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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ejecusa la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
sccial, econdmico y cuftural de Iz poblacién.

Asuncién, 04 de setiembre de 2J24

Nota DGBE N° 374/2024

Sefiora

Norma Godoy, Intendente
Municipalidad de Mbocayaty
Departamento de Guaira

Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relacién a lz
solicitud de la Municipalidad de Mbocayaty, sobre el “Proyecto de Almuerzo
Escolar” con Expediente Xilema N° 294.355 de fecha 02 de setiembre de 2024, se
ha realizado el analisis técnico en: los térfminos de las documentaciones
presentadas, el marco normativo vigente del Programa de Alimentacién Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por lo que se remite el Dictamen técnico de la
Direccion de Alimentaciéon Escolar N° 101/2024,. a través del cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar, en tres (03) fojas ttiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

Visidn: Institucion rectora del sistema educative nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y ef ciente.

Direccién General de Bienestar Estudiantil - Independencia Naciojal ¢/ Humaita (Edificio Beckelman 1¢ Piso)
Correo: bienestaf.estuciantil@mé;éc gov.py
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Mision: Somos la institucion rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y cultural de la poblacién.

MARANDU DAE PPY 549/2024

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

: Andrea Milena Ferndndez, Directora
Direccién de Alimentacién Escolar

: 03 de setiembre de 2024

: Responder Exp. Xilema N° 294.355 PROYECTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
MBOCAYATY.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el
Marandu DGPAE PPY 370/2024 del Departamento de Gestion de Programas de
Alimentacién Escolar dependiente de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico
N°101/2024, por la cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del
ejercicio fiscal 2024, presentado por la MUNICIPALIDAD DE MBOCAYATY, segiin
expediente de referencia de fecha 02 de agosto de 2024.

Maitei.

Elaborado por: Erma Ocamp&_ Revisado por: Andrea Milena Fernand

Visién: Institucion rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestién participativa, eficaz y eficiente.
Direccién de Alimentacién Escolar — Independencia Nacional N°874 e/ Humaitd y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to
piso)
Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.py
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Misién: Somos la institucion -ecbera que formula y ejecuta la politica ed. cativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la pcbiadén.

MARANDU DGPAE PPY 370/2024

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

cie]!
Atlissa Desvars, Jefa
sartamento de Gestion de Programas de Alimentacion Escolar

MBA’EGUIPA : Expedientes Xilema N° 294.355 de fecha 02 de setiembre de 2024.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir adjunto para los
fines pertinentes, el Dictamen Técnico N° 101/2024, por el cual se autoriza EL
PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la Municipalidad
de Mbocayaty, presentado a través del expediente de referencia.

Maitei.
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Elaborado por: Selba Mantania @ Revisado por: Melissa Desvars ﬁ%

Visién: Institucién rectora del sistema educativo nac’onal, transparente, con gestion participativa, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Pregramas de Alimentacion Escolar - Independencia Nacional N°874 ¢/ Humaita. (6to. Fiso
Edif Beckelman)
Cormrec: dpte.gpaeZimec. gev.py
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Misién: Somos la institucidn rectora qu= formula y ejecutz la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

DICTAMEN TECNICO N° 101/2024

Referencia: Expediente Xilema N° 294.355
de fecha 02 de setiembre de 2024.
1. Antecedentes

La Sra. Norma Godoy, Intendente de la Municipalidad de Mbocayaty del departamento de
Guaira, presenta el Proyectc de Almuerzo Escoler afio 2024 para proveer a los estudiantes de
las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacion para la
implementacién de este.

2. Consideraciones técnicas
Se realiza el anélisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

Tabla 1. Aspectos a evaluar
0 NO
N CRITERIOS DE EVALUACION | CUMPLE CUMPLE
1. | Identificaci6n ,
1.1 | Datos de la Gobernacisn/Municipio v [
1.2 | Datos del responsable d2l proyecto v
1.3 | Datos del nutricionista v
2. | Principales datos del proyecto de almuerzo escolar
2.1 | Cantidad de instituciones educativas seleccicnadas v
2.2 | Cantidad de estudiantes beneficiados v
2.3 | Tiempo de provisién del servicio v
2.4 | Fecha estimada de inicic de la provision v
2.5 | Fecha estimada de finalizacién de la pravision v
2.6 | Presupuesto estimado para el servicio v
2.7 | Precio referencial v
2.8 | % delaagricultura familiar a implementar o/
3. | Identificacion de las instituciones eduéativas'éelec;ci(mada_s
31 Instituciones ecucativas seleccionedas se encuentranenla | v
’ Microplanificacién

3.2 | Cédigos completos v
3.3 | Fuente de financiacién | v
4. | Requerimiento nutricional I
41 | Distribucién del aporte calérico per rango etarec | v
5. | Composicién del meni
5.1 | Horario de preparacién del ment v
5.2 | Horario de distribucién v
5.3 | Constitucién del ment v
5.4 | Modalidad del servicio ] v

6. | Ment cielico __ =
6.1 | Ment ciclico con la descripcién de todos los componentes | v |

Elaborado por: Selba Montania w Revisado por: Melissa Desvars

Visién: Institucidn rectora del sistema educativo nac’onal, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eficiente.

Cepartamento de Gestidn de Programas de Alimentacidn Escolar - Independencia Nacional N2874 ¢/ Humaita. {
Fiso Ed f.Backelman)
Correc: dpto.gnae @mec.2Cv.pv
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Misién: Somos la instituc’dn rectora que formula y ejecuta la politica educativa pe -mitiendo el desarrollo personal, social,
econdmizoy cultural ce |a poklacién.

[ 7. ! Recetaris de meni ciclico :
Calorias del Mend, ingredientes, medicas en gramos para v
7.1 | un comensal (una persona) y la forma de preparacion del
alimenta.
8. | Calcalo e insumos para el almuerzo escolar e
8.1 | Plarilla de cdlculo de instmos | v
9. | Control de calidad : : | =
9.1 | Plar. de monitoreo v
9.2 | Plar de capacitacion v
9.3 | Plar. de Diftsion del proyecto a la comunidad v
10. | Modalidad del servicio e | '

Alimentos of.raados porel semc:o de plato =etvido (Catenng) ' Cumple No Cumple

10.1 | Conciciznes minimas del servicio requerido

| 10.2 Procedimiento para la prestacién del servicio prd
10.3 Indicaciones generales ¥
104 Procedimiento para la entrega cel almuerzo escolar

S

Alimentos pmparadas en las escuelas - ] Cumple No Cumple

10.1 Mecanismo de recepcién de los alimentos v

10.2 Mecanismos de almacenamiento

10.3 Mecanismos de higiene

10.4  Mecanismos de pre elaboracion y elaboraciéon
10.5 Mecanismos de distribucidn

SIS NS

3. Conclusiones

El analisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 18 (dieciocho); teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de
“Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, la Ley N°7264/2024 “Que crea el fondo Nacional
de Alimentacién Escolar para la universalizacién equitativa de la alimentacion escolar
(Hambre cerc en nuestras escuelas y sistema educative)”, la Resolucion CONAE N°003/2024
“Por la cual s= faculta al Ministerio de Educacién y Ciencias a seguir aplicando los
lineamientos 2 instrumentos necesarios a fin de aprobaz _os proyectos de alimentacién escolar
que no integran el listado de Municipios priorizados por el CONAE”, la Nota DGBE
N°213/2024 de la Direccién General de Bienestar Estudiantil del Ministerio de Educacién y
Ciencias =n la cual se solicita respuesta a varias consultas sobre la autorizacién de proyectos
al Ministeric de Desarrollo Social, la Nota VAF N°104/2024 del Viceministerio de
Administracién Financiera del Ministerio de Economia y Finanzas en el cual informa que el
MEF proporcicrari financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024, y el
Manual de Procedimientos para los servicios de alimentacién escolar, en instituciones
educativas de gestion oficial, privada y privada subvencionada, establecido por el Ministerio
de Educacién y Ciencias y aprobado por Resolucién MEC N°965 del 16 de setiembre de 2022.

En ese sentido, considerando que lo solicitado curaple con los criterios de evaluacion
detallados en la Tabla 1 del punto 2 de este dictamen técnico, se autoriza el mismo (ver tabla

[
\

\ .
Elaborado por: Selba Montania m\l KRevisado por: Melissa Desvars

Vision: Irstituci3n rez-ora del sistema edd cativo nacional, zransparente, con gestién participative, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestion de Programas de Alimenzacion Escolar - Indapendencia Nacional N2874 ¢/ Humaitd. (6t
Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpic.gpae@mec.gov.py
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2) por tinica vez con una vigencia de 90 (noventa) dias a partir de la fecka de emisién, a fin de
realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Tabla 2. Resurien de la autorizacién solicitada en relacion con el servicio de almuerzo escolar
Instituciones Cantidad de Tiempo de Provision Modalidad del
Beneficiarias Matriculados servicio

Afio ot Dias
Dias
03 59 2024 2 ~unes a £ e
viernes preparados en las
escuelas

Asimismo, se deslinda responsabilidad sotre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademds de no Dosezer injerencia en cuestones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacidn, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los dazos cmitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado ce la elaboracién del mismo; s2 circunscribe el andlisis a las especificaciones
técnicas de cardcter nutricional, a fin de garzrtizar el cumplimiento de los criterios de seleccién
de los beneficiarios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.

Se exhorta agotar los medios v las gestiones administrativas necesarias; a fin de brindar la
alimentacior escolar todos los dias del calendario escolar, para dar cumplimiento al objetivo
de esta politica ptakdlica.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitira al érgano de control
correspondiente.

Esel dictameb

G G

Selba Montar.;a
Registro Profesional N°: 2.287
Fecha: lunes, 02 de setiembre de 2024

/’—]Pw&

cbado por: Lic Melissa Desvars, Jefa
e Gestion de Programas de Alimentacién Escolar
Direccién de Alimentacion Escolar

En cumplimienzo de los procedimientos correspondientes, se remite el presentg-dictamen
técnico a la Direccién General de Bieneszar Estudientil, para n‘..mlcacié a la jparte

interesada.
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Elaborado por: Selba I\-Iontania%@@ Revisado por: Melissa Desv.
AN

Visidn: Institucién rectorz del sistema ec Jcativo nacional iransparente, con gest ¢n participativa, eficaz y eficiente.
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MUNICIPALIDAD DE MBOCAYATY - GUAIRA
Mavriscal Estigarribia o/ Insraculada Concepcion
Telefax: 541-269010 - email: munimbocaya@kotmail.com

Mbocayaty, 02 de setiembre de 2024

NIM 085/24

SENOR

ROBERT GAYOSO - DIRECTOR

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIAS
ASUNCION

La Intendencia Municipal de Mbocayaty, Departamento de Guaira, tiene el
agrado de dirigirse a Uds., a fin de remitir adjunto el Proyecto Ajustado de
acuerdo a las observaciones recibidas de la Direccion General de Bienestar
Estudiantil.

Las paginas 1, 2, 14 y 15 son las ajustadas segin los criterios de la
Microplanificacion 2024.

Atentamente.

A : ...’-A;"', ‘
Jdosé Efadio Flores Silva
Secretaric General

about:blank
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Misién: Somos la institucion rectora que formula y ¢jecuto I polftica educativa permitiendn ef desarrollo persondl,

social, cconémico y cultural de la poblacicn

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY — PAEP

Formulario N° 01: Proyecto para el servicio de Almuerzo Escolar

1. Identificacion de la Gobernacién o Municipalidad

Departamento*: Guaira Distrito*: Mbocayaty

Direccién del local de la N° de Tel*; 0541 - 260010
Municipalidad*: Mcal. Estigarribia y

| Concepcion

“Nombre del Intendente*: Norma Godoy

N° de teiéfono de lfinea baja*: *: 0541 - | N° de celular: 0981 139609
260010

Direccién de corteo electrénico*: munimbocaya@hotmail.com

Nombre del/la nutriclonista*: Lic. Ingrid Daniela Orrego

N° de Registro Profesional*: 2774 N°® de celular: 0984 — 293 531

Direccidn de correo electronico*: ingrid-orrego@hotmail.com

2. Principales datos del proyecto de almuerzo escolar

| Cantidad de instituciones seleccionadas*: 3 (tres)

Cantidad de estudiantes beneficiados*: Quinientos ochenta y ocho (588)

Tiempo de provision del servicio de almuerzo escolar (en dias): 23 dias

Fecha estimada de inicio de la provision*: 18/09/2024

Fecha estimada de finalizacion de la provisién*: 18/10/2024

Presupuesto estimado para el servicio*: 190.000.000 (Ciento noventa miliones
de guaranies)

Preclo referencial por plato*: 13.500 (trece mil quinientos)

% de la agricultura familiar a implementar*: 10%
Decreto N” 9270/2018 eslablece como minima 10%

*Son campos obligatorios
Obs. Para elaborar los precios refarenciales se deben considerar las normativas vigentes
eslablecidas por la Direccion Nacioral de Contrataciones Pabficas

AL
Norma Cadoy _é;\;_;:;-e
ndetadants Wb
Vision: Institncitn rectora del si dncat fonal, trawspa , com gestidn participasive, 3 ofic

Ministerio de Educacién y Cienclas

Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. :(595)21 454 220 int. 18
Telef. : (595)21 492 512

Email: 2limentacion.escolar@mec.gov.py

WWW.meC.£oY.py
f i M=C Digital @

about:blank




]
'

i

Fielox

Marma Co 0y
fetencieste L

Visidn; Institusidn rectora def sistewsa edi donal, , Com gestién portic

Winisterio de Educacian y Clenclas

Independencia Nacional 874 e/ Piribebiuy y Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : {595)21 454 220 int. 18

Telef : (595)21 492 512
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Estudiantas Benaficiarios
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~
848-30-003
041016 | 807t | Es: BAs. N°5207 Mons, Juan Bentez Baimeceda | Oficial | Guald | Mbocayaly Neranjo Rual | 8 18 " »
Fonacide
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03/09/2



Firefox

e

-

S

P

MRESTEMD DE

o PARAGUAY

%y EDUCACION { TEKOMBO'E
# YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PAGAGUAY

MOTENONDEHA

Misibn: Somos fa instimcidn rectora que formuia y o) [/
social, econdmico y caltural de ia poblaclén

a politica ed

tiva permitiende cl desarrollo personal,

4. Requerimiento nutricional

Nivel Edad
4.1 Distribucion del aporte calérico por Inicial escolar
fango etareo. 312 keal 450 xcal NO APLICA
+/- 30 kecal | +/- 50 keal

5. Composicion del meni

5.1 Horaric de preparacién de! ment

De 07: 00 hs @ 10:00 hs

5.2 Horario de distribucion

Tumo mafiana: 11:00 a 12:00 hs
Tumo tarde: 12:00 a 13:00 hs

5.3 Caonstitucién del menu

Plato Principal, Ensalada y postre

Elaboradas con afmentos frescos y

| naturales
| 5.4 Modalidad del servicio del almuerzo ‘Alimentos preparados en las escuelas”™ I
escolar |
6. Meni Ciclico
SEMANA 1Y SEMANA 3
Dias de la semana Lounes Martes Midrcoles Jueves Viernes
Polenta con Tallar(n con Guiso de Caldo de Picadito de
Plato Principal salsa de came |/ salsade , mandioca poroto con polla con
/ polio con came arroz / papa
Porcién para Nivel | 70gsalsa+ | 70gsalsa+
Inlclal 170 g polenta 80 g fideo 170 gramos | 240 gramos | 200 gramaos
! 100 g saisa
Parcid Nivel | 100 g salsa + |
EES {1y tolo) 750 gmlema +1 fgeg de | 250 gramos | 350 gramos | 300 gramos
)
Ensalada Ensalada de | Ensalada de | Ensalada de
Ensalada Ecsaleatg;ge de vegetales vegetales vegetales
€9 vegetales
Fruta de Dulce de Fruta de Fruta de Fruta de
Postre estacian y membrillollb estacion / citrica / estacidn /'
{Banana) atata {Banana) {Banana)
SEMANA 2 Y SEMANA 4 |
Dias da la semana Lunes | Martes Miércoles Jueves | Viernes |
| Caldode | Estofado Salsa de Tallarin con Vori vori
Plato Principal porota con de came polio con salsa de de 0"0‘
fideo con papa armoz  / carne pofle,
- 70 g salsa+ [
fpecian  parz Nivel | 240 gramos | 200 gramos | 130 g de 1?20995;’?:; 240 gramos
aroz
Porcién  para  Nivel 100 g salsa + | 100 g salsa +
EEB (1" y 2* ciclo) 350 gramos | 360 gramos 130 g arroz 120 g fideo 350 gramos
Ensalada Ensaladade | Ensaladade | Ensaladade |
Ensalada E‘r:sa:a;;ge de vegetales vegetales vegetales
€9 vegetales
.| Frutade Fruta de Fruta de
Postre Frutacitrica /| estacién Crema | estacion /| estacion
{Banana) (Banana) (Banana)

OBSERVACION: El ment ciclico es Ja distribucién normalizada de los menis para un
periodo de tiempo de 20 dias, con el objetive de brindar variabilidad.
Cualquier medificacion al ment ciclico, debera contar con la autorizacion de Ja contratante

conya justificacion del mismo; solicitando,_e_g un plazo de 24 horas antes via nota.

Tnstitucion rectora def visteme
rio de Educacién y Clencias

educative navions, [frartsparente, con Restion particpativa, eficaz y eficiente.

about:b_ank
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7. Recetario del menii ciclico |

Menti 01: Polenta con salsa de came /
Descripclén ingredientes Peso Peso Praparacisn
Brnuto Meto
Szisa de came
Rendimisnto: | Salsadecarne | 70g 69g - Limp:ar la came, dgaia libre de ligamentos y gresa.
1 porcitn Tomels 60gq 82y Cartar an pofcionss gLaes
Energia: Came vacuma | - Lavar, pelar y cortar los vegetiles en smzos pequefos,
356 keal magra i0g Sg Sellar fa carme en acee con aje y sal yodada, una vez
i Peso por Cebolla 1tg 8¢ selizda agregar los vegetates 5in el tomete.
porcién: Lacate 3m 3Iml - Coclnar hasta que estén blandos. por ultimo agregar
_Nive) [nicial Acsite 059 059 tomate y [aured, posiericrments agua calente hasta cubrr
70g salsa + Ajo | 08y 05g | los ingrediectes.

: 170g polenta Sal yodada 023 02g - De-ar cocinar hasta L2 se hage saksa y cambie de color
Edad escolar Laurel c/n cfr (rof). Aproximadament= 20 a 3C minulcs & fuego fuerte
100g saisa + | Agua potable cuxdando gue 70 se queds sin [iquice. Agregar agua sies |
2509 polenta Polenta 206 ml 20C mt necesasio.

Agua potable 40¢ 4049 Polanta.
Harina de mz(z 15¢g 149 ~ FPeiar, lavar y picar la tebollz. Sdllar en acete con sal
Cebolla 10g L] yodada - Agregar agua. Cuando hierve, incorporar barina
Queso Paraguay | 2 mi I 2 mi | de malz en forma de Nuvéa con un cernidor a fin de evitar
| Aceite i 059 05g grn:mos |
1 Sal yodada - Pos Uitimo, agregar gueso parsguay dasmenuzadc y
mezelar blen. Retirar dei fuego
Ensalada 01: Lechuga, Tomate, Zanahoria
Descripcién Ingredientss Puso Psso Preparacion
Bruts Neto
Rendimieanto: Lechuga JWg 289 - Lavary rallar [a zaashotia,
1 porcién Tomate 20g 19g - Lavary cortar los camas vegatales.
Energia: Zanashora 19g Bg - Colocar los vegetsles =n wn racipiente y mezclr
32 keal Aceite Emi Im con sal yodads ¥ 2csnte
| Peso por porcitn: | Sal yodada 95g 053 - Servir
60 gramos
Postre 01: Fruta de estacién
Rendimiento Energia Fruta Pesa Peso Preparacion E
Bruto Neto
1 poreién J
{2 unidades) 126 kcal | Banana 2209 140g -Laver, p2lar dntes da cersumir

Visidn: Lstitucidn rectrrs def sistema educstivo necional tramsparente, cn sestidn perticiativ, effea y eficiente,
Ministerio de Educaclén y Cienclas

05/08/2024, 07:34 a. m.
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MINISTERIO OE . b PARRELAI
'« $ EDUCACION ' TEKOMBO'E
Y CIENCIAS - HATEMBIKUAA
MOYERONOEMA

PARAGUAY

Misitn: Somos la instinucién rectora guz formula y &ecuta la polfica edacativa permitiendo & desarrollo personal,
social, econdnsicoy cultural de lp poblacicn

Menu 02: Tallzrin con salsa de polle

Descripcién ingredientes I Peto Peso Preparacion
Bruto Neto
Zalsa d= pollo:
Rendimiento: | Salsa de polio - Limpia- &l polio desarfo libre de hueso y plel. Cortar en
1 porcién Pachuga de 609 429 porciones iguales.
Energia: polio - Pelar, avar y cortat finemants ios vegalales |
292 keal Tomate 60g | 899 - Sellar ¢l polic en aceite con ajo. Luegc agregar cebolla,
Peso por Zanahoria 209 | 18g locote y sal yodada. Cocinar hesta que a2 ablanden, luego
poreién: Cebolla 159 14g agregar zomate, zanahoria y laurel,
Nivel inicial 703 | Locote 10g 8g - Posterormente, agreger agua calieste hasta cubrir los
salsa+ Bl g Acoite 5ml sml ingredientes y cocingt por unos minutos hasta que quede
fideo Ajo 05 g| 05 g | lasalsara
Edad escolar | Saf yodada 05g 05¢g Fideo:
100 g salsa + taurel 92 g| 02 g | -Hervirelfideo en un recipieris con agua y sal yodada;
120 g fideo Agua potable oin o Y cocinar por 8 minutns hasta que esta al dente.
Fideo - Escunir el egua do coccidn y mezolar el fideo con la
Fdeo 40g 409 salsa. Servir
Sal yodada 059 05 g
Ajua potable on cin

Ensalada 02: Repollo, tomate, zanahoria

Descripcién Ingredientes Peso Peso Preparacién:
Bruto Neto
avary rallar la zanahofia.
Repolo , 3049 249 ~Lewar y plcar los demds vegetales.
Tomate 209 19g
Zananhctia 109 gg -Cddocar los vegetales gn un reciplenta y mezclar
Rendimlento: Acaite am | 3ml
1 porcion 05g | 05g | consalyodadsy aceite.
Energta: Sal yodada |
40 kecal Sexvir.
Peso por poreidn:
559 Ob=ervacits. El repollo una vwez picado, se
' recomlenda sumergir en egua hefada durante 90 |
mir:titos a fin de mejorar [z aceptabiidad del mismo.
Postre 02: Dulce de membrilla/Batata —‘
Dascripcién ingredientes Peso Peso Preparmcién
Bruto Neto
Rendimiento:
1 porcion Dulce de 30g 30g « Sexvir ol duice
Energla:
79 keal empmt 4 4 |
‘ batate | |

4

e Muhicipal
Visién: Irstitucion rectore def siscema edy
Ministerio de Educacién y Ciencias

con gestxdin participative, eficaz y effclente.

05/08/2024, 07:34 a. m.
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FENSTEMD OF . PAFAGLAL
ﬁ\ EDUCACION . TEKOMBOE
l - YCIENCIAS : HATEMBIKUAA
PARABUAY © MOSENCHDENA
Mision: Somos fa inszitecion rectora cue formuta y gecuta fa poiRica erincativa permitiendo o desarvollo personaf,
social, econdmico » cultersd de Ia poblacidn
Mena 03: Guiso de mardicca con came
Descripclén Ingredientes Paso Peso Praperacién
Bruto Neto
Rendimiento: 1 Mand 200 g 116g Mandioca:
pezcién Encrgla: Came vecuna 6o g s2g - Pelar ¥ |zvar la reandioea Conaria en ¢f medio en trozos |
1 363 kcal | magra similares y cocinar hasto que este blando. Guiso de mandioca; |
Peso por porcion: | Tomste 50g 59g - Limpizr fa come, dejads libre de liggmentos y coriarla en
Navel inicial 170 Cebolls 15g l4g cvhos,
gramos Edad Loccie 16g 8g - Lavar, pelar y picac los vezctales e cubos pequeiios
escolar 25¢ Aceiis Sm 5ml - Stltesr la Zame con aceite y @,
gramros Ajo 0:gG5| 05g - Agregar sebolla, e, locote, laured, sal yodada. Cocinar
Sal yedada g 02 g| 05g hasta quz es¥n ticmos.
Laure: ol 0,2gcin ~ Incorporar [a mardioca previamente cocinada ¥ picada ¢n
l Agua peable cubos pequeiios v cocinar per 3 minutos meds aproximadamente.
L ’ - AZrCEsT agua €i &8 Recesmio, :
Ensalada 03: Lechuga, Tomate, Cebolla
1 Descripcion Ingredientes Peso Peso | Sreparacién
Bruto Nato
Rendimients: Lechuga . g 28g - Lavar y certar los vegetales.
1 porcién Tomate 20g 19g - Calocar ios vegetales en um recipiente y
Enargia: Cebolla 10g Sg mezclar con sal vodada y aceite.
40 keal Aceife 3 ml 3  mi | - Servir-
Peso por porcién: | Sal yodada 05g 05¢g Observacidr: La cebolla una vez picada, se
60 gramos resomienda sumergic en agua helada durante
2C mainutos a fin de mejorar la aceptabilidad
| de Ia misma.
Postre 03: Fruta de estasion
Rendimiento | Energie = Fruss | Peso | Peso Proparacién
Bruto Neto
1 pocion
2 unidades) “26kca: | Basana,| 220g i40g ~Lavar, pelar antes de censumir,
1
X g
sl & Ongnsg,
e
cep N 27178
Visidn: Instituciise rectorn del sis dwcats ional, trunsp , con gesticn paricipative, eftac y eficlente.
Ministerio de Educadién y Ciendas
6de 18 05/08/2024, 07:34 a. m.
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NI TERO DT ' PROAGUAI
Y EDUCACION | TEKOMBO'E
(‘-; Y CIENCIAS ; HA TEMBIKUAA

PaARLGUAY : METFNONDEWA

Mision: Somos la insttucida rectora que formla y ejecutn la poliics sducasiva permsitierdo ol desarrollo persond.
social, econdmica’y cult=rai e la poblacide

Menti D4: Caldo de porots con arroz /
Descripelén ingredientes Pesa Peso Preparacion
Brito Neto
Rendimiento: | Zapallo 60 g 32g - Laver, pelar les vegetales en rozos pegueilos.
| porcidn Porzto seco 30g : 30g - Salezar cebosla, tomate, zanahoria, locote y ajo
| Energia: Tormate 25¢ 248 con el acsite.
! 266 keal Peso | Zanshoria 20¢g 16g - Cocirar hasta que los mismos estén tiemos.
por porcién: | Arraz Gueso 15g 15¢ ~ Incorporar €l pototo ¥ azua asrvida, una vez
Nivel inicial: | Paraygaay 15g - 15g blande agregar el zapallo,
240 gramos | Cebolin ivg 9g - Luege agregar ¢l arroz v cociner hasta que esté
Edad escolar | Locate 10g 8g cocido. wetirar del fusge y agregar el queso
350 gramos | Acate 5 m 5 ml| desmenuzado junto con l2 sal yodada.
Ajo 05 g l 9,5 g | Obserracifn: si wiliza ka legumbre seca deberd ser |
Sal zodada 05 g!l95 g|remojada 1 dis amtes ¢n agua a temperatura |
Agua pctable | ¢/n o/n ambiente o una hora aniz=s en agua caliente

£nsalada 04: Tomate, z2nahoria, cebolla.

Descripaion Ingredientes Peso- Peso Preparacién
Bruto Neto
Rendimiento: Tomate / 302 29g | Laver y modlar Ja zanahosia.
| porcidn Zanahoria - 20g 16g | -Lawar y cortar los deméds vegetales. Colocar
Energia: Cedolla / l0g 9g& | les vegetales en un recipiente y mezclar con
43 keal Aceite 3ml 3ml | s=l yodada y aceite.
Peso por porcion: -SezEr.
e

Paostre 04: Frutz citrica

Rendimiento Enevga Fruta Peso Peso Pruparacion
Bruto Noto
1 porcién £2 keal Nm'anja/ 189 g 130g | davar, pelar anteés de coasumir.
L
Visién: Irstimecidn rectora del sisteraa edweativo sacional, Sranspucene, con zestion participative, eficar y eficiente.

Ministerio de Educadér: y £iencias

7de 18 05/08/2024,07:34 a2 m.
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MINSTERIO DE ¢ PANATUAL
70 EDUCACION | TEKOMBO'E
& YCIENCIAS | HATEMBIKUAA

PARAGUAY | HOTEMONDEHA

Misién: Somos fa institucion rectora que fornmla y ejecuta la polttica educotiva perndilends & desarrollo personal,
seclol, econdmico y cultural de la poblacion

8de 18

Mendi 05: Picadito de pollo con papa /
Desctipcion ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Rendimiento: | Papa 200 g| 134 g | - Limpiar el pollo dejarko libre de hueso y piel.
1 porcién Pechuga de 60 g 52g Cortar en porciones iguales.
Energia: 311 | pollo 60 g 59g - Lavar, pelar y cortar las verduras.
keal Peso por | Tomate 20g 16g - Sellar el pollo con ajo, una vez sellado agregar
porcin: Nivel | Zanahoria 20g 18 cebolla, locote, zanahoria y tomate, y agrepar agua
inicial 200 | Cebolla 10g 8g caliente hasta cubrir los ingredientes
graros Edad | Locote S5g S5g - Por tltimo, agregar papa, arvejas y cebollita de
escolar 300 | Arveja Aceite | Sml 5 mi hoja picada, cocinar hasta que estén blandas
gramos Cebollita de 5g ig
hoja 05 g| 05 g
Ajo 05 gl05 gl
Sal yodada c/n on |
Agua potable |
| Ensaladas 05: Lechuga, zanahoria, cebolla.
Descripcién Ingrediontes Peso Peso Proparacién
Bruto Neto
Rendimiento: Lechuga 30g 28¢g vy gsregetfes!
1 porcién Zanahoria 20¢g 16g | ~Colocar los vegetales en un recipiente y |
mezclar con sal yodada, aceite.
Energla; Cebolla 10g 9s _Servir, [
42 kcal Aceite I mi 3ml .
i Observacidn: La cebolla una vez picada, se
5 Peso por porcién: | Sal vodada 05¢g 0.5g | recomienda sumergir en agua helada durante
60g 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad
de Ja misma.
|
Postre 05: Fruta de estacién
Randimiento Energia Fruta Peso Peso Preparaclén
Brute Neto
1 porgion A
| (2 unidades) 126 kcal | Banana 220 g 140 g -Lavar, pelar antes de consumir.
L W

Yisién:

Institucion rectom del sistema educciive nacional, transparente, con gestién particip

{ente Municipal

EBfisisterio de Educacidn y Clencias

LA

ottt Cagers
74 isanisa
o i N 2T

bwa, effcaz g ot

05/08/2024, 07:34 a. m.
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FiINSTERD OF = FARAGUAI
% EDUCACION TEKOMBO'E
# YCIENCIAS | HA TEMBIKUAA

PABAGUAY HOTENONDEHA

Misién: Somos la institucidn rectora que formuta p efecuta la politica educativa permifiendo el desarroilo persond,
social, econdémice y cultural de la poblacidn

Mend 06: Caldo de poroto con fideo /

Descripcion Ingredientes Peso Peso Prapearacidn
Bruto Netn S P TR |
Rendimiento: | Zapallo 60g 32g - Lavar, pelar los vegetales en trozos pequefios. -
I porcioén Paroto seco 30g 30g Saltear cebolla, tomate, zanahoria, locote y ajo con
Energfa: 271 | Tomate 25g 24g el aceite. - Cocinar hasta que los mismos estén
kcat Peso por | Zanahoria 20g 16g tiemos. - Incorporar €] porvto y agua hervida, una
porcién: Nivel | Fideo nido 15g 15g vez blando agregar el zapallo. - Luego agregar el
inicial 240 | Queso 15g 15g fideo y cocinar por aproximadamente 8 minutos. -
gramos Edad | Paraguay Retirar del fuego y agreger el queso desmenuzado
escolar 350 | Cebolla 10g 9g junto con la sal yodada Observacion: si utiliza la
gramos Locote 10g 8g | legumbre seca debera ser remojada 1 dia antes en
Aceite 5 mi|35 ml| aguaatemperatara natural o una hora antes ¢n agua
Ajo 05 g|05 g caliente.

|
Sal yodada 05 g|0S5 g |
Agua potable | c/n c/n ;

Ensalada 06: L%a, Tomate, Cebolta
Descripeion Ingredientes Peso Peso Pregaracion
Brute Neto
Rendimiento: Lechuga 30g 28p « Lavar y cortar los vegetales.
1 porcion Tomate | 20g 9g - Colocar los vegetales en un recipiente y |
Energla: Cebolla 10g 9g mezclar con sal yodada y aceite.
40 keat Aceite 3ml 3 mi| - Servir.
Pesc por porcién: | Sal yodada 05¢g 05g Observacion: 1.a cebolla una vez picada, se
80 gramas recomienda sumezgir en agua helada durante
| 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad
| | de 1a misma. |
Postre §6: Fruta citrica
Rendimiento Energia Fruta Peso Peso | Preparacion
Bruto Neto
1 porcién 62 kcal | | Naranja | 180 g 130g | -Lavar, pelar antes de consumir.

[Tiraiedls Onge 3.
NutnoioniER
“eg. N 2T

Visién: Instisucion rectova del sistema ed) Yonal, parentz, con gestion participativa, eficaz y efich
Ministerlo de Educacién vy Ciencias

9de 18 05/08/2024, 07:34 a m.
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Misién: Somos la inssitucion rectora que formuia y efecuta le potfica educativa permitiendo ef desarrollo personal,

about:blank

social, zeondmice y cultural de fa poblacidn
Mend 07: Estofado de carne con papa /
Descripcion Ingredientes Pesa Peso Preparacién
Brusto Neto |
Rendimiento: | Papa 200g 134 g | - Limpiar ¢l pollo dejario libre de huese y pisf. :
1 porcién Pechuga de 60g 52g Cortar ¢n porciones iguales,
Energia: polio - Lavar, pelar y cortar las verduras.
257 keal Towmate 60 g Mg - Sellar el polle con el ajo, una vez sellado agregar
Peso por Zanahoria 20g 16g ¢l tomate, luego las demds verduras y agregar e
porcidn: Cebolla 20g 18g agua caliente hasta cubrir Jos ingredientes.
Nivel inicial | Locote 10g 8g - Agregar las papas y cocinar hasta que eslén
200 gramos | Aceite 5mi 5 ml blandas.
Edad escolar | Ceboliita de 5g Sg ~ Por dltimo, agregar la cebollita de hoja picada ¥
300 gramos | hoja 0.5z | salyodada. |
Ajo 0,5¢ 9,5g ¢/ |
Sal yodada 0,52 :
Agua potable | o/n [
Ensaladz 07: Tomate, zanahoria, cebolla.
Descripeion Ingredientes Peso Peso Preparacién
Bruto Neto
Rendimiento: Tomate , 30g 29g | Lavary rallar la zanahoria. I
| porcion Zanahoria 20g 16g | -Lavar y cortar los demas vegetales. Colocar |
Energia: Cebolla - 10g 9g los vegetales en un recipiente y mezclar con |
43 keal Aceite 3ml 3ml | sal yodada y aceite.
Peso por porcién: ~Servir.
55g ‘
Postrs 07: Fruta de estacién |
Rendimiento Energla | Fruta | Pesa Peso Preparacién |
Bruto | Neto '
1 poecién
(2 unidades) 126kcal | Banana| 220g 1409 -Lavar, pelar antes de consumir.
£, Dot Foinla Brear s
NuTichisa
Fmg NO2TT#
Vistén: Institucion reciora del i ducativo mack I, transparente, con gestidn participativa, eficaz y eft

Ministerio de Educacién v Ciencias

05/38/2024,07:34 a. m.
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g HNESTERIO OE PATAGUAI
, ) EDUCACION TEKOMBO'E
: Y CIENCIAS . HATEMBIKUAA
PARAGUAY . MOTENONDEHA
Misién: Somos la institucién rectora ique formuin y efecuta la politice educativa permitiende ¢l desarrollo personal,
sucial, econdmico y cultural de In poblacidn
Men 08: Satsa de pollo con arroz 7 !
|
Descripcién | Ingredientes Pesa Peso Preparacién
| Bruto | Neto
Rendimicnto: 1 | Salsa de pollo Salsa de pollo:
porcién Tomate e Mg - Limpiar ¢l pollo dejarlo libre de hueso v piel. Cortar ¢n
\ Energfa: 296 Pechuga de 60g 42 porciones iguales.
4 kecal Peso por | polla - Lavar, pelar y cortar finamente los vegetales.
porcion: Nivel | Zanahoria 20¢g 16g - Sellar ¢l pollo en accite con ajo. Luego agregar cebolla.
| inicial 70 g Cebolla 15g l4g locote y sal yodada.
salsa+ 90 g Tocote W0eg 8g - Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar tomate,
aroz. Edad Accite 3ml Iml zanahoria y laurcl,
escolar 100 g | Ajo 05 g| 05 g | -Posterionmente, agregar agua caliente hosta cubrir los
salsa+130g Sal yodada 058 05¢ ingredicntes y cocinar por unos minulos hasta que gquede
aroz Laurel 02 g|02g la salsa rofa.
Agua potable ¢/n co/n Arroz
Arroz - Saltear ¢l ajo en aceite. Agregar arroz v sal yodada.
Arroz 45g 45¢ < Revolver y agregar agua calicnie.
i Aceite 2mi 2ml - Dejar harvir por 15 minutes apreximedamente. Apagar
Sal yodada 05 g|05g <l fuego
[ Agua potable c/n c/n
I
Ensalada 08: Repollo, tomate, horia
1
Descripcion Ingredientes Peso Peso Preparacién
Bruto Neto |
Rendimiento: | ~Lavar y rallar 1a zanahoria
x Repollo v | 30 24 . i
1 porcidn RS0 8 & -Lavar y picar los demis vegetales,
Energia: Tomate 20 19g -Colocar los vegetales en un recipiente y
40 keal Zanshoria 10g 9g mezc!ar con sal yodada v aceite.
| Peso por ~Servir , i
porcién: Aceite 3Iml 3ml Qb,m;igg El rc?ollo una ;e]z gnc;do, ie
55 Tecomicnda sumergir en agua helada urante
& Salyodada | 05g 05g 90 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad
del mismo.
|
Pogire 08: Crema 7
Descripcién Ingredientes Peso Peso Preparacite
Bruto Neto |
Rendimiento: 3 -Scparar 25ml de leche frin y diluir fa Eeula en clla.
Leche  fluida | 120 ml 10 | 120 ml | _Colocar el resto de I leche & hervir en una cacarola
1 porcion - Fécula | g g j!.mtn comel azicar ¥ la rmita de canela, cascar de
| limdn o naranjn, removar constantemente.
] i d i 5 5 - -Cuando la leche rompa a hervir, bajar lu intensidad
- Encrgin: i i & del fuego (fuego medio— minimo), retirar la canela
Chascara de | o/n c/n /o chscara de naranjay verter Ja mezcla anterior
110 keanl ; R puco a poco sin dejar de remaver.,
naranj2 o limén -Dejar  cocer lu mezcla por 5 minutos
Peso pur porcitn: Vainilla ol en o aproximadamente y lucgo sacar del fucgo. )
| -Vester la crema en ¢l recipiente, enfriar y servir
bien fro.
L4 60g) cancla N i 1 ¥
: [7 i Tl b
1. ; =} imdonisa
hic T ML - / ~ag N2V
et n gk -
T u }Eﬁmﬁn mMWWW;MWm,MMMMaW o y eficiente.

Ministerie de Educacidn y Ciencias

05/08/2024,07:34a m.
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MNSTERODE | PARAGUAS
( 5 EDUCACION | TEKOMBO'E
3 . Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA
PARASUAY MOTEMNONDT A
Misién: Somos ta institucidn rectora que formala p electa tn politica educativa permitiendo ef desarrvllo personal,
Social, éconbmico y cattural de ta poblacidn
Men 09: Tallarin con salsa de came / ;:
Descripcién ingredientss Peso Peso Preparacion
Bruto Neta
Readimiento: | Salsa de Saka de carne:
1 porcién carne Tomate | 70 g 69g ~ Limpizr la came, dejasla libre de ligamentos y
Energia: Came vacuna | 60 g 52g grasa,
337 keal magra ~ Cortar en porciones iguales.
] Peso por Zanahoria 20g 20g - Pelar, lavar y cortar finamente los vegetales,
porcién: Cebolla 15¢ lag - Sellar la camne en aceite con ajo. Luego agregar
Nivel inicial | Locote g .91 cebolla, locote y sal yodada.
70g salsa + 80 | Aceite $ ml|5 ml| - Cocinar hasta que se ablanden, luego agregar
g fideo Ajo 65 g 05 tomate, zanahoria y laurel
Edad escolar | Sal yodada G5 0.5 - Posteriormente, agregar agua calicnte hasta
100 g salsa + | Laurel 62 g|02 cubrir [os ingredientes y eocinar por unos minutos
129 g fideo Agua potable | c/n c/n hasta que quede 1a salsa roja.
Fideo Fideo i
I Fideo tatlarin | 40 g W0g - Hervir el fideo en un recipiente con agua y cocinar
\ Sal yodada 65 g|05 g| por8 minutos hasta que zsté al dente. Escurrir el
Aguapotable | ¢in c/n agua de coccidn y mezchr el fideo con la salsa.
Servir.
Ensaladas 09: Lechuga, zanahoria, cebolla,
Descripcién Ingredieres Peso Peso Preparacidn
Bruto Neto
Rendimiento: Lechuga sog | 28g || Laverycortarios vegetales.
1 porcitn Zanahoria 20 16g | -Colocar los vegetzles en un recipiente y
mezelar con sal yodada, aceite.
Energia: Ceballa 10p o —Servir.
42 keal Aceite 3ml 3Iml S aeEalL .
Qbservacidn: 1.a ccbolla una vez picada, se
Peso por porcitn: | Sal yodada 05¢g 058 | recomienda sumergir en agua helada durante
60 g 20 minutos a fin de mejorar la aceptabilidad
de la misma.
_ Postre 09: Fruta de estacién
© Rendimiento Energla | Frta | Posoc | Peso Preparacion
Bruto Neto =
T poeraon [}
{2 unidades) 126 keal | Banana 20q9 Wog -Lavar, pelar antes de consumir.
7 B AN
ia Tk I
| S Soid T ek Oug s,
: ! =7 I NeAngicnisia
e G lug NORTT4
~~lntendents Muhicipal e >
Visidn: Trestitucion rectora del sé fuceti fowal, ursp %, Con gestidn participative, eficaz y eficlente,
FZinisterio de Educacién y Ciencias
1
05/08/2024, 07:34 a. m.
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NETERIODE PARAGUAI
% EDUCACION TEKOMBO'E
" YCIENCIAS HATEMBIKUAA
PARAGLAY MOTEMONDEHA

T

Misibn: Somos la institucion rectora que formuta y efecuta ia politica educaiiva permitiendo ef desarrollo personal,
sadal, econdmico y cuttaral de la pobiacién

Mend 10: Vori verl de polie I
Descrpcié Ingredi Peso Peso Preparacién
Bruto Neto
Pechuga de | 80g 569 - Limpiar 3l pofio ¥ dejario libre de huesa y piel Cortar en
Rendimiento: 1 | pollo porciones iguales
peroion Energla: | Zapalle  Harina | 6Dg 409 | 32g 409 | -Lavar, pelar y picar los vegetaies en cubos pequefios.
321 keal de maiz ] - Selfar & pollo cin acete, agregar cebolla, locate, ajo,
Paso por | Tomate I 25g 20g | 24g 16g | zenshorie sal yxdede y cocinar basta que queden
; percién; Zanahoria 10g 109 blandos. Luego agregar el tpmate. Codinar hasta que el
i Nisel inicial: 240 | Queso Paraguay tomate forme una salsa roja, agregar agua callente y
i gramos  Edad | Cebolla Locote 10g 10y | 99 laured. Continuar la cocaon por aproximadamente 10
escolar: 350 | Acedte Orégano | 5ml 0,5g | 8g minitos,
gramos Ajo Sal yodade 0.5 5mi 0,53 | - Agregar zapaflo ¥ cocinar hasta gus queden blandos.
Laure] 059 0.50 - Mezciar en um bol harina de mziz con el quese Paraguay
Agua polable 02g 0:5g 6 integrar bien, heego agregar un poco del caldo de la
an 029 coccidn ¥ amasar para formar las boBitas (vori). Se debe
i n agregar peca cantidad de agya, apenas parg que se figue
| todo y podeer fomer una masa.
; - Agregar 133 bolitaa de maiz {vori) al caldo y cocinar hasta
_i que salgar: a la suparficie
- Apagar del fuego y agregarn el srégano
Ensalaca 10: Lechuge, Tomate, Zanahoria
Descripcién ingredientes ‘ Pesa Peso Proparacién
| Bruto Neto
Rendimiento: Lechuga + ' 30g 289 - Lavat y rallar la zanzhoriz.
1 porcion Tomata 20g 19g - Lavar y cortzr los demas vegetales,
Energia: Zanatexia ¢ .- 10g 8g - Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar
5 3Fkeal Aceite 3Iml 3ml con sal yndada y seeite,
Peso por porcidén: | Sal yodada 05g 05g - Servir
60 gramos
Postre 10: Fruta de estacién '
Rendimlento Enorgia Fruia Peso Peso Preparacion (
Bruto Neto
422%&) 126 kost || Banana 2209 ia0 g -LEvar, pelsn arses 9@ Consumir. J
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8. Calculo de insumos para el almuerzo escolar
Afio: 2024
Institucion Educativa: 3
N2 da comensales: 588
N°® de meses del proyecto: 1,1
Semanal |Semaral |Ssmana3 |Semmnagq |TOTAL | TOTALDEL
TTALI/kg - TOTAL ENEL | PROYECTO
TOTAL kg | TOTAL ke | I/ks MES
Uriddad de Peso Bruto | Peso |
insumo medida Peso Bruto | P2so Bruto | Bruto
Aceite | 23,52 24,696 23,52| 24,695| 96,432|  106,0752
Ao kg 1,47 " 147 147 1,47| 588 6,468
Almidén de maiz ke 0 2.94 ] 294| 588 6.468
Anis ke 0 0 0 0 0 0
Arraz kg 8,82 2646 | &82| 2646 7056 77,616
Arveja en granos | kg 2,94 sl | 294 o| 588 5,468
Aziicar ke 0 _ 5388 ol . ss8| 11,76/ 12,936
Banana ke 388,08 3234 338,08 323.4| 1423 1565,256
Batata kg 0 520 0 0 0 0
Barrita de mard ke 0 0 a [¢] 0 0
| Berro kg 0 0 ¢} 1] 0 0
| Bicarbonato de sodio kg 0 o 0 0 0 0
Calabaza kg [ e VNS 0 ¢ 0 0
Canela ke ol - ‘oAt o| o01176| 0,2352 0,25872
Came vacuna magra * kg 70,56 | 70,56 70 56 70,56 | 282,24 310,464
Carne vacuna magra molida i B
= kz 0 0 0 o 0 o
Cebolla de cabieza k2 588 | 58,8 53,8 58| 2352 258,72
Cebollita de hcja kg 2,94 2,94 294 294| 11,76 12,936 |
Chodlo kz 0] o 0 0 0 0
Clavo de olot ke ol -0 0 0 0 0
Cebollita de haja kg ob o 0 o 0 0
Choclo ke 1764 | 0 17.64 0| 3528 38,808
Clavo de olor kg : S 0 o 0 0
Dulce de membrilio g LR o 0 0 0
Fideo g 23:52 |5 - 3234 2357 32,34| 111,72 122,892
Galleta Molida ke 0f 0 0 0 0 0
Harina de maiz ke 352 - 23,52 23,52 23,52| 94,08 103,488
Harina de trigo kg 0 0 0 "] o 0
Higado kg 0 0 o 0 0 0
Huevo kg ol 0 0 0| 0 0
Laurel ke 03528} . 03528 03528 03528 14112] 155232
Leche entera : 0,5 0 70.56 | 141,12 155,232
Lechuga ke 5292 52,92 | 211,68 232,848
Lentejas kg 0 0 0l a 0 [s]
Locote ke 29.4 294 254 294| 1176 129,36
Locro ke 0 ;_- Tk ] v 0 0 0
Mamén kg ol 0 0 a | 0
Mandarina kg ol 40 0 ol ufol o/
Institucion rectors de; si PR = Iy ™ ""l‘,‘Tﬁh\ iy
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Mandioca kg 127,61 117,6 0] 23572 258,72
Mani ke o - o 0 0 0
Manzana kg gl 4] 4] (] 0
Margarina o} 0 0 0 0
Meldr: ke o 0 0 0 0
Miel de abeja i ol - 0 0 0 0
Miel de cafia o negra I ol - o 0 0 0
Narania ke 105,84 | 10584| 10584 | 42336 465,696
Orégano ke ol 0 0294| 0588 0,6468
Papa ke 117,6 1376 1176 3704 517,44
Pechuga de pollo ke 70,56 32 7655 82,32 | 30576 336,336
Pera kg 0 -0 0 0 0 0
Perejit kg ol -0 0 0 0 ¢
Pepino & _af - 0 O 0 0 0
Pescado sin hueso i pief ke (£5 =2 0 0 0 0 0
Pifla kg 0 0 0 0 0 0
Pomelo ke 0 I 0 0 0 0
Parota ke 764 758 17,64 17,64| 7056 77,616
Queso ke 47| 147 147 147| s88 64,68
Repolla ke 17,64 |2 17,64 7,64 17,64| 7056 77,616
Remolacha kg 8] 5 0 ¢} 0 '] 1]
$ai yodada kg 2352 2,332 1,764 1,764 8,232 9,0552
Tomate kg 214,62 | 19982 21662| 199,92 829,08 911,988
Vinagre I () A 0 0 0 0
Zanahoria ke 7656| - 9408 | 7a56 94,08 | 329,28 362,208
Zapallo ke 35285 7056 35,28 70,56 | 211,68 232,348
iif]
'-.:.u_l L
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9. Centrol d2 calidad y pacticipacion social

Descripcién I

- E control de calidad del almusrzo consumido por Iosfas nifios/as sera

verificado por personal técnico calificado cen titulo de Graco como Licenciado

en Ciencia y Tecnddogia de Alimenta /o Nutricion sta, a se- contratado por la
- Municipalidad.

mamento, a fin de avalar el cumolimisntc de lzs especificaciones técnicas
- exgidas en el pliegp de bases y condidones, quedando baje total
, - recponsabilidad de la empresa ofesente manterer la calided del almuerzo a ser
9.1. Plande enregadoes. El profesional técnico zalificado recolectard muestras al azar para
Monitorec la verificacién de Iz calidad {cumplimiento de las condiciones fisicoquimicas y/o
microbiclégicas aceptables, de acu=rdo a las normas vigenies en materia de
alimentos) de la camida.
- Ea caso de no haber conformidzd por parte de los tecnicos calificados, el
preslucto serd rechazado y la emprssa debera reesmplazarlo inmediatamente en
- suzotalidad por otro que cumpla con Ias especi‘icacicnes técnicas requeridas.
~ - 12 Municipzlidad a través de uz fencionario a sefr designado, verificara el
| cumplimiento da todo lo solicitade 2n-el Pliego de Bakes y Tandiciones y podra,
| cuando asf lo creyera conveniente, pedir cambios pe‘rtjnentﬁ.

- - L2 empresa adjudicada estard sujeta al control gue serd reslizado en cualquier |

Sa realizaran antes de iniciar la ejscucién del proyecic a través de una

9.2. Plarde | coovocatoria a futuros cocineros y awxliares de codng, la misma estard a cargo

capacitacicnes | de s empresas adjudicadas, deben contar con unz constanzia de Capacitacidn
| en BPM certificada por ef INAN comorne a sus nommativas vigenies.

| Los mecanismos de difusion def proyecto autorizado par ef MEC, sobre toda
9.3. Plande | infarmarcién relevante para la comunidad en cuanto 2 instituciones educativas
Difusién del | beseficiadas, cantidad de benefizierios, porcemtaje de adquisicion de la

juntamente con madios de prensa radiodifusores lecales.

10. Meodalidad de: servicio de almuerzo escotar seleccicnada

1. RECEPCION.

Seleccién de fa materia zrima a ser utilizada para fa elaboracion del mend estzblzcido teniendo en
cuenta las normas Ze celidad e inocuidad, descartande asf los produztos cdrnizos y fruti horticolas
que no cumplan coe dicaas nonmas.

2, ALMACENAMIENTO.

Para el correcto asfmacenamiento de Ics alimentos se tieren en cuzntz las caracieristicas de las
mismas as: para exstar el deterioro debido a que las ertregas son hechas en forma semanal. Para
ello cada institucién cusnta con heladeras y/o congeladores v estantes en dende ordenar sus
productos adecuagdzmente.

3. HIGIENE.

Se establece sistenras de limpiaza tanto de los utensilias, establacimients, cocinz y de los alimentos
a ser almacenados. Los residuos se destinan en bolsas ad=cuadas para su posterior deposicion.
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4. FRE ELABORACION Y ELABORACION.

£l horario de pre elaboracion es a partir de las G7.0Chs a 10,30 hs. Se cuentan con los utensilios
necesarios para fa elabaracion eficaz de los ments, en este proceso se tienen en cuenta los
arotocolos de elaboracién de cada plato.

Parz dicha elaboracién se cuentan con cocineras con previa capacitacionas y auxiliar de cocina de
acuerdo a la cantidad de alumnos en la institucién.

£l oferente es responsable de todo el proceso de elaboracién de las comidas principales, ensaladas
postres, Los alimentos deberdn ser elaborados en las instituciones Educativas de acuerdo a la
cantidad de alumnos, no se aceptaran alimentos pre elaborados y refrigerados.

£1 oferente deberd entregar diariamente las porciones del meni, en cantidades equivalente al
numero de destinatario de cada escuela.

5. DISTRIBUCION.

Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mafiana 11.00hs a 12.00hs y
turno tarde 12.00hs a 13.00hs, en dos turnos de manera a conservar la !!em peratura y la calidad dal
alimento .Se utilizaran utensilios no toxicos, platos de plasticos, cucharas o un pote plastico para a
2nsalada. Se cumplirdn todas fas normas de higiene y manipulacién de los alimentos desde 2
momento de la higiene del lugar, pre elaboracién, distribucidn y posterior limpieza del rea
atiizada. Asi cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios cel Instituto Nacional de
dfimentacidn y Nutricién (INAN) dependerncia del Ministerio de Salud“ Miblica y Bienestar Social
IMEP Y BS). 1

za entrega de los alimentos serd diaria y deber3 llevarse a cabo durante ios dfas habiles escolares
ide lunes a viernes), correspondiente a los cinco (5] dias hébiles de clase comprendidas en ia
semana.

ia elaboracién del almuerzo escolar serd realizada en la institucién Educativa, mediante el
acoadicionamiento de una cocina escolar, garantizando la calidad del paducto final en cuanto 2
higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar.

La empresa proveedora debe de proveer todo lo relacionado para la implementacion de la
glimentacidn, la empresa se encargara de la entrega de los ingredientes del menti a Ia institucién
educativa, se encargardn de los equipos que se dispondrdn para e} almacenamiento de lcs
alimentos.,

FimLa del/la Nutricionista
Aclarecién
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