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Misión: Somcs la institución rectora que forn-rla y:jecuta la ¡olítica educativa
y cultural de l: población.

Nota DGBE N" 350/2024

Señor
C I emente C o ntr er as, Intendente
Municipalidad de José Dorningo Ocampos

de

iti:ndo el desarrcllo perscnal, social, económico

13 de agosto de2024.

MINISTER'O DE

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

Con
de 1a

Escolar"

p¿n¡cu¡¡

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
F4OTENO¡,IDEI€A

dirijo a usted para que, en relación a la
de José Domingo sobre el 'Proyecto de

realizado e1

Xilema N 249 23 de julio de2024,
técñico 1os las documentacionesen

vigente del Pro de Alimentación Escolar -
por 1o que se etr Dictamen técnico de la
lar No 87/2024, ilel cual se autoriza el
en cuatro

Hambre Cero en

Sin otro moti.¿o,le

al de

de Educación'¿

Elaborado por: JavierAguilar T4r,^
Visión: I nstitr:ión rectcra de I sistema ecucat¡ro naciorn l, tra nspa rente,

Dirección General de Bienestar Estudiantil - lndependencia NaIor
Correo: biÉnesta ".estudiantil@ mec

saludos.

Genna!
Estudiarrtil

F.evisadc-por: Robert

gestión parti'ripativa, eficaz y nte.

c/ Humaitá iEcificio Beci<el¡¡an 1s Piso)

.:qr.:¡: ii.l;jra:!

Fv



MINISTERIO DE, .: EDUCACIÓN
. . Y CTENCL{S

PARAGUAY

PARAGUAI

TEKOMBO'E
i HA TEMBTKUAA
I MOTENONDEIIA

Misión: Somos la institución rectora que formula \i e.recuta la polítiia
soc;al, económico y cultural de l¿ población.

ucat¡va permitiendo el desarrollo personal,

MARANDU DAE PPY

M-{VAPE GuanÁ ;Robert Gayoso Meniloza,
Dirección General de

: Anilrea Milena Fernández
Dirección de Alimentación

: 13deagosto de2024

: ResponderExp. Xilema No 249.954 DE
ALMUERZO ESCOLAR LA MUNICIPALIDAD DE

IOSÉ DOMTNGO

Tengo el agrado de a Usted, a fin de remitir el
Marandu DGPAE PPY 348/2024 del de Gestión de Programas de

el que adjunta Dictamen TécnicoAHmentación Escolar dependiente de esta Direccióru
N"87P024por la cual se eutoruael PROYECTO DE
fiscal 2024, presentado por la MUNICIPALIDAD

ESCOLAR del ejercicio

IOSÉ DOMTNGO OCAMPOS,

MÁv

MBA

según expediente de referencia de fecha 23 de julio

lvlaitei.

2024.

sElúorado pon Erma ocampo Revisado por: Andrea Milena Fernández

con gestión participativa, eficaz y eficiente.Visíón: lnstituc¡ón rectora del sistenra educativo racional, tra

Dirección de Alimentación Escdar - lndependencia Nacional N"874 Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)

Correo:

f,a'i.r r. I .-- . -'.:-- -..;.:,:: t;a,ar,al:Rrr4!¡9Nña-._
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Misión: Somos la irstit¡-cién :eciora que formula y ejecuta la política

social, económico y cul:u,ral de la pobla¡ión.

MARANDU DGPAE PPY

MÁVAPE Gug,nÁ : Andrea Milena Fernández,

de Alimentación

MÁvAG Desvars, ]efa
de

ARANGE del año 2024.

MBA'ÉGUIPA

va permitiendo el desarrollo personal,

a

de Alimentación Escolar

23 de júio de2024

a fin de remitir en
AE N'822024, que

ejercicio fiscal 2024 dela
a través del expediente de

adjunto para las
autoriza el
Municipalidad de José
referencia.
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Maitei.

N'249954
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Elaborado por: filoela Revisado Por: Melissa Desva

visión: lnstituciór ¡ecfora del sistema educati'u-o racional, transparenE, gestón partic¡pativa, eficaz y eficiente

Departamento de Gestifo de Prograrnas de Atrimentacién Escolar -
' Piso Edif.Beckelmani
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Misión: Somos la inrtitución rectora que formula y ejecuta la política
económico y cultu,re,l de a población.

DTCTAMEN TÉCNICO DcP AF'N"8Z/2024

1.. Antecedertes

El Sr- Clemente Contreras, hrtendente de la
del departamento de C-aaguaz:ú, presenta e1 proyecto
los estudiantes de las instituciones
p ar a la implenrentación de este.

educativas del

Z Consideraeiones

Se realiza eI proyecto qrre
c.uenta los

1.

No

'1,:t de la
1.2 deL

1.3 del

2.1 de instituciones
2.2 de estudiantes

2.3 de del

2.4 es€mada déinicio de la

2.5 es6mada definaliz¿gl6n de la provisión

2.6 estimado el se vicio
2.7 refurencial
2.8 de la familiar a

3:l_
educativas seleccionadas se

3.2

3.3

Elaborado por: Noelia n*"roft
Visión: lnstitución r¿ctora del sfsteha educativo nacional, transpa

Departamento deGesüón dd Programas de Alimentación fscolar -
Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpa=@

permitiendo el desarrollo personal, social,

Expediente Xilema N'249954
de fecha 23 de jalno de21VL.

de José )omingo Ocampos
Almuerzo Escolar para proveer a
a su cargo, )/ solicita autonzaciín
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expediente, teniendo en

Revisado por: Melissa
gestión participatiza, eficaz y eficiente.
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Misión: Somos la institución rectora que formula y ejecuta la política educativa permitiendo el desarrollo personal, social,
económico y cultural de la poblac,ón.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ns874

Piso Edif.Beckelman)
Correo: dpto.gpae@ mec.gcr/. py
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Elaborado por: Noelia not"rnft Revisado por: Melissa Desvars +
Visión: lnstitución rectora del slttema educativo nacional, transparente, con gestión participativa, eficaz y eficiente.

t

10.5 Mecanismos de distribución
10.a fuecanismos de pre elaboración y elaboración
10.3 de higiene
10.2 Mecanismos de almacenamiento
10.1 Mecanismo de recepcién de los alimentos

No CumpleCumple

L0.4 Frocedimiento patalaentrega del almuerzo escolar
10.3 Endicaciones generales

10.2 procedimiento paralaprestación dclcérvicio', 
"

10.1 lCondiciones mínimas det servicio requerido ,

No CumpleCumple

en
forma de

del Menú,
(ot u

descripción de todos los componentescíclico con la

del menú

de distribución
del menúde
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Misión:Somosla nstituciónr€ctoraqueformulaye_iecutalapolíticaeducativapermitiendoel desarrollopersonal,social,
económico y culiural de la población.

3. Conclusiones

El análisis Écnico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expediente foliados del L (uno) al 14 (Catorce), teniendo en cuenta la Ley N"5210[4 de
"Alimentación Escoiar y Control Sanitario", Ia Ley N'7264/2024 "Que crea e1 fondo
Nacional de Alimentación Escolar para la universalización equitativa de 1a alimentación
escolar (Harnbre cero en nuestras escuelas y sistema educativo)", la Resolución CONAE
N'003/2024 "Pct la cual se faculta al Ministerio de Edu:ación y Ciencias a seguir aplicando
los lineamientos e insbumentos necesarios a fin de aprobar los proyectos de alimentación
escolar que no i:r;egran el listado de i\4unicipios priorizados por el CONAE",la Nota DGBE
N"213/2024 de la Direaión General de Bienestar Estudiantit del Ministerio de Educación y
Ciencias en 1a cual se solicita respuesta a varias consultas sobre laautorización de proyectos
al Minisbric de Desarrollo Social, Ia Nota VAF N'104/2024 del Viceministerio de
Administración Financiera del Ministe¡io de Economía'y Finarrzas en el cual informa que el
MEF proporcionará financiamiento a los municipios r-lurante el ejercicio fiscal 2024, y eI
Manual de PrccedimienJos para los -servicios de alimentación escolar, en instituciones
educaüvas de gesüón :oficial, privada y privada subvencionada, establecido por el
Ministerio de Educación ¡r Ciencias y aprobado por Resolución MEC N"965 del 16 de

solicitado cumple con los criterios de evaluación del
(ver Tabla 2) por única vez con una vigencia de 90
de emisión, a fin de realizar los procedimientos

administrati.¡os

Asimismo, se deslinda responsaL'ilidad sobre la ejecución fuera del proyecto presentado,
además de no poseer injerencia en cuestiones relaüvas al precio referencial, la fuente de
financiamiento, los procesos de cont¡atacióru la modalidad de servicio seleccionada por la
contratante y los datos omitidos en el Proyecto, el cual es exclusiva responsabilidad del
encargadc de la elaboración del mismo; se circunscribe el análisis a las especificaciones
técnicas de carácter nutricionaf a fin c-e garanlzar d- cumplimiento de los criterios de
selección de -os beneficierios y a 1o establecido en las normativas legales vigentes.

Elaborado por: lrlcel'ra norn"rofr Revisado por: Melissa Desvars#--
Visión: lnstitución rer:tora dels'ster¡a educativo nac onal, transparente, ccn gestión part¡c¡pativa, eficaz y eficiente. I

Departamento de Gestión de Programas de Alirrer¡tación Escolar - lnd=pendencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (5to.

Piso Edif.Beckelman)

Correo:,lrto.gpae@ rnec.gov r'/ 'r)
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Alimentos
preparados en las

escuelas

Lunes a

vlernes
80

:.,

2024zt107

DíasTotal DíasAño
ModalidadTiempo de ProvisiónCantidad de

Matriculados
Instituciones
Beneficiarias

autorización solicitada en relación con el sen'icio deabla 2. Resumen de
lar



&)
MtNtSJERtO DE ,
EDUCACION
YCIENCIAS
PARAGUAY

PARA6UAI

TEKOMBO'E
HATEMBIKUAA
tttOTENON,DEHA

;l .,

i'¡".r.''.

b;.-.
¡'.;\:-.Ffi!.
!.¿. r,
fá:. r-

I(4 i
t ii .

L
f',
i1..'::'

Misión: Somos la institucón rectora que formula y ejecuta la política ed
econó,m¡co y cultural de la población.

Se exhorta agotat los medios y'las gestiones
alirnentación escol¡ar todos los días del calendario
objeüvo de esta política p{iblica.

En caso de detectarvariaciones en el cumplimiento de
correspondiente.

En cumplimiento
técnico a la
interesada.

permitiendo el desar¡:sllo personal, social,

necesarias; a fin de brindar la
para dar cumplimiento al

se remiürá a-órgano de control

Es el dictamen.

t"*.ffi'a Romero
Registro P¡ofésional N': 1084
Lunes, L2,de agosto de2024

Escolar

el dictamen
a la partede

Milena Directora
Escolar

Revisado por: Melissa Desvars
gestión participatí\ra, eficaz y eficiente.

Departamento de Gestión de Programa de Alimentación Escolar -

Piso Edif.Bec<elrnan)

Correo: dpto.gpae'? rnec.gov

de

Elaborado por: Noelia nor".oR
Vis'ión: lnstituc¡ón rectora del siJtema educa:ivo nacional, traniparente, +
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I*sé Ocannpcs,2S de julio deZA24.

Señonr
Rab*rt,Sa:{+ Gayoso Me{rdola, *Fer.fur
Dirección f¡+¡rer¡l {e Siene$r F€¡dtandl
$ñrl¡*rto ée SüuscFúnyGterqlÉ - F{SC
allmWindol¡,escolarÉlraer4ov"yy y'

Frexeüt€:

Te=*rgo el agrad+ de d;rigirme a usted en de la Intend*ncia Municipal de
y pfir su :ntsrmedio dondeJosÉ iloming+r 0campo+ DeFart*rrento de

corr*spoadaa los efectos de cneni*starla Not* nüSE 32*/2024 d*l32 deJulio de2024,
ssbre aHtoS¿acién correspenGeete para la del PROGRAMA DE

AttHÁltlTAClAH- ESiCIL,At, A SER *cR rA MU¡fiCIPSLTDAD DE JOsñ
DOMrFi0o sc*Mros.

al Dictamen ?écnico lt'ó,4120?4 del
DgL PAFP *egrtn el Formulario Hc

01,; Pro¡¡ect* para el se:vido ds SÉm*elzc Escpla.
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BIEI.¡¡STAR $TUDNHTL
DrR¡CsÓfr D€ AUMr!{TAdót* g¡Cour

FROSRAE,,IA ST AEJMT¡{TAQÓ¡¡ ESCgIAR bfl PARACUAY - PAÉP

Forsrula*o ltf 01: Frqy€€ts fara tl $er;,/lcio de Alm{grlo grcolar

celujar: 09735€4690

de esÍudiar.ter ?11 {dosciento! once )

tamFús
úbs. qorc *lttborar las pretias reiat*¡'njdrÉt 5{ delé$ tantidetar lw nor&stivs¡ rlge¡fg$ tr$¿nbler tdús par lQ

Qirec#ór, flprlóña] dé tontrsficrlüÉs públkü6
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obdtd'n {á Al¡rrür*ádói f,É*dar " Nt8t4 d I'lüm¡itá. t6to. pilt Édit.getkelnranl

.ii,J
li

4t-,,-
)

.,,n,,,:. ,

C
¡l

Muairdpel*

Forentaie de la agrilultr.tra fa'nill¿: a implementar': 1096

Precis rsferenci¿l pg plaqr*;:33,5@ Gp,

Pres¡plesto estifw€o p¡r? el seil¡É916a añs, 2024: ¿27.830'000#.

feCf* exirn*da de fb¡ltración de Lá piovtsión* año ?024: Noviembre 2024

Fecb estlmada de ir.Jclp de la p{ovasién* ¿ño 2024: Agorto 20?{

'fierc5o de prov¡sléndel servido déalmueno eicolár (en dfas) t año 2024; 80 dlas

electfénico*lccffeo

dd/ta

Fiorá¡e Cl€fn'ente

de la saber¡*c¡ún/liuñklpnl¡dñdl {sge tn&. ,osÉ oomlngó ocamFos V ñuta

Interlaclo¡ral lF 2
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# "; EDUCACION "TIKOMSO'I
%;d YCTüNCTAS , HA'rEMSTKUAA

PAEA{¡U¡Y HOTgNOt{DE}ld

Itlktdrr: Ssñul la lnstituridn ra¿tora que formu{n y eiecuta l¡ potltiff sdnd¡rá"} pür?fiitiü..ndn el delarrollo perronal, social,
{xsnér¡ico V cultür'l de l¿.poblá{idn"

Alimentos,Frtp¿F?dos en lar emuelas5.4 Moda{¡dad del ¡ervitio.d¿l
almuerzo escolar

pláto Frin+ip¡l, Ensalada y postr,e

Efaboradss con ¿lirnentos frescps v naturale¡

Turno mañana;11.:00 á 12:00 hs

Turno tardqi ¿?;00 ¡ 13:0ü hs

5,2 Hor¿riq de di¡tr:ibucíón

De 00 lsa 10$ü hs

4.1 üistrlbueión del ¡porte
calúrlcn por rango etáreo.

S. Meoú Cidlco

$MAÍIAl

El menú nornali¡ada d* lus rnenús p*ra un periodo de t¡€mpo
de 20 dlas, con el ob¡elivo de brind¡r variabf lidad.
Cualquier modificacién ai menú clclico, deberá conf¿r con la autari¡ación de lá contratante con la

Justlflcaciél,del mlsmo; soficitando €n un plazo de 24 horas arÉes vla nota. ,STE
l':

l{ :.t :>

oe

v¡ 1

'tñSéRr lnctituctón,rertor' dsl rt$terna cdls¡ttue.nac.ional. tüft$parcnte, cD**ertkin pan¡cip8t¡eá. cfltg¡ y elicísnte

úlic¿¿|tu de tllmwtsdóñ E¡rotff - Nüdon¡l f{s87¿ r{/ Htmeitd. {6tc, Flso Edl*leclelm¡nl &
t0q

lnq

Oulce de
membr¡llo/

bat¿ta

Turrón de
rnani

Ftuta de
est¡cidn
Banan¡

F!"Lúa iitdr¡Fruta de
É.rtaciéñ B¡náña

F{¡*lrt

Ensalada d¿
vec€talé$

Énsalad¡ de
vege{áler

Énslada de
vt4ct31:t

Inral¡dade
vése*¿tes

Ensel¡d¡ de
velet¡le¡

100 g saha *
f,f,g rfideoS50 Sr¡no$ 100 granoÉ250 grürirei35egráleos

20O gramorlTOgfsmos?¡¡Dgfa¡Foú
70 ¡ calra

+ 80 Rñdéo
24Sgremos

Picadito de
pollo con

oana

Guíso dc
mandíoca con

celn¿
parsto {,*t1

efTCt¿

Tall¡¡ín con

s¡l¡¡ de polto
Vori Vcri d*

.ce:ñs

k¡ft€n Juaverfvfi$rtolesMártár$hsdela !€rn¿n¿

Frula $tr

rstaiión
Banana

{¡elna
ür$a iftíi{a

üulcs de
Batatü/

Maftbril'ó

Éruts ds
Írtaciúñ Bonana

Fsütfr

[nsalada de
venetales

In¡al¿da de
veretales

Snsslad¿ de
vÉ,n€tal*

Ensa{¡ds de
v¿setales

Ins¡l¡da de
ve{etal&s

tr00 g salsa +
250 E pól€n1á

l00g mlra +

l3o gaffcrS0Ogramosf5o Ír¿mos 350 grarqqg

70 g nlra *
170 ¡ oolenta{¿rlbt

v0getsa+W
¡O0 g¡amór 2.¡8 gr¡r*os:4&¡rrrñot

Poleñta ton
s¡lsá de
c¡rne

sals¿ de pollo
con affot

Estof¡do de
pollocon

o¡oa
$Eyo

C=ldod*
pOtOtO Crn

fidec

ifitt¡r*.Jl¡Én ri*,tiffiiidr

lntendenla MunieiPal

#rt.*-.c*¿¡^'-")
t ftÁl*wtuo

tBh,rH -

,.: i-'*?i;]a--i:
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eüsnótñ¡coy relturll de la póhfaeidn.

7, Recet*rlo del rnenú ckllco

t ldón: lnstit$ción rqctofe del si$.teñe trdúcttlto 6ácrcn¡1. lrónsp¡rsnte; cont*stíóo particlpátiY¡, efiü¿¡ P ú'flCients,

Okc*lón dc Allmentsción &dar - lndependcncle Naclon¿l l,le8?41 Humáitá. {6to. Plso Edlll3+ckelmañ} ff't,
.#hffi**

v inl¿¡fr'

I

¡

l

S.Y

de

c)
a:

1q

Zapaflo

Faroto récq
Toñaté
?ailahoria
Anoi
Qreso Paruguay

Ceboll¡
locote
Aceite
Aio
5ol yododa
Ari,' üEtabld

-Lavar, pelar lcr vngeales en ltc;:s pequtños"

"$altear¿ebslla, trmafe, ¿inahel¡. locote y tjo
Ésí e{aslte,
'Cocln¿?iast¡ que lss mi¡mos B3Één tremos.
tgc{rrpoár el pordto y tgu¡ he!'tid¿ uña vaz

bl¡nd9 {regB¡ el rrpallo,
-Lu¡go agregar el aftot y cor'ktar liestt que erté
coc¡do, ietirar del fuego y ¡Stqgar el queso

desm*r*nado Junto csn la cal ycdáda"

Ohqfr.?*¡ón, si utilira 1¡ legurnLrl ssca d¿berá

ser rémé¡ad¡ I dia antes en aSU; ¿ ftmperát{¡a
natur¡l a una hora antas en aguá *¡liccte.

3es
30g
249
tGg
f5¡
15s
9g
8s

5 ¡rl
0,5 s
s.5 s

ss8
30É
¿5c
20s
15s
15s
1os
los
$ r¡l
0,5 s
0,s e
cln

F€so
ilÉtoArul{t

Fe*o
lnúrüdla¡rttr

M¡yrü I
c¡ldo düFarotr}

con rfr6!
Pragarecién

40t
0,5 É
cfn

4¡Í
59g
x6g
t4g
8g

5 nnl

0,5 s
0,5I
0,: s
dn

40¡
0,5 g
t/n

60g
60g
2sg
n5g
xog
5 rni
S,5 ü
0;9 s
q,r S
c/n

s*l¡¡ds Fdo
Poll¡
T0rnate
lanahoria
Cebolls
Lccot*
Aceite
Ajo
S¡l yodada
raüel
Agua potible
Fldoo
Fidqo Tattrrfñ
5al yodada

ASua Fotablé

$rhd dalalln
-llnpiarel polló deJarlo libre de r:teso y piel.
-Cortar ¿!r porclofles lguales.
-Felar, lavar y c0rtarfinamente l*s vcgetales.
'lellar el:#ollo e{ üreite Ísn ats. Lllego ágreg¡r
cebolla.,locate y sal yodada.
-Cocinár ha{ta que ie éblañdeil Fuego agregar

tomate Í laurel.
-Fosterlemsnte¡ ¡Erega. a¿ua c¿ll€fitÉ hasta

cubrir lós ¡ngredientes y coch¡r por trnos

minutoshastu que quede la sslrr 1ora.

f,ldÉsr

'Hervlr d {Ideo eü ün rec¡pieni* fóü a$ua y sal
yodada; I cocin¿r por I minutos testa que esté

¡l dente.
-Eseur¡ir el agua d* cocrión y rneaclar el fides
c*n la ¡adsa" 5*rvir.

.Limpiór :á farn€, rlejarlo libre d* ligarnentos y

grisá,

"Cürtñr el p*rcioner iguales.
-Lavar, ielar y plc¡t lcs vegettbs. en cuhos
pegueños"

"Sell*r f¡ c&rnÉ (ün acelte, *gregar. ceholla,
lo¿ote, Ejo, ¡¡nahoria, sal yo&Ja y coeinar
hsrta qrie estéñ btandos, luego a;tegar tomate.

"Cocln¡r'hast¡ que el tomate fc.q:¡e ün¡ s¿ls¡

roja, agr#.ar agua callente, l¿urE: continuar l¡
cocción Eor 10 minutos aprox.
-Agyegartapallo y cocinar hastl ci.:e s¿ 3¡blande.
-Mezclar 9¡ yn bol, la hanna ir m¿ir con ei

qu4ro p¡{ááuáy € intfgfar hian, l::egor aüre¡¡ar el

cali,r dl la *¡c*ór y ¡rnat;rt 6a* {ctn:ar las

bsi¡i¿5. k debe ¡greg¿r pilts cerlditd dE 36u4,

apenss a*ra quc $? :iSUe t$dú !. f,r¡der iormar
un¿ masJ uniforrne.

"A¡regar;la^r bolltas de ffiaf¡ ál cti+ó.

'Coclnari¡sta que rafgrn a la superficle y luego
.:'¿i'ffiiif e fr¡Érü. a¡rer¿r d orÉ¡¿ffi.

70g
3¿g
¿0g
24a
16g
9g
8S
1os
5ml
0,5 g

0,5 s
0.5 g
ó,2x
cln

80g
f¡, g
{üc
75a
2os
log
rog
1g
:ml
q5s
o5s
O,5 C

0,: s
c/n

C¡rn* v¡($na
rnagra

Zlpallo
Harlna de ¡nal¿
Torñate
2anahoria
Cebolla
Locate

Qu*so Farrguay
Acelte
0régno
Ajo
5al yodada

L¡ur¿l
Agu; porübne

Gd¡d eciolar:
lS0 ár¡$ion

PrcF*rÉclón
Prto
ül*ta

P'A*o

Én¡to
ki*tsdlafiit
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ail¡len: Ssfn{c l¡ :nsi:t¡ción reqfrra núe fe'sruta Eejoerliil ln
{ftr.5fi¡co v cultclal ce la ¡rbbrién.

!,t9¡éÉ lóÉit{Kiof, ru{órá (€l girteff¡a edu€tfr'o ñ¿rlancl, traniparenlq,

Itrtsióa H¡cional

at desarn:lk: per*onal; roct*|"

grriiún partiri¡ratfoa. rflral ? rficíenlr.

rf xur:railú" {6to, liro Edlf,8¿ckelm¡n)

li
tt

i'l

f*,
f}r.!i**¿r^"--

, rt,iw*vxa"o- .:i4ltt'l0H ..

"lerar.

-L€k-éri,

$ag
529
59s

2wc
6ry
6Qñ

t*pa
aeehugr de pollo

lom¡te üdei y {áfláf ¡as :verd\}raL

;ar*r la p:tl y cortar el pclto en parcíones

iten$ r
Íffü*drdé

rn!b*¡¡¡¡¿n¿,

:: SE¡{t

': 3r*Éa

p¡mlpnr
itir¡*l ln¡slill

' *É*r¡xn'ro¡
f,ih*¡*eol*n
r$p{Yryi 

:

Fcss p$r

r la¡¡rn¿ dejrrlo libre de l,g.arnentos y
1G1Éar Y:i95grv¿¡
p=l:¡r ! ttcar lcs veflcta{rl en trozos
o5-

rltr L'r, relipi€nte *kaila. wmatg"
¿i='/ ttt";lnr héÉa {i{.re ell/ir lie.ro$.
r :* {irntl rrtirta, ;¿ralor;t. :.¿*¿lic, il
tdá V r +t:ci r:Íri aü,*i ltt:t,a*a, ::"attner

úr cst{¡11 1rl¿ntl*j;
er i*ntal]]€nte li"sta r¡rs la cóln* esta

&l luep y a¡re3ar elqueso y cté6ano.

-L¡$pi;
grá5á. l

*l*nar,
peql-:ei
.5Atre I
lnccte,
-¡rA:¿g

f;)i yrl
hart¿ r
-freu¡¡l
co{lda,
-Retira

.528

t2*
?$s
20g
t6a
l5a
3e

S rnl

ü.5 g

ó,5 g

0"5 I
c/n

€0.c
6og
3ú¡
:09

15s
1{: s
ru6

l,l g

1,5 s
t,5I
c/n

+{afie MJXrá
3agallo
?ü¡¡¡te
laÉtz.
lae¡l-:ffiHr
.1r;e5e PE!"¡Suay
..tDü64

-ocüt+
.traEite

Aje
,3a[ ycdala
.}fÉg€n*
:l$Ja¡crieble

I .*e*o
I t{ütrt

:: ::ll&ñÉs : ::

;, . i.,fdr&á ::

'¡.:! ;:: : .:

: :Fq¡F6l*tróü. . freps{3dd¡

€t qolFldelailo libre de hue{ü y plef.

ee pr:rcienes iguales,

PÉ-ler y ::oltar bs veg€t{les rn cubo*

el oollr c*n el arü, üna vetr rellad¡
€¡ fomá:e, luege las denrás verdut:rs" la

y áAregar al agua r*iiente hasta

aÉregar las papas" arv€.ia y tebollita
c€cínar nasta q{a eitéfi blandat.

:r:greGe ntel.

'G:¡:pi¡
.Cortet
-LEVal,

p€l-€i
-5Éf ráF

aErega

saf ycr

cf br:r^ I

-P*r{Ár
de hoji

429
59e

: Péfd :

: 
tltúo 

;

134S:

16s
189
8g
Sn

5ffit

5S

0,5 s
0,5 s
cln

.6G8
60g
20*
2{39

log
SE

$ ral
sE

c,5 &

!,5 s
tln

?.eÉr\:gade pollo
To¡:r¡1e
Z¿r¿horia
,leboFa

iocot¿
A:'ueia

:A*ite
'Cebollita de

Sut vod"du
Ato¡ rúiéble

hóiE

úá:

l¡ecer la Éiandioct.
a ¡¡ d medio *n tr02s$ siÍiil¿res y
h€:a GF es¡e biarjdo.
r Arodle(ai
' * caere vacana, dejar{o libr€ de
tc,i y coÉado en cubos.
pÉar y il¡caf lcs vegetale! en c{,¡bot

O5r

t¿ t;rrn+ *n ei ac*rtc y ñje,
r ++bcl=, t¿:m¡{e, lceole. railr?i. sa,

" F<r*ta +.le gtlái1 t¡rrn{ia. |r:xptg,tsrzr l.a

É. treFi¡r'llenÍe lofln¿C¿ v illc.¿d¡ {:r'1

re.::{:*ñ}! 1r CütíE'¿l püf ! orinulr:s otás

+gra Ei ¿5 necÉ6érió^

Mandit
-Pela? l
-Csrtar

cs{l!t;r
6uls* r
.Limpia

liB¡rr€r

"Ltv¿r¿
peqLrf
-Salte¿
-Agrrgj
ysd¡d;
-Latir:i
rn¡r:C t
cubc4;

aPfo{ l
-Agrés;

60{
15*
1sc
)mt
ü,5 g
'¿,r ti
),2I
$F\

59J
t4g
8g
5 rrl
fl,5 s
s,s $
8,2c
€ln

J

¡

i15 g
529

:0+8
üog

M¡r¡dioct
{¡mE v¡a¡Jn¡
gElré
!oma¡e
Ie{:ofia
l€cste
Áce¡1e

Áia
5al yodada

tsurc:
¡lgsa ilt;bJe

*c¡dwilrrtrr
tFr¡rciól

: EÉtS¡:
?Et kssl

: re*opor
pa*l€nr
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lsq$ar$ns

:=

Pe3*
gru¡o Preparacián



I

i

:

-Lirnpiar i¡ cár=e, dejarlo libre de ligamento5 y
gfa$a.

"Córiár €e.psr-ipner igualx.
lswr p*r y cortar ls6 veg€{ales er tro:g¡
pequaffcÉ.

-lellar la:c¡rhe *n el acelts con ¿l aio y gal

yodad¿,.¡n¡ ver.sellado agregar lcs vcgetale:
sin al lor=ah.
-Cocinaráastaque esten bl¿ndor. pot ultímó
rgregtr e¡rltt€, postorisrfneote áÉuá calipnte
hasta cuhrir lx insredietlteá.

lalg¿ dc eams
g

s

59
52

9g
8g

3 rnl
q5&
q$F
8'29
#11

I
é

60
60

loe
l0g
3ml
0,5 I
0,5 g

0,2 e
cln

Tsm¡te
Carne'vacun*

lsclte
Ace{t¿
Ajo
5*l yodadr
l¡urel
Agua pgtabl{
Patúata

mdffá
C¡bolla

¡tft¡E

PrépdraÉiSn
P€sü

tÚ;tó
P€¡s
8n¡tp

Sel¡a ds Éüllo:
"l¡mpísf Éf pdlo áeiailo libre de l'rueso y píei.

üo¡tar En porri:ne* i6ualer"
-Peiar, la,'ar y :orlar finamecte los veget;les.
*fullsr el ¡ollcsn *ceite csn *jü. Lr¡ego. ¿gregür
céb(}lla, bcst€} $ai y0drda.
-Códlntr l*rtx que se abl¡ndsn. luego agregar
tórnat€ ylaure:-
-pogtüriEm€rÉsi a!trüg¡r afua caiirnte hasta
cubrir lo* lnÉredlent*s y cocinar ¡or uno5
minutos rasta lue guede la r*l* rnj?,
Arro¡
*$¿ltear el rjc en acehe- Agregar arror y sal
yodad¡.
-Hrotvery agt-*gar rgua callente:
-0ejar hevir par t$'minutos aprorimadamente,
Ap¿6rr e{ fueF.

459
2ml
Qic
c/n

6!g
a2g
169
ldg
gg
3ml
o5g
o'5 s
0,28
cln

45g
Iml
ü,s s
c/n

7og
6og
2oe
159
1os
3ml
0,s g

0,5 s
0,2 s
cln

frlso *a pülls
Tom¡te
Falla
.Zañahcrl;
CebsÍfa
Lü¿ote

Aeal&
Aio
9al yodada

l¡urel
fuua potable

Arror-
Atro¡
Acslte
Sal yodada
Agua potable

-L¡var, p*far 1é1 v€getñlés en trü?o' pequeños.
-S¡llear Éaboll', loffáte, zañahoriá, lffüte y
ój{r {on d afgis,
"Cüclnarlas!*{ue los mismo: astán tiernol,
lncorpor:r ri prrctó y agui: hrrurill" rna ver
blandü ü*re#¿l *l rapallo.
-Añ¿d¡¡ li pordón de rideo? reirr.ll'';
prepara$n del fue6o {uego de unos I ñlnutos
¡prox{inadáfiEr¡t€ y servír el plato.

Ob¡ervad$,fr; e, utlliza la legurnhre ¡eca deberá
ler remrf,ida i. dfa entcs en agua a

tetp*ráÚra aatu¡al o u¡a hola aúte$ en agua
'i:¡llel}trc.

:ng
30c
14g
16e
159
159
gg

8B
5ml
0,5 e
0,5 g
cln

5og
30t
x;8
loc
15n
x5g
loc
log
S rnf

o.s s
ulg
clo

Tapallo
Pürst$ Secs
Tornate
lanahoria
Fídeo nídtl

Suero Paraguay

Cebclla
Locoté
Acsite
Aia
$l yodada
Agua pvt*ble

"Sellar el polloeot'el ¿jo y la sal yodad¡, unavez
sellada a{rega* el {om¿te, lu.*gc la* demál
verdu$s I agr:gar el agua caliente h¿rta cub¡ir
los ingredientet"
-pór úitiqró; iÉrsgar l*s papas, ia arveja y
c€bollita de :,oja, cocinar hasia qüe €stén
blrndár.

169
188
8g
9g
5ml
5B

0,59
gss
dn

2üe
zng
1os
5e
5 rnl

5g
o,sg
0,5t
c/n

Ianahoria
Cebolla

Locote
Arveja
A¿¿ítc.

Cebolli(, da troja
AJo

Sal yodada

A¡ua potable

f4t¡r,sTsñtó oE pARr¡gua¡

f \ EDUCACT(}N I TI,KOIUSO'E
\^# YCIENCIAS I HATü,MBIKUAd

FARAOU,\Y I lrOtt'XO+tO€.HA

MB¡én: Soñ$ la intt¡tuc¡dn rÉñtofá quefsffir¡{¡ y sl*ruta lr trÍltíca educarivE penrrltiendo el desanollc p*rsonal, soclal.
cccnómico y *ultwalde |a Fóblrclón,

VHén: hstitüci¿n rectrró d€l üktems €duc¡tlw nrcionrl, lranipúrfite, (on Écsiirín penkipetiva, rficót y eticiente.

Dlr*cclün da Atlpptt¡ddn t*chr - lndepgñdanci¡ Neclonal l!r8?l q¡ Hun$tu. {6to' Pko

C{ff*ói 4lln$tiesiáS*gÉgsl¿ieslge¿iÉe*;ay

r_0rlsrJa$ )!

Edif.ügckalmanI

r*ü;..¿$^,*r
' ñut*üurgñr/ro

tt*hffi'

&,vlt\
&
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-0áJ"1r ccrln¿r hasta gue s€ haga salsa y cambie
da color irojo], Apróximadaff€flte t0 a 30

r¡inuios ¡ fuugo {uerte cuidai'rdü qu* nrl s*
quede r¡.': lír¡urd*.
-Agff$a:" áSu;r lÍ e* n*t*gari*,
Palent¿.

"Felar, las¿r y picar la reboll,a.

Sellar en *l ¡ceÍte con sal ysdacia. Agreg¡r el

ágrlí, C€ndo h;erve, ¡ncorpcrar harín¡ cie mafz

cn forma tJe llovia con uñ cernidsr a fin dE

avitar gr.¡mo¡. R€tirBr del fusgó,

:00 mf
449
x4g
lsc
lml
ü5c

?00 rnt
Áog

1*.c
.rd¡ g

lmi
ü.5 c

Agua potable
flarlna de nai:
Cebolia

Queso Par:a6uay

A(eite
$al yodads

%\'#

11¡{r$rERt* l}É.

güUüACTCIN
Y CtENCITI$
áAR.A6UA.Y

FA3a6uÁi

i TSKü}IBü"I:
i HA r€MSrKeiAA
I McrfÉlo¡¡oÉfi*

lHEi{ón| Sütóds la ln,rtllllridn rectt¡ra quc €únÉjla y e¡€(uta fa fralillca {ducati\a lerrniliendó él derarr<rllo p*rronai, ¡cci¡l
ei;:nómrc+ y rultttr¡l de la pobl¡ddn,

Yhlón: lnrtituc¡ón rcctorF del $iqt€ma e{Ar(¿8vo náciofial, tránip¿rsntÉ, (oo Ee5{i¿ft particigatív¡, tfitat I tli(i{'ntt.

DlrÉ(c{óñ ta Naclon¡l f'{e8?¡l.tj hutnelt*, {6,to^ Pisó €d¡f.8É{keifien}

Ñ''ul''

e

g14
t6

g

g
30Repotlo

1¡nahorla

-Lavar y rali*r la ranahoria.
-L¡var y isrtar los demás vegetales,

-Lév¿r y rüflar los demás vesetales. Colocar los

ve*etalg en u4 f€cipi€nte y r*e:clar con .sal

yodada g rrriite.
-servir,
Observ.atidnr Él repollo una v€z picado, se

recomie-da sunrefgir en ag$a helada dür¡üte
90 mlnubs a fn de rnejorar la acepf¿bllldad de

¡¡ll¡r :¡nahori¿.la249
rsg
8g
I r¡l
0.5 g

túfi
30g
10g
3ml
0,5 g

Repollo
Tom¡te
2¡nahoria
Acells,
Saf yodad*

PesoFeso

289
l9s
{g
3ml
0,s g

3q*
2ae
1ea
3 rnl

s,5 c

lechuga
Tom¡*s
Cebclla
Acelte
Sal ycd¡da

.!a$ar y rorraf lós vegetafes.
-Colocar bs vegetaler en un recipiente y rneaclar

con sal'yedada y aceite.
-$ervir.

Obsefyaiión: Lo ceboll¡ üná re: *iffida, 5s

fecornier:da rurñergit eñ ag{.rá helada dursnte
?{l minu:+s a fin ce mejorar {a a{e¡ti}l}ilidad de
la nr

pelar y csftar rn cubos pegueños.

-lavar v {ortar en rubos pequefies las demás

ve*etaler,
-Colocar bt veg*tales en un reripienta y tnerclar
coñ 5ól yadada y aceite. Servrr.

Ol.'gfvjÉi{* l¡ cet}olla una vst pjrad¿, ir
recomierda sufierglr en üBua hei¡da di¡rante
2ú mine!)s a fin de filejorlr la tceÉtabllioad d*

o8ua. Luegotdclnár la$
tfg
3g
Jmt
0"5 I

Z¿nahoria

Cebolla
Aeeil€
5al yodada

-l"avar y r::rtal lol; dünü)i vef{ii;rí,}i;.
.C{riüi*r i}ti ve8,(t¿lft¡iri i.¡n r{.r}prtnlt y rn*;cltr
Lon g¿l yád¡d* ? adeite.
-3trvfr.

l.l "¡lrJf err,r'Lav¡r'y'g

159
.9,¡

0,s s

3É&
¿\! 6

3:ri
s,s s

L*chtga
Tofna1.s

Ianal:$ri;¡
AceitF

Sal ycdrd*

Fe¡o
ItctoArÉto

Pqofn**lsd¡ 1

lntendeüt* Munioipsl

{*t¡ro: i3b¡il*3üli*[drs9l3s$$,ts[w
nÁ"fl¿"'"ür¡,""^,

, 7dtuniiffita
i Rf,¡torü!3 
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pAÉa-íirllr

paF¿GvA¡

TNKCIMSO'É
HA TX,}:BTKUAA
t4ótÉt9sNoEÉ¡t

Itáslda: Somc* la ir.ri¡i¡Jéiin rs(lara qüe forF$l¡ y *iecuta tá pclílha
F¡,nórBco f dultur-al de la pcblacidn.

perynítierdo el deranol{a pesnnal, soc{al,
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TEKOh{AO'I
HA TTMNIKUAA
ltl{rt€Hótr¡Düil4

lülCón: Sarnos ,a in5Íitpci6n re|tor! qr:e fgrmula y *jecurü lñ poiiticü fducaties p*r$ritíendo sl dó$nrrüll6 lrdr$on¡l"roci¿l,
otónómi..o v {ultrJr¡lda lü f}obl;x¡ón.

9. Csntrol de calldad y par$cipaclén racl*l

Ide del almr¡srzn rcnsumido por losfas s*ró
vsrificádo por pelsonal técnlco calificado con títuk de Grado camn !-icenriado en Ciencia
y Tecnologfa de Alimento y/o Nutr¡cion¡sta, a ser cc,rtratado por l* Municlp*iidad.
- !a empresr adjudicada estará sujeta 3l cofitroj gue setá real¡¡ado en eualquier momento¡
a fin de aval¡r el cumpllmiento de las especificacls¡r¿s'técnic¿s ex$das en *l plllgo de
bas*s y eondiclones, quéd¡ndo bajo totál rssp€nrabihd;d de la empresa oferente
ffantan¿r la calidad del almuenc a ser entregados. El profelional tÉcnico c¡liflcirds
recolectar'á msestrás al azar para la verificaciór: de la calidad (cunplimiento de las
ccndicione¡ fislcoqufmlcas. y/o mlcrobiolégic¡s eeptable¡, de acuerdo a lar ncrrllát
v8€fites en rnatrrla de afimcotos] de la romldá,
, [n caso de no haber cqnfornrid¡d púr p¡lte de l¡x lérnico¡ caii{'ic¿d¿¡, el pr*ducio t*rá
rrcharad* y la omprura deb*.rii r*r¡mnl^l¿arl¿r ílmt,diglilft1Ér1t* llri í ¿\$lattdai Ly:it t)t:ttt üú9
cr:rnpla ton its espocifrcacit;nei tef ni e;1il rtt r.tql ic;;s.
- L¡ Muñictpelidad ¡ lravág df u¡: lln*onario ó r*r{¡iriiüradc- verr|dar;i t:i c.Í.Jiniii!rrisitü
de toda lo t&fi{¡lado sn el Plicgo de $a*e$ y Condirrdrilr:1 y podrá, suarrja a:r In creyeia
coñveníefits, pedir camhíor pertinf,flt*s. 5e rrñregatán inforr¡r¿s mengu¡ler de la

de Monltsreo

¡0, Modatld¡d del s¿rvlclo da al¡nuerró Grcol¡r seleccionaéa
'Allmefto* ¡mFaradüf eñ h*,srcu6la$t' (ccrlnando en las e*ar;lar!.
RECEPCIOil.

S¡lecclón da la materfa prima a ser utilizada paü la'elabor¡clén del r¡enrJ establecldo teniendo en
cuenta las nqrmas de calldad e inotuidad, descartando asf los productos cárnicos y frutihortfcolas que
nocumplan con diihas normas.

AUT'ACSN&MtEilTO.

Fara el correctp almacenamiento de fos aliñ€ntos se tieñen en cgeüta la¡ caracteristica$ de lar fiismas
asl parr evitár el det*risrc debida a q!¡e las e$tregas gon hecF¡s en {errna sernanal, Para elto cada
institución cuenta con heladeras y1o congeladores y e5tantex en dcnde *rdenaf 5dÉ prndlrctot
¿ decusd¡rnerrte,

r{llitIN[,

S{ e$tab¡e{a $istemas de lirnpieea tantq de los utensilirrs, sstablecamieot$. cocina y de lcs alimentor a
ser almacenados. Los residuos se destinan en botsas adecuadas par¿ su posterior depog¡c¡ón.

p*q FL4poFACÉr{ Y ñr"AsqRAüÓ[,

El horario de prt elaboras¡ón es s partir de las 0?.00hs a 10,30 h¡" 5e r;r.¡entan can ls$ uteflsi¡ios
nec€lerlol para la etabo'?cién eflsar de lo$ rnÉnút, ¿n €ste prorero 5e tienén €n (üentá los pr$toco¡o$
de el¡boración de cada plato.

Para dlcha eláboración se cuent¿n con cocineüs con previa c¡pacitaciones y a$xiliar de cocina de
acr¡erdo a la cantidad de alumnos en la in$tflución"

*l sferente es respons¿bls de todo el proce$o de elsboracién de las comrdas pnrrcipales,
postr€s. Los el¡méñtor deberán ser elaboradsc eü las institücion€s [d$cat¡v¡s de aruerds a la

dc alumncs, no se üceptarán allme ntos pre elaboradps y refriier*das,

V¡rlón: ¡nitltucidn re.itorn d€[ tisiet¡g oduc¿tfuo nrclonal] tr¡ñ$pbrentú. c{rri gq:stídn pürtictp¿tiv¿, fficá¡ y €li{¡cñie,

!¡l*clo¡al Ns$7{ cjtturüaitri. t6to^ Pi¡o f dlf,Berketm¡n} ftri\\ l^\
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