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Misi6n: Scmos la institucion reciora que formula y ejecuta la politica eccativa permitiendo el ¢esarrolla pe-sonal,
sccial, econdmico y cultural de a poblacién.

Asuncién, 30 de julio de 2024.
Nota DGBE N? 335/2024

Sefior

Derlis Javier Benegas, Intendente
Municipalicad de Domingo Martinez de Irala
Departamento de Alto Ear:;na

Con a_gracfo me dirijo a usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud dela I»-Iurli:ipa?idad de Domingo Martinez de Irala, sobre el “Proyecto de
Almuerzo Escolar” con Expediente Xilema N° 206.606 de fecha 18 de junio de 2024,
se ha realizado el anélisis técnico en los térm:nos de las dacumentaciones
presentadas, el marco nin_;n*_ati‘m vigente del Programa de Alimentacion Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por lo que se zemite el Dictamen téenico de la
Direccién de Alimentacién Escolar N° 77/2024. a través del cual se modifica el
Prayecto de Abnuerzo Escolar, en tres (03) fojas tit:les.

Sin otro metivo, le presento mis atentcs saludos.

Min:Sterio de Educacién y Ciencias

Elaborada pcr:  Arzacia € mred Revisado po— Rckart Cayoso,
Visién: Institucion rectora d2| sistera aducativo nacior al, transparente, con gestién participativa, ef caz y =ficien
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Mision: Somos la instit.cidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendc 2| desarrolio personal,
social, econdémico y cultural de la poblacién.

MARANDU DAE PPY 470/2024

MAVAPE GUARA : Robert Gayoso Mendoza, Director Genera
Direccion General de Bienestar Estudiantil

MAVAGUI : Andrea Milena Ferndndez, Directora
Direccion de Alimentacién Escolar

ANGE :29 de julio de 2024

A’ EGUIPA : Responder Exp. Xilema N° 206.606 - 248.
MODIFICACION DEL PROYECTO DE ALMUERZO
ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE DOMINGO
MARTINEZ DE IRALA

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin e remitir el Marandu
DGPAE PPY 330/2024 del Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién
Escolar dependiente de esta Direcci6n, en el que adjunta Dictamen Técnico N°77/2024 por
la cual se remite la modificacion del PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del
ejercicio fiscal 2024, presentado por la MUNICIPALIDAD DE DOMINGO MARTINEZ
DE IRALA, presentado segin expediente de referencia, de fecha 18 de julio - 24 de julio
del presente afio.

Maitei.

Elaborado por: Cassandra Becker% Revisado por: Andrea Milena Fernande
Visién: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentacién Escolar — Independencia Nacional N°874 e/ Humaita y Piribebuy 1=dif. Beckelman, 6to piso)

Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Semas la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y cultural de |a poblacién.

MARANDU DGPAE PPY 330/2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena Fernandez, Directora
Direccién de Alimentacién Escolar

|
: Melissa Desvars, Jefa 2:“’“&‘

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién
Escolar

g

: 29 de julio de 2024.

MBA'EGUIPA :Expediente Xilema N°206.606 de fecha 18 de junio de 2024 y
Expediente Xilema N°248.357 de fecha 24 de julio de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir

i adjunto para los fines pertinentes, el Dictamen Técnico N°77/2024 referente a la

. MODIFICACION DEL PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR ejercicio fiscal

> afo 2024 presentado por la Municipalidad de Domingo Martinez de Irala segtn
expediente de referencia.

Maitei
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Elaborado por: Cassandra Becker f% Revisado por: Melissa Desvaﬁ:#\

1 Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrallo personal,
social, econdmico y cultural de la pablacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°77/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 206.606
de fecha 18 de junio de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Derlis Javier Benegas Carrera, Intendente de la Municipalidad de Domingo
Martinez de Irala del departamento de Alto Parana, presenta nota en la cual solicita la
modificacién del Proyecto de Almuerzo Escolar autorizado segin Nota DGBE
N®192/2024 en fecha 12 de abril de 2024, para proveer a los estudiantes de las
instituciones educativas del distrito a su cargo.

Tabla 1. Resumen del Proyecto de Almuerzo Escolar autorizado segiin Nota DGBE
; N°192/2024 de fecha 12 de abril de 2024.

Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provisién L )
8! Beneficiarias | Matriculados | Afo (Total Dias| Dias rggaticad del servicio
2 2024 160

‘ 5 97 Lunesa | Alimentos preparados

. Shos 180 viernes en las escuelas
w Fuente: Proyecto de Almuerzo Escolar autorizado segiin Nota DGBE N° 192/2024 de fecha 12

de abril de 2024,

En fecha 24 de julio de 2024, con expediente Xilema N°248.357, la Municipalidad de
Domingo Martinez de Irala presenta todos los documentos a través de correo
electrénico, requeridos para la autorizacién del pedido de modificacién.

2. Consideraciones técnicas

2.1 La modificacién solicitada hace referencia a: los dias de provisién y de la
modalidad plurianual a anual del servicio de almuerzo escolar.

2.2 Justificacién: La Municipalidad de Domingo Martinez de Irala solicita
actualizacién de la autorizacién del proyecto de almuerzo escolar, por tanto, cambia los
dias de provisién de 160 dias a 90 dias que pasa de ser plurianual a anual para el afio
2024.

Elaborado por: Cassandra Becke% Revisado por: Melissa Desvars
‘_9‘:(’. /.:-g-i‘.L
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Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econémico y cultural de la poblacién.

3. Conclusiones

El an4lisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente, teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de “Alimentacién Escolar y Control
Sanitario”, la Ley N°7264/2024 “Que crea el fondo Nacional de Alimentacién Escolar
para la universalizacién equitativa de la alimentacién escolar (Hambre cero en nuestras
escuelas y sistema educativo)”, la Resolucion CONAE N°003/2024 “Por la cual se
faculta al Ministerio de Educacién y Ciencias a seguir aplicando los lineamientos e
instrumentos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentacién escolar que no
integran el listado de Municipios priorizados por el CONAE”, la Nota DGBE
N°213/2024 de la Direccibn General de Bienestar Estudiantil del Ministerio de
Educacién y Ciencias en la cual se solicita respuesta a varias consultas sobre la
autorizacion de proyectos al Ministerio de Desarrollo Social, la Nota VAF N°104/2024
del Viceministerio de Administracién Financiera del Ministerio de Economia y
Finanzas en el cual informa que el MEF proporcionara financiamiento a los municipios
durante el ejercicio fiscal 2024, y el Manual de Procedimientos para los servicios de
alimentacion escolar, en instituciones educativas de gestién oficial, privada y privada
subvencionada, establecido por el Ministerio de Educacién y Ciencias y 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
del punto 2 de este informe, se autoriza (ver Tabla 2) por tnica vez con una vigencia de
90 (noventa) dias a partir de la fecha de emisién, a fin de realizar los procedimientos
administrativos correspondientes.

Tabla 2. Resumen de la modificacién solicitada con relacién al servicio de
Almuerzo Escolar
Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provision Modalidad del
Beneficiarias | Matriculados | Afio | Total Dias Dias servicio
L . Alimentos
2 97 2024 90 s preparados en las
viernes
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 contratacién, 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 anélisis 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.
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Misién: Semos |a institucién rectora que formula y ejecuta Iz politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
soclal, econdmico y cultural de |2 poblacion.

5 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 pablica.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitirs al 6rgano de

§ control correspondiente.
™)  Esel dictamen.
Lic. Nut. Cassandra Becker
Registro Profesional N°: 1.473
Fecha: lunes, 29 de julio de 2024
: ¥ b‘ : ﬁqbado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa

fe Gestion de Programas de Alimentacién Escolar

emite el presente

dictamen técnico 2 la Direccién General de Bienesta ara la comunicacién

a la parte interesada.

Elaborado por: Cassandra Becker % Revisado por: Melissa Desvars ==
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MUNICIP’ALIDAD
DOMINGO MARTINEZ DE IRALA

“Juntos Seguivemes Construgende el Frogrese”

Domingo Martinez de Irala, 24 de julio de 2024

SENOR

ROBERT GAYOSO

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
PRESENTE

Ref: Aprobacién de Proyecto Almuerzo Escolar

- :

De nuestza mayer sons:deramén ¥ estlma, nos dirigimos a usted por
intermedio a donde corresponda a fin de solicitar la autorizacién actualizada de
la nueva Ley de FONACIDE para la adquisicion del aimuerzo escolar para las
Escuela Bisica N° 4319 RUDOLF HENDEL Y LA ESCUELA BASICA N°
1773 SMROQUE ‘GOZALEZ DE SANTA CRUZ” que posee caracteristicas
especiales.-

Cat{e mencionar que la Direccion Nacional de Contrataciones Publicas,
solicita la nueva autorizacién de Ministerio de Educacién y Ciencias para proseguir
la Licitacién de menor cuantia favnr de las Instituciones Plblicas mencionada
més arriba.- :

Sin otro particular motivo y en espera de zna pronta respuesta a lo solicitado.
nos despedlmos de usted desedndole éxitos en sus funciones.-

Direccion: Av. Santa Rosa de Lima (entre Irala Poty ¥ 12 de Qctubre)
Correo: municipioirala@gmail.com
TeléL.: 5983137700 - 0983324317

AdtoParant - Paraguay 0 0 0 0 0 0 0 1
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Misién: Somos la institucidn rectora que formula y e ecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y cultural de la pcblacién.
DIRECCHIN GENERAL DE SIENESTAR ESTUDMANTIL
DIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP

Formularin §° D1 Provecto para 2! servicio de Almuerzo Escolar

. 8 Idertificacidn de ka Gobernacidén o Municipalidac

Departamentc*: ALTO PARANA Distrito*: DOMINGO MARTINEZ DE

IRALA
Direccién del local de la Gob@admfmnidpalidad: Avda. Sarta Rosa de Lima e/ irala Poty y 12
de octubre

N* de teléfono de linea baja®: 0983-137700

Nombre del Gobernador/ Intendente®: Derlis Javier Banegas Carrera

N* dé celular: 0283-701810

Direccidn de corres electrénieo™: municipioirzla@gmail.com

Nombre delfla Nutricionista®: Lic. Patricia Beatriz Romero Biez

N2 de Registro Profesional®: 2053 N de celular®: 0973 751685

Direccién de correo electrdnico®: patty2007 @gmail.com

_' . 2. Principales datos del é-m-\;eﬂru de almuerzo escolar

Cantidad de instituciones educativas beneficizdas®: 02 (dos)

Canfidad de estudiantes beneiciados®: o7 noventa y siete)

Tiempo de provision del serviclo de almuerza escolar (en dias) 2024°: 90 dia

Fecha estimada de iniclo de |5 provisién®: Agosta 2024

—_— - _— 9

Fecha estimada de finalizacéa de la provisién®: Noviembre 2024

Presupuesto estimado para el servicio 2024%: 125.550.000 2s.

Precia referencial por plato®: 15.000 gs

=l Porcentaje de ia agricultura famillar a implemantar®: 105
- A0 Decreo §° 927072013 establece como minimo 10855
*Soncompos ohiigotorios

Obis, Pare eloborer los precics meferencioles se deben consideror las sormatives vigentes establecidos por fa
Direccice Mocionol de Contrataciones Publicas
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Wlsidn: Somos 1 Instiucion ectora qua formuli y eliesita h peltifm mifucativa permitienii of dasirrmiia parsanal, social, auendmice v cultural de i poblagisa.
3. ldentificacion de las instituciones educativas a ser beneficiadas

Capifis

Colonin
Yepapyhy:

VishbnInstituciin rectors del sisterna ed naclonal, transparents, con gestidin pirticigativa afiedt y eficiente.
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MINISTERIO DE | PARAGUAI
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Misidn: Somos b mstitucion rectora que foriula -ojecuta G politica educativa parmitisndo ¢ desarnafio personal, social;

econdmico y cultural de la pohincidn.
R —i—é" = e = -
4.1 Diskibucidh det sgorte - —— |. R
calérica pof rango etireo. ' 312 Keal ' 450 Kea!
| +/- 30 keal | +f« 50 keal l
5. Composicién del mend
5.1 Horario de preparacion del De §7: 00 hs 3 10:00 hs
imend________ _—| e . e
'5.2 Horario de distribucién | TTumomafana: 11:00a12:00hs
——— s L Tumobnde20021300h _ |
'smmm; ] “Plato Principal, Ensalada y postre
Wirwal Elaborados con alimentos frescos y naturales. :
S.&Modiﬂdaﬂﬂﬂ ﬁ‘— - “Alimentos preparados en fas escustas
almuerza escolar
6. Menii Ciclica
(ERSRSS R NNE =1 4h, T "M SEMANA LY 3
] . Caldo de Guleo de Picadito de
;g';’:;;"h poratocon | rnandioca con pollo can
Mesaba | o u gramc 70 00
+80g fideo RS | “aranos i
lf:osx-mq- P 250 3008
Ensaladade | Ensaladade | Ensaladade | Ensaladade
vegetales vegetales vegetales vpgetales
Dulca de Fruta de Turedin de
membrillo/ Fruta titrica estacién | um (
batata | Bannna .
Estofado de: Caldo de . s Polenta con
pollo can poroto con Sa::nd:::h salsa de
__Pagz. _fideo came

T0gsalsa+90 | 70gwlsa+
gamoz 170 g polenta
s ey i00gsalsa+ | 100gsaksa+
300gswnos. | 35qatamns 130garroz | 250g polenta
Enssledade | Ensaladade | Eqsaledade | Ensaladade
ete vegerales vegetales vegetales

200 gramos 240 gramos

= i i ; a Dules de e e Fmra de
potee 2 Fruta do ) BRI s a 5
e Membrillo Banana

omvm ammahmmmm&lﬁmnﬁsmwmmdemmm
&m&amdmmdebrhdarﬂmd

Cualquier modificacion al mend ciclico, deberd contar con la avtofizacidn de la contratante con la
juﬁhdindﬂmimw&lhndoenunphmde:ﬂ horas antes via nota,

7. Recetario del meni ciclico

VEsiin: Indsiticidn tecton de 4latemn eucstive nacionit), trdnspdreme. con gestidn perticioativa, ehicas § eficients.
Direczidn da Alimentacion Escolar - uvdeomm:h Nmnﬂ mm c.f Humaits. (6ta. Piss Edif.Beckeman]
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PARAGUAY MOTENONDEMA
Misidn: Somos la institueion rectora gue formuls y etecuta la politica educatha o do el d llo personal, social,
econtmitn y cultsral de la poblasidn,
= | Carnevacura -Litrpiar [z catne, dejario libre de Tigamentos .
| tagrs 85 | 705 |&as
Zzpallo =04 32g | -Coror en porciones iguales,
Harina de maix a0g 40g | -tavar; gelar y picar s vegetales en cubos
Tomsate =g &g | sequefcs,
Zanahoria 0e 168 Seffar v varme con aceite, agregar cebolla,
Cebaolla i0g SR saccte, ajo, zamaloria, sal yodada v cocinar
Locote 1og Bg Rasta que estén blandos, lhego aifegar tomate.
Quieso Paraguay 158 310g | Lociitar hasta que 8! tomate forfiie Lna saba
Acaite 5mi 5ml || roja. agre3ar agua callente, laurel contintarla
Orégano 05g 058 || cocdon por 10 minutas aprox.
Alo 05g 0,58 | -Agregarmpallo y cocinar hasta que se ablande.
Sal yodada 05E 0,58 | “Mezlar en un bol, l2 harinz de maiz con &
Laurel 0ig 02g | quesaPaaguay e integrar bien, luago agregar el
Agua potable n ¢/t | coldo de Iz coccién y amasar para formar las
4 bolilas S d2be agrigar poca cantidad deagud,
apenas para que se ligue todo y poder formar
una masa uniforme.
~Agregar las bolitas de maiz al caldo:
Lozinar hasta que salgan 4 la supsrficie y luego
pagar = fuegc, agregar ¢l créganm
| 5atea = potc:
6cg 42y | -Umpke & polio dejaric fibre de hueso y piel.
6Gg 585 | -Cormaren parciones iguales.
wg 16§ | -2, Svary cortar finamente los vegetales.
=g 14g | Ssllar el 9oillo €n aceite con ajo. Luego agregar
iy ] ag e2holla, locote y sal yodada
Smi Sml | -Cocinas hasta que se oblanden, luego agregar
_ 05g | 055 | tomstey litrel
Sal yodada 05g 05¢ | -Pomerigrmente, agregar agua caliente hasta
Laurel 0zZgp 0.2q | cubrir los ingredientes v cocinar por unos
Agua potable e c/n minutos hasta que quade la saisa rofa,
Fideo
Fideo Tallarin acg A0g | Fdeo:
Sal yodadz 05¢ 05g | -Hervir ¢l fideo en un racipiente cor agia y sal
Agua potadle c/n </ | vodads; 4 cocingr por 8 minutas hasts que este
&l dente.
&l «Escurrir ef agua de coccidn y mezclar el fiden
| cion fa salsa. Servir,
| Neto '
32p | -Lavar, palar los vegetales en trozos pequefios.
30g | -Saitearcebolla, tomate, zanahora, locote v ajo
24g | con el aceite.
16g Lodinar hasta que los mismos estén tiernos.
15§ | IHcoepozar el gorate y agui hervida, una ves
15g | Hasdoagregar el zapallo.
9g | -busso agregar ol oy coginar hasta ade esté
8g cockdo, retirar del fuego v sgregar ¢ guesa
Sml | desmenuzado junto con la sal vodada.
05p | Observeddn: 5i utiliza la legumbre s2ca deberd
05g. | serremojada 1 dia antes en agua a temperatura
o/n | natiiral 2 una hora antes en agua caliente.

Visidiy: InstinGeibe réctors gl MsHiimd GRUIie Taclond], tranfpdrting, i gistidn pErtiTiidtv, Shicke ¥ BRcitnte.
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4 ¥ CIENCIAS ' HA TEMBIKUAA

PARAGUAY

I PARAGUAJ

© ACTENOMIEME

Midn: Soros la institucidn rectora gue Formela ¥ ejecuta la pelivica 2ducstva germetiende el desarrallo personal, sacial,
emémico y cuitsral de |z coblacién,

E : Mardioca H0g  116% | Mandioca:
: Carie vatlira 30 | 52 -Pelary \avét @ mandiata.
Eendimients: magra Cortazla en e medic en trozos aimitares y
3 porcién Tomate 50z 59z cocingr hasta qzie este blando.
= Cebo'la 15% 14 Guiso de mandioca:
Energia: Locese 0z 3z -lUmplar la cane vacuna, dejario Jinre de
363 keal Aceit? s ml Smi ligamentos ¢ zcrtarlo an cubos.
Ajo E5F 09K ~Lavar, pelar vy picar los vegetales en cubos
P50 pac Sat yodada ESg 05g pagueiios
porcidn: Laurel G2g | 02g -Saltezr la carns en el aceite y ajo.
#evel inicial: Agua‘potable cfn ein -Agregar reboHa, tamate, locote, laure!, sal
120 gramoes yodada,
Ecad escalar: -Cacinar hasta sue estén tiernos. lrcorporar la
=250 gramos mandioca previamente cocinada y picada en
i cubos pequefics v cocinar por 5 minutas mas
adroximadamenle.
= -AZreEaT Agia sk €S Necesario.
:MM& : = Beso Poso
Ecadito de Ingrediertes Preparacién
= Brute Neto
|_£c30 con papa = 2
Sendimiento: | Papa 20 1358 i
porcién Pectuaga de nollo B0 g a2g Limpiar el podle dejarlo libre de hueso v piel.
E L Tomate 60¢g 59¢ -Cortas en pareiones iguales,
(Energla: - Zanahoria 20g 16g -tavac_ pelar y cortar {os vegetales en cubos
311 keal-- Tebolla 208 18g | pequedos.
| = Loccte i0g 8z -Sellar- €l poile con el ajo, una vez sellada
Peso por Arveja 58 58 agreger el tomate, luego las demds verduras, la
parcidn: Acefze Emil Sel | sal yodada y zgregar of agua cafente hasta
| Mvelinigal: Cebokita de hoja Sg Sg cubrir ios ingreéientes.
| =200gramos Ajo ¢52 05g | -For Gkimo, agragar las papas, arveja y cebollita
Edad escalar: Sal yedada G53 0,58 de hojs, cocinar hasta que estén blandas,
230 gromas Aguapotatila = t/n
M;’; 'is Ingredientes S :{: :Z ‘i: Preparacién
Carree Magra t0g 82g -Limpisr 13 carree dejarlo libre de lizamentos v
Rerdimiesto: L | Zapalo g 2y RFASE, SNOINIT § reservar
pordén Tome | z0g 9% -lavar, pefar v oprear los wegetales er irezos
Arroz | g 205 pequedos.
Energia: Zanaghoria Wg i6g Saltear en ur recipiente cebolla, tamate,
;339 keal Quese Paraguay. iS5y 15%g locote, ajo ¥ sacinar hasta que estér tiernos.
5= Cebelia 0g 95 -fgrepar i3 caree molida, zanateria; zapalle, la
= Locote 10g 8g | sal yodada y &l arraz ton agua hervida, cacinar
Aceite 5mi Sml hasta que estén blandos.
: Ajo 0S5g 0,5g | -Revolver lentamente hasts que la carne esta
L70gramos | 3l yodada ¢Sg 05g | cocida
Esad escolar: | Oréganc G5g 05g | -Retirar del fuzgo v agregar el quesc y orégano
=0 gromos Aguz pofable g/n o/n
Mend 7
Estofado-de Ing-edientes pﬁ? Pm Preparacion
= = 5 Brutn Neto
=0 con papa
E Esndimiente: | Papa 2008 134g | -Lavar, sacar Ja el y cartar el pollo ea porciones
1 porcidn Pechiga de polio &g 523 pequeRas.
Tomate &g 583 | -Lavar, pélary cortar fas verduras.
Energia: Zanahoria De 163 -Seallar =1 polio con el ajoy la saf yodada, una vez
357keal | Cebolla e 183 | sedlade’ agresar el tomate, luego las demads
Locoze 1dg 8g verduras y azregar el agua caliente hasta cubrir
Feso por Arveie Sg SE los ingrediar=es.
= sorcién: Aceite 5 mi Sml -Par (timo, agregar las papas, (3 arveja y
Niwel inicial: Cebalkta de hoja 5¢ 5g ceballita de heja, cocinar hasta que estén
700 gramos: | Ajo G5¢ 0.53 | biandas.,

Vislin: Ingtinucin racro
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MINISTERIC DR

PARAGUAY

i PARAGUAI
% EDUCACION  TEKOMBO'E
= Y CIENCIAS

MOTENONDEHA

HA TEMBIKUAA

Misidn: Somos 13 institucidn rectora qua farmula v ejecura Ja politica edurativa permitiendo & desarroile personal, socia!,
ezandmico y cuitural de la poblacidn,

Edad escolar: Sal yodada 0,58 0,5g
300 gramos Agua patabie 141 efn
Caldo do poroto Ingradientes 3% =5 Preparacién
or B Brute Neto
Rendimtertos Zapallo 60g 32¢ -Lavar, pelar los vegetales en t:ozas pequer‘vg;
e K Poroto seco 30g 308 -Saltear cebolla, tomate, zanahoriz, locote y
. Tomate 25g 24¢ | ajocon elaceite.
Srie: Zanaharia 20g 16g ~Cocinar hasta que los mismas estén tiernos,
271 keal Fideo nido 15g 15g Incorporar el poreto y agus hervida, unavez
Queso Paraguay 15g 15g blando agregar el 2apalio.
DS B Cebolla 10g 9g -Afiadir Ia parcion de fideo, retirar |a
mfd::‘ Locote 10g 8g preparacion det fuego luege de unos 8 minutos
Niveltnl ﬂ;\l- Aceite 5ml Sml | aproximadamente y servic el plato.
240 us' Ajo 05g 0,5g | QObservacion: si utiliza la legumbre seca debera
Edadg far: Sal yodada 0,58 D,5g | serremojada 1 dia antes en agus a
350 !mms' Agua potable ¢/n c/n temperatura naturd! e una hord dntes en agud
caliente.
Meni 9
Salsa da pollo Ingredientes Sen teng Preparacién
o arTo Bruto Neto
Salsa de pollo Saisa de pollo:
RénHiadanto: Tomate 0g 69g | -Uimpiar el pollo dejarlo libre de hueso y pie!l.
X Borba " | polle 80g 428 | Cortar en porciones iguales.

#9 Zanahorla 20g 16g Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales.
Enie Cebolla 15g idg | -Sellar el gollo en acaite con ajn. Luego agragar
296 l?::l Locote 108 8g ceballa, jocots y sal yodada,

Aceite 3ml 3Iml ~Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar
Pesoipor Ajo 05g 0,5g | tamate ylaurel.
Eorns Sal yodada 05¢g 0,58 | -Posteriormente, agregar agua caliente hasta
Nivel inici-al' Lauret 0,2g 0,2g | cubrir ios ingredienies y cocinar por unes
70 g saksa + 50 4 Agua potable e/n ¢/n minulos hasta que quede 12 salsa rofa.
. Arror
y Arror Saltear ef ajo en acots Agregar drroz vy osal
E,::d_ m‘::: Arros 45 ¢ 45 yodada. |
‘13‘; 2y Aceite 2ml zmi Revotver y agregar apua caliente
E Sal yodads 05g 0,58 | -Dejar hervir por 15 minutos aproximadamense,
Agua potable cfn c/n Apagar el fuego.
Meént 10
Polenta con Ingredientes Bruto ;:: Preparacion
salsa de camne
Saisaide came 50 —sLai::a ?a: ;‘:12: dejario libre de ligamentos
Tomate 50 & Sog . Sap REACE] BRTnEntoay
Rendimiento: 1 | Carne vacuna B 52g | BT : .
reiAn magra ~Corta|f an porciones iguales
po 10¢g Lavar, petar v ¢8rtar los vegelales on tioids
Cebolla 10g 9¢ pequenos
Snepi -.ocyte 3ml B¢ <Seliar 13 carne en el aceite con s 310 y sai
356 keal Aceite imi S A s -
Ajo 0,58 05g yodada, una vez sellado agregar kns vegetales
G5g 4 sin el tomate.
d ! . :
:eos:‘::r S;Lt:fa B 02¢ gi E | Cacinar hasta que estén blandos, por ultimo
! { c/n <8 agregar tomate, posteriormente agua caliente
Nivel Inlelal: Agua potable c/n Ry e e e o
hasta cobiir los ingredientes
T0g salsa + 1703 | Palenta } b A
200 ml -Dejar cocinar hasta que se haga salsa y cambie
polenta Agua potable 200 ml T b
Pl 40¢, de colar (rojo): Aproximadamente 20 a 30
Edad escolar: | Harina de malz } 40g = .
: 15g minutos a fuego fuerte cuidando que na se
1005 saisa + Cebolla l4g 1 =
2505 polerts | Queso Paragisay 10g 108 quede sin lguido.
i TP 2ml -Apregar agua si es necesaric.
Aceite 2ml
sal yodad 05g 05 Pofenta. B
R 2 L2 Pelar, lavar y picar ia ceboifa.
Visibn: instititcion rectara del sisteme educdhive nacional, ransparente, Con gestidn particlpate, ofikas ¥ otizkents
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MINPSTERIO DE = i PARAGUA
.3 EDUCACION ;| TEKOMBO'E
<" YCIENCIAS HA TEMBIKUAA

PARAGLUEY MOTENONDEHA

Misiow: Samas la instteePn rectora que foemuta v ejecuta la palitica educativa permitiendo el desarrolio persenal, social,
ecoadmite ¥ sulturz! e ta ssblacién,

Seltar en el aceite con sal yodada. agregar ¢
agua. Cuanda blarve, incorparor kazing de maiz
en fanma de Huvia con ur cermidie 3 Nn de
usitar grumos, Retirar del tuego

Feso Peso
sans | Neo Preparacion

g 281 | -avary rallar la zanahoria,

0g 15g ~Lavar y cortar los demas vegetales.

10¢ 8g -Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar
Iml 3ml con sal yodada y aceite,

05g esg -Servir.

Peso Peso .

Bruto | Neto TESPRACIOn

304 Zla -Lavar y cocinar Ja remnlacha er 2gua. Luego
20y 195 | pelary cortar en cubos pequedios.

10g 9g -Lavar y cortar en cubos pequefiss los demds

Iml Iml | vegetales.

05g 055 | -Colocarlos vegetales en un recipiense y mezciar
coi sal yodada y aceite, Servir.,

Qbservacién: 13 cebolla una ver picada, se
repomiends sumergir 20 agua helzda durante
20 minutes a fin de mejorar la aceptatliidad de

la misma,
2 Peso Peso
lnpemm Muita Neto Proparacion
Lechues 30g 2By -Lavar y cortar los vegetales,
Tomate 20g 19g ~Lolacar los vegetales en un reciplerte v mezzhur
Cebolie w0 88 con sal yodada y aceite.
Eeaite I ml 3ml ~Servir
Sal yodada 05g GSg | Observaddn: Lz reholiz una ves pizada, se
recomienda sumergir en agua hedada durante
20 minutos a fin de mejerar la aceptabilidad de
la misma
Peso Peso :
30g Zag | -Lavary rallar 12 zanahotia
20g 155 | -Lavar y cortar Jos demas vegetales: Colocar los
iog 8g vegetales en un recipiente y mezziar con sal

Iml Iml | yodada y aceite.

058 05g -Sarvir,

Observacitr: El repollo una ve: picado, se
recomienda sumergir en agua helzda durante
8C minutos 3 fin de mejorar I3 acestabitidad de

1a misma.
oo | nets Preparacién
Wg 245 | Lavary rallar 1a zanahetia,
20¢g 168 -Lavar y tortar los demds vegetales
10g 9g ~Cofocar los vegetaies en un recipientz y mezctar
Imi Iml con sal yodada y aceite,
S5kt Sal yodadd 05¢g 05g | -Servir.

Peso por Observacién: La cebolla una ve: picada, se
| parncién: recomienda sumergir en agua hezda durante
Li 20 minutos & fin de mejorar |2 aceazabilidad de
la misma.

B EERNte (ATt

a:ien rectara gl SBms gdurEive nacional, franspa

Girzadisn de Alimentazion Escotar - indepeadencia Nacional Ne874 3/ Humaita, {815, Piso Bl Betkelmar
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MINISTERIO DF

. i FARAGUAL
EDUCACION | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA
SARAGUAY | MOTENONMDEHA
Mesion: Samas & instituckds rectiza qui formida ¢ ejecuta & politica eduscativa permitiendo o desarrolio personal, secial,
econdmice y cultural de ia gsbiscion,
Ensalada 6 Ingredientes Bruto | reeto _ Preparacién
Rendimlento; . | Lechuga 30e Hg | -Lavary mllar la Fanahoria
poteidn Tomate 20g Sg | tavary coner los demas vegetales:
Energia: Cedolia g 155 | Colocas kos vegetates en un reciplente y melar
|40 kcal Negite 3mi iml | consal yodada y aceite.
Peso por Sal yedads D52 05g | -Servir.
30g | g | -Lavary picarlos vegetales.
L 20g Big . | -Colzcar los vagetales en un redpiente y mezciar
‘10g ag i ‘consal yodada v aceite,
Imi Iml | Serzir.
05g | Obssruscidn: El repelle Una vez pleado, se
recomisnda sumergir en 2gua helada durante
90 reinitatos 4 fin de melorar 1a acoptabllidad dat
misme.
-~ B | Laary rallar la znahori.
BEg | -Lavary corter los demds vegetales,
&g | -Coloear los vegetales en un recipiente y mezciar
3Iml | consalyodacayaceite,
058 =Ser#r.
_ = 0= Zg | -Lsvary rallar lazanahoria
Rendimiento: 1 | Zanahaoriz e 15g | -Lavary cortar los demas vegotales.
porcios Cebolla 10g Gg “Lolocs os vegesles en un recipiente y
Enargia: Aceits im Iml | mezlar con sal yedada y aceite.
49 kcat Sal yosads 058 038 [ -Serir
) Obsarviesan: La 2ebolla unia vez pleada, se
receEnienda sumerglr en agua helada durante
20 refmztos 3 fin de meiorar | aceptabilidad de
Ia misrr=a,
Bruto | Neto DTN W] k== g
30E 29g | -Lavary rallaria zanahoria.
20§ 183g | L33k orteE 16 demas vegetales.
We &g Lolocas a5 vegetales en un recipiente y
3md 3ml | mexzlarcon sl yedada y acaite,
oS5g 058 | Servir.
13 -Lavar, peEar antes de consumir,

—

VESlre GysRacion rectars 22 sistomi SRV rtion,; Yanieh
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.3 EDUCACION | TEKOMBO'E
Y CIENCIAS = HA TEMBIKUAA
PARAGUAY 4 MOTENONDEHA

Misién: Somos L Institucin rectors gue formuls yejecuta [ politica educatiioa permitientio ol desarrolio parsonal, social,
econdmico y cultural de ka poblacidn

Peso por Vainllta o canels o/n in | -Cusnde |z leche rompa a hervir, bajar
porcidn: | Intansidad del RigRo (fuego medio = milsitma),
Bog | ratirar [z canela y/o cascara de naranja v verter
la mezcla anterior poco a poco sin dejar de
remover.
~Dejar cocer fa mezchy por S minutas
aproximadamente y luego sacar del fuego.
.\l'mh mmmﬁredplenm. enfriary

Sl .r_

Visidn: Institucién rectora ded sistema educat ional, transgs 2, 0on gestion participativa, eficaz y eficiente.
Mamm |mmmanm N25§74 o/ Humaitd. (Gto. Piso Edif Beckelman}
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MINISTERIO DE PARAGUAL
% EDUCACION  TEKOMBO'E
4 YCIENCIAS | HATEMBIKUAA
PARAGLIAY MOTENONDEHS

Misitin: Somos la nstitution rectora que foreds v ejecuta laigolitica Bdicativi paciifiento o desarrailo personal, social,
econémicn y citturat de 12 poblacite. ] '

8 Chlaulo de fnsumios gora ef alnuerzo.escolar

| Ado: i 2024
nstitucion Educatva: | 2
N2 de comensales 93
N* de meses del
proyeécto: 45

TOTAL DEL
PROYECTO

2
&
i

023 2185
0,83 4,188
86,95
1,88 8,37
188 837}
736,56
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MINISTERIC DE | DAEAGUAI
( “ EDUCACION | TEKOMBO'E
.= YCIENCIAS < HA TEMBIKUAA
PARAGLAY MOTEMONDEMA

Mision: Somos la instituciSn séetora que formalzy ejocuta ta p-}iw,a educatua permisendo el desarmalio parsenal, social,

scondinico v cultural de la poldacian

| Miel de abeja ! | 0, of o) o]
| Mielde cafiaonegra | ] ) 0 0 a
| Narania [xa ' 16,74 1674| 6696 301.32
| Organo 1k 09465|  0.0485| 0186 0,837
| Papa (kg 188 186 744 334 8
| Pechuga da pollo | kg 11.16 11.15| 44p4| 200,88
| Pera kg 0| 0 ol 0
| Perejil 50 g henl ol 9
 Papina : peoy L LOWETEERO 9. 9/
Pescado sin huesa ni ! ! [
Lplel F o 0] 0] al 2 o
Pifa _ g sy =" bt el | _ g 2] 0|
Pomaic b ol 0 9 B 0 a
Porato 279 239 2,75 278 11,16 50.22
| Queso fhy 2.325] 372 2325 372| 12.08] 54 405
_'_m i ¥g 837 . 278 837 279| 2232 100 44
| Remolacha [ al = 0 0 0 0 0
Sal yodada {ig 0588] - 0,558 0.558 0.558| 2232 10.044 |
| Tomate kg 2076( 32085 2978) 3208512369  556.605
| Zanaharia g 15,02 1302 23.02 1302| 5208 23436
| Zspalloicalabaza Kz 11,16 1116 1,16 1116 4464 20088

9, Controt de caBdad y participacién social

- Manligres vy contio’ de calldad &l almuerio corsumido por los/as miflos/as sera |
verificada por personal ticnice calificado con tiulo de Grado coma Licenciado en Ciancia
¥ Tecrolagin de Alimento y/a Nutricionista, 2 ser contratado por la Municipatidad,

- Ba empresa adjudicada estard sujeta 3! control que sesl realizado en cuslguier momento,

3 fin ce ava'ar el cumplimients de las especificaciones téenicas exigidas en el pliego de |
bases y condiciones, quedando bajp 1otal responsabilidad de Ja empresa oferente |
mantenes Iz calidad del almierzo 3 ser entregados. El profesional téenico calficado
recoleclard muesiias abdzar pars i veellcacor de 5 salidad [eumpalimiento de s |

:‘:" ; Ptan condidoses fisicoquimicas y/o micrcbiclégicas aceptablss, de acuerco a las normas |
exsrto yigentas a0 materia de alimentss) de Ia cemida,
- En czso de no haber corformidad por parte de ios téecicos calificados, el products sera
rechzzacs yia empresa deberd reemplazarlo inmediatamieate en su totalidad por otro que |
| cumpls con bas especifieaciones técnicos requeridus,
' - La Municipalidad a troves de un funsionario a ser desgnado, varificars & cumplminito
| de toda = solicitado en « Pliego de Bases v Conditiones 5 podid, coangde asi lo ceyera
convenieate pedit camaslos sertinentes. Se entregarde informes mensuales de la
— . st T N —
92, Plan Se rezizarar antes de diniiar la ejecusion del provecto. i través de una convacateria 4
| 3 futures cocinercs y auxiiares de cocina, l3 misma estad a cargo de las empresas
adjudicacas, deben comtas con una constancia de Capactacion en BPM certificada por el |
CRPRIRCIONES | |\ conTorme  siis normatives vigentés |
93, Plan | £ Proyesto de Almentacion Escolas es pr y difundide por medios de |
de Difusidndel | comunicaion local y Depantamentat brirdando 3 ls cudadania informacion acerc del
ptoyectoals mend 3niial, de 1y empresy ganadors de 13 Noitacion y provesdors del Almusrzo pars g
- comunidad perioda 2024, _

10. Modalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionada
*Alimentos preparados eis las escuelas” feocinanda 2n las escuelas).

RECEPCION.

Seleccién de la materia psima a ser utilizada para i elaboracién d2: mend establecido teniendo en
cuenta las normas de cslidad o inocuidad. descartando asi los produsios cdrnicos y frutihorticolas que
"o curnglan con dichas normas.

4isi6n: Instirucidn rectora det sisterss educative nacional, transpareate, con gestioa saticipative, eficaz v eficiente

Dimsdén de Afme-gadion Escolar - lntse:aendegch Nationzl N®874 ¢/ Humailé. (6o, Piso EQif Beckeiman)
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MINISTERIC DE

¥ CIENCIAS
PARAGUAY

HA TEMBIKUAA
MOTEMONLIEHA

Mision: Somies [y Instituciin rectora que formuly y £ecita B po tica aducatia peemiiendo o dewarmlin personal, socia),
sconderico y pultursl o6 1s peblacisn,

ALUMACENAMIENTO.
Para ei corracto aimacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta 525 caracteristicas de las mismas
as’ para evitar el deterioro debido a que Ias antregas son hechas en forma semanal. Para ello cada

institucion cuenta con: heladeras y/o conigeladores v estantes n dordd ordénar sis productos
adecuadamente.

HISIENE,

Se establece sistemas da limpieza tanto de fes utepsilios, @stablecimiento, cocina yde los alimentos a
ser almacenados. Los residups se destinan=n bolsas adecuadas para s8 posterior d2posicion.

PRE ELABORACION ¥ ELABORACION.

El fiorario de pre claboracian es a partir de las 07:00hs = 1C,30 hs. Se cuentan con fos utensilios
necesarlos para la elaboracion eficaz de los mends, e este proceso se tienen en cuenta los protocolos

~de-elahoracion de cada plato.

Pa=a diche dahmaziéni_n‘ tugntan con cocigerae con previs capaditaciones y auxiller de cocina de
acuerdo a lz cantidad de alumnos en fa inss tuciéa,

El sfermnte es responsable de todo el prozeso de elaboracion de las comidas principales, ensaladas
poztres. Losalimentos debesdn ser afaboratos en las instituciones Educativas de acuerdo a fa cantidad
de aluminos; no se aceptards alimentos pre elaborados y refrigerades.

£l cferante deberd gmregarﬂi_ariam_ent‘e las porciapes del ment, en cantidades equivalente al nimers
de destinatario de cada escuela.

Se reafizard-en forma equitativa en el horasio estzbiecido de tumo mafiana 11.00hs a 12.00hs y turng

tarde 12.00853 13.00hs; en ¢os turnos de maneraa conservar latemperatura v ja calidad dei alimento,
Se uglizaran utensil:os no téxicos, platos de pissticos, cucharas o tin pote plistico para la ensalada, Se
EUmEIiFan todas 1as norimas de Higlene y maiilpulacién de los alimentos desde & momento de la
higiene del lugar, pre elzboracion, distribucidn y posterior limpieza del drea utilizada. Asi cumpliendo
estrictamente con las exigencias y criterios S22 Instituts Nacional de ASimentacidn v Nutricion (INAN)
dependencia del Ministerio de Salud Pablic v_Bkesxes_hr Socal (MSP Y 8S).

La zntrega de los alimentos sera diarla y déberd llevarse a cabo durante los dias hdbiles escolares (de
lunes a viernes), correspondienta a los cincz (3) dias hibilas de elase cemprendidas 2n Ja semana.

la eleboracon del almuerzo escolar serd rezlizada =n I3 institucion Educativa, mediante el
acgadicionasnisnto de una cocina escolar garantizando I calidad del producto final en cuanto a
hig =ne, salubridad v calidad del almuerzo eszolar.

La =mpresa proveedora debe de provesr todo k= relacionado para la implementacion de fa
alimentacion, la empresa se encargard de la entrega de los ingredientes del mend 2 13 institacién
edizativa, se encargardr de los equipos qusse dispondran para-el aknacenamiento

« g, e d0%)

Firma del/la Nutrizicnista
1ic. Patrcia Beatriz Romero Biez
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