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Asuncióry 04 de setiernbre de2)2L
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Nota DGBE N' 374/2024

Señora

N orma Godoy, Intendente
IVlunicipalidad de Mbocayatv
Departamento de Guairá

Con agrado me dirijo a usted pará comunicar que, trr relación a le-

solicitud de la Municipalidad de Mbocayaty, sobre el "Proyecto ile Almuerzo
Escolar" con Expediente Xilema N" 294.3;5 de techa 02 de setiembre de 2024, se

ha realizado el análisis técnico en, los térrgrinos de las documentacisnes
p:esentadas, el marco normativo vigente del Programa de Alimentación Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por 1o que se rpmite el Dictam¿n técnico de la
Dirección de Alimentación Escolar N' 1m/2024): ct traztés del cual se autoriza. eI
Proyecto de Almuerzo Escolar, en tres (03) fojas útiles.

Sin otro motivo,le presento mis a saludos

de Estudiartil
de Educación Ciencias

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestió-t participativa, eficazyefrciente.

Dirección General de Bienestar Estudiantil - lndependencia Naciorial

Ccrreo: b¡enesta -.estuc ianti l@ mec
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MtNtSTERtO DE .
EDUCACION
Y CIENCTAS
PARAGUAY

PARAGUÁI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educat¡va perm¡tiendo el desarrollo personal,
social, económico y cultural de la poblacíón.

MARANDU DAE PYY 5491.2024

IfÁVApg GU¡nÁ ;Robert Gayoso Mendoza,Director Genera
Dirección General de Bienestar Estudiantil

: Anilrea Mil¿na Eexnández, Dhectora
Dirección de Alimerrtación Escolar

: 03 de setiemb're de2024

MBA : Responder Exp. Xlema N'294.355 DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
MBOCAYATY.

Tengo el agrado de dirigir:ne a Usted, a fin de rerritir el
Marandu DGPAE PW 370/2024 del Departamerrto de Gestión de flrogranas de
AlimentaciónEscolar dependiente de esta Direccióru enel que adjunta DictamenTécnico
N"1W2024, por la cual se autoúza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del
ejercicio fiscal202{, presentado por la MUNICIPALIDAD DE MBOCAYATY, según
expediente de referencia de fectta 02 de agosto de2A24.

Maitei.

Elaborado por: Erma Oca,ok Reüsado por: Andrea Milena

Visión¡ lnstitución rectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.
Dirección de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional N"874 e/ Humaitá y Piribebuy {Edif. Beckelman, 6to

piso)
Correo: alímentacion.escolar@mec.gov,pv
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Misión: Sonos la institución -ecE,ra que formula y ejecuta la política ed-catiu¿ permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la pcbiación-

MARANDU DGPAE PPv 37012024

vrÁverr GuenÁ Andrea &Iilena Fernández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

vrÁv Desvars, Jefa

de Cestión de deAlimentación Escolar

ARANGE delaño2C24.

MBA'ÉGUIPA
:

E:-pedientes
: ¡,

Xilema iNo 294.355 de fecha }Zdeseüembre de2024.

l
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:
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I
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Tengo el
fines pertinentes, el
PROYECTO DE
de Mbocayaty, presentado

Maitei.

a
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l
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Elaborado por: Selba Montania Revisado por: Melissa

Visiónr lnstitución rectora del sistema educativo nac'onal, transparente, con gestién participatíva, eficaz y eficiente

Departameato de Grstión de Pregramas de Alimcvrtación Escolar - In,leperdencia Nacional l{'874 clHumaita. (6to. Piso
Edif3eckelnaa)

Ctonec: dpto.gpaeiQ-mec gcv p)-
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MINISTERIO DE

EDUCACTó¡s
Y CTEI.{CIAS
PARAGUAY

pnRncuAl

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Somos la in:titución rectora que fc:mula y ejecuta la pclÍtica educativa permitiendo el desarrolio personal, social,
económico y cultural de la población.

DTCTAMEN TÉCNTCO N" 10U2024

Referencia: Expediente Xilema No 294.355
de fecha 02 de setiembre de2024.

L. Antecedentes

La Sra. Norma Godoy,Intsrdente de la lVlunlcipalidad de Mbocayaty del departamento de
Cuaira, presenia e1 Proyectc' de Almuerzo Escolar año 2024para proveer a los estudiantes de
las insftuciones educativas del distrito a su :aÍgq y solicita autorización para la
implementación de este.

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

.¡
a

Elaborado por: Selba f-loot ti"@J Revisado por: Melissa Desvars

Visión: lnstitución rectora del sistema educativo nac'onal, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente

Departarnento de 6e;tión de Programas de Alimentación nscolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (

Fiso Ed f.Beckelman)
Correc,: dpto-gp.:e@rnec. ¡ov. rrv

rentesMenri cíclico con la descripción de todcs los compt.6.1

6.,
5.4 Modalidad del servicio

Constitución del menrí5.3

Horario de distribución5.2

Horario de preparación del menri5.1

Composici6n'. rdelmemi : :i':
Distribución del aporte calórico pcr rango etáre:

':t4¿.::

4.1,

Fuente de financiación^dJ.J

Códigos completos3.2

Instituciones eC-ucativas seleccion¿.das s€ enclentran en la
Microplanificación

3.1,

Identifir¡giGJ.

To dela agri:ultura familiar a impbmentar2.8

Precio referencial2.7

Presupu-esto estimado para el servicio2.6

Fecha estimada de finalizadón de la p:ovisión2.5

Fecha estimada de inicio de la provision2.4

Tiempo de pro'..isión del servicio2.3

Cantidad de estudiantes beneficiados :2.2

Canldad de instiLuciones educativas seleccicnadre2.1

Datos del nutriiionista1.3

Datos del responsable del proyecto1,.2

Datos de la Go1,.1

i:l: .' ,.; ,. . ',
,, i,1.

NO
CUMPLE

CUMPLECRITERIOS DE EVALU.{CIÓNNO

Tabla 1. Aspectos a evaluar :

¡

¡
:

tl3
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MisÍón: Somos la instiiuc'ón rectora que formula y ejecuta la politica educativa pe'mitiendo el desarrollo personal, social,

económi:o v cul:ural ce la pob'lación.

10.5 lvfecanisr,os de distribuciin
10.4 ]vfecanismos de pre elaboración y elabo:ación

10.3 lvfecanismos de higiene

n.2 lvfecanis¡r'os de al:nacena:rienttr

10.1 Nlecanisr.o le recepción de los aLimentos

No CumpleCumple

10.4 Procedinrjento para la entrega C-el almuerzo escolar

10.3 Indiracio:resgenerales
10.2 Procedirrúento para la prestación del servicio

10.1 ] Coniici:'nes mínimas del servicio requerido

No CumpleCumple
:

10.
Plar de Difusión del proyecto a la comunidad9.3

Plar de capacitación9.2

Plar de monitoreo9.1,

Plarilla de dlcu-1o de insr-mos

Calor.as del Menú, ingredientes, mediC-as en gramos para
ul corre-rsal (una persona) y 1a forma de preparación del
aljmentc-,.

7.1

3. Conclusiones

El análisis técnico se realiza en concorCancia a los documentos que forman parte del

expedbnte f¡liados del L (uno) al 18 (dieciocho); teniendo en cuenta la Ley N"521-0/.4 de

"Alimentación Escolar y Contuol Sanltario" ,IaLey N"7264/2024 "Que crea el fondo Nacional

de Alimentacicn Escolar para la unive;salización equitatirza de Ia alimentación escolar

(Hambre cerc en nuestras escuelas y sistema educativc)", la Resolución CONAE N"003/2024

"Por la cual se faculta al Ministerio de Ed y Ciencias a seguir aplicando los

-os proyectos de alimentación escolarlineamientos e rnstrumentos necesarios a fin de apro

que no integra-r el listado de Municipios pri por el CONAE", la Nota DGBE

N'2T3f2024 de -a Dirección Cereral de B-enestar Estu

Ciencias en Ia cual se solicita respuesta a varias consul

al Ministeri¡ de Desarrollo Social, la Nota VAF

til del Ministerio de Educación y
sobre Ia autorización cle proyectos

Administrac-ón Financiera del Ministerio de

MEF proporcic,r.ará financiam-ento a los municipios

Manual Ce Pr¡cedimientos para 1os servicios de escolar, en instituciones

educativas de gestión oficial, privada y privada su establecido por el Nlinisterio

de Educación y Ciencias y aprobado por Resolución M N"965 dei 16 de setiembre de2022.

En ese sentido, considerando que 1o solicitado ple con los criterios de evaluación

detallados en la Tabla 1, del punto 2 de este dictamen , se autoriza el mismo (ver tabla

a

N'LO4/2024 del Viceministerio de

y Finanzas en el cual informa que el

durante ei ejercicio fiscal 2024r f e\

I

Elaborado por Selba \{ontania Eevisado por: Melissa Desvars

Visión: lnstituciin re::ora del sistema educativo racional,:ransparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente

Departarnenio de ,3estión de Programas de Alimeniación Escolar - lndapendencia Nacional Ne874 c/ H umaitá. (

Piso Edif.Beckelman)

Correo: dptc.gpaeiomec.gov. pv
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Misión: Somos la institucbr recto'a que formula y ejecuia la po!ítica educativa p=rmitiendo el cesarrollo personal, social,
económico y cul:ural de la pcblación.

2) por rlnica vez con una vigencia de 90 (nir.enta) días a partr de la fecha de emisiór¡ a fin de
r e allzar lo s procedimientos administraüvos c orresp ondientes.

Alimentos
preparados en las

escuelas

-unes a
r"iernes

x202403 596

Modalidad del
sen¡icio

Días
Total
Días

Año

Instituciones
Beneficiarias

Cantidad de
Matriculados

Tiempo de Provisión

Tabla 2. Resurren de la autorización soliciEda en relación con el servicio de almueno escolar

Asimismo, se desl¡nda responsabilidad sohre la ejecución'fuera del proyecto presentado,
además de no foseef; injerencia en cuesiones relatrvas al-precio referencial, la fuente de
financiamiento, los Frocesos de contratacúru la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los d.a:os amitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargado i-e la e-aboración del mismo; se circuns:ribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricional, a fin de gar¿r-fizaf el cumplinriento de los criterios de selección

de los beneficiarios y a 1o establecido en las normaüvas legahs vigentes.

Se exhorta agotar los medios ¡z las gestiones administraf,vas necesarias; a fin de brindar la
alimentación escolar todos los dlas del calsrdario escolar, para dar cumplimiento al objefvo
de esta política púL'lica.

En caso de dete:tar variaciones en el cum)limiento de este, se remitirá al órgano de control
correspondiente-

Es el

Registro NO

Fecha: lunes, 02 de setiembre de 2024

*^.rS.

bado por: Lic Melissa esvars, Jefa
Gestión de Programas Alimentación Escolar

Dirección de Escolar

En cumplimienro de los procedimientos se te el

técnico a la Dirección General de Bienes:ar E til, para

interesada

Directora
Alimen Escolar

Lic.

1

¡

Elaborado por: Selba h{ontunia$O. Revisado pon Melissa

Visión: lnstitución rector¡ del sistema ec.rcativo nacíonal. iransparenter con gest én participativa, eficaz y eficiente

Departarnento de Gestión de Prograrnas de Alimen:=cián lscolar- lndependencia Nacional Ne874c/ Humaitá. (5to.

Piso EdÍ'.Beckelmanl
Correo: dp:c.qpaeñme:.eov. ov
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Telqf6r: Afi I -AÉg1fi - enait' tmnü+bowya@ In*nail' com

Mbocaya$, 02 de scl¡ernbre da 2*24

NIM 086/24

SEÑüR
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OtRECCl$ll GED*FR¡IL trE g{El'¡ffiTAR F$T1JDHNTIL
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La lnte*dencl* Hunicipal db F&ocayaty, Deparbmenüo de Guaira, tiene el

agrado de dirigirse a Uds", a fin do r€m¡tir adjunto el Proyecto Ajustado de

aruerd$ a hB obsen¡acion€s resibidas dg la Direccién General de Eierpstar

ñstudiantil-

Las páginae 1, 2, 14 y 15 ssn las ajustadas sngún las criteriCIs de la

Microplanificación 2824.
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H8Éf{ftóo€ ; ptn46uÁ¡

f I EDUCACIÓN TEKOrlfBO',[
\J YCINNCIAS HATfIITRIKUAA

eÁeaüüaY I ilerÍ¡O$tfx¡

, Misión: Solats I¿ tlstincütt t¿ctom .Iue foMü ¡ eje.cutu Io polltiru aúuc*íra ¡*rnitieado cl rlesotrolla pexonal
soclnl, eonúulao I culluml de la pobloeión

PR.OGRAMA DE ALIM€NTACIÓN ESCOLAR DEL PARAGUAY-PAEP

Formulario No 0l: Proyecto psra el servic¡o de Almuerzo €scolar

*Son carnpos ob ligatarios
Qbc Para elaborar los precrrrs referensblee se deben c-onsiderar las norlat¡vas vigenles

eslablecrdas por la Dirección Nacional de Confrakclones públicas

N{
,{t"n.r Co}¿v&¡¡:e

tr g.úrx[.,iin LL:á:¡rSrsl t. . .:,

W
t
f
I

\f¡sión: I&bdó, ,túw dd siúffi dntutifr eciM4 tuúVrf,i4 @s &6d¿t p:*lcíptiw, cfw y $tn*"
Mlnlst€r¡o de fducrclón y c¡endas
lndependencia Nacional 874 e/ pir¡bebuy y Huilaita

Edif¡cio Seckelman, 6to. piso Telef. I (595|21 4S4 220 int. 18
Telef. : {595J21 492 512
email: alim.entacionrescolar@ mec.Fo-v-pv

t9vrqPY

wwLry.mec. [ov_t'v

¡flMiC Digital o.1

t

.tl
a
'a

% de la agricslture famil¡ar a implementaf: f OV,--_-_-_-"".-
-8gg!g!9 

N" 9270n018 estabtew c1clrrc mí¡timo lAVo

Preclo reférenciñl por plah+: I3.5OO {ü?c€ rn¡l qu¡nientósl

Prasupuesto estlmado pani al sery¡clor: íSO,9O0,OOE (ffi
de guaranies)

Fecha estimada de finalización de la provisión*: l$l0r2024

Fecha estimada de inicio de la provirsión*: IEI0gl20i4 -
Tiempo de provftsíón del serviclo da almuerzo {en días}: 23 dias

Gantidad de esfudiantes beneffciados': Quinientos ochenta y ocho (588)

Ganüdad do instituciones seleecioñadas*: 3 (trus)

2. Principales d¿toe del proyécto;de almr¡erzo escüler

Direccién de correo electrénico*: ingri&orrego@hotnail.com

t{" de calulan 0984 - 293 53{N" d* Registro Profesional*: 2774

Nombre del/la nutrlclonista¡; Lic. lngrid Daniela Orrego

Direccién de coneo electrónicoÉ: mun¡mbocaya@hoúnail.com

No dE selular: 0981 139609N'de teléfono de lfnea bala*: *: 0541 -

260010

Nsmbre del lntendente': Noína Godoy

N" deTel":0541 -260010Dirección del local de la

Municipalidad"; ñlcal. Estiganibia y

Concepclón

Distrlto*: ñlbocayatyDeparbmentot Guairá

l. ldentificaciófi de ls Gobernación o llunlclpalidad

.t
I
:

.:
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6. lllenú Cfclico

OBSERVACIONT El menú clclico ss la distdbución normalizada de los menús para un
periodo

de la contralante
.t
I justificación del mismo; solicitandaen üq, plazo

t^
. j ...,

i€ft,
ItdMñtLttñ¿¿

de fducación yClanclas

k

Alimentos preparados en las escuelas"'5,4 Modalidad del servicio del almuezo
escolar

Plato Principal, Ensalada y postre
Élaborados con aEmentos frescos y

naturales

5.3 Constitución del menú

Tumo mafiana: 11:00 a 12:00 hs
Tumoterde: 1?00 a'13:ff) hs

5.? Horario de distribución
De 07: 00 hs a 10:00 hs5.1 Horario {q prepancién dGi-rnenri 

-

NO APLICA450,qcal
+/- 50 kcal

312 kcal
+/- 30 kcal

4.1 Dislribución del aporte calórico por
rango etáreo.

Edad
ésEOlAr

l,livel
lnicial

. 1. Requertm¡onbnffi¡

xtaeión 7
(Banana)'

Fruta deFruta de .

c:tla /
Fruta de
estación r
{Eanana}

Dulc€ de
membrillc/b

atala '/

Fruta de
ef,tac¡ón
lBanana)

Ensalada de
vegetales

Ensalada de
vegetaler

Ensalada de
vegetales

veqetalea
de

EnsaladaEnsaladade
vegetales

Ei*alada

300 granos350 grsmos250 gramos
1O0 g
+ 12f)

fideo

salsa
gde100 g salsa +

250 g polenta
P9r4llón N., ttvtl
EEE (1'y? ctdot

200 gramos240 gramos170 gramos
7og
80

salsa +
g üdeo

70 g salsa +
170 g polenta

F l¡ ,üñ¡dtutión
l¡úclet

Picadiig de
pollo con

papa

Calds de
porpto con/

aftaz /

Guisode
mandiocá
con came

Tallarfn oon

, salsa de ,' pollo

Polenta con
salsa de came

Y¡énieáJswacilHtrlofeo :Jütg3

Frutá de
estación
(Elanana)

Fruta de
esbción
(Aaranal

Crerna /
Fruta de
estacfrin ,
(Banana'l /Fruüa cfüica i

Ensafada de
vegetales

Ensalada de
vegetale$

Ensaladá dé
YegetaleE

Ensalada
de

vsoétabs

Ensalada de
vegebles

350 gramos
100 g salsa +
120 g fideo

100 g salsa +
130 g aroz

300 gramos350 gramos

240 gramos
100 g salsa +

120 g fideo

70 g salsa +
130 g de

aroz
200 gramos240 gramos

Putt;l&t ptz Nlvel
hrtclel

Vori vori
de pollo ,.

Tállarfñ con
saba de

carne

Salsa cle
pollo con
affoz /

Estofadc
de came
con papa

Caldo de
poroto con

fideo
Plato Prlncipal

V¡am6sJuevesitiércolstLunecD¡as ito la ae¡nana

3de18 0510812024,07:34a m.
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1

atÉs J¡as'súmir-L¡l.€r, p:lar Il4ús2?O sBaaná126 l(Nat
1 porAón

{2 unided€}

aEdóriPralPr.ro

Nddi

Faaa

,&ütd

FnSeEnürghRerdkrbnto

¡ñ r€eiÉeñte y mt¿cbr

vegetdes.

Ren.l¡mlanta:

1 porcifu

Energfq

39 kcel

Pi.o porporclóo:

L€chuga

Tomat6

Zanahore

A6cite

Sal yodedá

3cs

:09

1t9

c: mi

t5g

289

1s g

Bg

3nt

0,5 ¡

01: Fn¡t¡

- Sétúr

- Colocar lo! 1,!gc{alrs

- L3rratY cortaf b6

- Láváry r¡lhr ft

r¡cloaPrl{¡lFrüo

lü{É

Paro

Glírb

lfrgrffir.DÉcrlpclóü

de laancntos y grcsa.

€É1 3"zaÉ péqueFog.

ajo ! sá¡ -jrodade, una 'rez

pcl uiimo ágr€€r
agLB aal+rÍG hesla di¡rir

saba t eenbie de cotof

3e, ñihrtGs á fuega ti€rte

{€r4arrgua s¡ cs

Sdhf en aceie con 3al

biefYe, ¡rcorporar lrarhe

utr g¡idÍ a l¡n de evl3r

drsmenu¿adc y

útto6iEte-

Randlmlürtó:

I porchán

Em¡gh:
356 hcel

P¡lo por

porcl6n:

l"h¡el ¡ñlciel

709 ealss *
1709 polente

güe{tscdar

1009 sÉ¡sa +

2509 polontfi

Sál¡r dac€rne

ToinÉlB

Grnu vacuna

magm

Ccbdh

Locote

Acotte

AÍo

S.l yodadt

Lsuml

Agüt potabh

PolGnt!

Agu. pübh
Herif¡¡ de m5fz

Cebolla

Qu*o Paraguay

Aceie

Srl yodeda

mezcbr lien, Rctirar deÉ

- Po: rltrao, ágtó0ár qL€so

0{

cr¡idando Sre :¡o se S¡e(b

to{$rFy láürC,

- eochar hesta qu6 e6lbn

- Leran pÉlEr y cortlr be

20Cmt

40g

14g
'log

2ml
0.5 s

20É ml

¡lOE

15s

1og

2r|'l
0.5 s

log
1És

3nl
0,5 9

o,5 il
ü.? 3

dft

70g

8og

9s
8S

3 rnl

0.5 g

0,5 t
o'2 g

dr

o9g

5?g

dc n:a¡¿ e* loGna do lh¡rEs

gfufF03

na:És8io-

P<¡la*r-

' Feár, levar:¡ pbar la

¡odda -Agegaraguá,

loe iryrldleÉtcé.

- Dqar cociBar h6ia qLr sé

trñi. AprofmadamenE 20

Soilar h cáma áÍ apelÉ con

ecüede ageger bs \¡egé¡ahs

- ünp¡¡ le cer¿, dqs'lá
C6lfftn pcrdorF$E!aús"

clánFlrporP*so

f|..fó

PÉo

8dto

lngüdlefiü'Decrlpclén

lllsorl ül: palgnta con ssúr. ¿" r *n /

v

t
a
É
u.)

4de18
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Misión: Sfus Ia latltltaelln rr;dola *E¿ {rE n¡b 2 eicctto Ia polÉtca cúrúlw
sodol, mnúnico y alnral ü kgoüxidn

cideonollo pcnoml,

_ü
,l.dih"*.&S*roq.

r,¡dficcsrt¡
RrÍ.¡¡r¿1"?

Vlsiónl wradant*ñdd
". Minlsteilo de Educaclén v Ciendas

*tWH4

.t
I
:l

i.íÉ.-ffi.?WlT¡T,'-i:,-'t'-Tr-ri-:r*:-::i;l¡:--::::--:"F:T:n:=lr

ctice¡efclata

6

. S€nlrsl dtrh630g30gó6Dulcc

,.mbrílcl

betelE

I porr&án
Eneülá:

79 kcal

Rendimiant:

aclónP!ÉfrP6o

l{düó

Pt*o

Bmió

lngrrdhfitstO¡üetfpclún

un reciFlanb y m€zdlar

una Ez pbádo, se

aguá hetada durinús 90

delmism6-

Yegsttb$

Sal yodada

30g
20g
10g
3fl!
0,5 g

ñ€pds / 2,1S
199
9g
3ml
0.5 sI po'ción

Ensrg*r

B¡ndlm¡efib;
Uanánarie

Aelte

Toma!e

rnh-¡.¡t6 a fin de rnejor¿r

r€€:rrlend¿ aurntrg¡r

coE srl yodda' ace¡te-

{*car lo*lrgetalce

-L€irar y plcar lo3

-LÉJary re[¡r

40 kcat
Peso por porclón:

559

\Se:/¡f.

Ob5€,$Aclórr: El

mcló*PlapFor0

ll¿toBñrf6

Fe¡olrgred.ífrsXhÉcdpclón

de husso y F¡eL Cort6¡ on

áJo. Lüege igrpg¡r cebolh,

ql€gerbhndeD, lsego

cáf¡g1le iár{r cubrir lor

mi¡n¡los t¡sta quc quoda

con ¿gue y srl yodada;

t mcdar el ff€o con la

d defiüé-

¡0É vÉg¿l¿l€s

R€rdiñlnüo:

I pofiión

Eñergb:

291 kcal

Paso por

porción:

Ntvel ir¡balTqg

selsa + 8¡ g

fidao

Édad cacolar

100 g €alse +
'120 g fdüo

Saba dÉpollo
Patrltugá de

pollo

Tomab

Zenshorie

Csbollá

Locotr

A¡efrF

A¡o

Sst yodNdt

Láurd

Aguapfrbl€
Fkloo

Fdoo

Salpdada

Agua potiblé

02.

42960g

y cochar por a mhu¡03 láS¡¡

- $ellarcl pcllorr ccita

- L¡'npiái il polb deárfc

,f0s

0,5 s
clÍ

Sg
16g

119
eg
5 rnl

0,5 g

4,5 e
02s
ch

r(t g

0,59

I'tn

6os
20g
'lsg

1c9

5 rrl
0,5 c

0,5 s
1,2 c
dn

^ Eacqftir €l ¡gua dt
s¿ba Scw¡r

htah8 lpja-

Fldeo;

- llcrvir d fidco en u¡

- PodterbüTrente, a$Egtsr

i¡grÉdbrba ycoc¡nátor

locote y sal y€dadr. Coc¡nar

ag¡69ür i{nile, ¡lrñ¡horia y

porBi*r€s igueleE.

- Felár, syár y oqta¡

¡¿¡ór¡PrrpetPcro

lletó

Póüo

eúo

lngnctlentrsDÉrcrlpGlón

!&mú 0Z: Tdh{¡,rq9n salra do Folk

05108/2024,07:34 a- m.
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&Ét€FÉ c - g^Fl&^¡
EDUCACION TENOM$ryf
YCIDNCIAS : ll.{TEMlIKa¡AAP¡¡lOUrY : llor:¡rcffi^

lllbién: Sallrrn ta t:affir¡rútt ,u*a {a€funí¿Il y exua a pdaia
rod*l, rrxnúttÍu y mM & fo púhcún

Visió¡: fucúhwmúd*tuxdrúlfrffi,
MlnHerio ds Éducadón.y Ciendas

dtfunolbperrowl,

Ntiiri$rirl¡
?.w.'¡'2.r$

¿lfusj'crd.rfu,

aboutblank

&
-J)t

$.¡r.ÉI"'¡,u 0n5rtl.

+-

.nt rde cc.n3$ñh.".Lát er. F¡a,14Og?2acBa:¡*L/.2€¡G? unHsd*)
t po.ctón

paradónPs

¡t6
PetoFaÉo

Anft

Flu¡¡ÉrúghRondbllerto

cn un ecipiatte y

ar-citc,

una vee picada. s*

en agua belada durtnte

la aceptabilidad

ncadtnlrn&

f pdrdón

€¡¡rulal

4tlkcal

Peao pcporclól:

60 gramor

- Á¿Yf y CGrtAf IOA

re¡onieada

nrrclrconsal

- C¡loea¡ ios

28g

l9g
9g

3mi
0Js

:.rchuga ,

Tbñatc /

te6olta

Aeite

Sa¡ )¡gd{de

30g

?0*

log
3nl
0,5g

:Gúqínr¡toe a ftrde

de la misma

- Servir-

A*oÚ¡ygclóF: La

¡reslónerqPr¡o

Nrfó

Pb.o

Brslo

lngraüanhDca.rlpclóñ

c', cI medio glt tmzÁ

blildo, Qr$¡p:dc raqdimr:
dE ligrncrlos y ffitsrlá cr¡

sffbo( p€qmtl(s,

loucl- lal yodada Crrciru

r¡ocirrde ) pierh cn

ilSs ¡proúmsd¡üllcrtc.

C¡¡n xano¡

fni8r3

TolI}ÉÉ

C*úl¡
tff¿¿
áccii3

A¡O

Sal}{ddr
l¡r:rt:

^gurp€¿blc

- Pc'lr: Err la r¡mdioe¿6tt 5¡g

- Ágrrgr rEua si a ncc*io.
cü)s pqudloq f cocinr¡ t6r

- sihtr ls ilr qrrl rrsitcy

- ljm¡ia 3r canr, dcjdr59g

14g

8B

5ml

oJe
0Js
ü'28.tn

óos

15&

log
j ltrl

0,: g C¡,5

c0,2c
dr

pceción Encrglai

]63 lxal

Pcco por¡crciún:

N¡vcl in¡6id l?0

gr¡nrof Ald
c*mlc2f0

gmoS - A8rcgü rfbdlr* lrffüo,
t6ü$$: csltrü6n6
- lnco4orr l¿ rntr-dioc¿

csts"
-l.tr.*hy¡icrtx

rcfónPrapÉPúro

|l!¡o

f?üo

8ñla

D9scrlgclón lñfrl.S¡ibr
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aboutblank

üñBfrff, eG - t*¡Gt Ál

f*'t EDUCACTOI¡ TEKOMBO'E
\,¡' YCIENCI*IS . HATf,MBftUAAp¡tacrr^Y : !ÉtEffi

Mi¡ión: Soalrrs tt laúrdód rwon qa¿ fot t*h y gcara h poHÍa ¿ú.úrs
ntuI cuaúnls y o$aú :b h pobtodóz

4laoaolla periófiaí.

er¡ irozos

zaráorí¡. locore y ajo

esda tiemos.

agaa 3:rrvid4 trna yez

caci¡cr hasta que cstd

Y sgegnr el $rcso

lr&da.

sega deberá srr

agu¿ 3 iemper¿tura

aguacalicnte

$
,;: ,l' ¡i#.{.i:. 0*#S.

,.,1'i¡3c¡ii'¿
ll¡0. 19. ?;ñ/

Vkión: fiú&t r@ltd.f &átúeta
Mln¡ster¡o dG Educ€dóa v f:¿nclac

tta{E?[?, cfw2ft'brp,

É.
l'

sd*cosr¡mir-lavar, petar atrI30 g180 gl¡rrril/g2 kralI po'ción

'p.rac¡ó€
PtP€lo

l¡dls

Frto

Brub

Fñ¡t¿
=rErg¡r

Rcndlra¡.do

vegetales. Colocar
y mezcla con

Rendimhnto:
I porcién
Sncrg$r:
43 kcal

Peso por porrlón:

cftrl¡a

Ler.ery rallr lag?om¡te l'
Zamüoria '
Ceúlla i
-{ccitc

3og
2ae
loe
3 nrl

-f-t+:lry corfu los
Ies regcrnles en un
s:I SrdadaS aceíte.
*S¡rrh.

16g
9g
3ml

ar¡cbrtP.rtIPc:ro

tlriü

Frü-

8rutc

lrgrdeeeDc.crlpdón

Rendimicnto:

I porción

.Energia:

?ó6 kcal Peso

por porciéu

Nivel inicial;

240 gramos

klsd €scolar

350 gramos

Poretoscco

Tom¡e

Z¿rsho¡ia

AnaeQueso

Pu-agsay

CrbGs

I,oGltc

Aodic

Ajo

Sal=o*<L

Agepctúle

60g

30g

25g

zag
I5g

l5E
los
los
5 r¡l

o'5 c
o*t s
c!n

Gnae¡rda

rrmcjela 1 éa a¡¡teeü5c
Qbsqñn: siuilizabus
desrnear:ado jmto con5ml

blandc 4regar cl:15g

¡mbien{c o una l¡ora¡h

cocidq xtira¡ dcl

- tucgc rgregrir*l arroz

- lncaporar el poroto

- SalE r cebo:l¿

9g

{g

32s
3os

749

16g

15g

co¡ el ac+ite"

- Cocír:ar hasta qae los

iF'óñPnF'P.ro

lleto

P¡ro

SErtó

lrcreücscrüo€crlpc¡ál

l$onú {X: 94ldo da er* con *re /



I

.t
I
1

Firefox

FFiümo * i rsacv¡¡
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aboutblank

i

Hlsión: Smtx ta l¡alwdón wora qseloornla y q.clrrú Ic paltttú útcalngcnútarfu á h6ogo Wr¿ad,*dd\ eaxhr¡a y ¿frftl,td tk b &bla'ittu

Oc*cr{poión

#t Orry..,;
¡l,firi¿:1rl¡

iit* $t ¡t"

!'ifóu: )ü','lncü;ttcúaddñ¿#'zdt*t¿n'¡cioo,/t*ryaterngdhrprdwr46er&,or..
Eff:lgte¡l,o de Éducadún vClcnd¡s

,'\]

I

_[
,$¡'{\i

---lv J

;¡-+¡$tg&

tr

¡34 S

52g

599

l6g
ttg
8g
5g

Jml
5g

ü5c
oJs
cln

- ffmpia'ol pollo dcjarb librc de hueso y piel.

Conar en porciones iguales.

. Lar¿.ar, pcltrycorte las vcrdums.

- Scllar el pollo con ajo, rma vez sellarlo agregar

ceboila" locote, zanahorisy romate, y [gregsr ¡gua

calie¡tc h¡st¿ cubrir los iqfedie¡tes

- Por ültimo, ¡Crcgr papa, arvejas y cebollita de

hojá picad4 cocinar hasta que estén blandas

2og

2frg

log
5g

5ml

5g

o-5 g

0,5 s
ctl

zwc
úog

60g

PaF¡

P.echnga de

potlo

Tornste

Za¡¡horia

Cebslla

trcote

árveja Accite

Cebollitade

hoja

Ajo

Sal yodada

Agua poable

Raadimierto:

I porción

EÍergia:3lt

kel Pesopor

porción: Nivel

inisial200

graaros Edrd

escol¡r 300

gr¡lmos

PrtpüdónFÉD

tlrfó

P6r¡o

Bnrno

tngltd6r¡ba

-Lavary cortar Ios vegetalcs"

{olocar los vegerales en ul rccipiente y
mezclacon sal yodad4 aceite.
-S€rvir.

ms¿n-uA* Lz coboüa tma vez pic¿da se
rccooiemda sumcrgb en agua helada durantr
20 minutos a fin de rnejorar la aceptabilidad
de lamism¿

2tg
16g

9g

3ml

o'J s

30g

20s

1og

3m¡

O5e

Lechuga /
Zanahori¡

J

Csboll¡ ,,

Aceite

Sal pdada

R*ndimle¡to:

l polcién

Encrglar

4? kcal

Fco por porcftln:

6oe

FÉp*errónP¡¡o

ItlGia

PaEo

3ñno

tr¡gfrd.ítlúOracrlpclórt

incal¡d¡r05: L¿e

-Lgvsr, po{ara[te3 dc conguÍtit140s?l.osBamna/126 kcal
1 Pofáón

(2 unuidü¡)

Prr6rt"clónFato

l*rró

Peao

AnS

Fñ¡I'Energf¡ñürdúhnfó

be 05: Fruir dee¡t¡ción
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MiSÍón: &r¡acl¿f¡rlidddn wmptcfornulaycfwzlapoúttc*útatwpeniaaecldasnolloFtsa*al,
sodal, e;námiwy oútrlul dc laptlar:ltn

ts
r.rr¡tfi,r¡¡Ouor"l.

Li ¡'¡11:don¡$l
:q.{2.rí/

virión: rrrste¡l,úttalrñddilrjm'/lterlrotxlliúer,wa@rú8tóana¡clltt¡tor6uyú**,
flllnlsterlo de Educrcién y C¡enclas

o
&
ttj .w.."

\D

9

.t
I

i
I

-.1

- Lavar, pelor los vegetales en Fozos pegüeños. -

$altear ceboll4 tomate, zarahoria" locote y ajo con

el aceilc" - Cocin¡r hasta qüe ló$ ttrismoÉ es¡én

tiemos. - IncoDorar el poruto y agua hcrvida, una

vez üla¡r¡lo agregar el za¡allo, - Lucgo agrcgar el

fidco y cocinarpor aproximadanente I minutoÉ- -

Rc4irr d€l ftego y agrcger cl qleso desmenuzado

jwrto crrn la sal yodada- Observación: si utiliza la

legmbrt s€ca dcbsri scr remojada t dia anrc$ €n

¿grr¿¡ a temperaft¡ra natural o unahora anteson agius

caliq¡te.

32g

30g

249

16e

15g

lJg

9g

Eg

5ml
0,5 c
0,5 c

c/n

óog

3og

2sg
2og

15g

15g

log
log
5ml
o"J s
üJe
cla

Zapallo

Psroto seso

Tomaúe

i¡anahorio

Fideo nido

aüeso

Pmguay

Cebolta

l-ocotc

Aceite

Ajo

Sal yodada

Aguapotablc

Rendimie¡rto:

I porrión

Energla;271

kcd Pcsopor

porción: Nivel

inicial ?40

grarnos Edad

escol¿r350

gramos

PlrpürclónF€úo

1¡oúo

Pe*o

Bn¡kr

lñgrldirñbüDrÉcripc¡ón

06: dt
.t
i
i
i

i

:

- l-aury cortar los vrgeta¡*.

- Colocar l¡6 vegeÉles en un recipiente y

mezclr *on sal yodada y aceite.

- S€rvi¡.

Ohsqvación: La cebolfa una vez picada, se

recomicnda eumetgir en agra helada durante

20 minutos a frn de mejorar ln aceptabilidad

de lamisma

2ee

19e

9g

3mt
0"5 e

3og

2og

1og

3ml

0,5 c

Lccbuga

Tolnstc ,'

Cebolla ,

Ac¿ite

Sal lod¿da

Rstdlmffi
1 po*ción

Energla:

4AY{5/l

Prss porporElónl

f0 gtamos

Pn¡waclónPr*o

llrt6

Paro

Bn lo

lngredanbeDaacrtpciórl

_E¡q¡ladt 06: Ltch¡ga, Tortstc. Coboth

..;

.t
I

1

I

I

-Lavar" pelar antc de consumi¡130 g180 gNrraqia62 k€alI porcidxr

nrFlñúió(tPáso
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- Limpiar el pollo dejarb libre de hueso y

Cs¡taren porciones iguales.

- Lawr, pclar y cort¡r las vcrdr¡ras.

- Scllar cl pollo con el ajo, una vcz sellado agega
el lomate, lüog* las dcrnfu vcrduras y ag¡sgár d
agua calier*e hasta cübrir los ingrcdicntes,

- Agcgar l¡s papas y cocinar hásta qüe estéñ

bladar

- Por ú.{timr¡, agnaar la cebollíta de hoja picada y

sal yodada.

134

52g

s

59g

tdg

lEg

Sg

5ml

5g

o'59

0,5g c/

200g

6os

6üg

?09

?0g

tog
5 ¡nl

5g

o,5s

o'5g

cla

Papa

Pechuga de

pnllo

Tomate

Zanaho¡i¡

Ccbolla

I¡cote

Aceite

Cebollífa de

hoja

.Ajo

$al yodada

Agpa poüble

Rendimiertol

I porción

6nergfa:

257kcal

Pcso Éor

porciónl

Nivel i¡ici¡l

?00 gramos

Edad escol¿r

300 gramos

Pñpürüc¡üttPiúo

t{3to

hra
Bnltñ

htlfr@Do.cdpc¡ft

senú 07: E¡taúrdo de c¡me c*tg¡p- /

Lavary ralla Ia zanahoria.
-Iavarycortar los demás vegctales- Colocar
los vegetales en tm. rccipiefi* y mezclar ccn
sal yodada y accite.
-Servir.

299
t6g
9g
3rnl

3oe
2og
1úg
3ml

Tomate ,
Zanalpria
Cebolle
Aceitc

Rendimicnfur
I porciórt
.Energir;
43 kcal

Pcso por porclón:

))s

PrrFartcilónP€o

l{lto

F.ao

Bn no

lngradéntütDorcrtpción

e¡raela¿¡ or; Tomatc, zrnghgria, cebolla.

-l-avar, pelar rntc! da co('3wnir,lrl0 gmsBanaru1m kcel
1 poÉción

i2 uflldrdes)

Prcpáñc¡ónPÉúo

t{cb

F¡ro

B.r,ló

Frulr€mrghRánd¡m¡üto

Poeüs 07: Fn¡t¡ de a:t¡clón
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Selr* dc pollo:

- Limpiar cl pollo dcja'lo libre de hueso y picl. Cortar cn

porciones fuuales

- Lavar, pelc y cortar finrr;'enf¿ ios vqgclalcs.

- Scllar ct pollo tn accite l:on ajo" Lucgo ág¡sf¡er ccbólla-

Iocoe y mI y'odada^

- Cocinar hasta quc sc ablanda, luego agrtgr tomua

eanahcria y laucl,

- Postsrion$entt; agrrgar 4¡ua calientc hosfa cubrir lcx¡

Íngrcditntcs y r"'ocinar por unos minutos haslá que quedÉ

la sal.w ro-iar

Arrw
- Sdkcrr cl rjo cn oce¡tc Agrcgor a¡roz y sal yodada

- Rrvoh'cr y qgrc¡:sr agua na¡¡cotc.

- Dcjarhcrvb pcr 15 miautcs aproximadaftÉrilg. Ap¿gar

ci fucgo

16s

l,f g

Eg

3ml

oJc
ü5g
0¿s
dn

45c

69g

429

:ml
ojs
ctn

1os
6og

2og

15g

log
3 r¡l

05s
o'J g

a.2 g

cln

45c

?ml

0J8
Crn

Srls¡ d. pol¡o

:lbffnrc

Ps¿f¡ng¡r dc

ttollo

Zu¡ahoria

Ccballo

Los¡tc

Afeitc

Ajc

Sal yodado

l¿urcl

^grt¡ 
potat ls

ArroE

irtrgz

AEeite

S¿l 1'odels

Agu¿pof¡ble

Rendimicnto; I

poreión

Éüer$o:29ú

kcal Paso por

poruión:Nivcl

inicial ?0 g

s¡Ls¡+ 90I
¿rroz &lád

cscolar I O0 g

¡nl"sa+ l]0g
futoz

PluparaclónPeco

Nsto

Psro

Bruto

lñgredicrrbüDedcripcién

fftánú 08: Sel*a de mllo c on o* /

-[,avar y rallar la zanahoria,
-lavar y picar los de¡üás'legctal$,
{olocar los vegetales c*r rm recipieute y
mezclar con sal yodada y aceite.
-S€rvir
Obstt¿délq: Fl repollo üía v€u picado, sc
¡pcomicnda sumcryir en.agtn helada durante
90 minutos a fin de mcjorarla sceptabilidad
del mismo"

24e

19e

9s

3ml

ú.J g

3og

?-tg

log

3 rnl

oJs

Rcpoilo r'

Torr¿rc

7:ñslrcria

AccitR

S¡l yo&dr

Re¡rdi¡nienlo:
1 porción
€nergia:
40 kcal

Peso por
porcién:

55g

PreparaciónP¿ro

¡Isto

Pe¡o

Bruto

lngrBdlsnbüDescripclón

tn¡aFda 00: Rcpolto, to¡qr,t!- u¡nrhori¡

| -Separar25ml de lechc lría y diluir la t'rgcula cn clla
' {olocar cl ¡csto dc ls lechc a ¡cnir en una caccmla
junto coa c¡ az.úcary la mrnite dc clnelq cáscar¿ dc
limón o naranja. rernovr con{¡¡ntenlenk-
{uando la lcchc mm¡¡a a lr¡vi¿ bqiu la ilrensidad
<lel ñrcao {"fue¡¡o media.- mi¡ámat uim !¡ q¡eta
y/o c¿,icaIa dc naranj¿ J¡ vcrbr la me?cl¡ anteríot
pco apmo sin drjrr d€ Imovcr.
-Dcje cocer le rrcr.cla por J minutos

rprolri¡r¡odomcntc y lur:go saer dcl fucgo"
-Vcncr la crcmü cn sl rec¡pief¡te. enñíar y scrvir

hicn filo.,1,)

cln

l2O ml

11, g

5g

dn

c/n

I20 fl¡ l0

s

5g

c/n

I porción

linergía:

¡. kq!¡

Peso pDrporciún:

I-rctrc flrtida

Aricsr FCcu:o

dc muiz

Cdcc¡r¡ dc

naranja o limór

Vainill¡ o

cancla
é0

PrtparacSnFc¡o

N¿tn

Prfo

Brüiü

Iogridicú6Dcscri@ón

Portrc Of,: erunr /
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Ensrgia:

33? kral

Pem por

porciihr:

Nivel inicíal

70g salsa + 80

g fideo

Edad esc¡:lar

100 gsalsa +

120 g fid€o

Re¡dimicrÉo:

f porci&r

taergla:

42 kcal

Peco.por porción:

60g

lfrión: ,'5d'dú,,
t¡lbristerlo de Éducadón y Clenchi

Sob¡ de c¿rn¿:

- .Limpir la came, dejala libre de ligamentos y

gr¡3¿

- &rA cn porcioncsigueles.

- P€lar. ¡avtr y cortar f¡rútrente los vegetales.

- S*l¡sr h cnnc en aceie ma ajo. Lrrego *grc¡pr

ccb,:lla, locme y sal ¡odada-

- Cocimr hasra gue se ablanden. luego agrcgrr

tonete. zanahoria y laurcl^

- Posterionnente, agrcgar agu¡ calicnte hasta

cubrir los ingrgdientes y oocirnr por unof minutos

hasla quc qucdc l* salsa roja

Fid¡o

-.Hin¡i¡ el fideo cn ur f€cbienúe con agua y cocina
ptr E rninuúos hasla que ¿stÉ al dente. Éscur¡ir el

agua ile coccióri y mezchr el fideo con la s¡lsa"
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Came racr¡n¡

fDagrS

Zan¡hori¡

Clboll¿

L¡cdtc

Ao¿ite

Ajo

Sal yodada

I¿t¡rcl

Agua po*able

fl$eo

Fidgo tstlarln

Sál i¡odáda

fuuapotablc

P¡¡fr¿c[ánFato

rhlb

Pero

Bn¡b

lngrrürniraD.lcrlpr¡lón

dr

-lavr y cortar loc vegÉfalcs.

.Colo(s los vcgrtalcs en m recipicefie y
mezclar oon sal yodada, aceiE.
-S¿rvir,

Obs¿twctótt¡ La ccbolla ma vez picada, sc
recomiendt sumetgir +n agua hclada duranüE
20 minutos a fin de ;nejeirar la aceptabilidad
de lamisma,

zte
16g

9g

3rd

0.5 g

3og

2og

los
3 r¡¡t

o.5 e

L¿chu8a /
Z&horia r''

Cebolh.,,

^Éeite
Sal yodada

P¡oparlciülP¡ro

t{eb

P¡so

Anrtfr

lltgrscl€nr¡tfres6rtpcl*l

ñnq*l¡d¡s ffi tr¿chug¡, z¡n¡ho¡{a, qglqlüN.

-!"¡!rtr, pelár ant€* dc colsnúrt40 Imsonr*'l126 kc0lt2 un¡dr&*)
rFmn

Prap{rrclónFFo

ltá

Frif¡ ka
Hn¡b

Errgllnérdlnffi
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Tornatt

ZmohdJs I

Aceile
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30g

2og

1og

3fi|

o.5s

%g

19s
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0,5 g
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- Colocar loe
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- Servir
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ümdt
Tü!sF

ZanatÉ¡ie

Qu€so Partuay

C€bolb Lg."ott
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del
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219 rfu

log

Eg ñg

log

-Agregar lag bditE de rñele

qu€ s¡lgar a la $Jpertlcb.
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porcior¡Gc burlcr
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Misión : Sürn6 ;ú 
'É.trttrí4n 

reclora qxe fonnlc ! eieura kt po,lile tduc$iw
sxial, <conónlce ¡ mfural cil: lapatlaclón

9" Gontrul da calldad y partieipación soclal

10. Modalklad dei servlcio de dmuerzo escotar

1. RECEpCTON.

Sefección de la ilaEria gr¡ma a ser utilirÉda para ¡a elabf,ración &l
cuenta las nofmas ie €!¡dad e inocuídad, descartando Ésl los fEdu:to5
que no currplan cc- dicas normas.

2. AIMACEN,AÍúIEfíTO.
Para el correcto ataaceclamiento $e lcs alimentos se üenen en culnta
m¡smas asi para e#tar ei deteriors debido a que las eriiegas san
ello cada institircigr ct¡gnta con hela&ras y/o congeladares .v
productos áderi¡a+ñente.

3. HIETENE.
$e e.stablece sgtems de limpié"J táñtó dé lúr utéñsilios. ect*blociniento.
a ser almacen¡dos,j-os residuos se destinan en bolsas adec:radas pare

d daanollo pcnonat'

pcr e: MEC, sobre toda
instituciones educativas
*e adquisición de la

entre otrot se realizará
de la Municípalidad,

esteálecido teniendo en
y ftuti horticolas

car:Geristicas de las

en forr¡a semanal, Par¿

en lc¡de ordenar sus

y da los alimentos
deposición.
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Los mecanismos de úfusión del FFt¡=cto
inÉrmación relevante para la corr.unÉ1ad en

be*ficiadas, cantidd de benefi;iaiat
agricultura fari¡iar, menús, proceso de
rnediante la oágir:a r,veb y las reCes socEahs

nsa redodifusorescon rn:dios de

proyecto

9.3.

comun¡ded

Se realizaran antes de iniciar la ejecuciÉn &l

en a st¡s*pM ef
efnpr€sírst¡sde

a ñJturotcosfocatofia
a una

la rnbma esbará a cargo
de Capacitación

en Ciencia y Tecndogia de Afimer¡t¡ t'1o Nutric:on sta. a 5€'contratado por la

- La empresa adjudcada estará sujeta al corrirol qup será realizado en cualquier

mcEnento, a fin & avalar el cumllknientc de ks espe.:ificaciones técnicas

exlidas en et pliego de bases y condicjones- q€daodo bajo total
responsabitidad de la empresa ofe¡ente marÉener la Ealided del almuer¿c a ser

earegados. El prof,esional técnim *lificado recol€cterá :truestras 3l azar para

laverlficación de la calidad (cumplir:riento de las con{icioms fisicoquímicas Y/o
mi:robiológicas aceptables, de acu*rdc a las normas vigeetes en materia de

alimentos) de la comida.

' F.r caso de ¡o haber conformidad por parte d€ ¡bs técnicas calificados, el
prclucto será reclB¿ado y la empr*a Ceberí reempla¿arb hmediatamente en

su stalidad por oüo que €umpla con las especiicaiones:écnicas requeridas'

- L; Municípelidad a través de u+ fi:ncionario a sét dedgnado, verificará el

cumplimiento de todo lo solicitad<¡:n el Pliego de Sabes y icndicion€s y podrá,

cuárrdo ásí lo areyera comren¡ente, peCir carnbios peiün*:t=.
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co.tsl ¿canóadm y a+Ílurol de Ia pobldón

4. FRE ET.ABORAüÓN YELA8OSAOÓN.
!l l':orario de pre elaboración es a partir de las GI.0Chs a 1430 hs, Se cxentan can los utÉnsil¡os
neesarios para Ia elaborac¡ón ef¡ca¿ de los menúq en este proc€so se üenen en cuenta los

trolocolos de elabonción de cada plato.
?ar¡ dicha elaboración se cu€ntan con codneras cor¡ pr€via capacitacionas y auxiliar de cocina Ce

aclerda a la cantidad de alumnss en la instituckln.

=l 
oferente es responsable dÉ todo el proteso de elaboraciór¡ de las comidas principales, ensalades

poJtr€s" Los alimentor deberán ser elaborados en las instituciones de acuerdo a la
cárÉtdad de alumnos, no s€ aceptaran alimentos pre dabgrados y
fl üferente, deberá entregar diariamente las porciones del menú, cantidades equivalente rl
número de destinatario de cada escuela.

5. BrSTRtSüCÉil.
ie reali¿ara en forma equ¡tativa en el hor¿rio estabhcido de turno 1t.00hs a 12.O0hs y
turEo tarde 12.00hs a 13"00hs, en dos turnos de manera a conservar la y la calidad del
¡limento .5e utili¿aran uteñsil¡os no tóx¡cos, platos de plásticos, o un pote plástico para :a

:n$lada. 5e cumplirán todas las normas de higiene y manipulación los alimentos desde ¿l
romenta de la higiene del lugar, pre elaboración, distribuc¡ón y posterior limpieza del área
:¡tilizada. Asi cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios iel lnstÍtuto Nacional de
qlimentatión y Nutrición {INAN} dependeficia del Ministerio de saludi Rlblica y B¡enestar Sociat
:MS9Y BS). 

l

:.a €ntrega de los alimentos $erá diaria y deberá llevarse a rabo durante ios dfas hábiles escolares
ide lunes a viernes), correspondíente a los cinco {5J dlas hábÍles de ckse comprendidas en ia
s€rGaná.

:-a elabo¡acíón del almuer¿o escolar será realizada en la insthución Educativa, mediante ef
scoidicionam¡ento de una cocina eswlar, garfrntizando la calidad del praducto flnal en üuanto a
nigbne, salubrldad y calidad del almueno ascolar.
La empresa proveedora debe de prov€er todo lo relacionado para l.: implementación de la
alimentación, la empresa se encargará de [a entrega de los ingredientes Cel menú a la institución
educativa, se encargarán de los equipos que se dispondrán para el almacenamiento de fcs
ál¡mÉntGs.
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