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Misión: Garantizar a todas las rersoras una educación de ca icad crnro ier, púb ict y derecro h-.:manc, a lo l;rgo de la vida

Asunción, 05 de septiembre de 2023.

Nota DGBE N' 873p023

Señor
Humberto Alcides Maidana González, Intendente
Municipalidad de -3 de Ma-¿o

Depa-rtamento de Caezap á

Con aglado me dirijo a usted para comunicar que, en relación a la
solicitud de la Municipalidad de 3 de Mayo. sobre el "Proyeeto de Almuerzo
Escolar" con Expediente Xilema N" 239.671, de fecha 01 de septiembre de 2023, se

ha realizado el análisis técnico en los términos de las docurnentaciones
presentadas, el ÍEIr€o normatii'o vigente que regula la implementación del
Programa de Alimentación Escolar del Faraguay (?AEP), pot lo que se remite el
Dictamen técnico de la Direcciún de Alimentación Escolar N" 463/2023 en fres
(03) fojas útiles.

Sin otro:noti'.'o,le presento mis atentos saludos

de Ed

or

v

tudiantilal de

Visión: nstitución que brinda =cucaciór integral :e ca idad basada en valores éticcs y cemorriticos, que promueve la

participación, inclusión e int=r:ulturalicad para eldes¿rrollo de las ¡,ersonas y la sociedad.
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Dirección General de Bienest¿r Estudianül
Edificio Becketnan 1" Pisc

bienestar- e studianüJ@mec. gov.py
Independencia Nacional c/ Humaitá

Asunción - Paraguay
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Misión: Garantizar a toda ;as personas una educacíón de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

MEMORÁNDUN{ DAE N " 86U2029

: Hugo Tintel Romelo, Director General
Dirección General de Bienestar Estudiantil

: Andrea Milena Ferriindez, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

:05 de setembre de 2023

Referencia : Reqponder Expediente Xilema
DE ALIVruERZO ESCOLAR.

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

DGPAE N"66Tm23 del Departamento de Gesüón de l'rogramas de Alimentación Escolar

deperrdiente de esta Direcióru m el que adjunta Dictamen Técnico N"463/2023, por el cual

se autoriza eIPROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR para el ejercicio fiscal 2023-2024,

y presentado por la MLJNICIPALIDAD DE 3 DE MAYO, de fecha 01 de setiembre del

2023; para los fines pertinentes.

Aterrtamerrte.

Elaborado por: Karina G *^rWV Revisado por: Andrea Milena

Visión: lnstitr¡ción que brinda ed¡cación íntegral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la

participación, inclusión e htercrJturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad

www,mec.gov.py
MEC Dieital
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Dirección de Afimentación Escolar
Dirección General de Bbnestar Est¡diantil
lndependeno'a {acioat Ne874 c/ Hr¡r¡aita. (Edif.Eeckelman, 6-o. Piso}
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Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien púolico y derecho humano a lo largo de lá
vida.

MEMORÁruDUU DGPAE N" 66ry2023

Andrea Milena Fernández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

DE Gayoso, J

to de de Alimentación Escolar

de setiembre de2023

REFERENCIA: Expediente Xilema N" 239.67'1. de fecha 01 de setiembre de2023

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en adjunto para
los fines pertinentes, el Dictamen Técnico DGPAE No 463/2023, que AUTORIZA
EL PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR ejercicio fiscal 2023/2024, presentado
por la Municipalidad de 3 de lvIayo según expediente de referencia.

Ateniamente.

r,4;t'ilSTERl0 DE EDUCACTóH y cni,ictRs
ilirección d e /rl¡rr.rei¡*ar:ión Escoiar

MHSA T] Éi';"r'P'P¡¡1

Xilema

Elaborado por: Melissa Revisado por: Claudia eenítez $

Visión: lnstitución que brinda educación irtegral de calidad basada en va ores éticos y democráticos, que promueve la

participación, inclusión e interculturalidad pa:a el desarrc lo de las pErsonasy la sociedad.

O"rrart#

Recibido

Fectra:. 01
hora O

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar

lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaita. (Edif.Beckelman,6to Pisc)

Tel: (59s.21) 493-8s2
www.mcc.go\'.nv-ffi 
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Misión: Garant¡zar a t:Cas las per;onas una educacijr de calidad ccmc,L,¡:n prb ¡co y derecho humano a Io largo de la
vida

DICTAMEN TÉCNICO DGPAE No 163/2023

Referenci¿u Expediente )lilema N' 239.67L

de fecha 01 de setiembre de2023.

1.. Antecedentes

Ei Sr. Humberto Alcides Maidana González, intendente de la Municipalidad de 3 de
mayo del departamento de Caazapá, presenta el pro.zecto de Almuerzo Escolar para
proveer a 1os esLrdiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita
autorización para 1a implementación c-e este.

2. Consideraciones técnicas

Se realiza el análisis técnico del proyecto que forre-e. par:e de expediente, teniendo en
cuenta los siguientes criterios:

Menú cÍchco con la descripción de :odos los

:omponentes
6.1

Modalidad delservi:io5.4

lonstituión del menú5.3

Horario de distribución5.2

Horario de preparación del menú5.1

Comüosic*6n del5.

Distribución del ap,rrte calórico por rango etáreo4.1.

"'4.i,''.''

Fuente de financiaciónJ.J

lódieos completcs3.2

lnstifuciones educat'zas selecciona'las se encuentral
:n la Microplanificac-ón

3.1

onadas :rcativas,ó:3 edl
% dela agricultura familiar a imp-ementar2.8

Precic referencial2.7
Presupuestc estimado para el serviio2.6

Fecha esiimada de finalización de la plovisión2.5

Fecha esiimada de inicio de la provision2.4

Iiempo de provisión del seru"icio*z.J
iantidad de estudiantes beneficiados2.2

3antidad de instituci rnes educativas seleccionadas2.L

'ecto d".,2.,

Datos del nutricionis:a1.3

Datos del responsable del proyeclcL.2

Datos de la Gobemación/Municipio1.1

1.

NO CUMPLECUMPLECRITERIOS DE EVALUACIÓNNO

Iabla 1-. Aspectos a evaluar

Elaborado por: Melissa Desvans Revisado por: Claudia Benítez

Visión: lnstitu,:ión que brinda ed al de :alidal baseda en r3icres éticos y democráticos, que promueve

participación, inclusión e intercult¡r'alidad par,r el des;'.rollo de las personas y l.r sociedad. tlz
Departamento de Gestión de Programas de Alimen:¿:iór Escoia '

I ndependencia Nacrcn¿ I Ne874 c,/ F u mlita. (ECif.Bec Lr inra n, 6tt. I' i:o)
rel: (595.21) 493-8s2

-+*--
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#i :,ll,c l)rgiraJ Xl ,ru.\tt.(- ¡,''



Municipalidad presenta nota con el compromiso de ampliar los días de provisión de
su

Mecanismos de distribución10.5

Mecanismos de pre elaboración y eiaboración70.4

Mecanismos de higiene10.3

Mecanismos de almacenarriento1.0.2

Mecanismo de recepción de los alimentos10.1

No CumpleCumpleen lasdos

Procedimiento para la entrega del almrerzo escolar10.4

lndicaciones generales10.3

Procedimiento para la prestación del servicioL0.2

Condiciones mínimas del servicio requerido10.1

No CumpleCumple
de

Plan de Difusión del proyecto a la comunidad9.3

Plan de caoacitación9.2

de monitoreo

de cálculo de insumos8.1 I

e. I

rTl

rl almuerzo escolarlalculo de ingumos DÍlrá.8.

Calorías del ivlenú, ingredientes, medidas en gramos
para un corr-ensal (una persona) y la forma de
preparación del alimento.

7.7

#%
\"d

GOBIERNO or¿r

PARAGUAY
i PARAGVÁI
] REKUAI

MiNISTFRIO DE

EDUCACION
YCIP,NCIAS
PARAGUAY
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Misión: Garantizar a toda; las personas ura educación de calidad como bien púrlico y derecho humano a lo Iargo de Ia

vida.

3. Conclusiones
El análisis técnico se realiz.a en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 20 (veinte); teniendo en cuenta 1o establecido en la Ley
N"5210Á4 de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", su decreto reglamentario No
2366fl4 y el Manual de Procedimientos p,ara los servicios de alimentación escolar, en
instituciones educativas de gestión oficial, privada y privala subvencionada, establecido
por el Ministerio de Educación y Ciencias y aprobado por Resolución MEC N'965 del 16

de setiembrc de2022.

En ese sentido, considerando que lo solicitado cumple con los criterios de evaluación
detallados en la Tabla L dei punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el mismo (ver
tabla2) por única vez con una vigencia de 9D (noventa) días a partir de la fecha de emisión,
a fin de reahzar los procedimientos administrativos correspondientes.

Alimentos preparados
en las escuelas

Lunes a

viernes2021 42
J

2023 15

Modalidad del
servicioDíasAño

Total
Días

Cantidad de
Matriculados

Instituciones
Beneficiarias

Tiempo de Provisión

fabla 2. Resumen de la autorización solicitada en relación con el servicio de almuerzc
escolar

578

Elaborado pon Melissa Desvars Revisado por: Claudia genítez S

Visión: lnstitución qu: brinda educación integral de calidad basada en valores éticrs y democráticos, que promueve la

participación, inclusiin e irterculturafidad para el des¿rrol o de la; p€rsonas y la sociedad. zfb
Departamento de Gestión de Programas de Alimenta:ión Escola

Independencia Nacional NeB74 c/ Humaita. r'Edif.Bec.,:irran. 6to t'lso)

Tel: (595.21) 493-852

+"
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Misión: Garantlzar: todas la; persoras una educa¡ión de calidac como bien público y derecho humano a lo largo de la

vida.

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,r
además de no Foseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los pn)cesos de contratación, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y 1os datcs cmitidos 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, a fin de garantizar eI cumplimiento de los criterios de
selección de los benefi:iarios y a 1o eshblecido en las normativas legales vigentes.

Se exhorta agctar lc¡s nedics -¡ las gestiones administraivas necesarias; a fin de brindar la
alimentacion escolar todos los días del calendario escolar, para dar cumplimiento al
objetivo de esta:olíüca púb.lica.

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

Es el dictamen.

Lic. Nut. Melissa Desvars
Registro Proiesional N": L.936

Fecha: lunes, 04 de setiembre de 2023

bado por:
de Gestión de Alimentación
Dirección de Alimentación Escolar

Err cumplimien
dictamen técnico a

parte interesaCa.

tc de los procedimientos
Ia Dirección General de Eienestar

Milena

presente
ala

Directora
Escolar

1a

de

Elaborado por: Melssa oo"=* 
fl

Revisado por: Claudia Benítez

Visión: lnstitucjón cue brirda educación integral de calid¿d basada en valores éti:os y democrátims, que promueve

participación, irclusiór e inte-culturalidad para el desarrollo de las personas y b sociedad.

3
Departamento de Gestión de Programas de Alimentacién Escolar

lndependencia Naciorel Nl8;4 c/ Hura ta. (Edif .Beckelman, 6tc :iso) \\'\:'\ '.rncc.go\'.pv
rel:(ses.2-1) 4s3-tt2 ffil t¿f.C Digiral

' ,':.1 't-:;'
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3BEMAYO,31 de de 2023

Señores:
Ilireeión Genetal de Bienestar Esúudianül
lliniste¡io de Educación y Ciencias
Presente

De mi ma¡or consideración

Te'igo el agrado de cirigirme a Usted, en'd caráct€rde lntendente

óbjeto de remitir las modificaciones splicitadas sn la Nota DGBE N"

Xílema N" 135.581 para la implemerttación dd F¡oClarloa de

Paraguay - PAEP en lns{ituciot¡qs efreaf,ras de geffin ofrcial,

FONACII)E periodo 2023, en base a. b r¡arbcirh de la canüdad de alumnos

vigente.

Sin otro pahicular aprovecho la oporfuiúdad para sdudarle muy

deseándole éxitos en sus funciones.-

a:entdnente,

Je rnayo, a

Expediente

Escdar del

el fondo
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MUNICIPAT¡DAD DE 3 DE MAYO
CAAZAPA - PARAGUAY

Correo: muni3demavo-czpa@hotmail.com
TELEFONO: 0547 250221

CARTA DE CONTPROMISO

3 de Mayo, 1l de abril de 2023.-

En nombre y representación de la N{unicipalidad de 3 de mayo tengo el

agrado de dirigirme a Usted para el3var cordiales saludos y manifestar cuanto

sigue:

Queteniendo en cuenta el Proyecto de Alimentación Escolary la limitación
presupuestzna para rcalirar la provrsión del servicio a todas las escuelas del

Distritc'y durante toda el año lectivo.-

Por la presente nos comprometemos como Intendencia l\{unicipal, arealizar
las gestiones pertinentes para cubrir la provisión de almuerzo escolar a más

Instituciones beneficiarias durante más días, de conformidad a las normativas

vigentes y Ce la misma manera area[zar la ampliación hasta eI2}oA del Contrato

conforr¡e disponibilidad presupuestaria. -

Por otro lado, es importante señalar que la Municipalidad tiene contemplado
iniciar en fcrma inmediata Lna vez obtenido la Autorización del MEC y los procesos
de contratación; la provisión del almuerzo está previsto iniciar a partir de la 1ra
quincena de Mayo hasta el mes de julc: debido a que la Gobernación de Caazapá
estará pror.reyendo a las mismas instituciones en los meses de agosto, setiembre,
octubre y noviembre; a fin de garantizar que los alumnos reciban este servicio en

forma continua durante el año lectivo 2023

s GonzálezMaidana
In Municipal
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EDUCAC|ÓH VGIENCIA$

Ministerio de fducacjón y C¡enc¡as

lndependrncia Nacioral 374 el Pirtbeb.iy y Hurnaita

Edificio Beckeirnan, 6to. Piso Telef. : (595i21 45422Cint.18
Email: alimentacion.escolar@n ec.qov. rv

I TETÁ REKUÁI
r GOEIERNO NACIONAL

TEKOIIBO'E Fl^^ TEMBIKUAA ,W
Misión: Garantizar a tcdas las personas una =ducación de:alidad como bien público y derecho
humano a lo largo de la 'riCa

PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR DEL PARAGUAY - P

Formulario N" 01: Proyecto para el serv¡c¡o de Almuerzo Escolar

* So n ca m pos obl ig atorios
Obseruación: la provisión de almuerzo escolar a las Instituciones que figuran en el
presente ptoyecto, serán realizadas, una vez que culmine Ia provisión realizada por la
Gobernación de hazapá; tal y como se ha hecho en el período 2.022.-

Obs. Para elaborar los precios referenciales se deben considera. las normativas vigentes
esfab/ecrdas por Ia D¡rección Nacional de Contrataciones Piblicas

Visión: lnstitución que brinda educaciór integral de calidad basada en valores éticcs y democr¡
que promuev: la participación, inclusiór e interculturalidad para el desarrol:o de las persona

sociedad.

lvlvv/.]:lec.g0v.py

mMEC Digital "tn.1\ f

o/o de la agricultura familiar a ¡mplementar*: 107o
Decreto N" 5270/2018 establece como mínimo i0%

Precio referencial por plato*: Gs. 13.700

Presupuesto estimado para el servicio*: Gs. 118.779.000 para e12.023 y Gs.

332.581.200 para el 2.024.-

Fecha est¡mada de finalización de la provisión*: Noviembre 2023 - Mayo 2.024

Fecha estimada de inicio de la provisión*: Octubre 2023 - Febrero 2.024

Tiempo de provisión del servicio de almuerzo escolar len días)*: 15 días para el

2023 y 42 días para el 2024

Cantidad de estudiantes beneficiados": 578 escolares

de p escolar

Cantidad de insütuc nes selec 2

D i rección de correo electrón ico*: veroaval osdi mitropulos@gmail.com

N" de celular: 0994-550818No de Registro Profesional*: 320D

Nombre del/la nutricionista": María Verónica Avalos Dimitropulos

Dirección de correo electrónico*: muni3dem avo-,zpa@ho:mail.com

N' de celular: 0971-807113 N" de celular: 0971-8071 13

Nombre del Gobernador/ lntendente*: Humberto Alcides Maidana González

Dirección del local de la

Gobernación/MunicipalidaCl: 15 ce mayo y

15 de agostc- Ciudad d: 3 de Mayo

No deTel*: 0547 -250221

Distrito*: 3 DE MAYODepartamento*: CAAZAPA

1 [dentificación de :la Gobernación ó Municipalidad.:

i ri{¡,¡,,í-lfr3

tir.
'l*1fr10.
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Misión: Garantizara todas las personas una educac¡ón de calidad como bien público y derecho humanoa lo largo de lavida.

3. ldentificación de las instituciones educativas seleccionadas.

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la participación, inclusión e interculturalidad para el
desarrollo de las personas y la sociedad.

Ministerio de Educación y Ciencias
lndependencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita

l!lf1-lll*l1l9ll,€!l-1:1.llI

Ilinistcrkr tlc
EDUCACTóF: v GtSt{Ct}s

cio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (595)21 ¡154 220 int. L8

il: alimentacion.escolar@mec.gov.pv
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Misión: Garantizar ¿ todas las pe'sonas una educación de calidad comc bien público y derecho humano a

lo largo de la vida.

6. Menú Cíclico

Visión: lnstituciór que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y dem

promueve la part cipaci5n, in:lusión e interculturalidad para el desarrcllo de las personas y la

\Iinistr:rirr tlqgoucactór¡ r crEr{ctAs

Ministerio de Fducrción y Ciencias
lndependerrcia Naciora 874 ¿l Piribebuy y l'lumaita
Edificio Beckelman, 6to. P:so lelef. : (595)21 45¿ 220 int. t8
Email : alimentacior.esc¡lar@mec.Fov.pv
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ffitl\{L.C Digital
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Escribir la modalidad seleccionada:
a) Alimentos preparados en las

escuelas

5.4Modalidad del servicb del almuerzo
escolar

Plato Principal, Ensalada y postre
Elaborados con alimentos frescos y

naturales
5.3 Constitucion de menú

Tumo mañana: 1 1 :00 a 12:00 hs
Turno tarde: 12:OO a 13:00 hs

5.2Horario de d ist-ibuciór

De 07: 00 hs a 10:00 hs5.1 Horario de preparacón del menú
del

312 kcal
+/- 30 kcal

450 kcal
+i- 50 kcal

4.1 Distribucion del aporte caló-ico por rango
etáreo.

AdolescenteNivel
lnicial

I Edad
escolar

4. nutr¡

Fruta de
estación
(Banana)

Turrón de
maníFrrta Cítrica

Fruta de
estación
(Banana)

Fru:a de
estación
(Banana)Postre

Ensalada de
Vegetales

Ensalada de
Vegetales

Ensalada de
Vegetales

Ensalada de

Vegetales

Ensalada
de

Vegetales
Ensalada

Porción para Nivel
EEB (3' ciclo) y Nivel
Medio

300 gramos300 gramos350 gramos

100 g-amos
salsa + 250

gramos
polenta

350
gramos

Porción
EEB (1" y

pare : Nivel
2" ciclo)

200 gramos200 gramos240 gramos

70 gramos
salsa + 170

gramos
polenta

240
gramos

Porción
lnicial

:

pafa Nivel

Porción para EDI

Guiso de
afroz con

carne

Estofado de
pollo con papa

Caldo de
poroto con

fideo

Polenta con
salsa de

pcllo
SoyoPlato Principal

ViernesJuevesMiércolesMartesLunes
3

EDI
:

Porción para

arroz con
Guiso de

pollo

Tallarín con
salsa de carne

Caldo de
poroio ccn

affoz

Polenta con
salsa de

carne

Picadito de
pcllo con
puré de

papa

FriPlato

ViernesJuevesMiércolesMartesLunes
SEMANA 2 SE A

itii,;1,í)¡.t5



TEI(O¡TBO, E HA T=HBIKUAA
Ikmn<¡ntlch¿ r TETÁ REK1JÁIr GOBIERNO NACIONAL 'W""lN"

Misión: Garantizar a todas las personas una educa:!ón de calidad como bien público y derecho humano a

lo largo de la vida.

OBSERVACION: El menú ciclico es la distribución normalizada de los menús para un
periodo de tiempo de 20 días, con el objetivo de brindar variabilidad.
Cualquier modificación al menú cíclico, deberá conlar con la autorización de la contratante
con la justificación del mismo; solicitando en rn plazo de 24 horas antes vía nota.

Visión: lnstitución q-ie brinda educación integral de caíidad basada en valores éticos y democráticos, que

promueve la partic pación, inclusión e interculturaliJad para el des.arrol[o de las personas y la sociedad.

Ilinirterkrde
gouceclóx r crEilclAs

Ministerio de Fducación y Ciencias
lndependencia Nacional 874 e/ Pir'¡ebuy y Humaita
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef- : {595)21 454 220 int.78
Emaíl : alimentacion..escelar@ mec.=ov.pv
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de

Turrón de
mani

Fruta de
estación
(Banana)

Fqrta Citrica
Fru:a de
estación
(Elanana)

Du ce de
rrembrillo/

batata

Ensalada de
Vegetales

Ensalada de
Vegetales

Ensalada de
Vegetales

Ensalada de
Vegetales

Vegetales
de

Ensalada

250 gramos
100 gramos
Salsa + 120

gramos Fideo
350 gramos

10G gnamos
Salsa + 250

grarnos
Fobnta

100
gramos

Ficadito +
160

gramos
Puré

170 gramos
70 gramos
Salsa + 80

gramos Fideo

70 g'amos
Salsa + 170

gramos
Foknta

2-40 gramos

7D gramos
Ficadito +

110
gremos

Puré

I

:

z

¡J
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EDUCACIÓN I CIETICIAS

r TETÁ REKUÁI
r GOBIERNO NACIONAL

,Wfu,
Misión: Garantizar a todas las personas una educación de caiidad como bien público y derecho humano a

lo largo de la vida.

7. Recetario del menú cíclico
PLATOS PRINCIPALES

Soyo

Lt¡.

Limpiar la came, dejarlo libre de ligamentos y grasa. Molinar y

feservar.

Lavar, pelar y picar los vegetales en trozos pequeños.

Saltear en ur recipiente cebolla, tomate, locote, ajo y cocinar

hasta que esién iiernos.

Agregar la ,:arne molida, zanahoria, zapallo, la sal yodada y el

arroT con a3ua hervida. Cocinar hasta que estén blandos.

Revolver lentamente hasta que la carne este cocida.

Retiar cel frego y agregar el queso y orégano.

Rendimiento:1

porción

Energía:

297 kcal

Peso por porción:

Nivel iniüial: 240

gramos

Edad escolar:

350 gramos

Lavar, sacar la piel y cortar el pollo en trozos pequeños.

Lavar. palar y cortar las verduras.

Sellar el pol o con el ajo y aceite.

Una vez sel ada agregar el tomate, luego las demás verduras por

ultirro agregar el agua caliente hasta cubrir los ingredientes.

Cocinar con la olla tapada hasta que las verduras estén listas y

agregar la sal.

Polenta

Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en el aceite con sal yodada.

Aqreqar el aqua. Cuando hierve incorporar harina de maíz en

Salsa de pollo

9g

8g

3ml

0,5 s

0,5 g

0,2 g

c/n

200 ml

40q

69s

52s

1o g

lo g

3nl
0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

200 ml

40q

7og

6og

Salsa de

pollo

Tomate

Pechuga de

pollo

Cebolla

Locote

AceÍte

Ajo

Sal yodaJa

Laurel

Agua pctable

Polenta

Agua pctable

Harira de

Polenta con salsa,

de pollo 
;

:

Rendimiento:1

poreión

Nivel iniciaf :709 salsa

+ 1709 polenta ':

Edad esoolar:100g

salsa + 2509 polenta

Peso por

Eneigía:

307 kcal

PreparaciónPeso
Neto

: Peso
: tsruto

.lngredientmMenú 2

32g

29g

2og

l6 g

15 g

93

83

5ml

0,5 g

0,5 g

0,5 g

c/r

529

6og

3og

2og

2og

159

1o g

1o g

5ml

1,5 g

1,5 g

1,5 g

cl-t

6ogCarne vacura

magra

Zapallo

Tonrate

Arroz

Zanahoria

Queso

Paraguay

Cebolla

Locote

Aceite

Orégano

Ajo

Sal yocada

Agua potable

Preparación
Peso
Neto

Peso
BrutolngredientesMenú I

Visión: lnstituciór que brinda educación integral de calidad baseda en valores éticos y democráticos, que

promueve la particrpación, inclusión e interculturalidad para e desarrollo de las personas y la sociedad.

Ministerio de Educacién y Ciencias
lndependerrcia lrlacional 874 e/ Pirlbetuy y Hunraita

Edificio Beckelnran, 6to. Piso Telef" : {595)21.45¿ )-20 inl. lB
Email: alimentacion esrolar@mec.Eov.pv

/'

www. nrec. gov.t)v

ff¡)\{L,C Digiral

rlrlrl',í|lt?

o

\$



1

1

*¡
I

t
,t.I
:i

:;*1It
.'ir

HATE;lgü(ll}¡/T

'w"-lñ,

.l
.,i]

J

l
n

i
J
ts

{
..tjt
'5:.'jjl
,t

I
I
i
j

:

,i

yCGIñEA!¡

l[üskrn: Garantizar a toCas las personas una educacién de ca]idad como bien
.lo largo de la vida.

y derecho humano a

Visión: lnstitucién q-le brinda educacióa iniegral Ce calidad basada en valores y democráticos, que

promueve la part-lcipa:ión, incfusión e interculturalidad pan el desarrolb de las y la sociedad.

M¡nlsterio de Edecac*in y Ciencias
lndependerrcia NaciomlST4 e¡' Piribebuy ¡; Humaita
tdificio Beckelmasr, 6t¡. ?iso Telef. : (595)¿1454 22O ¡nt.18
EÍlail: alim€ntacion.esccrlar@ ñe€.ggv.oy
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en porciones pequeñas.

selada agregar el tomate,

el agua caliente hasta

cocinar hasta que estén blandas.

tt

Larm, sacar h pid y cortar el

Lavar, pebny cortar las

Sellar el po¡o con el ajo, una

luep las demás verduras y

cr¡bir los ingrecüentes.

Por úlimo agregar las papas

134 g

529

599

16g

189

8g

5g

5ml

5g

0,59

o,59

2009

609

6og

2og

2og

log

5g

5ml

5g

o,5g

0,59

cln

Fapa

Fechuga de

pcllo

Tomab

Z¿rmhr¡na

Cebolla

Locote

Aweja

Aceite

Cebollla de

hcja

Ai)

Sal yódada

locote y ajo con el aceite.

una vez blando agregar el

la preparación del fuego luego

il

seca deberá ser remojada 1

natural o una hora antes eri

y servir el plato.

estén tiernos.

pequeños.Lavar, pelar los vegetales en I

Safrear cebola, lsr¡ate, zanal

C¡ocinar has*a gue los mismos

lncorporar el poroto y agua h

zapaffo.

Añdir la porción de fideo, rel

de wlos I rninuios aproximad

Observación: si uÉiliza la legu

día artes en agl¡Er a temperÍ

agua calirente.

32g

3og

24e

16g

15g

15g

9g

8g

5ml

0,5 g

0,5g

c/n

6og

308

25g

20s

159

15g

1og

log

5ml

0,5 g

0,5 g

cln

Zapallo

Poroto seco

TomaE

Zanalmna

Fi¡Jeo nido

Cl¡esa

Parag.ra¡l

Cebolh

Locote

Aceite

A¡o

Sal yodada

Agua potable

a fin de evitar grumos.

mezclar bien. Retirar dél fuego.

fonna de llwia oon un cernidr

furegar el queso desmenuza

2 ral

0,5 g

14g

1os

2ml

0,5 g

159

1og

naíz

OtrJbolá

Ouesc

Paragua¡

Aceite

Salydada

i"ifi fli rl0ftE
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Ministerio de lducación y Ciencias
lndependencia Nac¡onal 874 e/ Píribebuv'y' liumaita
Edificio Beckellan, 6to. Piso Telef. : (595)i1 454 220 int. 18

Email: alimentacion.escolar@ mec.gov.pv

TEXOfTIBO' E HA TEMB¡KUAA
IItl¡gtorkl{]Lr

'WN"N TETÁ REKUÁI
r GOBIERNO NACIONAL

Misión: Garantizar a todas las personas .¡na edu:ación de calid¡d como bien público y derecho humano a

lo largo de ia vida.

Visión: lnstit.lción que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que

promueve la participación, inclusión e in:erculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.
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Picadito de pollo:

Limpiar el pello dejarlo libre de hueso y piel. Cortar en porciones

iguales.

Lavar, pelar y :ortar los vegetales en cubos pequeños. Sellar el

pollo en el a¿eite con el ajo, una vez sellado agregar los

vegetales sin el tomate y la sal yodada. Cocinar hasta que estén

blandas.

Luego agregar tomate, sal yodada y agua caliente hasta cubrir

los ingredientes. Dejar cocinar hasta que el tomate se haga

salsa y cambi-- de color (rojo) por aproximadamente 20 a 30

minutos a fiego fuerte cuidando que no se quede sin líquido.

Agregar agua si es necesario.

Puré de papas

Lavar, pelar y cortar las papas. Colocarlas un recipiente, cubrir

con agua y cocinar hasta que se ablanden. Retirar del fuego,

escurrir el agua de cocción y hacer el puré. Agregar leche,

marqarina, sal v mezclar uniformemente.

3ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

cln

134 g

50 ml

5g

0.5 q

42g

59g

l6 g

14g

8g

5g

3ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

cln

200 g

50 ml

5g

0,5 q

6og

6og

2og

15 g

lo g

5g

Picadito de

pollo

Pechuga de

pollo

Tomate

Zanahori¿

Cebolla

Locote

Perejil o

cilantro

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

Puré de

papas

Papa

Leche fluila

ln4arqarina

Picadito de pollo

con puré de papas

Rendimiento:1 :

porcién ,i

:

Energía: 
:

285 kcal

Peso por porciónii

Nivel inicial:70 g '.

picadito+110gpr:rá

Edad escolar:100 g

picadito+160gpuÉ

::

PreparaciónPeso
Neto

Peso
Bruto

:,a, ,

lngredie.ntesMenú 6

Limpiar la carre vacuna, dejarlo libre de ligamentos y cortarlo en

cubos.

Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos pequeños. Saltear la

carne con el aceite y ajo, agregar cebolla, tomate, locote con la

sal yodada. C¡cinar hasta formar una salsa roja. incorpoiar el

arroz. revol'ter un poco y luego Agregar el agua y cocinar hasta

,"-r$
v*.i úe'z

utos aproximadamente)que se ablande el arroz ('l

52g

69g

45g

14g

8g

5ml

0,5g

o,5g

0,2g

c/n

6og

7og

45g

159

1og

5ml

0,5g

o,59

o,2g

c/n

Peso por porción:

Nivel inicial: 200

gramos

Fdad escolan 300i

0ramos

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodaca

Laurel

Agua potable

Carne magra

omateT

porcron

Energla:

340 kcal

Guiso de arroz con

carne

Rendimiento: 1 ; ' Arr)z

i Cebolla

Preparacíón
Peso
Neto

Peso
Bruto

lngredientesMenú 5

i firf,f,rfll-i$

ffa



Misión: Gar¡ntizar a todas las personas ura educación de calidad como bien público y derecho humano a

lo largo de la vid¡.

Preparación

llr r¡v¡1t¡¡1qlq 1,1
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EDUCACIóH T CIENCIAS

Mínísterio de Edscación y Ciereias
lndependerrcia Nacicnal 874 */ Piribebuy y Hun:r ta
Edificio Becke m¿n, 6to. Piso'le ef. : (595)21.454 220 int. 18

Emaii : alimen{acion.escolar@ m:c.gov.pv

I TETA REKU,AI
r GOBIERNO NACIONAL

TEKOMEO'€ HA TEM3¡KUAA ,Wfu"

e las persoras y la sociedad..

'ü-4
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Lavar, pelar los vegetales en trozos pequeños.

Saltear cebolla, tomate, zanahona,locote y ajo con el aceite.

Cocinar hasta que los mismos estén tiernos.

lncorporar el poroto y agua hervida, una vez blando agregar el

zapallo.

Luego agregar el arroz y cocinar hasta que este cocido, re'iirar

del fuego y agregar el queso desmenuzado junto con la sa!

yodada.

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calid¡d basada en valores éticos y democráticos, que

promueve la participación, inclusión e interculturalidad para el desarrolio d

ffitluECDigital,,.üN1ilCrp

, i¡¡r,i,,íl .J*C

-'':--;Ti: T-i ::l:-a

oo

9g

32g

3og

24g

169

'15 g

15 g

1ó

1o g

6og

3og

25g

2og

15 g

15 g

Zapallo

furoto seco

Trrrate

Zana¡oria

A¡roz

Queso

Paraguay

CebCla

Locote

Caldo de poroto

con af?oz

Rendimiento:1

kcal

Energía:

porción

PreparaciónPeso
Bruto

Salsa de carne

Limpiar la carne, dejarlo libre de ligamentos y grasa. Cortar en

porciones iguales.

Lavar, pelar y cortar los vegetales en trozos pequeños. Sellar Ia

carne en el aceite con el ajo y sal yodada, una vez sellado

agregar los vegetales sin el tomate. Cocinar hasta que estén

blandos, por ultimo agregar tomate, posteriormente agua

caliente hasta cubrir los ingredientes.

Dejar cocinar hasta que se haga salsa y cambie de color (rojo).

Aproximadamente 20 a 30 minutos a fuego fuerte cuidando que

no se quede sin líquido. Agregar agua si es necesario.

Polenta.

Pelar lavary picar la cebolla. Sellar en el aceite con sal yodada.

Agregar el agua. Cuando hierv: incorporar harina de maíz en

forma de lluvia con un cernidor a fin de evitar grumos.

Agregar el queso desmenuzado, mezclar bien. Retirar del fuego.

],

{.t

!r¡'.i'i;,"¡

,.,1i...i.rr:

9g

8g

3ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

20D nl

4og

50

2ml

14E

1o s

69g

52g

Salsa de

carne

Tomate

Garne vacuna

magra

Cebolla

Locrte

A-ceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

Polenta

Agua potable

Harira de

maíz

Cebclla

Cueso

llaraguay

Ace te

50

2ml

Sal

15 g

1o g

200 ml

4os

1o g

1o g

3ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

cln

7og

6og

Polenta con salsa

de carne

Rendimiento: I

porción

:

Peso por. porción: '

Nivel inicial:709 salsa:

+ lT0gpolenta

Edad escolar:1009

-salsa + 2509 polenta

Energla:

356 kcal

Peso
Neto

Peso
Bruto

clnc/nSal yodada

LA
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Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público 7 derecho humano a

o largo de la vida.

TallarÍn con

de carne

Visión: lrstitución que brinda educación irtegral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que

promueve la participaciór, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad

\l inis¡r:- r¡ tlc
snuc¡cróx r ctENCtAS

Ministerio de Educación y Ciencias
lndependencia Nacicnal 874 e/ Piribebuy y Hurnaita
Edificio Becrelman, 6to Piso Telef. : (595)21 454 220 int, 18

Email I alimentacion.escclar@mec.gov.pv
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Lavar, sacar la piel y cortar el pollo en porciones pequeñas.

Lavar, pelar y picar los vegetales en cubos pequeños.

Saltear la carne con el aceite y ajo, agregar cebolla, tomate,

locote con la sal yodada. Cocinar hasta formar una salsa roja.

incorporar el arroz, revolver un poco y luego agregar el agua y

cocinar hasta que se ablande el arroz (15 minutos

aproximadamente)

45g

14s

8g

5ml

o,5g

o,5g

o,2g

c/n

699

489

45g

159

1og

5ml

0,59

0,5g

o,2g

cln

7Dg

6og

Tomate

Pechuga de

pollo

Arroz

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Aoua pctable

:

:i

caF

::

: : .:

:j

Rendimiento: 't 
=,

porcron :;
. ::

. ::
Energía: 

:.
348 kcal ;:

:a

Peso,oor porciórii

J

Prepaiación
'Peso

Neto
Péso
Bruto

:

. 
lnsr9 dbntesl0u

Salsa de carne:

Limpiar la carne, dejarlo libre de ligamentos y grasa. Cortar en

porciones iguales.

Pelar. lavar y cortar finamente los vegetales.

Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego agregar cebolla, locote y

sal yodada.

Cocinar hasta que se ablanden. luego agregar tomate y laurel.

Posteriormente, agregar agua caliente hasta cubrir los

ingredientes y cocinar por unos minutos hasta que quede la

salsa roja

l1i.1{'¡tú¡

I

Fideo

Hervir el fideo en un recipiente con agua y cocinar por 8 minutos

hasta que esté al dente. Escurrir el agua de cocción y mezclar el

fideo con la salsa. Servir.

699

529

2og

14g

8g

5ml

0,5 g

0,5 J

0,2 g

cln

4os

0,5 g

cln

2og

15 g

1o g

5ml

0,5 g

0,5 g

0,2 g

cJn

4og

0,5 g

cln

7og

6Dg

Salsa de

carne

Tomate

Carne vacuna

magrEr

Zanahoria

Cebolla

Locote

Aceite

Ajo

Sal yodada

Laurel

Agua potable

Fideo

Fideo tdlarín

Sal yodada

Aqua pctable

Preparación
Peso
Neto

Peso
Bruto

lngredientes
i

Menú 9

Observación: si utiliza la legumbre seca deberá ser remojada 1

día antes en agua a temperatura ambiente o una hora antes en

agua caliente.

5ml

0,5 g

0,5 g

cl"

5ml

0,5 g

0,5 g

cln

Aceite

Ajo

Sal yodada

Agua potable

:,

POTCTOE:Peso por

Nivel inicial: 24-O:

, ,gramos ::

, E&d escolar:

i 350 oramos .

d¿
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üi[sÉn: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien pú
lolryode hvida.

y derecho humano a

E]|S&JADAS

V¡sión: lnsttr¡ción que brinda educación integral de calidsd basada en valores
p¡onlurlve la participación, inclusión e interanhu¡alidad para el desarrollo de las

Minbtériode Educación y Ciencbs
tndependenria Nacional 874 e/ Plribebuy y Humaita
Edfieiq Eedielrnan, 6to. Piso Tele'. : (595)21 454 220 int. 18
Erra¡h.Fl¡rnq*asion.escolar@

't

fIMEC
t'i fl {lt} t¡ 0 2

i.:
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J
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i
Tornate

Pepino

Zañahoria

Aceite

Sal yodada

Colocar los vegetale5 en

ydada y aceite. Servir

Larar y rallar la zanahoria.

Lavar y codar los demás ve¡

un lwlpiente y mezclar con si

299

15g

8g

3 rnl

0,5 s

3og

Ng
1og

3ml

0,5 g

agua. Luego pelar y cortar en

los demás vegetiales.

recipiente y mezclar con sal

vez picada, se recomienda

20 minutos a fin de mejorar la

Lauar y cocinar la remolacha

ouhe pequeños.

Lav.ar y cortar en cubos pequ,

Coboar los vegetales en l
yoffia y aceite. Servir.

Obsrnación: La cebolla u

sumergir en agua helada dur¿

aceSabilidad de la misma.

27,g

19g

9g

3ml

0,5 g

4og

2os

1og

3ml

0,5 g

Remohcha

Tornate

Cebolla

Aceite

Sal yodada

Colocar los vegetales en

yodada y aceite. Servir.

vez picado, se recomienda

90 minúos a fin de mejorar la

l-ava y ral/er la zanahoria.

Lav* y cortar los demás ve

ur reiplente y mezclar con s

Obssr¡aciónl El repollo ur

sumergir en agua helada dun

aceptabilidad de la misma.

24g

15,9

8g

3ml

0,5 g

3og

2og

log

3ml

0,5 g

Repollo

Fepino

Zanahoria

Aceite

Sal yodada

I r . :: ';. j,;r .i:¡,aÉ.

!

i
i
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Misión: Garaitizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a

lo largo de la vila.

Ilinistcrir¡ dq
Eoucnc¡óu r GtEHcIAS

Visión: ln;titu:ión que brinda educación integral de calidad

promueve la participación, in:lusión e intercuitLralidad para el

Ministerio de Educación y Ciencias
lndependencia irlac onal 874 e/ Fíribebuyy Humaita
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (595 j21 454 220 int. l"B

Email : alimenta;ion.escolar@mec.gov.pV

basada en valores éticos y democráticos,

desarrollo de las personas y la sociedad.

#* I\,{hl[r Digiral

' iirl,l,,íl 13

z+)'
\\'\1\l',.nrcc.gov.Dy J É

tl

que

o

279

19 g

9g

3ml

4og

2og

1o g

3ml

Remolacha

Tomate

Cebolla

AceiteEnerqía:

Rendimiento: I ,

:

porción

Lavar y cocinar la remolacha en agua. Luego pelar y cortar en

cubos pequeños.

Lavar y cortar en cubos pequeños los demás vegetales.

Colocar los veqetales en un recipiente V mezclar con sal

Peso
Neto

Peso
BrutolngredientesMenú 7 : Preparación

Lavar y rallar la zanahoria.

Lavar y cortar los demás vegetales. Colocar los vegetales en

un recipiente y mezclar con sal yodada y aceite. Servir.

Observación: El repollo una vez picado, se recomienda

sumergir en agua helada durante 90 minutos a fin de mejorar la

aceptabilidad de la misma.

249

15 g

8g

3ml

0,5 g

3og

2og

1o g

3ml

0,5 g

Repollo

Pepino

Zarahoria

Aceite

Sal yodada

Rendimiento: 1

porción

:

Peso por porción;

50c

Energía:

37 kcal

Preparación
Peso
Neto

Peso
Bruto

: lngredientesMenú 6

Lavar y cocinar la remolacha en agua. Luego pelar y cortar en

cubos pequeños.

Lavar y cortar en cubos pequeños los demás vegetales.

Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar con sal

yodada y aceite. Servir.

Observación: La cebolla una vez picada, se recomienda

sumergir en agua helada durante 20 minutos a fin de mejorar la

aceptabilidad de la misma.

27g

19 g

9g

3ml

0,5 g

4og

2og

1o g

3ml

0,5 g

Remolacha

Tomate

Cebolla

Aceite

Sal yodada

Rendimiento: I

porción

Peso por porción:

50o

Energía:

46 kcal

Preparación
Peso
Neto

Pesg
BrutglnEredientesMenú 5

Lavar y rallar la zanahoria.

Lavar y cortar los demás vegetales. Colocar los vegetales en

un recipiente y mezclar con sal yodada y aceite. Servir

t4auf"L', 
J,

A
/f"

29g

15 g

8g

3¡l
0,5 g

3og

2og

1o g

3ml

0,5 g

Tomate

Pepino

Zanahona

Aceite

Sal yodada

:

Rendimiento: 1:

porción

Peso por porciór:

55g

Energía:

38 kcal

Preparación
Peso
Neto

Peso
Brutolngredientes

Peso por porción:

s5s

U

Ce

(1:
U)r-
au)
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Misión: Garantizar a tcdas las pers:nas una educación de calidad como bien público y derecho humano a

lo largo de la r,,ida.

POSTRES

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calid:d baseda er valores éticos y democráticos, que

promueve Ia partic:paciór, :nclusiin e interculturalidad para el desarrcllo de las personas y la socíedad

Ministerio de Educación y Ciencias
lndependencia \acicnal 8-il el' Pir aebuy y Hurnaita
Edificio Beckelman, 6to. Pis: Telef, : (595)21 454 220 int. 1"8

Email : alimentacion.escola-@mec.:ov.pV *trll{lic Digitai

Lavar y cocinar la remolacha en agua. Luego pelar y cortar en

cubos pequeños.

Lavar y cortar en cubos pequeños los demás vegetales.

Coloc:ar los vegetales en un re:ipiente y mezclar con sal

yodada y aceite. Servir.

Observación: La cebolla una vez picada, se recomienda

sumergir en agua helada durante 20 minutos a fin de mejorar la

aceptabilidal de la misma.

279

19 g

9g

3ml

0,5 g

4cg

2cg

1c g

3ml

0,5 s

Remolacha

Tomate

Cebolla

Aceife

Sal yodada

Rendirniento:1

porción

Energla

46 kcal

Peso por porción:

SOq .

Preparación
Peso
Neto

Pebo
Brgto::

Menú 10

Lava- y raller la zanahoria.

Lava- y cor:ar los demás vegetales. Colocar los vegetales en

un recipiente y mezclar con sal yodada y aceite. Servir.

Observación: El repollo una vez picado, se recornienda

sumergir en agua helada durante 90 minutos a fin de mejorar la

aceplabilidad de la misma.

24g

15 g

8g

3ml

0,5 g

3og

2og

1o g

3nl

1,5 g

Repollo

Pepiro

Zanahorie

Aceire

Sal yodada

Rendimiento: I
porción

Energía:

37 kcal

, Peso por porción,:

50E

: PreParación
Peso
Neto

,:Peso
BrutoMen¡i 9

?7 ia
/:r: . .

tt., .a .l\ f.
I i'k] rI 2

1.l!lt,
-- ; ; ,:l ,'!¿' '.""t .l'f\ ' .". :

\,.i -,,1 ,."^tir¿jrsf.\.'.j.: -l:¡' I ;{;'1;.;.;. ,:.' :, .,{,i' 't

Lavar y rallar la zanahoria.

Lavar y cortar los demás vegetales. Colocar los vegetales en

un recipienta y mezclar con sal yodada y aceite. Servir.

til

29g

15 g

8g

3ml

0,5 g

3og

2og

1o g

3ml

0,5 g

Ton¡ate

Pepino

Zanahoria

Aceite

Sal yodaca

Rendimiento: I
porcton

Energla:

38 kcal

Peso por porción:

55q :

Preparación
Peso
Neto

:Peso
Sruto
:

lnéredientes
'i

Menú I

yodada y aceite. Servir.

Observaciór: La cebolla una vez picada, se recomienda

sumergir en agua helada durante 20 minutos a fin de mejorar la

aceptabilidad de la misma.

0,5 g0,5 gSal '¿odada

, liit'l"fltr 4 le
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Misión: Garantizar a ttdas las personas una educación de calidad comf, bien público y derecho humano a

lo largo de la vida.

Menú 3

Menú 6

Dulce de membrillo/ batata

Rendimiento: 1 porcíón

Energía;
79 kcal

Menú 7

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basaca en valores éticos y democráticos, que

promueve la participación, inclusién e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad4-
\.\'\\ \\'.n]cc.gOv.D! t

Ministerio de Educación y Ciencias
lndependencia Nacirnal 874 e/ Pir,bebuy y Humaita
Edificio Beckelnrarr, 6to. Piso'[elef. : (595)21454 220 int. 18

Email : alimentacion.e¡colar@mec.qov.pV fiiTr\{E:C Digirat

de

Fruta de estación

Rendimiento:
1 porción

140 g220 g2 bananas Lavar, pelar antes de consumir

Peso
Neto

Peso
Brutolngredientes Preparación

Servir el dulce.3og3og
Dulce de

membrillo/
fatata

Peso:
Neto

Feso
Bruto

.:
lngredientes Preparación

Lavar, pelar antes de consumir140 g220 g2 bananas

Fruta de estación

RendimÍento:
1 porción

Energía:
126 kcal

Preparación
PeSo
Neto

Peso
BrutoilngredientesMenú 5

Remitirse a las especificaciones técnicas que se encuentran en
el oliego estáncar de Merienda Escolar.

30 gr30 gr

Alirnento a
base de maní
iBara de
maní)

.". .. Turrón.de maní

Rendimiento: 1 porción

Energía:
152 kcal ,

PreparaciónPeso
Neto'

Peso
Bruto

'lng"s6¡"nr"*Menú 4

Lavar, pelar antes de consumir115 g160 g1 Mandarina
Lr

Fruta Cítrica
Mandarina :

Preparación
Peso
Neto

Feso
B¡utolngredientes

Lavar, pelar antes de consumir143 g220 g2 ¡ananas

Fruta de estación

Rendimiento:
1 porción

Energla:
126 kcal

Preparación
Peso
Neto

Peso
Brutolngf,edientesMenú 2

Lavar, pelar antes de

'j.

:. .:L "... )

140 g¿¿u g2 bananas

!

Fruta de estacióri

Rendimiento:
1 porción

EnergÍa:
126 kcal

Preparación
Peso
Neüo

Peso
Bruto

lnqredientesMenú I

, Ii,l,l..'í)15

N7a
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Mísión: Garartizar a tcdas las personas una educac in de cal dad como bien público y derecho humano a

lo largo de la vida.

Menú I

Fruta de estació.¡

Rendimiento:
'l porción

Energla:

t,

ü¡,'i:i:¿

8. Calculo de insumos para el almuer¿o esco¡ar
Se debe com r este íten solo si la modalidad utilZada es alimentos rado en las escuelas

Visión: lrstitu:ión q-ie brinda educación integral de calidad :¡sada en valores éticos y democráticos, que

interculturalicac para el cesarrollo de las personas y la sociedad.promueve la participación, inclusión e

Ministerio Ce Educación y Ciencas
lndependencia \acional 874 e/ Firibebuy y l-lumaita

Edificio Beckelr '¡an, 6to. Diso'lelef. : (595)21 454 220 irt. l8
Email : alimenta :ion.es;o ar@me:.gov.pv

w\\,w. nlec.gü\,.Dv

i,¡ v
H
xl
&

fl
&
'*

í1

o**i\{HC Digital

(iil,li'il 1 $

Remit rse a las especificaciones técnicas que se encuentran en
el pliego estándar de Merier¡da Escolar.

30 gr30 gr

Alimento a
base de maní
iBarra de
mení)

Turrón de maní
:

Rendimiento: I porción

Energía:
152kcal

lngr Preparación
Peso
Neb

Peso
Bruto¡dientesMenú 10

Lavar, pelar antes de cons

i.r

140 g220 g2 bananas

Preparación
Peso
Neto

Peso
Bruto

Lavar, pelar antes de consumir115 g160 g1 L4anCarina
Fruta Gltrica
Mandarina

lngr
:

Prcparación
:

Peso
Neto

Peso
BrutoedientesMenú I

, 60,6952,02G252,kgCebolla de cabeza 225,421 ü76,26

000kg
Carne vacuna magra
molida *+

0

kgCarne vacun¿ magra * 832,322'17,4469,3669,3669,36

000000kgCanela

0,69360,231200,11560,11 0l<gBicarbon¡to ce sodio

000' .: ' OkgBerro 00

kg 208,0869,3617,3477,3477,34i fr,34Barrita de m¿ní

00000okgBatata

2168,85761,879A,74127,16tr,74254,32l<gBanana

05,78,0 34,6811,,565,78l<gAzúcar

17,345,7802,8902,89kgArveja er granos

433,sL44,534,6837,57t4,6837,57kgArroz

77,345,7802,8902,8ksAlmidón de maíz

17,345,781,4451,445!,4457,445ksAjo

263,56887,85620,80823,122ü,80823,T2IAceite

Péso BrutoPeso BrutoPeso BrutoPeso Bruto
Unid;d

de
mecida

lnsumo

ToTAt l/keToTAL l/kcToTAE|/keToTAt l/kg r.
TOTAL DEL

PROYECTO

TOTAL

EN EL

MES

Semana 4Semana 3Semera 2Semana L

¿L,

o

dc
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Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien púh,lico y derecho humano a

lo largo de la vida.

Cebollita de hoja kg 2,89 2,89 2,89 1.1,56 34,69

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en valores étcos y democráticos, que

promueve la participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

) Iinisrcrir r rlc
eouctclór¡ r GtENCIAS

Ministerio de Educación y Ciencias
lndependencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (595)21454?-20int.18
Emaii: alimentacion.e5qolar@mec.eov.pv

l'¡

#; N,{HC Jigital t-ó

2358,24

624,24208,0834,6869,3634,6869,36kgZapallo/calabaza

28980,9263,5880,9253,58kgZa na hori a 867

205,19187,85kgTomate 786,08245,t9t87,85

Sal yodada 4t,61.€,73,8723,7573,1793,7573,r79kg

52O,2173,440,4646,2444,4646,24kgRemolacha

312,12ro4,04L7,3434,6817,3434,68l<gRepollo

26,0t23,12Queso 294,7898,2626,0123,r2kg

208,0859,3517,3417,3417,34L7,34kgPoroto

00000kgPomelo

00000kgPiña

000000l<gPescado sin hueso ni piel

277,4492,4823,r223,1223,1223,r2kgPepino

17,345,792,8902,890kgPerejil

000000kgPera

832,322'17,4469,3669,3669,3669,36kgPechuga de pollo

L387,2462,4115,6yJ,s,6L75,6115,6Vo
'.bPapa

1,7340,5780o,2890,289kgOrégano

00000kgINaranja
000000Miel de caña o negra

000000Miel de abeja

000000kgMelón
77,345,782,8902,890kgMargarina

000000ksManzana

000000kgManí
000000kgMandioca

1.109,76369,9292,4892,4892,4892,49kgMandarina

000o00kgMamón

000000kgLocro

"- 346,9115,628,928,928,928,9l¿oLocote

000o00kgLentejas

1.04,0434,68L7,34ot7,340kgLechuga

589,56t96,5228,969,3628,969,36I
*[Éche entera

4,1.6161,38720,46240,23120,4624o,23L2kg,S' frel
t73,45'1 ,828,9028,90l<gHuevo

000000kgHarina de trigo
277,4492,4823,1223,1223,12kgHarina de maíz

00000kgGalleta Molida
190,7463,5923,L28,6723,L28,67l<gFideo

208,0869,36t7,34t7,34t7,3417,34keDulce de membrillo
L04,O434,6877,34c17,340kgClavo de olor

()00c00kgChoclo
00000kgCebollita de hoja

0,6936o,23120,1156c0,11560ksClavo de olor
34,6511,5605,785,78kgChoclo

., llil,!,,íl 1? rr¡ G¡s
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10.1 Recepción
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,W,
Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a

lo largo de ia vida.

*anexar al proyecto la planilla de Excel correspond¡ente al cálculo de insumos

9. Gontrolde calidad y part¡c¡pación social

10. Modalidad del servicio de almuerzo escolar selecc¡onac
A.LIMENTOS PREPARADOS EN LAS ESCUELAS

Lt¡

ii
llli)rr

Selección de la materia prima a ser utilizada para la elaboración del menú establecido

teriendo en cuenta las normas de calidad e inocuidad, descartando así los productos

drnicos y frutihorticolas que no cumplen con dichas normas.

10.2 Almacenamiento.
Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las características

de las mismas asi para evitar el deterioro debido a que las entregas son hechas en forma

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que

pr.mueve la participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

l\-linisterio de Educación y Ciencias
lndependencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita
Elificio Beckelman, 6to. PisoTelef. : {595)21 ¿34 22Oint. J.B

Enail : alimentacion.escolar@mec.gov.pV

rvww. nlec.gov.D]-

mN{fl(rDigital

, (¡ii'lr'013

La Municipalidad difundirá el proyecto autorizado por el MEC, a través del portal
de la Dirbcción Nacional de Contrataciones Públicas (DNCP), a fin de que toda
la comunidad, personas interesadas y públ¡co en general se orienten de toda la
información referente a instituciones educativas beneficiadas, cantidad de
beneficiarios, porcentaje de adquisición de la agricultura familiar, menús,

licado.le licitación arecetario

Es realizado un mes antes de la ejecución del proyecto, a través de charlas y
capacitación personalizada a cada coc¡nera y auxiliar de cocina. La capacitación
consiste en entrenar al personal en cuanto a la higiene, manipulación y
elaboración correcta de los menús establecidos.
La Nutricionista de la empresa Adjudicada realizará las capacitaciones
correspondientes a las Cocineras y el plantel de personal, encargados de la

ción del

- Para el correcto control son designados profesionales competentes del área
tanto como nutricionistas, personal de apoyo y una encargada del Programa
Alimentación Escolar dentro de la institución.
-La empresa adjudicada estará sujeta al control que será realizado en cualquier
momento, a fin de avalar el cumplimiento de las especificaciones téerricas
exigidas en el pliego de bases y condiciones, quedando bajc totar
responsabilidad de la empresa oferente mantener la calidad del almuerzo a ser
entregados. El profesional técnico calificado recolectará muestras al azar pára la
verificación de la calidad (cumplimiento de las condiciones fisicoquímicas y/o
microbiológicas aceptables, de acuerdo a las normas vigentes en materia de
alimentos) de la conida.
- En caso de no haber conformidad por parte de los técnicos calificados, el
producto será rechazado y la empresa deberá reemplazarlo inmediatamente en
su totalidad por otro que cumpla con las especificaciones técnicas requeridas.

- La Municipalidad a través de un funcionario a ser designado, verificará el
cumplimiento de todo lo solicitado en el Pliego de Bases y Condiciones y podrá,
cuando así lo creyera conveniente, pedir cambios pertinentes.
Evaluación
La empresa adjud cada y la comisión coordinada deberán trabajar en forma
coordinada debiendo realizar encuestas de evaluación a los niños beneficiados.
La Encargada del plan de Monitoreo será la Nutricionista de la lnstitución
Municipal.-

Descripción
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Misión: Gar¿nt¡zar a toias las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a
lo largo de la vida.

semanal. Para ello h e.rpresa debe proveer a cada institución educativa con todos los
equipamientos y estanterías adecuadas que garanticer la seguridad de los alimentos.

10.3 Higiene.
Se establece sistemas de limpieza de limpieza tanto de los utensilios, establecimiento,
cocineras y de los al'mentos a ser almacenados. Lcs residuos se destinan en bolsas
adecuadas para su posterior deposición.

10.4 Pre Elaboración y Elaboración.
El horario ce pre elaboración es a partir de las 07:00 hs. Se cuentan con los utensilios
necesarios para la elaboración eficaz de los menús, en este proceso se tiene en cuenta
los protocolos Ce elaboración de cada plato.

Para dicha elaboración se cuenta con cocinera ccn previa capacitaciones y auxiliar de
cocina de acuerdo a la cantidad de alumnos en la institución.

El oferente es responsable de todo el proceso de elaboración de los alimentos que incluye
compra de bs i:'rsumos recesarios y la preparación de las comidas principales, ensaladas
y prostres.

Los alimentos deberán ser elaborados en las lnstituciones Educativas de acuerdo a la

cantidad de alumnos, no se aceptaran alimentos pre elaborados y refrigerados.

El oferente deberá ent-egar diariamente las porciones el menú, en cantidad equivalente al
número de desüna.arios de cada escuela.

El oferente es responsable de producir los alimentos conforme al menú establecido en el lt' Nlorü

Pliego de la Bases -v Ccndiciones, de la entrega de los alimentos a las escuelas, de la
distribución de hs raciones al interior de las esc.lelas,
todo lo utilizado.

así como del retiro yla pieza de

10.5 Distribucion
Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de l1 :00 has, en
dos turnos de manera a conservar la temperatura y la calidad del alimento. Se utilizaran
utensilios no tóxicos, platos de plástico, cuchara vaso de plástico, o un pote de plástico
para los postres. Se cumplirán todas las normas de higiene y manipulación de alimentos
desde el mcmento de la higiene del lugar, pre elabcraciór, elaboración, distribución y
posterior limpieza del área utilizada.

La entrega de los alimentos será diaria y deberá llevarse a cabo durante los días hábiles
escolares (de l-rnes a liernes), correspondiente a los cinco (5) días hábiles de clase
comprendidas en la semana.

La elaboración del almuerzo escolar será realizada en la institución Educativa, mediante
el acondicionarniertc de una cocina escolar, garant2ando la calidad del producto final en
cuanto a higiene, sal¡bridad y caliiad del almuezo escolar.
La empresa prweedom Cebe de proveer todo lo relacicnado cara la implementación de la
alimentación, la enpresa se encargará de la entrega de los ingredientes del menú a la

institución educativa, se encargarán de los equipos que se dispondrán para el

Visión: lnstitución que brinca educacién integral de calicad basada en valores éticos y democráticos, que

promueve la partic,pación, in:lusión e interculturalidad pan el de¡arr:llo de las personas y la sociedad.

Ministerio de Educacién y Ciencias
lndependencia Nacional 874 r/ Piribebuy y Humaata

Edificio Beckel ¡a n, 6tc.. lisr Telef . : (595)21 454 220 inr. 13

Email: alimentacion.esco:ar@¡ec.gov.pv
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Misión: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien
lo largo de la vida.

almacenamiento de alimentos.

Firma de la l{l
Lic. María Verónícal

pritjtico y derecho humano a

fi.

nista
Avalos Dimitropulos

Sello de institución

Visión: lnstitución que brinda educacién integral de calidad basada en valores éticos y
promueve la participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las pertonas

Ministerio de Educación y Ciencias
lndependencia Nacional 874 e/ Piribebuy;v Huma,ta
Edificio Beckel'nan, 6to. Piso Telef. : (595)21454 220 int. 1&

Email : al imentacion.escolar@mec.gov.pv
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y la sociedad.
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