~ VMINISTERIODE PARAGUAI
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PARAGUAY MOTEMNONDEHA

Misién: Somos la institucion rectcra que formula y ejecuta la politica educativa sermitiendo el desarrolio personal,
social, econdmico y cuitural de la poalacidn.

Asuncién, 04 de marzo de 2024.

Nota DGBE N° 114/2024

Sefior

Aldo Andrés Marecos, Intendente
Municipalidad de Los Cedrales
Departamento de Altc Parana

Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relacién a la
solicitud de la Municipalidad de Los Cedrales, sobre el “Proyecto de Almuerzo
Escolar” con Expediente Xilema N° 56.951 de fecha 22 de febraro de 2024, se ha
realizado el analisis técnico en los términos de las documentaciones presentadas,
el marco normativo vigente que regula la implementacién del Programa de
Alimentacién Escolar del Paraguay (PAEP), por lo que se remite el Dictamen
técnico de la Direccion de Alimentacion Escolar N° 57/2024, por el cual se
autoriza el Proyecto de Alinuerzo Escolar, en tres (03) fojas ttiles.

Sin otro metivo, le presento mis atentos saludos.

Direccioh General de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educacion y Ciencias

Vision: Institucidn rectora del s stemz educativo nacional, transparente, con gastidn participativa, eficaz y eficiente.

Direcciér Gereral de Bienestar Estudiantil - Independencia Nacional ¢/ Humaizé (Edificio B2zkelman 12 Piso]
Zorreo: bienestar.estudiantil@mec.gav.py
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacion.

MEMORANDUM DAE N° 118/2024

-

: Robert Gayoso Mendoza, Director Gener
Direccién General de Bienestar Estudianti
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: Andrea Milena Ferndndez, Directora
Direccién de Alimentacién Escolar
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Y

: 04 de marzo de 2024 —_

Referencia : Responder Expediente Xilema N° 56.951/2024 PROYECTO DE ALMUERZO
ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE LOS CEDRALES.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Memoréndum DGPAE
N° 78/2024 del Departamento de Gestién de Programas de Alimentacién Escolar dependiente
de esta Direccién, en el que adjunta Dictamen Técnico N°57/2024, por el cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar del ejercicio fiscal 2024-2025, a la Municipalidad de Los
Cedrales del departamento de Alto Parana, presentado a través del expediente de referencia,
de fecha 22 de febrero de 2024.

Atentamente.-

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

piso)
Correo; zlimenticion.escolar@mec.gov.py
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PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa sermitiendo el desarrolio personal, social,
econémico y cultural de la potlacién

MEMORANDUM DGPAE N° 78/2024

: Andrea Milena Fernandez, Directora
Direccion de Alimentacion Escolar

o))

: Melissa Desvars, Jefa ——
Departamento de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar

FECHA : 28 de febrero de 2024.

REFERENCIA: Exoediente Xilema N° 56.951 de fecha 22 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°57/2024, por el cual se AUTORIZA EL
PROYECTO DEL ALMUERZO ESCOLAR ejercicio fiscal 2024-2025, presentado por la
Municipalidad de Los Cedrales a través del expediente de referencia.

Atentamente.
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Elaborado por: Cassandra Becker % Revisado por: Melissa Desvars ﬁ

Visién: Institucidn rectora cel s stema educativo nacional, zraasparent2, con gestion participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gastion de Programas de Alimentacion Escolar - Indepencencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Correo: dpto.grae@mec.gov.oy
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Misién: Somos la institucién -ectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la pcblacion.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°57/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 56.951
de fecha 22 de febrero de 2024.

1. Antecedentes

El Sr. Aldo Andrés Marecos Samudio, Intendente de la Municipalidad de Los Cedrales del
departamento de Aito Parand, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a los
estudiantes de las irstituciones educativas del d.lSlTltO asu Cargo, y solicita autorizacién para
la implementacién ce este. ' 7

2. Consideraciones técnicas

Se realiza el analisis técnico del proyecto que.formia parte de éxpediente, teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos a evaluar

NO

CRITERIOS DEEVALUACION [ CUMPLE | NO CUMPLE

i 1%

Identificacion

1.1

Datos de la Gebernacién/Municipio

1.2

AN

Datos del responsable del proyecto

1.3

<

'Datos del nutricionista

2

Principales datos del proyecto de a]muérz_o'estuﬂ -

Gl

Cantidad de irstituciones educativas seleccionadas

2.2

Cantidad d= estudiantes beneficiados

23

Tiempo de prcvision del servicio

24

Fecha estimada de inicio de la provisién

2.5

Fecha estimada de finalizacién de ]la provisién

2.6

Presupuesto estimado para el servicio

2.7

Precio referencial

2.8

AR RYAY R AN

% dela a gncuh:ul a familiar a lmplementar

3

Idenhﬁcauan de las instituciones educativas seltcuonadas

Sl

[nstituciones educativas seleccionadas se encusntran
en la Microplanificacién

AN

3.2

Co6digos completos v

€0)

Fuente de financiacién v

4

Requerimients nutri

41

==
4\

Distribucién del aporte calérico por rango etareo

5.

Composicion del ment

ohl

Horario de preparacién del ment

5.2

Horario de distribucién

5.3

IConstitucién del meni

54

AN N N

‘Modalidad del servicio

Elaborado por: Cassandra Becker QJ P
Visién: Institucion rectora cel sistema educativo nacional, transparante, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestiér ¢e Programas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6to. Pis

\
Revisado por: Melissa Desvars #:_

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

Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarroilo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

6. [Menu ciclico

Menta ciclico con la descripcién de todos los
componentes

6.1

7. |[Recetario de mend ciclico

alorias del Mend, ingredientes, medidas en gramos
7.1 |para un comensal (una persona) y la forma de v
reparacion del alimento.

8. |Calculo de insumos para el almuerzo escolar

8.1 |Planilla de calculo de insumos v
9. |Control de calidad

9.1 |Plan de monitoreo v

9.2 |Plan de capacitacion v

9.3 |Plan de Difusién del proyecto a la comunidad v

10. Modalidad del servicio

Alimentos ofrecidos por a-l_.serv:cno de plato servido e No Cumple
(Catering)

10.1 [Condiciones minimas del servicio requerido /
10.2 [Procedimiento para la prestacién del servicio

10.3 [Indicaciones generales

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 v

10.3 [Mecanismos de higiene v

10.4 [Mecanismos de pre elaboracién y elaboracién v

10.5 [Mecanismos de distribucién 3 v

3. Conclusiones

El analisis 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 “Alimentacién 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 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 evaluacion
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el mismo (ver tabla
2) por tinica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias a partir de la fecha de emisién, a fin de
realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

o
b, Y
‘M = a .
Elaborado por: Cassandra Beckerklw Revisado por: Melissa Desvars
AN
Visién: Institucién rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestién de Programas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional Ne874 ¢/ Humaita. (6to. Piso
Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@mec.gov.py
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Misién: Somos la irstitucidn rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacion.

Tabla 2. Resumen de la autorizacion solicitada en relaciéon con el servicio de almuerzo
escolar L.
Instituciones X Tiempo de Provisién n
nstituciones Cantidad de Total Modalidad del
Beneficiarias Matriculados Ano Dias Dias servicio
1 8 2024 _ 170 Lunes a |Alimentos preparados
2005 170 viernes en las escuelas

Asimismo, se deslinde responsalilidad 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 mddalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos;omitidos en el Provecto, el cuél es exclusiva responsabilidad del
encargado de la elaboracién ‘del mismo; se circunscribe el andlisis a las especificaciones
técnicas de caracter 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 _os medios y las gesziones administrativas necesar:as; a fin de brindar la
alimentacidn escolar todos los dias del calendario escolar, para dar cumplimiento al objetivo
de esta politica ptblica.

En caso de deteciar variaciones en el cumplimiento, :se remitird al érgano de control
correspondiente. -

R Es el dictamen.
4

Tic. Nit. Cassandra Becker

Registro Profesional N°: 1.473
Fecha: miércoles. 28 de febrero de 2024

— méi’]

p_—

robado por: Lic. Melissa Desvars, Jefa
de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar
Direccién de Alimentaciéon Escolar

resgfhte dictamen
icagion a la parte

En cumplimiento de los procedimientos correspondientes, sé remite el
técnico a la Direccién General de Bienestar Estudiantil, p

interesada.

nandez, Directora
Allimentacién Escolar

[

-
F/
’ \
Elaborado por: Cassandra Becker (m Revisado por: Melissa Desvars j\;ﬂ'_
P

Vision: Institucidn ractore del sistema educativo nacional, transpa-ente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.

zdif.Beckelman)
Zorreo dpto.gpae@ mec.gov.py



MUNICIPALIDAD DE LOS CEDRALES

Avda. Préceres de Mayo y Acosta Nu
RUC 80009774-2
Tel. (0633) 220.050

Los Cedrales; 19 de febrerc de 2024.

Seiiar:

Robert Gayoso

Direccion General de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educacién y Ciencias
Presente:

Me dirijo a Usted y por su digno intermedio a donde corresponda a los efectos
se sohcrtar ta aprobacitn del Proyecto de Almuerzo para los afios lectivos 2024-2025, para el
efecte en adjunto remito el Formulario N.2 01 PROYECTO DEL SERVICIO DE ALMUERZO ESCOLAR

de acuerdo a las directrices vigentes para el efecto.

Sin etro motivo en particular, esperando contar con la aprobacién del proyecto en la brevedad
posible, aprovecho la ocasién para saludarle muy cordialmente.

Atentamente,

'
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. - Aldo Andrés Mareco

o o e

S intendente Municipal
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PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta fa oolitica educativa permitiendo el desarrolio personal,
social, econdmico y cuftural de la poblacidn,

DIRECCIGN 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 fa Gobernacién o Municipalidad

Departamento*: ALTO PARANA Distrito*: LOS CEDRALES

Direccion del local de la Gobernacién/Municipalidad: Procedes de mayo y Acosta Nu

N° de teléfono de lineabaja*: 0633-220050

Nombre del Gobernador/ Intendente*: Aldo Andrés Marecos Samudio

N° de celular: 0983-504225

Direccién de correo electronico*: muni_cedrales @hotmail.com

Nombre del/la Nutricionista*: Lic. Karen Riveros Taboada

N2 de Registro Prafesional*: 590 ¥ N° de celular®: 0971-576694

Direccian de correo electronico*: kriverostaboada@gmail.com

2. Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

Cantidad de instituciones educativas beneficiadas*: 01 {unc)

Cantidad de estudiantes beneficiados*: 82 (ochentay dos)

Tiempo de provisién del servicio de almuerzo escolar (endias)*:
Afo 2024: 170 dias
Afio 2025: 170 dfas

Fecha estimadade inicio de la provisidn 2024*; mes de marzo

Fecha estimadade finalizacionde la provisién 2024*: mes de noviembre

Fecha estimadade inicio dela provisién 2025*: mes de marzo

Fecha estimadade finalizacionde la provisién 2025*: mes de noviembre

Presupuesto estimada para el servicio*:
Afio 2024: 209.100.000 gs
Afio 2025: 209.100.000 gs

Precio referencial por plato*: 15.000 gs

Parcentaje de la agricultura familiar a implementar*: 10%

Decreto N° 9270/2018 establece coma minimo 10%

\ -(ﬁ‘n campos obligatorios

4,‘ Obs. Para elaborar los precios referenciales se deben considerar las nommativas vigentes establecidas porfa |
"~ Q;Q' Direccion Nacional de Contrataciones Publicas

<A Q’i\i o) (
i Ao ndfes Hareco Samudi
intendente Hunieipal

A

Visién: Institucion rectora del sistema educative nacional, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Direccién de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢f Humaita. (6to. Piso Edif.Beckelman)
Carreo: alimentacién.cscolar@mec.gov.py
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PARAGUAY MOTENONDEHA

Misién: Garantizara todas las personas una educacion de calldad como blen publico y dereche humano a lo largo de la vida.

3. ldentificacién de las instituciones educativas a ser beneficiadas

- T A Vennrany CANTIDAD DE ESTUDIANTES
IDENTIFICACIGN DE LA INSTITUCION EDUCATIVA
Educacidan Inicial Educacion Escolar Bisica
Fuente
N Pre a4
Cédigo Cuentacon Nombre Nambre | Mater Pie 3% finan-
[ o
Esf::“?‘:"m de Nombre de la Tipo de Jornada Localidad Yo dela del nal J:['n Jardin sscolar Aeclclo 2= Clelo Clclo clae
oucilnr Institudd Institucié Gestid escolar oBario comunlds | asenta cién
n extendida dindligena t
BlMm | H[MHE[M]|H M H]Mm || M|H M
EsG. Bas. N2 3607 5an San . }
1 1010007 7120 Miguel Oflcial NO Miguel R NO - 0olo|ojo|5]|3 5|16 |15 12 |18 | 18 F30
Subtotal 19 63
82
Tatal
L 1 | I

o

Aldo Andre m

{itendenta Municipal

Visién: Institucion que brinda educaclén integral de calidad basada en vaiores éticos y democréticos, que promugve la particlpacidn, inclusidn e interculturalidad para el desarrollo de tas personas y fa socledad.

Direccién de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional Ne874 ¢/ Humalté, {6to. Piso Edif Beckelman)
Correo: alimentacién.escolar@mec.gov.py
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Misién: Garantizar a todas las personas una educacién de calidad como bien publico y derecha humanc a Io largo de la
vida,

4. Reguerimientonutricional »
4.1 Distribucion del aporte NIVELINICIAL | EDAD ESCOLAR | ADOLESCENTES
caldrico por rango etdreo. 312 Keal 450 Keal NO APLICA
+/-30 kea! +/-50 keal

5. Composiciéndel menu

5.1 Horario de preparacion del
meni

De 07: 00 hs a 10:00 hs

5.2 Horario de distribucion

Turno mafana: 11:00 a 12:00 hs
Turno tarde:12:00 a 13:00 hs

5.3 Constitucion det ment

Plato Principal, Ensalada y postre
Elaborados con alimentos frescosy naturales

5.4 Modalidad del servicio del
almuerzo escolar

Alimentos preparadosenlas escuelas

6. Men Ciclico
SEMANA 1Y SEMANA 3
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Polentacon Tallarin con Caldo de Guisode Pu::lt':lort;de
Plato Principal salsa de salsa de poroto con mandioca P » den
came pollo arroz con carnsa pure
papa
Porcion para Nivel 70 g salsa + 70 g salsa 170
Inicial 170 gpolenta | + 80 g fideo 230, gpamos gramos RGeS
Porcion para Nivel 100 gsalsa+ 100 gsalsz + 250
EEB (1°y 2° ciclo) 250 g palenta . 120 gfideo iR gramos 300 gramios
Ensaladade | Ensaladade Ensalada Ensalada de
Ensalada de
Ensalada vegetales vegetales de vegetales
vegetales
5 vegatales
\\-g\j‘\ﬁ . Fruta de Dulce de Fruta de Fruta de
> ﬁ':" Postre estacién membrille/ | Fruta citrica estacién estacion
\ s "\ 2 Bananas batata 2 Bananas | 2 Bananas
r,\'};;gs At B
" é\‘@ SEMANA 2Y SEMANA 4
"@P‘“" Dias de la semana Lunes Martes | Miércoles Jueves Viernes
E Estofadode Caldo de Salsade R
— VoariVoride
Plato Principal Soyo pollo cor porotocon pallo con i
papa fideo arroz
quflonpa Wil g 240 gramos | 200 gramos | 240 gramos 10fEEata 240 gramos
Inicial 90 g arroz
100 gsalsa
Porcion para Nivel
+130 350
EEB (1°y 2° ciclo) 350 gramos = 300 gramos | 350 gramoes g gramos
arroz
Ensalada de | Ensaladade Ensalada Ensalada de
Ensalada de
Ensalada vegetales vegetales de vegetales
vegetales
vegetales
Frutade Fruta de Fruta de
Postre estacion estacién Fruta citrica Crema estacion
2 Bananas 2 Bananas 2 Bananas

Vision: [nstitucidn que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la
participacién, inclusién e interculturalidad para el desamoilo de las personas y la sociedad.

Direccidn de Alimentacién Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humalta. (6to. Piso Edif.Beckeiman)
Correo: alimentacién.escolar@mec.gov.py
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PARAGUAY | MOTENINBEHA

Misién: Garantizara tcdas las personas uaa educacién de calidad como-bien plbllco y derecho humano a lo largo de la
vida.

OBSERVACON: El meni citlico es i distribucién normalizada de los mens para un periodo de tiempo
de 29 dias, con el objetivode brindar variabilidad.

Cualguier modificacidn al merd ciclico, deberd contar con b autorizacién de la contratante con la
justificacion del m'smo; solicitando enun plazo de 24 horas antesvia nota.

7. Recetario del menui ciclico
Plato Srincigal
= ] Peso Peso
Nent 1 Irgredientes Bruto Neth Preparadén
Saisa de came Salsz de carne
Temate 70g e9¢g - Limpiar la cerne, dejarla libre de ligamentos y
Carne vacuna 60g | 52g grasa. Cortar en porciones iguales.
Polenta con salsa magra - Lava-, pelary cortar los vegetales en trozos
de caene Cebolla 10g 9g | p=quefios. Sellar la carne enaceite con ajo y
Locote 10g 8¢ | sal yodada, una vez sellada agregar los
Rendimiento: Aceite 3m 3ml vegetales sin el tomate,
1 norcdn Ajo 05g 0,5g | -Tocinar hasta que estén hlandos, por Gitimo,
Sal yodada 05¢g 0,5g | agregaer tomate y laurel, posteriormente agua
Energia: Laurel 02g 02g caliente hasta cubrir los ingredientes.
356 keal Agua potakle c/n ¢/r - Delar cocinar hasta que se haga salsa y
cambie de coior (rojo). Aproximadamente 20 a
Peso por Polenta 32 minutos 2 fuego fuerte cuidando que no se
porddn: Aguz potable 200ml | 200ml | quedesin liquido. Agregar agua si es necesario.
Nivel inicial Harinz demaiz 40g 40¢g Polenta
7Cgsalsa + 170g Ceboliz 15¢g l4g ~Pelar, lavar y picarla cebolla. Sellar en aceite
polentz Cuese Parsgusy 10g 10g con sal yodada.
=dzd escelar Aceite 2mi 2mi - Agregzr agua. Cuando hierve, incarporar
100g salss + 250g 5zl yodada 0,58 05g herina ée makz en forma de lluvia con un
polents carridor afin de evitar grumos.
- Por Gitimo, agregar queso paraguay
desmenruzado y mezclar bien. Retirar del
fuego.
Menii 2 Ingredientes g0 resp Preparacién
a0 Bruto Neto
SF Tallarin con-salsa | Salsa de pollo Salsa e polio:
-S:-\SQ‘ de pollo Pechuga e 60 g 42g | - Limgiar el pollo dejarlo fibre de huesoy piel.
N pollo Cortar en porcionesiguales.
: Rendimientc: Tomate 60 g 59g - Pe.ar, ‘avar y cortar finamente los vegetales.
1 poreién Zanahoria 20¢g 16g - Sellzr el polio en aceite can ajo. Luego
Cebolla 15g 14g Zgregar cebollz, locote y sal yodada. Cocinar
Energia: Locote 10g 8g hasta que se ablanden, luego agregar tomate,
292 keal Aceite 5ml 5ml zanahoria y lzaurel.
Ajo 05¢g 05¢g - Posteriormante, agrega agua caliente hasta
Peso por Sal yodada 0,5g 0,5g | cubrirlosingredientes y cocinar por unos
poreidn: Laurel 0,2¢g 0,2g | minutos hasta que quedela salsa rofa.
Nivel inicial Agua potzble c/n ¢/n Fdect
70gsalsa +80g - Hervir el fidea en un recipiente conagua y sal
fideo Fideo yodada; y cocinar por 8 minutos hasta que esté
Edzd escolar Fideo 40¢g 4a0¢g 2l dente.
100g salea+ 120 Sal yodada 05g 05€g - Escurrir el agua de coccidny mezclar el fideo
3 fideo Agua potable c/n c/n con la salsa. Servir.
. Peso Peso ]
Benu 3 Ingradlertes Brito NS Presaradén
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Caldo de poroto Zapallo 60 g 32g -Lavar, pelar los vegetales en trozos pequefios.
con arroz Poroto seco 30g 30g - Saltear cebolia, tomate, zanahoria, locotey
Tomate 25g 24 ajo conel aceite.
Rendimiento:1 Zanahoria 20g 16¢ - Cocinar hasta que los mismos estén tiernos.
porcién Arroz 15g 15g - Incorporar el poroto y agua hervlda, unavez
Queso Paraguay i5g 15g blando agregar el zapallo.
Energfa: Cebolla 10g 9g Luego agregar el arroz y cocinar hasta que esté
266 keal Locote 108 8g cocido, retirar del fuego y agregar el queso
Aceite 5ml S mi desmenuzado junto con la sal yodada.
Peso por Ajo 0S5¢g 0,5¢ Observacién: si utiliza la legumbre seca deberd
porcién: Sal yodada 0,5g 0,5 ser remojada 1 dia antes en agua a
Nival inicial; Agua potable ¢/n c/n temperatura ambiente o una hora antes en
240¢gr agua caliente
Edad escolar:
350gr
Menti 4 Ingredientes Ress ney Preparadién
Bruto Neto
Mandioca 200¢g 116g | Mandioca:
Guiso de Carne vacuna 60g 52¢g - Pelar y lavar la mandioca. Cortarla en el
d andiotaroon magra medio en trozos similares y cocinar hasta que
- Tomate 60g 59¢ este blando.
Cebolla 15g 14¢ Guiso de mandioca:
Energia: Locote 10g 8¢g - Limpiar la carne, dejarla libre de ligamentos y
363 keal Aceite 5 ml 5 mi cortarla en cubos.
Ajo 05¢g 05¢g - Lavar, pelary picar los vegetales en cubos
P50 Por Sal yodada 05¢g 0,58 | pequeiios. ) )
s Laurel 02g 0,2g | -Saltear la carne con aceite y ajo.
e Agua potable c/n ¢/n - Agregar cebolla, tomate, locote, laurel, sal
Nivel inicial "
170 gramos yodada, Cocinar hasj.:a que est.én tigrnos,
Elid ealar - Inf:orporar {a mandioca Prewame-nte cocinada
250 gramos y picada en cubos pequefios y cocinar por 5

minutos mas aproximadamente,
- Agregar agua si es necesario.

Peso Peso

Menii 5 Ihgredientes Bduto Nato Praparacion
Picadito de Picadita de pollo:
Picadito de polio pollo - Limpiar elpolllo dejjcarlo libre de huesoy piel.
Pechuga de 60g 42¢g Cortar en porcionesiguales.
con puré de
- polle - lavar, pelary cortar los vegetales en cubaos
papa Tomate 60g 59¢g pequefios. Sellar el pollo en el aceite con el 3jo,
- Zanahoria 20¢g 16¢ una vez sellado agregar los vegetales sin el
Rendimiento: "
A vordin Cebolla i15g 14¢ tomate vy la sal yodada. Cocinar hasta que
P Locote 10g 8g estén blandos.
E ] Perejil Sg Sg - Luego agregar tomate, sal yodada, laurel y
erlesrf al. Aceite 3mi 3m agua caliente hasta cubrir los ingredientes.
2 Ajo 05g 05¢ - Dejar cocinar hasta que el tomate se haga
P Sal yodada 05g 0,5¢ | salsaycambie de color (rojo) por
s Pe Laurel 02g 02¢ aproximadamente 20a 30 minutos a fuego
porcidn: ) P |
Nivel inicial Agua potable c/n ¢/n fuerte cuidando que no se quede sin liquido.
70 Eicra;i-i:col . - Por (ltimo, agregar el perejil picado. Agregar
y 1?: " Puré de papas agua si es necesario.
- adge:s::;l‘r Papa 200g 134g | Puré de papas
100 ¢ picadi a . Leche fluida S0 ml 50ml | -Llavar, pelary cortar las papas. Colocarlas un
168001C:ur1:3 Margarina 5g 5g recipiente, cubrir con agua y cocinar hasta que
E ks sal yodada 05g | 05g | seablanden.
Agua potable ¢/n c/n - Retirar del fuego, escurrir e agua de coccién
y hacer el puré. Agregar leche, margarina, sal y
mezclar uniformemente.
Peso Peso .
1] I dient Preparacién
Ment 6 ngredientes Bruto Neto P
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Soyo Carne vacuna 60¢g 52g  -Limpiar |acarne, dejarla libre de ligamentos y
magra grasa. Mclinar y reservar.
Rendimiento: Zapallo 60¢g 32g - lavar, pelary pizar los vegetales 2n trozos
1 pordén Tomate 30¢g 29¢g pequefios.
Arroz 20g 20g - Sattear en un recipiente cebolls, tomate,
Energia: Zanahoria 20g 16¢g locote, ajo ¥ cacinar hasta que estén tiernas.
297 keal Queso Paraguay 15¢g i5g - Agregar la carne molida, zanahoria, zapallo, la
Cebolla 10g 9g sal yodada v elarroz con agua hervida. Cocinar
Peso por Locote 10g 8g hasta que estén blandos. Revolver lentamente
porciér: Aceite 5mi 5mi hasta que la ¢carne este cocida.
Nivel iniciak QOrégano 05¢g 0,58 | - Retirar del fusga y agregar quesc y orégano.
240¢gr Ajo 05¢g 05¢g
Edad escolar: Sal yodada 0,5g 05g
350er Agua potable ¢/n c/n
. o Peso Peso an
Mena 7 ingredientes e Neto Preparacion
Estofado de Papa 200g 134g Limpiar el polla dejario libre de hueso y piel.
| pollo con papa Pechuga de 60g 52g Cortar en perc onesiguales.
pallo Lavar, pelar y cortar las verdurzs.
Rendimiento: Tomate 60g S9¢g Sellar el poilo con el gjo, unz vez sellado
1 porcitn Zanahoria 20g 16g agregar el tomate, luego las demds verduras
Cebolla 20g 18g y agregar el agua caliente hasta cubrir los
Energia: Locote i0g 8g ingredizantes.
257 keal Aceite Sml 5ml - Agrega- kas padas y cocinar hasta que estén
Cebollita de Sg Sg blandas,
Pese por hoja Por ultimo, agragar la cebollita de hoja picada
porcidn: Ajo G5 0,5g y sal yodada.
Nivel inicial Sal yodada 0,5¢ 0,5g
200 gramos Agua potable c/n c/n
Edad escolar
200 gramos |
A . Peso Peso
Menu 8 Ingredientes Bruto Neto | Preparacion
Caldo de peroto Zapallo 60 g 32g | - Lavar, pelar os vegetales en trczos
con fideo Poroto seco 30¢g 30¢g pegquenas.
Tomate 25¢ 24 g - Saltear cebolla, tomate, zanahcria, locote y
Rendimieato: Zanzhoria 20g 16g djo con €l aceite.
1 pordién Fideo nida 15g 15g - Cocinar hasta que los mismos estén tiernos.
Queso Paraguay 1Sg 15g - Incorporar el poroto y agua hervida, unavez
Energia: Cebolla 10g 9g blando agreger el zapallo.
271 keal Locote 10¢g Bg - Luego agregar el fideoy cocinar por
Aceite Sm! Sml aproximadamante 8 minutos.
Peso por Ajo 05¢g 05g - Retirar del fuego y agregar el queso
porcién: Sal yodada 0,5g 058 desmenuzade junto con la sal yodada.
Nivel inicial 240 Agua potable ¢/n c/n Observacion: s utiliza |a legumbr= seca deberd
gramos ser remojada 1 dia antes en agua a
Edad escolar 35C temperatura natural o una hora antes en
gramos agua calients.
- 1 Peso Peso 2.
Memi 3 Ingredientes Bruto Neto Preparacién
Szlsa de pollo Salsa de pollo 70¢g 69 g Salsa de pollo:
con arroz Tomate 60¢g 42g - Limpiar el pollo dejarlo libre de huesoy piel.
Pechuga de 20¢g 16¢g Cortar en porcionesiguales.
Rendimiento: pollo 15 g 14¢g -lavar, pelary cortar finamente I2s vegetales.
1 porcion Zanahoria 10¢g 8g - Sellar el pollc en aceite con gjo. Luego
Cebolla 3mi 3mi agregar ceholla, ocote y sal yodada.
Energia: Locote 0,5g 05eg - Cocinar hasta gue se ablanden, luego agregar
296 keal Aceite 05¢g 0,5g | tomate, zanahora y laurel.
Ajo 0,2¢g 0,2g
Peso por Sal yodada c/n c/n |
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porddén; Laurel 45¢g 45g - Posteriormente, agregar agua caliente hasta
Mivel inicial Agua pctak e 2ml 2ml cubrirlos ingredientes y cocinar por unos
70 gsalsa+ Arroz 05¢g 058 minutos hasta que quede la salsa roja.
30 garroz Arroz c/n c/n Arroz
Edad escolar Aceite - Saltear el ajo en aceite. Agregar arrozy sal
190 g salsa + Sal yodadz yedada.
130g arroz Agua pctakie - Fevclver y agregar agua caliente,
- Dejar hervir por 15 minutos
aproximadamente. Apagar elfuego, -
. Peso Peso
Menti 10 Ingredient2s Bruto Neto Preparadén
Carne vacuna 80g 70g |~ limpiar ta carne, dejarla libre de ligamentos y
mag-a grasa. Cortar en porciones iguales.
Zapaio 60 g 32g |- Llavar, pelar y picar los vegetales en cubos
Vori Vori de Harina de rraiz 40¢g 40g peguefios.
carne Tomate 25¢ 24z |- Sellar la carne con aceite, agregar cebolla,
Zanaharia 20g 16g locote, ajo, zanahoria, sal yodada y cocinar
Rendimiento: Cebclia 10g 9g hasa que estén blandos, luego agregar
1 pordidn Loccte 10¢ 8g torrate.
Queso Paraguay 10g 10g |- Codnarnasta que el tomate forme una salsa
Energia: Aceftz 5mi Smi rojz, agregar agua caliente y laure! continuar
308 keal Orégano 0,5g 05g la coccién por 10 minutos aprox.
Ajo 05g 05g |- Agragar zapalle y cocinar hasta que se
Peso por Sal yodada 0,58 05¢g ablande. Mezclar en un bol, Ia harina de malz
porcidn: Laurel 02¢g 02g con el queso Paraguay e integrar bien, fuego
Rivel inicial Agua potatle c/n c/n agregar el caldo de {a coccién y amasar para
240 gramos former las bolitas (vori). Se debe agregar poca
Edad escolar cantidad de agua, apenas para que se ligue
350 gramos todo y poderformar una masa uniforme.
- Agrzgar las bolitas de maiz (vori) al caldo.
- Codnar hasta que salgan a la superficle y
juego apagar el fuege, agregar elorégano.
Ensaladas
. Peso Paso -
Ensalada 1 Ingradientes Prdte Neto Preparacién
fendimiento: Lechuga 30g 28¢ <avar y rallar la zanghoria.
1 porcién Tomate 20¢g 15g -Lavar y cortar los demds vegetales.
Energia: 40 keal Zanahoria 10g 83 -Colocar los vegetales enun recipientey
Feso por Aceite 3ml 3ml mezclar con sal yodada y aceite.
poraién: 60g Sal yodada 05¢g 05¢g -Servir.
Peso Peso .
Ensafada 2 Ingradientes Brito Neto Preparacién
Tomate 30g 278 -Lavar y cocinar la remolacha en agua. Luege
¢ Zanahoria 20g 19g pelar y cortar en cubos pequefios.
Paidien :?nto: 3 Cebolla 10g 9z < avar y cortar en cubos pequefios los demds
porcién ’
Energia: Aceite 3ml 3ml vegatalas. »
Sal yodada 05¢g 05¢g -Calocar os vegetales enun recipientey
Ffs;(?;r mezclae con sal yodada y aceite. Servir.
g Observacién: La cebolla una vez picada, se
pﬂ;:on: recomienda sumergir en agua helada durante
£ 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
iz misma.
. Peso Peso
Ensalada 3 Ingredientes Bruto Neto Preparadén
Rendimiento: 1 Lechuga 30¢g 28¢g -Lavar y cortar los vegetales. Colocar los
porcién Tomate 20¢g 19g vegetales en un recipiente y meeclar con sal
Energia: Ceboalla 10g 9¢g vodada y aceite, Servir.
40 keal Aceite 3ml 3ml Qbservacién: La cebolla una vez picada, se
Peso por Sal yodada 35¢g 05g recomi2rda sumergir en agua helada durante
pordon:
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60 g I | 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
J | la misma.
| |
Memi 4 Ingredlentes ::’St% | :e:tz Preparadién
e ) Repollo 30g | 24g -Lavar y rallar la zanahoria,
batasn Tomate 20g 15g -Lavar y cortar los dferpés vegetale_s. Colocar los
Ererga: Zanzhoria 10g 8g vegetales en un recipiente y mezcar con sal
37 keal Acsite 3ml 3ml yodada y aceite. Servir. .
Paso por Sal yodada 05g 05¢g | Observacién: £l repollo una vez pizado, se
gorcitn: recomienda sumergir en agua helada durante
So= 90 minutos a fin de mejorar fa aceptabilidad de
il 1 la mispa.
Peso Peso o
Ensalada 5 Ingredientes Bruto Nexc Preparadon
Rendimiento: 1 Repolio 30g | 24g | -Lavaryrallar la zanahoria.
porcidn Zanahoria 20g 16g -Lavar y cortar los demds vegetales. Colocar los
Energia: Cebollz 10g 9g vegetales en un recipiente y mezciar con sal
43 keal caite 3ml 3mil yodada y aceite. Servir.
Peso por Szl yodada 0,58 0,5g Observacién: La cebolla una vez picada, se
porcion: recomienda sumergir en agua helada durante
55¢g 20 minutos a fin de mejorar [a aceptabilidad de
! | 2 misma.
y Peso | Peso |
Ensalada 6 Ingredientes Bruto | Neto l Preparacién
Rendimiento: 1 Lechuga 30g | 28¢ [ -Lavar v rallar Ja zanahoria.
porcion Tomate 20¢g 15g -Lavar y cortar los demds vegetales.
Energfla: Czbolla 10g 16g | -Colocar los vegetales en un recipiente y
40 keal Aceite 3ml 3 mi | mezclar con sal yodada y aceite.
Peso por Szl yodada 05g 0,5g -Servir.
porcidn:
60 g »
Ensalada 7 Ingredientes Peso. | Peso Preparacién
Bruto Neto
Rendimientor 4 Rapolle 30g 24¢ -Lavar y picar los vegetales. -
Sorcba T-::matel 20g 19¢g -Colocar los vegetales enun r.emplent.e y
Energia: Zanai*fona 10g S9g mezclar con sal yodada y aceite. S_erv:r‘
40 keal Aceite 3mi 3ml Observacion: El rep?llo una vez picado, se
Paso gor Sal yodada 05¢g 0,58 recomienda sumergir en agua helada durante
o 90 minutos a fin de mejorar 12 aceptabilidad del
porcon: mismo.
558
- Peso Peso -
Ensalada 8 Ingredientes Bruto Neto Preparadion
Rendimiento: 1 Lechuga 30¢g 29g -Lavar y rallar la zanahoria.
porcion Zanahoria 20g 15g | -lLavary cortar los demas vegetales. Colocar los
Energia: Cebolia 10g 8g | vegetalesen un recipiente y mezclar con sal
38 keal Aceite 3ml 3ml | yodada y aceite. Servlr.
Peso por Sal yodada 05¢g 05g |
pordidn: |
55g
g — Peso Peso "
Ensalada 9 Ingredientes Bruto I Preparacién
oy . Tomate 30g 27g | -lLavary rallar la zanahoria.
Rendrrmf:fato. 5 Zanahoria 20g 16g -Lavar y cortar los demds vegetales. Colocar los
:: :;; Cebolla 10¢g 9g vegetales en un recipiente y mezctar con sal
poA kcal. Aceite Iml 3ml yodada y aceite. Servir.
Sal yodada 0,58 0,5g | Qbservacjén: La cebolla una vez picada, se
PESG_ pox recomienda sumergir en agua helada durante
parcidn: 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad de
Hg la misrma.
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Ensalada 10 Ingredientes Pgso ey Preparagion
Bruto Neto
Rendimiento: 1 Repollo 30¢g 248 -Lavar yrallar la zanahoria.
porcién Tomate 20g 19g | -laverycortar los demds vegetales, Colocar los
Energia: Zanahoria 10¢g 8g vegetales en un recipiente y mezclar con sal
39 keal Aceite 3ml 3mi | yodada y aceite. Servir.
Peso por Sal yodada 05g 05¢g
porcidén:
60g N
Postres
Postre 1 Ingredientes ::::) ;Ziz Preparacién
| Frutade estacién Bananas 220¢g 140g | -Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 pordiones
Energia:
126 keal
Postre 2 Ingredientes e e Preparacion
Bruto | Neto
Dulce de Dulce de 30g 30g -Sarvir el dulce
Membrilio/ Membrillo/
batata batata
Rendimiento; 1
porcién
Energia:
79 keal
Postre 3 Ingredientes e Beso Preparacion
Bruto | Neto
/ Fruta citrica Naranja 180¢g 130g | -Lavary pelar antes de consumir
\ ﬁ'\ Rendimiento: 1
B percidn
4 Energia:
g Gamus 61 keal
gl
A0 Mﬁ:’;;;;\_\\ﬁ&\?“\ Postre 4 Ingredientes :;i?) :Z:: Preparacién
e Fruta de estacién Bananas 220g 140g | -lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keal
y Peso Peso 2
Postre 5 Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Fruta de estacién Bananas 220¢ 140g  -lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keal
Postre 6 Ingredientes RESA FPe Preparacién
Bruto Neto |
Fruta de estadén Bananas 220g 140g | -Lavar, pelar antes de consumir,
Rendimiento:
2 porciones I
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Energia:
126 keal
o Peso Peso iz
Postre 7 Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
Fruta de estacién Bananas 220g 140g | -Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 pordones
Energia:
126 keal
o Peso Peso 2
Postre 8 ingredientes | o W0 | Neto Preparacion
Fruta citrica Naranja 180¢g 130g | -Lavary pelar antes de consumir
Rendimiento: 1
pordidn
Energia:
62 keal
Postre 9 Ingredientes Be figso Preparacion
Bruto Neto
Leche fluida 120ml | 120ml | -Separar 25ml de leche fria y dituir Ia fécula en
Azlicar 10g 10¢g ella.
Fécula de maiz S5g S5g -Colocar el resto de la leche a hervir en una
Crema . N . p
Céscara de 3g 3g cacerolajunto con el aziicar y {a ramita de
B naranja ¢ limen canela, cascara de imdn o naranja, coco
Rendimiento: 1 3
8 in Vainilla o canela c/n c/n rallado, remover constantemente. )
. | -Cuando laleche rompa a hervir, bajar la
Energia: i . f e
110 keal intensidad del fuego (fuego medio — ljnlnlmo),
o retirar la canela y/o cdscara de naranja y verter
i la mezcla anterior poco a poca sin dejar de
porcién:
60g | remover. !
-Dejar cocer la mezcla por 5 minutos
aproximadamente y luego sacar del fuego.
-Verter lacrema en el recipiente, enfriary
servir bien frio.
- Peso Peso e
-__’é,t Postre 10 Ingredientes Bruto | Neto Preparacion
‘ Fruta de estacién Bananas 220g 140g | -Lavar, pelar antes de consumir.
Rendimiento:
2 porciones
Energia:
126 keat

CALHN
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8. Calculo de insumos para el almuerzo escolar
2024/202
Afio: 5
Institucion Educativa: 1
N2 de comensales: 82
N2 de meses del Proyecto 17
Semana1| Semana2 | Semana3 | Semana4d
TOTAL TOTAL TOTAL | TOTAL TGTAL
/ka /ka kg Iikg eneL | TOTAL DEL
Unidad MES PROYECTO
de gfustg Peso Bruto Eﬁfé gﬁg
Insumo medida ’
Aceite I 3.116 3,28 3.116 3.28: “2,792 217464
Ajo ka 0.205 0,205 0,205 0,205 0.82 13,94
Almidén de maiz ka 0 0.41 0 0.41 0,82 13,94
Arroz ka 1,23 | 15133 1,23 533 13,12 223,04
Arveja en granoes ka 0.41 0.41 0.41 0.41 1,64 27.88
Azucar kg 0 0,82 4] 0.82 1.64 27,88
Banana ka 54,12 54,12 54,12 54,12 216,48 3680.16
Batata ka 0 o} 0 0 a 0
Barrita de mani ka 0 0 0 0 0 0
Bemo ka Q o 0 0 0 0
Bicarbonato de sodio ka 0 0 0 0 0 0
Coco Rallado ka 0 0,245 o 0,246 0,492 8,364
Came vacuna maara* | kg 9,84 11.48 9.84 11.48 42,64 724,88
Came vacuna magra
molida ™ ka 0 0 0 0 0 0
Cebolla de cabeza kq 9,43 7,79 9,43 7,79 34,44 585,48
Cebollita de hoja ka 0.41 0.41 0.41 0.41 1,84 27.88
Choclo kg 0 0 0 0 0
Clavo de olor ka 0 0 0 0 0 0
Crema de leche kg 0 0 0 0 0 0
Dulce de membrillo kg 246 0 2,46 0 492 83.64
Dulce de mamon kg 0 0 0 0 0 0
Dulce de batata ka 0 0 0 0 0 0
Fideo ka 3.28 1,23 3.28 1,23 9,02 153.34
Galleta Molida ka 0 0 0 0 0 0
Harina de malz ka 3.28 3,28 3.28 3.28 13,12 223.04
Harina de trigo ka 0 0 0 0 0 0
Huevo kg 0 0 0 0 0 0
Laurel ka 0,0492 0,0328 0,0492 0.0328 0,164 2,788
Leche entera | 0 9,84 0 9,84 19,68 334,56
Lechuga ka 4,92 4,92 4,92 4,92 19,68 334,56
Lentejas ka 0 0 0 0 0 0
Locote ka 41 4.1 4.1 4.1 16,4 2788
Locra ka 0 o 0 0 0 0
Mamén kg 0 0 0 0 0 0
Mandarina ka 0 0 0 0 0
Mandioca ka 16.4 0 16,4 0 32,8
Manf ka 0 a 0 0 0
Manzana ka 0 0 0 o] 0

Vision: Institucién que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y democraticos, que promueve la
participacién, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de Ias personas y la sociedad.

Direccion de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. (6to. Pisc Edif.Beckelman)
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Nisién: Garontizara todas las personas una educaci6n de calidad como bien publico y derecho humana a lo largo de la
vida.

Margarina kg a 0 C o o 0
Meld kg 0 0 C 0 0 0
Miel de abzja I ¢} C 0 0 0
Miel de cala o negra I 0 0 [ 0 0 0
Naranja ka 14,76 14.76 14.7€ 14.76 59.04 100368
Orégzno kg 0 0,082 C 0,082 0,164 2,788
Papa ka 16.4] : 6.4 16.4 164 65.6 1115,2
Pechaga de polle kg 9,84 §.84 9,84 9,84 39,36 669,12
Pera ka . 0 C 0 0 0
Pergj ka 0 C 0 0 0
Pepino ka a 9] C 0 0 0
Pescado sin hueso ni

piel ka 0 0 a 0 0 0
Pifia ka Q 0 o] 0 0 0
Pomelo ka 0 0 0 0 8] o]
Poroto ka 2.46 2,46 2,46 2,46 9,84 167.28
Quesd ka 2,08 328 2.05 3.28 10.66 181,22
Repolio kg 4,92 £92 4,92 4,92 19,68 334,56
Remalacha kg G 0 0 0 0 0
Sal y=dada ka 0,533 0,451 0,533 0,451 1,968 33,456
“omsle ka 29,93 24.6 28.93 24.6 109,06 1854.02
Zanahoria ka 15,12 8,84 13,12 45,92 780,64
Zapalo/calabaza ka 4.92 14.76 4,92 14.76 39,36 669,12

9. Control de calidad y participacién social

Descripadn

- Monijtoreoy control de calidzd de! aimuerzo consurido por los/as nifios/as serd
verificado por personaltécrico calificado con titulo de Grado como Licenciado en
Ciencia y Tecnclogia de Alimento y/o Nutricionista, a sercontratadopor la
Municipalidad.
- La empresa adjudicada estara sujetz al control que serd realizado en cualquier
momento, afin de avalar el cumplimiento de las especificaciones técnicas. exigidasen
el pliego de basesy condiciones, quedando bajo totz! responsabilidad de la empresa
oferente mantanerlacalidad celalmuerzo a serentregados. £l profesionaltécnico

a. Plan calificado recolactard muestras al aza- para la verificacion de fa calidad (cumplimiento
A\

de Menitereo | de las condiciones fisicoquimicas y/2 microblolégicas aceptables, de acuerdoa las
normas vigentes en materia de alime1tos) de la comida.

- En caso de no haber conformidad per parte de los técnicos calificados, el producto
serd rechazadoyla empresa deberarzemplazario irmediatamente en su totalidad por
otro gue cumpla con las especficaciones técnicas requeridas.

-La Municipalicad a través de un fundonarioa serdesignado, verificard el cumplimiento
de todo lo solidtado en el Pliego de Basesy Condicianesy podré, cuandoasi lo creyera
conveniente, pedir cambics pertinentes. Se entregaran informes mensuales de la

.{_u S S situaddn.
‘\_J g b. Plan Se realizaran antes de iniciar lz ejecucidn del proyecto, a través de una convocatoria a
E de futuros cocineros y auxiliares de cocina, la misma estard a cargo de las empresas
capacitacione | adjudicadas, debencontar con una ccnstancia de Cagacitacion en BPV certificada porel
S INAN conforme asus normativas vigentes.
c- Plan El Proyecto de Alimentacidn Escola- es promoacionado y difundido por medios de

dz  Difusion | comunicacidn |ocal y Departamental brindando a la ziudadanfa informacion acerca del
del proyecto a | mendanual, de la empresa ganadora de la licitacién y proveedora del Almuerzo para
lz comunidad | periodo 2024/2025.

Visién: 1stituddn que brinda educadér integral d= calidac basada =n valores éticos v democraticos, que promueve la
participzclén, actusion e Interculturalidad para el desarroll> de las personas y la socledad.
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Mistén: Garantizar a tedas las persanas una educacién de calidad como bien pablco y derecho humano a lo largo de la
vida.

10. Modaldad del servido de almuerzo escolar selecdonada
“Alimentos preparados en las escuelas” (codnendo en las escuelas).
1. RECEPCION.

Seleccior: de |a materia prima a ser utiizada para Ja elaboracién del men( establecide teniendo en cuenta las
normas ce calidad e inocuidad, descartando asi los productos cérncos y frutihorticolas que no cumplan con
dichas narmas.

2. ALMACENAMENTO.

Para el correcta almacenamiento ce Ios alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de las mismas asi para
evitar e} deteriaro debido a que fas entregas sor hechas en forn:a semanzl. Para ello cada institucion cuenta con
helzderas y/o cangzladores y estantes en donds ordenar sus productos adecuadamente.

3. HIGIEN=.

Se establece s'siemas de limpizzz fanto de los utensilios, establecimiento, cocina y de Ios alimentos a ser
almacenados. busresiduos se destinan en bolsas adactuadas para su rosterior deposicién.

4, PRE ELABORACION Y ELABORACKON.

El horario ce prz elaboracién es a parir de las 07.80hs a 10,30 hs. Se cuentan con los utensilios necesarios para
la efaboracién eficaz de los menus, en este prozeso se tienen en cuenia los protocolos de elaboracién de cada
plato.

Para dicha 2lakzracion se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de cocina de acuerdo a la
cantidad de alLmnes en la institucidn.

€l oferente es rasponsable de tedo el proceso ce elaboracién de les comidas principales, ensaladas postres. Los
alimentos deberén: ser elaborados er las instituciones Educativas de acuerdo a la cantidad de alumnos, no se
aceptaran alim=ntas pre elaboradcs y refrigerados.

El oferente debera entrégar diariamante las porciones del mend, en cantidades equivalente al nimero de
destinataric de cada escuela.

5. DISTRIBUCION,

Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mafiana 11.00hs 3 12.00hs y turne tarde
12.00hs = £3.02hs, en dos turnes de manera a conservar la temperawura yla calidad del alimento .Se utilizaran
utensilios ro t&xicos, platos de plisticos, cucharas o un pote pidsiico pzra la ensalada. Se cumplirdn todas las
normas de higizne y manipulacidn de los alimentos desde el momenzo de la higiene del lugar, pre elaboracion,
distribucian y posterior limpieze del area utilizada, Asi cumpliendoc estrictamente con ‘as exigencias y criterlos
del Institute Nacional de Alimentacidn y Nutricidn (INAN) dependencia del Ministerio de Salud Plblicay Bienestar
Sacial (MSP Y BS).

La entrega de los alimentos serd diaria y deberd lievarse a cabo duramite los dias habiles escolares (de lunes 2
vier1es}), ccrrespordiente a los cinzo (5] dias habsiles de clase comprendicas en fa semana.

La elaboracién del almuerzo escolar sera realizada en la instituzion Sducativa, mediante el acondicionamiento
de una catina escclar, garantizands fa calidad del producto final en cuanto a higiene, salubridad y calidad del
almuerzo escolar.

La empresz praovesdora debe de proveer todo lo relacionade pare fa implementacién de la alimentacién, la
,..—-,\Em: resa se encargard de Ja entrega dz los ingredientes del mendl a la institucion educativa, se encargaran de los
0 VELoge pm qu2 se dispondrdn para el slmacernami=nto

“ ,\ g
\Y“’V
) ” Ancr:w arece Samudi

/g cs tlr.e
e 5 infendents Municipal

€. Karen\Riveros Taboada

Visién: Institucié 1 qua brinda educacién integral de calidad basada en valores étizos y democréticos, que promueve la
part cipacién, incusion e Interculturalidac para el desarrollo de las personas v la sociedad.
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