 25 unid.
Harina 10 gr 500 gr 1 kg
Tomate 105 gr 5,250 kg 10,500 kg
Lechuga 67 gr 3,350 kg 6,700 kg
Aceite 15 cc 750 cc 151

Sal y condimentos c/s c/s cls

Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg

LECHE PLANCHADA
Maicena 20 gr 1 kg 2 kg
Leche (En polvo o fluida) 19 gr (150 co) 950gr(7,51) 1,900 kg (15 It)
Azlcar 159gr 750 gr 1,5 kg
MENU N° 22

Postre: Ensalada de Frutas

Alimentos

Cantidad
Diaria/Beneficiario
(Peso Bruto)

Cantidad Diaria
50 Beneficiarios
(Peso Bruto)

Cantidad Diaria
100 Beneficiarios
{Peso Bruto)

Carne molida 113 gr 5,650 kg 11,300 kg
Huevo % unidad 13 unid. 25 unid.
Cebolla ‘ 34 gr 1,700 kg 3,400 kg
Arroz 60 gr 3 kg 6 kg
Queso de rallar 10 gr 500 gr 1 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Sal y condimentos c/s c/s cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
-ENSALADA DE FRUTAS
Banana 100 gr 5 kg 10 kg
Manzana 62 gr 3,100 kg 6,200 kg
Naranja 74 gr 3,700 kg 7,400 kg
15gr 750 gr 1,500 kg

Azacar
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Almuerzo: Budin de Verduras

MENU N°

23

Postre: Anchi

Alimentos

Cantidad
Diaria/Beneficiario

Cantidad Diaria
50 Beneficiarios

Cantidad Diaria
100 Beneficiarios

Almuerzo: Fideos Tallarines con Salsa

| (Peso Bruto) (Peso Bruto) __(Peso Bruto)
Leche (en polvo o fluida) 12,5 gr (100 co) 625gr (51t 1,250 kg (10 It)
Huevo % unidad 13 unid. 25 unid.
Zanahoria 80 gr 4 kg 8 kg
Acelga 150 gr 7,500 kg 15 kg
Cebolla 34 gr 1,700 kg 3,400 kg
Arvejas 30 gr 1,500 kg 3 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Harina 10 gr 500 gr 1 kg
Sal y condimentos cls c/s cl/s
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
ANCHI
Sémola 40 gr 2kg 4 kg
Aztcar 15 gr 750 gr 1,500 kg
Agua y Jugo de Limdn c/s c/s cls
MENU N 24

Postre: Compota de Pelones

Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) {Peso Bruto)
Fideos Tallarin 60 gr 3 kg 6 kg
Carne 57 gr 2,850 kg 5,700 kg
Tamate 32¢gr 1,600 kg 3,200 kg
Cebolla 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Pimiento 20 gr 1kg 2 kg
Queso Rallado 20 gr 1 kg 2 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11t
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
COMPOTA DE OREJONES
Orejones (durazno, pera, etc) 100 gr 5 kg 10 kg
Azlcar 10 gr 500 gr 1kg
cls ofs cis

Agua
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Almuerzo: Pizza de Acelga

MENU N° 25

Postre: Arroz con Leche

Alimentos

Cantidad
" Diaria/Beneficiario

Cantidad Diaria
50 Beneficiarios

Cantidad Diaria
100 Beneficiarios

(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Acelga 150 gr 7,500 kg 15 kg
Harina 40 gr 2kg &Ry
Tomate 52 gr 2,600 kg 5,200 kg
Cebolla 22 gr 1,100 kg 2,200 kg
Huevo ¥a unidad 13 unid. 25 unid.
Queso cuartirolo 43 gr 2,150 kg 4,300 kg
Aceite 10 cc 500 cc ()
Sal y condimentos Cls c/s cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
ARROZ CON LECHE
Arroz 20gr 1kg 2Kkg
Azlcar 15 gr 750 gr 1,500 kg
Leche entera (polvo o fluida) 25 gr (200 cc) 1,250 kg (10 It} 2,500 kg (201t
MENU N° 26
Almuerzo: Guiso de Frangollo Postre: Dulce de Membrillo
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
{Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Came picada 79 gr 3,950 kg 7,900 kg
Frangollo 60 gr 3 kg 6 kg
Pimiento 20 gr 1kg 2kg
Papas 125 gr 6,250 kg 12,500 kg
Cebolla 34 gr 1,700 kg 3,400 kg
Tomate 42 gr 2,100 kg 4,200 kg
Zénahoria 80 gr 4 kg 8 kg
Aceite 10 cc 500 cc 11
Sal y condimentos cls cls cls
Pan 50 gr 2,500 kg 5 kg
DULCE DE MEMBRILLO
Dulce de Membrillo 50 gr 2,500 kg 5kg

DE &
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Almuerzo: Filet de Merluza con Puré Tricolor

MENU N° 27

Postre: Flan Casero

Alimentos Cantidad Gantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Filete de merluza 200 gr 10 kg 20 kg
Huevo % unidad 13 unid. 25 unid.
Harina 20gr 1 kg 2kg
Papa 125 gr 6,250 kg 12,500 kg
Zapallo 145 gr 7.250 kg 14,500 kg
Zanahoria 160 gr 8 kg 16 kg
Leche (en polvo o fluida) 12,5 gr (100cc) B25gr (5 1t) 1,250 kg (10 1It)
Manteca 10 gr 500 gr 1kg
Aceite 10 cc 500 cc 110t
Pan 50 gr 2,500 kg 5kg
FLAN CASERO
Maizena 20 or Tko 2 kg
Huevo % unid. 13 unid. 25 unid.
Leche (en polvo o fluida) 25 gr (200 cc) 1,250 kg (10 It) 2,500 kg (20 It)
Azlcar 15 gr 750 gr 1,500 kg
oA R ~ MENUN°28
Almuerzo: Puchero Postre: Sémola con Leche
Alimentos Cantidad Cantidad Diaria Cantidad Diaria
Diaria/Beneficiario | 50 Beneficiarios 100 Beneficiarios
(Peso Bruto) (Peso Bruto) (Peso Bruto)
Puchero 280 gr 14 kg 28 kg
Poroto o Garbanzo 30gr 1,500 kg 3 kg
Papas 88 gr 4,400 kg 8,800 kg
Zapallo 116 gr 5,800 kg 11,600 kg
Zanahoria 80 gr 4 kg 8 kg
Remolacha 58 gr 2,900 kg 5,800 kg
Huevo Ya unid. 13 unid. 25 unid.
Aceite 10 cc 500 cc 11t
POSTRE DE SEMOLA CCN LECHE
Sémola 30gr 1,500 kg 3 kg
Leche 25 gr (200 cc) 1,250 kg (10 It) 2,500 kg (20 It)
Aztoar i5gr 750 gr 1,500 kg

OEN\




3058

AR,

Aaeas Pt

i Ministerio de Educacidn
Peovincia de Saltn Pravincia de Salta

ANEXO "B"
CONSUMO DE ALIMENTOS
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CONSUMO DE ALIMENTOS
FRECUENCIA - REEMPLAZOS

Grupos de

Alimentos

Alimentd Frecuencia

e
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Grupos de| Alimento| Frecuencia Descripcion
Alimentos
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Grupos de
Alimentos| Alimentos| Frecuencia : Descripcion
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RECETARIO

PASTEL DE PAPAS

Forma de Preparacion

* Rehogar /a cebolla y el ajo picado, afiadir la carne revolviendo para unir bién y
una vez que la carne perdié su color, condimentar y dejar reposar cinco
minutos para que termine su coccidn fuera del fuego sin perder su jugo.

» Preparar el puré con las papas, el ace.-‘te,' el huevo batido y condimentar a
gusto

* Unfar con aceite una asadera y colocar I3 mitad del puré, distribuyéndoio
uniformermente,

* Luego sobre el puré colocar la carne cocida con el queso cortado en trozos y el
huevo duro picado.

» Cubrir con la otra mitad del puré, alisando la superficie y haciéndofe unos
dibujos con la punta del tenedor.

» Lievar a horno moderado durante unos veinte minutos hasta que el puré tome
color en loas costados y empiece a dorarse Ia superficie.

» Servir caliente.

s

ESTOFADO DE

Forma :ti'é"'Pre araciéon

* Cocinar, por un par de minutos, con un poco de aceite la carne con 1a cebolla
picada y la zanahoria cortada en trozos, Agregar el tomate, agua hirviendo,
sal y los condimentos a gusto.

* Afadir las papas y cocinar durante quince minutos, con la olla tapada,
hirviendo lentamente.

» Una vez terminada la coccién agregar las arvejas y dejar reposar cinco

s S ey S e D e T iy g
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Forma de Preparacion

* Picar y rehogar la cebolla y una vez que estén transparentes agregar la
carne molida hasta que cambie su color y el arroz removiendo
continuamente con cuchara de madera.

» Incorporar los tomates picados, la zanahoria cortada en daditos y agua
hirviendo en cantidad suficiente para permitir la coccién del arroz y las
verduras, aproximadamente una hora.

« ' Condimentar a 'gusto,y cocinar con la olla tapada a fuego medio hasta
que el arroz esté a punto. Agregar las papas cortadas en daditos y mas
agua hirviendo si fuera necesario..

= Servir caliente.
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GUISO DE LENTEJAS

Forma de Preparacién

* Hervir las lentejas hasta que estén a punto.

* En una cacerola con aceite rehogar la cebolla y la carne. Cuando la
cebolla esté transparente y la carne haya cambiado de color agregar el
arroz y la zanahoria picada.

* Incorporar el tomate y las lentejas previamente cocidas, condimentar a

gusto con saly agregar agua hirviendo en cantidad suficiente para
terminar la coccion a fuego lento.

* Revolver de vez en cuando con cuchara de madera, agregando més
agua si fuera necesario,

« Servir caliente,

» Una vez terminada la
minutos antes de servir.
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rma de Preparacién

~» Mezclar la harina leudante con el agua, parte del aceite y Ia sal hasta
formar una masa. Dejar de: cansar unos quince minutos v estirar.

* Acomodar la masa en una asadera ligeramente aceitada y cocinar en
horno caliente diez minutos.

* Salsa para Pizza: Rehogar la cebolla en aceite hasta que esté
transparente, agregar el tomate triturado, sal y condimentos a gusto.

* Cubrir con Ia salsa la masa cocida y distribulr uniformemente sobre |a
superficie los trozos de queso. Llevar a horno y cocinar expandiendo el
queso con un tenedor hasta que esté totalmente gratinado.
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