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PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Somos la institcidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permritiendo el desarrollo personal,
sacial, econdmico y cualtural de la peblacién.

Asuncidn, 04 de marzo de 2024.
Nota DGBE N° 112/2024

Sefior

Miguel Angel Soria, Intendente
Municipalidad de Itakyrv
Departamento de Alto Parana

Con agrade me dirijo a ustec para comunicar que, en relacién a le
solicitud de la Municipalidad de Itakyry, sobre el “Proyecto de Almuerzo
Escolar” con Expadiente Xilema N° 63.909 de fecha 27 de febrero de 2024, se ha
realizado el andlisis técn:co en los términos de las documentaciones presentadas,
el marco normativo vigente que regula la implementaciéon del Programa de
Alimentacién Escolar del Paraguay (PAEP), por lo que se remite el Dictamen
técnico de la Direccion de Alimentacion Escolar N° 59/2024, por el cual se
autoriza el Proyecto de Almuerzo Escolar, en tres (03) fojas tiles.

Sin ctro motivo, le presento mis atentos saludos.

Direccifin General de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educacién y Ciencias

Visidn: Instituciér rectcra del sistema educativo nacional, transparente, ccn gestion participativa, eficaz y eficiente.

Direccién General de Bienestar Estudiantil - Independercia Nacional ¢/ Hurzita (Edificio Beckelman 12 Piso)
Correo: bienestar.estudiantii®@mec.gcv.py
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrolio personal, social,
econdémico y cultural de la poblacion.

'

MEMORANDUM DAE N° 120/2024 /_>

/
A : Robert Gayoso Mendoza, Director Genergl | |
Direccién General de Bienestar E<tudiantil /

: Andrea Milena Ferndndez, Divectora |
Direccién de Alimentacion Escolar

: 04 de marzo de 2024

: Responder Expediente Xilema N° 63.9@9]2024 PROYECTO DE ALMUERZO
ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE ITAKYRY.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Memordandum DGPAE
N° 82/2024 del Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar dependiente
de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico N°59/2024, por el cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar del ejercicio fiscal 2024-2025, a la Municipalidad de Itakyry del
departamento de Alto Parané, presentado a través del expediente de referencia, de fecha 27 de
febrero de 2024.

Atentamente.-

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

piso)
Correo: zlimentacian.escolar@mac.gov.py
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Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién

MEMORANDUM DGPAE N° 82/2024

A : Andrea Milena Fernandez, Directora
s Direccién de Alimentacién Escolar

: Melissa Desvars, Jefa :;L\; ol
Departamento de Gestién de T'rogramas de Alimentacién Escolar
FECHA : 29 de febrero de 2024.

REFERENCIA: Expediente Xilema N° 63.909 de fecha 27 de febrero de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en adjunto para
los fines pertinentes, el Dictamen Técnico N”59/2024, por el cual se AUTORIZA EL
PROYECTO DEL ALMUERZO ESCOLAR ejercicio fiscal 2024-2025, presentado por la
Municipalidad de Itakyry a través del expediente de referencia.

Atentamente.

 .iMISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS
i Direccién de Alimeniacién Escolar

: MESA [ ENTRADA

RHERN.... C5niiiciin asiimengpiiicis
Recibido por..Andica . Teenandies

Fecha:. 04703 2031 | Hora. 0320

-----------------------------------

- | =
Elaborado por: Cassandra Becker(@j Revisado por: Melissa Desvarg‘;-__:i?‘!'_-.
~

Visién: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py
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Mision: Somas la institucién rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
acondmico y cultural de la poblacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°59/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 63.909
de fecha 27 de febrero de 2024.

1. Antecedentes
El Sr. Miguel Angel Soria, Intendente de la Municipalidad de Ytakyry del departamento de
Alto Paran, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los estudiantes de las
mnstituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacién para la implementacién
de este.

2. Consideraciones técnicas

Se realiza el andlisis técnico del proyecto gue forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los siguienttes criterios:

Tabla 1. Aspectos a evaluar
N° CRITERIOS DE EVALUACION | CUMPLE | NO CUMPLE
1. [Identificacién

1.1 [Datos de la Gobernacién/Municipio v
1.2 |Datos del responsable del proyectc &
1.3 |Datos del nutricionista

2. Pri;léipales dato_s del proyecto de almuerzo escolar
2.1 |Cantidad de instituciones educativas seleccionadas
2.2 [Cantidad de estudiantes beneficiados

2.3 [Tiempo de provisién del servicio

2.4 |Fecha estimada de inicio de la provisién

2.5 |Fecha estimada de finalizacién de la provisign

2.6 |Presupuesto estimado para el servicio

2.7 |Precio referencial

2.8 |% de la agricultura familiar a implementar
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Idei;ﬁficacidn de las instituciones educativas seleccionadas

Instituciones educativas seleccionadas se encuentran
en la Microplanificacion
ICédigos completos
Fuente de financiacién
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[Requerimiento nutricional

<

Distribucién del aporte calérico por rango etareo
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|Composicion del mend

Horario de preparacién del ment
Horario de distribucién
Constitucién del mena
Modalidad del servicio

Men ciclico
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Vision: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. PiX
Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdémico y cultural de la poblacién.

Ment ciclico con la descripcién de todos los

6.1
componentes

7. |Recetario de ment ciclico

Calorias del Ment, ingredientes, medidas en gramos
7.1 jpara un comensal (una persona) y la forma de v
preparacion del alimento.

8. [Calculo de insumos para el almuerzo escolar

8.1 |[Planilla de c4lculo de insumos v
9. |Control de calidad _
9.1 |[Plan de monitoreo X v
9.2 |Plan de capacitacién v
9.3 |Plan de Difusi6n del proyecto a la comunidad v
10. [Modalidad del servicio
Alimentos ofrecidos por el'-semcm de plato servido Empie No‘Cazngle
(Catering)
10.1 [Condiciones minimas del servicio requerido
10.2 [Procedimiento para la prestacién del servicio —
10.3 [Indicaciones generales L sl
10.4 {Procedimiento para la entrega del almuerzo escolar |_—"
Alimentos preparados en las escuelas Cumple No Cumple
10.1 Mecanismo de recepcién de los alimentos v
10.2 [Mecanismos de almacenamiento A v
10.3 [Mecanismos de higiene v
10.4 [Mecanismos de pre elaboracién y elaboracién v
10.5 [Mecanismos de distribucién B v

3. Conclusiones

El andlisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 14 (catorce); teniendo en cuenta lo establecido en la Ley
N°5210/14 de “Alimentaciéon Escolar y Control Sanitario”, su decreto reglamentario N°
2366/14 y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentacién escolar, en
instituciones educativas de gestién oficial, privada y privada subvencionada, establecido por
el Ministerio de Educacién y Ciencias v aprobado por Resolucién MEC N°965 del 16 de
setiembre de 2022.

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

P '| 7 A
Elaborado por: Cassandra Beckez{ % Revisado por: Melissa Desvars 7#-‘
s ; 1.

Vision: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.

U o owd
Departamento de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. PisdR j’f’W
Edif.Beckelman) e
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

Tabla 2. Resumen de la autorizacion solicitada en relacién con el servicio de almuerzo
escolar I
-4 1R . Tiempo de Provision :
Instituciones Cantidad de Total Modalidad del
Beneficiarias Matriculados Afo D(;aas Dias servicio
9 124 202[_1 . 18_0 Lunesa |Alimentos preparados
2025 180 viernes en las escuelas

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

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

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento, se remitird al 6rgano de control
correspondiente.

Registro Profesional N°: 1.473
Fecha: jueves, 29 de febrero de 2024

|

= |
Aprobado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
o de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar
Direccién de Alimentacién Escolar

- ﬁemite el presente dictamen
técnico a la Direccién General de Bienestar Estudiantil, pata ,la comuni

interesada.

dez, Directora
entacion Escolar

~

Elaborado por: Cassandra Becker*k A ) Revisado por: Melissa Desvars f—:&
\-.‘_,._r\“_"/'

Visién: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py




MUNICIPALIDAD DE ITAKYRY

N g

Av. cerro Cora esq. 12 de Junio - Itakyry o -\': 5
R. U. € N“80044947-9 Telef:021-3286301/3286315 (=@ & 3=}
E-mail: municipalidad _itakyry@hotmail.com ‘J y

ltakyry, 27 de febrero de 2024
REF: PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR PARA EL
ANO LECTIVO 2024 Y 2025, PARA INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DEL ITAKYRY.

Serior

ROBERT DARIO GAYOSO MENDOZA, Director
Direccion General de Bienestar Estudiantil
MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIA
Asuncion, Paraguay

Tengo a bien diigirme a usted a fin de remitir of Proyscto de Almuerzc Escolar
para el aiio lectivo 2024 y 2025, para Instituciones educativas de itakyry para que esa
Direccién a su cargo, previa consideraciéon técnica, emita la aprobacién del almuerzo
escolar proyectado por esta Institucion Municipal. Adjunto Proyecto.

Sih ofro particular aprovecho la ocasién para saludana muy atentamaerite.

)

* 8R. MIGUSLANGEL SORIA R.
ginterdentg Municipal
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultura) de la pablacién.

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
DIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP

Formulario N° 01; Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar 2024-2025

| 1. Identificacién de la Gobernacion o rﬁuntcipal:a;

' Departamento*: ALTO PARANA Distrito*: ITAKYRY

Direccién del local dela Gobemacién/MuniEif)alidad: Av. Cerro Cora esq. 12 &ejunio

(Nde teléfono de linea baja*: 021-3286315

Nombre del Gobemador_/ Intendente*: _Mfgliel ﬁ\ngel Soria

N° de celular: 0383-554322

Direccién de correo electrénico*: uocmuniitglzyryZO@hotmail.com

Nombre del/la Nutricionista*: Lic. Patricia Beatriz Romero Baez

N2 de Registro Prafesional*: 4063 - i _ll N° de celular*: 0973-751625

Direccién de correo electrénico*: patty2007 @gmail.com

2. Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

| Cantidad de instituciones educativas beneficiadas*: 02 {dos)

|— Cantidad de estudiantes beneficiados*: 124 (ci?a;ﬂ:o veinte y cuatro)

| Tiempo de provisién del servicio de almuerzo escolar (_en dias)*:
Ano 2024: 180 dias
Afio 2025: 180 dias

Fecha estimada de inicio de la provisién 2024*: mes de marzo

Fecha estimada de finalizacion de la provision 2024*; mes de noviembre

| Fecha estimada de inicio de la provisién 2025*: mes de marzo

Fecha estimada de finalizacion de la provisién 2025*: mes de noviembre

Presupuesto estimado para el servicio*:

Ao 2024: 334.800.000 gs

| Afio 2025: 334.800.000 gs
!

Precio referencial por plato‘} 15.000 gs_

Porcentaje de la agricultura familiar a implementar*: 10%
Decreto N° 9270/2018 establece como minimo 10%

*Son campos abligatorios
Obs. Para elaborar los precios referenciales se deben considerar las normativas vigentes establecidas por fa
Direccidn Nacional de Contratacienes Pablicas

. Aic. Patricid Romero
Rog. Mro, 4063 .

X

s MIGUEL A, SOR

-
.

-

€

Vision: Institucion rectara del sistema educativo nacianal trancnarsnte mam rortidn mamtininast o ~Fo oo
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad coma bien pablico y derecha humano ato largo de la vida,

3. Identificacién de las instituciones educativas a ser bensficiadas

CANTIDAD DE ESTUMANTES
IDENTIFICACION DE LA INSTITUCION EDUCATIVA
Educacidn Inlcial Educacién Escolar Basica
| Fuente
Pra de
Ne Cugnta con Nombrede | Nombre | Mater Pre finan-
- 0 2
t::ldel :::ento Cédigo de Nombre de |a Tipo de jornada Localidad o Zona la del nal :;r ardin éscolar | 1°Gcle | 22Cdla | 3= Cdo cia-
o colnre Institucion Instituclén Gestibn escolar Barrio comunidad | asentami i cidn
- extendida indigena ento
HIM|HIM|H| M H (™ H M H M |H| M
| Comunidad
, Esc. Bas. N 14082 | Cruce
1 1006020 17413 Etnia Ava Guaran] Oficial - NO Rakyry R 1 lljc!lg'gna - ¢|0|6|5/ 0| 0|8 10|17 | 20| 16 | 13 F30
| 1 S R S— s 1 SN N AN )Y | A —-—)
1 | I, , | Comunidad | ! |
2 | 1005055 17475 Esc. Bas. N® 5800 Ofidsl NO :SlntaLucla R Indigens - o, 0 00|00 1 3| 7 8 4 5 F30
| | l eiokse | | | | | | [ | || L7 L i
Subtotal | 34 . 90
=== L - | |
124
Total

it s R ‘
ic. PatriciaRomero ;4
+ Rog. Mo, 4083 - (= Znn

Vislén: Institucion que brinda educacion integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la participacidn, inclusién e interculturalidad para el desarrailo de las personas y la sociedad.

Direcclén de Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional Ne874 ¢/ Humaitd, (6to- Piso Edif.Beckelman)
Correo: alimentacién.escalar@mec,gov.py
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacion de calidad coma bien pablico y derecho humano a lo largo de la
vida,

4. Requerimiento nutncnonal__ o B ——
4.1 Distribucion del aporte | NIVELINICIAL | EDADESCOLAR | ADOLESCENTES
calérico por rango etareo. 312 Kcal 450 Kcal NO APLICA

‘ +/- 30 kcal +/- 50 keal

-

Compaosicién del mend

5.1 Horario de preparacion del

De 07: 00 hs a 10:00 hs

| menG
| 5.2 Horario de distribucién

Turno mafiana: 11:00 a 12:00 hs
Turno tarde: 12:00 a2 13:00 hs
F}a;P-rincipai Ensalada y postre
__Elaborados con alimentos frescos y naturales

Alimentos preparados en las escuelas

" 5.3 Constitucion del menui

5.4 Modalldad del servicio del
‘ almuerzo escolar

S —

M

; Patricia Komero

6. Menu Ciclico
¢ Tl _ SEMANA 1YSEMANA3 |
Dias de la semana ~ Lunes ~ Martes  Miércoles Jueves Viernes |
Picadi
Polenta con Tallarin con Caldo de Guiso de lc;:;jc:t?oie
. Plato Principal salsa de salsa de poroto con mandioca P o) Lde
carne |-.uiio arroz con carns P
L | - — 2l papa
Porcién para Nivel | 70gsalsa + 70gsalsa | s 170
Inicial 170g polenta +80 g fideo | Ziigratis gramos 209jgramos
Porcién para Nivel 100 g salsa+ | 100 g salsa + 250
EEB (1°y 2° ciclo) | 250 g polenta | 120 g fideo 350/gramos gramos 300 gramos |
| | Ensaladade | Ensaladade | Ensalade | Ensaladade
Ensalada de _ .
Ensalada _ | vegetales vegetales de vegetales |
vegetales -
| | R N | T vegetales |
Frutade | Dulce de Fruta de Fruta de
Postre estacion | membrillo/ | Fruta citrica estacion estacion |
o | 2 Bananas oatata [ 2 Bananas 2 Bananas |
SEMANA 2Y SEMANA 4
Dias de la semana | lunes | Martes | Miércoles Jueves Viernes
' Estofado de Caldo de Salsa de S
. Vori Vori de
Plato Principal Soyo pollo con poroto con poilo con ey
papa fideo arroz
Porcio a Nivel +
5 e 240 gramos | 200 gramos = 240 gramos 79jg sais 240 gramos
Inicial 90 g arroz
, 100 g_raalsa
Porcién para Nivel | =
. 0 fe) r
EEB (1°y 2° ciclo) 350 gramos 300 gramos ‘ 350 gramos +130 ¢ 350 gramos
— i SR ] arroz
\ Ensaladade | Ensaladade | Ensalada | Ensalada de
) Ensalada de
Ensalada | \ vegetales | vegetales de vegetales
vegetales .-
o 3 3 - 4 ! vegetales - ! ;
| Frutade Fruta de Crema Frutade 7,7, el
Paostre estacién estacién Fruta citrica estacidn N oto. ge G652
_—
__| Z2Bananas | 2 Bananas_ 2Bananas | . — T
s v.;bﬁ)?":’mb‘
0 ek A
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacidn de calidad como bien publico y defecho humano a lo largo de la
vida.

OBSERVACION: El mend ciclico es la distribucion normalizada de los ments para un periodo de tiempo
de 20 dias, con el objetivo de brindar variabilidad.

Cualquier modificacion al mend ciclico, debera contar con la autorizacién de la contratante con la
justificacidon del mismo; solicitando en un plazo de 24 horas antes via nota.

7. Recetario del mend ciclico
Plato Principal
Ment 1 Ingredientes ; e:; ::: Preparacidn
Salsa de carne 1 Salsa de carne
Tomate 70g 69¢g - Limpiar Ja carne, dejarla libre de ligamentos y
Carne vacuna 60g S52¢g grasa. Cortar en porciones iguales.
Polenta con salsa magra - Lavar, pelar y cortar los vegetales en trozos
de carne Cebolla 10g 9¢g pequedios. Sellar Ia carne en aceite con ajo y
Locote 10g 8¢ sal yodada, una vez sellada agregar los
Rendimiento: Aceite 3ml 3ml | vegetales sin el tomate.
1 porcidn Ajo 05¢g 0,5g¢ | - Cocinar hasta que estén blandos, por Gltimo,
Sal yodada 05¢g 0,5¢g agregar tomate y laurel, postériormente agua
Energia: Laurel 02g 0,2g | caliente hasta cubrir los ingredientes.
356 kcal Agua potable ¢/n ¢/n - Dejar cocinar hasta que se haga salsa y
cambie de color (rojo). Aproximadamente 20 a
Peso por Polenta 30 minutos a fuego fuerte cuidando que no se
porcién: Agua potable 200mi | 200 mi = quede sin liquido. Agregar agua si es necesario.
Nivel inicial Harina de malz 40¢g 40g  Polenta
70g salsa + 170g Cebolla 15¢g 14g  -Pelar, lavary picar la cebolla. Sellar en aceite
polenta Queso Paraguay 10g 10¢g con sal yodada,
Edad escolar Aceite 2ml 2ml | - Agregar agua. Cuando hierve, incorporar
100g salsa + 250g Sal yodada 05g 05¢g harina de maiz en forma de lluvia con un
polenta | cernidor a fin de evitar grumos.
- Por dltimo, agregar queso paraguay
desmenuzado y mezclar bien. Retirar del
| fuego.
Peso il Peso 1
Meny} 2 Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Tallarin con salsa | Salsa de pollo : Salsa de pollo:
de pollo Pechuga de 60g 42g | -Llimpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
pollo Cortar en porciones iguales.
Rendimiento: Tomate 60g 59g | - Pelar, lavary cortar finamente los vegetales.
1 porcién Zanaharia 20g leg - Sellar el polfo en aceite con ajo. Luego "
Cebolla 15¢ 1l4g agregar cebolla, locote y sal yodada. Cocinar %
Energia: Locote 10g 8¢g hasta que se ablanden, luego agregar tomate,
292 keal Aceite Sml S ml zanahoria y laurel,
Ajo 05g 05g - Posteriormente, agregar agua caliente hasta
Peso por Sal yodada 0Sg 0,5g | cubrir los ingredientes y cocinar por unos
porcidn: taurel 0,2g 0,2g | minutos hasta que quede la salsa roja.
Nivel inicjal Agua potable c/n c/n Fideo: \
70g salsa+80 g - Hervir el fideo en un recipiente con agua y sal
fideo Fideo yodada; y cocinar por 8 minutos hasta que esté
Edad escotar Fideo 40g 40¢g al dente. 'frh
100 g salsa + 120 Sal yodada 05¢g 05g - Escurrir el agua de coctidn y mezclar {Eé
g fideo Agua potable ¢/n ¢/n con la salsa. Servir. - Reg
Mend 3 Ingredientes: :;5; I::ts: Preparacién
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Caldo de poroto Zapallo 60g 32g -Lavar, pelar los vegetales en trozos pequefios.
con arroz Poroto seco 30¢ 30g - Saltear cebolla, tomate, zanahoria, locote y
Tomate 25¢g 24g ajo con el aceite.
Rendimiento:1 Zanahoria 20g 16g | - Cocinar hasta que los mismos estén tiernos.
porcién Arroz 15¢ 15¢g - Incorporar el poroto y agua hervida, una vez
Queso Paraguay 15g 15g blando agregar el zapallo.
Energia: Cebolla 10g 9g Luego agregar el arroz y cocinar hasta que esté
266 keal Locote 10g 8g cocido, retirar del fuego vy agregar el queso
Aceite 5ml 5ml desmenuzadg junto con la sal yodada.
Peso por Ajo 05¢g 0,5g | Observacién: si utiliza la legumbre seca debers
porcién: Sal yodada 05¢g 0,5g | serremojada 1 dia antes en agua 3
Nivel inicial; Agua potable c/n c/n temperatura ambiente o una hora antes en
240 gr agua caliente
Edad escolar:
350 gr ) |
5 ' Peso Peso
Mend 4 ingredientes Bruto Neto Preparacién
Mandioca 200 g 116 g | Mandioca:
Guiso de Carne vacuna 60g 52g | -Pelary lavar la mandioca. Cortarla en el
] magra medio en trozos similares y cocinar hasta que
mandioca con
e Tomate 60g 59g este blando.
Cebolla 15¢g 14g Guiso de mandioca:
Energia: Locote 10g 8g - Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
363 keal Aceite 5mi 5ml cortarla en cubos,
Ajo 05g 0,5g  -Lavar, pelary picar los vegetales en cubos
Peninos Sal yodada 05¢g 0,5g pequeiios. ‘ _
porlEi: Laurel v 02g 0,2g | -Saltearla carne con a;elte y afo.
Nivel inicial Agua potable ¢/n c/n - Agregar cebolla, tomate, locote, laurel, sal
170 rames yadada. Cacinar hasta que estén tiernos. ‘
Edad cscolar - Incorporar la mandioca previamente cocinada
250 prafnos | ¥ picada en cubos pequefios y cocinar por 5
n | . .
= minutos mas aproximadamente,
- Agregar agua si es necesario.
5 Peso Feso
Mend 5 Ingredientes Bruto Rt Preparacion
Picadito de .. Picadito de polio:
Picadito de pollo pollo - Limpiar el pol'lo dejgrlo libre de hueso y piel.
coR uré de Pechuga de 60g 42 g Cortar en porciones iguales. .
e pollo - Lavar, pelar y cortar los vegetales en cubos
Tomate 60g 59¢g pequefios. Sellar el pollo en el aceite con el ajo,
Rendimiento: Zanahoria 20g 16g una vez sellado agregar los .vegetales sin el
1 porcién Ceholla 15¢ l4¢ torrjate y la sal yodada, Cocinar hasta que
Locote 10g Bg estén blandos.
Perejil 5g 5g - Luego agregar tomate, sal yodada, laurel y
Energla: . . . . .
285 keal Aceite 3Imi 3ml agua‘cahente hasta cubrir los ingredientes.
Ajo 0,5g 0,58 | - Déjar cocinar hasta que el tomate se haga
Peso por Sal yodada 0,5¢g 05g | salsa Y cambie de color (rojo) por
mi n: Laurel 02g 02g apromma‘damente 20a30 minuto§ a f'ue.go
Nivel inicial Agua potable ¢/n ¢/n fuerte cuidando que no se quede sin liquido.
L - Por dltimo, agregar ¢l perejil picado. Agregar
70 g picadito + : . :
110 g puré Puré de papas agua si es necesario. -
Edad escolar Papa _ 200 g 134g | Puré de papas ‘ i, Patri]
100 g picadito + Leche fh_nda 50 mi 50ml | - La'w.)r, pelary c‘ortar las papas. C ca”-?_sﬁﬁiﬁ"
160 g puré Margarina 5 Sg recipiente, cubrir con agua y cocinar hasta gue
Sal yodada 05¢g 0,5g | seablanden.
Agua patable ¢/n c/n - Retirar del fuego, escurrir el agua de coccidn
y hacer el puré. Agregar leche, margarina, sal y
mezclar uniformemente.
: . Peso Peso y
Menti 6 Ingredientes Brito Neto Preparacidi
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Soyo Carne vacuna 6Cg h2g -Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
magra grasa. Molinar y reservar.
Rendimiento: Zapalio 60 g 32g - Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos
1 porcién Tomate 30g 29g pequefios.
Arroz 20g 20¢ - Saltear en un recipiente ceballa, tomate,
Energia: Zanahoria 20g 16¢ | locote, ajo y cocinar hasta que estén tiernos.
297 keal Queso Paraguay i5g 15g - Agregar la carne molida, zanahoria, zapallo, la
Cebolla i0g 9g sal yodada y el arroz con agua hervida. Cocinar
Peso por Locote 0g 8g hasta que estén blandos. Revolver lentamente
porcién: Aceite 5mi 5ml hasta que la carne este cocida.
Nivel inicial: Orégano GCSg 0,5 - Retirar del fuego y agregar queso y orégano.
240 gr Ajo CS5g 05¢
Edad escolar: Sal yodada GSeg 0,5;
350 gr Agua potable c/n ¢/n
: . Pesc Pesc !
Ment 7 Ingredientes Buito Neto Preparacién
Estofado de Papa 200g 134g |- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
pollo con papa Pechuga de 602 52g Cortar en porciones iguales.
pollo -~ Lavar, pelar y cortar las verduras.
Rendimiento: Tomate 60¢g 5%g |- Sellar el polio con el ajo, una vez sellado
1 porcién Zanahoria 2g 16 ¢ agregar el tomate, iuego las demdas verduras
Cebolls 20¢g 18¢g y agregar el agua caliente hasta cubrir los
Energia: Locote 10g 8Bg ingredientes.
257 keal Aceite 5ml smi |- Agregar las papas y cocinar hasta que estén
Cebollita de Sg S5g blandas,
Peso por hoja - Por lltimo, agregar a cebollita de hoja picada
porcién: Ajo 0.5 0,5g y sal yodada.
Nivel inicial Sal yodada 0.5g 0,5¢g
200 gramos Agua patable c/n c/n
Edad escolar
300 gramos
. Peso Peso Preparacién
Menii 8 Ingredientes Bruto Neto pé
Caido de poroto Zapallo 60g 32g - Lavar, pelar los vegetales en trozos
con fideo Poroto seco 30g 30g pequenos.
Tomate 25¢ 24g - Saltear cebolla, tomate, zanahoria, locote y
Rendimiento: Zanahoria 20g l6g ajo con el aceite.
1 porcién Fideo nido 15¢ 15¢g - Cocinar hasta que las mismos estén tiernos.
Queso Paraguay 15¢ 15g - Incorporar el porota y agua hervida, una vez
Energia: Cebolla 10g 9g blande agregar el zapallo.
271 keal Locote 10¢g 8g - Luego agregar el fideo y cocinar por
Aceite Smi 5 mi aproximadamente 8 minutos.
Peso por Ajo 05¢g 05¢g - Retirar del fuego y agregar el queso
porcién: Sal yodada 05¢g 05¢g desmenuzado junto con la sal yodada.
Nivel inicial 24C Agua potable c/n ¢/n Qbservacion: si utiliza la legumbre seca deber4
gramos ser remojada 1 dia antes en agua a
Edad escolar 350 temperatura natura! o una hora antes en
Eramos agua caliente,
’ 2 Peso Peso
Meni 9 ingredientes Bt Neto Preparacién
Salsa de polio Salsa de polio 70¢g 69¢g | salsa de pollo:
<on arroz Tomate 60g 42 - Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel.
Pechuga de 20¢g l6g Cortar en porciones iguales.
Rendimiento: pollo i5¢g 14g | - lavar, pelary cortar finamente los vegetales.
1 porcién Zanahoria 10g 8g - Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego
Cebolla 3ml 3ml agregar cebolla, locote y sal yodada.
Energia: Locote 05g 05¢g - Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar
296 kcal Aceite 0,5g 05g tomate, zanahoria y laurel. g
Ajo 02g | 02¢g 7 Je s
Peso por Sal yodada c/n c/n it o SORIA \ ic. Pain
iy ey P T AT - D
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porcidn: Laurel 45¢ ‘ 45¢ - Posteriormente, agregar agua caliente hasta
Nivel inicizl Agua potable 2m . 2ml cubrir los ingredientes y cacinar por unos
70 g selsa + Arroz 0,58 0,5g i minutos hasta que quede la salsa roja.
90 g arroz Arroz ¢/n ‘ c/n Arroz
Edad escolar Acsite - Saitear el ajo en aceite. Agregar arroz y sal
10D gsalsa+ Sal yodada | vodada.
130 g arroz Agua potable - Revolver y agregar agua caliente.
- Dejar hervir por 15 minutos
aproximadamente. Apagar el fuego.
. , - Peso Peso .
Menu 10 Ingredientes Bruto | Neto Preparacidn
Carne vacuna 80g 70g |- Limpiarla carne, dejarla libre de ligamentos y
mzgra grasa. Cortar en porciones iguales.
Zapallo 60g 32g |- lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
Vori Veri de Marina de maiz 40¢g 40¢g pequefios.
carae Tomate 25g 24g |- Sellar la carne con aceite, agregar cebolla,
Zanahoria 20g 16g locote, ajo, zanahoria, sal yodada y cocinar
Rendim:ento: Ceboila 10g | 9g hasta que estén blandos, luego agregar
1 porcidn Locote 10g | 8g tomate.
Queso Paraguay 10g 10g |- Cocinar hasta que el tomate forme una salsa
Energia: Aceite 5ml | Smi roja, agregar agua caliente y laurel continuar
398 kcal Orégzno 05¢g 05¢g la coccion por 10 minutos aprox.
Aia 05g 0,58 |- Agregar zapallo y cocinar hasta que se
Peso por Sal yodada 05¢g 0,5g ablande. Mezclar en un bol, la harina de maiz
porcidm: Laurel 02g 02¢g con el queso Paraguay e integrar bien, luego
Nivel isicial Agua gotable c/n c/n agregar el caldo de la coccién y amasar para
240 gramos formar las bolitas (vori). Se debe agregar poca
Edad escolar cantidad de agua, apenas para que se ligue
350 gramos todo y poder formar una masa uniforme.
- Agregar las bolitas de maiz (vori) al caldo.
- Cacinar hasta que salgan a la superficie y
luego apagar el fuego, agregar el orégano.
Ensaladas
Ensaladz 1 ingredientes Feso Eg30 Preparacién
g Bruto Neto
Rendimiento: Lechugs 30g 28¢ -Lavar y rallar la zanahoria.
1 porcién Tomate 20g 15¢ -Lavary cortar fos demas vegetales.
Energia: 40 kcat Zanahoria 10g 8g -Colocar los vegetales en un recipiente y
Peso por Aceite Iml 3ml mezclar con sal yodada y aceite.
porcidn: 60 g Sal yodaca 05g 05g @ -Servir.
Ensalada 2 Ingredientes :re:::, :‘:z Preparacién
Tcmate 30¢g 278 -Lavar y cocinar la remolacha en agua. Luego
RenslindoRiog i Zinahcria 20g i9g pelar v cortar en cubos pequeﬁ?s. '
pouite Hebt.-lla 10g x9 8 -Lavar y cortar en eubos pequefios los demas
Gkt Azeite 3ml 3 mi vegetales. . _&- 3
46 keal Sal vodada 05g A5¢g -Colocar los vegetales en un rle:mp:entlc vi ' - i
S ik mezclar con sal yodada y aceite. Servir. it ?ﬂJWWM
: Observacion: La cebolla una vez picada; se .,
pOFEn: recomienda sumergir en agua helada durante
s 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
1a misma.
: . Peso Peso = ghe
Ensalada 3 Ingredientes Bruto Meto | Preparacion
Rendimiento: 1 Lechuga 30g 28g | -lavary cortar los vegetales. Colocar los
parcién Tomatzs 20¢g 19g | vegetales en un recipiente y mezclar con sal
Energia: Cebolla 10g 9g | yodada y aceite. Servir.
40 keal Aceite 3ml 3ml | Observacion: La cebolla una vez picada, se
Peso por Sal yodada 0,5¢g 05g | recomienda sumergir en agua helada durante
porcion: i | ribs: AR Al SORIA
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60¢g 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
la misma.

v " Peso Peso
Menti 4 Ingredientes Briito Neto Preparacién

% Repcllo 30 24 -Lavar y rallar la zanahoria.

Rendimie.n to:1 Toriate 20 : 15 : -Lavar y cortar los demas vegetales, Colocar los
egcion Zanahoria 10g 8g vegetales en un recipiente y mezclar con sal
Energia: Aceite 3ml iml | yodaday aceite. Servir,

Paeg(:ac:r Sal yodada 05¢g 0,5g | Observacion: El repolio una vez picado, se
; recoreienda sumergir en agua helada durante
Roseidh; 90 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
S0g la misma.
¥ Peso Peso :
Ensalada 5 Ingredientes Bruto Neto Preparacién

Rendimiento: 1 Repollo 30g 24g | -Lavary.rallar (a zanahoria.
porcién Zanahoria 20g 16g -Lavary cortar los demds vegetales. Colocar los
Energia: Cebolla 10g Sg vegetales en un recipiente y mezclar con sal
43 keal Acsite 3ml 3mb | yodaday aceite, Servir.

Pesao por Sat yodada 05g 058 | Observacién: La cebolla una vez picada, se
porcién: recomienda sumergir en agua helada durante
55g 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
| la mismia,
Ensalada 6 Ingredientes :re:; ;::z Preparacién

Rendimiento: 1 Lechuga 30g 28¢ | -lavaryrallarla zanahoria.
porcién Tomate 20g 15g | -lavary cortar los demas vegetales.

Energfa: Cebolla 10g l6g -Colocar los vegetales en un recipiente y

40 kcal Aceite 3ml 3mi mezclar con sal yodada y aceite.

Peso por Sal yocada 05¢g 05g | -Servir.
porcidn:
80 g |
Ensalada 7 Ingredientes iy e Preparacion
: Bruto Neto

Rendimlénto: 1 Eepo;io 30g 24¢ -Lgvarv picar qus vegetales_. .

hoeditn amate. 20 g 19¢g -quocar los vegetales en un fecnpleﬂte y
. Zanahoria 10g 9g mezclzr con sal yodada y aceite. Servir.

Energia: : ;

40 keal Aceite 3ml 3ml Jbservacién: €l repc.:llo una vez picado, se
Pesn por Sal yodada 0,52 0,5g recomianda sumergir en agua helada durante
Dottt QQ minutos a fin de mejorar la aceptabilidad del

55g misma.
Ensalada 8 Ingredientes rep feso Preparacién
i L Bruto Neto

Rendimiento: 1 Lachuga 30g 29g Lavar y rallar la zanahoria,
porcién Zanahcria 20g 15g savar y cortar los demas vegetales. Colocar los
Energia: Ceboiia 10g 8g vegetales en un recipiente y mezciar con sal
38 keal Acejta 3mi 3Imi yodadz y aceite, Servir.

Peso por Sal yodada 05g 05¢g '
porcién: /) / Mm —
558 ic, Palricid Romezo 1
| « Rog Sro. 4083 .. "
Peso Peso .
Ensalada 9 Ingeedientes Brute Neto Preparacién

Rendimiento: 1 TornataT 30¢g 27 g --.avarg rallar la zanahoria |
povstén Zanahoria 20g i6g -avar y cortarlos d.er_nés vegetales. Colocar los
Enersia: G ebgila 10g 9g vegetales en un recipiente y mezclar con sal

Aceite 3ml 3ml yodada y aceite. Servir.

49 kcal . : .

Psabisr Sal yodzda 05g 05g C ?bseﬂa"acton: La cebf)lla una vez picada, se
pordisn: recomienda sumergir en agua helada durante
50g 29 minutos a fin de mejerar la aceptabilidad de

| lz misma,
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Ensalada 10 Ingredientes FLe0 Fesa Preparacién
Bruto Neto |
Rendimienzo: 1 Repollo 30g 24g | -Lavary rallar la zanahoria.
porcién Tomgzte 20g 19¢ ~Lavar y cortar los demds vegetales. Colocar los
Energia: Zanahoriz i0g Z2g vegetales en un recipiente y mezclar con sal
39 kcal Aceite 3ml iml | yodaday aceite. Servir.
Peso par Sal yodada 05¢g 05g
porcién:
602
Postres
Postre 1 Ingredientes s P Preparacién
Bruto | Neto
Fruta de estacién Bananas 220g 140 g | -lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keal
Postre Z _ Ingredientes BPr zst: ;2: Preparacidn
Dulce de Dulce de 30g 3tg -Servir el dulce
Membrillo/ Membrille/
batata batata
Rendimiento: 1
porcién
Energia:
79 kcal
Postre 3 Ingredientes Pea iy Preparacién
- i i Bruto Neto |
Fruta citrica Naranja 180 ¢ 130g  -lavary pelar antes de consumir
Rendimiento: 1
porcién
Energia:
61 kcal |
Postre 4 Ingredientes heso g Preparacién
= Bruto Neto ‘
Fruta de estacién Bananas 220g 140g  -lLavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keal |
- | Peso Peso
Postre 5 : Ingredientes : Bruto | Neto | Preparacién
Fruta de estacién Bananas 220¢g 14Gg | -Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:

g <oy i MIUEL A, SORI
126 keal ot T N
Postre 6 Ingredientes RESG Reze Preparacidn

Bruto | Neto
Fruta de estacién Bananas 220g 1403 | -Lavar, pelar antes de consumir.

Rendimienta:
2 porciones

. lo |

. Aic. Patricid Romero
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Energia:
126 keal
5 Peso Peso .
Postre 7 Ingredientes aruto: | Nato Preparacién
Fruta de estacién Bananas 220¢g 140 g | -Lavar, pelar antes de censumir.
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keal
Postre 8 Ingredientes o PEsg Preparacién
' Bruto Neto
Fruta citrica Naranja 180¢g 130g | -Lavary pelar antes de consumir
Rendimiento: 1
porcién
Energia:
62 kcal
Postre 9 Ingredientes gt Peso Preparacién
Bruto Neto
Leche fluida 120ml | 120 ml | -Separar 25ml de leche feia y diluir la fécula en
Azlicar 10g 10g ella.
) Fécula de maiz S5g S5g -Colocar el resto de fa leche a hervir en una
Crema - - i ;
Cascara de 3g 3g cacerola junto con el azdizar y la ramita de
. naranja c limon canela, cdscara de limoén o naranja, coco
Rendimiento: 1 =
sordén Vainilla o canela c/n c/n rallado, remover constarttemer.}te. ,
. -Cuando la leche rompa a hervir, bajar Ia
Energia: , ; . o
110 keal rnt'ensudad del fuego (fuego medio ~ ryummo),
Peso por retirar la canela y/o cascara de naranja y verter
x la mezcla anterior poco a poco sin dejar de
porcién:
60g rem‘over. .
-Dejar cocer la mezcla por 5 minutas
aproximadamente y luego sacar del fuego.
-Verter la crema en el recipiente, enfriar Y
| servir bien frio.
Peso Peso |
Postre 10 Ingredientes Bruto | Neto Preparacién
Fruta de estacién Bananas 220¢g 140g ! -Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keal I L
5 AR P
b it Roner e A SO
. Rog. Mo, 4083 . o TN
8. Célculo de insumos para el almuerzo escolar
Afio: 2024/2025
Institucion Educativa: 2

N2 de comensales: 124
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N" de meses del proyecto: 18 e sy B
| Semana 1 | Semanz 2 [—Sems,ma Sen;ana
TOTAL | TOTAL | TOTAL | TotaL | TOTAL TOTAL DEL
ifke | ke l/kg i/kz El:EESL | PROYECTO
Unidad da Peso Pesa Peso Peso
Insumo medids Bruto Bruto Sruto Bruto | |
Aceite | ama|  ess| am2| a06| 19344 348192
Ajo | 1 631 o3| am:l om| 124  mm
Almidén de mafz o]l ae o o062 124 223
Arroz ke 185  sos 186 806| 19.84| 35712
 Arveja en granos kg ) (.62 l ~_Ds2 .62 0.62| 248 44.64 |
Azicar ™ o 124 ) 124| 248/ 4464
Banana | ke | #3180  8184| s184  g1sa| 32735 589248
Coco Rallado _ |ug : ol 03w o| 0372] o7a| 13392
 Carne vacuna magra * | ka | 1488 1736 14.88 17.36 64.48 | 1160.64 !
Cebolla de cabeza | kg 1425 1178| 1425] 1178| 5208  937.44
Cebollita de hojz kg 062 082 262 0.62| 248 a4.64 |
Dulce de membrillo ke 372 9 372 0| 744 133.92 |
Fideo kg 496| 186 1.96 186 13.64 245.52 |
Harina de maiz kg 496 4,56 4.96 496  19.84 357.12 |
Lawrel kg | 00744 0045 | 00744| 00496 0248 4.464
| Leche entera ! 52| 1438 6.2 14.88| 4216 758.88 |
| Lechuga d ke 74|  74a| 748|  7.44| 2976| 53568
| Locote | ke 5.2 3.2 6.2 62| 248 246.4
‘Mandioca 8| o] aas 0| 496 892.8
Margarina ke 062 o] ge o| 124 232
Naranja _ 2232 23| 2232 2232| 8928| 160704
Oreégano o] 0.4 ol 0124| 0248 4.464
Papa | kg 248 | 24% 268 248|  992| 17856
Pechuga de polfo | 1488| 1488 1438 1488 5952| 107136
Poroto I | an|  am 3.72 372| 1488 26784
Queso | 33| 4.9: a1 496 16.12 290.16 |
Repollo ke | 74|  gaa|  sas 7.44| 2976| 53568
Sal yodada ke | os06| o06s2| osos| oes2| 2076  sases|
Tomate e | 4506 30| 4s2s| 72| 16492] 296856 :
Zanahoria | 14.3_8J 1954|  1488| 1984| 6544 124992
| Zapalio/caiabaza kg 704|  22%2|  7as| 2232 sesa| 107136
9, Control de cal:dad y participacion social

Descripcién
] - Monitoreo y control de calidad del almuerza consumido por los/as nifios/as
| sera verificado por personal técrico calificado con titulo de Grado como
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de Alimento yjo Nutricionista, a ser
contratado por la Municipalidad.
- La empresa adjudicada estara sujeta al cantrol cue sera realizado en cualquier
9.1. Plan mamento, a fin de avalar el cumplimiento Je las especificaciones técnicas
de Monitoreo | exigidas en el pliego de bases v condiciones, quedando bajo total
responsabilidad de la empresa oferente mantener (3 calidad del almuerzo a ser
entregados. El profesional técnico calificado recolectara muestras al azar para la
| verificacion de (a calidad (cumplimiento de las condiciones fisicoquimicas y/o
microbioldgicas aceptables, de acuerco a las normas vigentes en materia de
| alimentos) de la comida.
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Mislén: Garantizar a tocas kas personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a (o largo de la
vida,

] - En caso de no haber conformidac por parte de los técnicos calificados, el
| producto seré rechazado y la 2mpresa debera reemplazario inmediatamente en
su tozalidad por otro que currala con las especificaciones técnicas regueridas.
- La Municipalidad = través de un funcionario a ser designado, verificard el
cumplimiento de todo lo solidtado en el Pliego de Bases y Condiciones Y podra,
- cuando asi lo creyera conveniente, pedir cambios pertinentes. Se entregaran

__informes mensuales gde |a situacién

| 9.2. Plan Se realizaran antes de iniciar la 2jecucion del proyecto, a través de una

| de convocatoria a futuros cocinerss y auxiliares de cocina, la misma estara a cargo de

‘ capacitacione  las empresas adjudicadas, deben contar con una constancia de Capacitacién en

.S | 3PM certificada por el INAN conforme a sus normativas vigentes.
93. Plan |

El Preyecto de Alimertacién Escolar s promocionado y difundido por medios de

| de Difusién 1 comunicacion local y Departamental brindando a la ciudadania informacién
del proyecto a | acerca del ment anuzl, de la empresz ganadora de la licitacién y proveedora del .

_lacomunidad | Almuerzo para periodo 2024/2025 |

e e —

10. Modalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionada
“Alimentos preparados en las escuelas” (cocinando en las escuelas).

1. RECEPCION

Seleccion de la materiz prima a ser utilizada peara la elaboracién del menu establecido teniendo en
cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando asi los productos cérnicos y frutihorticolas que
no cumplan can dichas normas.

2. ALMACENAMIENTO.

Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de las mismas
asi para evitar el deterioro debido a que las entregas son hechas en formz semanal. Para ello cada
institucién cuenta con heladeras y/o congeladores y estantes en donde ordenar sus praductos
adecuadamenrte.

3. HIGIENE.

Se establece sisternas de limpieza tante de los utensilios, establecimiento, cocina y de Ios alimentos a
ser almacenados. Los residuos se destinan en bokas adecuadas para su posterior deposicién.

4, PRE ELABORACION Y ELABORACION.

El horario de pre elaboracidn es a partir de las 07.00hs a 10,30 hs. Se cuentan con los utensilios
hecesarios para la elaboracién eficaz de los mengs, en este proceso se tienen en cuenta los protocolos
de elaboracién de cada plato.

Para dicha elaboracién se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de cocina de
acuerdo a la cantidad de alumnos en la institucién.

El oferente es responsable de tado el proceso de elaborazién de las comidas principales, ensaladas
postres. Los alimentos deberdn ser elaborados en las instituciones Educativas de acuerdo a la cantidad
de alumnos, no se aceptaran alimentos are elabaracos y refrigerados.

El oferente debera entregar diariamente ias porciones del mend, en cantidades equivalente al numer
de destinataric de cada escuela.
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Mision: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecho humano a lo largo de la
vida.

5. DISTRISUCION.

Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mafiana 11.00hs a 12.00hs y turno
tarde 12.00hs a 13.00hs, en dos turnos de manera a conservar la tefmperatura y la calidad del alimento
Se utilizaran utensilios no téxices, platos de plasticos, cucharas o un pote plastico para la ensalada. Se
cumplirdn todas las normas de higiene y manipulacién de los alimentos desde el momento de la
hig:ene del lugar, pre elaboracién, distribucidn y posterior limpieza del drea utilizada. Asi cumpliendo
estrictamente con las exigencias y criterios del Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricién (INAN)
dependencia del Ministerio de Salud PUblica y Bienestar Social {MSP Y BS).

La entrega de los alimentos seré diaria y deber4 llevarse a cabo durante los dias habiles escolares (de
lunes a viernes), correspondiente 3 los cinco (5) dias hébiles de clase comprendidas en la semana.

La elaboracién del almuerzo sscolar serd realizada en la institucién Educativa, mediante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto firal en cuanto a
kigiene, salubridad y calidad del aimuerzo escolar.

Ls empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implementacidén de la
alimentacién, la empresa se encargars de la entrega de los ingredientes del mend a la institucion
educativa, se encargaran de los equipos que se dispondran para el almacenamiento
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Firma del :ntendénte Firma del/la Nutricionista
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