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Misidn: Somcs fa institucidn rectora jua formula y 2jecuta la solitica educativa permitizndo el desarrclio perscnal, social, econémico
y cultural de Ia poblacién.

Asuncioén, 13 de agosto de 2024.
Nota DGBE N° 350/2024

Sefior

Clemente Contreras, Intendente
Municipalidad de José Domingo Ocampos
Departamento de Caaguazu

Con agrado me dirijo a usted para comunicar que, en relacion a la
solicitud de la Municipalidad de José Domingo Ocampos, sobre el “Proyecto de
Almuerzo Escolar” con Expediente Xilema N° 249.954 de fecha 23 de julio de 2024,
se ha realizado el analisis técnico en los términcs de las documentaciones
presentadas, el marco nermativo vigente del Programa de Alimentacién Escolar -
Hambre Cero en las Escuelas, por 1o que se remite el Dictamen técnico de la
Direccion de Alimentacién Escolar N° 87/2024, a trevés del cual se autoriza el
Proyecto de Almuerzo Escolar, en cuatro (04) fojas ttiles.

Sin otro motivo, le presento mis atentos saludos.

yector General
eneral de Bienestar Bstudiantil
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Misidn: Somos la institucion rectara que formuia y elecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal,
social, econdmico y ciitural de |z poklacién.

MARANDU DAE PPY 502/2024

MAVAPE GUARA  :Robert Gayoso Mendoza, Director General
Direccion General de Bienestar Estudiantil ‘

: Andrea Milena Ferndindez, Diredor@ NWTU‘TdQE
=4

g

Direccién de Alimentacién Escolar
: 13 de agosto de 2024 | il

: Responder Exp. Xilema N° 249.954 PROYECTO DE
ALMUERZO ESCOLAR DE LA MUNICIPALIDAD DE
JOSE DOMINGO OCAMPOS.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el
Marandu DGPAE PPY 348/2024 del Departamento de Gestion de Programas de
Alimentacién Escolar dependiente de esta Direccion, en el que adjunta Dictamen Técnico
N°87/2024 por lz cual se autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio
fiscal 2024, presentado por la MUNICIPALIDAD DE ]OSE DOMINGO OCAMPOS,
segun expediente de referencia de fecha 23 de julio de 2024.

Maitei.
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Misién: Somos la institucién ~ectora qua formulay ejecuta la politica edicat va parmitiendo el desarrollo personal,
social, econémico v cul-ural de la poblacidn.

MARANDU DGPAE PPY 348/2024

MAVAPE GUARA : Andrea Milena Fernandez, Directora

o ??Qj{eccién de Alimentacion Bscolar
)

Y

MAVAGU&-;‘_—? Gl g&sa Desvars, Jefa e
\’ -*hﬁfﬁép@ftamento de Gestién de Prmﬁmentacién Escolar

o

"

ARANGE ~ 12 deagosto del afio 2024,

MBA’EGUIPA : Expediente Xilema N°249954 de fecha 23 de julio de 2024

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir en
adjunto para los fines pertinentes, el Dictamen Tgenico DGPAE N°87/2024, que
autoriza el PROYECTO DE ALMUERZO ESCOLAR del ejercicio fiscal 2024 de la
Municipalidad de Jos¢ Dominge Ocampos, presentado a través del expediente de
referencia.

Maitei.

Taswssnsssernn
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Misién: Somos la institucién rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econémico y culturzl de a pobiacién.

DICTAMEN TECNICO DGPAE N°87/2024

Referencia: Expediente Xilema N°249954

de fecha 23 de julio de 2024.

: 1. Antecedentes
El Sr. Clemente Contreras, Intendente de la Municipalidad de José Domingo Ocampos
del departamento de Caaguazii, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para proveer a
los estudiantes de las instituciones educativas del distrito a su cargo, y solicita autorizacién
para la implementacién de este.
2. Consideraciones técnicas
* Se realiza el ardlisis técnico del proyecto que forma parte de expediente, teniendo en
cuenta los siguientes criterios:
Tabla 1. Aspectos que evaluar
N° CRITERICS DE EVALUACION CUMPLE NO CUMPLE
1.1 |Datos de la Gobernacién/Municipio v
1.2 |Datos del responsable del proyecto v
1.3 |Datos del nutricionista v
x 2. |Principales datos del proyecto de almuerzo escolar
2.1 |Cantidac de instituciones educativas seleccionadas | v
22 |Cantidac de sstudiantes beneficiados v
2.3 [Tiempo de provision del servicio* v
2.4 |Fecha esfimaia de inicio de Ia provision v
25 [Fecha estimada de finalizacién de la provisién v
2.6 |Presupuesto 2stimado para el servicio L
2.7 [Precio referencial v
2.8 |% delaagricaltura familiar a implementar | v
. 3. [Identificacion de las instituciones .educatisrais seleccionadas
31 Institucicnes educativas seleccionadas se encuentran en la| v
" [Microplanificacién '
3.2 |Cédigos completos | v
3.3 [Fuente de financiacion | v
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Misién: Somos la institucién rectora que formula y ejecuta fa politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

4. |Requerimiento nutricional

A

i 41 |[Distribucién del aporte calérico por rango etireo v
5. Composi?f&n del mena
5.1 |Horario de preparacion del ment v
5.2 |Horario de distribucién o
5.3 |Constitucién del menu v
54 |Modalidad del servicio v
6 Mendcidico
6.1 [Men ciclico con la descripcién de todos los componentes v
I 7. [Recetario de menii ciclico | R
- Calorias del Men, ingredientes, medidas en gramos para un
7.1 |comensal (una persona) y la forma de preparacion del v
falimento.
8. |Calculo de insumos para el almuerzo escolar
8.1 [Planilla de cédlculo de insumos v
9. |Control de calidad
9.1 [|Plan de monitoreo v
9.2 |Plan de capacitacién v
"zl 9.3 |Plan de Difusién del proyecto a la comunidad v

10. [Modalidad del servicio

Alimentos ofrecidos por el servicio de plato servido (Catering) Cumple No Cumple

10.1 (Condiciones minimas del servicio requerido

10.2 h’rocedﬁiento para la prestacién del servici

10.3 [Indicaciones generales |
104 [Procedimiento para la entrega del almuerzo escolar

Alimentos preparados en las escuelas Cumple No Cumple

10.1 Mecanismo de recepcién de los alimentos
S 10.2 [Mecanismos de almacenamiento
10.3 [Mecanismos de higiene

104 [Mecanismos de pre elaboracién y elaboracién
10.5 [Mecanismos de distribucién

AN NN BN
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Misién: Somos Iz nstitucién rectora que formula y ejecuta la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdémico y cultural de la poblacién.

3. Conclusiones

El analisis técnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del 1 (uno) al 14 (Catorce), teniendo en cuenta la Ley N°5210/14 de
“Alimentacién Escolar y Control Sanitario”, la Ley N°7264/2024 “Que crea el fondo
Nacional de Alimentacion Escolar para la universalizacion equitativa de la alimentacién
escolar (Hambre cero en nuestras escuelas y sistema educativo)”, la Resolucién CONAE
N°®003/2024 “Pcr la cual se faculta al Ministerio de Educacién y Ciencias a seguir aplicando
los lineamientos e instrumentos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentacién
escolar que ro 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 en la cual se solicita respuesta a varias consultas sobre la autorizacién de proyectos
al Ministzric de Desarrollo Social. la Nota VAF N°104/2024 del Viceministerio de
Administracidn Finandiera del Ministerio de Economia y Finanzas en el cual informa que el
MEF proporcionara financiamiento a los municipios durante el ejercicio fiscal 2024, y el
Manual de Prccedimientos parai 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 sclicitado cumple con los criterios de evaluaciéon del
punto 2 de este :nforme, se autoriza (var Tabla 2) por tnica vez con una vigencia de 90
(noventa) dias 2 partir de la fecha de= emisién, a fin de realizar los procedimientos
administrativos correspondientes.

Tabla 2. Resumen de la autorizacién solicitada en relacién con el servicio de almuerzo
escolar

Instituciones | Cantidad de Tiempo de Provisién Modalidad
Beneficiarias |Matriculados | Afio | Total Dias Dias
o = Alimentos
07 211 2024 80 e preparados en las
viernes
escuelas

Asimismo, se deslinda responsakilidad sobre la ejecucién fuera del proyecto presentado,
ademés de no poseer injerencia en cuestiones relativas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de contratacion, la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargadc de la elaboracién del mismc; se circunscripe el analisis a las especificaciones
técnicas de caracter nutricional, a fin ce garantizar el cumplimiento de los criterios de
seleccién de “os beneficierios y a lo establecido en las normativas legales vigentes.
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Misién: Somos la institucidn rectora que formula y ejecutz la politica educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
econdmico y cultural de la poblacién.

Se exhorta agotar los medios y las gestiones adminisirativas necesarias; a fin de brindar la
alimentacién escolar todos los dias del calendario escolar, para dar cumplimiento al
objetivo de esta politica publica.

En caso de detectar variaciones en el cumplimiento de este, se remitird a’ 6rgano de control
correspondiente.

Es el dictamen.

Mag. lia Romero
Registro Profesional N°: 1084
Fecha: Lunes, 12:de agosto de 2024

."i""-“-,‘ alal). |

f ' -

&aﬂn _por‘. th Melissa Desvars, Jefa

Departamento, de Gesuon de Programas de Alimentacién Escolar
Dn:ecaén de Alimentacion Escolar

[;

En cumplimiento de los procedimientos correspendientes,
técnico a la Direccidon General de Bienestar Estudiantil,
interesada.

e remite el présente dictamen
i a la parte

dez, Directora
entacién Escolar
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Municipalidad de José Domingo Ocampos
INTENBZENCIA MUNICIPAL
Departamento de Caaguazi- Psraguay

Greado por Ley N 1208/87
RUC: B0MAS34 / 4  TEL (6527] 20068

NOTA LM, N 55/2024
José Dominzo Gcampeos, 23 de julio de 2024,

Sefior:

Robert Daric Gayoso Mendoza, Director
Direccién General de Bienestar Estudiantil
Ministerio de Educacién y Clencias - MEC
alimentacion.escolar@mec.gov.py / bienestar.estpdiantil@mec.gov.py
Presente:

Teago el agrads de dirigirme a usted en nombre de la Intendencia Municipal de
José Dominge Ocampos, Departamento de Caaghazi y por su :ntermedio donde
corrasponda, a los efectos de contestar la Nota DGBE N° 325/2024 del 22 de julio de 2024,
sobre autorizacién correspendiente para la implementacion del PROGRAMA DE
ALIMANTACION ESCOLAR A SER IMPLEMERTADA| POR LA MUNICIPALIDAD DE JOSE
DOMINGO CEAMPOS.

Se adjunta proyecto rectificaco de acuerdo al Dictamen Técnico N° 64/2024 del
PROGRAMA DE ALIMENTACIGH ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP segin el Formulario N2
01: Proyecto para el servicio de A'muerzo Escolar. |

|
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Wisice: Somas [a instituciSn rectora que fesmula y elecuta 1a polftica educativa permitiendo el desarrollo personal,
sacial econémice y.cultural de 32 pobdacidr.,

DIRECTION GENERAL DE BIEMESTAR ESTUDIANTIL
DIRECCION DE AUMENTACION ESCOLAR

PROGRAMA BE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY - PAEP

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

L Identificacioe de I3 Gobernacion o Municipalidad

Cepertamento®: CAAGUAZU Distrito”: JOSE DOMINGO OCAMPAOS

Direeclén del local déla Gabema%c‘iﬁn/;anuniclpalidad: Cafle Ing. José Domingo Ocampas C/ Ruta

internaclional N¢ 2 |

“N* d= teléfono de linea baja*: 052720089

“Nomdre del Gobernadar/ Intenderze®™: Clermente Contreras

| N° d= celular: 0973554690

Direscion de correo electronica®: =uni_jdo@hotmail.com

Nombre dsi/la Nutricionista®: Lic. Eatgicla Beatriz Romero Baez

Ne de Registro Profetional®: 4063 N de celular®; 0973-751685

_5ireﬁtidn de correo électrénica': patty2007 @gmail.com

2. Principales catos del proyestede almuerzo escalar

Cantidad de instituciones sducativas beneficladas®: 07 {siete}

Cantidad de estudiartes beneficiados™: 211 {doscientos once )

Tiersao de provisiéndel servido de almuerzo escolar (en dias) * afio 2024: 80 dias

Fecha estimada de iricio de la provisién” afio 2024: Agosto 2024

fecha estimada de finalizacion de 3 provision* afio 2024: Noviembre 2024

Presapuesto estimaco para el servisio™ afio 2024: 227.830.000 g5.

Frecio referencial por plazn*: 33560 gs. |

Porcentaje de [a agrizultura familizr a implementar®: 10%

*Son campos obligotorios
Obs Para 2laborar los precios refererciles se dehen considerar los normativas vigentes estabigiidas por la
Direczion Noclonal de Contratacanes Publicas

Visién: Institiseion rectora del sisterrza aducat-vo nacienal, transparente, con gesyion participativy, eficaz v elicente,

Direccién de Alimantacién £acelar - Independencia Naclone’ N9874 of Humaitd, (6to. Piso Edif Beckalman) P iy
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Misién: Somuos (a institucidn rectora que formula y ejecuta |3 politica educatien prrmitiendo et desarrollo personal, social,
eronomico y cultural de fa pobtacién,

4. _Requerimiento nutricional

41 Distribucién del aporte [ NIVEL INICIAL EDAD ESCOLAR |
calérico POr rango etdreo. | | 312 Keal 450 Kcal
| ‘ +/- 30 keal J 4/- 50 keal

5, Composicidn del mend
5.1 Horario de preparacion del
| meni
| 5.2 Horaria de distribucion
|
| 5.3 Constitucién del ment

De 07: 00 s 3 10:00 hs

Turno madana: 11:00a 12:00 hs
Turna tarde; 12:00 2 13:00 hs
Plato Prinzipal, Ensalada y postre
Elaborados con alimentos frescos y naturales
Alimentos preparados en las escuelas

TAMRS

|
| 5.4 Modalidad del servicio del
| almuerzo escolar

6. Menti Ciclico

SEMANA 1 ¥ SEMANA =
Diasdea Lunes | Mares Misrcoles  Jueves  Viernes
Vot Viodl de | Tallastn con I Caldo da Guiso de Picadito de
Plato Principal ! oo poroto con mandiota con pollo con
= care s3isa de pollo
arroz | carne papa
Porcidn paro Nivel 70 gsalsa :
Intcial 240 gramos +80 g fideo 240 gramos 170 gramos 200 gramos
Porcién para Nivel 100 g salsa +
orcio Vive: <
EEB(1°y 2" i_.l! 350 gramos 120¢ fideo 350 gramas 250 gramos 340 gramos [
Ensalade Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensaladade |
vegetales vegetales vegetalss | vegetales | wvegetales
Dulce de Fruta de y
Postre FT“"’ e membrillo/ Frima ¢itrics ' estacion T
Estacion Banana mani
batata Banana |
SEMANA 2 Y SEMANA & b
Dias de la semana Lunes Martes Migreoles Jueves Viernes
Estofado de Czldo de Polenta con
: I !
Plato Pﬂndpal Soyo polle con poroto.can Sa::nd;::::i ° salsade |
papa fideo carne
Porcidn paro Nivel > 70gsalsa+90 | 70gsalsa+
) 240 2 i 2 2 i
Inicial gramos 00 gramas 40 gramos g arroz 170 g polenta
Porcidn para Nivel 100 g salsa + 100 g salsa +
EE8(1°y 2" ciclo) 350 gramos 300 gramos 350 gramos 130garoz | 250 g polenta
Ensaladade | Ensaladade Ensaladz de Ensaladade | Ensaludade |
Ensatada: biie s
| vegeiales vegatales vegetalas vegetales vegetales
[ Dulee de Fruta de
| Frita cltrics
Postre ! Frutade | g oty - Crema eatacicn
{ Estacion Banana )
. Membrilic | | Banana

OBSERVACION: El ment ciclico s la distribucion normalizada dz los menus para un periodo de tiempo
de 20 dfas, con el objetiva de brindar variabilidad.

Cualguier meodificacién al meno ciclico, deberé contar can Ja autorizacién de la contratante con la
Justificatidn del mismo; solicitande en un plazo de 24 horas antes via nota.

Visiér: Institucion rectora del sistema educative nacional, transparente, conr gestion participativa, eficaz v eficiente.
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Mislon: Somaos la institucidn rectora que formula v ejecuts 1 politica educativa permitienda el desarroile personal, social,
econdmico y culiural de la poblacidn.

7. Recetario del meni clclico
fAsnge Peso Peso
i
Varl vori de Ingredientes Bruto rkds Preparacidn
Carne
Carne vatuna -Limpiar 4 carne, dejarlo libre d= ligamentos y
magra 80g 70¢ grasa.
Zapallo 60g 32g | -Cortar en porciones iguales.
Harina de maiz 40¢g 40g -Lavar, gelar y picar los vegetales en cubos
Esndiiento? Tomate 25 24g | pequehcs.
1 porcidn Zanahoria 20g 16g | -Sellar 1z carne con acelte, agrsgar cebolla,
Cebolla 10g 9g locote, zjo, 2anahoria, sal yodada vy coginar
} Locote 10g 8g hasta que estén blandos, iuego azregar tomate.
Energia; ;
Quesao Paraguay 108 10g -Cocinar hasta que el tomate féeme una salsa
Acelte Sml S ml roja, agregar agua calierte, laure: continuar fa
Orégano 05¢g 0,5g | coccién por 10 minutos aprox.
Peso por ; . il
aecekdn: Ajo 058 0,58 | -Agregarzapallo y cocinar hasta gue se ablande.
Nived inici;al- Sal yodada 0,5g 05g | -Mezclar en un bal, la harina cz maiz con el
240 ramos- Laurel 0,28 0,28 | queso Paraguay e integras bien, luega agregar el
Edad‘“m‘ar‘ Agua potable o/n ¢/n caldn de la cocoidn v amasar para formar las
B bolitas. %e debe agregar poca cantzdad de agua,
350 gramos 3 o . .
apenas 3ara gue $e apue todo ¥ soder formar
una rmasa uniforme. |
-Agregarlas balitas de maiz al caido.
-Cocinarhasta que salgan a la superficle y luego
‘apagar & fuego, agreger ef orégaria,
et Peso Paso : -
Tallarin con Ingredisntas Praparacidn
: Bruto Neto
salsa de pollo E
Salsa de poilo Salsa de polio:
Polle 60g 42g | -Limpiarel pollc dejarlo libre de nueso v piel.
fanciientos Tomate \ 60g 59 g | -Cortar en porciones Igua(lea
% pocsisn Zanahoria 20g i6g -Pelar, lavar y cortar finamente les vegetsles.
Cebolla 15¢ 14¢ | Sellar ef polio en aceite con a5 Luego agregar
- Locote 10¢ 8¢g cebolla, focote y sal yodada.
Energia: ) . N ,
Aceite Smi Sml -Cocinar hasta gue se ablanden, fuego agregar
202 keal J
Alo G5g 05g | tomate laurel.
$al yodada 0,5g 0,58 | -Posterlzrmente, agregar agua caliente hasta
Peso por L . i - = .
reidn: Laurel 02¢g 0,2g | cubrir fos ingredientes y cocinar por unos
s 2 Agua potable e/n cfn minutos hasta que quede |a salsa <oja.
Nivel Infcial:
70gsalsa+80¢g Fidde
fideo Fideo Taifar{n a0g 40g | Fldeo:
Sal yodada 058 058 | =Hervir & fideo en un recipiente con agua y sal
Edad escolar: . ; )
Agua potable c/n c/n yodada; ¥ catinar por & minutos hasta que esté
100g salsa + 120
fidea al dente.
$ ~Eseurrie el agua de coctidr v mezclar el fideo
con |a saisa. Servir. -
Ment 3
Peso Peso
Caldo de poroto Ingredientes i Neto Preparacién
con arrox {
Rendimiento: | Zapalio 60g 32g | -lavar, pelar los vegetales en trozas pequefios.
1 porcién Poroto seco 308 30g -Saltear £ebolla, tomate, zanzho-ia, locote y ajo
Tomate 25g 24g | con el azeite.
Energia; Zanahoria 20g 16g | -Cocinafhasta que los mismos estén tiernos.
266 keal Arroz 15§ 15g Incorpo?ar el pareto y agua hervida, una vez
Queso Paraguay 15g 158 | blando agregar el zapallo.
Paso por Cebolla 10g 9g -Luego agregar el arroz y cacinar hasta que esté |
porcidn: tocote 10g ag cocido, retirar del fuego y agregar el queso
Mivel iniclal: Aceite 5ml S mi desmemzado junto con la sal yedada.
240 gramos Ajo 05¢ 0,58 | Observasion: si utiliza la fegumbr2 seca deberd
Edad escolar: Sal yodada 05g D5g ser remojada 1 dia antes en aguc 3 temperatura
350 gramos Agua potable c/n </n nataral @ una hora antes en agua zaliente. |

Visidn: (nstitucion rectora det sistema educativo nactonal, transparente, concgestion participativa, efica: v eficiente,

Dlreccitn de Aimentacidn Eseolar - Independencia Naclonal N#874'z/ Humaitd, (6xa, Piso Edif Seckeiman)
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MINISTERIO DE FERAGUA) |

" % EDUCACION  TEKOMBO'E

3 A YCIENCIAS | HATEMBIKUAA
3 PARAGUAY | MOTENONDEMA
Mislon: Somos ka instizudion rectora nue formula ¢ ejecuta la politica educstive ssrmitiondo ol decarrollo percanal, social,

srondmico y culteral de ls poblazién,

BSR4

WManid
Guiso de Dasp Peso -
mancioca con ’“"“'f""" Bruto : Nato EUBpERCIOn
carme ]
afandioca 200g | 1l6g Mandid}ca—;
Came vazana 80z 528 -Pelar v lz=ar la mandioca.
Rendimiento; | wmgrz : -Cartarla 201 & medio en trozos similares y
1 porcidn Tomate 50 ! 59g cocinat hasia gue este biando,
Cebola 15g : idg Guiso de mandieca:
Eperga: Lacote i0g i8g -Umplar 3 carme vacana, dejarlo libre de
363 kel Acelte Smi 5 mt ligamentes y cormaria en cubos.
Ajg J.58 1905g -laver, pear v picar les vegetales en cubos
Fesopor 3zl yodada 2,58 :05g pequefios:
porcién: taure 928 9.2¢g -Saltearn latarng 20 el acaite ¥ 5jo.
Nivel Inicial; Agua potable tin e/n ~Agregdr ssbollz, tomae, locote, laurel, sal
= 170 gramos yodads)
Edad escolar: ~Cociralr Fasta gue es1en Tiernes lncarporar la
250 gramos miand dez® prewizmente cocineds v plcads en
cubos hesuefine v cotingr per 5 minutos mas
aprox Mesémerde.
-Agresir zgua sl as necesario,
£ Pezo Peso
é‘ﬁﬂﬂm Bruta | Neto Preparacion
Papa 200g i34g
Bechuga de pollo 66g 42g | -Limptar e noliodefario fibre de hueso y plel.
Tomate 608 59g -Cartar|er porcicnes iguales,
Zanahoria 20g 168 -lavar, palar ¥ cortar Bs vegetales en cubios
Cebolla 208 18g | pequerio=.
Locots 108 8g Selize el polls con el ajo, una ver sellada
Arvejn &g Sg agregat el tomaze, luege las demads verduras, la
Azeite 5 ml Smi sal yedada y agregar 2! agua cahente hasta
cebollita de hajz S 58 cuber bs gredientes.
Al 05¢ 058 | -Peri@imo, 2g-egar las papas, arvefa y cebollita
Sal yodada 9,58 055 | dehoi, cocinar hasta que estén blandas.
Agua potzble e/n c/n '
fgredientes | sruto | mew (1| Pypequeion
le Tahl o E ZameMagrs 60g 82g | -Limpiar la carmz dejarle libre de ligamentos y
Rendmimiento: 1 | Zapatia 60 g 32g | grasa, mcdnar yzesenvar
porcién Tomate 30g 29g | -lavar, pslar v picar Igs vegetates en trozos
| AZED2 208 0g pegueiios.
Epergia: Zarakory 2:g 16g | -Saltesf =n un recipismte ceboils, tomats,
$39 keal use Paraguay 15g 15¢ | locots, aiz y coddnar hasta que e tiernos.

i Zehofa 10g g -Apreglt B carng mohda, ranshona taoalic, ia
Peso por Relavic) G 8¢ sot vodpda v o £TGE CON AgUA FEMAA, CoCNAC
porcitin: Azeite Sml 5 mi hasta tue estén blandog,

Nived inicial: Aje D5¢ 0.5g | -Revadler ientamente kastz gue la carne esta
170 gramos Sal yodada 05g 0,5g | cocida.
Edad escolar: | Orégeno 25g 0,5¢ | -Retirat d=l fuega y agregar el queso y orégano.
250 gramas Agua potzble &in c/n
Mand 7 ! =
Estatado de ygredientes || =0 | | Peso * Prepasacién
Bruto | | Neto
polle con papa :
Remdimiznto: | *apa 200g 134¢ | -Lavar sazerla gel y cartar ] pollo en parciones
1 parcién Sachuga depollo | 60z 52z | pequeffas.
Tomate 60 g 53 g laezs pelar y cantar tas verduras.,

Wisiér: nsTitucion rectora def tsterna edutattvo nacional, teansparente, cont gsstidn participative, eficaz v ehiciente
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HMINISTERIO DE PARAGUAI

£ . EDUCACION | TEKOMBO'E
L/ Y CIENCIAS

HA TEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENONDEHA

Mision: Somns fa institucion rectora que formuila y ¢lecuta la politica educativs permitiende et desarrolla persanal, sotial,
econdmico y cultural de la poblacién.

Vlislén: Institucion rectora del sistema educative nacicnal, transparente, can gastian participativa, eficaz y eficiente,

Dlreccién de Allmentacldn Escolar - Independencia Nacionat Na874 ¢f Humsaita. (6to, Pisa Edif Beckalman)

Energia: Zanaharla 208 16¢g -Sellar el polloxon el ajo y 13 sal yodada, una vez
257 keal Ceholla e 18 | sellada agregar el tomate, luego las demids
Locote 10g Bg verduras ¥ agrzgar el agua caliente hasta cubrir
Peso por Arveja 5% 5g 105 ingractentes.
porcién: Aceite S ml 5 ml -Por Uitimo, zgregar l3s papas, 1z anveja ¥
Nivel Inicial: Cebollita de hoja 5g 58 cebollita de =oja, cocinar hasta que estén
200 gramos Ajo 0,5¢ 0,58 blandas,
Edad escolar: | Sal yodada 0,58 0,5g
300 gramos Agua potahle ¢/n o/n
Ment 8 Pasd Peks
Calda de poroto Ingredientes Bruto Neto Preparacidn
con fideo
Ruindlakaitc: Zapalio 60 g R2¢g | -lavar, pziarles vegetgles en trozos pequedos,
+ pordin Poroto seco 30g 30¢ -Saltear ;ebgllg, tomate, zanahoria, incote y
Tomate %5e 243z ajis con Bt ardite,
: Zanahoria par:y 16g «Cocinar hastaque los mismos estén tiernos.
Energia: y . i
274 keal Fideo nido 158 15¢g Incorparar el pareto v ague hervida, una vez
Queso Paraguay 15g 15¢g blando azregaz el 2apalic.
Peso por Cebuoila 108 Sg Afadir Is poreén de fideo, resirar |s
ponrda: Locote i0g 8g preparaq‘wjn del fuego luege de unos 8 minutos
Nivel Inicial: Aceite Smi S5mi | aproximadamente y servir el plato.
240 gratos Aiov 05g 0,5g | Observacun: & utliza la legumbre seca deberd
£dad escolar: | 53 yodada 05g | 05g | serremajada - dfaantes enaguaa
350 : Agua potable ¢/n c/n temperatura natural ¢ una hora antes en agua
gramos
callente,
Meni 9
salsadepollo | Ingredigntes | Too | Pese Preparacién
Bruto Neto
con arroz
Salsa de pollo Salsa de pollo:
Rendimiente: Tomate 70¢ 69¢g -Limpiar el pol.io dej'arlo libre de hueso y piai.
2 mirciin Pollo 60¢g 42g¢ | Cortaren porciones lgualesA
Zanahaorla 20 16¢ -Pelar, lazar y cortar finamente los vegetales.
Enargie: Cebolia 15g 14g | <Sellar ef 20lloen aceite con ajo. Luego agregar
296 keal Locote 10¢ 8g cehoila, beote v sal yodada.
Acelte 3ml 3ml | -Cocinar hasts que se sblanden, luego agregar
Peso por Ajo 05¢g 0,58 | tomate yiaure.
AR Sal yodada 05g 05g | -Posteriormente, agregar agua caliente hasta
Nivel inicial: Laurel 0,2g 02g cu‘hrir jos ingredlentes y oocinar" por unos
70 g salsa+ 903 Agua potable c/n ¢/n minutos sasta Jue quede la salsa roja.
arroz Aoz .
Arrox -Saltear el gjc en aceite. Agregar arroz y sal
Edad escolar:
Arroz 45 45§ yodada.
100 g salsa + g ]
130 g arrar Aceite 2mi z2mi wkeyotveﬁylagmgar agua caliente: A
Sal yodada 058 0Se ~Dejar hesvir par 15 minutos aproximadamente.
Agua potable ¢/n c/n Agagar e fuegs
Mend 10
L Pesa Pesa
Polenta con Ingredientes Bruto Neto Preparacion
salsa d= carne
Rendimiento: 1 | Salsa de carne Sajsa de carne
porcion Tomate 60 g 59g -Limpiar :a car=e, dejarlo libre de ligamentos y
Carne vacuna 80g 52¢ grasa.
Energia: magra -Cortar en porziones iguales.
356 keal Cebolla i0g g l.avar, pegar y cortar los vegetales en trozos
Locote 10g Bg pequefics.
Peso por Acgite ER 3Iml -Sellar fla:carhe en el aceite con ef 3jo y sal
porcitn: Ajo 0Sg 05g | yodada, una vez sellado agregar fos vegetales
Nivel Inicial: Sal yodada 058 05 | sineltorsate.
70g salsa +170g | Laural 02g 0,2¢ | -Cocinar hastague estén blandos, por uftimo o
polenta Agua potable e/n &/n agregar tomate, posteriormente agua caliente '
Edad escolar; | Polenta hasta cukrir o5 ingredientes.

Correo! alimentacion sscolar@mer gov.py
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MINISTERIO DE | FARAGUA:

& % EDUCACION | TEKOMBO'E
ik,@’ Y CIENCIAS | HATEMBIKUAA

T DARAGUAY | MQTENONDENA

MEsién: Somas 1a fnstitucidn rectora que forrula y eiecyta fa pelitica educativa permitiendo el desarrallo parsonal, social,
ezandmico y cultural de la potlacidn,

WEsidn: Institucion rectora del sistema educativa nacional, transparente, con gestidn participativa, efica? y eficiente.

sarindeperdencia Naclonal N2874 5/ Humaitd, (4o, Piso Edif.Beckelman)
Correo: plimsntacidn eceolarfimee Sov oy

T T W
3 =

100g saisa + Agua potable Z0ml | 200ml | -Defar ccsinar hasta que se haga salsa y cambie
250g polenta Harina de maiz a0g 40g de color irojp). Aproximadamente 20 a 30
Cebolla 15g 1d4g minutos 3 fusgo fuerte cuidendo que no se
Queso Paraguay 10z 10g quede s liguido,
Aceite 2mi 2mi -Agregar agua 5i es necesarie,
Sal yodada 058 05g | Polenta,
“Pelar, laxar y picar ba cebolls
Sellar en 2 aceite con sal yodada. Agregar el
agua, Cuando hierve, incorporar harina de mafz
en forma de lluvia con un cernidor a finde
evitar grzmos. Retirar del fuego.
Ensalndas
Ensalads 1 lngirzdlmtts :f:; i :3: Preparacién
Eandimiento: 1 | Lechugs g 28g | -Lavar y rallar Ly ranakora .
parcidn Tomate 2Gg i8¢ Lavar y eortar log demas vegetshes.
Energia: Zanaharia g 8¢ Coiosar o8 vepetales en yn teciients v mazglar
40 keal Aceite Y ml 3mi | con sal yadada y aceite,
Peso por Sal yodada 458 0,58 | -Servir.
Tomate 0g g -Lavar y cocinar la remolacha en agua. Luego
Zanahoria 208 18g pelar y cartar en cubos pequedos.
Ceholla 10g 9g -laver y cortar en cubos pequefics los demds
Aceite Imi iml | vegetales,
Sal yodada 05¢ 05¢ | -Colocar ks vegetales en un recipienie y mezclar
con 53! vodatla v aceite. Servir,
Qbservacion: ta cebolla ung ve: picada, se i
recomietda sumerglr en agua helada durante
20 minutas 3 fin de mejorar (3 aceptabllidad de
la misma
- 4, | Peso & Peso
Ensalada3 Ingredientes Brito | Neto Preparacién
f a' dimlento: 1 Lechuga 30.3 288 | -lavary ,jortar los vegetates. "
Hostith Tomate 2Gg 19g -Colocar sos vegetales en un recipiente y mezciar
Enstata: Cebolla 108 9g con sal yodada y aceite.
40 w’ Acegite 3mil Iml -Servir.
Pisa por Sal yodada 058 05g | Observacion: La cebolla una ve: picada, se
d recomierda sumergir en agua helads dursnte
Pﬂé’::ﬂ- 20 minuses a fin e mejorar (3 aceptabilidad de
Ja misma
Menti 4 Ingredientes ;::I: :i:: Preparacion I
Repollo 30g 24g Lavar y ratlar 13 2anahoria.
Eendimiento: 1 | Tomate 208 15g -Lavar y cortar los demds vegetales. Colocar los
- = porcion Zanahotia log 8g vegetales en un recipiente y mesclar con sal
| Energin: Aceite imi 3ml | yodada ¥ aceite
37 keal Szl yodada D3g 05¢ -Servir,
) Obeervasion: El repollo una vez picado, se
recomiezda sumergir en agua helada durante
90 minuTos a fin de mejorar la aceptabllidad de
la misma.
‘Peso Peso
Rendimiento: Repolio 30g 24g | -lavary rallar fa zanahoria.
1 porcldﬁ Zanaharia 20g 16g | -Lavary cortar los demds vegetales. L



HMINISTERC DE

& YTIENCIAS

PARASUAY

DARAGUAI

%, EDUCACION TEKOMBO'E

HA TEMBIKUAA

MOTEBONDERA

Nslén: Somos la izsikueidn rectara gue forsula v 2iecita ta pelitica educath
esonémece ¥ cultural da i peblacisn.

permidendo el desarroilo personal, social,

Eﬂuﬁn Cebolla 10g ag -Cotocar jos vegetsies en un recipiente y mezclar
3 keal AceZe 3ml Fml | zon 58l yodada yazele,
Pesa por 53l yodada 05g 05g | -Servr
preidn: Observaclan Lz zebolla ¢na vez picada, se
55 recomianca sumergir en agua helada durante
20 minutas g fin da mejorar (3 aceptabilidad de
3 misma,

2;
i
i

- Neto

Lackuga 30¢g 28g | -lavar y nallar Iz 225ahoria.
Tomate 20g 15g | ~lavar y dortar los demds vegetales,
3 Ceballa 10g 168 -Coimarios vegetzies pn un recipiente y mezclar
1 AceRe 3ml 3ml | consal ypdaday azeite,
=| sal yodada 05¢ 05g | -Servir.
: Egredientes ::::’ ::;: Sreparacion J
i Repalio 0g g Lavat v glear los vegetales
Tomste W0g 18R | -Colscar Jasvegetaies e un reciplente y mezciar
Zanaharia 10g Sg con sal ypidada v aseite,
| Acoize Iml 3mi Servir.
Sal yodads: 05g 05g . El: z2pollo una vez picado, se
Wmmﬁr en agua helada durante
90 minutes 2 finz mejorar |a aceptabilidad del
_misme.
_Neto

29 -Lavar y fullar ta zenahoria.
155 | ‘lavaeydoriar los demas vegetales.
8z -Coloear |os vegetales on un recipiente y mezclar
3mi con sal ypdada v aceite.
05e Servir,

27g | -Lavary faliar la zanahoria.
i6g | -tavary dortar les semds vegetales.

: Ceballa 10g 9z -Colocar |os vegetsles en un recipiente y
Aceite iml iml mezzlar on sat yodada v aceite.
Sal yodads 053 |05¢ -Seryir,

DOhservagitn: Ls z=bolla una vez picada, se
recomienta sums=zir en agua belads durante
20 minutps 4 (i d= mejorar s acapibilided de

la misma )
Peso Peso =
Bruto | Neto_ Vet “inrd
30g 24g | -Lavary fallar la zanahoria.
g 19g | -Lavar y dortar los demds vegetales.
= Enargh -4 10g 88 -Colocar |os vegetales en un recipierte y
- 39kcal | Aceite Iml aml | mezslar don sal yedada y aceite.
| Pesopor Sal yodada 35§ 0,58 | -Servir,
m s |
Postres } = ts
NV Tl e iPeso || Peso ;
: Wi irgredientes. ‘Bruto || Neto Ereparacion

VAsibre instirucion cectora del sistema educativo nacional, transparente, con gestion picipativa, aficar y eficiente.

fh Exscolar - independentia Nazlonal NS874 §/ HumaRE. (6to. Pisu Ediif Beckelman)
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% EDUCACION
.4 Y CIENCIAS

MINISTERIO DE

PARAGUAY

PARAGUAS

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA

MOTENONOERA

Misiém: Somos |3 institucian rectora gue formula y ejecuta la politics éducative perrsitiendo el desarrollo personal, social,
ceeangmice y caltural de la poblaclon,

Fruta de
estacion
Rendimiento: 1
porcién
Energia:

53 keal

Banana

110g

g

<avar, peiar artes de consumir.

Postre 2

Ingredientes

Preparacién

Dulce de
batata
Rendimiento; 1
Energia:

73 keal

Bulce de
Mernbrillo/batata

Peso
_ Bruto
308

30g

-Servir el dulee

Postre 3

Ingredientes

Preparacion

Fruts citrica
Rendimiento: 1
poreitn
Energla:

161 keal

Naranja

gt

Laver y pelar mtes de ronsusmr

g
5]
™

=
g

|
(=]
L]

<Lavar, palar artes de consumir,

Preparacién

Turrdn de Mani

EIEE

30g

Servir el dules

1

110¢g

-Lavar, pelar antes de consurmnir,

ingredientes

Peso

Preparacion

Dulce de
membrillo/
Batata

30g

“Servir el dylce

predie :"

Naranja

180

13.0.g

-Lavar y pelar zntes de consumir

Vision: Institucidn rectora del sistema educativo naclonal, transparente, con gastidn participativa, eficaz v eficlente.

spendencia Nacional N¥874 ¢f Hursaita, (6te. Plso Edif.Beckelman)
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MINISTERIOD DE | PARAGUAI

% EDUCACION | TEKOMBO'E

4 YCIENCIAS  HATEMBIKUAA
PARAGUAY | MOTENONDESA

Misione Somos la irsbitticidn rectera cue formisla v gjecuta i politiza odizcama permitiendo el desarrotin personal, soclal,

eeondmict ¥ cultural de s poblasin,

Peso Pesol
Pesze 8 Ingredientes Sruto’ | Meto Praparacién
| Loche fluida 220ml | 120ml | Separas REml de Jeche fria v dituir la fécula en
Aziicar 108 1Eg | ella
Fécula de maiz 5g 5§ | -Zoiacar ¢l resto de la leche a hervir en una
Crema Coco Rallado 38 3g cacerolz unto con el 3zGear v la ramita de
Rendimiento: 1 ; Ciscara de ¢/n n | candla, ra de limén o naranja, coco
porcitn naranja o limén rallazlo, remover constantemente.
Erargia: Vainilia o czneta ¢/n tén -Zuzndc iz leche zompa 3 hervir, baiar fa
120 keal Intezsidad dzl fuego (fuego medio ~ minimo),
Pesa por rticar la panela y/o céscara de naranja y verter
perdéne la mezcia enzerior paco 3 poco sin dzjar de
B0g ramover,
i «Dejar cober fg mezcla por S minuios
aproximadamente v luego sacar del fungo.
“ertet i@ crema en el recipiente, erdriar y
sorvir bl frio.
| Postre10  Ingredientes ;';"n: ::.: Praparacion
. Frotads Barana 10g | 708 | -Lavar, pdiar antes de consutnis,
: estacion |
1 Rendimiento: 1

8. C&culo de insumos para el 2imuerzo eszolar

Visidn: Enstitucian rctora del sistema educasivo nacional, transpasente, ©

Bin patitipativa, eficar v eficiente.

Humaitd, {6ta, Plso Edif.Bacceiman)

L

Afio: 2025
Institucion Educativa: k4
He da comenszles: 213
N* de meses del
proyeco:
= ey
gREN| ToTA- [ ToTaLDEL
kg | : weg | PROYECTG
Insumro
Acsite 344 32.916 131,664
Ajo 05275 2.11 8.44
Almidén de maiz 1,055 2,11 8.44
lAgoz _ A37380 3878, 13504
|Arvaja en granos 1085, 422 16,88
Aziicar 241 427 16,85
Banzna D284 37138 1485 44
Batasa ] 0 0
Barrita de mani 0| 12,66 50,64
Berre 0 0 0
Bicarbenato de sodio | (3 0 0
Coce Rallado _ Dg£33| 1,286 5,064
Carne yacuna magra * 25232 10972 438,88
Larmg vacuna magra
molida** 0 ol Q
Cebcila de cabeza 23.21 68,62 354 48
Cebgllita de hoia 1.058 4,27 16,88 |
Chodla & 0 g
 Clave de dlor g 0 0

Po
> A

A4



MINISTERIO DE PARAGUAI ”

| % EDUCACION | TEKOMBO'E

' . & Y CIENCIAS | HA TEMBIKUAA

] PASAGUAY. MOTENONDEHA
i Misién: Somos la instituesn ructora gue formivk v=jecita & politica sducative permitiendn o disatrolio persanal, warisl,
econdmico y cultural de Ia poblaciin.
Crema de leche
Dutes de membriilo
Dulee de namon

b Duice de batata

ol

olo o
oo ic
cEie
fo T Lo e Y o

Fideo i 844 | 23.21 92.84
, Galletz Molida i ol 0 0
Harina de malz 44| 844 76 13504
Hari _ G 0 0
| Huevo 0 _of o a 0
 Laursl_ o i 01266 00844 0422 1888
Leche entera ol 0] 2532 5084 202,68

%
BEERlE| ERFEEEE 2l
2

i b 2.0

B8
i

;:_l...

g

£

53 |5 18 |5
g
o
5
=]

S

_ 1,266]  1.266| 1266  1.266| 5064 20,256
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I 9.1. Plan |

MINISTERIO DE PARAGUAI

“ EDUCACION TEKOMBO'E

Y CIENCIAS  HATEMBIKUAA

PARAGUAY MOTENOCNDEHA

Mision: Somos la institucién rectora que formula y gjecuta Ja poiitics educativa permitienda el desareolle pérsonal, social,
erongmico y aultural de la poblacion

9. Control de calidad y participacion social

Descripcidn
| - Manitoreo y contral de calldad del almuerzo consumido por losfas nines,
verificado por personal téenico calificado con titule de Grado como Licenciado en Clencm
| ¥ Tecnologla de Alimento y/o Nutricianista, a ser cetratade por la Municipatidad.
‘ «La empresa adjudicada estard sujeta al contral que serd realizado en cualquier momento,
|

3 fin de avalar e cumplimiento de las especificaciones técnicas exigidas en el pliega de
bases y condiclones, quedando bajo total respsnsabilidad de la empresa oferente |
mantener la calidad del almuerzo a ser entregados. El profestonal técnico calificado
recolectard muestras al azar para la verificaciér de la calidad {cumplimiento de las
condiciones fisicoquitnicas v/o microbiolégicas aceptables, de acverdo a las normas
vigentes an materia de alimentos) de la comlda,
- En caso de no haber conformidad por parte de los téenicos calificades, el producto serd
rechazada v la empress deberd reemplazarlo inmedatarsents on sutotalidad oo otro que
cumpla con las especificaciones tetnicas requeigas
- La Municipalidad a través de un funcionario s serdesignado, venhicars e cumpiments
de tade lo saticitado en el Plhiego de Bases y Condiziones v podré, cuando as lo creyera
conveniente, pedir cambios pertinemtes, Se engregardn informes mensuales de la
situacidn,

de Monitoreo

Se realizardn antes de iniciar la ejecucion del prowecto, s través de una convocatoria g

8.2, Pian ] . 7
72 | futuros cogineros y auxiliares de cocina, lz misma estard a cargo de las empresas
. adjudicadas, deben contar con una constancia de Capacitacion en BPM certificada por el
capacitaciones | s .
| INAN conforme a sus normativas vigentes : —1
9.3. Plan | El Proyesto de Alimentacidn Escolar es promogionada y difundido por medios de |
de DHusidn del | comunicacion local y Depariamental brindando a ta cludadania informacidn acerca del
| proyecto ala ment srual, de Is empress ganadora de 1a licitacion y proveedora del Almuerzo para
| eomunidad | periodo 2024,

10. Modalldad del servicio de alimuerzo escolar seleccionada
“Alimentos preparados en |as escuelas” (cocinando en Jas escuzlas).
RECEPCION.

Seleccidn de la materia prima a ser utilizada para la elaboracidn del mend establecido teniendo en
cuenta las normas de calldad e inocuidad, descartando asf los productos cérnicos y frutihortfcalas que
ne cumplan con dichas normas.

ALMACENAMIENTO.

Para el correcto almacenamiento de {os alimentos se tienen en ceenta las caracteristicas de fas mismas
asi para evitar el deterioro debide a que las entregas son heckas en forma semanal, Para ello cada
institucion cuenta con heladeras y/o congeladores y estantes en donde nrdenar sus productes
adecuadamente.

HIGIENE,

Se establece sistemas de limpieza tanto de los utensilios, establecimiente, cocina y de los alimentos a
ser almacenados. Los residuos se destinan en baolsas adecuadas para su posterior deposicion.

PRE ELABORACION Y ELABORACION.

El horario de pre elaboracién es 2 partir de las 07.00hs a 10,30 hs. Se cuentan can los utensilios
necesarios para la elaboracion eficaz de l0s meniis, en este proceso se tienen en cuenta ias protocolos
de elaboracion de cada plato.

Para dicha elaboracion se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de cocina de
acuerdo # la cantidad de alumnos en Ia institucion. /

El oferente es responsable de todo el proceso de elaboracion 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. \

Visidn: institucién rectora del sistema educativo naclonal, transparente, con gastidn particlpativa, eficar y eficiente

g lf‘ Tas wﬂ
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PARAGUAI
TEKOMBO'E

HA TEMBIKUAA
MOTENONDERA

EDUCACION

. # Y CIENCIAS
PABAGURY

Misice:: Somios ly iratitudon rectors que formuiy sjecuta It politics educativi permitiendn o desarrclio personal, sodal,
econGntico.y cultural de ln pohlacidn,

i A s ke el

OSSP

El cferene deberd entregar diariamente Jas porciones del ment, en cantidades equivalente al nimero
de dastinatario de cada ascuela. -

i .“h.ll‘.-_._‘u:‘- -

Se realiz== en forma equitativa en el horaple 2stablecido de tuino mafiana 11.00hs a 12.00ks y turno
tarde 12.59hs a 13.00hs, en dos turnos de manaraa conservar la temperatura y la calidad del alimento,
Se ufiiizardn utensilios no téxicos, piates de plisticas, cucharas ¢ un pote pléstico para Ia ensalada. Se
cumplirdn tedas las normas de higiens y manipulacién de lod alimentos desde o momento de la
higiene del lugar, pre elzboracion, distribucién y posterior lim del drea utilizada, Asf cumpliendo
estrictamente con les exdgencias y oiterios del Institute Nacionpl de Alimentacion ¥ Nutricién (INAN)
degendensia del Ministerio de Salud Piblica v Bienestar Social {MSP Y BS).

L st T

La entrega de |cs alimentos sers diasia y deberd Zevarse a cabo|durante los dfas habiles escolares (de
lunes a viernes). correspondiente a ios cinco £5) dias hébiles de fizse comprendidas 2n la semana.

~4 la eimbosscidn del almuerzo escolar serd realizada en fa|institucién Educativa, mesdiante el
1 acongicicsamiento de une cocina escolar, garantizando la cafiéad del producto Anal en cuanto 8
1 higiese, ssubridad y calidad del almuerzc escolar,

, m la implementacion de I3

alimentacidn, la dientes del mend a la institucion
> | + Rog. 0. £43
i e
[ 23 Firma del/la Nutricionista
| . Lie, Patricia Beatriz Romero Bdez
i Isendante Munigipal
1
1
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Visidncinstitcion rectora del sistama educativo nacional, trinsparente, con gdstidn participative, eficaz v oficionte,

el

Direszién ds Alimentacién Excalar - Independ
Corren:

Humaitd, (6to. Plsa Edif.Beckelman)
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