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Misión: Somcs la institución rectora que formula y ejecu:a a poiÍtica

social, económico y cult-iral c= la

Nota DGBE N 37612024

permitiendo el de:arrollo personal,
cton

04 de setiernbre de2024.

que, en relación a la
'el "Proyecto de A Imuerzo

agosto de 2024, hase

taciones Presen tadas,

Esco-ar Hambre
técnico de l¿ Dirección de

aatoriza el Proyecto de

saludos

Señor

S ilo in o Aguiler a Acñ a, Intendente

Municipalidad de Santa Elena

Departamento de Cordillera

tt

Alimentación Escolar No 7002024, a traxés

Almuerzo Escolar, en cuátro (04) fojas írtiles.
:ir

Sin otro mctivo,le presento mis

dcl
';i

:i:, :

o Mendoza, General

de Bienestar

de Educación vJ

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional. t'ansp=renie, n 3estión rarticipativa, eficaz V eficiente.

Dirección General de Bienesta. Estudiantil - lndependencia N¿¡ronal

Correo: bienesta r.estur; iantil@ mec

H-.¡rr¿itá (Ecificio Beckelman 1s PisD)
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Misión: Somos la instituc,ón rectora que formula y ejecuta la política
social, económico y cultural de la pcblación.

ucatiua permitiendo el desarrollo personal,

MARANDU DAE PPY

MAVAPE GUARA : Robert Gayoso Mendoza,
Dirección General de

vrÁv : Andrea lvlilena Eewtández,
Dirección de Alimentación

ARAN : 03 de setiembre de2024

MBA'ÉGUIPA : Responder Exp. Xilema
ALMUERZO ESCOLAR
SANTA ELENA.

Dirección de Alimen:aclin Escolar- lndependencia Nacional N"874
piso)

Estudiantil

285.E43 DE
AD DEtA MUNICIPALID

con gestión participativa, eficaz y eficiente.
liumai;á y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to

Tengo el agrado de a Usted, a fin de remitir el
Marandu DGPAE PW 368/2024 de1 de Gestión de ltogramas de
Alimentación Escolar dependiente de esta Dirección, el que adjunta DictamenTécnico
N"1002024, por la cual se autoriza el DE ALMUERZO ESCOLAR del
ejercicio fiscal2024, presentado por la MUIIICP AD DE SANTA ELENA" según
expediente de reierencia de fecha 26 de agosto de

Maitei.

Eraborado por: Erma c...poS.- Reúsado por: Andrea Milena

Visión: lnstitución rectcra del sistenra educativo nacional,

.t
1

:

Correo
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Tengo
fines pertinentes,
PROYECTO DE
Municipalidad de Sanh

Ir{aitei.

pnRncuAr

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
IT1OTENONDE{A

ado de

Misiónl Somos la institución rectora que fcrmula y ejec;ta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la porlaciór.

I\ÍARANDU DGPAE PPy 368 /2024

vlÁv¿.pg GuenÁ : Andrea Milena Fernández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

n¿Áve Desvars, Jefa

to de C,estión deAlimentación Escolar

ARANG de

MBA'ÉGUIPA : Expedientes Xilema No 285.843 de fecha 26 agosto de 2024.

dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
Técnico N" L00/2024, por el cual se autoriza EL

ejercicio fiscal 2024 de la
del expediente de referencia.

i,'; 
'!i3TER|O DE FCUCACiÓtl YCIENCIAS
,rección de á i¡ rirenta.:ión Escolar.

iÍ iis ¡r. I : :i [' l.j'TFiADA

Elaborado por: Selba Montania Revisado por: Melissa

Visiónt lnstitución rectora del sistema educativo racional, transparente, ;on gestión participa:iva, eficaz y eficíente.

Departnmcntn de Gestión de Prognrrnar de Alirnentacirin Escolar - Independencia Nacional No8T4 c/ Humaití. (6to.
Piso Edit.Beckelman)

Corrca : dpto. gpae@rncc. gov,p-v
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política edu:ativa permitiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la población.

DICTAMEN TÉCNTCO N" 100 /2024

Referencia: Expediente Xilema N" 285.843
de fecha 26 de agosto de 2024.

L, Antecedentes

El Sr. Silvino Aguilera Acuña, Intendente de la Municipalidad de Santa Elena del
departamento de Cordillera, presenta el Proyecto de Almuerzo Escolar año 2024 para
proveer a los estudiantes de las insltuciones educativas del distrito a su cargo, y solicita
autorización para la implementación de este.

2. Consideracionestécnicas
Se realiza ei análisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los criterios:

Elaborado por: Selba Montania Revisado pon Melissa

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

Departamento de Gestién de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (

Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.epae@mec.gov. pv

w
Fuente de financiaciónJ.J

Códieos completos3.2

Instituciones educativas seleccionadas se encuentran en la
Microplanificación3.1

'^ dela agricultura familiar a implementar2.8

Precio referencial2.7

Presupuesto estimado para el servicio2.6

Fecha estimada de hnaluación de la provisión2.5

Fecha estimada de inicio de la proüsión2.4

Tiempo de proüsión del serücio¿..)

Cantidad de estudiantes beneficiados2.2

Cantidad de instituciones educativas seleccionadas2.1

Principales datoS del proyefto de almuetzo escolar,
Datos del nutricionista1.3

Datos del responsable del proyecto1,.2

Datos de la Gobernación/Municipio1..1

Identificación

NO
CUMPLE

CUMPLECRITERIOS DE EVALUACIÓNNO

Tabla 1. Aspectos a evaluar

7/4
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Misión: Somos b ínstitución rectora que forrnula y eje¡rta la polítíca edu:a:iva permitiendo el desarrollo personal,

social, económico y ctiltural de la población.

Mecanisnos de distribución10.5
Mecanignos de pre elaboración y elabDración70.4

Mecanisnos de higiene10.3

Mecanisrros de atnacenamiento10.2

IvÍecanis¡no de recepción de los alimer-tos10.L

No CumpleCumple

Procedimiento para la elrtregffiél' atnuer2tlBcolar10.4

'YS: )

Indicaciones generales j:,¡ : i' irtlvrri''ir';'rir.: 
:

10.3

Procedinrientopanl#ffiG0s,delserviciti::';i;4,',ít:,1,:l¡'10.2

Conúiciones miniffb$tqfg1'icio reguerido 
"*gi"Í,,f ' 

*';,f',l 
"'10.1

ffi
No Cunple

rc
tl, CumPle

atáéoiitiryt'idad á.'',i.iPlan'de9.3

Plan de'apa$h.,$,F# 1 ,' , lr 
"i1lo')

rc
ro

Modaliéad del servicio

la de

Calorlas Menl¡, ingredircntes, medidas en gramaspara
un cornehsal (una
alimento.

Y forma de del

Planilla de

Plan de

5.4ffi
6.1,ffi
7.1,

ffi
8.1ffi
9.7

Consüftción delmenrl5.3

Hora¡io de distribnción5.2

Distribución del aporte calórico por etá¡eo

Horario de preparación del menú

4.1,K
5.1

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concordancia a los iocumentos que forman parte del

expediente foliados del 1 (uno) at 26(veintiséis); teniendo sr cuenta la Ley N'5210fl4 de

"Alimentación Escolar y Control Sanitario", la Ley N"72&/2024 "Que crea el fondo

Nacional de Alimentación Escolar parala miversali.aciún equitativa de la alimentación

Elaborado por: Sefta Vfontania P Revisado por: Melissa

Vlsión: lnstitucÉn rec¡ora del sistema educaüvo nacicral, transparente, con gestión participativa, eficaz y

Departam€nto de Gestlón de Programas de Allmentación Escolar - lndep¿ndencia Nacional N9874 c/ Humaitá.

Piso Edif-Beckelman)
C.>r:"eo: dgtoeOae(Amec.gov$V
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Misión: Somos la institr^rción rectora que =ormude y ejecuta la política educ¡tiva permitiendo ¿l desarrollo personal,

social, económico y cuit..rral de Ia población.

escolar (Hambre cero en nuestras escuelas y sistema educatvo)", la Resolución CONAE

N'003/2024 "Por la cual se facukaal Ministerio de Educación y Ciencias a seguir aplicando

los lineamientos e instrumentos necesarios a fin de aprabar los proyectos de alimentación

escolar que no integran el listado de Municipios prio:izados por e- CONAE", la Nota

DGBE N'213/20?A de la Dirección General de Bienestar Estudiantil del Ministerio de

Educación y Ciencias en la cual se solicita resp:resta a varias cDnsultas sobte la autorización

de proyectos al Ministeric de Desarrollo Sccial la Nofa VAF N"104/2024 del Viceministerio

de Adminisf'ación Financiera del llinisterio i-e Economía y Finanzas en el cual informa

que el MEF proporcicna:á fina-rcian:,iento a lcs muricipics durante el ejercicio fuscal2A24,

y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentac¡.ón escolar, en instituciones

educativas de gestión oficial, privada y privada subvencionada, establecido por el

Ministerio de Educarión y Ciercias y aprobado por Resolución MEC N"965 del 16 de

setiembre de2022

En ese sentido, considerando que 1o solicitado cumple co:r los cribrios de evaluación
detallados en la Tabia 1. del punto 2 cle este d-ictamen :écni;o, se autoriza el mismo (ver

tabla2) por única vez con una r-igercia de 90 (:rol'enta) dlas a partir de la fecha de emisión,

a fin de realizar los procedimientos administrativos correspcndientes.

Alimentos
preparados en las

escuelas

Lunes a
viernes

69202419704

Modalidad del
servicio

DíasTotal
DíasAño

Carrtidad de
Nfatriculados

Instituciones
Beneficiarias

Tiempo de Prcvisión

Tabla 2. Resumen de la a¡rtorización solicitada en relación tton €l servicio de almuezo escolar

Asimismo, se deslinda responsabilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,

además de no poseer in;erencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de

financiamiento, los procesos de contratación,La modalicad de servicio seleccionada por la "
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cua- es exclusiva redponsabilidad del
encargado de la elabora¡ión del mismc; se circunscribe el análisis a las especificaciones

técnicas de carácter nuticional, a fin'de garanllzar el cumplimiento de los criterios de

selección de ios beneñciarios v a 1o establecido en las normativas legales vigentes.

Elaborado por: Selba tvtoutania pl Revisado por: Melissa

Visión: lnstitucjón recto¡'a d¡l sistema ed¡cativ¡ naciona , trarsparent:, con ges:iór participativa, eficaz y eficiente'

Departamento de Gestión de Frogramas de Allnrentac:ón Escolar - lnderendencia Nacional N9874 c/ Humaitá. (

Piso Edif.Beckelmar)
Correo: dpto. gpaa(ñmec.grv.pV
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Misión: Somos la instit,.¡ción rectore que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, económicc y culiural de la població-:.

Se exhorta agotar los medios y Jas gestiones administraivas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los dlas del calendario escolar, para dar cumplimiento al
objeüvo de esta polítca pública.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitirá aIórgano de control
correspondiente.

Es el

a

Fech-a: martes,03 de setiembre de2024
I

4"^-¡+t
pof ti. ü"t*r" oesvars, ]efa

Lic.
Registro NO:

parte

Directora
Escolar

Gestión de Programas dedlimentación Escolar
de A.limentación Escolar'

:

se remite el

de

Elaborado pon Selbalvlontania W Revisado por: Melissa

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

Departamento de Gestión de Prograraasde Alimentación Escolar- lndependencia Nacional frte874 c/ Humaitá. (6to.

Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.qpae@mec.gov. pv
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Municipalid*d de Santa Elena
nhtlf¡ de S¡¡fr a.¡.ct-Ilpta, ¡le Cotdtuom

Repúbllcr del Famguay

-&
#MW!!

Santa Hlena, 26 de agosto de 2024
Se¡1or

ROBERT CAEOSO. Dlrector Gerenrl
Iltrecclón de General de $ien*tar fstudlantfl
Mlnisterlo de Educ¡clón yCtenchs
Presente

\tle didjo al Sr. Direclor, como I¡teadente de la Mtnicipalidad ie Sant¡ Elena.

y por su inter¡:edio a donde coresponda e übjefo de remiür el Formula¡io &l ?royecto de

Al.mrer¿o Escclm cu:espotdirüte a este m-J:licipio, a fin de que sea evaluado técnicamente

y dar inicio al [amadc. a licüasión para el coueryondiente año escolar 2024.

Sin obo prrticular, aprovecho pera &se¿rle éxitos en sus funcisoes,

Aa¡lla
Munidpel

I
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rl

I

¡

I
tldel ,09:51a- m.
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trrtendünta Municipal
Srrr!¿ Stena " Cordiltera

about:blank
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)

:
l

Í \tOBlER¡íOusr' PA*AGUfu
\J PARAGUAY ; RgTiUÁI

",,i,1i-flt-:i1.=-' 
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"".ffiir##'*'

t\,
{L,ú f {Ir]ict,{$ IIATtlMlKüAA

Mlslón:6nr¡nti¿¡r¿ tcdas l¿r:efsooát ilÉ €duc¿ció$ de cllid¡d (ffio ilen púbiiro V derccbo hunano a,g l¡rgo úr- l¿vida

OMECCIÓTg GENE*AL AE BIENESTAR ESTUDIANTII
¡rRrccló9,¡ DE AUMENTAcIóN EscoLAR

PROGRAMA DE ATJMENTACIéN Esco.AR DET FARAGUAY * pAEp

formulario !o 01: el servicio de Alnúer¿o Escolar

* 
So n cc m pos obli?at orios

Obs. Pdrd eloborcr ¡os Frecios r$erenciales se deben consiie.or los normotivas vigentes estcblecidds pot Ii
Dírccción Nicionat de Confotociones Públkos

Vir¡ón, lNti¡uc¡ón que br¡nG educa¡ó¡ ¡nleir¿l de 6l¡dad b¡ff<ir en ?¡t)r6 étics v d6¡ocrdti(d. qle profr-Ew l¡ p¡rtic¡pació0.

ilclu$iófl e:rúer(ultura¡id¡d F¡re eldhfrltlo de l¿$ persr$y b i4ieú;d-

Irir.sirin dc Allmrna|ciár tJmlcr
Ir¡dependsciaNaciron¡¡-'r 37¡ ¡l Pírbtbuy y Huma;tá

Edlf¡cio Beckelm.::l,6to. Piso Tel:f: (5S)21454 2?o 
'nt. 

1e

E ma il : a I i rnEnlaciql.e:g!,af @fl fgc,CgyáI L

.l

:

:

a
¿stoble:e :oma nínima

Porcentale
Deeteto N'

pofPredo L?.go //
Pa¡e 190.000"000

Fecha estlmada de lnlclo de la provls¡ón*: Cctubre 2024

Fecha estlmada de ftnallzacló¡ de la provlslóni: Nov:€mbre 2024

Tiempo de provklón del servhlo de almuer¡o es¿olar {en dlas}*: 69 días.

noeenta yCantldad de

Cantidad de institucisnes educativas beneficiadasr: 4 {cuatrd

Dlrección de correo electrónlcot: larlsaldlvar@trnail,com

No de celulari: (l9857fllt:I6Reglstro Fofeslonal+ : 5545Ne

l{utricionista*: lic- Larissa Stefhania Méndez Saldirar

colTeo uoc.munisantaelenaEoutlook.es

Nombre del 6obernadorl lntendenter: Llc, Sllúno Agt3lera.

N' de celular: fX181520697

No de teléfono de lfnea baJar

Dirección del lo<al de la Gcbernación/Municipalida* Capitán E. [Iartino y Defensores def Chaco

Distriloi: Santa Ele¡aDepartamentor: Cordillera

I de27 03109/2024,09:51a. m.
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Srnta €,r,rd - Cordltiera

about:blank

""'H|;r"',Jft'Éür3'riis' rro' ¡6r¡

3, ldentilicacién de las instituclonee educativas a ser beneficiadas

€
-€

I .r 1 t

¡\
\
4-

3-

t-

1-

G!17005

0¡12018

0317012

0317001 2Sta

2638

219t

1029{t

Esc BÁstc,A lf4s DocToR
VICTOR SOETTNER

¡sc sÁslcA t¡:454 MANUcL
DOfvilN6UgZ

ESC BAs¡CA If 5987 JULI.AN

RIqUELME

ESC. EÁS|CA ¡t'6726 DtVtNO
MñoJEsús

OFICIAL

OFICIAL

OFICIAL

OFICIAL

NO

NO

NO

NO

CEI{TRO

PASO

TRANQUER
A

cosrA
ELENA

YKUA PORA

URAAN

A

RTJRAL

RURAL

RUBAL

i

t{o

t{o

NO

N('

Totrl

NO

NO

NO

NO

tE?

o

0

o

0

7

7

0

0

9

5

1

1

t2

3

3

2

34

16

9

6

¡
41

17

13

8
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5- lllcnú

Yl¡ióu lrEtihrltn S¡e brindc €deidñ ¡úGgEl & a[déd b3*a €n vdqffi áti+r y dtlwóüG, qw f¡mL?f l¡ p{nidFedór,
iü*Sñ ¡ ¡dsflD{r¡lihd gen CdwsrXo dr l¡ó pM y lé *jsüj.

D¡mtüi¡ .ts -d.Unfff r.td* Esl¡r
IltileDdd€¡ci¡¡eclc,sills' E:4 €l Fld¡ebuy y Hur'raitá

Edlffcio Bedelrnan, 6lo. Fbc T¿lef: {5fE)i1 454 220 et 18

Email: qlLngnFdm.Fxolar$¡ec.¡or¡¡r¡ffi. \

A:imenbs preparados en las escudas5.4 Modalidad del serulcio del
almuer¡oescolg

Plato Prinr¡pal. Ensalada y posir€
Elaüorados mn alimentos frescos v mt¡¡ales

5-3 Constiución del rnen'Í

Turno mdana: 11:0O a 12:00l¡s
Turno tarde: 12S0 a 13:00 h¡

5.2 llorarb de d;rtrihrc¡ór¡

De O7:00 hs a 10:00

312 Ecal
+/- 3t k€l

450 kcel
+^ 50 kcál

Nivel EscolanNivel inichl
4.1 úistribeclón del aprE {alédcs
por fango €táreo,

preparadén del
menú

Dulede
Babta

Frutá de
ectac¡ón

{bananal

Fruta atr¡ca

{n¡r¿nja}

Frut*
deestx¡ón

{banana}

F¡rta de
e6tad€-rr

rganam)

En$lada de
vegeteleg

Ersrláda de
vegetal€f

EnJa¡ada de
veg*ales

Ensaláda de
vcgetak3

irgled: de
Te$t*s

35Q gramoi258 grBños350g¡arno!300 !r35CE-

2r¡{ gfamos170 gramos?40 &r¿mos?00 gr25C €'

l¡ori tori
blanco

Guiso de
mandioct con

€ffie

A¡¡só de
fideoon

mlla con arro:
Caldo de poroto

5o¡yc

Turrón C€

manf
ínrfd de
ested&r
ftanar¡)

Oulce de
batata

Fruta de
estrcídn
lbananal

Ensdeda de
tnrtg

Erselada de
vegetal€3

Ensalada de
veget€les

Ensalad= de
veget*esvegBtal¿6

Ensdada deE¡¡salada de
!.egela€s

100 I salsa +
120 g fideo

350 gramos
10Cg salsa +

2509
350gramos 300 gramos

709 salsa +

80 g fideo
20Ogramos24og¡5nos

709 selsa +

170c
Éolenta

ltltlga

Picaditó d€
came €on

d¡oa

Tsllarin con
salsa de

ooüo

lalds de
poroto 6n
ñdeo

Poler¡tacsr
salsa de

oollo
Locrg
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Sempo de 20 dfas, cor el objetivo de brindar yariabBid¿d.

Cualquier modificacléa al menl¡ dclico, d*er4 rontar ¡on la autorl¿aclón de la congatante cori la
just¡ficadón del misnr; sollci:ando en u n plazo de 24 lE as anhs úfa nota.

7- Reetarb del ,ñ€nú cíc¡ico
Refedrse a las reetai{sbndarl¡adas ec} e! "Recetarlo para el se r*to & aln¡uer¡s, ccna e.scolar y
tolüc¡éil ¿l¡merÉ€rta'disponille en la neb del F,¿lfC ruü¡EBÉfCELlU

Vl¡¡óE llEtiüf,lh qc. brirdecdje¡é¡ bt€gr¡l dq ald¡d bssd¡ s Bh6
in$ritñ * ¡mfüheltdrd p* c¡ dñaasl¡o dr lrl grwru y la rodded-

étice y Hqlti$, qw pdlE* h.p*t¡dpedóo,

Iorleperdeúcta l¡.ciorút f\-E74 ey' Flrlb€buy y Hunailt
Edlflcio Bed<ehna*r, 6to-'lso Telcf: {595)214t1 2?Oint 1*
Eñallr@

ffiffi:- ñf;uriicigl

5

Dulce de
batata

Früta dg
estación
(bananal

Fruta cftric¡
de Éstaciór=

lwania)

Futa da
estacidr¡
ibananal

Eenena c6n
m¡el

€¡salada de
vegetabs

Er$alada ie
vegetales

Ensdada de
v€getales

€rsaladá de
veget¡les

EnselrÉe de
vegetales

350 grarnos300 gramos
1@gsalsa+

!30g&alY¡c351 gra-noÉ350glamos

2lA graraos200 gremcs
709 salsá +

100s
de árrD¿

2¡l,1gra'nos240 Br¿¡nos

Soyo

Estofado de
came cofr

paF

Salsa de
legumbr€s
con aftoz

que$¡

Cddode
lollo con
uerdurx y

erfor

So'o apu'a

Fruta de
estación
lbamal

Arroz €on
led¡e

:ruta síFicE
de estación
(na*nial

Bananaco¡l
miel

frut¡ de
estaión
lbarenal

tmalada de
vegetaht

Ensalada &
vegetales

ins¡ldade
vegetdes

Ensdada de
,*egetaies

E$el¿da de
re8€ldes

100 g sdia +
l:Pg*

¿tto¿
300Brsncs150gráíos25Ograrnos350 erañoc

70gsal= +
100S

de arroz
200grancs2tl0 granos1?8 gramo:2,tl0 gsamos

Saisa de
kgumbres
con gñt¿

queg¡

Pic.dibde
poilo con

paPa

f-aHode
pofotoron

trtoe /

É¡iso de
n¡andíoca
ccn c;rme

CaHo de polto
mn velduras y

ñdeo ./

- L¡rapllta cafte, d*rla tÉreda
¡(garEerÉos y grasa. Molinar

52c60gCárx v¡üuna
ma3m
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E

.,j

ülj6m GarnÍtñr t@ lü pssoña um ed*acléh d€ cá éÉ rqro bhñCbfió f der€É6 humma to b80

Yl¡lóB lrEü'üriór¡ qr¡q ffi¡ sd€Én ir,tegnl dc oI¡iad b¡¡¡¡i¡ en vdqñ étkc y demwáüc, qn
¡t¡dsitn * irtsehr.lirbé p¡n d dsmlh de br pm ¡ le rcidrá

¡nrhpeúd¡lclalsctür.t No 374 +, PlrlÉuy y HUE?¡tlÉú

Edtftcb Bedtelnran, &:r- Plso felef: {595)21 454 22t In:. 18
E ñail: All&cnkqpntFFcqlsr6ríec.{orv.w

l¡ pryrk¡Fdór¡,

EL

.l
.ll

hervida, t¡na

lÉsta qu€

desmenu¡ado

axb+nte

Sect

tro¡os

éstérl

locote

- Larr¿r, pebr los regetel€s i
pet¡reños.
- Saltearcebolla, tomate. z¡
y ajo con el acelte.
- Coc{nár hasts que los mkr
üetnos,
- lncorporár el poroto y agf.
re blanJo agregar

el zapalls.
- Luego iGregar el aaroz y (¡

esté mcdo, re¡irér
del fuego y agregar el guecr
junto cor la sal

¡rodada.
Obseruaión: siutiliza la le6

deberé ¡er remojada 1

díá añtés en água a tetnp€r:
e una hcra á$tes en

arua cál:€llte.

329
3og
?4e
16s
l5g
15É
9E
Eg
5ml
o.5 s
Qss
rln

6og
3og
259
20g
159
xss
1og
109
5ml
0,5 s
0,5s
4¡

Eapallo
Pfroto s*:o
Tffir¿t€
zsnahorá
Arro:
QJe$ Paraguáy
Ébolla
Locdte

Aeílo
A¡o
Sal¡odada
Aqua pol¿ble

ie huesoy

rfia.

4re&ir

en tubos

d agta.
ñdeo{10 a

* Umpiar el potlo dejarlo lib
prel. Cortar €a
porc¡ones iguales
- Lavar, pelar y picar los ve¡
pequeños.

-Saltearel pdlo con aceite
cebolla, tomate,
locote coa sal yodada y lau'

'Codnar hesta fornar una:
l¡corpo¡* el fideo,
rcvolverun pom y luego af
-Cocina' hasta que se ablar
15 minutos
áoróxiffidemfftÉ!

47,€

69s
45s
149
8t
5Í{
oÉs
ojc
4,4
.ln

6oe

7og
45g
139
1os
5ml
0,58

o,5g
o.2s
4n

ñch,€¡ de
pollo
flmat€
Fdeo
(!bolla
Locote
,belte
¡¡o
sal Yodada
La¡rel
rl¡ua po'rble

y roseflBt
- [:rar, celar y piiar los ve¡
pequefios.

- Saltear en un reciÉent€ e
locote, ¿jo y code¿r
hasta qu€ estÉn üemos.
- Agregar la carne mofí&, z

¡ap€llo. la ral yodeda y
e¡ árYór con aÉua hetyídt. (
estén bbndos.
Rerrolr¡er ientamente hasta
este @dda.
- Rctirar del fuego y ad¡egr
grésán6,

)2e
299
2os
16t
15s
9g
8g
3 rnl
0,5 g

o,ss
o,5g
c/n

60g
3os
2ae
20E
15g
10g
109
5ml
0,53
0,5 B
0,5s
{n

&pallo
Tomate
Arroz
Énahoria
Queo Faraguay
cebolla
lacote
fce*e
C.rétáno
Fjo
9lyodada
&ua poi¡ble
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Vtióx lrrriurcidn que brird¡ eó.ff¡Ér btrSr¡l dq olód !¡*i¡ o Elm étiG :{jryrátia, qw
id*¡r¡ón r i[trd,*r¿lklad p¡R r* d€mllo di bÉ pw6y l¡ raj¡d5¿

I¡hrcrüh {ie -A¡irmtrdó¡Arolrr
¡o&0qdéúct¿}.¡¿cid¡r¡Ns l?: el$frlbebuy y Humeitá
EdÍldo Béclelman,6to" Flrs Tdeir {595)21 4!4 2?O ln¿ 18
Emall: al¡rne$tadon..$ol!l.OrtEc.@r.m/

l¡ FÉidp.dún,

ffi:- Ad¡l+a

?--

hlandos,

fo¡me una

la ceción

ha*:a que

de ¡¡¡afu con el

d calds de la

todo y poder

alcalda
la superfcñe y

atregpr

a€iE,

- Lé\¡€. c€laf Y P¡¡ar lrs
pequeñc.
- Sellar =€bslb, lc,cote y
agreganaloria, sal
yoda& tccc¡nér has:a
luego egregar

tomá€-
- CodrÉr hás:a qEé é!
salsa rofr, agregar
agua €a¡ente y larrd
por lG milütog
apfor(-
- Agr*raapalÍo y lechg
se abl-de el
zapoll=.
- Me:ca en an bol la
queso +rragr:ay
e integrr. bí€n, luego
cocci& g amrsar
para Érrrar las boliB.
poca e¡r$ad de

atua, =Fenar 
panl que se

fcm¡ura mas¡
urdfor¡¡e,
-AgreEslas bolias&
- C.oci¡'s hasta q¡¡e satgaa

luegoapryarel
hs

32s
50ml
¡tOg

218
t6É
ts8
9g
8g
5ml
0,5 3
o.5t
0Js
o,2s
cln

60g
SOml
i$g
259
20s
15s
10g
1Bg
5ml
0,5 g

0,5 s
0,! c
o2e
dn

?apallc
t€ctÉguide
Harba de maíz
Tómtte
Zaná1oria

Queao Panguay
Ccbclla
Lóc*e
Ac¿tte

Béggro
Ajo
Satpüda
LEurel
Ague potáble

C.ortarl¡ en el

este bbrdo.

Fbr€ de

er rubos

laurel, sal

paeuiaa¡ente

por 5 m¡nütos

y ajo.

MarÉ¡e€a:
- PeE: y lamr la
r¡ed¡ten trGcos
s¡m¡ lá€s y codnar ilesta
o¡bo*maldQral
- Lir:phr la rame,
liganenlor y cetarla en
s¡bo¡.
- lavr, F¿¡rr y picer
peqilef:5,
- Salte¡ la caÍE mn
- A€rryr cebo[+ tomate,
yodacr Coclaar
hasta (FI3 e5tén tiemos.
- lnccrporar la

coc¡nadry picede ¿n
cubos pecgeños y
¡r{b
aproÉiradameñe,

st €s

599
x4g
8g
5ml
0,5 s
oJ6
9Ag
4n

116 g

32s

60g
19s
los
5ml
o'5s
0,3s
o,2e
c/e

20Oe
6osCarne vacun¡

lnaEr¿
Tofl:aie
cebrl¡a
locot€
Acele
Aio
5al ¡'odada
t¡urd
Ag'F potade
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A¡r¡ña

Salra ús poüo
- Lirflpiar el pollo dei*lo l¡bre de hue6o y
pie{. Cortar en
poriones iguales.
- Lavar, pelar y 6rt¡r las ve¡duras.
- sdlar el pollo con aio y acette.
- Una vez sellado agregar tomáte y láurel,

luego las dem&
verduras por último agre¡ar a6ua calienté
hasr cubrir los
ingredientes.
- &c¡nar con la olla tapeca haste qüe lás
rr¿rdufas e'tén listes
y agregar la sal.
¡ol€nla
- Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en
aceite con sal yodada.
- AÉregar agua. Cuando hirne, incorporar
harha d€ maf¡ nn
forna de llwia con un cémidor a fti de
e\r¡targrumos.
- For úftimo, agregar cúeso Paratuay
dtsmenuzedo y mercler
b¡éñ. Rétlrár del fu€{o,

2ülml
40B
14g
roE
2ml
0,5 c

9g
8E
3ml
0,5I
o,58
a,?s
cla

69¡
52e

108
10g
3ml
0,5 s
45g
o.2s
cln

200 ml
4oc
13s
1og
2ñl
0,58

6üe
70s

Stk dcpolla
Tomate
Pechuga de
pollo
Cebolla
tocote
Ace¡te
Ajo
Sal yodada

L¿urel
Agua potable
frabnta
Agua potable
Harina de maíz
Cebolla

Queso Pere8uay
Ace¡te
Sat yodada

oetsr en remojo ei locrc en agua a
temperatura ambiente lá
noche anterior o dejar en remojo en agua
cafiente una hota
anEs de empszar la preparaclén Oesechar
el agua da remojo.
- Pelar, lavar y picar todos lo5 vegetales,
Resé¡\¡ff.
- Lim@ la caane, d€iarla li¡re de
tiger¡eñtos y gr¡sa- Cortar
en pordone$ iguales. Resen€r,
- Saltear cebolla, tom¿te, lfiote, laureL ajo.
- Agregar el bero y agua ca[ente. Hervir
hastr gue este
blando. Luego agregar los trozos de carne,
aapa,lol ?anáhoria
y dejar hervlr por 15 minutos
aprrximadamente,
- Pcr úhimo, agre¡er cebollfu de hoja y sal
yodada.

0¿5

OJ
0,2
cln

s
c

70a

329,
40a
249
169
9g
8g
5ml
5g

6üg
&g
25s
20f
los
fi)B
5ml
5g

80g

a,5c
0,5 e
a.2e
cln

Cam€ v¿cuñá

maSra

Zapallo
Locro
Tomata
Zanahor¡a
Gbolla
tocote
Aceite
Cebollha de
hoja
Ajo
Salpdada
l¿urel
Agua potable
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Sal¡a da pollo:
- Umpiar el pollo dejalo libre de hueso,y
pie{. Coftar en
porc¡ones igüeles.
- Pelar, lavat y coüerfinanefrt€ los
veg€t¡les.
- Sellar el po{lo en aceite con aio. Luego
agregercebolla,
locote y sal yodad¿ coc¡nar hesta que se
ablanden, luego

agréSartonatg raneboria Y láurel.
- podteriorment€, rgregat agur cáli€dte
haste cubrir la

428

599
16s
x4É
8g
!ml
0Js
o,s c
a,2e
c/n

50g

50g
zaE
15s
10g
5ml
0,5 I
0,5s
a,?8
ctn

Sabade pollo
Pechuga de

Pollc
Tomat€
Zanahoria
Cebolla
Locote
Aceite
Ajo
Sal !¡od¡dá
L*urel
Agua potablé
ffds

- Llmplar lá cáme, deJerla ¡ibr€ de
figrrnenlor y grasa. coitar
en potclgnes lguales.
- L$¡¿l pehr y cortar las r¡sdu¡ás,
- Sell¿r la carne con aio, una vez sellada
agregar cebolla,
locot€, ranahoria y tofflate, Agregar el aguá
c?lieÍte hast¿
cubrir los íngredientes
- Por últ¡mo, ag¡egar Fapa, awejas y
cebollita de hoja picada,

coclnar hasta que están blandx.

599
16s
189
8g
5g
5ml
5g
o'5 s
s,5s
cln

Éag
32e

6og
2ae
zog
los
5B
5ml
5g
0,5 I
Qss
dn

20Og
60g

Papa

Omer¡acuna
fnaSrá
Tofiat¿
Zan¡horia
Cebolla
Locote
A&qa
A6e¡te

Cebollita de
hoja
AJo

9l@eda
Aeua ootable

- lav¡r, p€lar los vegetales en ü,o¿o3
pequeños.
- Saltear cebolla, tomate, zanahor¡a, lDcote
y ajo con el aceite.
- Codn¡r hasta gue los mlsmos €stén
tiern03.
- lneorporar el poróto y agua hervida, una
y€¿ blando ágreger
el rapallo.
- Lrego agregar d fideo y codnar por
aproxlr€damefite I
mlniltO9.
- Re{irar del fuego y aseger el queso

desmenü¡ádo jur¡to cot
la sal yodada,

Observación: si ut¡l¡¡a la lqgumbre seca

deberás€r remojad3 1
día antes en agua a ternperatura natuÉl o
uoa hora antes en agua
calíente.

32s
30g
24s
16s
3sg
t5g
9g
8e
5ml
o#s
o,5e
cln

(t0g
3oe
¿5c
zog
15s
159
10g
10a
5ml
0,58
o,5s
cl¡.

¿apallo
Poroto seco
Tomat€
Zanahoria
Fldeo ¡ido
Qreso Paraguay
oebolla

Locote
Ac¿¡t€
Ajo
Salpdada
Agua potable
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Selse de l€gürnbr€s:
- Pelar. la{ar y plcar l6s veggtále3

S.b¡de
lcgurnbrar

- Limpiar e{ pollo y dejarfo libre de piel,
hueso y cortarlo en
lroaos pequeños.
- Lavar, p€l¿r y cortar los v€getá¡es.
- Sellar el pollo en a€ite coH ats.
- Una v€l Sellado agrqar c€Solh. tornde y
locot¿, luego
aercgar agua potabl* calicnle, zanahorb,
¡ep€,lo, sál yodada
y lauret cocinar hesta qué €3táñ ti€moí
- Por último, ágregw ei arro¿ y coclnár barta
que esÉ listo, Una
vez apagado el fuego agregar cebollia de
hol¿

56s

0.5 s
o.5s
s28
cln

32g
349
20g
169
9B
8g
5ml
5g

0,5
0,5
o,2
cln

c

g
I

8og

6og
359
2ag
20c
1og
1og
5ml
5g

pech'g¿ de
pollo
Zapallo
Tomate
Affoz
zenahorh
Cebolla
focot€
Aceite
cebollit¡ de
hüja
Ajo
Sal yodada

Lauref

A¡ua potable

ligamemos y grasa. Molinár
y r6erv¿r.
- Me?clar b carne m6tídá con h¡rina d€
maí2, :jo, y la mÍtad de sal. iormar las
esferuJ.
- Lavar, pelar y picar los vegBtales en trozos
pequeños.
- Saltear los v€getale: en aceite y cocinar
hasta que los mhmos
estén t¡ernof. lrrorporer lai €gferas de
came, luegoel agua
pobbh cal¡enle, d rapalto, arro¿ €l tegto
de sal yodada y
l¿urel.
- Una ver lirto apegar el fuego y agregar

d€- Limplar la came.70E

32e
299
20t
9g
8e
5g
5ml
o'5 s
o,5s
0,5 s
0,? s
cln

8oc

6og
3og
20t
log
10s
5g
5ml
0,3 g

0,5 s
0,5 3
0,2I
dn

Cema €cuna
magra
Z¡pallo
Toa¡üt€
Artor
Cebolla
Losb
Harina de maíz
Ace¡te
Orégano
Sal yodadá

Ajo
Laurel
Agua potable

ingrediente$ y cocinar por unot
hasta que quede la
salsa roja.
Fldeo:
- HeMr el ffdeo en uñ reclp¡ente con agua y
sal yodada; y

cocinár por I minutoG hasta ql..e esté el
dente.
- Escunir el *gua de cocción y ñercler el
fideo con la salsa.

S€rvlr.

0,5s
cln

&g
o5g
4n

5al yadada

Agua potable

"r I t¡ii:.j?5

4310912024, 09:51 a. m.
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ind6itn { irrlrühr¡:k¡d prn d dürdlo de bs pww y h rfijsd¡d^

Dlffilón dc -A.ümrt¡dóü E¡col{¡
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Emáll: allnrcntedon,ascdir@méc,rorr-dl,

ffi6;" ¡ri¡rl.
i¡lutldp¡l

- umpiil ¡s came, defarla llbre de
ligamentos y grasa. Molinar
y resenr¿r.
- Lavar, pelar y picar los uegEtalcj en t¡ozos
pe$¡eños.
- Saltear en un fecipient€ cr$olla, torrate,
locote, alo y cocir¡ar
hasta que estén üemos.
- Agregar la carne mol¡da, zanahor;a,
zapallo, la sal yodada y
el arroz con agua hervlda, Cocinár h6tá que
estén blandos.

52c

:t2E
299,
20g
169
159
9g
8g
Sml
0,5I
O5¡

60s

6os
3og
20g
20g
15g
10g
1og
Émt
0,5 I
O5g

Caile \acune
ma¡lr¿
2apallo
Tomat€
Arro¿

¿ánáhoria

Q$eso Pafagu¿y
Getolla
Locote
Aceite
Orégaru
Aío

- Lifnphr,a carne, deiar¡a libre d€
ligamentos y corarla en cubos,
- L¿r¡ar, pelar y cortar las r¡erduras.
- Sellar le carne con el áJo, una ver sell¡da
agreger el tomate, luego las dernás
verduras y agregar el agua €aliente hasta
a¡brir los íngredre$es,
- AgreSa. las papas y coclnar hasta gue
estén blandas.
- Por últirno, agregar l¿ c€bellita de hoja
p¡cada y ral yodada,

42*
134s

599
16s
38s
8g
tml
5B
4,4,
o'ss
cln

6oE
2q

609
20s
20c
1og
5ml
5g
0,5s
0,5c
cln

Papa
Camencum
maSra

Tofiate
Z¡nahoria
Cebolla
Locote
Aceite
Cebollita de
hója
Alo
Salpdada
Arua ootable

- Salt€aa ajo y demiis \¡eg€tales en ece*e, y
cocinar hasta que
los mismos eslén üemos.
- lncorporar po.oto y laurel con el agua
hervlda. Yterrninar la
cocción.
4rozquésu
- Salte€r el ejo en áceite. Agreg* arroz y sal
yodada, Revoller
y agregar agua callente, Dejar l¡e¡vlr por 15
mlnütos
aproxinadamente,
- Por último, ágreÉar queso Para8uay
desmenuzadoy me:dar
muy blen.
- Apagar rl fuego.
@s€n¡¡clónr 5¡ le legumbr€ utilirada s
seca debeá ser remojada 1 dfa antes ea
agua a tempeBtura natura, o X hora antes
en agua caliente. La canaldad de a$¡a
hirvleñdo güe s€ agrega d cereal es 2 veces
su vdumem.

finarnenta-

40g
10g
2ml
o,5s
o.s g

cln

69s
20g
14g
8g
3ml
o,5B
o,5 s
a2c
4n

7cg
2oe
15g
log
3ml
0,5s
0,5 S
g,2g
qtn

40g
1og
2mf
0.5 I
0,5 s
cla

Toü¡atg
Poroto
Cebolla
tocote
Acélte
Ajo
Sal yodada

lálre¡
Agua potrble
Arroz quasu
Arroz
Queso Paraguay

Aceite
Ajo
Sat yodada

Atue potable

¡ ",1¡i ifliifi:p;':,f,ifi {tl¡l
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At¡s t darFs¡tis,"{F ¡rmlff le pertiapO&r,

Itirc¡fu de -{.üm¡trcúr Eicol¡r
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Emall al!üpqrtac¡on €,!cülaroméc.qov,!r,

s,
AcN¡ña

fuunldpel

IJÉ.

w
-tó\D ta

- Levet pelar los veSetales eñ tfo¡ós
pequeños.
- Saltear cebolle, tornatÉ. ¿anahoria, locote
y ejo con el ace¡te.
- codnar hast¡ gue bs mhmos estén
tl,efños-
- lncorpomr el pdoto y agla hervida, tma
\¡é2 bl¡ndó aÉreeer

379
ll0g
24e
16e
158
159
9g
8!

60g
30s
25g
2te
159
159
10c
10¿

¿apallo
Poroto seco
Tomate
Zanahoria
Aro¡
QJelo ?araBuey

Cebolla
Ld6tÉ

60g
2mg

60g
158
Lag
5ml
0.5 s
üse
o'2 s
cla

M¡ndlocer
- Pelar y lamr la man&oca" cortarla €n el
nédio en $ozos sim¡lares y cocif¡ar h.sts
que este blando.
Gubodc mandloc¡¡
- Umpiar la came, dejada libre de
liga$enlot y sorhrla en cubos.
- larar, pelar y picar los vegetales en cubos
pequeños,
- Saltear la carne con aceite y aio.
- Agregar ceboll¡. tomate. locote, larreb sal
yodads, codnar h6tá que estéfi tleraog
- lnccporar la mand¡oai prerriamente

coc¡nada y picdde en cubos peq$eños V
cocinar poa S ¡ninutos ftág
aproximadamcnte.
- A{e¿ár aaa si es nÉcesáfb.

599
749
8g
5ml
0,5c
0Js
o,2t
4n

115 f
52s

Mardloce
camevacuna

'lr8greTomat€
Oebolla

tocote
Acelte
A¡o
Sal yodada

laurel
Atua potable

-Umpiar el pollo y dqado lfbre de piel,

hursoy cortado en trolos peqüaños.
- L¿var, pelar y ort¿r los v€gstales,
- Sellar el tolio en aceite con ajo.
- Una vez sellado agregar cebolla, torñete y
locote, luego agregar ¡g'ra potable

cal¡ent€, zenahor¡a, zapallqsal yodada y
laurel, cocinar hasta qr€ e6tén ti€rnos,
- Por últlmo, agregtr el arro: y cocinar hala
que esté |tsto. Uru vez apa8ado el {uelo
ágre$r cebollita de hoja.

558

of8
0,5 g
823
cln

32c
3ts
20E
169
9g
8g
5ml
5g

0,5 g

o,5s
a,2s
c/n

88s

óos
35g
20s
2ag
10g
log
5ml
5g

pech,Bá de
pollo

Zapallq
Tomat€
f,deo
lan¿horia
Cebolla

Locote
Aceile
Cebollit¡ de
hoJa

Aio
5aI yodade

Laurel
Aeuá mtable

Re\¡otver l*ntamente haita que la carne
este cocida.
- Retirar del fuego y agregár queso y
orégano.

9'59
cl^

0,5
clrt

sSal yodada

Agua potable

13 ile2l 09:51a, m.
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Dfrrdin de -{Xniltrc$r trmt¡r
Irdepgrdtr¡al¡ártoül lqo E?d el PJrlbebuy y Humeftá
Edfilcb 8ed(elman,6to. Plso Telef: (595)21 454 220 int. 18
Email: ¡llméñtecion.escolar@mec-pov.ov

Act¡lh
Mnrftipel

W

Srlsa dc lagurnbres;
- Pelar, lavar y picár le vegeales
ffnamenta"
- Sa¡tear ajo y demás veg€€tes en ace¡te, y
cocinar hasta que
fos mismos estén tiemos,
- lncorporar poroto y laurel con el agua
hervida, Ytermlnar b
cocción.
Árror quéóu

- Salteár el ajo en á6gite! A8lregar anoz y s¡l
yodada. Revolver
y agregar agua caliente. DeFr h€rvir pc 15
ñinütog
aproxifoadámerite,
- Pof últ¡m4 *gr€Éiaf gueso Paraguay
desmenuzado y mezclar
m¡¡y bien.
- Apagar el ñ.rego.

Otsenncló¡: Si la legumbre utiflzada er
reca dsberá ser remojada 1 dla antes en
agua á fémw'?t¡ra naü¡rd o X hora antes
an ague csliente. La caDüdad d€ bguá
hirvlendo oue sc ¡see¿ al ¡¿red es 2 rit'ccs

Qg
lot
2ml
o.5s
O5c
cln

69s
zog
148
8g
3ml
o'5 s
0,5 s
s2c
cln

7gg
28e
15s
10g
3ml
0,58
0,59
a,2e
ün

40g
10g
2ml
45g
0,5 c
cln

sllsrd.
hgumbr.i
Tomata
Poroto
Gbolla
Locote
Ace¡ie
Ajo
Sal yodada

Léurel
Agua poable
Arroaquenu
Atroz
Quero P¡reguay
Acelte
Aio
Sal yodada

ABu. po'table

- Límpta la carne, delarla libre de
¡ig3mentos y gfaJe- €ottar en porclones

iguales.
- Lalr¿r, pehr y cortar las vcrduras.
- 5ellar h carne con ajo, una r€z s¿llada
a$retar cebolla, locof€, tarEhoria y tor$ate.
Agregar él ag$¡ cal¡€nte hasta ilbrir los
ingredientes
- Por últ¡mo. agr€tar papa, ¡ruejas y
cebollita de hoja picada, cocinar hasta que
esténblildai

0,5 s
g5s
cln

59g
169
186
8g
5g
5ml

.59

134 I
s2c

ctn
o,5g
0,5s

6og
20g
z0g
10s
5s
5ml
5g

2ü]g
60s

Papa
Cemevacuna
rnágfa
Tomatc
Zanrhor¡e
Cebolla
Locot€
Arrre¡a
Ac€ite
Cebollha de
hoJa

AJo

Sal yodada

Arua ootáble

el zapallb.
- Luego agregar el aÍoz y aocinár hasta que
esté cocido, retirs del fu€go y agregar d
queso desmenuzado junto con la sal
yodada.

Obsenaclón: sl utiltza la legumbre seca
deber* ser remolada 1 da ant€s €n agua a
temFerátur¡ añb¡ente ó uBa hore entes en
a¡ua celierrte.

5ml
0,5I
0,5 s
4n

5ml
0.5 s
0,5 c
4n

Acelte
A¡o
Sal yodada

Agua potable

14 de21 03¡4912024,09:51a- m.
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t
Aanña

g.

t\

su volunen.

4BE
20s
10s
3ml
0,5 s

Remdache
Tomat€
Cebolla
Aceite
9l@ad¡

- Lavár y cocinaÍ la remolacfu en agua.

LueSó pel¿r y cortar en c¡¡bos
pequeflos.

- Laver y corfar en cubos pegueños los

demá¡ vegct¡hs.

- Colocar los wgeales en un recipierte
y mezclar con sal lodada y aceite.

779
19a,
9g
3ml
o,5s

- Lavary cúrtar los demás vqgetatss.

Cobcar los \rÉgEtales en uil recip¡eíte y;

mcclarcon sal yodada y aceite.
- Servir.
obsorv¡c¡óft Le cebolla una ver pkada, se

r€comlende sumeígir en agua helada
durante 20 minutof ¿ fin de meiorar la

de la misma

: LevarfBA
16g
9S
3ml
0.5 s

30g
20g
10g
3ml
o.s8

Tomate
zanshorie
cebolla
Aceít!
Sal yodada

- Lai/rr y cortár los ve¡eteles.
- Colocar los vegeta¡es en un radpí€ntc y
nrezclar con sal yodada y 6ceite.
- Servir.
Obsen ¿cl&ü La cabolla trnlve¡ picada; ss
recomienda sumergír en aBJá helada
dsant€ 20 m'inutos a lin de ¡nejorar la
aceprabilidad de la misma.

28G
19s
9g
3ml
0Js

30s
2Bs
10g
3ml
0,5 s

Tomat€
Ceboll¡
Ac€itc
Sál ltodada

- lavar y cocir¡ar la remdecha m
Luego pelary cortar cn cubcs pegueños.
- lavár y cortar en cubor pec¡reños los
demás vegetales.
- Colocer los vegetáles en un recipüer*e y
mezdar con sal yodada y aceite,
- Servir.
Obs€rúa¡ón: L¡ ceboEa una vez picada. se

recqnienda sürirer3ir en agua helada
durarite 20 minutos a fin de mejorár la

Ía

27s
36s
9g
3ml
4ss

40g
2og
109
3ml
0,5 s

R¿molecha
?¡nahoria
Cebolla

Ace¡ta
sal yodadá

I

!

'

'
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\g

- Láváry raller la zan¡horb.
- l¿var y tortar 106 deñás vegetales.

- Colocan los vegetales €n un recip¡er¡te
y mezclar con sal yodada y aceite.

- Servit
o¡s¿n¡qc¡ár: El r€pollo ilfta vez phado, se
recsnienda sumergir en egsa heladá
dufánt€ 90 rninutor a fin de mejorar la

24c
15s
8g
3ml
0,5 c

I
I

log
3ml
o,5c

30
20

Repollo
Pepino
Z¿nahoria

Aceite
Sal yodada

lávár y co€inaf la remo]acha en agua.
Luegc pelar y cortaren cubos
pequeños.

La\¡ar, corter y coc¡nar ¡a zanahofía ec
agua, Luego pelar ymrt¿r en cuboc
pequeños.

Colocar 106 veg€tales en un
r€c¡piente y mezclar con salyodada
y áúeite.

27t
169
lot
3ml
sss

40g
20s
10g
3ml
0,5 s

Remoladr¿
Zanehoria
(hmlo
Acelte
Sal yodada

- Lsvar y €ortar 106 démás vegetales,

- Coloc# lar veg€{ales €h ur r€c¡pieqtE
y maclar con sal yodada y aceite.

- Servír,
O¡sd¡rlcctón: El r€pollo ilnavez pitadq s€

recomlendá sümeg¡r er¡ aguá ftéleda
durante 90 minuto,s * fin de mejorar fa

- Leváry

248
i5t
8g
3ml
o'.5 s

3og
20s
10g
3ml
0,58

Repollo
Pepíno
Z¡nahori¡
Aceite
Sál yodada

l-auar y rallar la zanahoria,

lawr y cortar loo demás yetetales.

Coloer los vegetdes en un
.ecifienté y r¡lélc{ar con ralyodaday
aceite,

Servir.

23g,
lJs
16s
3ml

o.5s

309
2cs
2as
3mf
0,5 s

lechuga
Pépino
Zanehoria
Áceite
5al yodada

deh

seobsetvqclfiti la rebdla una ve¿

reccnienda sunergir en aEua helada
durant 20 mifiutoaatin de meiorar la

L6de?,7 oy0g/zozq,09:51a. m-
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" €olocar los vegetales en un rec¡piente y
me¡dar con sal yod¡da y aceltÉ,
- Servir,
Obsen¡oción¡ la cebolh una vez picada. se
recornienda sumergir en agx helada
durante 2S mlnütoi a ln de meJorar la
aceptabilidad de la misma,

- L¿lar y cortar28t
19s
9e
3ml
g,5c

3os
¿og
los
3ml
0,5 I

Tornet€

Cebolh
Aieite
S¿l yodada

lavar y rallar la zanahoria.

Lay¿r y co'rtar los demásvegetaleg-

Colocar los veÉctales en un recipieñte
y mezclar con saf yodada y aceite.

- Servir.
QbsarvdrJót: El repollo una ve: plcado, se
recsmíenda sumergir en agua hélada
durante 90 minutoi a fln de mejordr la

24a
159
8g
3mt
0"5 I

30g
20g
108
3ml
0,5 s

Repal!o
P"plnD

Zan¿ho¡la
AÉeite

Sal yodEda

- Lavar y codnar la re¡nclacha en
l]leto pelary cortar en cubo's pequeno6.
- larrar y córtar en arboi pequeños los
demás vegatal€s.
- f¡locar los vegetahs en un recípfunte y
mezdar con sal yodadr y aceite.
- servir,
Oüservaclón: ta ceboga una vez plcada, se

recomierda s{mergir efr ilua heladá
dutante 20 minutos a fin de meiorar la

778
169
9g
3ml
0,5 s

¡ttlg
zog
10g
3ml
o,5g

Femda¡ha
Zenalüria
GboIa
Aceite
sal yodada

- Lavary rellar ls zanahorá.

- lavary picarlos demás segetales.

- Colocar los vegetales en un
recipiente y maclar con salyodadá y
aceite.

SeMr.

18g
199
8g
3ml
0,5 s

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

Eerro
Tom{e
.&nahorla
¡ceite
9lycdada

I'7 de27 09:51 a- m.
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It ÍtlóE GindEr¿ toé* h6 Fr$E um edEdóo de aildd ffio il€¡ F¡blls y deredE noneo a to hr¡q fk hykla

Yhl¡d lrEtiirÉr¡ qqe brird. Gdle¡ü¡ illÉgEl de ofd¿d bc¡{i. en sLrs
in$sor e lntmhrü¡d ¡ara el dxrollo da bc pgr$Euy lr $j€d:d^

itim y d<morátiw, gw prrei.m la p*tiipedóo,

Irbt*üil¡ de {-üeilt¡dó* E¡cd¡r
¡a@ndÉúclENacisl¡i.E?4 eJ Plrlbe¡uy y Humaitá
Edtflck¡ Beclelne 6to. Plso Ielef: 1596)21 454 2Xt:nt 1S

Emall : eümérltado.r.¿s(o¡er@m6c.aütrw

g

\+.

- L:var y cortar los veg€talef.
- Colocar los veg€tales en ur recip¡€nte y
mcdarcon sal yodada y eite,
- Servir.
obsonr*lón: [a cebollá ütE yez picada, s€

I

¡

28s
19s
9g
3ml
0,5¡

3og
2cg
1og
3ml
0,5 *

l€drya
TonEte
Cehdla
Ac€i:e
Sa¡l,bdadá

- Lavary rallar la ¿anahcrb.

- Lavary p¡car los dends re¡etales.

- Colocar los vegetáes:¡¡ un
recirúÉnte y mezclar ccr salyodaday
aceite.

Servir,

18E
19€
8g
3ml
o,5g

30g
2Bg
los
3ml
45e

Benb
Tornata
Zená¡or¡a
Ace¡te
Sal yod¿ca

- Lavary rallar la zanahsia-

- Lavarycortar locdeÍEltgetdes.
- Colocár 106 vegetáles *run red¡úante

y merclar con sal yodada y aceite.

- Servk
Obscwqd&1: El repollo r¡p vez pica&, se

recunimda zumergir a: agua helada
durarite 90 minutos ¡ {in de meJorar la

de la

24e
15g
ag
3 rft
ose

3og
2ag
log
3ml
o,5s

Repollo
Pe¡ir:o
Zanebo.l¿
AceAé

Sal todada

Lúego p€lar y cortar m cuber pequeños.
- tavar y cortar sn cub¿l8 pe$tefqs tos

deñás vegetáles.
- Colocar los vegetaks €n un r€cipíeíle ?
¡r¡ezdarcon sal yodada y ¡c€¡tÉ.
- Serv¡r.

ObsérvaÉ¡óñ3 lá cebo¡a t.li* w: plcada, s€

recofiüenda s{ñrer3ir É¡ agil¿ helada
dur¡flte 20 minutos alin ce mejorar la

de h misma-

en águe.- la\rar y cocinar h

278
16é
9s
3ml
0,5#

409
20g
1og
3ml
o'5s

R*ñbae&e
zaB¿horb
Ceüoila
Acei:é
5a!pdada

- Lavary rellar la ¡an¿hcÉa.

- Lavar y cortar los demar vegetales.

- Colocár los vegetd€5 eE un
reciÉeme y mezclar on salyodada y
aceiE,

Saruir.

299
15a
8g
3 rnl
o,st

30g
2ag
1og
3ml
45s

Toftlate
Fedno
Zanahor¡a
Ace¡te

Sal yodada

= ;.oit-., . . .:-- ,: i..+; ".; r,1,...-l: I 2nh*J,;

18 de27 09:51a- m.
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tüfl¡LáR 6¡nnda¡¡ ¡ofu bs FffiHs em €d¡edéo de c¡lléad cm blen F¡tlils y Éffi !tr¡meo á !o

Yhl6r lGt'urlh q¡e brird. edlniéñ ht!¡re| do qldal bxi¡ en rCe itic r dewitic, qw
i¡c¡üik a ¡nt(dlh&¡lüd p¡n ¡l dmrdlo dc bc prwt h rodedai

DlrK.üitr de Ailnili¡dór E col¡r
lnd$erd¡úc¡alücioml No 8?4 €y' Pl.l$üy y Hume lá
Edlflclo Beckelman,610" plso Telef: {595)21 45c 220 int. 18

Erñalh ¡llfn.'lta6of .6trdF.r!p.r.qgc.sov-ü¡

Acu&s
Í,ttnicipÉl

f.lc.

18

Ba¡ana lavar-pdar ante$ de

lavar. pelar antes deuogBanana

- Larary<ortarlos

- Cclocarlosv€gÉtalesen
v mezcbr con sal

- S=r!É.
Qbsef'+d;lén- El rEpo[o
r€toü!¡éfda sür,rergir
dura.t€ 90 m¡nutós a

- laraar y

21s
159
8g
3ml
0.5 3

y acaite.

vez plcado, se

¡gúa helada

de :neior¡r la

30g
20g
108
3ml
0,5 s

Repollo
Pep¡no
zañahorie
Aceite
sal yodadá

rs*i€?tey

vee glc¡da. se

hdada
rla

- L¿lls y cartar fos vegetde
- Col*ár los vegetales en ur
mez&rcon xl yodada y ac
- serr':r.
Éselr¡*lóru [a cebolla un¿

retonlenda sumerglren agr

durarne 2B minüto6 a llfi dé
ac¿laabil¡drd de l¿ m¡sma.

2ae
19é
9E
3ml
0,5 g

E
10g
3ml
0,5 s

30
?a

Lechuga
Tomate
Ceüolla
AcÉ¡te
Sat yodada

da la misma
d¡¡¡aote 2€ minuto¡ a fir:
reconienda sumergir

rneeclareoe sal yodada
Colo=r los ve¡etal* en un
- Lava y ccrtar los demás

-buay

- SerdEr,

Ohdvedar: La

29s
16s
9g
3 rnl

0,5s

30g
2os
1og
3ml
0,5 s

Torilate
Zanahoria
Cebolla
Ace¡te
Sal yodad¿

nda&rccoÉÉ¡€üda sümérgir eE ag
durd-te 20 minutoF a fin d€
acepbilidad de la misrm.

j
i

19 de27 09:51a. m.
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frlb6m G¡nntla¡¿ i& hs pssoEs ilna eü¡cttlón d€ calldad rm b¡en prtbüco y derecbo humdloa to k¡o dela vida

h¡óE lñ¡'nfiin qqs tdnd¡ sdHiin htlgr¡l d€ ñtrd¡d br*i¡ 6 €lqg dti6 , &lw¿tic, qw proouff l¡
¡nd|riln ¡ ¡nl.sohn¡¡&d p¡n €l dtrrollo de bó pm6y li sodr&d-

DlrcdüÍr dÉ -A.ilnÉÍr.lór E col¡r
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Edlflclo Bedcebnan, 6to" p¡so lelef: {595}21 4S 220 ínt 18

Emall: alloentádon eFcolár@mec.!oy.o1,ffi;- t r¡tia
e¡¡¡rr¡dBal

rq

11

il

- Servir el dulce.Dulce de batala

Lavar, pelar antes de con$JrB¡r.ll0 gBafiana

- Lamr y pelar las futas.
- Cortar an trozog pequeñor
- colócaf lás ffutas en una compot€ra o
tara.
- Servir

379

3rÉ
t7s

100 g

50

60g
509

deEnsalada

fiutas:
Mamón
Nar¿rij¿

Servir el turrénde manÍ

- Coüer en rodá1a9.

- Aerégar en unt cornpotará o tañ con
miel.
- S€rvir.

fruta.^ L¿\rar y

mÉ
12 ml

uog
12 ml

8¡n¡ná con
mle¡:

B¿tÉna
Míel

- Serv¡rel dulcÉ.30 8f30 Br

Dulce de batata

lrvar, pelar anter de consumirBanane

- Lávár y pelar las
- Cortar en trozos pequeños
- Colocar las fiutas en un¿ compotera o
taea.

Naranja

- 1 . .1!t.tr ;. ..'.
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irb¡óB 6¡Bda¡¿ todai ias pér5oñr w €drsdén d€ eldad como bteñ p¡bllm y deFóo hoñmo a,o hriD de áyHa

Vl¡itE lrÉtiüe¡dn S¡c tütnd¡ edffiión ht€fr¡l dc eId¡d bBad¡ €n wlrc &io y demdtits, qw promuw l¡ FttHpdó.t,
imfr¡tl¡ e lntsoñmlid¡d p¿n cl dtrrollg de b{ pre6 y b rai€d¡d.

DlKli[ dc.A¡trert¡dór Erubr
la@¡d¡DctaNo3tnn ¡¡i. a?!l d plrlbcbuy y Humaitá
Edñlcio BéclelmaD 6to. Pko Telef: {595)21 4g 220 ¡nt 18
E mall: allm€ntádon.Éscolár@m€c.sot/.ov

#m*" *n¡flr
ülunidpal

37c50cftaranja - Lavary
- Cortar ¿n trozog piqueños-
- Colocar las lrutas eñ un¿ €ompotera g

l&a.
-servir,

- Lawr y pelar la fruta,
- Cortar en rodajas.
- Agregar en un¿ compoteG o tara con
miel.
- Serv¡r.

7og
12 ml

110 g
12 ill

Bah*rácon
mlal:
ganana

Mlel

Lavar, pelar antes de mnsumir799ll0gBanan¿

- Seroir el duÍce-
3tl g3os

Dulce de bátála

lavar, pelar ant€3 de conlumir.7os110 sBanana

- LavarypelarlasfruB.
- Cortar en trózos pequeños-
- Colocar las frutas er uná corrpote€ o
taza.
-Servir.

37950gNeranja

Lavar, p€lar sntes de con$Jaiir,gsBanana

- La.vir y pelar la ftuta.
- Cort¡.en rodajar"
- Agretar en una compoügra o taza con
miel,
- Servir,

7og
12 ml12ml

110 g

Flnans con
mlel:
Banana
Míel

':i-l ,i, I
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ItrléB€¡Bdaa toda3l* pffi6 w cdqsdén d€ calldad cffi bbñ F¡bllco y derechot{¡asoá lo b4o de ayHa

A. Cálculo de hsumoo para el elmuerzo escdar

It!ÉB l6ü'üÉ¡ói q¡e brird. Gdrtrión itri€nl de egd¡d brnd¡ en nlrc átír y demátimá qw p.m!w l¡
im¡¡iin * ¡r¡tüahmtíd¡d ,rn d dtrneth da b pwm y h soded¡d

IrlEcttir de á"üniltrr|ór E¡col¡¡
Ird¿Dsai@¡¿!.¡oclü¡l !\"c E?{ el p¡rlb€buy y lfumaitá
Edfficio Bec*el;rwr, 6to. Plso T€lef: {595)2149 22o lñt. 18

Email@
AGña

2)-
L¡s-

lavaf, pelar antes de consu'¡,lír,70sgrBanana

por unos 10 m¡nutgs
aprox¡f¡¡adamente.

- Agregar lechg az¡¡cerypiel de
narenje o ¡lmón, y term¡ner le
cocción hástá que el artsz esté
totalmcnt¿cocido.

- Dejar entr¡¿r, retirar la piel de naranja o
limón.

Espohorear con canela y servir.

arrot crn d agua- Blanqu€ár

150 ml
100 nl
xot
5g
0,2 s

cln

150 ml

100 ml

Los
5g
0.2I

Arrot aon
l¡drc

Agua
potabl€
leche fuida
Aaoz

Azúcar
Canela

Piel de neranja

tÉDulÉe de bÉlite 00

5,sL7,97lcChcclo

15.9705sf)235kcb.t5l[tá dé hd¡e

ksCebolh de ebs¡ 227152573,873

00trC¡ruüdÉmammlda
330.9511,0.32tüCároHütrñátn

0.1x82o.0394ltlc¡Fóla

3É,4611,82kcBem

7.)77,s.91168óñite d Tlar¿ñ de ñrní

00frBaFta

74il.,66248..nk8áÉffi

2-955G,985krÁrrlcár

5,911,97¡€AnEi¡ a! r¿rioÉ

1118.239.4hArór
0oltAlm¡dóñ d¡ b¡ft

6.5C12.76tt{A¡¡

94,56aLszAc€it¿

n¡dldr
dG

t 4b.dlffi

Totrldcl
ftsú€cta

Tg'ALE$¡
B.f,tES
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aboulbla¡k

tit¡lós G¡riltlar ¡ tofu l¡c FKE !m €drcódén de cdldad w bho prlblho y der*ño homeo a ¡o br¡s de hvua

+Anexar ol proyerta la Excel conxpondlente al tnsumos

9. Co¡:trol decalld¡d ypartlclpadón soclal

VhióB lrdÉ'briln qqc kird¡ adjeidi krtÉSr¡l de eld¡d berd¡ o rlm &im y deroáüu, qa pmum l. p.rtidFtido,
lffÍ.5ttn a intfdlhr¡¡¡&¡d p¡n d derdh do b{ pm¡u} h rcdd¡d"

Itlñccüfu úe á!¡mrt¡dón Ermbr
hitep€ndeoct¿Naciom¡ ¡r'o E?d e/ Ptrlbébuy y Humrltá
Edlllcio Bec}elíBr, 6ta Plso Telef: {595}21.454 220 lñt. 18

Emall: aliñeniadon.escol.r@qrec.qür.01,

A¡rJñr
ffun¡dp¡l W

9- n-

3s.06filo.02tqTmlt<ilahfEza

7&.W86.68It7mhórlr
664,87522t,625ItTometg

12.7A654J35sksSCwdada

1L4.2zg-4Ltn ñdl¡rhe

88,6529,55trRemllo

70,92?,3,uteOwso

76.8:t25.61k!Pomto

00ksPomeb

00trPiñá

00lcPasdü s¡n lÍfro oí obl

94,562l^,52krPer¡oo

0gkrPer.iil

00k{Perá

2W,W66,98trPedrusá d€ lolb
354,6tt8,,2kPam

3-.1üti.394ldó¡éam
88,6529,55k4l.lsrañia

14.lU4.728IMi€ld€dñ¡o ffiñ
00IMhl dÉ ab€l¡

00kMelón

00t{Máflz¡ne

00,tManl

?3,6,478,4ldMrndim
00knMandadna

23,647,ffilfLffi
118,239.4kLo€ots

00krL:nteias

88,65:9,55hLÉchuga

88,65a9,55ILeche €nt€€

t,4184.9,4728k*teúrd

oohrH¡rina ds trho

s0,23st6,745L{tlartna dÉ rnafr

v&.9223,64¡.!FidÉo

lasenEl profesiqnal nutrlcioni$ta debe reali¡ar vishas periódicás

23 dE27 03ñ91202+ 09:51a. m.
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La Municipalidd difundirá el proyerto autori¿ado por el Ml
h página del portal ée la SENATIS y el port¿l de la Direcci<

fsntrataciones Públicas lDl.lCP), a fin de que tode l¿ co.ñun
bteresadas y prlbllco en general se s'ien:en de toda I

Feferente a insütucicnes educativé beneficiada,q
beneficiarioa, porceGtaje de adquisición =e la agricufturafa
recetario V prccpso de licitaión apl¡cado.

Es realizado antes de la ejecución del pro'¡ecto, a kar¡é:
capacitackln perso¡ali¿ada a cada cocinera y auxilir
capackación mngíste en entr€ni¡r al personal en auar
manlpulación y ebboradén co?ecta de lcs menris esta
dicha caparitación se sslicita a persnal capacitado y ap
Inst¡tuto Nacioilal deAlinre¡tación y Nur¡*Jón (iNAN).
La empresa adjtdicada debe incluir €n su propuesta la capa,
permanente en materb deerafuación nuÉ¡idontl en las escuelas

educativs para asesor€ y verificar que
utilizados estéñ en perfecto estado de hígiene. Estari
profesbnal nutricionista la etabor¿ción de un plan de seguir
consecutivo desde el lrlclo del proceso de entrega de los
almueno hasta la culninací&r del cantrato. En forn
nutr¡c¡onista deberé presentar a la Municipalidad un infor
rsuEado obtenido por mes, erpecificar:do el análisis de
prodÉ€to.

[a empfe$¿ adJudicada ertará f,rje¡a al control que seri
cualquÍer momenb, a fin de avalar el curnp$ml
especificaciones té€n¡c6 o<igiús en el friego de bases
quedando bajo total resaonsabiiidad de lia e:rpresa ofereil
calídad del almuet.ro e ser entregados. El profesloqal téc
recolsctará nx¡est¡as al azar para la verificackin c

{cunplimiento de las +wrdiciones fistoq_.rímhas y/o ¡
aceptables, de acue¡& a las no¡mas vi€=ntes en materia d,
la co¡nida.
- En caso de no habs enformidad porpar:e de los técnir
el producto ierá reúflado y la empresa daberá
inmediatamen& en su totalidad pcr otro que eurl
especificacic*es técnicas requerkf as.
- La Munkipalldad a t¡avés de la nutrilion¡sta eocagádi
armpl¡m¡ento de todo lo salicitedo en d Pl¡ego de Bases y
podrá, cuando así lc creyera €onven¡ente. pedir cambio
Éval*acién
La empresa adjudicada y la ccmisión coordinada deberé
forma coordinad¡ debie¡da realizar encaestas de aceptaci
benefida, vla stestion*rio con un promsdio de 3 a 5 preg
rendimiento, aceptakir¡ srgerencia y mejora a implerner
solicitud de los propíos nEños beneficiadc¡,

instalaciones

ffi l¡ p-üdFdóo,

EifuF lffi&oCIrtr
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10. Modalldad iel serviclo de aln:uerzo escolar selecConada
El Sistema de Érttrpga es: Alimentos preparados en las lscuetas {Cocina-Comedor Escolari.

10.1. R*cepclón

Selección de la Fat.?rir prima a ser utílizada para la elabo'ación del menú establecido te nie'ndo en

cuenta las r¡rmas de r:lliad e inocuiiad, descartando asÉ los productos cárnicos y frutihorticolas
que no cumclen coa dichas normas.

10.2. Almacsnamiento.

Para el corr"cto almacen¿miento de los alimentos se ti€R€n en cuenta las earacterísticas de las

misrras asl para evhar el deter¡oro debidoa que las entregas son l¡echas en forma semanel. Para

el:o la empresa d:ha proveer a cada institucién edt¡cativa con todos bs eqr¡pamientos y

estant€rías adecuadas gue garant¡cen la segur¡dad de los a:imentos,

10.3. H¡EleE.

Se establece siste$as d€ i¡mp¡e¿a ténto de los ltensiliss, establec¡mientc, cócineras V de los

elimentos a s*r al¡a¡enados, Los residuoc se destinan en bolsas adecuadas para su posterior

deposición.

10.4. pre Elaboraclón y Éhboraclón,

El horario de pre elabcración es a partir de las 07:00 hs. Se cuentan con los utensilios nec€sarios

para la elaboracién eÉca: de los menús, en este proc€so se t¡€ne en cuenta los proiocolos de

elaboración de cad; F¡¡to.
Para dicha elaberaciér s€ cuenta con cocinera con previa capacitaciones y auxiliar de cocina de

ecu¿rdo a la car¡:kj=d de ¿lumnos en la institucÍón.

El oferente es respcnsable de todo el proceso de elaboración de los alimentos que incluye oompra

de bs ¡nsunros necssariosy la prepare¡ón de las comidas principales, ensaladas y prostres.

Los alimentcs debe'án ser elaborados €n las lnstitucion€s Educatívas de acuerdo a Ia cantidad de

alurnncs, no se eceptaran alimentos pre elaborados y refrlgerados,

El oferente deber* entregar diariamente las porciones el menú. en cantidad equiralente al

número de dest¡natarios de cada escuela.

El oferente es restcnsable de producir los alimentos conforme al menú €stabhcido en el Pliego de

la Eass y Conc¡cicnes. ce ¡a enrega de los alimentos á lag escuelas, de lá d¡stribuc'rón de las

raci:r¡es al íct€r1or de las escuelas, asícomo del retlro y la limpieza de todo lo utilizaCo.

10.5. Distrlbildón

Se realizara en forma aquitativa en el horario establecido de 11:00 has a 13:00 has. en dos turnos

de manera e conservar la temperatuG y la calidad del alir'l€nto. Se utilizaran út€nsi ios no tóxicot
plabsde plásiico, cuchara, vaso de pástico, o un pote da pl#tico para los postres. 5e cumplirán

todas tas ncrma de higiene y manipulación de alimentos desde el momento de la hgiene del

lugzr, pre elaboració¿ elaboración, distribución y pastericr lirnpieza del área utilizada.

La engega ie Ic alimentos seré diaria y deberá llevarse a cabo durante los dias há:iles escolares

(de lunes a viernerl correspcn iente a les cinco {5) dia, hábiles de clase comp'endídas en fa

s€.1'!ána,

l¡iión! l!ütKiq¡ qqe brirda cdGdóD ilte8nl ds a[d¡d basú¡ ei v¿lor6 €tics y demoqlti¡c, qut pronruew l¡ ?¿rtijpacióo,
istslór: e ¡r¡teraltiride F4 clisarcllo dc ler ssoó y li s4ted¿d.

Di$:riitr dc - llmat$aJó}Éf @hf
Indeper.dffcia--\¡rir{f,!}i" 8?.1 e/ Piribebuy t HuÍulitri
F.d*hic Bec-kdrnaF,6tn. ?iso lelef: (-595)2: 4S4 2?0 int. :8
Ema¡l: 3[¡men:acicll.e¡tolár(amec-eev.oy

ffi¡l" Aauñá
Municipal
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Mhlón:Glrintl¿¡r ¿ toda3 iw Fcts¡¡i !É educaclón d€ ralidad cofto iíen públlÉo y dercctro hun¡nga Io l¡rgo de la vida

La elabo¡ación del almuer¿o escolar será realizada en la institución Educativa, mediante el
acondicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto a

hig¡ene, salubr¡dad y calidad del almuerzo escatar.

La empresa proveedora debe de prove€r todo lo relacionado para la implemantación de la

al¡mentación, la empresa se encargará de la entrega de los ingredientes del menú a ¡a ínstituc:ón
educativa, se encargarán de los equipos que se dispondrán para el almacenamiento de los

al¡mentos.

EqUTPAMTENTOS BA$COS MíNIMOS QUE DE8E SfR MONTADO EN tA tNSTtTUCtóN

EDUCATIVA.

. Heladeras y congeladores,

'Cocina o Fogón.

. Mesada {elaborada de material de fácil limpieza y desirrfección y qu€ no constituya por

sí misma un agente contaminante).
. Mobiliarios para almacenamiento de los alimentos y para los utensilios, de materiales no
contaminantes"
. Piletas de lavado.
. Utensilios para la preparació¡ de los alimentos {ollas, fuentes, cuchillos, cucharones,

tenedores, tabla diferenciadas para cortar cárne y verduras, bol, bandejas, entre otros), se

debe minimizar la utilización de utensilios de madera.
. Utensilios para el servicio (platos, cucharas, vasos), aptos para entrar en contacto con

alimentos.

' Basureros con bolsa y tapa.
. Mesas y sillas.

PROCEDIMIENTO PARA LA PRESTACIóN DEL SERVICIO

. Llevar los ingredientes para la preparación del menú a cada institución educativa, según

la cantidad estipulada en el PBC.

r Almacenar correctamente cada ingrediente de acuerdo a su naturaleza y características
(a temperatura ambiente, refrigerada o congelada, según corresponda).

r Preparar el menú correspondiente a cada día segrln las BPM, debiendo los encargados

de la preparación contar con los atuendos necesarios y en buenas condiciones de higiene
(delantales, gorros, entre otros).

. Distribuir el almuerzo/cena escolar a los estudiantes, utilizando utensilios como platos y

cubiertos (cuchara).

c Retirar todos los utensilios y enseres para su correspondiente limpieza, luego de

finalízado el servicio.

. Lás personas responsables de elaborar las alirnentos en las Escuelas deberán cumplir

con todas las no¡mas de prácticas de higiene y salubridad.
. tn caso de asueto, feriado o cualquier otro motivo conocido y probado en virtud del cual

tas clases estén suspendidas, el proveedor no estará obligado a proveer los aEmentos, ni la

Virión: lNtitución qoe br¡nda cducadór ¡¡ts8r¡l dc calkl¡d b¿¡¿da cr v¡lgrs éticos y de¡¡ooátiic, que F{oftlave l¡ p¿rl¡cipEciúr,

inclurl¿ri e :.(erfrltur¡iidad prr* eldearnrllo dc is pc6onéy l¡ sc¡edad.

Irincdrin rlc -4limrnl2f;lón ftffi lsr
Indepemienci¿Nr¡ciDnal ¡¡c 3?¡ e/ Piribebuy y Humrítá
F-d¡f¡cio Beckelman, 6to. Piso Telef: {595}21 454 220 

'ct. 
18

Email: alimentaeion-escolar@rnec.gov.ov ?5offi'" Acuña
Muni.ipal
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Mldón: Gannrisr¡ todat láJ Fcffin¡! !m educ¡tiéo de calidad como blen públls y deredo hunanoa ,o largo delavida

in¡üiucidn a recibirto. La c$rnuñicá{¡Ón *n dicho c¿¡o *stará a cargo del 0trectür de cadó

tñstitución tducatiya.

rElperiodgdevigenciadelcorrtratoserádBsdeelprimefdíahritrilsigoientealalirmadt|

contrato, hasta la entrega total de la' racion{t'

.L¡!c¿ntidadesdelgu¿drodeplandeentregasl¡¡nest¡mada$.estaráacartsodelnirfctol

de rada e.rcuela" *rpecilic^ar Ia {aniid¿d dt¡cl¡ de élurnnüi'

lflpraveedordet,edi'pünerdeuneqlipodefuncion¿riostéc*íco5.pÓrloffienÓsun
profe*ional Nutri(ionista, para el aco,r'rpaiiamíeñt(¡ sn tod¿s ¡a:i lilgt¡tuc¡o0É$ ecucatrvag'

para entrenam¡ento de cdmc ulili¿ar lcs prcduclor tl* ia me¡or fcirma' 1 brindar

caprcit¿üión al pürson¿l en cr¡anto a higirne y preparución ds los aliñentos'

t $ olerünrc eiaborarú un inlorme sobre lü cóntidad de plann ü$tlegüdo$ por dia en cada

lnsütución, dicho infbrme deberá *siar firmado por el 0ir€ctor de l¡ e*cuela'

I para el rcbro del Servicio preriado. *l prcveedor deberá presentar en fa Munieipalida4

un inform¿ dstallarto de la €ntr*84 y la fartura corres¡>oñdiente'

¡ L¡ fircali¿acidn báSiCa del servkio e:itará a cargo del n¡rectÓr de cad¡ escuelt, debiendo

€stas informáir a la Municip¿lldad ssbre cualquier ¡ncümpl¡mif$td en que krcrra el

prov**dor.

I L¡ Municlpalidad s* reseNa *l derecho de reaiirar irls csntroles de s¡lubridad qr,.t crea

ñÉce*ariog.

L¡ €nlpr€tü provredOta dob€r¿ dispon€f de los si8uienter rácütso$ huminos psr¡ l¡ eiectlC¡ón

dsl (ontrato;

I {un} Co<¡nero/a iDFm¿nda; I co(:inero/¿ por cada 1ÜO eitudrantcr}

1 iunl Asxiliar de üocin¿ {B¿rnand¿r tr auxiliar pór t¿da 100 rstudiánte9}

t {uü}
1 {unJ

Personál póü de utensil¡cg y dcl elpaciu. {Üel!1añdar I por ,nstituc¡ón rd'J6tiva)

{üem¡nda; t plsfesíanói t¿snico Pol tád¡r 10ü0 dsludial}tts)

d€l

c

& lürendeúte
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Aclori¡cióñ

*s"w"
Santa

Vl¡ión¡ lcitiuÁión qqs bri¡da cdmcido i[tegr¡lde a[d¿d basc¡ cn v¿lo6 dtic6 y de¡noritiro, que promuew l¡ p¿rt¡cip¿riú!,

iml6ió.¡ e ¡üerqltura¡idad p¡rr el dgamllo de la pssnu y l¡ saiedad.

Dlftrf,lón dc lliftilrflóü trst f
IndcpcnductaNaciorot \* 87¿ e/ Plrlbebuy y Humüitá
Edffic¡o Beckelman, 6to- Piso Tele.f: {595)21 454 220 int. 18
Email: ¿liméniacion-eicolár@mec.so/.ov
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