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Misión: 3omos la in:tit:-ción rectora que formula y ejec'rta la pol'tica educativa perrritiendo el desarrollo personal,

social, e:onómico y c.lltural de la pablación.

Asunción" 04 de r¡rarzo de2024

Nota DGBE N" 1742024

Señor
Miguel Ángel Soria, Intendente

autoriza el Proyato de A fojas útiles.

Sin otro motivo, le presento mis atenbs saludos.

General
General de Bienestar Estudiantil

Ministerio de Educación y Ciencias

Visión: lnstituciór rectcra del sisterna educat¡vo nacional.. transp€rente, ccn gestión part¡cipativa, eficaz y efic¡ente.

Dirección General de Bienestar Estudiantil - lndependencia Nacionalc/ Hu.r¿itá (Edificio Beckelman 1e PisoJ

Correo: bienestar.estudiantiJ@ mec.gcv.py
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Misión: Somos fa ínstitución rectora que formula y ejecuta la polítíca educat¡ra permitiendo e[ desarrollo personal, social,
económíco y cultural de la población.

MEMORÁNDUM DAE N" 120/'2024

A '.Robert Gayoso Mendoza, Director
Dirección General de Bienestar

: Andrea Milena F ernández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

:04 de rnanzo de2024

DE ALMUERZO
ITAKYRY.

Téngo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Memorándum DGPAE

N" 82/2024 del Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar dependiente

de esta Direccióry en el que adjunta Dictamen Técnico N"5912024, por el cual se autonza el

Proyecto de Almuerzo Escolar del ejercicio fiscat 202+2025, a la Municipalidad de Itakyry del
departamento de Alto Paranl presentado a través del expediente de referencia, de fecha 27 de

febrero de2021.

Atentamente.-

Elaborado pon Noelia nor"rfi Revisado por: Andrea Milena

Visión: lnstitucíón rectora del sistema educaüvo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Direccirín de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional N"874 e/ Humaitá y Piribebuy (Edif. Becketman, 6to
piso)

Correo : a limentaci on.escolar@ mec.gov.pv
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Xilema N" 63.909 de

Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población

MEMoRANpUna DGPAE N" 82/2024

A Andrea Milena Fernández, Daectora
Dirección de Alimentación Escolar

Melissa efa

Gestión de Alimentación Escolar

FÉCTIA de 2424.

REFERENCIA: febrero de2024.

T
los fines pertinentes,
PROYECTO DEL

de dirigirme a
Técnico

LAR
Municipalidad de Itakyry a través d-el expediente de referencia.

':r, ; lii'¡ :':l1rrij9,.i:l

Atentamente.

de rernitir en adjunto para
el cual se AUTORIZA. EL

2024-2A25,, presentado por la

:;I'IüISTERIO DE EDUCACIÓN Y CIENCIAS
Dirección de ¡liinteriación Escolar

ME$A iJ[ H!'{TRADA

oesvarr{-Elaborado por: Cassandra Becker Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso

Edif.Beckelman)

Correó : dpto.gpae@mec.gov.py
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ft'lisión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,

=onórnico 
y cultural de la población.

DTCTAMEN TÉCNTCO DGPAE N"59/2024

Referencia: Expediente Xilema No 63.909
defecha 27 defebrero de2024.

1. Antécedeñtes

Et Sr. Miguel Angel Soria, Intendente de la Municipalidad de Ytakyry del departamento de
Álto Faraná, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los esfudiantes de las
instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorización para la implementación
de este.

técnicas

Se realiza el proyectogle forma teniendo en cuenta
1os siguierttes

MINTSTERTO DE .
EDUCACION
YCIENCIAS
PARAGUAY

a

I

Ebborado pon Cassandra Becker

Visiónl lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión partic¡pat¡va, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escoler - lndependencia Nacional Ns874 c/ Humaitá. (6to. P

.",,"",'ol'J;T;:: 3ll'.. r"". o,

@ Revisado por: Melissa O.rr"o -PJ *
¿z

T
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.1

5.4 lModalidad del servicio
5.3 lConstitución del menú
5.2 fiorario de distribución

del menú

1.1

deJ.1

calóricodel

financiación
3.2 Códigos completos

i á Fnstituciones educativas seleccionadas se encuentran
"'t l"tt la Microplanificación

% dela agricmltura farniliar a implementar2.8

Precio referencial2.7
Presupuesto estimado para el servicio2.6

Fecha estimada de finalización de la provisión2.5

Fecha estimada de inicio de la provisión2.4

Iiempo de provisión del servicio2.3

Cantidad de estudiantes beneficiados2.2

de instituciones educativas

del nutricionista

2.1

1.3il
)atos del responsablé"Wq -*,,*5i;,*..:*iÍi:'1..2

NO CUMPLECUMPLEre"'/

NO

ffi
1.1 de la

EV
Tabla 1. As a

'1,



10.5 lMecanismos de distribución
10.4 lMecanismos de pre elaboración y elaboración

10.3 lMecanismos de higiene
10.2 lMecanismos de almacenamiento
10.1 lMecanismo de recepción de ios alimentos

No CumpleCumple

10.4 lProcedimiento parala entrega del almuerzo escolar

10.3 llndicaciones generales
L0.2 lProcedimiento para laprestación del servicio

10.1 lCondiciones mínimas del servicio requerido

No CumpleCumple

a la comunidadde Difusión

de cálcuio de insumos

del Menú, ingredientes, medidas en
un comensal (una persona) y la forma

del alimento.

cíclico con la descripción de todos

q
MINISTERIO DÉ

EDUCACIOl\
Y CIENCIAS
PARAGUAY

p¡RncuÁr
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) aI14 (catorce); teniendo en cuenta lo establecido en ia Ley
N'52L0Á4 de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", su decreto reglamentario No
2366ft4 y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentación escolar, en
instituciones educativas de gestión oficial, privada y privada subvencionada, establecido por
el Ministerio de Educación y Ciencias v aprobado por Resolución MEC N"965 del L6 de
setiembre de2022.

En ese sentido, considerando que 1o solicitado cumple con los criterios de evaluación
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el mismo (ver tabla
2) por única vez con una vigencia de 90 (noventa) días a partir de la fech.a de emisióry a fin de
realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Elaborado por: Cassandra Revisado por: Melissa Desvars

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transpafente, con gestión partic¡pativa, eficazy eficiente

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Nr874 c/ Humaitá. (6to.

Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la población.

Alimentos preparados
en las escuelas

Lunes a

vlernes
1802025

1242
1802024

Modalidad del
servicioDías

Total
Días

Año
Cantidad de

Matriculados
Instituciones
Beneficiarias

Tiempo de Provisión

Tabla 2. Resumen de la autorización solicitada en relación con el servicio de almuerzo
escolar

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,
además de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, 1a fuente de
financiamiento, los procesos de contratación,la modalidad de servicio seleccionada por Ia
contratante y los datos omiüdos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboración del mismo; se circunscribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricional , afin de garanlzar el cumplimiento de los criterios de selección
de los beneficiarios y a 1o establecido en las normativas legales ügentes.

Se exhorta agotar los medios y las gesüones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los días del calendario escolar, para dar cumplimiento al objetivo
de esta política pública.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento, se remitirá al órgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Becker
Registro Profesional N": 1.473

Fecha: jueves, 29 de febrero de 2024

Aprobado por: Melissa Desvars, Jefa
de Gestión de Programas de Alimentación Escolar
Dirección de Alimentación Escoiar

En procedimientos correspondientes,
técnico a la Dirección General de Bienestar Estudiantil,

e1 dictamen
a la parte

interesada.

Milena Directora
Escolar

Elaborado por: Cassandra Becker Revisado por: Melissa Desvars

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transpaiente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to. Piso

Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py
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II\TTMI\TDE}TCIA

Itakyry, 27 defebrero üe ZA24

REF: PROYECTO DE ALISUFRUO ESCOLAR PARA EL
E*O mCrivo 2824y aúaA,FARA i¡fST¡Tüü¡ff¡;S
EDUCANVAS DEL ITAKYNY.

$eñor
ROBERT DARIO GAYO$O üENDOZA, Dírccror
Direaión Genenal de Bienester Estudisrtil
MINI$TÉRIO DE EDUCACÚN Y CIENCIA
Asuno{ón, Fanaguay

Tengo a bien dirigirme a üstsi a fin de ¡'ernitii ei Proyecto de Almuerzo Eecolar
p{n el año lectlvo 2014 y 2925, para lnsüü¡c¡onet adutativas de lüEkyry para gue s€t
Direeción a su cargo, previa consideración técnica, emiha h aprobación del almuerzo
escohr proyectado por esta lnstitución Munícipal. Adjunb Froyecto.

sift ótrü psftlüuler Hprovédhü la 6cáslén pam sáluüátlH trlw e&nHméfité.

? t_er* bR.

*rk
f

$ORIA R.

4
Municipal
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Mlsión: Somos la institucíón rectora gue formula y ejecuta la pohtica edueatiya permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la población,

DIRECCIÓN GENERAT DE BIENESTAR ESTUDIA}¡NL
DIRECCÍÓN DE ALIMEñITAOóN ESCO¡.AR

PROGRAMA DE ALIMFNTACÉÍ{ ESCOTAR DEL PARAGUAY- PAEP

Formularlo No 01; Proyecto para el servicio deAlmueno Eseolar ZAZA"ZAZS

cúlnpos
Obs. Pora elaborar los precios referencioles se deben

Dirección Nacianal de Contrstociones públlcas
cansideror las narmat¡vds vigentes establecidos por la

OA1"*^'-.¿l^^*)
, Zitaffiffmsrov 

i ffi.so'r0$ "'

:í
{l!i

a *.*-* + l
"'! ; ;

q#il!$u¿LA. SoRla
jl" rtirr*r¡'tr lle 1l:!l¿

'.¡1{/i

F 4q
Msión: lnstituCión rectora del sistpme edrjcrf ivn náriññ.I rÉñ(ñn"6^)ó F^ñ ña-+iá^ -^¡ié:á4.:..- ^c--.

.-r' :r{! ¿' 
':.j

Fecha estimada d€ finali¡ación de la provisión 2025*: mes de noviembre

Porcentaje de la agricultura famlliar a implemewtar*: !Og6

rntnlmoestablece corno

Fecha estimada de inicio de la : mes de marzoprovisión

N"

Precio referencial por platort i"5"000 gs

para elPresupuesto

Añs 10241 3311.800.000 gs

Año 2015¡ 334.800.000 gs

de inicio de la provisión2O24a: mes de marzo

Ferha estimada de fínalización de la provisión 2024*: mes de noviembre

Fecha estimada

del servício de almuer:o escolar {enTiempo de

Año 2O24¡ 18O dfas

Año 2025: 180 dias

f¿ntidad de estudiantes benefi ciados* : 124 (ciento veinte y cuatro)

instituciones educativas benefi ciadast: 02 (dos)Cantidad de

N" de celularr: s1685

2. protecto dedel

Registro Profesional* : 4063Ne de

@gmail.com

escolar

de correo

Nutricionista*: Lic. Patricia Beatriz RomeroNombre del/la

uocmuniitakyry20@ h otmaíl.comde correo

SoriaMigueldel Gobernador/Nombre

Nó de celular;

N'de teléfono de línea baia*:

local de la Gobernación/Municipalidad: Av. Cerro Cora esq. 12 de junioCIirección del

o

Depart¡mento*: ALTO

de la
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Mlslón: Garantirar a todas las personas una educeclón de calidad como blen pribllco yderecho nu*"nE¿,ló,largode la vlda.
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Mlsi6n: Garanti¡ar a todas las personas una educacióR de calidad como b¡en público y derechc humano a lo largo de la
vida"

6. Menú Cfcllco

Ensalada
vegetales

Dulce de
membrillo/

200 gramos

30O gramos

Ensalada de
vegetales

Fruta de
estación

2 Bananas

gaiirffilffir,o
uh,4

,l t'

5.4 Modalidad delservicÍo del
alm uerzo escolar

5.3 Constitución def menú

5.2 Horario de distribucién

De 07:00 hs a 10100 hs5.l Horario de preparación del
menú

NO APLICA450 Kcal

+l-5Ak(¡,l
312 Kcal

+/- 30 kcal

4.1 Distribución del aporte
calórico por rango etáreo.

A00uscENtEsrOAD ESCOLARNrvEt tNtctAt

¡*.

Fruta de
estación

2 Bananas

Fruta de
estacíón

2 Bananas

Fruta cftr¡ca

Fruta de
estacíón

2 Bananas

Postre

Fnsalada de
vegetales

Ensdada
de

vegetales

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
v€getafes

Ensalada

300 gramos
250

gr¿mos
350 gramos

100 g salsa +
120 g fideo

100 g salsa +
250 g polenta

Forclón pora f,Ifvel
EEE(1"y2"cicry

200 gramos
1?0

gramos
240 gramos

Martes

Tallarín con
salsa de

pollo

70 g salsa
+ 80 g fideo

70 g salsa +

170 g polenta
Parctún gra Nfivel
lniciol

Picadito de
poflo con
puré de

papa

Guiso de
mandioca
con €arne

Caldo de
poro{o con

ar0z

Folenta con
salsa de
carne

Plato Principal

ViernasJuenres-MléreolesLunesDíes db la semana
Y 3

Fruta de
estación

2 Bananas

Crema
Fruta cítrica

Fruta de
estación

2 Eananas

Postre

Ensalada de
vegetalesde

Ensalada de
vegÉtáles

Ensalada de
vegetales

[nealáda

35O gramos
100 g salsa

+ 13O€
affoz

3.5O gramos350 gramos
Parción para Nlvel
EEg (t'y.2dclst

240 gramos
70 g salsa +
90 g arro:

240 gramos240 gramos
Porclón paraNlvel
lnlctal

Vori Vori de

carne

Salsa de
pollo con

afftz

Caldo de
poroto con

fideo

Éstofado de
pollo con

papa
SoyoFlato Frinelpal

JueresMlércotesMarlesLunesOles de la ¡emana
2

sris
ri¿,
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Mislónl Garantizar a todas las personas una educacíón de calidad como bien público y derecho hurnano a lo largo de la
vida.

OBSERVACION: El menú cíclico es la disffibución normalizada de los rnenús para un per¡odo de tíempo
de 20 días, con el objet¡vo de brindar variabilidad.
Cualquier modificación al menú cíclico, deberá contar con la autorización de la contratante con la
justificación del misrno; solicitando en un plazo de 24 horas antes víá nota.

'r. Recetario del menú cíclíco

IIINISTERIO DE

EDUCACIÓN
Y CTT,NCIAS
FARAGUAY

Pe3o

lWlo
Peso

Eruto
Ingredlentes.Menri t

* Lirnpiar el pollo dejar.lo libre de hueso y piel.
Cortar en porciones iguales.
- Pelar. lavar y cortar finamente los vegetales.
* tell¿rel polfo en aceite con ajo. tuego
agregar cebolla, locote y sal yodada. Cocinar
hasta que se ablanden, luego agregar tomate,
zanahoria y laurel,
- Pssteriorrnente, agregar agua caliente hasta

cubrlr los ingredientes y cocinar por unos
minutos hasta que quede la salsa roja.
Fideo:
- Hervir el fideo en un recipiente con agua y sal

yodada; y cocinar por S minutos hasta que
al dente.
- Escurrir el agua de cocc¡ón y mezclar

,'{;

esté

con la salsa. Servir,

Salsa

599
169
t4g
8g

5ml
O5s
Qsg
O,2 g

4n

429

4og
0,5 g
c/n

6og
2oe
15g
log
5ml
0,5 g

0.5 g

0,2 g

c/n

6og

4og
0,5 c
cln

Pechuga de
pollo

Tomate
Zanahori¿

Cebolle

locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potable

Fideo
Fideo

Sal yodada
Agua potable

Rendimiento:
l porcién

Feso por
porción;

Ntuelinicial
7üg salsa+ EP g

fideo
Edad escolar

100gsalsa+120
g fideo

de pollo

Energía:
292 kcal

Peso

fl€to
Peso
Bruto

Menrl l

- lirnpiar la carne, dejarle libte de ligamentos y
gra5a, Cortar en porciones iguales.
- Lavar, pelary cortar losvegetales en trozos
pequeños. Sellar la carne en aceite con ajo y
sal yodada, una veu sellada agregar los
vegetafes sin el tornate.
- Cocinar hasta gue estén blandos, por último,
agrÉgar tomate y laurel, posteriormente agu¿
caliente hasta cubrir los ingredientes.
-OeJarcocinar hasta qqe se haga salsa y
cambie de colsr (¡ojo). Aproximadamente 20 a
30 minutos a fuego fuertecuidando que no se
quede sin liquido" Agregar agua si es necesario,
Polenta
- Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en aceite
con sal yodada.
- Agregar agua. Cuando hierve, incorporar
harina de maíz en forma de lluvia con un
cernidor a fin de evitar grumos.
- Por úhimo, agregar queso paraguay
desmenu¿ado y rnezclar bien. Retirar del

S¡lsa de came

9g
8c
3ml
0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

200 mi
4og
149
log
2ml
45e

69g
52a

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

0,29
c/n

200 ml
4og
15g
1og
2ml
0,5 I

c
E

70
60

Tomate
Carne vacuna

rnagra
Cebolla
Locote
Aeeite

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potable

Polenta
Agua potáble

Harina de malz
Cebolla

Queso Paraguay
Aceite

Sal yodada

de carne

PElenta c<nr salga
decarne

Rendlmientol
l porrién

Peso por
porclán;

NfvelinÍctal
70gsalsa + 1709

pslenta
Edad escolar

i,00g salsa + 250g
polenta

Energía;

356 kcal

l{eto
P€soPe$o

Bruto
lngredientesMenú 1

Prlnclpal

{4S3 ..

E
A

,.'lÍi{1;rri.'i¡;j:' ;':' :' i: : 
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MINISTERIO DE

EDUCACIÓN
Y CIENCIAS
FARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'8,
HATEMSIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidarJ como bien púbfico y derecho humano a lo largo de la
vida.

Preparactóñ
Peff
f{,oBnrto

PesolngredientesMenü 6

- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso y piel-
Cortar en porciones iguales.
- Lavar, pelar y cortar los vegetales en cubos
pequeños. Sellar el pollo en el aceite con el ajo,
üna vez sellado agregar los vegetales sin el
tomate y la sal yodada. Cocinar hasta que
estén blandos.
- Luego agregartornatq sal yodada, laurel y
agua caliente hasta cubrir los ingredientes.
- Oejar cocinar hasta que €l tomate se haga
salsa y camb¡e de color (roJol por
aproximadamente 20 a 30 rninutos a fuego
fuerte euidando que nc se quede sin líquido"
- Por últímo, agregar el perejíl picado
agua si es necelario.
Puré de papas
- La\rar, pelar y cortar las papas,
recipiente, cubrir csn agua y cocinar
se ablanden.
- Retirardel fuego, escurrirel agua de cocción

y hacer el puré. Agregar leche, rnargarina, sal y

429

mezcfar

de

134 g
50 ml
5g

0,5 g
c/n

599
16g
t4g
8g
5g

3ml
0,5I
0,5 g
a,2g
c/n

6og
2og
159
log
5g

3ml
0,5 s
o'5I
ü,2 g
cln

200 g
50 ml
5g

Osg
cln

6og
pollo

Pechuga de
pollo

Tomate
Zanahoría

Cebolla
Locote
Perejil

Aceite
Alb

Sal yodada

[aurel
Agua potable

Ptlré de papas
Papa

Leche fluida
Margarina
Sal yodada

Agua potable

de

Flcadito de pollo
eqnp¡réde

p¡p6s

Rgndimiento:
l porción

Pem por
porción¡

Itüivel inicial
709 picadito+

11O g puré
Ed¡d escolar

100 g picadito +

160 e puré

Energfat
285 kcal

Preparaciórr
P€iso

Ilstu
Pesg

Eruto
lngredlentesMenri 5

- Pelar y lavar la mandioca" Cortarla en el
medio en trozos similares y cocinar hasta que
este blando.
Guiso de mandíoca:
- Llmpiar la carne, dejarla libre de ligameRtos y
cortarla en cubos,
- Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos
peQueños,

- Saltear la carne con aceite y ajó.
- Agregar cebolla, tomate, locqte, lauret, sal
yodada" Cocinar hasta que estén tiernos.
- lncorporar la rnandiosa previamente cscinada
y picada en cubos pequeños y cocínar por 5
minutos más aproximadamente.

59g
L4e
8g
5ml
ose
0,5 g

a,2E
cln

116 g

529

6og
15g
1og
5ml
o5e
4,5 E

o'29
c/n

5og
IMandioca

Carne vacuna
magra

Tomate
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

l.aurel
Agua potable

Gulso de
mandioca oon

carne

Feso por
pordón;

Nivelinicial
170 grarnos

Edad escolar
250 gramos

Energfa:
363 kcal

Preparactén
Peso

¡tl€to
hro
Bruto

lngreülenlecMentl4

-Lavar, pelar los vegetales en trozos pequeños.
- Saltear cebolla, tornate, zanahoria, locote y
ajo con el aceite.
. Cocinar hasta que los mismos estén tiernos"
- lncorporar el pdroto y agua hervida, una vez
bland,s agr€gar el zapallo,
luego agregar el arroz y cocinar h¿sta gue esté
cocido, retirar del fuego y agregar el queso
desrnenuzadojunto con la sal yodada"
Observación: si utíli¿a la legumbre seca deberá
ser remojada 1 dla antes en agua a

temperatura ambiente o una hora antes en
agua caliente

32e
3oc
24s
16g
15e
15g
9g
8g
5ml
0,5 g

0,5 g

c/n

6og
3og
259
2og
15g
159
1og
1og
5ml
0,5 g

0.5 g

cln

Zapallo
Poroto seco

Tomate
Zanahoria

Arro¡
Queso Paraguay

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Agua potable

Cafdo da poroto
con arroz

Rendimiento:1,
porción

Peso por
pordén:

NÍvelinicial:
240 gr

Edad escolar:
350 er

Energh:
286k€l

q



{t I!flNISTERIO DE

EDUCACTó¡.¡
Y CIENCIAS
PAEAGUAY

PARA6nlÉ

TETGMBO'E
HATEMBIKUAA
li{OTE[¡O¡¡tEHA

Mtsión: Garantizar a todas las personas ura edu¡a¡ión de calidad como bien públíco y derecho humano a lo largo de la
viea.

- limpiar el poflo dejarlo libre de hueso y piel-
cortar en porciones iguales.
- Lavar, pelar y cortar finamente los vegetales.
- Sellar el pollo en aceite con ajo" luego

agregarseque luegohastaCocinar
't sallocoteagregar yódada.cebolla,

tornatg zanahoria y

699
42e
x6g
14e
8g
3ml
0,5 g
0,5 g
a,2g
cln

7üg
6og
2ag
15e
1og
3 r:rl
0,5 g
0,5 g
o,7g
cln

Toriete
Pechuga de

pollo
Zanahoria

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo

de5a lsa

R€ndifiiiÉnt€!
l porción

cgn arroz

Energfa:
.:gS,(ca¡

Preparaclún
Psso
il€tqtrute

Pcsclngrcüertes

pelar los vegetales en üozos
pequeños.

- Saltear c¿bolla, tomate, zanahori4 locote y
ajo con el aceite.
- Cocinar hastá que los misrnos estén tiernos,
- lncorporar el poroto y agua hervida, une yez
blando agregar el zapallo.
- Luego agrégar el fideo y cocinar por
aproximadarnente 8 minutos.
- Retirar del fuego y agregar el queso
desrnenuzadojunto con la sal yodada.

Observación: si utiliza la legurnbre seca deberá
ser remojada 3. día antes en agua a
temperatura natural o una hora antes en
agua caliente.

- Lavar,12g
3og
249
rGg
15g
15g
9g
8e

5ml
0,5 g

0,5 g

cln

6oe
3og
25e
2üe
15e
15g
log
1og
5mi
0,5 g

95e
cin

Zapaflo
Foroto reco

Tomate
Zanahoria
Fideo nido

Queso Paragllay
Cebolla

Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Agua potable

.cgnffdec

&ndisdenüo:
.l pctrión

P€so por
porcfón:

Nivel inleial ?4C
grafnos

Edad escolar 350
gtemos

Energfa:
271 kcal

PreparaciúnPeso

ilsto
Peso
Bruto

lngredienteslvl€nú I

pollo deprlo libre de hueso y pÍel.
Cortar én porciones iguales.

- Lavar, pelary cortar las verduras.
- Sellar el pollo con el ajo, una vez sellado

agregar el tomate, iuego las demás verduras
y agr€gar el agua caliente hasta cubrir los
ingredientes"

- Agregar las papas y cocinar hasta que estén
blandas"

. Por último, agregar la cebollit¡ de hoja picada
y sal yodada.

L3ag
52g

59g
169
18g
8g
5ml
5g

gsc
0,59
cln

6oc
Hg
7og
109
5ml
5g

0..5e

0,59
cle

2O0g

6ogPechuga de
pollo

Tomate
Zanahoria

Cebolla
Locote
Aceite

Cebollita de
hoja
Ajo

Sal yodada

Agua potable

ürü&dode,
tr.oBo cqn papt

fts¡dt¡iemo:
l porclón

Pespor
' potdón:
i.livelinicial
?00gmmos
Edad escolar
360 tr¿mcs

ünergfa:
25? kcel

Men¡i7

grasa. Molinar y resérvar.
- lavar, pelar y picar hs vegetales en trozos
pequeños.

- Saltear en un recipiente cebolla, tomatel
locote, ajo y cocinar hasta que estén tiernos.
- Agr€gar la carne rndida, zanahoria, zapallo, la
sal yodada y el arroz con agua hervida. Cocinar
hasta que estén blandos. Revslver lentamente
hasta que la carne este cocida.
- Retirar del fuego y agregar queso y orégano.

Preparadó¡

-Limpiar la vcame, l¡gamentosdei¡ure

5ml
0,5 g

Ose
0,5e 

,cln i-6]
tleto i

32g
299
2os
16e
15g
9g
8g

529

6og
3üg
zae
lsg
15g
1og
:0g
5nl
G,5 g

4,5 g
0,5 g

6cgCarne vacuma

magra
Zapallo
Tomate
Arro¡

Zanahoria
Queso ParagÉay

Cebofle

Locote
Aceite

Orégano
Ajo 

I

Sal yodada 
I

Agua potabte 
I

rneredierres 
I

*endimiento:

, 
jtsorcün

, fa;.
2t?kcal

Pelo por
prción:

:frlivd inicial:
240gr

fdad escobr:

{1o Ll

ugE
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HINISTER=.O DÉ
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Y CIE}ICIAS
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TEKO}IBO'E
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Misión: Garanti¡er e todes lts personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

-Lavar y cortar los vegetales. Colocar los
vegetales en un recipiente y mezclar con sal
yodadá y aceite. Servir.

9bservación; La cebofla una vee picada, se
recomienda surnergir en agua helada

¿¡^^*. ,

q

- Umpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
grasa. Cortar en porciones iguales.. L¿vaf¡ pélar y picar los vegetales en cubos
pequeños.

- Sellar la carne con ace¡te, agiegar cebolla,
locote, ajq zanahoria, sal yodada y cocinar
hasta que estén blandos, fuego agregar
tomate.

- Cocinar hasta que el tomate forme una salsa
roja, agregpr agua caliente y laurel cofltinuar
fa cocción por J.0 minutos apro:<.

- Agrggar zapallo y coeinar hasta que se
ablande. Mezclar en un bolr la harina de rnal2
eon el queso Paraguay e integrar bien, luego
agregar el c¿ldo de la cocción y amásar para
fórrnar las bolitas (vori)" Se debe agregar poca
eantidad de agua, ápenas para que se ligue
todo y poder formar una masa uniforme.

- Agregar las bolitas de mafz {vori} al caldo"
- Cccinar hasta que salgan a la superficie y

luego apagar el fueqo, el orégano.

e

12e
4oe
24e
16g
9g
8e
1og
5ml
0,5 g

0.5 g

0r5 g

0,29
cln

80c

6oe
4og
259
2oe
1og
1og
1og
5ml
0,5 g

0,5 B

Ose
0,? g

c/n

Carne vacuna
mégra

Zapallo
Harina de maíz

Tomate
Zan*haria

Cebdla
Loc€te

Queso Paraguay
Aceite

Crégeno
Ajo

Sel yodada

Laur*l
Agua potable

Vorl Veri de
€tpe'

Rendlmieats:
l porei&r

Energfa
3sq @

Peso por
parciárr

Nivelfeicgl
240grjmüs

Edad esdar
350 grernas

Preparadén
Peso

f{eto
Peso

Bfr¡to
lrErsd¡éfiegMenÉ 1O

- Poster¡orrnenté, agregar agua caliente hasta
cubrir los ingredientes y cocinar por unos
rninutos hasta que quede la salsa roja.
Arro¿

" Saltear el aio en aceite. {g¡pgar arroz y sal
ycdada"
* ñevolver y agregar agua caliente.
- Oejar hervir por 15 minutos
aproximadamente. Apagar el fuego.

45e
2ml
Oss
cln

¡t5 S
2ml
05e
cln

La:rrel
Agua potable

Arrol
Arroz
AceRe

Sal yodaGa

Agua potable

porff:
$livef lnicial
7Og salsa +

90,g'4r¡6q
Eded eseolar
100gsal*+
13O g arro:

bg
199
9g
3ml
o,5g

3og
7oe
1og
3 rnl
S,5 g

Lechuga

Tomate
Cebolla
Aceite

$al yodada

Rendlmlento:,1
porción
Énergfa:,

40 ft6a1.

P*so por.
gordúnl:

Frepaiación
Pso
lleto

Peso

Bruto
lngrd¡éntesfnsalada 3

-Lavar y cocinar la remolacha en
pelar y cortar éfi cubos pegueños.
-Lavar y cortar en eubos pequeños los demás
vegetales.
-Colo*ar los vegetales en un recipie nte r¡Qfu*
mezda¡ cbn sal yodada y aceite. Sewi¡. ¡fi¡;tg,
Ob$ervác¡órlr La cebolla una vez picadlise 

", 
¡q

recomienda surnergir en agua helada durante
rneforar la aceptabifidad de

agua. Luego

2O minutos a fin de
la misrna.

27g
i9g
9g

3ml
ü5e

3og
zog
1og
3 rnl
0,5 g

Temate
Zanahori:

Cebolh
A:elte

Sal vodaú

Rendimienta: t
porción
€nergfa:
46|ecál

Peso por
pordón:

5og

Preparación!leilo
P€¡oFeso

Sruto
lngredlenb*Ens¿lada 2

-lavary cortar los demás vegetales.
-Colocar los vegetales en un recipiente y
rnezclar con sal yodada y aceite.
*Servir"

la zanahoria"-Lavar y rallar?8g
159
8c
3ml
0,5 e

3og
2ae
log
3ml
0,5 g

Lehuga
Tomate

ZanahorFa

Aceite
Sal yodaca

Rendfmhátst
1porcfül

Energfa;4{t*eaF
Pess pq

por¡ión:81e

Prepáracidn
Fes{t

lüeto
Peso
grutolngredie*resEr¡s¡lada I

Enseladas

r¿*. *tri\.tlt--.

ro,1{103 ..'



W
MINISTERIO DE

EDUCACIóN
Y CIENCIAS
PARAGUAY

p¡R¡suÁl

TEKOMBO'É,
HATEMNIKUAA
MofENOt¡OEUA

Misiónl Garanti¿ar a todas las personas una educación de calidad como bbn piblico y dereclro humano a lo largo de la
vida.

',-av¡r !f cortar los dernás vegetales. Colocar los
r,egetales en un recipiente y mezclar csn ¡al
yodada y aceite" Servir.
Gbservecién: La cebolla uná ve¿ picada, se
rmrníenda sumergir en agua helada durante
2n minutos a fin de mejcrar la aceptabllidad de
le mhnra,

-ravaf Y27g
16g
9g
3ml
O,5 g

3os
2oe
1og
3ml
95e

Trynate
Zanahwia

Cebolla
Aceite

Sal godeda

Rendimientc:1
porci6n
Energla:
49 kcal

Peso por
pordón:

9og

I
Prepaiaclén

Paso
It¡stoEruts

PesolngredlantesEnsalada g

{avar y cortar los dernás vegetales. Colocar los
vegeta:er en un recipiente y mezclar con sal
lodada y aceite. Servir.

s¡&i
t;t

laY29e
159
8g

3ml
0,5 g

3og
2os
1os
3ml
0,5 g

lachuga
Zanahcria

Cebolia
Ace¡ts

Sal yodada

*¿ndlmiento¡ I
porción
Ene4fa:
¡¡8 kürt

Peso por
pordón:

55g

Préparadén
Pe¡o
l{ctoBnrto

Peselngred¡€teeEnsalada 8

-tolocar los vegetales ur un recipiente y
¡ne¿cler con sal yodada y aceite. Servir"

Qb$erv?ción: €l repollo una vez plcado, se
rerom!*nda sumergir en agua helada durante
9G minutos a fin de rnejorar la aceptabilidad del
mismo.

y picar los vegetales."Lavar

Preparaclén

249
19g
9g

3 rnl

ü5e

3o g-

2oc
1og
3 rrtl
0,5 g

RePq::o

?omde
Zanahorie

Aceite
5á yodada

REndi¡r*ertot t
Forclón
Grergfa:
¡tú kc¡l

Peso por
pordón:

55g

P€5o

IT€tg
Peso
Eruto

fn€mdientesEnsalada 7

ilavary cortar los dernds vegetales.
-(olocar fos vegetales en un rec¡piente y
me¿clar con sal yodada y aceite.
-Servir.

la zanahoria"-Lqvar.y iallar28g
159
16g
3ml
0,5 g

3og
2og
l.oc
3 rnl
0,5 g

lechrqa
Iomate
Cebdla
Ace¡i€

Sal yorada

pordón
tnrrgfa:
¿Xlkcal

Peso por
pordónl

Preparación
'Pe¡o
fktoBruto

Péso: Il€mdiqntes ,Ensal¡da 6

I 'Lavar.y.rnflar la ¡anahoria.
-lavary certar los denús vegetales.
vegetales en un recipiente y mezclar con sal
vodaca y aceite, Servir.
O,b¡ervaeión: [a cebolla una ve? picada, se
recomienda sumergir en agua helada durante
20 rninutos a fin de mejorar la aceptab¡lidad de
.!q ¡Ísrna,

Colocar los

24e
169
9g
3ml
0,5 g

3oe
2og
1og
3ml
0,5I

,Éepallo
Z¡nahoria

Cebolla
Aceke

5a: yodada

Rer¡dlmiento:1
porc¡ttn
Energía:
43 kcal

Peso por
porcién:

55g

PreBarxdón
Peso
flgto

pÉ;o

Bmto
. tng-red:ientés ,

Ensslad¿ 5

-Lavar y rallar la zanahoría.
-Lávar y cortar los demás vegetales, Colocar los
yegebles en un recipiente y mezclar con sal
yodada y aceite. Servir,

Qbservación: El repollo una vez picado. se
reco¡eienda sumergir en agua helada durante
s minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de

Pr¿mraclón

la mismá.

: 
.F¡g
.tl$ -

24g
15g
8e

3ml
0,5 g

I Pefo
Brúto
3oe
2og
log
3ml
0,5 e

: ltgdlentee

Repcllo
Tornate

Zanahoria
Ace:te

5d yodada

.Menü4
**,1,¡i=:-

Rendimlento:1
porción
Energfe:
37 kcal

Paso por
porclónl

sos

20 mrrutcÉ a fin de mejorar la aceptabilÍdad de
la nrisna.

6üg

14
Lloq
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Garartira: a iodas las personx una educacróil de ralid¿d crmo bien publ¡co y derecho humano a lo largo de la

219
19g
tg
3ml
o5e

antes de consumir.
(o ,10 Lt

.lavar y cortar los demás vegetales. Colocar los
'vegetales en un recipiente y mezclar con sal
yodada y aceite. Servir.

la'lavar y3og
2og
log
3ml
0,5 g

Repdlo
Tocn¿te

Zanahoria
Ace¡te

Sal yodada

EendirnierÉc
porción
Energía:
39 kcal

Peso pcr
porción:

T

60

P¡¡oP,esotnsalada trO

74O 122C sBananacfruta de es$fdn

Rendlmlents:
2 porclones

Preparación
Peso

Neto
Peso
Bruto

lngredianteePostre 6

-l¡var, consurnir.antes

&lr r. i,$;
¡. A$üftl

Preparacién

22Og r l+eg

l

Ban¡na¡Fruta de estác¡drt

Rendímlentol
t porciones

fnergía:
t2ñkcal

Peso

f{€b
Peso

Bruto
,lngredtentei,Postre 5

220 g

Peso

-Lavár, pelarantes de consumir

Pteparación

140 g

Pem
Neto

BananasFruta d€ estacién

Rendimlentol:
3 porciones 

,

Energfa: 
,

126 kcel

lEgred¡ent€sFostre 4

130 g antes de consumir-Lavar y pelar18t gNarán¡aFrufe cftr¡ca

Rendimiento:1

Forción
Energfa:
61 kcal

Preparaclón
Pe¡o
füeto

Peso
Bruto

lngrediemte*Fostre 1

€ervir

Freparación

3ügDulee de
Membriilo,r

batata

j

i
l
I
I
I

I

Dulce de ,

Membrillo/;
betata

Rendimlento:1
porcién
Energía:
79 kral

Neto
FesoFeso

Bruto
hgredientesFostre t

e consumir-Lavar, pelar antes d74ü g22A gBanargsFruta de exáción:

$endimlentc:
2 porciones

Énergfa:
126 kcal

Preparaclón
Pe¡o
N€toBruto

Peso

-Lavar, pelar

gakiffirura



140 g | -Lavar, pelarantes de consumir22O gBananasFruta de estacién

Rendimiento:
2 porcíones

Energfa:
115 *cal

Preparadén
Pe*o
Neto

Peso
Bruto

lngred¡entesPostre 10

-Separar 25mlde leche fria y la fécula en
ella,
-Colocar el resto de fa leche a hervir en una
cacerola junto con el azútar y la romita de
canela, cáscara de limón o naranja, coco
rallado, remover cofl stafttemeñte.
-Cuando la leche rompa a hervir, bajar la
intensidad del fuego (fuego rnedio * mínimo),
retirar la canela y/o cáscar.a de naranja y yerter
la mercla anterior poco a pcco sin dejar de
rernover.
-Dejar cocer la mezcla pol 5 minutos
aproximadamente y luego racar delfuego.
-Verter la crema en el recipiente, enfriar V
servir bien frío.

120 ml
1og
5g
3g

c/n

120 ml
1og
5g
3g

cln

ftuida
Azúcar

Fécula de maíz
Cáscara de

naranja o límón
Vainilla o canela

Crcrna

Rendlrniento¡ 1
porclón
Energfa:
L10 kcal
Peso por
porciúnl

6os

Preparación
Peso

t{eto
Peso
Eruto

lngredlentesPostreg

,Lavar y pelar antes de cansumir130 g180 gNaranjaFruta cltrlca'

Rendimiento:1
porción
Gnergía:

62 kcal

Peto
frleto

Peso
Bruto

lngrdientesPortr€I

-Lavar, pelar antes de ccnsumir.t40 g220 gEananasFruta de estación

Rendlrnlento:
2 pordones

Energla:
trl6kml

Freparación
Peso

Neto
Feso

Bruto
lngredlentesPoftre7

€nerfla:
126 kcal

f,kq\#
MINISTERTO DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

pARA6UAI

TÉKOMBO'A
HATEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Garanti¿ar a todas las personas una educación de calida,J corno bien prlblico y derecho humano a lo largo de la
vida.

8. Cálculo de insumos para el almuerzo escolar
2074l2O2SAñor

lnstÍtucion Educativa:

Ne de comensales: lolio roh
z

t24 l,l

*rn¡$utl-r sc*tl
3¡1 ,'rert' -'t:;- ' t't'
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MINISTERIO DE

EDUCACION
Y CIEI{CIAS
PAR,AGUAY

PARAGU4¡

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
MOTENOT.¡OÉHA

Misión; Gar¡ntirar a tÉda5 las personas una educac,ón de ral¡d¿ef ,:orxo bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

N" de del r.8

Semana 1

TOTAT

7..t4
9. Control de cal?dad y part¡*ipación social

- Monitoreo y control de cahdad del almuerza consumido por los/as n
será verificado por person rl técriico c¡lificado con título de 6rado como
[c**ciado en ciencia y Ter:nologÍa de Alimento y/o Nutr¡c¡onista, a ser
corltratado por la Municipalidad.
- La *mpresa adjudicada e:;tará sujeta al {cntrol cue será reali¿ado en cualquier
morflento, a fin de avalar e I cumplirr iento le las especificaciones técnicas
exigidas en ef pliego de ba:;es y mndicione:" quedando bajo total
respansabilidad de la emp,esa oierente lrantener la calidad del almuerzo a ser

9-1. Plan
de Monitoreo

entregados" El profesional
verificación de la calidad {c
micrcbiológicas aceptables

técnicc calíficadr recofectará muestras al azar para la
umplimie ito de las condiciones fisicoquímicas y/o
, de acuer co a las normas vigentes en rnateria de

4Lt

L-
't.É #!l*1'jh:" e' SC'f;|!'

'j.tr¡' i;i¡..r,f ¡,1' :'i:r

1071.3659.5277,327.44qZapallo/caiab¿za
1249.9?6É,M19.8414.88

45.

74.Zanahoria
2968.16164.9237.245.?6Tomate
53.5682.9760.6820"€06

g.t7 _".* ¡
1 .{

v.14

5ai yodada
29.767.44j,44Repollo

290.16I b_ 1.14.963"1Queso
267.841,4.883.72i-72Foroto

1071.3659.s214.8814.38

22 12 il
0 0.1

2'i.8

88!:chuga de pollo
1785.699.224.8?c..8Papa
4"4640.2480.12400régano

1607.0489"2822.322?.32Naranja
22.32L.Z40G.62

2,1.8 n

62 okgMargarina
892,849.6024.8lll

Locc¡te

M¿ndioca
446.424.86.2o.1_

744 1

i.2 :r
',. 

i,

53 .6829.767.44?.44k¡;Lechuga
758.8842"1614.886-?

a.o-i4.4

14.58ILeche entera
0"2480.04960:ts744k;¡Laur:el

387.t218.344.96486

.96

4.96kgH¡rina de maí¿

245.5?13.641.96'4;96ksÉideo
133.927.M01J1

Ci.62 2

0 : ),?4

84 81-S4

0.

14.88 71

74 11

0.62 c

0
kgDulce de nrembdllo

44.642.480;621-62kfiCebqllita de hoj¿
937.M52.0811.7814.25

,,,..Cebolla de cabe;¿
1160.6464.4817.3614.88!':Carne vacuna magra *

r.3.3924,7444372kiiCaco Rallado
589?"483¿7,3681.84€1..&1k:¿Banana

44.642.487.240k¡lA¿úcar
44"642.48tl62' 0.52Arveja en granos

357.1219.84l-86, 8.06

Pe¡o
8ruto

,; P€fG
gruté

4.7t2 ¿.96

1

0 {t.62

1.86lgArro¿
22.32L.240. 4.62Almidón de maf:
72.32L,240.31:u.Jll¿*AJo

348.L9?193M4.964.712I.Aceite

TOTAI. NEI
PROYECTO

TOTAT

EN EL

MES
Peso
Sruto

Pe¡o
$fub

uniclad de
r¡edirf ¡lnsurno

TOTAT

,ltte
TOTAI

l/¡.g
,TüTAI
,. llke,'kc

5ernana
4

&r€áre
4

:;" :':!::üj:¡ri. , i;k

de la cornida 042
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Mislónl Garantkar a todas hs personas una educación de <¿lidad csmo bien público y derechs hum¿no a lo largo de la
vida,

il Prcyecto de-

rsmuniceciGn
Y por de

local y Departamentel brindando a la ciudadanla inforrnación
acerca del menú anugl, de la empresa ganadora de la lieitación y proveédora del
Alm

10. Moddidad del $€ruicio de almuerzo eseler seheionadaoAlimentos preparados eñ las s$cuelas" {eocinando en las ercuelas}.

L SEcFfctoN.

Seleccién de l¡ rnaterie prima a ser utilizada pera la elaboración del menr! establecido teniendo en
cuenta las nor¡nas de calidad e inocuidd, descartando asf los productos cárnicos y frutihortícolas gue
no cumplan can {ichas normas.

2. ALMACE ¡¡A!!,t I Ef.tTO"

Para elcorrectoalmecenamientode losalimentcs se tklnén en cuenta las caracteri¡tícas de las mismas
así para evitar el deterio¡"o debilo a que las eniregas son hechas en forme ,**rn.l. para ello cada
instítución cuelta mn hefaderas y/o congeladore y estantes en donde ordenar sus Broductós
adecuadamer=te-

3, H,tSlENqt

se establece sisteñas de limpieza tantc de los u*nsilios, establecimiento, cocina y de los alimentos a
ser alrnacenador. Los residuos se destinan en bobas adecuadas pára su posterior deposicíón.

4. pRE, E LASpFAq9N y. Éf.AFqRACtó N.

El horarío de pre elaboración es a partír de la: 07.mhs a 10,30 hs. se cuentan con los utensilios
necesarios para la +l*oración eficaz de bs menth, en est€ proceso se tieneR en cuenta los protocolos
de elaboración de eada plato.

Fara dicha elaboración 5e curntan con cocineras cfn previa capacitaciones y auriliar de cocina de
acuerdo a la cantid¿d de alumnos en la institución.

El oferente es resFoEsable de tcdo el proceso de el¿bcraeión de las comidas principales, ensaladas
postres. Los alimentos deberán ser elaborados en las irstitr¿ciones Educativas de acuerdo a la cantidad
de alumnos, no se aceptaran alirnentos ¡re elabcracos y refrigerados.

El oferente deberá en¡regar diarianrente,las porc¡snes dd rnenú, en cant¡dades equivalente al
de destinataric de cada esctela.

l"

/. 1", .. ¿ ¡'tJ:'
c#*luluÉtA. S0ála
ill tr.lo*{r..lt l¡tr'll{¡94'
' r-' lllilr

la

dE D¡ft¡sldilr
del proyecto.a

poducto será recha¡ado y la empresa deberá reemplazar;o inmediatamente en
su to:alidad por otro-Jue cumnla ccn las especiflcaciones técnicas requeridas.

a sustNAt{

Plan9¿.
de res de cocina, la misma estará a cargode

con una constanc¡e de Capacitacién en

colvocator¡a a futqros cocinems y auxilia
las empresas adjudicadas, deáen corltar

iniciar laSe realizaran antes
sítuación*e lalesinformes

entregaran5e( pe.t¡nentes.creyera cambios:pediconveniente,asÍ lo,cuando vv podrá,en CondicionesBasesdePliegoelsolicitadotoco lodeimientocumpl
elseraun ver.ificarádesignado,funcionariodetravésta icipalidadMun

no haber- En caso

del proyecto, a través de una

elpor parte de los

I
)
l

2Áa;*A]*--*
tfi*?ankilÉnvro

r: fi*h,fiE? -

yo[ioulu



i
ü
;l

j':

i

l
l
i
'l
:I

'.:

T
I
'i
ti
:.1

i

:

I

I
.1

:.J
'I

x

'l

'

'i

w
f.ltNtsTE4to DE

EDUCACTóru
Y CIENCTAS
PARAGIIAY

pARA6u"Ár

TEKOMBO'T
$ATf,IVÍBIKUAA
F'CTENG1{OÉHA

f*licd'n: Garantlzar a todas las persona* una educación de calidad corno bien pttbliro y der:echo humano a lo largo de la
¡,ida.

5" ptsIRt3UOéN"

fe :"ealizam en forme equitativa en el horarío establecído de turno rnañana 1L00hs a 12.00hs y turno
tarde 12.tl0hs a 13.00hs, en dos turnos de manera a consen ar la tempemtura y la calidad del alimento
Je utilizaran utensilios no tóxiccs, platos de plásticos, cucharas o un pote plásrico para la ensalada, se
cumplirán todas las norm6 de higien* y manipulación de los alirnentos desde el momento de la
higiene del lugar, pre elaborucíén, distrÍbucíón y posterior limpieza del área utilízada. Asf cumpliendo
Éstrictamente con las exigencias y criterios del lnstituto Nacional de Alímentación y Nutrición gNAN)
deBendencia del Ministerio de $alud púbtica y Bienestar social {MSp y BS},

La entregp de los alimentos seré diaria y deberá llevarse a cabo durante los días hábiles escolares {de
tunes a viernes), correspondientea los einco {5} días hábiles de clase comprendidas en la eemana.

la elaboracién del almuerzo escolar será realizada en la instítución Educativa, mediante el
accndicic$amiento de una cociaa escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto a
l=ig'ene, salubridad y calidad delalmueno escolar.

L¡ empresa proveedora debe de p'roveer todo lc relacionado para fa implementación de la
alimentación, la empresa, s€ énüargará de la entregs de los ingredientes del menú a la institución
educativa' se encargarán de.le equipog que se dispcndrán p*ra á almacenamíento

¡
I

:

Firma del :ntenddñte

MigrrelA:rgel Sor.ia

OAnÁa¡^-*",
,,ft"?sfrüilÑdvro

'{R!$go.{Ofi'"
r¡rma def/la frlutiicionista

Lic. Fatricia Beatriz Rornero
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