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"Pliego para la Contratacion de Alimentacion Escolar - HAMBRE CERO -
CONVENCIONAL - Ley N°7021/22."
Version 1
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RESUMEN DEL LLAMADO

Datos de la Convocatoria

ID de Licitacion:

Convocante:

Unidad de Contratacion:

Etapasy Plazos

Lugar para Realizar
Consultas:

Lugar de Entrega de Ofertas:

Lugar de Apertura de
Ofertas:

450747

Gobierno Departamental de
Caaguazi (CAAGUAZU)

Uoc Caaguazu

EN EL SICP

GOBERNACION DE
CAAGUAZU

GOBERNACION DE
CAAGUAZU

Adjudicacién y Contrato

Sistema de Adjudicacion:

Vigencia del Contrato:

Lote

Los contratos abiertos
definen su fecha de vigencia
en el pliego

Nombre de la Licitacién:

Categoria:

Tipo de Procedimiento:

Fecha Limite de Consultas:

Fecha de Entrega de Ofertas:

Fecha de Apertura de
Ofertas:

Anticipo:

CONTRATACION DE
ALIMENTACION ESCOLAR -
PROGRAMA HAMBRE CERO
DEL DEPARTAMENTO DE
CAAGUAZU EN DISTRITOS DE
R.l. 3 CORRALES, YHU y
TEMBIAPORA 2024-2027-
PIURIANUAL AD-
REFERENDUM

90000000 - Servicios de
Viajes, Alimentacion,
Alojamiento y
Entretenimiento

LPN - Licitacién publica
nacional

03/07/2024 00:00

10/07/2024 07:30

10/07/2024 08:00

No se otorgara anticipo

Datos del Contacto

Nombre: Mario Ruben Arce Cargo:
Martinez
Teléfono: 0521202202 Correo Electrénico:

Director Unidad Operativa de
Contrataciones

uocgobernacioncaaguazu23@gmail.com
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DATOS DE LA CONVOCATORIA

Los Datos de la Licitacién constituye la informacion proporcionada por la convocante para establecer las condiciones a considerar
del proceso particular, y que sirvan de base para la elaboracion de las ofertas por parte de los potenciales oferentes.

Datos de la Convocatoria

Los datos de la licitacion seran consignados en esta seccién y en el Sistema de Informacién de Contrataciones Publicas
(SICP), los mismos forman parte de los documentos del presente procedimiento de contratacion.

A los efectos de la interpretacion de las bases y condiciones se entendera:

a) Adquisicidén de insumos para la elaboracién de Almuerzo/Cena Escolar: Es el procedimiento de contratacion para la
elaboracidn de los alimentos en las Escuelas, considerado como "Cocinando sin intermediacién" de conformidad a los
lineamientos del MDS.

b) Servicio de Almuerzo/Cena Escolar por la modalidad de "Cocinando": Es el procedimiento de contratacion para la
elaboracién de los alimentos en las Escuelas, considerado como "Cocinando con intermediacién de una empresa
contratada", de conformidad a los lineamientos del MDS.

Difusion de los documentos de la Convocatoria

Todos los datos y documentos de este procedimiento de contratacién deben ser obtenidos directamente del (SICP). Es
responsabilidad del oferente examinar todos los documentos y la informacidn de la convocatoria que obren en el mismo.

Del - od I

A los efectos de generar economia de escala, optimizacion logistica y previsibilidad en los precios se debera dividir por
zonas de provision y en cada una estas zonas deberan contar con un lote especifico de establecimientos educativos a los
efectos de licitar los servicios de manera integral (desayuno/merienda y almuerzo).

Las compras publicas juegan un papel fundamental en el desarrollo sostenible. El Estado por medio de las actividades de
compra de bienes y/o servicios sostenibles, busca incentivar la generacion de nuevos emprendimientos, modelos de
negocios innovadores y el consumo sostenible. La introduccion de criterios y especificaciones técnicas con
consideraciones sociales, ambientales y econémicas tiene como fin contribuir con el Desarrollo Sostenible en sus tres
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dimensiones.

En este sentido, Paraguay cuenta con una Politica de Compras Publicas Sostenibles y una guia practica para las
convocantes y oferentes, a las cuales se deberan de ajustar y que se encuentran disponibles en los siguientes links:

El simbolo “CPS” en este pliego de bases y condiciones, es utilizado para indicar criterios o especificaciones sostenibles.

Aclaracion de los documentos de la convocatoria

Todo potencial oferente que necesite alguna aclaracion de la convocatoria o del pliego de bases y condiciones, podra
solicitarla a la convocante a través del (SICP) dentro del plazo establecido. Las consultas recibidas deberdn ser
respondidas por las convocantes y publicadas directamente a través del SICP.

Se prorrogara de forma automatica en el SICP, el plazo tope para la realizacién de consultas cuando la fecha del acto de
presentacion de ofertas sea modificada.

La convocante podra establecer una junta de aclaraciones para la evacuacidn de consultas sobre la convocatoria y los
pliegos de bases y condiciones, de forma adicional a las consultas, debiendo fijar la fecha, hora y lugar de realizacién en el
SICP.

La convocante podra optar por responder las consultas en la Junta de Aclaraciones o podra diferirlas, para que sean
respondidas conforme con los plazos de respuestas o emision de adendas. En todos los casos se debera levantar acta
circunstanciada.

Las aclaraciones realizadas durante los procedimientos de contratacion no seran consideradas modificaciones a las bases
de la contratacién.

La inasistencia a la Junta de Aclaraciones no serd motivo de descalificacion de la oferta.

Formato y firma de la oferta

1. El formulario de oferta y la lista de precios seran firmados, fisica o electrénicamente, seglin corresponda por el oferente
o por las personas debidamente facultadas para firmar en nombre del oferente.

2. No seran descalificadas las ofertas que no hayan sido firmadas en documentos considerados no sustanciales.

3. Los textos entre lineas, tachaduras o palabras superpuestas serdn validos solamente si llevan la firma de la persona que
firma la oferta.

4. La falta de foliatura no podra ser considerada como motivo de descalificacidn de las ofertas.

Plaz ra presentar las of

5/142


https://www.contrataciones.gov.py/dncp/compras-publicas-sostenibles/plan-de-accion-compras-publicas-sostenibles/
https://www.contrataciones.gov.py/dncp/guia-practica-de-compras-publicas-sostenibles-para-convocantes/compras_publicas_sostenibles/

Las ofertas deberan ser recibidas por la convocante en la fecha y hora que se indican en el SICP.

La convocante podra, extender el plazo originalmente establecido para la presentacidn de ofertas mediante la prérroga de
fecha tope o la postergacion de la apertura de ofertas.

En este caso todos los derechos y obligaciones de la convocante y de los oferentes previamente sujetos a la fecha limite
original para presentar las ofertas, quedaran sujetos a la nueva fecha prorrogada.

Cuando la presentacion de oferta sea electrénica la misma debera sujetarse a la reglamentacion vigente.

feren N CONSOrCi

Dos 0 mas interesados podran unirse temporalmente para presentar una oferta sin crear una persona juridica distinta y
deberan designar a uno de sus integrantes como lider quien suscribira la oferta y los documentos relativos al
procedimiento de contratacidn. Se debera realizar el procedimiento de activacién del consorcio directamente a través del
Registro de Proveedores del Estado.

Para ello deberan presentar una escritura publica de constitucion que relna las caracteristicas previstas en el Decreto
reglamentario o un acuerdo de intencién de participacion en contrato de consorcio, el cual se debera formalizar por
escritura pablica en caso de resultar adjudicados, antes de la firma del contrato.

Los integrantes de un consorcio no podran presentar ofertas individuales ni conformar mas de un consorcio en un mismo
lote o item, lo que no impide que puedan presentarse individualmente o conformar otro consorcio que participe en
diferentes partidas.

En todo lo demas deberan ajustarse a lo dispuesto en la normativa legal vigente.

Idioma de la oferta

La oferta debera ser presentada en idioma castellano o en su defecto acompafiada de su traduccion oficial, realizada por un
traductor publico matriculado en la Republica del Paraguay.

La convocante permitira la presentacion de catalogos, anexos técnicos o folletos en idioma distinto al castellano y sin traduccién:

No Aplica

Precio y formulario de la oferta

El oferente indicara el precio total de su oferta y los precios unitarios de los bienes y/o servicios que se propone
suministrar, utilizando para ello el formulario de oferta y lista de precios, disponibles para su descarga a través del SICP,
formando ambos un tnico documento.

Cuando la presentacion de la oferta se realice a través del médulo de oferta electrdnica, se considerara que el listado de
items forma parte del formulario de oferta electrénico, y debera sujetarse en todo lo demas a la reglamentacion vigente.
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1. Para la cotizacion el oferente debera ajustarse a los requerimientos que se indican a continuacién:

a) El precio cotizado debera ser el mejor precio posible, considerando que en la oferta no se aceptara la inclusion de descuentos de
ningun tipo.

b) En el caso del sistema de adjudicacidn por la totalidad de los bienes requeridos, el oferente debera cotizar en la lista de precios
todos los items, con sus precios unitarios y totales correspondientes.

c) En el caso del sistema de adjudicacion por lotes, el oferente cotizara en la lista de precios uno o mas lotes, e indicara todos los
items del lote ofertado con sus precios unitarios y totales correspondientes. En caso de no cotizar uno o mas lotes, los lotes no
cotizados no requieren ser incorporados a la planilla de precios.

d) En el caso del sistema de adjudicacidn por items, el oferente podra ofertar por uno o mas items, en cuyo caso debera cotizar el
precio unitario y total de cada uno o mas items, los items no cotizados no requieren ser incorporados a la planilla de precios.

e) Para la contratacién de Desayuno/Merienda Escolar se utilizara el sistema de adjudicacién de Contrato Abierto por Cantidades,
deberan cotizarse los precios unitarios y los totales se calculardn multiplicado los precios unitarios por la cantidad maxima
correspondiente.

f) Para la contratacién de almuerzo/cena escolar se utilizard el atributo de Contrato Abierto por Cantidades, de acuerdo a la
cantidad de alumnos matriculados, para el cual deberan cotizarse los precios unitarios y los totales se calcularan por la cantidad
maxima correspondiente.

2. En caso de que se establezca en las bases y condiciones, los precios indicados en la lista de precios serdn consignados
separadamente de la siguiente manera:

¢ Todo impuesto al valor agregado u otro tipo de impuesto que obligue la RepUblica del Paraguay a pagar sobre los bienes en
caso de ser adjudicado el contrato; y

e El precio de otros servicios conexos (incluyendo su impuesto al valor agregado), si lo hubiere, enumerados en los datos de la
licitacién.

¢ El precio de bienes y/o servicios cotizados, incluidos todos los derechos de aduana, los impuestos al valor agregado o de otro
tipo pagados o por pagar sobre los componentes y materia prima utilizada en la fabricacién o ensamblaje de los bienes;

3. El precio del contrato que cobre el proveedor por los bienes y/o servicios suministrados en virtud del contrato no podra ser
diferente a los precios unitarios cotizados en su oferta, excepto por cualquier ajuste previsto en el mismo.

4. En caso que se requiera el desglose de los componentes de los precios sera con el propdsito de facilitar a la convocante la
comparacion de las ofertas.

5. En caso de indicarse en el SICP, que se utilizara el atributo de contrato abierto, cuando se realice por montos minimos y maximos
deberan indicarse el precio unitario de los bienes y/o servicios ofertados; y en caso de realizarse por cantidades minimas y
maximas, deberan cotizarse los precios unitarios y los totales se calculardn multiplicado los precios unitarios por la cantidad
maxima correspondiente.

Abastecimiento simultaneo

En caso de que se opte por el sistema de abastecimiento simultaneo, en éste apartado se deberd indicar la manera de distribucién
de los mismos:

No Aplica

Moneda de la oferta y pago

La moneda de la oferta y pago sera:
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Guaranies

La cotizacién en moneda diferente de la indicada en este apartado sera causal de rechazo de la oferta. Si la oferta seleccionada es
en guaranies, la oferta se debera expresar en nimeros enteros, no se aceptaran cotizaciones en decimos y céntimos.

i fi -CP

El oferente presentara su oferta original. Adicionalmente, la convocante podra requerir copias de las ofertas en la cantidad indicada
en este apartado, las copias deberan estar indicadas como tales.

Cuando la presentacion de las ofertas se realice a través del mdédulo de Oferta Electrénica, la convocante no requerira de copias.

Cantidad de copias requeridas:

1 copia

[Ill I I I e I [ I

El método de presentacion de ofertas para esta convocatoria sera:

Un sobre

En caso de presentacion fisica, los sobres deberan:

1. Indicar el nombre y la direccién del oferente;

2. Estar dirigidos a la convocante;

3. Llevar la identificacion especifica del proceso de contratacidn indicado en el SICP; y
4. Llevar una advertencia de no abrir antes de la horay fecha de apertura de ofertas.
5. Identificar si se trata de un sobre técnico o econdémico.

La convocante podra determinar el método de presentacion de ofertas en un sobre o en doble sobre. En este dltimo caso, el primer
sobre contendrd la oferta técnica, incluyendo los documentos que acrediten la personeria del oferente y el segundo sobre,
contendra la oferta econdmica. En caso de presentacion de ofertas fisicas, las mismas deberan ser entregadas a la convocante en
sobres cerrados. Cuando las mismas deban ser presentadas en doble sobre, la convocante debera resguardar las ofertas técnicas y
econdmicas hasta su apertura.

Si los sobres no estan cerrados e identificados como se requiere, la convocante no se responsabilizara en caso de que la oferta se
extravie o sea abierta prematuramente.

Documen f
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El pliego, sus adendas y aclaraciones no forman parte de la oferta, por lo que no se exigira la presentacion de copias de los
mismos con la oferta.

Los oferentes inscriptos en el Registro de Proveedores del Estado, podran presentar con su oferta, la Constancia del Perfil
del Proveedor, que reemplazara a los documentos solicitados por la convocante en el presente pliego.

Cuando la presentacién de oferta sea electrdnica la misma debera sujetarse a la Resolucién DNCP N° 3800/23.

Los oferentes deberan indicar en su oferta, qué documentos que forman parte de la misma son de caracter reservado e
invocar la norma que ampara dicha reserva, para asi dar cumplimiento a lo estipulado en la Ley N° 5282/14 "DE LIBRE
ACCESO CIUDADANO A LA INFORMACION PUBLICA Y TRANSPARENCIA GUBERNAMENTAL". Si el oferente no hace
pronunciamiento expreso amparado en la Ley, se entendera que toda su oferta y documentacion es publica.

Ofertas Alternativas

Se permitird la presentacidn de oferta alternativa, segun los siguientes criterios a ser considerados para la evaluacién de la misma:

No Aplica

Peri validez f

Las ofertas deberdn mantenerse validas (en dias corridos) por:

30

Las ofertas se deberan mantener vélidas por el periodo indicado en el presente apartado, a partir de la fecha limite para la
presentacidn de ofertas, establecido por la convocante. Toda oferta con un periodo menor seré rechazada.

La convocante en circunstancias excepcionales podra solicitar, por escrito, al oferente que extienda el periodo de validez de la
oferta, por lo tanto la Garantia de Mantenimiento de la Oferta debera ser también prorrogada.

El oferente puede rehusarse a tal solicitud sin que se le haga efectiva su Garantia de Mantenimiento de Oferta. A los oferentes que
acepten la solicitud de prérroga no se les solicitara ni permitira que modifiquen sus ofertas.

’ . e . e

1. La Garantia de Mantenimiento de Oferta debera expedirse por el equivalente 5% (cinco por ciento) del monto total
de la oferta. El oferente debe adoptar cualquiera de las formas de instrumentacion de las garantias dispuestas en el
SICP.

2. La Garantia de Mantenimiento de Oferta en caso de oferentes en consorcio deberd ser presentada de la siguiente
manera:
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a. Consorcio constituido por escritura publica: deberan emitir a nombre del consorcio legalmente
constituido por escritura publica o del lider del consorcio.
b. Consorcio con acuerdo de intencidn de participacién en contrato de consorcio: deberan emitir a
nombre del lider del consorcio.
3. La Garantia de Mantenimiento de Ofertas podra ser ejecutada:

Si el oferente altera las condiciones de su oferta,

Si el oferente retira su oferta durante el periodo de validez de ofertas,

Si no acepta la correccién aritmética del precio de su oferta, en caso de existir, o
Si el adjudicatario no procede, por causa imputable al mismo a:

a0 T o

d.1 Firmar el contrato,
d.2 Suministrar los documentos indicados en las bases de la contratacién para la firma del contrato,
d.3 Suministrar en tiempo y forma la garantia de cumplimiento de contrato,

d.4 Cuando se comprobare que las declaraciones juradas presentadas por el oferente adjudicado con su oferta
sean falsas,

d.5 No se formaliza el consorcio por escritura publica antes de la firma del contrato.

4, En los casos de contratos abiertos las garantias se regiran por lo dispuesto en el Decreto Reglamentario y la
reglamentacion emitida por la DNCP para el efecto.

5. En caso de instrumentarse las garantias a través de Garantia Bancaria, deberd estar sustancialmente de acuerdo con
el formulario incluido en la Seccién "Formularios".

6. Las Garantias tanto de Mantenimiento de Oferta, Cumplimiento de Contrato o de Anticipo, sea cual fuere la forma de
instrumentacion adoptada, deberd ser pagadera ante solicitud escrita de la convocante donde se haga constar el
monto reclamado, cuando se tenga acreditada una de las causales de ejecucidn de la garantia. En estos casos sera
requisito que previamente el oferente sea notificado del incumplimiento y la intimacién de que se hara efectiva la
ejecucién del monto asegurado.

Peri Validez ranti Mantenimien f

El plazo de validez de la Garantia de Mantenimiento de Oferta (en dias calendario) sera de:

60

El oferente debera presentar como parte de su oferta una Garantia de Mantenimiento de acuerdo al porcentaje indicado para ello
en el SICPy por el plazo indicado en este apartado.

1. Un oferente podra retirar, sustituir o modificar su oferta después de presentada mediante el envio de una comunicacioén
por escrito, debidamente firmada por el representante autorizado. La sustitucion o modificacion correspondiente de la
oferta debera acompafiar dicha comunicacién por escrito.

2. Todas las comunicaciones deberan ser:

a) Presentadas conforme a la forma de presentacidn e identificacién de las ofertas y ademas los respectivos sobres
deberan estar marcados "RETIRO", "SUSTITUCION" o "MODIFICACION";
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b) Recibidas por la convocante antes del plazo limite establecido para la presentacion de las ofertas;

Las ofertas cuyo retiro, sustitucién o modificacion fuere solicitada seran devueltas sin abrir a los oferentes remitentes,
durante el acto de apertura de ofertas.

3. Ninguna oferta podra ser retirada, sustituida o modificada durante el intervalo comprendido entre la fecha limite para
presentar ofertas y la expiracion del periodo de validez de las ofertas indicado en el Formulario de Oferta o cualquier
extensidn si la hubiere, caso contrario, se hara efectiva la Garantia de Mantenimiento de Oferta.

Cuando la presentacién de oferta se realice a través del mddulo de oferta electrdnica la misma debera sujetarse a la
reglamentacion vigente

Apertura de ofertas

1. La entidad convocante procederd a la apertura de las ofertas y, en caso de existir notificaciones de retiro, sustitucién o
modificacién de las propuestas, se leera durante el acto publico en presencia de los oferentes o sus representantes segin
la hora, fechay lugar previamente establecidos en el SICP.

2. Cuando la presentacion de la oferta sea electrénica, el acto de apertura debera sujetarse a la reglamentacion vigente, en
la hora y fecha establecida en el SICP.

3. Primero se procedera a verificar los sobres de las ofertas recibidas, marcados como:

a) "RETIRO": Se leeran en voz alta y el sobre con la oferta correspondiente no sera abierto sino devuelto al oferente
remitente. No se permitira el retiro de ninguna oferta a menos que la comunicacién de retiro contenga una
autorizacién valida y sea leida en voz alta en el acto de apertura de las ofertas.

b) "SUSTITUCION": Se leeran en voz alta y se intercambiara con la oferta correspondiente que esta siendo sustituida;
la oferta sustituida no se abrird y se devolvera al oferente remitente. No se permitira la sustitucion de ninguna oferta a
menos que la comunicacidn de sustitucion contenga una autorizacion valida y sea leida en voz alta en el acto de
apertura de las ofertas.

c ) "MODIFICACION": Se abriran y leerdn en voz alta con la oferta correspondiente. No se permitird ninguna
modificacion a las ofertas a menos que la comunicacion de modificacion contenga una autorizacion valida y sea leida
en voz alta en el acto de apertura de las ofertas. Solamente se consideraran en la evaluacién los sobres que se abreny
leen en voz alta durante el Acto de Apertura de las Ofertas.

4. Los representantes de los oferentes que participen en la apertura de las ofertas deberan contar con autorizacién
suficiente para suscribir el acta y para revisar los documentos de los demas oferentes, bastando para ello la presentacion
de una autorizacidn escrita del firmante de la oferta, esta autorizacién podra ser incluida en el sobre oferta o ser portada
por el representante.

5. Se solicitara a los representantes de los oferentes presentes que firmen el acta. La omision de la firma por parte de un
oferente no invalida el contenido y efecto del acta. Se distribuira una copia del acta a todos los presentes.

6. Las ofertas sustituidas y modificadas, que no sean abiertas y leidas en voz alta durante el acto de apertura no podran ser
consideradas para la evaluacién sin importar las circunstancias y seran devueltas sin abrir a los remitentes.

7. La falta de firma en un documento sustancial, es considerada una omision sustancial que no podra ser subsanada en
ninguna oportunidad una vez abiertas las ofertas. En cuanto a la garantia de mantenimiento de oferta debera estar
debidamente extendida.

8. En el sistema de un solo sobre el acta de apertura debera ser comunicada a través del SICP para su difusién, dentro de
los dos (02) dias habiles de la realizacién del acto de apertura.

9. En el sistema de doble sobre, el acta de apertura técnica debera ser comunicada a través del SICP, para su difusion,
dentro de los dos (02) dias habiles de la realizacién del acto de apertura, se procedera de igual manera una vez finalizado el
acto de apertura econdémico.
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Visita al sitio de eiecucion del

La convocante dispone la realizacion de una visita al sitio con las siguientes indicaciones:

Fecha: Ver la fecha establecida en los datos de esta Convocatoria en el SICP.
Lugar: Las siguientes escuelas:

Escuela 5054 Virgen de Fatima, Distrito de R.I. 3 Corrales

Escuela Sagrado Corazon de Jesus, Distrito de R.I. 3 Corrales

Escuela N°3166 Buen Jesus, Distrito de Tembiapora

Escuela N° 3165 Virgen de Fatima,Distrito de Tembiapora

Escuela N° 58 Don luis Rolando Melgarejo, Distrito de Yhu

Escuela N° 3330 San Miguel Arcangel, Distrito de Yhu

Hora: Desde las 08:10 hs.

Procedimiento: El potencial Oferente o sus representantes deberan estar debidamente acreditados (Copia de Cédula,
Constancia de RUC, copia de cédula del propietario y/representante legal, autorizacién simple firmada) presentarse a la
Gobernacion de Caaguaz(, para iniciar el recorrido y realizar las visitas a las Instituciones Educativas del Departamento,
seleccionadas por la Convocante, de manera a que el Oferente pueda tener la informacién suficiente, para cotizar la
planilla de precios. Los nombres de las Instituciones visitadas, Al finalizar la visita se labrard un acta, documento que
indefectiblemente deberd de ser presentada con la oferta, la no presentacion del mismo serd motivo de descalificacion.

Nombre y contacto del funcionario responsable de guiar la visita: Los funcionarios seran designados en ese dia y se dard a
conocer a los participantes.

La visita o inspeccidn técnica debe fijarse al menos un (1) dia habil antes de la fecha tope de consulta.

Cuando la convocante haya establecido que sera requisito de participacion de caracter obligatorio, el oferente que conozca el sitio
podra declarar bajo fe de juramento conocer el sitio y que cuenta con la informacidn suficiente para preparar la oferta y ejecutar el
contrato, en reemplazo de dicha visita.

En todos los casos, el procedimiento para su realizacidén debera difundirse en las bases de la contratacion.
Las condiciones de participacion no deberan ser restrictivas ni limitativas.
Se registrara en acta los asistentes, la fecha, lugar, hora de realizacién y funcionarios participantes.

Los representantes de los oferentes que asistan podran contar con una autorizacion, bastando para ello la presentacién de una
nota del oferente. La falta de presentacion de esta autorizaciéon no impide su participacion en la visita o inspeccion técnica.

Los gastos relacionados con dicha visita correran por cuenta del oferente.

~ondici e la f . - CPS

Para los procedimientos de contratacién de Alimentacion Escolar realizados por la modalidad de "Desayuno/Merienda",
de conformidad a la Ley N° 5210/2014 de Alimentacion Escolar y Control Sanitario y a los lineamientos emitidos por el MDS,
en lo relativo exclusivamente a la fruta fresca BANANA, considerando que la misma serad proveida in natura a las
instituciones educativas, y que por cuestiones de disponibilidad de la misma, se deberd prever la sustitucion temporaria
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por otro producto previamente incluido y aprobado en el proyecto de desayuno/merienda escolar. El costo del producto
para el reemplazo no podréa superar el precio ofertado de la fruta.

Para el alimento sélido banana, se debera respetar las especificaciones técnicas establecidas por el SENAVE para la
adquisicidn, transporte y distribucidn de este alimento.

Porcentaje a ser adquirido de la agricultura familiar - CPS

La convocante debera indicar en el SICP el porcentaje minimo, que no podra ser inferior al 10% de insumos necesarios
para la preparacion de los alimentos escolares, que la empresa adjudicada debera adquirir de los productores de la
agricultura familiar registrados en el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

En casos excepcionales, como escasez de oferta local, situaciones estacionales o de calidad, se podran dar autorizaciones
para la sustitucion de los productos de origen nacional por productos importados. Los productos importados deberan
contar con todos los requisitos establecidos por el SENAVE y el INAN para su comercializacidn en el mercado local.

Los proveedores, mediante nota dirigida a la DGAE deberén justificar anticipadamente las razones que motivaron la
compra de productos importados.

ntr ion Person Zona-CP

El porcentaje establecido del personal de la zona es de:

20%

Para la acreditacion del domicilio del personal contratado, la empresa adjudicada debera presentar el certificado de vida y
residencia de los mismos en el plazo de treinta dias posteriores a la firma del contrato.

La contratacion del personal de la zona sera exigencia para los procedimientos de contratacion para servicios de almuerzo/cena
escolar, cocinando en las escuelas.

Plazo d iéndel . .

El plazo maximo para la reposicion del servicio o suministro hora sera de:

No Aplica
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Muestras

Se requerira la presentacion de muestras de los siguientes items y en las siguientes condiciones:

No Aplica

En caso de ser solicitadas, las muestras deberan ser presentadas junto con la oferta, o bien en el momento y plazo fijado por la
convocante en este apartado, la cual serd considerada requisito indispensable para la evaluacién de la oferta. La falta de
presentacion en la formay plazo establecido por la convocante sera causal de descalificacion de la oferta.

: i-acién del Fabri

Los productos a los cuales se le requerird Autorizacion del Fabricante son los indicados a continuacion:

e Para los items envasados que componen el Servicio de Provisidon de Desayuno/Merienda Escolar conforme a lo
establecido en las EETT dispuestas en los Lineamientos de procedimientos para los servicios de alimentacion en
instituciones educativas implementadas en el marco del Programa de Alimentacién Escolar - Hambre Cero en las
Escuelas:

* Leche Entera Fluida UAT
* Galletita de Avena
* Palito

e Para los items envasado que componen el Servicios de Provision de Almuerzo Escolar conforme a lo establecido en
las EETT dispuestas en los Lineamientos de procedimientos para los servicios de alimentacion en instituciones
educativas implementadas en el marco del Programa de Alimentacion Escolar - Hambre Cero en las Escuelas:

* Dulce de batata y/o membrillo

*Turron de Mani

Cuando la convocante lo requiera el oferente debera acreditar la cadena de autorizaciones hasta el fabricante o productor.

Si se requiere la presentacion de la autorizacién del fabricante o productor de los bienes para suministrarlos en la RepUblica del
Paraguay, el oferente que no fabrica o produce esos bienes que propone proveer, debera presentar una Autorizacion del fabricante
mediante el formulario incluido en la seccidén "Formularios".

El mencionado formulario podra ser reemplazado por la documentaciéon que pruebe fehacientemente que el oferente es
representante o distribuidor autorizado de la marca del bien ofertado.
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REQUISITOS DE PARTICIPACION Y CRITERIOS DE
EVALUACION

Esta seccion contiene los criterios que la convocante utilizara para evaluar la oferta y determinar si un oferente cuenta con las
calificaciones requeridas. Ningln otro factor, método o criterio sera utilizado.

~ondicién de Participacid

Podran participar de este procedimiento, las personas fisicas, juridicas y/o Consorcio, constituidos o con acuerdo de
intencidn, inscriptos en el Registro de Proveedores del Estado.

Los oferentes domiciliados en la Republica del Paraguay, que pretendan participar en un procedimiento de contratacién,
no deberan estar comprendidos en las prohibiciones o limitaciones para presentar propuestas y contratar con el Estado,
establecidas en la Ley N° 7021/22 "DE SUMINISTROS Y CONTRATACIONES PUBLICAS".

En los casos de procedimientos de contratacién de caracter nacional podran participar las sucursales de las matrices
internacionales constituidas en la Republica del Paraguay. Solo seran admitidas como criterios de adjudicacion las
capacidades, experiencia y aptitudes de la sucursal recabadas desde su constitucién, sin admitirse la utilizacion de las
cualidades de la casa matriz u otras filiales o sucursales.

Requisitos de Calificacid

Calificacion Legal. Los oferentes deberan declarar que no se encuentran comprendidos en las limitaciones o prohibiciones
para contratar con el Estado, segin lo establecido en el articulo 21 de la Ley N° 7021/22 en concordancia con el Articulo 19
de su Decreto Reglamentario. Esta declaracion forma parte del formulario de oferta en los casos que el procedimiento de
contratacion sea convencional y formulario de Oferta electrénica en el caso que se utilice el médulo de oferta electrénica.

Seran desechadas las ofertas de los oferentes que se encuentren comprendidos en las prohibiciones o limitaciones para
presentar propuesta y contratar con el Estado, a la hora y fecha limite de presentacion de ofertas o a la fecha de firma del
contrato.

A los efectos de la verificacion de la existencia de prohibiciones o limitaciones contenidas en el articulo 21 de la Ley N°
7021/22, el comité de evaluacién realizara el siguiente analisis:

1. Verificara que el oferente haya proporcionado la declaracion jurada de estar o no incurso/a en causales de los
deberes de abstencion en caso de conflicto de intereses en relacion a funcionarios publicos, y ademas las
constancias de registro de estructura juridica y de beneficiarios finales.

2. Verificara los registros del personal de la convocante para detectar si el oferente o sus representantes, se hallan
comprendidos en el articulo 21 de la Ley N° 7021/22.
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3. Verificara por los medios disponibles, si el oferente y los demas sujetos individualizados en las prohibiciones o
limitaciones contenidas en los incisos, aparecen en la base de datos del SINARH del VICE MINISTERIO DE CAPITAL
HUMANO Y GESTION ORGANIZACIONAL.

4, Si se constatara que alguno de las personas mencionadas en el parrafo anterior figura en la base de datos del
SINARH del VICE MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO Y GESTION ORGANIZACIONAL, el comité analizara acabadamente
si tal situacion le impedira ejecutar el contrato, exponiendo los motivos para aceptar o rechazar la oferta, segiin sea
el caso.

5. Verificard que el oferente haya proporcionado el formulario de Declaracién de Personas, debidamente firmado,
conforme a los estandares establecidos, y cotejara los datos con las personas fisicas inhabilitadas que constan en el
registro de “Sanciones a Proveedores” del SICP. Con el objeto de verificar si los directores, gerentes, socios gerentes,
quienes ejerzan la administracion, accionistas, cuotapartistas o propietarios se encuentren dentro de los criterios
contemplados en los incisos g), h), i), y j) de la Ley 7021/22.

6. El comité podra recurrir a fuentes publicas o privadas de informacion, para verificar los datos proporcionados por el
oferentey las obrantes en el registro de inhabilitados de la DNCP.

7. Si el Comité confirma que el oferente o sus integrantes poseen impedimentos en virtud a lo dispuesto en el articulo
21 de laLey N°7021/22, la oferta sera rechazada y se remitiran los antecedentes a la DNCP para los fines pertinentes.

Metodo de Evaluacid

Basado en multiplicidad de criterios

Evaluacion basad ttiolicidad de criteri

Se deben establecer los criterios de evaluacién que seran aplicados al principio de valor por dinero, indicando por cada criterio la
siguiente informacion:

Valor
Por Tipo De
Criterio Parametros De Evaluacion Requisitos De Acreditacion Atributo  Valor
EXPERIENCIA Antigliedad de la empresa: antigliedad Copia de la constancia de 5 puntaje
de la empresa de 5 afios 0 mas, RUC
corroborado con la fecha de insripcidn
enlaSET
EXPERIENCIA Experiencia en la elaboraciény Copias de contratos 20 puntaje
distribucién de platos o raciones de ejecutados, facturacién o
alimentos frescos para colectividades recepciones finales (de los
publicas o privadas, Monto equivalente afos 2021, 2022, 2023), Se
al cincuenta por ciento (30%) como debera acompaiiar las
minimo del monto correspondiente alos  constancias de cumplimiento
dos primeros afios (2024 y 2025) de lo de contrato, La Convocante
ofertado en el presente procedimiento validara las informaciones y
de contratacidn, de la sumatoria de los los montos sefialados con los
afios 2021, 2022, 2023 estados financieros
presentados
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Criterio

SOSTENIBILIDAD
SOCIAL

SOSTENIBILIDAD
SOCIAL

CAPACIDAD
TECNICA

CAPACIDAD
TECNICA

CONDICIONES Y
CAPACIDAD DE
ENTREGA

INNOVACION

CALIDAD

Parametros De Evaluacion

Cantidad de personal inscripto en IPS.
Promedio de los Ultimos 12 meses, en
cantidad de 15 a 24 trabajadores
asegurados

Compromiso con los derechos de la
mujery la igualdad de género, El
cincuenta por ciento (50 %) minimo del
total del plantel contratado e inscripto
en el IPS integrado por mujeres, a ser
corroborado con la presentacion de las
planillas de IPS, de los ultimos 12 meses
anteriores a la fecha de presentacion de
ofertas

Contar con un depdsito para la gestion
de los alimentos (materias primas,
insumos y productos terminados) dentro
del departamento de la Convocante de
manera a lograr una ejecucion en
tiempo y forma en todas las
instituciones beneficiadas

Contar con HABILITACION Y REGISTRO
DE PLANTAS DE ACONDICIONAMIENTO
DE PRODUCTOS VEGETALES PARA
CONSUMO HUMANO, emitido por el
SENAVE, del Depdsito principal de la
empresa, en cumplimiento de las
normativas vigentes

Contar con suficiente mdviles propios
y/o alquilados para reparto, uno de
Senave y dos de Senacsa para garantizar
el oportuno abastecimiento en tiempoy
forma

El Oferente debera contar con sistema
de control de los vehiculos de la
empresa, que permita el seguimiento y
monitoreo del proceso de la entrega de
los insumos, desde el local de la
empresa hasta la entregaenla
institucidn escolar beneficiada

Certificacion de calidad en procesos de
distribucién de alimentos para consumo
humano, avalada por entidad acreditada
conforme al Decreto 3900/10 que
reglamenta la Ley 2279/03 y amplia la
Ley 1028/97

Requisitos De Acreditacion

Declaraciones juradas de
salarios presentadas al IPS,
de los doce (12) meses
anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas

Declaraciones juradas de
salarios presentadas al IPS,
de los doce (12) meses
anteriores a la fecha de
presentacidn de ofertas

Patente Comercial rubro
Alimentos, Registro de
Establecimiento Cat. 17 de
INAN, Certificado BPA de

INAN

Copia de Habilitacién del

SENAVE, vigente

Habilitacién Municipal,
Dinatran, Senave y/o Senacsa

informes y/o mecanismos
que cumplan con
seguimiento y monitoreo de
la entrega de los insumos

Certificado vigente a la fecha
de la presentacion de ofertas

Valor
Por
Atributo

10

10

10

10

Tipo De
Valor

puntaje

puntaje

puntaje

puntaje

puntaje

puntaje

puntaje
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Criterio Parametros De Evaluacion

PRECIO
puntuacion de precios, se asignara una
puntuacién maxima de 10 puntos al
oferente que haya presentado el precio
mas bajo entre todas las ofertas
recibidas. Los proveedores que ofrezcan
precios mas altos recibiran una
puntuaciéon menor en proporcion al
precio mas bajo encontrado, segln los
parédmetros de la férmula

SOSTENIBILIDAD
AMBIENTAL

Cumplir con las normativas vigentes en
materia ambiental de manera a
contribuir con estos aspectos durante el
desarrollo del proyecto

Através de la aplicacion de la féormula de

Valor

Por
Requisitos De Acreditacion Atributo
Lista de precios 10
Licencia o Habilitacién 5

Ambiental vigente otorgada
por el MADES del depésito de
gestion de distribucion o de
la planta central del oferente

La ponderacién de cada criterio de evaluacion especificado en la cldusula anterior sera el siguiente:

Criterio

EXPERIENCIA

SOSTENIBILIDAD SOCIAL

CAPACIDAD TECNICAS

CONDICIONES Y CAPACIDAD DE ENTREGA

INNOVACION

CALIDAD

PRECIO

SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL

Porcentaje De Ponderacion

25

18

15

10

10

10

Tipo De
Valor

puntaje

puntaje
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La evaluacion de ofertas con el criterio basado Unicamente en precio, luego de haber realizado la correccién de errores
aritméticos y de ordenar las ofertas presentadas de menor a mayor, el Comité de Evaluacién procedera a solicitar a los
oferentes una explicacién detallada de la composicién del precio ofertado de cada item, rubro o partida adjudicable,
conforme al siguiente pardmetro:

a. En contrataciones en general: cuando la diferencia entre el precio ofertado y el precio referencial sea superior
al 25% para ofertas por debajo del precio referencial y del 15% para ofertas que se encuentren por encima del
referencial establecido por la convocante y difundido con el llamado a contratacién.

Si el oferente no respondiese la solicitud, o la respuesta no sea suficiente para justificar el precio ofertado del bien o
servicio, el precio sera declarado inaceptable y la oferta rechazada.

El andlisis de los precios, con esta metodologia, sera aplicado a cada item, rubro o partida que componga la oferta y en
cada caso deberd ser debidamente fundada la decisién adoptada por la Convocante en el ejercicio de su facultad
discrecional.

Para la evaluacién de ofertas basada en la multiplicidad de criterios, en cuanto al analisis del precio se podra considerar el
parametro dispuesto en el presente apartado.

mposicion de Preci

La estructura minima del desgloce de composicion de los precios, sera:

DESAYUNO / MERIENDA

Costos de alimentos y materia prima

Gastos Administrativos

Costos de produccion (mano de obra, energia eléctrica, limpieza, etc.)
Costos de distribucion (trasporte y logistica)

Margen de beneficio

Impuesto (IVA)

COCINANDO EN ESCUELAS/ COLEGIOS

Costos de alimentos y materia prima

Costos de operacion y mantenimiento (mano de obra, energia eléctrica, limpieza, etc.)
Costos de trasporte y logistica.

Equipamiento

Margen de beneficio

Impuesto (IVA)

El oferente podra presentar junto con su oferta el desgloce de composicion de precios, cuando su oferta se encuentre fuera de los
parametros establecidos en la clausula anterior.
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1. Formulario de Oferta (*)

[El formulario de oferta y lista de precios, generados electronicamente a través del SICP, deben ser completados y firmados
por el oferente.

En caso de que se emplee el médulo de oferta electronica se considerard que el listado de items forma parte del formulario
de oferta electronica, y deberd sujetarse en todo lo demds a la reglamentacion vigente.]

2. Garantia de Mantenimiento de Oferta (*)
La garantia de mantenimiento de oferta debe ser extendida, bajo la forma establecida en el SICP.
3. Certificado de Cumplimiento con la Seguridad Social (**)

4. Certificado de Producto y Empleo Nacional, emitido por el MIC, en caso de contar. (

**)

5. Certificado de Cumplimiento Tributario. (**)
6. Patente comercial del municipio en donde esté asentado el establecimiento del oferente. (**)

7. Declaracién Jurada de “Declaracidon de Personas”, de conformidad con el formulario estandar -
Seccidn Formularios (**) y la declaracidn jurada de estar o no estar incurso/a en causales de los
deberes de abstencidn en caso de conflictos de intereses en relacion a funcionarios publicos. (**)

8. Documentos legales .Oferentes.

8.1. Personas Fisicas.
a. Fotocopia simple de la Cédula de Identidad del firmante de la oferta. (*)
b. Constancia de inscripcién en el Registro Unico de Contribuyentes - RUC (*)

c. En el caso que suscriba la oferta otra persona en su representacion, deberad acompaiiar una fotocopia
simple de su cédula de identidad y una fotocopia simple del poder suficiente otorgado por Escritura
Publica para presentar la oferta y representarlo en los actos de la licitacidn. No es necesario que el
poder esté inscripto en el Registro de Poderes. (*)

8.2. Personas Juridicas.

1. Fotocopia simple de los documentos que acrediten la existencia legal de la persona juridica tales como la Escritura
Publica de Constitucidn y protocolizacién de los Estatutos Sociales. Los estatutos deberan estar inscriptos en la
Seccidn Personas Juridicas de la Direccion de Registros Publicos. (*)

2. Constancia de inscripcién en el Registro Unico de Contribuyentes. (*)

Fotocopia simple de los documentos de identidad de los representantes o apoderados de la sociedad. (*)

4. Fotocopia simple de los documentos que acrediten las facultades del firmante de la oferta para comprometer al
oferente. Estos documentos pueden consistir en: un poder suficiente otorgado por Escritura Pablica (no es necesario
que esté inscripto en el Registro de Poderes); o los documentos societarios que justifiquen la representacion del
firmante, tales como las actas de asamblea y de directorio en el caso de las sociedades andnimas. (*)

5. Constancias de registro de estructura juridica y de beneficiarios finales (**).

w

8.3. Oferentes en Consorcio.

a. Cada integrante del consorcio que sea una persona fisica domiciliada en la Republica del Paraguay debera presentar
los documentos requeridos para Oferentes Individuales especificados en el apartado Oferentes Individuales.
Personas Fisicas. Cada integrante del consorcio que sea una persona juridica domiciliada en Paraguay debera
presentar los documentos requeridos para Oferentes Individuales Personas Juridicas. (*)

b. Original o fotocopia del consorcio constituido o del acuerdo de intencién de constituir el consorcio por escritura
publica en caso de resultar adjudicados y antes de la firma del contrato. Las formalidades de los acuerdos de
intencién y de los consorcios seran determinadas por la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP). (*)

c. Fotocopia simple de los documentos que acrediten las facultades de los firmantes del acuerdo de intencidn de
consorciarse. Estos documentos pueden consistir en (*):
i. Un poder suficiente otorgado por escritura publica por cada miembro del consorcio (no es necesario
que esté inscripto en el Registro de Poderes); o
ii. Los documentos societarios de cada miembro del consorcio, que justifiquen la representacién del
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firmante, tales como actas de asamblea y de directorio en el caso de las sociedades andnimas.

d. Fotocopia simple de los documentos que acrediten las facultades del firmante de la oferta para comprometer al
consorcio, cuando se haya formalizado el consorcio. Estos documentos pueden consistir en (*):
i. Un poder suficiente otorgado por escritura publica por la Empresa Lider del consorcio (no es necesario que
esté inscripto en el Registro de Poderes); o
ii. Los documentos societarios de la Empresa Lider, que justifiquen la representacion del firmante, tales como
actas de asamblea y de directorio en el caso de las sociedades andnimas.

En caso de que los procedimientos no sean por el médulo de oferta electrdnica, el oferente debera presentar el Formulario de
Oferta y la Planilla de precio, para los casos en que se utilice el Mddulo de Oferta Electrdnica los datos se deberan cargar en el
Formulario de oferta electrénica de conformidad a la normativa vigente.

Los documentos indicados con asterisco (*) son considerados documentos sustanciales a ser presentados con la oferta de
conformidad al Decreto Reglamentario.

Los documentos indicados con doble asterisco (**) deberan estar vigentes a la fecha y hora tope de presentacién de ofertas.

~apacidad Financi

Con el objetivo de calificar la situacion financiera del oferente, se consideraran los siguientes indices:

1. Para contribuyente de IRACIS/IRE GENERAL: Deberan cumplir con el siguiente parametro:

a. Ratio de Liquidez: activo corriente /pasivo corriente: Debera ser igual o mayor que 1, en promedio, en los 3 (tres) ultimos
afios (2020, 2021, 2022).

b. Endeudamiento: pasivo total /activo total: No debera ser mayor a 0,80 en promedio, en los 3 (tres) dltimos afios (2020,
2021, 2022).

c. Rentabilidad: Porcentaje de utilidad después de impuestos o pérdida con respecto al Capital. El promedio en los 3 (tres)
ultimos afios (2020, 2021, 2022), no debera ser negativo.-

2. Para contribuyentes de IRPC/IRE SIMPLE: Deberan cumplir el siguiente pardmetro:
Eficiencia:(Ingreso/Egreso): Debera ser igual o mayor que 1, el promedio, de los ejercicios fiscales requeridos (2020, 2021,
2022).

3. Para contribuyentes exclusivamente de IRP
Deberan cumplir el siguiente parametro: Eficiencia:(Ingreso/Egreso) Debera ser igual o mayor que 1, el promedio, de los
ejercicios fiscales requeridos (2020, 2021, 2022).

4, Contribuyentes de exclusivamente IVA General: Debera cumplir el siguiente parametro:
Eficiencia:(Ingreso/Egreso). Debera ser igual o mayor que 1, el promedio, de los ejercicios fiscales requeridos (2020, 2021,
2022).

En caso de Consorcios:

Consorcios: Los integrantes del Consorcio podran cumplir con | requerido: Socio Lider 70 % y los demas miembros en un 30
%.
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Para evaluar el presente criterio, el oferente debera presentar las siguientes documentaciones:

a. Certificado de Cumplimiento Tributario vigente a la fecha y hora tope de presentacion de oferta.

b. Copia del Balance General, Estados de Resultados, Estados de Evoluacidn del Patrimonio Neto, Flujo de Efectivoy
Notas a los Estados Financieros de los afios 2020, 2021 y 2022, con sus respectivos formularios de Renta

c.Célculo de Ratios de los afios 2020, 2021 y 2022

Experienci i

Con el objetivo de calificar la experiencia del oferente, se consideraran los siguientes indices:

e Los oferentes deberan acreditar que su actividad comercial, industrial o de servicios se encuentra vinculada a la
comercializacidn o produccion de alimentos para personas.

Demostrar la experiencia en la elaboracidn y distribucién de platos o raciones de alimentos frescos para colectividades
publicas o privadas por un monto equivalente al 50 % como minimo del monto total ofertado en la presente licitacién, de
los 3 (tres) ultimos afios 2021-2022-2023).

1. Constancia de RUC emitida por la SET.

2. Patente comercial vigente a la fecha y hora tope de presentacion de ofertas, del municipio en
donde esté asentado el establecimiento del oferente.

3. Copia de facturaciones o recepciones finales que avalen la Experiencia requerida.

4. (Agregar otros documentos)
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- apacidad Técni

Con el objetivo de calificar la capacidad técnica del oferente, se consideraran los siguientes indices, atendiendo a la modalidad
establecida en el llamado, de conformidad al siguiente cuadro:

Almuerzo/Cena
Adquisicion de insumos para la

., Cocinando
elaboracion de almuerzo/cena

Desayuno/Merienda Almuerzo/Cena Catering

El oferente
debera:

Para la ejecucion
del servicio de
elaboracion del
almuerzo/cena
escolaren las
instituciones
educativas,
proveer los
ingredientes, los
equipamientos 'y
enseres basicos

Con el objetivo de calificar minimos, asi

la capacidad técnica del como el

oferente, se consideraran personal

los siguientes indices: requerido para
las actividades

El oferente debera: relacionadas a
las mismas.

a. Contarcon los

registros sanitarios
habilitantes y
vigentes de acuerdo
al rubro ofertado.

. El producto ofertado
debera contar con el
correspondiente
registro sanitario
(RSPA) vigente.

. Laempresa debera
cumplir con las
buenas practicas de
manufactura o
almacenamiento
respectivamente,
debera contar con la
capacitacion
pertinente.

. Encasode ser
distribuidor y el
pliego lo requiera, los
productos ofertados
deberan estar
debidamente
autorizados.

. Contarconel
documento que

El proveedor
esta obligado
bajo los
términos del
contratoy las
especificaciones
técnicas al
respecto, a
transportar los
alimentos al
lugar de destino
final dentro del
Paraguay, tal
como se estipula
en el contrato, y
todos los gastos
relacionados
estaran incluidos
en el precio del
contrato.

a) Contarcon
los registros
sanitarios
habilitantes y
vigentes de
acuerdo al rubro
ofertado.

b) Contarcon

El oferente debera:

. Contar con los registros

sanitarios habilitantes y
vigentes de acuerdo al
rubro ofertado.

. El producto ofertado

debera contar con el
correspondiente
registro sanitario
(RSPA) vigente.

. Laempresa debera

cumplir con las buenas
practicas de
manufactura o
almacenamiento
respectivamente,
debera contar con la
capacitacion
pertinente.

. Encasodeser

distribuidory el pliego
lo requiera, los
productos ofertados
deberan estar
debidamente
autorizados.

. Los productos
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acredite que los

el documento

envasados a ser

productos son de A aersitsgue utilizados para la

produccién nacional. | Adquisicién de insumos para la Clos‘pro:ijuctos elaboracion de los
Desgyyno/Merisnde elaboracién de almuerzo/cena gee Almueﬁ@]@@@bﬁbﬁﬂ@tar

: B produccién con el RSPA
Sara R nacional. CCBM/CCBA).
? E| oferente

estiba, desestiba y hb ,L;f?s f. Contar conel

distribucion a las proguc'tos documento que

instituciones i Bavadadincaisisin acredite que los

educativas que El oferente debera: delisevicipae la productos son de

comprenden su a. Contar con los registros elaboracién del produccién nacional.

Cronograma de R 8 pwerndd elrizen

o, R sanitarios habilitantes y g. Todo personal
provisién, teniendo . esenlarconleb
vigente de acuerdo al rubro -~ propuesto por las

en cuenta la ofertado yclones empresas proveedoras

distancia del lugar de ) edemiteBA). uepten arf una ’

entrega. Todo b. Contar con el documento proveer los q &

personal propuesto
por las empresas
proveedoras, que

Con el GHIBRAY AR calificar
la capRABHERacHiERTel
oferenBEOSEERRABERHSION
los sigiiEaimariés del
servicio de |
El ofergnigslrberdn escolar,
a. E%%%acro on-los
codneros, ...
re%:rs rgsé §g£utar|os
Bna ﬁj‘%an{esé/
auxnllgres P rsongl
vigentes de acuerdo
dF svicies Y offos
Jeberan Contar con:
b. El producto ofertado
deberaldgneifedieel
c8HG3HRIRhte
réRseDREARLFRN
(ﬁgmﬂméje una
institucion .
¢ Lagmeraradriigida,
cuapRlir &oMdesonda
bgpﬁ@ﬁmrécticas de

manufactura o
atmacéfiagtilasién
rdypieicR sAatente
deissttesRtAscon la
cEPUTERGDN

pgfgﬁggqlg'ras con
vigencia durante el

d. Epé:ﬁaa'ggéer
disielnuisioase!
plisgrdpyrequiera, los
productos ofertados

g. Melkodrdedansporte
pebpiaseente
teriwizadios,

o. fspidoments

abilita %%pcl)]rela
autoridad

SerRARLeglR 45

BrUGIARA L5 D

prptided sHfidenssal.

paradar

f. Eonighenatb al
perze okl aegesaripal

para el traslado,

que acredite que los
productos ofertados son de
produccién nacional.

¢. Los productos envasados a
ser utilizados para la
elaboracion de los menus
deben contar con el RSPA
pertinente.

d. Contar con Buenas Practicas
en Almacenamiento o
Manufactura, segin lo que
corresponda.

e. Contar con el personal
requerido de acuerdo a lo
establecido en el presente
pliego, en cuanto a
capacidad y cantidad de los
mismos para el traslado,
estiba, desestiba y
distribucion de los
ingredientes a las
instituciones educativas que
comprenden su Cronograma
de provision, teniendo en
cuenta la distancia del lugar
de entrega. Todo personal
propuesto por las empresas
proveedoras, que tengan una
participacion en el proceso
de provision y manipulacion
del servicio de alimentacion
escolar, tales como:
cocineros, merenderos,
auxiliares, personal de
servicios y otros deberan
contar con:

- Idoneidad en el area
de su desempefio, con
certificacion de una
institucion académica del
area, seguin corresponda al
perfil.

- Vinculacién juridica
con el ente ejecutor o las

iﬁewgfaer}\tt%s, los
wﬁjente. .
equipamientos y
dhsereshésicem
tegnimos, asi
equipatnientos,
passoas|
rqusilide para
lagradivistedes
peleclanatesa
tdalpoisroRin de
Bsp?g%%’{fc?r"’
281530
BggstLIcs para
lasilbugion
loneptvsipmes
espedifigaciones
phasinaslal
preprdstapor
tsarsppreaatos
plioveathsrat,
tugatatpdasiine
faalideakioden
Bhpaguest e
peovisigregtipula
amelipatdcidn, y
tiedestvisgadtos
stiardatacon
estolan, itbsidos
eoralperdindads,
aesreatiaros,

3 iar con
Rsgpalds
Shviglesy otros
ASBRIEE8LyP"
\C/Pgrgntes de
acuerfifpakidbdo
efeetddoa de su
fserepsfic: con
certificacion de
Uradeatusién
AERIEmiGRISue
i prothitios
g8H8§ponda al
BR&fibccion

naciog@lculacién

participacién en el
proceso de provision y
manipulacion del
servicio de
alimentacion escolar,
tales como: cocineros,
merenderos, auxiliares,
personal de servicios y
otros deberan contar
con:

El oferente debera:

a.

- Idoneidad en el
Céraadedilos registros
saleiampehgbilitantes y
viganificatédrcdendional
ribstitokifadeadémica

del area, segin

: EEBFP%%%R&%?SQ??H.

debera contar con e

correspbnditagidn
régridieasarstiente

(RSERItpipenas.

empresas proveedoras

- LaSpEeRR AR ante

C'd[‘b%'#focé’é‘ &%s buenas
PB%SU&%SHﬁel servicio

manufactura o

. Plecmesarmigntporte

presstivaaeRiezados,
debrrasenter con la
FAPAERIIOPOr la
pEtbAgateeompetente

. R 2gusglogluso, en

GRS Mfego
R)angiﬁé%l,mllmlento
plBlArage stierRy 2l
YelupsR degyerido
BRRE siuniaistro,
sOiEreAygescargaen

sitio de los

. bFrRinddctos

vehiculos deben contar
epMamdosa ey
téilizedesapsaladas al
elibareside gedasto a
seeritrdpbemaenektar
seariRados
higRMESPARte para la
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para el suministro, vigencia durante el periodo AEERIRS P deberan transportarse

entrega y descarga Adquisi€le RERViRAMmSiss pemddio- las empresas juntamente con
Desay@hdyitierielas elahrAsins Ameasicena C8rd0aEd8ras con AlmuepssteeriRE aagivas (Ej.

alimentos vigencia durante productos de limpieza

volumen requerido

empresas proveedoras con

juridica con el

distribucion. No

h. El oferente debera
garantizar el
cumplimiento
respectoala
capacidad de
produccién de
suministroy de
cumplimiento con la
capacidad técnica.

Con el objetivo de calificar

la

capacidad técnica del

medios de transporte propios o
tercerizados debidamente
habilitados por las autoridades de
control pertinente al uso, en
cantidad suficiente para dar
cumplimiento al plazo de entrega y
al volumen requerido para el
suministro, entrega y descarga en
sitio de los ingredientes para el
almuerzo/cena

el periodo de
profiesiénteel
dehviriv.

Para leacjeaprién
del sgamdoitatide
elatoaadidinedé!
abntmrzofckna
eapalditatidas
ptitveitoen
bdunatiyadcticas
geaveanlfictura.
ingredientes, los
equipamientosy
enseres basicos
minimos, asi
como el

. El oferente debera

insecticidas, entre
otros), que puedan
contaminar al alimento.

garantizar el
cumplimiento respecto
ala capacidad de
produccién de
suministroy de
cumplimiento con la
capacidad técnica.

of
l

El

o

erente, se consideraran
? S'gu'enkﬁgé’gﬁ'&%:seleccio

oferente debera:

nada

personal

requerido para
las actividades
relacionadas a

abecaptaradtetdenda

ragoistros-sanitari

las mismas.

Elproveedor

El oferente debera:

registros-sanitarios
habilitantes y
vigentes de acuerdo

ErProvecaor

esta obligado
bajo los

a.

Contar con los registros
sanitarios habilitantes y

Alﬁ%JUb%)/ggﬁga%%cmanc

b—Elproducto-ofertado
154 to

o

términos del
contratoy las

vigentes de acuerdo al
rubro ofertado.

et Pro oreraao

especificaciones

debera contar con el L. b. El producto ofertado
. técnicas al A
correspondiente debera contar con el
. . . respecto, a .
registro sanitario correspondiente
. transportar los . o
(RSPA) vigente. . registro sanitario
alimentos al

c. Laempresadebera
cumplir con las
buenas practicas de
manufactura o

Requit i€ @B Ement

les para evaluar el criterio/d

lugar de destino
final dentro del
Paraguay, tal
como se estipula

d&'capatiad té

cnica

fespectivaménte,
debera contar con la

TodosMos gastos
relacionados

. Laempresa debera

atendicABRES CPHALAR del

(RSPA) vigente.

cumplir con las buenas
practicas de
manufactura o
almacenamiento
respectivamente,

Los sigu?@lﬁ’lﬁ_%gta%iéﬂnentos seran los considerados para la evaluacign Sétaﬁﬁ"@s‘:é‘ﬁ@i‘é?ﬁerio, £ &2
procedirRRIMEMontratacion, de conformidad al siguientes cuadro: en el precio del capacitacion
contrato pertinente.
d. Encasodeser
distribuidory el a) | Contarcon d. En caso Slersério de
pliego lo requiera, los Adquisicion de insumo para la los réggsvicio de Almuerzo/Cendistribuiloryestpfiegoa
DesayypedMetignstertados elaboracion de Almuerzo/Cena escolarsapitgeienando lo requi€atdong
deberdn-estar ha ilitantes ¥y Pf"d' ctos-ofertados
Los dodgkidataertiensiderados . . ntes de __deberdnestar
para lAeUaliZAG6s.del Los siguientes documentos seran los ac eF‘do alrubro  Registro depidanh@siguientes
o ‘ considerados para la evaluacion del ¢l Establecimientoenla 5 ¢orizadecumentos
Pregetg SEeEseeran iteri O eorfa 17 “Ali 9
defini na presente criterio: categoria 17 “Alimentos seran los
dd)&%?n%% 86% b) | eetareRR envasadoEpdr@s PIOdYHA8erados
establecido en la presente a. Registro de Establecimiento en su distribucion”, vigente para la

cldusulgredite que los

productos son de
produccion nacional.

f. Contarconel
personal necesario

para el traslado,

la categoria 17 “Alimentos
procesados envasados para §
distribucion” vigente, otorga
por el Instituto Nacional de
Alimentacién y Nutricién - IN
y debera permanecer vigente

AN prd

el dogusentid por el |

u que agseditRAYe Alim

do los

PROGYLRH - INAN
son d[5‘ermanecer vige

dpe6ifBncia del co

natiofMilca para prod

uctos

hstituto e"_‘{asad&ﬁaﬁﬁf&én del
entaciordfilizados parada

y debera’elabo
hte duraﬂiénus deben contar

ntrato. N@N €

acigndgios

RSPA,

ccBM)cRegiftro de
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durante la vigencia del contrato.
No aplica para productos

alimenticios de la agricultura
familiar.

Establecimiento

éﬁrl‘é'%'é\g oria

Adquisgﬁi%%gﬁé[gy&qgg Riitura Servicio de Almuerzo/ana Almyerza/Gepa
Desayuno/Merienda elaborm“gg Almuerzo/Cena escolar Eadnserases de CO,nSO"C'Oé’ el Sﬂgﬁg%os
elaborador debera cumplir
o ' envasados
En los casos de consorcio, él o los con este requerimiento. refrigerados o
miembros del consorcio encargado de b. Certificado congelados”
la distribucidn de los alimentos de Producto y Empleo vigente,
deberan cumplir con este requisito. Nacional expedido por la otorgado por el
b. Certificado de Producto y Empleo autoridad competente. Instituto
Nacional expedido por la Autoridad c. Informe Nz?cional de
competente. sobre vigencia de RSPA a Ql;r::::;;a:rnon y
c. Informe sobre vigencia de RSPA a solicitud de terceros vigente, (INAN). Deberd
solicitud de terceros, vigente, de cada de cada uno de los permanecer

uno de los productos envasados que
oferte.

d. Certificado de Cumplimiento en
Buenas Practicas de Almacenamiento
vigente, otorgado por el INAN. No
aplica para productos alimenticios de
la agricultura familiar. En los casos de
consorcio, él o los miembros del
consorcio encargado de la distribucion
de los alimentos deberan cumplir con
este requisito.

e. Documentacién que acredite la
“Capacitacion en Buenas
Practicas de Manufactura”
vigente, expedido por el INAN,
en caso de elaborador. No aplica
para productos de la agricultura
familiar.

En caso de consorcios, él o los
miembros del consorcio encargado de
la entrega de los insumos, debera
cumplir con este requisito.

f) Declaracién jurada de contar con el
personal de acuerdo a lo establecido
en los lineamientos del MDS, en cuanto
a capacidad y cantidad de los mismosy
con el personal necesario para el
traslado, estiba, desestiba y
distribucion de los ingredientes a las
instituciones educativas que
comprenden su Cronograma de
provision, teniendo en cuenta la
distancia del lugar de entrega. Todo
personal propuesto por las empresas
proveedoras, que tengan una
participacion en el proceso de
provision y manipulacién del servicio
de alimentacién escolar, tales como:
cocineros, merenderos, auxiliares,
personal de servicios y otros deberan
contar con: - Idoneidad en el area
de su desempefio, con certificacion de
una institucion académica del area,
segun corresponda al perfil.

- Vinculacién juridica con el ente
ejecutor o las empresas proveedoras

productos envasados que
oferte.

d. Declaracion
Jurada de contar con los
equipamientos, enseresy
utensilios para la correcta
elaboracién de los
alimentos.

e. Declaracion
jurada de contar con el
personal de acuerdo a lo
establecido en los
lineamientos del MDS, en
cuanto a capacidady
cantidad de los mismosy
con el personal necesario
para el traslado, estiba,
desestiba y distribucién de
los ingredientes a las
instituciones educativas que
comprenden su Cronograma
de provisidn, teniendo en
cuenta la distancia del lugar
de entrega.

f. Certificado
de Cumplimiento en Buenas
Practicas de
Almacenamiento vigente,
otorgado por el INAN. No
aplica para productos
alimenticios de la agricultura
familiar.

En caso de consorcios, él o
los miembros del consorcio
encargado de la distribucidn
de los alimentos, debera
cumplir con este requisito.

g. Declaracién
Jurada de contar con
disponibilidad de medios de
transporte propios o
tercerizados debidamente
habilitados por las
autoridades de control
pertinente al uso, en
cantidad requerida para dar

vigente durante
la vigencia del
contrato. No
aplica para
productos
alimenticios de
la agricultura
familiar.

En los casos de
consorcios, el
elaborador
deberad cumplir
con este
requerimiento.

2.

Certificado de
Productoy
Empleo
Nacional
expedido por la
autoridad
competente.

3.

Declaracién
jurada de
contar con el
personal de
acuerdoalo
establecido en
los
lineamientos
del MDS, en
cuanto a
capacidady
cantidad de los
mismosy con el
personal
necesario para
el traslado,
estiba,
desestibay
distribucién de
los ingredientes
alas
instituciones
educativas que
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Desayuno/Merienda

con vigencia durante el periodo de

provisién del servicio.
Adquisicion de insumo para la

elaboracién de Almuerzo/Cena escolar

cumplimiento al plazo de
entregay al volumen

PENISIRASAIRUELERGRR,
gﬂﬁ@gﬁ‘g%escarga en sitio

comprenden su
é?msg)rﬁlr‘ﬁa de

%stwgﬁﬂ,ﬁe"a
AR en

g) Declaracion Jurada de contar con delosingredientes para el cuentala
disponibilidad de medios de transporte | almuerzo/cena. Los distancia del
propios o tercerizados debidamente vehiculos deben contar con lugar de
habilitados por las autoridades de carrocerias cerradas, entrega.
control pertinente al uso, en cantidad adecuadas al volumen de 4
requerida para dar cumplimiento al alimento a se'r t.ransportado Certificado de
plazo de entrega y al volumen y estar acondicionados Cumplimiento
requerido para el suministro, entregay higiénicamente para la en Buenas
descarga en sitio de los insumos para distribucion. No deberan Précticas de
la elaboracion del almuerzo/cena. transportarse juntamente

Manufactura

con sustancias nocivas (Ej.
productos de limpieza,
insecticidas, entre otros),
que puedan contaminar al
alimento.

h. Certificado
de Cumplimiento en Buenas
Practicas de Manufactura
vigente, otorgado por el
INAN, en caso de elaborador.
No aplica para productos
alimenticios de la agricultura
familiar.

i Los
proveedores del servicio de
alimentacion escolar
deberan implementar
sistemas de aseguramiento
de la calidad, que deben
estar certificados por
organismos acreditados por
el ONA.

En caso de consorcios, él o
los miembros del consorcio
encargado de la elaboracidn
de los alimentos debera
cumplir con este requisito.

(BPM) vigente,
otorgado por el
INAN. No aplica
para producto
de la agricultura
familiar. En
caso de
consorcios, él o
los miembros
del consorcio
encargado de la
elaboracion de
los alimentos,
deberan
cumplir con
este requisito.

5.

Declaracién
Jurada de
contar con
disponibilidad
de medios de
transporte
propios o
tercerizados
debidamente
habilitados por
las autoridades
de control
pertinente al
uso, en
cantidad
requerida para
dar
cumplimiento
al plazo de
entregay al
volumen
requerido para
el suministro,
entregay
descarga en el
sitio, de los
bienes para el
almuerzo/cena.

6. Los
proveedores del
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servicio de

i 36RO
Adquisicion de insumo para la Servicio de Almuerzo/Cena é&wgp&éﬁg%

Desayuno/Merienda elaboracién de Almuerzo/Cena escolar Cocinando ﬁﬁb%in\%ntar

sistemas de
aseguramiento
de la calidad,
que deben estar
certificados por
organismos
acreditados por
el ONA.

Modalidad

Desayuno/Merienda

Almuerzo/Cena - Cocinando

Los documentos a ser considerados para el procedimiento de desayuno/merienda seran: (Agregar documentos)

En todos los casos, el oferente debera presentar, con caracter de declaracion jurada, el formulario "Plan de ejecucion de los Bienes
y/o Servicios".

Plan de Eiecucion de los Bi : .

El oferente debera presentar, con caracter de declaracion jurada, el formulario Plan de ejecucion de los Bienesy/o
servicios que contendra:

e la indicacién del prestador efectivo de cada servicio segun Plan de entregas/servicios previsto en el PBC (por si
mismo o subcontrataciones en caso que hubiere),

e el cumplimiento de los porcentajes minimos requeridos en materia de contrataciéon MIPYMES y agricultura familiar
Y,

e el cumplimiento de los requisitos técnicos requeridos segln tipo de servicio de alimentacion escolar, por parte del
prestador efectivo.
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El formulario Plan de efecucion de los Bienes y/o servicios sera considerado a los efectos de la verificacion de la capacidad técnica
requerida.

Los requisitos anteriormente mencionados deberan ajustarse a los lineamientos del MDS y las disposiciones contenidas en el PBC.

Protocolo de Prevencion

En los procedimientos de contratacion que requieran del servicio de Almuerzo/Cena Escolar por la modalidad de
"Cocinando",el protocolo de Prevencidn para las emergencias en cuanto a intoxicaciones alimentarias, fuga de gas toxico,
quemaduras y accidentes por algunas situaciones generadas en la cocina comedor, se deberan adecuar a las disposiciones
establecidas en los lineamientos del MDS.

ros criteri nvocante requier

Otros criterios para la evaluacion de las ofertas a ser considerados en ésta contratacion seran:

En caso de CONSORCIOS: se debera indicar en la oferta cual es el lider del consorcio. El lider del consorcio debera cumplir
con todos los criterios de evaluacion requeridos de los requisitos para obtener el total de puntos establecidos en la
columna de valor por atributo.

OBSERVACION: En caso de que el oferente adjudicado haya presentado propuestas en relacién a los pardmetros de
evaluacién marcados con asterisco (*), las mismas seran consideradas como actividades obligatorias en el marco de la
ejecucion contractual.

Con el objeto de realizar la revision, evaluacién, comparacion y posterior calificacion de ofertas, el Comité de Evaluacion
podra solicitar a los oferentes, aclaraciones respecto de sus ofertas, dichas solicitudes y las respuestas de los oferentes se
realizaran por escrito.

A los efectos de confirmar la informacién o documentacién suministrada por el oferente, el Comité de Evaluacidn, podr
solicitar aclaraciones a cualquier fuente plblica o privada de informacién.

Las aclaraciones de los oferentes que no sean en respuesta a aquellas solicitadas por la convocante, no seran
consideradas.

No se solicitara, ofrecera, ni permitird ninguna modificacion a los precios ni a la sustancia de la oferta, excepto para
confirmar la correccion de errores aritméticos.

Disconformi rror mision
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Siempre y cuando una oferta se ajuste sustancialmente a las bases de la contratacion, el Comité de Evaluacion, requerira
que cualquier disconformidad u omisién que no constituya una desviacidn significativa, sea subsanada en cuanto a la
informacidn o documentacién que permita al Comité de Evaluacidn realizar la calificacién de la oferta.

A tal efecto, el Comité de Evaluacion emplazara por escrito al oferente a que presente la informacion o documentacion
necesaria, dentro de un plazo razonable no menor a un dia habil, bajo apercibimiento de rechazo de la oferta. El Comité de
Evaluacién podra reiterar el pedido cuando la respuesta no resulte satisfactoria, toda vez que no se viole el principio de
igualdad.

Con la condicién de que la oferta cumpla sustancialmente con los Documentos de la Licitacién, la convocante corregira
errores aritméticos de la siguiente manera y notificara al oferente para su aceptacion:

a) Si hay una discrepancia entre un precio unitario y el precio total obtenido al multiplicar ese precio unitario por las
cantidades correspondientes, prevalecera el precio unitario y el precio total sera corregido.

b) Si hay un error en un total que corresponde a la suma o resta de subtotales, los subtotales prevaleceran y se
corregira el total.

) En caso que el oferente haya cotizado su precio en guaranies con décimos y céntimos la convocante procedera a
realizar el redondeo hacia abajo.

Si hay una discrepancia entre palabras y cifras, prevalecera el monto expresado en palabras a menos que la cantidad
expresada en palabras corresponda a un error aritmético, en cuyo caso prevaleceran las cantidades en cifras de
conformidad con los parrafos (a) y (b) mencionados.

“riterios de d e of

En caso de que existan dos o mas oferentes solventes que cumplan con todos los requisitos establecidos en el pliego de
bases y condiciones del procedimiento de contratacion, igualen en precio y sean sus ofertas las mas bajas, el comité de
evaluacidn determinara cual de ellas es la mejor calificada para ejecutar el contrato utilizando los criterios dispuestos para
el efecto por la DNCP en la reglamentacién pertinente.

“riterios de Adiudicacié

De acuerdo con el mercado, el objeto del contrato y el ciclo de vida del bien o servicio, podra usarse uno o la combinacién
de varios criterios, previstos en el articulo 52 de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y Contrataciones PUblicas”.

La adjudicacion de la oferta solo podra fundamentarse en la evaluacion de los criterios sefialados en los documentos del
procedimiento de contratacion.

En los procedimientos de contratacion en los cuales se aplique la combinacidn de criterios, la evaluacion de las ofertas se
llevara a cabo con base a la metodologia, criterios y parametros establecidos en los pliegos de bases y condiciones que
permitan establecer cual es aquella que ofrece mayor valor por dinero.

En los demas casos, la convocante adjudicara el contrato al oferente cuya oferta haya sido evaluada como la mas baja y
cumpla sustancialmente con los requisitos de las bases y condiciones, siempre y cuando la convocante determine que el
oferente esta calificado para ejecutar el contrato satisfactoriamente.

1. La adjudicacion en los procedimientos de contratacion en los cuales se aplique el atributo de contrato abierto, se efectuara por
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las cantidades o montos maximos solicitados en el procedimiento de contratacion, sin que ello implique obligacién de la
convocante de requerir la provisién de esa cantidad o monto durante de la vigencia del contrato, obligdndose si respecto de las
cantidades o montos minimos establecidos.

2. En caso de que la convocante no haya adquirido la cantidad o monto minimo establecido, debera consultar al proveedor si desea
ampliarlo para el siguiente ejercicio fiscal, hasta cumplir el minimo.

3. Al momento de adjudicar el contrato, la convocante se reserva el derecho a disminuir la cantidad de Bienes y/o Servicios
requeridos, por razones de disponibilidad presupuestaria u otras razones debidamente justificadas. Estas variaciones no podran
alterar los precios unitarios u otros términos y condiciones de la oferta y de los documentos de la licitacion.

En aquellos procedimientos de contratacion en los cuales se aplique el atributo de contrato abierto, cuando la Convocante deba
disminuir cantidades o montos a ser adjudicados, no podra modificar el monto o las cantidades minimas establecidas en las bases
de la contratacion.

Notificaciones

Cuando la convocante opte por notificar la adjudicacidn a través del SICP, la notificacion de la misma sera realizada
de manera automatica, a los correos declarados en el Registro de Proveedores del Estado de los oferentes
presentados. A efectos de la notificacidn oficial, solo seran considerados tales correos electrdnicos. La notificacion
comprendera la Resolucién de la adjudicacidn, el informe de evaluacion.

En sustitucion de la notificacion a través del SICP, las Convocantes podran dar a conocer la adjudicacion por medios
fisicos o electrénicos a cada uno de los oferentes, acompafiados de la copia integra de la resolucidn de adjudicacién
y del informe de evaluacién, de conformidad al articulo 62 del Decreto.

La no entrega del informe en ocasidn de la notificacion, suspende el plazo para formular protestas hasta tanto la
convocante haga entrega de dicha copia al oferente solicitante.

3. En caso de la convocante opte por la notificacién fisica a los oferentes participantes, debera realizarse
Unicamente con el acuse de recibo y en el mismo con expresa mencién de haber recibido el informe de evaluacién y
la resolucion de adjudicacion.

4. Las cancelaciones o declaraciones desiertas deberan ser notificadas a todos los oferentes, segin el
procedimiento indicado precedentemente.

5. Las notificaciones realizadas en virtud al contrato, deberan ser por escrito y dirigirse a la direccién indicada en el
contrato.

Audiencia Inf .

Una vez notificado el resultado del proceso, el oferente tendra la facultad de solicitar una audiencia a fin de que la
convocante explique los fundamentos que motivan su decision.

La solicitud de audiencia informativa no suspendera ni interrumpira el plazo para la interposicidn de protestas.

El procedimiento de realizacion de la misma debera ajustarse a las reglamentaciones vigentes para el efecto.
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SUMINISTROS REQUERIDOS - ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Esta seccion constituye el detalle de los bienes con sus respectivas especificaciones técnicas - EETT, de manera clara y precisa para
que el oferente elabore su oferta. Salvo aquellas EETT de productos ya determinados por plantillas aprobadas por la DNCP.

Sumini Especificaci .

Las Especificaciones Técnicas para la contratacion de alimentacion escolar, fueron elaboradas teniendo en cuenta las
directrices emanadas en la Ley N° 5210/2014 de “Alimentacion Escolar y Control Sanitario” y la Resolucién CONAE N°
001/24 los cuales establecen que la alimentacion de los estudiantes debera basarse en una dieta saludable y adecuada;
comprender el uso de alimentos variados, inocuos, utilizando los grupos de alimentos establecidos en las Guias
Alimentarias del Paraguay y reflejadas en la Olla Nutricional, respetandose las preferencias nutricionales, los habitos
alimentarios, la cultura y la tradicién alimentaria de la localidad del estudiante. Para ello es necesario cefiirse a lo
autorizado y aceptado en el Proyecto de Alimentacion Escolar, presentado ante la Direccién General de Alimentacion
Escolar - DGAE del Ministerio de Desarrollo Social, documento que complementa este pliego de bases y condiciones.

Los alimentos distribuidos deben ser inocuos y asegurar la calidad para su consumo. Deben ser procesados, envasados y
transportados en condiciones adecuadas de higiene, a fin de evitar los peligros fisicos, quimicos o bioldgicos que pongan
en riesgo la salud de los estudiantes.

dentificacion de la unidad solici - stificaci

En este apartado la convocante deberd indicar los siguientes datos:

Identificar el nombre, cargo y la dependencia de la Institucién de quien solicita el procedimiento de contratacion a
ser publicado.Sr. MARCELO SOTO, GOBERNADOR DE CAAGUAZU. El contrato serd administrado por la Lic, MAG.
ALCIRA DE LA CRUZ BENITEZ , Secretaria de Educacion.

Justificacién de la necesidad que se pretende satisfacer mediante la contratacion a ser realizada. El servicio de
alimentacion escolar para los estudiantes de las instituciones educativas, se enmarca en lo estipulado en la Ley N°
5210/14 De Alimentacion Escolar y Control Sanitario, la Ley N° 7264/24 Que crea el Fondo Nacional de Alimentacion
Escolar para la Universalizacidn equitativa de la Alimentacidn Escolar (Hambre Cero en nuestras escuelas y sistema
educativo) modifica y amplia la Ley N° 5210/14, los Lineamientos para los Servicios de Alimentacién Escolar en el
marco del Programa Hambre Cero vigente

Justificacion de la planificacion, si se trata de un procedimiento de contratacidn periédico o sucesivo, o si el mismo
responde a una necesidad temporal.Se trata de un procedimiento de contratacién periédico.

Justificacién de las especificaciones técnicas establecidas.El servicio de alimentacién escolar para los estudiantes
de las instituciones educativas, se enmarca en lo estipulado en la Ley N° 5210/14 De Alimentacion Escolar y Control
Sanitario, la Ley N° 7264/24 Que crea el Fondo Nacional de Alimentacion Escolar para la Universalizacién equitativa
de la Alimentaci6én Escolar (Hambre Cero en nuestras escuelas y sistema educativo) modifica y amplia la Ley N°
5210/14, los Lineamientos para los Servicios de Alimentacion Escolar en el marco del Programa Hambre Cero
vigente.
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No se aceptaran ingredientes y preparaciones culinarias cuyas caracteristicas organolépticas se encuentren alteradas.
Aspecto: caracteristico de cada alimento y/o del mend (plato principal, ensalada, postre).

Color: caracteristico a la preparacion y/o de cada alimento.

Olor: caracteristico, exento de olores extrafios.

Sabor: agradable, exento de sabores extrafos.

Temperaturas definidas para el almuerzo/cena escolar

Cuando en el procedimiento de contratacién se requiera del Almuerzo/Cena escolar por las modalidades de "Cocinando" y
"Catering", se debera cumplir con las siguientes temperaturas definidas:

Preparacién culinaria Temperatura adecuada

Plato principal =65°C

Ensalada =5°C

Postre Segun la caracteristica del postre/alimento

T tefinid los limentici

Cuando el procedimiento de contratacidn requiera de la Adquisicidén de insumos para la elaboracidn del Almuerzo/cena Escolar, al
momento de la entrega de los alimentos debera encontrarse en las siguientes temperaturas:

Congelados =18°C

Refrigerados Perecederos y =5°C
semiperecederos

Productos no perecederos Segun la naturaleza del alimento
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Productos del agro

Segun la naturaleza del alimento

Cuando en el procedimiento de contratacion se pretenda adquirir Desayuno/Merienda Escolar, las especificaciones técnicas de la

leche seran las siguientes:

En conformidad a lo dispuesto en los Lineamientos para los Servicios de Alimentacion Escolar en el marco del Programa

Hambre Cero vigente.

El desayuno y la merienda escolar, en su componente liquido, debera contener optativamente uno de los siguientes

alimentos:

1. Leche Entera Fluida UAT; o,
2. Leche Entera Fluida UAT enriquecida con Hierro, Zinc y Vitamina C

Utensilios para el servicio de provision de leche entera UAT (vasos desechables 200 ml), aptos para entrar en contacto con
alimentos y de uso exclusivo. Forma de presentacion de la leche entera UAT 1000 ml.

Cada item deberd llevar la leyenda Programa de Alimentacion Escolar HAMBRE CERO GOBERNACION DE CAAGUAZU.
Prohibida su comercializacion impresas en el envase.

Especificaci <cnicas de los ali {lid

Cuando en el procedimiento de contratacidn se pretenda adquirir Desayuno/Merienda Escolar, las especificaciones técnicas de los
alimentos sélidos seran las siguientes:

e DESAYUNO Y MERIENDA ESCOLAR

1. Composicién del menu

- Composicién del
desayuno y merienda
escolar

*Leche entera fluida UAT- 200 ml + alimentos sélidos (Galletita de Avena, banana,
chipita, galletita de avena, palito seglin el mend ciclico)

- Condiciones de la fruta en
estado natural.

En caso de indisponibilidad probada del item Banana durante la ejecucion contractual,

el oferente debera contar con el siguiente producto: chipita
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2. Men Ciclico

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

Leche entera fluida
UAT

Leche entera fluida
UAT

Leche entera fluida
UAT

Leche entera fluida
UAT

Leche entera fluida
UAT

Galletita de Avena

Banana 2 unidades

Galletita de Avena

chipita palito

Al ~ombl :

Cuando el procedimiento de Contratacion pretenda adquirir Desayuno/Merienda Escolar, las especificaciones técnicas de los
alimentos complementarios seran las siguientes:

Men Ciclico: cocinando en las Escuelas - almuerzo Escolar

SEMANA 1
Dias de Ila Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
semana
Plato Principal Vori vori Guiso de Salsade Picadito Albdndigas
de carne fideo con legumbres de carne de pollo con
pollo con arroz porcina arroz
quesu con papa
Porcion  para 240 gr 200 gr 70 grde 200 gr 70 gr de salsa
Nivel Inicial salsa + 100 (3 bolitas) +
grdearroz 90 gr de arroz
Porcion  para 350 gr 300 gr 100 grde 300 gr 100 grde
Nivel EEB (1° y salsa+130 salsa (4
2°ciclo) grde arroz bolitas) + 130
grde arroz
Porcion  para 440 gr 380 gr 130 grde 380 gr 130 grde
Nivel EEB (3° salsa+170 salsa (5
ciclo) y Nivel grde arroz bolitas) + 160
Medio grdearroz
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Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada de
de de de de vegetales
vegetales vegetales vegetales vegetales
Postre Ensalada Dulce de Fruta Fruta de Crema
de fruta batata/ citrica estacion
membirillo
SEMANA 2
Dias de la semana Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Plato Principal Guiso de Fideo con Estofado Vori vori Fideo con
arroz con salsa de de carne de pollo salsa de
poroto pollo con papa carne
Porcion para Nivel 200 gr 70 grde 200 gr 240 gr 70 grde
Inicial salsa +80 gr salsa + 80
de fideo grde fideo
Porcion para Nivel 300 gr 100 grde 300 gr 350 gr 100 grde
EEB (1°y 2°ciclo) salsa+120 salsa+120
grde fideo grde fideo
Porcion para Nivel 380 gr 130 grdesalsa+ 380 gr 440 130 grde
EEB (3° ciclo) y 150 gr de fideo gr salsa + 150
Nivel Medio grde fideo
Ensalada Ensalada Ensalada de Ensalada Ensalada Ensalada
de vegetales de de de
vegetales vegetales  vegetales vegetales
Postre Fruta Turrdn de Fruta de Ensalada Dulce de
citrica mani estacién de fruta mamon/
calabaza
SEMANA 3
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Dias de |la Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
semana
Plato Principal Soyo Picadito de Salsa de Guiso de Polenta
pollo con legumbres fideo con con salsa
pure de con arroz pollo de carne
papa quesu
Porcion  para 240 gr 70 grde 70 grde 200 gr 70 grde
Nivel Inicial picadito + salsa + 100 salsa +
110 grde grde arroz 170 grde
pure polenta
Porcion para 350 gr 100 grde 100 gr de 300 gr 100 grde
Nivel EEB (1°y 2° picadito + salsa+130 salsa +
ciclo) 160 grde grde arroz 250 gr de
pure polenta
Porcion para 440 gr 130 grde 130 grde 380 gr 130 grde
Nivel EEB (3° picadito + salsa+ 170 salsa +
ciclo) y Nivel 200 grde grde arroz 315grde
Medio pure polenta
Ensalada Ensalada Ensalada de Ensalada de Ensalada Ensalada
de vegetales vegetales de de
vegetales vegetales | vegetales
Postre Dulce de Ensalada de Fruta citrica Arroz con Fruta de
batata/ fruta leche estacion
membirillo
SEMANA 4
Dias de |la Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
semana
Plato Principal Fideo con Guiso de Picadito Guiso de Polenta con
salsa de arroz con de carne arroz con salsade
pollo poroto con papa carne pollo
porcina
Porcion para 70 grde 200 gr 200 gr 200 gr 70 grde
Nivel Inicial salsa +80 salsa+170
grde fideo grde
polenta
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Porcion para 100 grde 300 gr 300 gr 300 gr 100 gr de
Nivel EEB (1°y 2° | salsa+120 salsa +250
ciclo) grde fideo grde
polenta
Porcion para 130 grde 380 gr 380 gr 380 gr 130 grde
Nivel EEB (3° | salsa+150 salsa+315
ciclo) y Nivel | grdefideo grde
Medio polenta
Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada de
de de de de vegetales
vegetales vegetales | vegetales vegetales
Postre Ensalada Fruta Turrén Fruta de Crema
de fruta citrica de mani estacion

OBSERVACION: El ment ciclico es la distribucion normalizada de los menus para un periodo de tiempo de 20 dias, con el
objetivo de brindar variabilidad.

Cualquier modificacién al men0 ciclico, debera contar con la autorizacion del MDS con la justificacion del mismo;
solicitando en un plazo de 24 horas antes via nota.

1. Recetario del ment ciclico

Platos Principales

Menu 1

Ingredientes

Peso Peso
Bruto Neto

Preparacion
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Carne 80g 70g e Limpiar la carne, dejarla libre
Vil kel vacuna 60g 2g de ligamentos y grasa. Cortar
Mend magra en porciones iguales.
o Zapallo 40g | 40g e Lavar, pelar y picar los
Vori vori de _ 2%5g 2Ug vegetales en cubos pequefios.
carne Harina de e Sellar la carne con aceite,
maiz 20g l6g agregar cebolla, locote, ajo,
o ' Tomate 10g 9g zanahoria, sal)yodada y cocinar
Rendimiento:1 hasta que estén blandos, luego
porcion Zanahoria 10g 8¢g agregar tomate.
Cebolla 10g 10g e Cocinar hasta que el tomate
forme una salsa roja, agregar
Energia: 398 Locote 5ml | 5ml agua caliente y laurel continuar
keal Queso 05g | 05g la coccién por 10 minutos
Paraguay aprox.
05g | 05¢g e Agregar zapallo y cocinar hasta
Aceite 05¢g 05¢g que se abla_\nde. Mezc!ar en un
Peso por Orégano bol, la harina de. maiz cor.1 el
porcién: 0,2g | 02g queso Paraguay e integrar bien,
Ajo ¢/n luego agregar el caldo de la
Nivelinicial salyodada | c/n coccién y amasar para formar
240 gramos las bolitas (vori_). Se debe
Laurel agregar poca cantidad de agua,
Agua apenas para que se ligue todo y
Ed potable poéer formar una masa
uniforme.
350 gramos e Agregar las bolitas de maiz
(vori) al caldo.
Adolescentes Cocinar hasta que salgan a la
superficie y luego apagar el fuego,
A RITIES agregar el orégano.
Ensaladas
Mend 1 Ingredientes | Peso | Peso Preparacién
Bruto Neto
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Ensalada de | Remolacha 40g 27g e Lavary cocinar la remolacha en
remolacha, Tomate 20¢g 19¢g agua. Luego pelar y cortar en
tomate y cubos pequefios.
cebolla Cebolla 10g 9g e Lavar y cortar en cubos
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml pequefios los demas vegetales.
porcién e Colocar los vegetales en un
Salyodada 05¢g recipiente y mezclar con sal
058 yodada y aceite. Servir.
E ia: 46 ..
neg;al Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
Menu 1 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada  de Mamon 60g 3lg * Lavary pelar las frutas.
frutas Naranja 50g 37g e Cortar en trozos pequefios.
Rendimiento:1 ¢ Colocar las frutas en una
porcién Banana S0g 32g compotera o taza.
e Servir.
Energia: 64 kcal.
Peso por
porcion: 100 gr
Mend 2 Ingredientes | Peso | Peso Preparacién
Bruto Neto
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Pechuga de 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Vil kel pollo 70g 69g hueso y piel. Cortar en
Mend Tomate porciones iguales.
. ' ' 458 458 e Lavar, pelar y picar los
Guiso de fideo Fideo 15¢ l4ag vegetales en cubos pequefios.
con pollo Cebolla e Saltear el pollo con aceite y ajo,
10g 8g agregar cebolla, tomate, locote
o ' Locote 5ml 5ml con sal yodadayy laurel.
el L Aceite e Cocinar hasta formar una salsa
porcion 0,58 | 0,58 roja. Incorporar el fideo,
Energa: 308 Ajo 0,5¢ 0,5¢ revolver [ un poco y luego
bzl Salvodad agregar el agua.
aYoada | 02g | 02¢
Peso por Laurel Cocinar hasta que se ablande el fideo
iy c/n c/n . .
porcién: Agua (10 a 15 minutos aproximadamente)
u
Nivelinicia potable
200 gramos
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Ment 2 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Lechuga 30g 28g e Lavary cortar los vegetales.
lechuga, Tomate 20¢g 19¢g e Colocar los vegetales en un
tomate y recipiente y mezclar con sal
cebolla. Cebolla 10g 9g yodada y aceite.
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml * Servir.
porcion Salyodada 0,5g 0,5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
, agua helada durante 20 minutos a fin
Energia: 40 . .
de mejorar la aceptabilidad de esta.
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
Menu 2 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
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Dulce de batata/ Dulce de membirillo/ 30g 30¢g e Servirel
membrillo batata dulce.
Rendimiento:1
porcion
Energia: 79 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 3 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Salsa de Salsa de legumbres:
legumbres
Nombre'del Tomate 70g | 698 e Pelar, lavar y picar los
Menu 20g | 20¢g vegetales finamente.
salsa de Poroto * Saltear ajo y demds vegetales
legumbres Cebolla 15g lag en aceite, y cocinar hasta que
contaor 10g 8g los mismos estén tiernos.
quest Locote e Incorporar poroto y laurel con
Aceite 3ml 3ml el agua hervida. Y terminar la
coccion.
- Ajo 058 058
Rendimiento:1 0.5 0.5
porcién Sal yodada ~8 ~8
G Arroz ques
Energia: 304 Laurel 0.2g 0.2g Z quesu
keal Agua ¢/n ¢/n e Saltear el ajo en aceite. Agregar
Peso por potable arroz y sal yodada. Revolver y
porcién: agregar agua caliente. Dejar
hervir  por 15 minutos
Nivelinicial: Arroz ques( 40g 40¢g aprox@adamente.
70g salsa + e Por ultimo, agregar queso
100g de arroz Arroz 10g 10g Paraguay desmenuzado vy
Queso 2ml 2ml mezclar muy bien.
Apagar el fuego.
Paragua * Aipag &
Nw—— B 1 osg | 0s5g
Aceite 058 05¢g
100gsalsa+ Ajo Observacion: Si la legumbre utilizada
130 gde arroz salvodad c/n c/n es seca deberd ser remojada 1 dia
alyodada antes en agua a temperatura natural
Agua o 1 hora antes en agua caliente. La
Adolescentes: potable cantidad de agua hirviendo que se
agrega al cereal es 2 veces su
130g salsa +
volumen.
170g de arroz
Ensaladas
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Mend 3 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Lechuga 30g | 28g e Lavary rallar la zanahoria.
lech'uga, Pepino 20g 15¢g e Lavar y cortar los demas
pepmno y ) vegetales.
zanahoria Zanahoria 20g l6g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
cion yodaday aceite.
P Salyodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 40
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
Ment 3 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta cn'trica: Naranja 180¢g 130g e Lavary pelar antes de
Naranja consumir
Rendimiento:1
porcion
Energia: 62 kcal.
Peso por porcion:
180 gr
Menu 4 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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NomPre del Papa 200g | 134 e Limpiar la carne, dejarla libre
Menu Carne 60g g de ligar.nento.s y grasa. Cortar
Picadito de porcina 52g en porciones iguales.
carne porcina magra e Lavar, pelar y cortar las
con papa 60g verduras.
Tomate 59g e Sellar la carne con ajo, una vez
Zanahoria 20g ) sellada agregar cebolla, locote,
Rendimiento:1 20¢g 6¢g zanahoria y tomate. Agregar el
porcién Cebolla 18¢g agua caliente hasta cubrir los
Locote 10g ingredientes
Energia: 303 5 8g
kcal Arveja & s Por Gltimo, agregar papa, arvejasy
. 5ml & cebollita de hoja picada, cocinar
Peso por Aceite 4
orcion: 5 5ml hasta que estén blandas.
s ) Cebollita de & s
Nivelinicia hoja 05g &
200 gramos Ajo 05¢g 058
Sal yodada c/n 058
Edad escolar Agua c/n
300 gramos potable
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 4 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Tomate 30g 29g e Lavary rallar la zanahoria.
LOTELE, Pepino 20¢g 15g e Lavar y cortar los demas
pepmo Yy ) vegetales.
zanahoria. Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml reijipidente y mezclar con sal
orcion yodaday aceite.
pord Sal yodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 38
kcal
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
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Mend 4 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Banana 110g 70g e Lavar, pelar antes de
Banana consumir.
Rendimiento:1
porcion
Energia: 63 kcal.
Peso por porcion:
110 gr
Menu 5 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Alb6ndigas Albondigas
Nombre'del de polle: e Limpiar el pollo y dejarlo libre
Menu Tomate 70g 69¢g de hueso y piel. Procesarlo.
Albéndigas de Pechuga de e Mezclar el pollo con galleta
selloem pollo 60g | 42g molida y el diente de ajo
arroz 15g lag picado. Amasar bien la mezcla.
Cebolla Formar las albéndigas de
Rendimi'e,nto:l Galleta 10g 10g tamafio uniforme. Reservar.
porcion )
molida 10g 8¢g
Energla: 324 Locote 3ml 3ml
kcal Salsa
Aceite 05g 05¢g
Peso [Bor e Lavar, pelar y picar los
porcion: Ajo 05g | 058 vegetales finamente. Saltear
Nivelinici salyodada 02¢g 02g cebolla, ajo y locote en aceite y
luego agregar tomate y cocinar
70 g salsa Laurel c/n c/n hasta formar una salsa.
(3 bolitas) + Agua e Incorporar las albdndigas,
potable laurel y el agua hervida hasta
90 g de arroz cubrir toda la preparacion.
45¢ 45g . ;Jna vez cocinadas apagar el
uego.
Edad escolar Arroz 2ml 2ml ;
100 g salsa Arroz 0,5g 05¢g
(4 bolitas) + Aceite 058 0,58 Arroz
130 g de arroz Ajo ¢/n ¢/n e Saltear el ajo en aceite. Agregar
Salyodada arroz y sal yodada. Revolver y
agregar agua caliente.
Adolescentes Agua
potable Dejar hervir por 15 minutos
130 g salsa aproximadamente. Apagar el fuego.
(5 bolitas) +
160 g de arroz
Ensaladas
Menu 5 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavary rallar la zanahoria.
repc?llo, Pepino 20¢g 15¢ e Lavar y cortar los demas
pepmo 'y vegetales.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente Y mezclar con sal
erem yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 37 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
Menu 5 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Crema Leche fluida 120 120 e Separar 25ml de leche fria y
Azlicar ml ml diluir la fécula en ella.
o . 10g 10g e Colocar el resto de la leche a
Rendimiento:1 Féculade hervir en una cacerola junto
poreion maiz 5g 5g con el azlicary la ramita de
Cascara de ¢/n ¢/n canela_l, cascarade limén o
; naranja, remover
P naranja o
Energia: 110 limén constantemente.
keal. e Cuando la leche rompa a
- c/n c/n
Vainillao hervir, bajar la intensidad del
canela fuego (fuego medio minimo),
Peso por retirar la canela y/o cascara de
porcion: 60 gr naranjay verter la mezcla
anterior poco a poco sin dejar
de remover.
e Dejar cocer la mezcla por 5
minutos aproximadamente y
luego sacar del fuego.
¢ Verter la crema en el recipiente,
enfriary servir bien frio.
Menu 6 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Tomate 70g 69g e Lavar, pelar y picar los
Nombre del Arroz 40g 40g vegetales en trozos pequefios.
Ment e Saltear cebolla, tomate, locote,
. Poroto 20g 20g ajo y cocinar hasta que los
Guiso de arroz Queso 15g 15g mismos estén tiernos.
con poroto Paraguay e Incorporar el poroto, arroz, sal
15g 1l4g yodada con agua hervida y
Cebolla 10g 8g cocinar hasta que estén
Rendimiento:1 Locote blandos.
porcion 5ml | 5ml e Por (ltimo, agregar la cebollita
Energia: 317 Aceite 5g 5g de hoja y el queso Paraguay
kcal Cebollita de desmenuzado.
hoia 0,5g 0,5g
Peso por J 0.5 0.5 Observacion: Sila legumbre utilizada
porcion: Sal yodada ~8 =8 | esseca (excepcidn lenteja) debera ser
remojada 1 dia antes en agua a
Nivel inicia Ajo ¢n | cn ) &
temperatura natural o 1 hora antes en
200 gramos Agua agua caliente.
potable
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 6 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Berro 30g | 18g e Lavary rallar la zanahoria.
berro, tor'nate Tomate 20¢ 19g e Lavar y picar los demas
y zanahoria. ‘ vegetales.
Rendimiento:1 Zanahoria 10g 88 e Colocar los vegetales en un
porcién Aceite 3ml 3ml recipiente y mezclar con sal
yodaday aceite.
Sal yodada 0,5g 0,5g
, Servir.
Energia: 38
kcal
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
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Menu 6 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Mandarina 160g 115¢g e Lavary pelar antes de
Banana consumir
Rendimiento:1
porcién
Energia: 61 kcal.
Peso por porcion:
160 gr
Meni 7 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade

Salsa de pollo:

pollo
Nombre'del 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Menu Pechugade | g | s9g hueso y piel. Cortar en
Fideo con pollo porciones iguales.
salsa de pollo Tomate 20g 16g e Pelar, lavar y cortar finamente
) 15g l4g los vegetales.
Zanahoria e Sellar el pollo en aceite con ajo.
- 10g 8g L regar cebolla, locot
Rendimiento:1 Cebolla uego agregar cebolla, locote y
porcién 5ml 5ml sal yodada. Cocinar hasta que
Locote se ablanden, luego agregar
Energia: 337 Aceite 05g | 0,5g tomate, zanahoria y laurel.
keal 05g | 05g e Posteriormente, agregar agua
Peso por Ajo caliente hasta cubrir los
y 02g | 02g ingredientes y cocinar por unos
porcién: Sal yodada & y p
¢/n ¢/n minutos hasta que quede la
Nivelinicial Laurel salsa roja.
70g salsa + Agua
) potable
80 g fideo Fideo:
40¢g 40¢g
Fideo 0,5 0,5 e Hervir el fideo en un recipiente
Edad escolar & & con agua y sal yodada; vy
100 g salsa + Fideo ¢/n ¢/n cocinar por 8 minutos hasta
que esté al dente.
120 g fideo Sal yodada
Agua Escurrir el agua de coccién y mezclar
potable el fideo con la salsa. Servir.
Adolescentes
130g salsa +
150g fideo
Ensaladas
Meni 7 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Lechuga 308 28g e Lavary cortar los vegetales.
lechuga,‘ Zanahoria 20¢g 16¢g e Colocar los vegetales en un
zanahoria 'y recipiente y mezclar con sal
cebolla Cebolla 10g 9g yodaday aceite.
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml * Servir.
e Salyodada 0,5g 0,5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
Energia: 42 agua helada durante 20 minutos a fin
k%al. de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
60 gramos
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Postres

Menu 7 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Turrén de mani Turrén'de 30g 30g o Servir el
mani turrén.
Rendimiento:1
porcion
Energia: 152 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 8 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Papa 200g 134 e Limpiar la carne, dejarla libre
Nombre del Carne 60g g de ligamentos y cortarla en
Mend vacuna 42g cubos.
magra 60g e Lavar, pelar y cortar las
Estofado de 20g 59g verduras.
(EEIE el Tomate 16¢ e Sellar la carne con el ajo, una
papa Zanahoria 20g vez sellada agregar el tomate,
10g 18g luego las demas verduras vy
Cebolla 8¢g agregar el agua caliente hasta
Rendlml.e’nto:l Locote 5ml cubrir los ingredientes.
porcion 5g 5ml e Agregar las papas y cocinar
Energia: 265 Aceite 5¢ hasta que estén blandas.
. 0,5g
kcal Cebollita de - .
. 0,5g Por ultimo, agregar la cebollita de
hoja 0,5g o
Peso por hoja picaday sal yodada.
iyt . 0,5g
porcion: Ajo c/n
Nivel inicial Sal yodada ¢/n
200 gramos Agua
potable
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
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Ensaladas

Menu 8 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Repollo 30g | 24g e Lavar y rallar la remolacha y la
repollo, .
P Remolacha 30g 20g zanahoria.
remolacha y ) e Lavary picar el repollo.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 44 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de este.
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
Menu 8 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Mamén 200g 100g | Lavar, pelar y cortar en cubos
Mamon pequeiios.
e Colocarenuna
Rendimiento:1 compotera o taza. Servir.
porcion
Energia: 60 kcal.
Peso por porcion:
200 gr
Menu 9 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Nombre'del Pechuga de 80g 56g e Limpiar el pollo y dejarlo libre
Mend pollo 60g 32g de hueso‘ y piel. Cortar en
Vori vori de Zapallo porciones iguales.
pollo _ 40g 40g e Lavar, pelar y picar los
Har|n? de 25¢ 24g vegetales en cubos pequefios.
maiz e Sellar el pollo con aceite,
Rendimiento:1 Tomate 20g 16g agregar cebolla, locote, ajo,
porcién ] 10g 10g zanahoria, sal yodada y cocinar
’ Zanahoria hasta que queden blandos.
Energia: 351 Queso 10g 9 Luego agregar el tomate.
keal Paraguay 10g 8g Cocinar hasta que el tomate
Peso por forme una salsa roja, agregar
porcién: Cebolla 5ml 5ml agua calielnte y laurel.
Continuar la coccién por
s e Locote 0,5g 0,5g
Nivelinicial: aproximadamente 10 minutos.
240 gramos Aceite 0,5g | 0,58 e Agregar zapallo y cocinar hasta
Orégano 0,5¢ 0,5¢ que queden blandos. .
e Mezclar en un bol harina de
E lar: Ajo 0,2g 0,2g maiz con el queso Paraguay e
salyodada ¢/n ¢/n integrar bien, luego agregaf un
350 gramos poco del caldo de la coccién y
Laurel amasar para formar las bolitas
A (vori). Se debe agregar poca
Adolescentes: gua ntidad d n r
potable cantidad de agua, apenas para
440 gramos que se ligue todo y poder
formar una masa.
e Agregar las bolitas de maiz
(vori) al caldo y cocinar hasta
que salgan a la superficie.
Apagar del fuego y agregar el
orégano.
Ensaladas
Menu 9 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Berro 30g | 18g e Lavary picar los vegetales.
berro, tomate Tomate 20g | 19¢g e Colocar los vegetales en un
y cebolla recipiente y mezclar con sal
Rendimiento:1 Cebolla 10g ¢ yoda.da y aceite.
porcién Aceite 3ml | 3ml * Servir.
Sal yodada 05¢g 0,5g | Observacion: La cebolla unavez
Enereia: 39 picada, se recomienda sumergir en
k%lal. agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
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Postres

Menu 9 Ingredientes | Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Mamaén 60 g 31g e Lavary pelar las frutas.
Banana .
Naranja 50g 37g ¢ Cortar en trozos
pequeiios.
o Banana 50g 32g e Colocar las frutas en una
Rendlmlle’ntozl compotera o taza.
porcion e Servir.
Energia: 64 kcal.
Peso por porcion:
100 gr
Menu 10 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto

54/142



Salsade Salsa de carne:
carne
Nombre del 70g 69¢g e Limpiar la carne, dejarla libre
Menu Tomate 60g | 52¢ de ligamentos y grasa.
Fideo con Carne e Cortar en porciones iguales.
e deeme vacuna 20g 20g e Pelar, lavar y cortar finamente
magra 15¢g l4g los vegetales.
) e Sellar la carne en aceite con
Rendimiento:1 | Z2nahoria 10g 8g ajo. Luego agregar cebolla,
porcién Cebolla s5ml | 5ml locotey sal yodada.
e Cocinar hasta que se ablanden,
Enel'glaZ 337 Locote 0,5 g 0,5 g [uego agregar tomate’
keal Aceite 05g | 05g zanahoriay laurel.
Peso por ) e Posteriormente, agregar agua
porcién: Ajo 02g | 02g .calier:jt'e hasta . cubrir  los
- salyodada c/n ¢/n ingredientes y cocinar por unos
Nivelinicial minutos hasta que quede la
70g salsa + Laurel salsa roja.
. A
80 g fideo gua
potable 40 40
g g Fideo
Edad escolar Fid 058 058 Hervir el fideo en un recipiente con
R 1deo c/n c/n aguay cocinar por 8 minutos hasta
gsalsa Fideo que esté al dente. Escurrir el agua de
120 g fideo tallarin coccion y mezclar el fideo con la
salsa. Servir.
Salyodada
Adolescentes Agua
tabl
130g salsa + potable
150g fideo
Ensaladas
Menu 10 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de | Remolacha 40g 27g e Lavary cocinar la remolacha en
remolacha, Zanahoria 20¢g 16¢ agua. Luego pelar y cortar en
zanahoria 'y cubos pequefios.
cebolla Cebolla 10g 9g e Lavar y cortar en cubos
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml pequefios los demas vegetales.
porcién e Colocar los vegetales en un
Salyodada 0,58 | 058 recipiente y mezclar con sal
yodaday aceite.
Energia: 46 * Servir.
kcal L.
Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
P ; agua helada durante 20 minutos a fin
eso';')o de mejorar la aceptabilidad de esta.
porcion:
50 gramos
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Postres

Ment 10

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Dulce de

Mamaén/calabaza

Rendimiento:1
porcion

Energia: 99 kcal.

Peso por
porci6n: 50 gr

Mamén/calabaza
Azlcar
Clavo de olor

Bicarbonato de
sodio

Agua potable

200g
10g
0,2g
0,2g

102

10g
0,2g
0,2g

c/n

e Lavar, pelar, retirar las
semillasy cortar en
rodajas gruesas.

e Escaldar el mamén
cortado, colocandolo en
1 litro de agua con
bicarbonato de sodio y
hervirlo por 5 minutos.
Retirar del fuegoy
escurrir.

e Luego colocar en una
olla el mamén con el
azucar, el clavo de olory
50 ml de agua potable.

e Cocinarenunaolla
tapada hasta que estén
listos por
aproximadamente 30
minutos.

e Luego retirar del fuegoy
esperar que se enfrie
para serviren
compotera o taza.

Mend 11

Ingredientes | Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion
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Carne 60g 52g e Limpiar la carne, dejarla libre
Vil sz kel vacuna 60¢g 2g de ligamentos y grasa. Molinar
Men(i magra y reservar.
Zapallo 30g | 29¢g e Lavar, pelar y picar los
Soyo 20¢g 20g vegetales en trozos pequefios.
Tomate e Saltear en un recipiente
o Arroz 20g 16g cebolla, tomate, locote, ajo vy
Rendimiento:1 15g 15g cocinar hasta que estén
porcion Zanahoria tiernos.
Energfa: 207 Queso 10g 9g * Agregar la carne molida,
keal Paraguay 10g 8g zanahoria, zapallo, la sal
yodada y el arroz con agua
Peso por Cebolla 5ml | 5ml hervida. Cocinar hasta que
porcion: Locote 05¢g 05¢ estén blandos. Revolver
Nivelinicial: . lentamente hasta que la carne
Aceite 05g | 05¢g este cocida.
240 gramos Oré 05 05
regano ~8 =8 Retirar del fuego y agregar queso y
Ajo c/n c/n orégano.
Edad escolar:
- Sal yodada
350 gramos
& Agua
potable
Adolescentes:
440 gramos
Ensaladas
Menu 11 Ingredientes | Peso | Peso Preparacién
Bruto Neto
Ensalada de Lechuga 30g 28g e Lavary cortar los vegetales.
lechuga, Tomate 20g 19g e Colocar los vegetales en un
tomate y recipiente y mezclar con sal
cebolla Cebolla 10g 9g yodaday aceite.
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml * Servir.
pareion Sal yodada 05¢g 0,5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
p agua helada durante 20 minutos a fin
Energia: 40 . .
de mejorar la aceptabilidad de esta.
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
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Mend 11 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Dulce de membrillo/ Dulce de membrillo/ 30g 30g e Servirel
batata batata dulce.
Rendimiento:1
porcién
Energia: 79 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 12 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Picadito de

Picadito de pollo:

pollo
Nombre'del 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Menu Pechuga de 60g 59g hueso y piel. Cortar en
Picadito de pollo " 6 porciones iguales.
pollo con pure Tomate g g e Lavar, pelar y cortar los
de papa ) 15¢g l4g vegetales en cubos pequefios.
Zanahoria Sellar el pollo en el aceite con
Cebolla 10g 8g el ajo, una vez sellado agregar
Rentimient o 5g 5g los vegetales sin el tomate y la
porcién Locote sal yodada. Cocinar hasta que
- 3ml | 3ml estén blandos.
. Perejil
Energia: 285 05¢ | 05g e Luego agregar tomate, sal
keal Aceite yodada, laurel y agua caliente
Peso por Ajo 05g | 05¢g hasta cubrir los ingredientes.
porcién: 02g 02g e Dejar cocinar hasta que el
Salyodada tomate se haga salsa y cambie
Nivelinicial Laurel c/n c/n de color (rojo) por
70 g picadito + aproximadamente 20 a 30
110 g puré Agua minutos a fuego fuerte
potable cuidando que no se quede sin
200g | 134 liquido. )
Edadescolar ) g . Per ultimo, agregar el p?rejll
Puré de 50 ml picado. Agregar agua si es
100 g picadito papas 5 50 necesario.
+160 g puré & ml
Papa
05g 5g
Leche fluida o/n Puré de papas
Adolescentes . 0,5¢g
Margarina
130 g picadito calvodad c/n e Lavar, pelary cor'ta'r las papas.
+200 g puré alyodada Colocarlas un recnplente, cubrir
Agua con aguay cocinar hasta que se
potable ablanden.
Retirar del fuego, escurrir el agua de
coccidny hacer el puré. Agregar
leche, margarina, sal y mezclar
uniformemente.
Ensaladas
Menu 12 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Ensalada  de Tomate 30g 29g e Lavary rallar la zanahoria.
tom?te, Pepino 20¢g 15g e Lavar y cortar los demas
pepino y vegetales.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
eion yodaday aceite.
. Sal yodada 05g 05g
Servir.
Energia: 38
kcal
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
Menu 12 Ingredientes Peso Peso Preparaci6n
Bruto Neto
Ensalada de Mamén 60g 3lg e Lavary pelar las frutas.
frutas Naranja 50g 37g e Cortar en trozos pequefios.
¢ Colocar las frutas en una
Banana 50g 32g compotera o taza.
Rendimiento:1 e Servir.
porcién
Energia: 64 kcal.
Peso por
porcion: 100 gr
Menu 13 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto




Salsade Salsa de legumbres:
legumbres
Nombre del Tomate 70g | 69¢g e Pelar, lavar y picar los
Menu 20g | 20g vegetales finamente.
salsa de Poroto * Saltear ajo y demds vegetales
legumbres Cebolla 15g lag en aceite, y cocinar hasta que
con arroz 10g 8g los mismos estén tiernos.
quest Locote * Incorporar poroto y laurel con
Aceite 3ml 3ml el agua hervida. Y terminar la
) 05 05 coccion.
. Ajo ~8 ~8
Rendimiento:1 0.5 0.5
porcion Salyodada ~8 ~ 8
3 Arroz quesu
Energia: 304 Laurel 02g | 0.2g q
keal Agua ¢/n ¢/n e Saltear el ajo en aceite. Agregar
Peso por potable arroz y sal yodada. Revolver y
porcién: agregar agua caliente. Dejar
hervir  por 15  minutos
Nivelinicial: Arroz quesu 40g 40g aprox@adamente.
70g salsa + e Por ultimo, agregar queso
100g de arroz Arroz 10g 10g Paraguay desmenuzado 'y
Queso 2ml 2ml mezclar muy bien.
Apagar el fuego.
P ¢ Apag g
i ) araguay 05g | 05¢
Aceite 058 058
100gsalsa+ Ajo Observacion: Si la legumbre utilizada
130 gde arroz salvodad c/n c/n es seca deberd ser remojada 1 dia
alyodada antes en agua a temperatura natural
Agua o 1 hora antes en agua caliente. La
Adolescentes: potable cantidad de agua hirviendo que se
agrega al cereal es 2 veces su
130g salsa +
volumen.
170g de arroz
Ensaladas
Mend 13 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Lechuga 30g | 28g e Lavary rallar la zanahoria.
lechuga, Tomate 20g | 19g e Lavary cortar los demas
IERS ) vegetales.
zanahoria. Zanahoria 10g 8g « Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
pord Sal yodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 39
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
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Postres

Menu 13 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta cn’tl_'ica: Naranja 180¢g 130g e Lavary pelar antes de
Naranja consumir
Rendimiento:1
porcion
Energia: 62 kcal.
Peso por porcién:
180 gr
Menu 14 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Pechuga de 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Vil skl pollo 70g 69g hueso y piel. Cortar en
Mendi Tomate porciones iguales.
. . . 45g 45g e Lavar, pelar y picar los
Guiso de fideo Fideo 15g 14g vegetales en cubos pequefios.
con pollo Cebolla o Saltear el pollo con aceite y ajo,
10g 8g agregar cebolla, tomate, locote
o Locote 5ml 5ml con sal yodadayy laurel.
Rendlml'e,nto:l Aceite e Cocinar hasta formar una salsa
porcion ‘ 0,5g 0,5g roja. Incorporar el fideo,
Energfa: 308 Ajo 0,5¢ 0,5¢ revolver un poco y luego
kcal sal vodad agregar el agua.
al yodada 02¢ 0.2¢
Peso por Laurel Cocinar hasta que se ablande el fideo
iy c/n c/n . .
porci6n: Agua (10 a 15 minutos aproximadamente)
Nivelinicia potable
200 gramos
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
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Menu 14 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavary rallar la zanahoria
repollo, Tomate 20¢g 19¢g e Lavar y picar los demads
LiEE vegetales.
zanahoria Zanahoria 10g 9g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente Y mezclar con sal
erem yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 40 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de este.
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
Menu 14 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Arroz con Agua 150 150 e Blanquear el arroz con el agua
leche potable ml ml por unos 10 minutos
Lechefluida | 100 | 100 aproximadamente
o ml ml * Agregar leche, azicary piel de
Rendimiento:1 Arroz naranja o limén, y terminar la
el Azlicar 10g 10g coccién hasta que el arroz esté
5g 5g totalmente cocido.
Canela e Dejar enfriar, retirar la piel de
Energia: 115 Piel de 02g | 02g naranja o limén.
kcal. .
naranja o c/n c/n .
L e Espolvorear con canelay servir.
limén
Peso por
porcién: 100
gr
Menu 15 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade

Salsa de carne

carne
Nombre'del 70g 69¢g e Limpiar la carne, dejarla libre
Menu Tomate 60g 52g de ligalfnento.s y grasa. Cortar
Polenta con Carne L o en porciones iguales.
salsa de carne vacuna & & o Lavar, pelar y cortar los
magra 10g 8g vegetales en trozos pequefios.
Sellar la carne en aceite con ajo
Rendimiento: 1 Cebolla 3ml | 3ml y sal yodada, una vez sgllada
porcién Locote 05g 05g agregar los vegetales sin el
) tomate.
Energia: 356 Aceite 05g | 05¢g e Cocinar hasta que estén
keal Ajo 02g | 02g blandos, por ultimo agregar
Peso por tomate y laurel,
S Salyodada ¢/n ¢/n posteriormente agua caliente
Laurel hasta cubrir los ingredientes.
Nivelinicial ¢ Dejar cocinar hasta que se haga
70g salsa + Agua salsa y cambie de color (rojo).
potable Aproximadamente 20 a 30
200 200 ,
170g polenta ml ml minutos a fuego fuerte
cuidando que no se quede sin
Polenta 40g | 40g liquido. Agregar agua si es
Edad escolar Agua 15g lag necesario.
100g salsa + otable
& P 10g 10g
250g polenta Harln? de > ml oml | Polenta.
maiz
Cebolla 05g | 05¢g e Pelar, lavar y picar la cebolla.
Adolescentes Sellar en aceite con sal yodada.
130g salsa + Queso . Agregar agua. 'Cuando hi,erve,
Paraguay incorporar harina de maiz en
1 : .
315g polenta Aceite for.ma de l‘luwa con un cernidor
a fin de evitar grumos.
Sal yodada
Por Gltimo, agregar queso paraguay
desmenuzado y mezclar bien. Retirar
del fuego.
Ensaladas
Menu 15 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto

64/142



Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavary rallar la zanahoria.
repc?llo, Pepino 20¢g 15¢ e Lavar y cortar los demas
pepmo Yy vegetales.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente Y mezclar con sal
eion yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 37 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
Menu 15 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Banana 110g 70¢g e Lavar, pelar antes de
Banana consumir.
Rendimiento:1
porcién
Energia: 63 kcal.
Peso por porcion:
110 gr
Menu 16 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade Salsa de pollo:
pollo
Nombre'del 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Menu Pechugade | g | s9g hueso y piel. Cortar en
Eidlem @i pollo porciones iguales.
salsa de pollo Tomate 20g l6g e Pelar, lavar y cortar finamente
) 15¢g l4g los vegetales.
Zanahoria e Sellar el pollo en aceite con ajo.
- 10g 8g L regar cebolla, locot
Rendimiento:1 Cebolla uego agregar cebolla, locote y
porcién 5ml 5ml sal yodada. Cocinar hasta que
Locote se ablanden, luego agregar
Energia: 292 Aceite 05g | 0,5g tomate, zanahoria y laurel.
keal 05g | 05g e Posteriormente, agregar agua
Peso por Ajo caliente hasta cubrir los
y 02g | 02g ingredientes y cocinar por unos
porcién: Sal yodada g y P
¢/n ¢/n minutos hasta que quede la
Nivelinicial Laurel salsa roja.
70g salsa + Agua
) potable
80 g fideo Fideo:
40¢g 40¢g
Fideo 0,5 0,5 e Hervir el fideo en un recipiente
Edad escolar & & con agua y sal yodada; vy
100 g salsa + Fideo ¢/n ¢/n cocinar por 8 minutos hasta
que esté al dente.
120 g fideo Sal yodada
Agua Escurrir el agua de coccién y mezclar
potable el fideo con la salsa. Servir.
Adolescentes
130g salsa +
150g fideo
Ensaladas
Menu 16 Ingredientes | Peso | Peso Preparaci6n
Bruto | Neto
Ensalada de | Remolacha 40g 27g e Lavary cocinar laremolacha en
remolacha, Zanahoria 20g 16¢g agua. Luego pelary cortar en
zanahoria 'y cubos pequefios.
choclo Choclo 10g 10g e Lavar, cortary cocinar la
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml zanahoria en agua. Luego pelar
porcién y cortar en cubos pequefios.
Salyodada 05g | 058 e Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar con sal
Energia: 52 yodaday aceite.
keal Servir.
Peso por
porcion:
55 gramos
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Postres

Menu 16 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de Mamon 60g 3lg e Lavary pelar las frutas.
fruta Naranja 50g 37g * Cortar en trozos pequefios.
¢ Colocar las frutas en una
Banana 508 32g compotera o taza.
Rendimiento:1 o Servir.
porcion
Energia: 64 kcal.
Peso por
porcion: 100 gr
Menu 17 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
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Tomate 70g 69g e Lavar, pelar y picar los
Nombre del Arroz 40g 40g vegetales en trozos pequefios.
Mend e Saltear cebolla, tomate, locote,
. Poroto 20g 20g ajo y cocinar hasta que los
Guiso de arroz Queso 15¢ 15¢ mismos estén tiernos.
con poroto Paraguay e Incorporar el poroto, arroz, sal
15g 1l4g yodada con agua hervida y
Cebolla 10g 8g cocinar hasta que estén
Rendimiento:1 Locote blandos.
porcion 5ml | 5ml e Por (ltimo, agregar la cebollita
Energia: 317 Aceite 5¢ 5¢ de hoja y el queso Paraguay
kcal Cebollita de desmenuzado.
hoia 0,5g 0,5g
Peso por J e e Observacion: Sila legumbre utilizada
porcion: Sal yodada ~6 ~8 | esseca (excepcidn lenteja) debera ser
remojada 1 dia antes en agua a
Nivel inicia Ajo ¢n | cn . &
temperatura natural o 1 hora antes en
200 gramos Agua agua caliente.
potable
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 17 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Tomate 30g 29g e Lavary rallar la zanahoria.
tomate,' Zanahoria 20g 16¢g e Lavary cortar los demés
zanahoria 'y vegetales. Colocar los vegetales
cebolla Cebolla 10¢g 9g en un recipiente y mezclar con
Rendimiento:1 Aceite 3ml 3ml salyodaday aceite.
% e Servir.
orcion
pord Sal yodada 0,5g 0,5g
Observacion: La cebolla una vez
, picada, se recomienda sumergir en
Energia: 43 . .
keal agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
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Mend 17 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta citrica: Mandarina 160 g 115g e Lavary pelar antes de
Mandarina consumir
Rendimiento:1
porcion
Energia: 61 kcal.
Peso por porcion:
160 gr
Menu 18 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Papa 200g | 134 e Limpiar la carne, dejarla libre
Nombre del Carne 60g g de ligamentos y grasa. Cortar
Mend vacuna 52¢g en porciones iguales.
magra 60g e Lavar, pelar y cortar las
Picadito de 20g 59¢g verduras.
carne con Tomate 16g e Sellar la carne con ajo, una vez
papa Zanahoria 20g sellada agregar cebolla, locote,
18g zanahoria y tomate. Agregar el
10g
Cebolla 8¢g agua caliente hasta cubrir los
Rendlml.gntozl Locote 5g ingredientes
porcion 5g
. 5ml - .
p Arveja Por ultimo, agregar papa, arvejasy
Energia: 319 5ml . o .
. 5g cebollita de hoja picada, cocinar
kcal Aceite .
5g hasta que estén blandas.
. 05g
Peso por Cebollita de 0.5
porcion: hoja 0,5g ~8
Nivelinicial Ajo c/n 0>¢
c/n
200 gramos Sal yodada
Agua
otable
Edad escolar P
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
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Menu 18 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavar y rallar la remolacha y la
repollo ;
o Remolacha 30g | 20g zanahoria.
remolac_ha y e Lavary picar el repollo.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente Y mezclar con sal
orcion yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
. Observacion: El repollo una vez
Energia: 44 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de este.
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
Menu 18 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Turrén de mani Turrén de 30g 30g e Servirel
mani turrén.
Rendimiento:1
porcion
Energia: 152 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 19 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Carne 70g 58g
porcina
Nombre’del magra ¢ Limpiarla carne, dejarla libre
Menu 70g 69g de ligamentos y cortarla en
T
Guiso de arroz omate cubos.
con carne Arroz 458 458 . Lavar, pelary picar los
porcina Cebolla 15g 14g vegetales en cubos pequefios.
o e Saltear la carne con aceitey
Rend|m|'e,nto:1 Locote 10g 8g ajo, agregar cebolla, tomate,
ROICION Aceite 5ml 5ml locote condimentar con sal
Energia: 328 ) yodaday laurel.
keal Ajo 0,5g | 0,5g e Cocinar hasta formar una salsa
Sal yodad roja.
Peso por alyodada 0,5g 0,5g
porcion: Laurel 0,2g 0,2g Incorporar el arroz, revolver un poco
luego agregar agua caliente
Nivelinicial Agua ¢/n ¢/n y'UICgO agregar ag Y
tabl cocinar hasta que se ablande el arroz
200 gramos potable (15 minutos aproximadamente).
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 19 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Lechuga 30g 28g e Lavary rallar la zanahoria.
lech.uga, Pepino 20g | 15¢ e Lavar y cortar los demés
pepmno y vegetales.
zanahoria Zanahoria 20g 16¢g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
P Sal yodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 40
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
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Menu 19 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de Pifia 200g | 104 e Lavar, pelary cortar en cubos
fruta g pequefios. Colocar en una
compotera o taza. Servir.
Rendimiento:1
porcién
Energia: 53
kcal.
Peso por
porcién: 200
gr
Ment 20 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade

Salsa de pollo

pollo
Nombre'del 70g | 69¢g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Mend Tomate 60g | 528 hueso y piel. Cortar en
Polenta con Pechuga de porciones iguales.
A pollo 10g 9g e Lavar, pelar y cortar las
10g 8g verduras.
Cebolla ¢ Sellar el pollo con ajo y aceite.
Rendimiento:1 Locote 3ml | 3ml e Una vez sellado agregar tomate
o ‘ 05¢g | 05g y laurel, luego las demas
Aceite verduras por Ultimo agregar
Energia: 307 Ajo 05g | 058 agua caliente hasta cubrir los
kcal 02g | 028 ingredientes.
Feso[as Salyodada e Cocinar con la olla tapada
et Laurel ¢/n ¢c/n hasta que las verduras estén
listas y agregar la sal.
Nivelinicial Agua
70g salsa + potable
170g polenta 200 200 | Polenta
ml ml
Polenta e Pelar, lavar y picar la cebolla.
Ed Agua 40g 40g Sellar en aceite con sal yodada.
potable 15g l4g e Agregar agua. Cuando hierve,
100g salsa + incorporar harina de maiz en
250g polenta Harina de 10g 10g forma de lluvia con un cernidor
maiz 2ml 2ml a fin de evitar grumos.
Adolescentes Cebolla 05¢g 05¢g Por Gltimo, agregar queso paraguay
desmenuzado y mezclar bien. Retirar
130g salsa + Pgrl;eic; de)‘/l fuego
315g polenta guay .
Aceite
Sal yodada
Ensaladas
Menu 20 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Berro 30g | 18g e Lavary rallar la zanahoria.
berro, ‘ Zanahoria 20g 6g e Lavar y picar los demads
zanahoria 'y vegetales.
cebolla Cebolla 10g og e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
P Salyodada | 05g | 05g e Servir.
, Observacion: La cebolla una vez
Energia: 41 . . .
keal picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
45 gramos
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Postres

Menu 20 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Crema Leche fluida 120 120 e Separar 25ml de leche friay
Azticar ml ml diluir la fécula en ella.
o ' ) 10g 10g e Colocarelrestodelalechea
Rendlml.e’nto.l Fecul? de hervir en una cacerola junto
porcion maiz 58 5g con el azlicary la ramita de
Cascara de ¢/n ¢/n canele?, cascaradelimén o
: naranja, remover
, naranja o
Energia: 110 limén constantemente.
kcal. e Cuando laleche rompaa
- ¢/n ¢/n o X
Vainillao hervir, bajar la intensidad del
canela fuego (fuego medio minimo),
Peso por retirar la canela y/o cascara de
porcion: 60 gr naranjay verter la mezcla
anterior poco a poco sin dejar
de remover.
® Dejar cocer la mezcla por 5
minutos aproximadamente y
luego sacar del fuego.
e Verter la crema en el recipiente,
enfriar y servir bien frio.
1. Recetario del mend ciclico
Platos Principales
Menu 1 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Carne 80g 70g e Limpiar la carne, dejarla libre
Vil kel vacuna 60g 2g de ligamentos y grasa. Cortar
Mend magra en porciones iguales.
- Zapallo 40g | 40g e Lavar, pelar y picar los
Vori vori de _ 2%5g 2Ug vegetales en cubos pequefios.
carne Harm:{a de e Sellar la carne con aceite,
maiz 20g l6g agregar cebolla, locote, ajo,
o ' Tomate 10g 9g zanahoria, sal)yodada y cocinar
Rendimiento:1 hasta que estén blandos, luego
porcion Zanahoria 10g 8¢g agregar tomate.
Cebolla 10g 10g e Cocinar hasta que el tomate
forme una salsa roja, agregar
Energia: 398 Locote 5ml | 5ml agua caliente y laurel continuar
keal Queso 05g | 05g la coccién por 10 minutos
Paraguay aprox.
05g | 05¢g e Agregar zapallo y cocinar hasta
Aceite 05¢g 05¢g que se abla_\nde. Mezc!ar en un
Peso por Orégano bol, la harina de. maiz cor.1 el
porcién: 0,2g | 02g queso Paraguay e integrar bien,
Ajo ¢/n luego agregar el caldo de la
Nivelinicial salyodada | c/n coccién y amasar para formar
240 gramos las bolitas (vori_). Se debe
Laurel agregar poca cantidad de agua,
Agua apenas para que se ligue todo y
Ed potable poéer formar una masa
uniforme.
350 gramos e Agregar las bolitas de maiz
(vori) al caldo.
Adolescentes Cocinar hasta que salgan a la
superficie y luego apagar el fuego,
A RITIES agregar el orégano.
Ensaladas
Mend 1 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Ensalada de | Remolacha 40g 27g e Lavary cocinar la remolacha en
remolacha, Tomate 20¢g 19¢g agua. Luego pelar y cortar en
tomate y cubos pequefios.
cebolla Cebolla 10g 9g e Lavar y cortar en cubos
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml pequefios los demas vegetales.
porcién e Colocar los vegetales en un
Salyodada 05¢g recipiente y mezclar con sal
058 yodada y aceite. Servir.
E ia: 46 L.
neg;al Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
Menu 1 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de Mamén 60g 3lg e Lavary pelar las frutas.
frutas Naranja 50g 37g * Cortar en trozos pequefios.
Rendimiento:1 * Colocar las frutas en una
porcién Banana S0g 32g compotera o taza.
e Servir.
Energia: 64 kcal.
Peso por
porcion: 100 gr
Menu 2 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Pechuga de 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Vil kel pollo 70g 69g hueso y piel. Cortar en
Mend Tomate porciones iguales.
. ' ' 45g 45g e Lavar, pelar y picar los
Guiso de fideo Fideo 15g 14g vegetales en cubos pequefios.
con pollo Cebolla e Saltear el pollo con aceite y ajo,
10g 8g agregar cebolla, tomate, locote
o ‘ Locote 5ml 5ml con sal yodadayy laurel.
Rendlml'e,nto.l Aceite e Cocinar hasta formar una salsa
porcion 0,5g | 0,58 roja. Incorporar el fideo,
Energia: 308 Ajo 058 | 05g revolver 1 un poco y luego
kcal Sal dad agregar el agua.
alyodada 02¢ 0.2
Peso por Laurel Cocinar hasta que se ablande el fideo
iy c/n c/n . .
porcién: Agua (10 a 15 minutos aproximadamente)
u
Nivelinicia potable
200 gramos
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 2 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Lechuga 30g 28g e Lavary cortar los vegetales.
lechuga, Tomate 20¢g 19g e Colocar los vegetales en un
tomate y recipiente y mezclar con sal
cebolla. Cebolla 10g 9g yodaday aceite.
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml * Servir.
poreion Sal yodada 0,5g 0,5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
E (2 40 agua helada durante 20 minutos a fin
nergia: de mejorar la aceptabilidad de esta.
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
Menu 2 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
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Dulce de batata/ Dulce de membirillo/ 30g 30¢g e Servirel
membrillo batata dulce.
Rendimiento:1
porcién
Energia: 79 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 3 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Salsa de Salsa de legumbres:
legumbres
Nombre'del Tomate 70g | 69g e Pelar, lavar y picar los
Menu 20g | 20g vegetales finamente.
salsa de Poroto * Saltear ajo y demds vegetales
legumbres Cebolla 15g lag en aceite, y cocinar hasta que
@ B 10g 8g los mismos estén tiernos.
quest Locote e Incorporar poroto y laurel con
Aceite 3ml 3ml el agua hervida. Y terminar la
) 05 05 coccion.
- Ajo ~8 ~8
Rendimiento:1 0.5 0.5
porcion Salyodada ~8 ~8
, Arroz quesu
Energia: 304 Laurel 028 028 q
keal Agua ¢/n ¢/n e Saltear el ajo en aceite. Agregar
Peso por potable arroz y sal yodada. Revolver y
porcién: agregar agua caliente. Dejar
hervir  por 15 minutos
Nivel inicial: , ;
B Arroz questi 40g | 40g aprom,ma.\damente.
70g salsa + e Por ultimo, agregar queso
100g de arroz Arroz 10g 10g Paraguay desmenuzado y
Queso 2ml 2ml mezclar muy bien.
Paraguay ® Apagar el fuego.
Edadlescolar: 05g | 058
Aceite
100 g salsa + 058 058
& Ajo Observacion: Si la legumbre utilizada
130 g de arroz Sal vodad c/n c/n es seca deberd ser remojada 1 dia
alyodada antes en agua a temperatura natural
Agua o 1 hora antes en agua caliente. La
Adolescentes: potable cantidad de agua hirviendo que se
agrega al cereal es 2 veces su
130g salsa +
volumen.
170g de arroz
Ensaladas
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Menu 3 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Lechuga 308 28g e Lavaryrallar la zanahoria.
lech'uga, Pepino 20g 15¢g e Lavar y cortar los demas
pepmno y ) vegetales.
zanahoria Zanahoria 20g l6g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
eion yodaday aceite.
P Salyodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 40
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
Ment 3 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta citrica: Naranja 180¢g 130g e Lavary pelar antes de
Naranja consumir
Rendimiento:1
porcion
Energia: 62 kcal.
Peso por porcion:
180 gr
Menu 4 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Nombre  del Papa 200g | 134 e Limpiar la carne, dejarla libre
A Carne 60g & de ligamentos y grasa. Cortar
Picadito de porcina 52g en porciones iguales.
carne porcina magra e Lavar, pelar y cortar las
con papa 60g verduras.
Tomate 59g e Sellar la carne con ajo, una vez
Zanahoria 20g ) sellada agregar cebolla, locote,
Rendimiento:1 20¢g 6¢g zanahoria y tomate. Agregar el
porcién Cebolla 18¢g agua caliente hasta cubrir los
Locote 10g ingredientes
Energia: 303 8g
. 5g - .
kcal Arveja s Por dltimo, agregar papa, arvejasy
p Aceit 5ml & cebollita de hoja picada, cocinar
e certe 5 5ml hasta que estén blandas.
orcion: )
s Cebollita de & 5
Nivelinicia hoja 05g &
200 gramos Ajo 05¢g 058
0,5
Sal yodada c/n ~8
Edad escolar Agua c/n
300 gramos potable
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Mend 4 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Tomate 30g | 298 e Lavary rallar la zanahoria.
OIS, Pepino 20¢g 15g e Lavar y cortar los demas
RERING y ) vegetales.
zanahoria. Zanahoria 10g 8¢g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml rec(jp:jente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
P Salyodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 38
kcal
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres

80/142



Mend 4 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Banana 110g 70g e Lavar, pelar antes de
Banana consumir.
Rendimiento:1
porcion
Energia: 63 kcal.
Peso por porcién:
110 gr
Menu 5 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Albéndigas

Albéndigas

Nombre'del de polle: e Limpiar el pollo y dejarlo libre
Menu Tomate 70g 69g de hueso y piel. Procesarlo.
Albéndigas de Pechuga de e Mezclar el pollo con galleta

selloem pollo 60g | 42g molida y el diente de ajo
arroz 15g lag picado. Amasar bien la mezcla.
Cebolla Formar las albéndigas de
Rendimi'e,nto:l Galleta 10g 10g tamafio uniforme. Reservar.
porcion )
molida 10g 8¢g
Energla: 324 Locote 3ml 3ml
kcal Salsa
Aceite 05g 0,5¢g
Peso [Bor e Lavar, pelar y picar los
porcion: Ajo 05g | 058 vegetales finamente. Saltear
Nivelinici salyodada 02¢g 02g cebolla, ajo y locote en aceite y
luego agregar tomate y cocinar
70 g salsa Laurel c/n c/n hasta formar una salsa.
(3 bolitas) + Agua e Incorporar las albdndigas,
potable laurel y el agua hervida hasta
90 g de arroz cubrir toda la preparacion.
45¢ 45g . :Jna vez cocinadas apagar el
uego.
Edad escolar Arroz 2ml 2ml ;
100 g salsa Arroz 0,5g 05¢g
(4 bolitas) + Aceite 05¢ | 0,5¢ Arroz
130 g de arroz Ajo o/n o/n e Saltear el ajo en aceite. Agregar
Salyodada arroz y sal yodada. Revolver y
agregar agua caliente.
Adolescentes Agua
potable Dejar hervir por 15 minutos
130 g salsa aproximadamente. Apagar el fuego.
(5 bolitas) +
160 g de arroz
Ensaladas
Menu 5 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavary rallar la zanahoria.
repc?llo, Pepino 20¢g 15¢ e Lavar y cortar los demas
pepino y vegetales.
zanahoria Zanahoria log | 8g « Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente Y mezclar con sal
eion yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 37 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
Menu 5 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Crema Leche fluida 120 120 e Separar 25ml de leche fria y
Azlicar ml ml diluir la fécula en ella.
o . 10g 10g e Colocar el resto de la leche a
Rendimiento:1 Féculade hervir en una cacerola junto
poreion maiz 5g 5g con el azlcary la ramita de
Cascara de ¢/n ¢/n canela_l, cascarade limén o
; naranja, remover
p naranja o
Energia: 110 limén constantemente.
keal. _ ¢/n ¢/n e Cuando la leche rompa a
Vainillao hervir, bajar la intensidad del
canela fuego (fuego medio minimo),
Peso por retirar la canela y/o cascara de
porcion: 60 gr naranjay verter la mezcla
anterior poco a poco sin dejar
de remover.
e Dejar cocer la mezcla por 5
minutos aproximadamente y
luego sacar del fuego.
e Verter la crema en el recipiente,
enfriary servir bien frio.
Menu 6 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Tomate 70g 69g e Lavar, pelar y picar los
Nombre del Arroz 40g 40g vegetales en trozos pequefios.
Ment e Saltear cebolla, tomate, locote,
. Poroto 20g 20g ajo y cocinar hasta que los
Guiso de arroz Queso 15g 15g mismos estén tiernos.
con poroto Paraguay e Incorporar el poroto, arroz, sal
15g 1l4g yodada con agua hervida y
Cebolla 10g 8g cocinar hasta que estén
Rendimiento:1 Locote blandos.
porcion 5ml | 5ml e Por (ltimo, agregar la cebollita
Energia: 317 Aceite 5¢ 5¢ de hoja y el queso Paraguay
kcal Cebollita de desmenuzado.
hoia 0,5g 0,5g
Peso por J 0.5 0.5 Observacion: Sila legumbre utilizada
porcion: Sal yodada ~8 =8 | esseca (excepcidn lenteja) debera ser
remojada 1 dia antes en agua a
Nivel inicia Ajo ¢n | cn ) &
temperatura natural o 1 hora antes en
200 gramos Agua agua caliente.
potable
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 6 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Berro 30g | 18g e Lavary rallar la zanahoria.
berro, tor'nate Tomate 20¢ 19g e Lavar y picar los demas
y zanahoria. ‘ vegetales.
Rendimiento:1 Zanahoria 10g 8¢g e Colocar los vegetales en un
porcién Aceite 3ml 3ml recipiente y mezclar con sal
yodaday aceite.
Sal yodada 0,5g 0,5g
, Servir.
Energia: 38
kcal
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
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Menu 6 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Mandarina 160g 115g e Lavary pelar antes de
Banana consumir
Rendimiento:1
porcién
Energia: 61 kcal.
Peso por porcion:
160 gr
Meni 7 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto

85/142



Salsade Salsa de pollo:
pollo
Nombre'del 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Menu Pechuga de 60g 59g hueso y piel. Cortar en
Eidlem @i pollo porciones iguales.
salsa de pollo Tomate 20g l6g e Pelar, lavar y cortar finamente
) 15g l4g los vegetales.
Zanahoria e Sellar el pollo en aceite con ajo.
_ 10g 8g L regar cebolla, locot
Rendimiento:1 Cebolla uego agregar cebolla, locote y
porcién 5ml 5ml sal yodada. Cocinar hasta que
Locote se ablanden, luego agregar
Energia: 337 Aceite 05g | 0,5¢g tomate, zanahoria y laurel.
keal 05g | 05g e Posteriormente, agregar agua
Peso por Ajo caliente hasta cubrir los
) 02g | 02g ingredientes y cocinar por unos
porcién: Sal yodada g y P
¢/n ¢/n minutos hasta que quede la
Nivelinicial Laurel salsa roja.
70g salsa + Agua
) potable
80 g fideo Fideo:
40¢g 40¢g
Fideo 0,5 0,5 e Hervir el fideo en un recipiente
Edad escolar & & con agua y sal yodada; vy
100 g salsa + Fideo ¢/n ¢/n cocinar por 8 minutos hasta
que esté al dente.
120 g fideo Sal yodada
Agua Escurrir el agua de coccién y mezclar
potable el fideo con la salsa. Servir.
Adolescentes
130g salsa +
150g fideo
Ensaladas
Meni 7 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Lechuga 308 28g e Lavary cortar los vegetales.
lechuga,‘ Zanahoria 20¢g 16¢g e Colocar los vegetales en un
zanahoria 'y recipiente y mezclar con sal
cebolla Cebolla 10g 9g yodada y aceite.
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml * Servir.
porcion Salyodada 0,5g 0,5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
Energia: 42 agua helada durante 20 minutos a fin
k%al. de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
60 gramos
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Postres

Menu 7 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Turrén de mani Turrén'de 30g 30g e Servir el
mani turrén.
Rendimiento:1
porcion
Energia: 152 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 8 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Papa 200g 134 e Limpiar la carne, dejarla libre
Nombre del Carne 60g g de ligamentos y cortarla en
Mend vacuna 42g cubos.
magra 60g e Lavar, pelar y cortar las
Estofado de 20g 59g verduras.
(EEIE el Tomate 16¢ e Sellar la carne con el ajo, una
papa Zanahoria 20g vez sellada agregar el tomate,
10g 18g luego las demas verduras y
Cebolla 8¢ agregar el agua caliente hasta
Rendlml.e’nto:l Locote 5ml cubrir los ingredientes.
porcion 5g 5ml e Agregar las papas y cocinar
Energia: 265 Aceite 5g hasta que estén blandas.
. 0,5g
kcal Cebollita de - .
. 0,5g Por dltimo, agregar la cebollita de
hoja 0,5g o
Peso por hoja picaday sal yodada.
iyt . 0,5g
porcion: Ajo c/n
Nivelinicial Salyodada c/n
200 gramos Agua
potable
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
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Ensaladas

Menu 8 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavar y rallar la remolacha y la
repollo, .
P Remolacha 30g 20g zanahoria.
remolacha y ) e Lavary picar el repollo.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 44 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de este.
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
Menu 8 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Mamédn 200g 100g | Lavar, pelar y cortar en cubos
Mamon pequeiios.
e Colocarenuna
Rendimiento:1 compotera o taza. Servir.
porcion
Energia: 60 kcal.
Peso por porcidn:
200 gr
Menu 9 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Nombre'del Pechuga de 80g 56g e Limpiar el pollo y dejarlo libre
Mend pollo 60g 32g de hueso‘ y piel. Cortar en
Vori vori de Zapallo porciones iguales.
pollo _ 40g 40g e Lavar, pelar y picar los
Har|n? de 25¢ 24g vegetales en cubos pequefios.
maiz e Sellar el pollo con aceite,
Rendimiento:1 Tomate 20g 16g agregar cebolla, locote, ajo,
porcién ) 10g 10g zanahoria, sal yodada y cocinar
) Zanahoria hasta que queden blandos.
Energia: 351 Queso 10g 9 Luego agregar el tomate.
keal Paraguay 10g 8g Cocinar hasta que el tomate
Peso por forme una salsa roja, agregar
porcién: Cebolla 5ml 5ml agua calielnte y  laurel.
Continuar la coccién por
s e Locote 0,5g 0,5g
Nivelinicial: aproximadamente 10 minutos.
240 gramos Aceite 05g | 0,58 e Agregar zapallo y cocinar hasta
Orégano 0,5¢ 0,5¢ que queden blandos. .
e Mezclar en un bol harina de
E lar: Ajo 0,2g 0,2g maiz con el queso Paraguay e
salyodada ¢/n ¢/n integrar bien, luego agregaf un
350 gramos poco del caldo de la coccién y
Laurel amasar para formar las bolitas
A (vori). Se debe agregar poca
Adolescentes: gua ntidad d n r
potable cantidad de agua, apenas para
440 gramos que se ligue todo y poder
formar una masa.
e Agregar las bolitas de maiz
(vori) al caldo y cocinar hasta
que salgan a la superficie.
Apagar del fuego y agregar el
orégano.
Ensaladas
Ment 9 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Berro 30g | 18g e Lavary picar los vegetales.
berro, tomate Tomate 20¢ 19g e Colocar los vegetales en un
y cebolla recipiente y mezclar con sal
Rendimiento:1 Cebolla 10g ¢ yoda.da y aceite.
porcién Aceite 3ml | 3ml * Servir.
Sal yodada 05¢g 0,5g | Observacion: La cebolla unavez
Enereia: 39 picada, se recomienda sumergir en
k%lal. agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
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Postres

Ment 9 Ingredientes | Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Mamaén 60 g 31g e Lavary pelar las frutas.
Banana .
Naranja 50g 37g e Cortar en trozos
pequeiios.
o Banana 50g 32g e Colocar las frutas en una
Rendimiento:1 compotera o taza.
porcion e Servir.
Energia: 64 kcal.
Peso por porcién:
100 gr
Menu 10 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade Salsa de carne:
carne
Nombre'del 70g 69¢g e Limpiar la carne, dejarla libre
Menu Tomate 60g | 52¢ de ligamentos y grasa.
Fideo con Carne e Cortar en porciones iguales.
e deeme vacuna 20g 20g e Pelar, lavar y cortar finamente
magra 15g l4g los vegetales.
) e Sellar la carne en aceite con
Rendimiento: 1 Zanahoria 10g 8g ajo. Luego agregar cebolla,
porcién Cebolla s5ml | 5ml locotey sal yodada.
e Cocinar hasta que se ablanden,
Energla: 337 Locote 0,5 g 0,5 g [uego agregar tomate’
keal Aceite 05g | 058 zanahoriay laurel.
Peso por ) e Posteriormente, agregar agua
porcién: Ajo 02g | 02g .calier:jt'e hasta . cubrir  los
- salyodada c/n ¢/n ingredientes y cocinar por unos
Nivelinicial minutos hasta que quede la
70g salsa + Laurel salsa roja.
. A
80 g fideo gua
potable 40 40
g g Fideo
Edad escolar Fid 058 058 Hervir el fideo en un recipiente con
LT 1deo c/n c/n aguay cocinar por 8 minutos hasta
gsalsa Fideo que esté al dente. Escurrir el agua de
120 g fideo tallarin coccion y mezclar el fideo con la
salsa. Servir.
Salyodada
Adolescentes Agua
tabl
130g salsa + potable
150g fideo
Ensaladas
Menu 10 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de | Remolacha 40g 27g e Lavary cocinar la remolacha en
remolacha, Zanahoria 20¢g 16¢ agua. Luego pelar y cortar en
zanahoria 'y cubos pequefios.
cebolla Cebolla 10g 9g e Lavar y cortar en cubos
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml pequefios los demas vegetales.
porcién e Colocar los vegetales en un
Salyodada 0,58 | 058 recipiente y mezclar con sal
yodaday aceite.
Energia: 46 * Servir.
kcal i
Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
P agua helada durante 20 minutos a fin
eso'p?or de mejorar la aceptabilidad de esta.
porcion:
50 gramos
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Postres

Ment 10

Ingredientes

Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion

Dulce de

Mamaén/calabaza

Rendimiento:1
porcion

Energia: 99 kcal.

Peso por
porci6n: 50 gr

Mamén/calabaza
Azlcar
Clavo de olor

Bicarbonato de
sodio

Agua potable

200g
10g
0,2g
0,2g

102

10g
0,2g
0,2g

c/n

e Lavar, pelar, retirar las
semillasy cortar en
rodajas gruesas.

e Escaldar el mamén
cortado, colocandolo en
1 litro de agua con
bicarbonato de sodio y
hervirlo por 5 minutos.
Retirar del fuegoy
escurrir.

e Luego colocar en una
olla el mamén con el
azucar, el clavo de olory
50 ml de agua potable.

e Cocinarenunaolla
tapada hasta que estén
listos por
aproximadamente 30
minutos.

e Luego retirar del fuegoy
esperar que se enfrie
para serviren
compotera o taza.

Mend 11

Ingredientes | Peso
Bruto

Peso
Neto

Preparacion
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Carne 60g 52g e Limpiar la carne, dejarla libre
Vil kel vacuna 60¢g 2g de ligamentos y grasa. Molinar
Men(i magra y reservar.
Zapallo 30g | 29¢g e Lavar, pelar y picar los
Soyo 20¢g 20g vegetales en trozos pequefios.
Tomate e Saltear en un recipiente
o Arroz 20g 16g cebolla, tomate, locote, ajo vy
Rendimiento:1 15g 15g cocinar hasta que estén
porcion Zanahoria tiernos.
Energfa: 207 Queso 10g 9g * Agregar la carne molida,
keal Paraguay 10g 8g zanahoria, zapallo, la sal
yodada y el arroz con agua
Peso por Cebolla 5ml | 5ml hervida. Cocinar hasta que
porcion: Locote 05g | 05g estén  blandos.  Revolver
Nivelinicial: . lentamente hasta que la carne
Aceite 05g | 05¢g este cocida.
240 gramos Oré 05 05
regano =8 ~ 8 Retirar del fuego y agregar queso y
Ajo ¢/n ¢/n orégano.
Edad escolar:
- Sal yodada
350 gramos
& Agua
potable
Adolescentes:
440 gramos
Ensaladas
Mend 11 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de Lechuga 30g 28g e Lavary cortar los vegetales.
lechuga, Tomate 20g 19g e Colocar los vegetales en un
tomate y recipiente y mezclar con sal
cebolla Cebolla 10g 9g yodaday aceite.
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml * Servir.
poreion Sal yodada 05g 0,5g | Observacion: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir en
Energia: 40 agua helada durante 20 minutos a fin
sla: de mejorar la aceptabilidad de esta.
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
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Mend 11 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Dulce de membrillo/ Dulce de membrillo/ 30g 30g e Servirel
batata batata dulce.
Rendimiento:1
porcién
Energia: 79 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 12 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Picadito de

Picadito de pollo:

pollo
Nombre'del 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Menu Pechuga de 60 g 59¢ hueso y piel. Cortar en
Picadito de pollo i 6 porciones iguales.
pollo con pure Tomate g g e Lavar, pelar y cortar los
de papa ) 15g l4g vegetales en cubos pequefios.
Zanahoria Sellar el pollo en el aceite con
Cebolla 10g 8g el ajo, una vez sellado agregar
Rendimiento:1 5g 5g los vegetales sin el tomate y la
porcién Locote sal yodada. Cocinar hasta que
o 3ml | 3ml estén blandos.
. Perejil
Energia: 285 05¢ | 05g e Luego agregar tomate, sal
keal Aceite yodada, laurel y agua caliente
Peso por Ajo 05g | 05¢g hasta cubrir los ingredientes.
porcién: 02g 02g e Dejar cocinar hasta que el
Salyodada tomate se haga salsa y cambie
Nivelinicial Laurel c/n c/n de color (rojo) por
70 g picadito + aproximadamente 20 a 30
110 g puré Agua minutos a fuego fuerte
potable cuidando que no se quede sin
200g | 134 liquido. )
Edadescolar ) g . Per ultimo, agregar el p?rejll
Puré de 50 ml picado. Agregar agua si es
100 g picadito papas 5 50 necesario.
+160 g puré & ml
Papa
05g 5g
Leche fluida o/n Puré de papas
Adolescentes . 0,5¢g
Margarina
130 g picadito calvodad c/n e Lavar, pelary cor'ta'r las papasj.
+200 g puré alyodada Colocarlas un recnplente, cubrir
Agua con aguay cocinar hasta que se
potable ablanden.
Retirar del fuego, escurrir el agua de
coccidny hacer el puré. Agregar
leche, margarina, sal y mezclar
uniformemente.
Ensaladas
Mend 12 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Ensalada de Tomate 30g | 29¢g e Lavary rallar la zanahoria.
tom?te, Pepino 20¢g 15g e Lavar y cortar los demas
pepino . y . vegetales.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml 3ml recipiente Y mezclar con sal
orcioén yodaday aceite.
P Salyodada 05¢g 05¢g
Servir.
Energia: 38
kcal
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
Ment 12 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de Mamén 60g 3lg e Lavary pelar las frutas.
frutas Naranja 50g 37g e Cortar en trozos pequefios.
e Colocar las frutas en una
Banana 50g 32g compotera o taza.
Rendimiento:1 e Servir.
porcién
Energia: 64 kcal.
Peso por
porcion: 100 gr
Menu 13 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto




Salsade Salsa de legumbres:
legumbres
Nombre'del Tomate 70g | 69g e Pelar, lavar y picar los
Menu 20g | 20g vegetales finamente.
Salsa de Poroto * Saltear ajo y demds vegetales
legumbres Cebolla 15¢g lag en aceite, y cocinar hasta que
con arroz 10g 8g los mismos estén tiernos.
questi Locote e Incorporar poroto y laurel con
Aceite 3ml 3ml el agua hervida. Y terminar la
) 05 05 coccion.
. ) AJO > g b g
Rendimiento:1 0.5 0.5
porcion Salyodada ~8 ~ 8
, Arroz quesu
Energia: 304 Laurel 0.2¢ 0.2¢ g
keal Agua ¢/n ¢/n e Saltear el ajo en aceite. Agregar
Peso por potable arroz y sal yodada. Revolver y
porcién: agregar agua caliente. Dejar
hervir  por 15  minutos
Nivelinicial: Arroz quesu 40¢g 40¢g aprox@adamente.
70g salsa + e Por ultimo, agregar queso
100g de arroz Arroz 10g 10g Paraguay desmenuzado y
Queso 2ml 2ml mezclar muy bien.
Apagar el fuego.
P ¢ Apag g
i ) araguay 05g | 05¢
Aceite 05¢g 058
S Ajo Observacion: Si la legumbre utilizada
130 g de arroz Salvodad c/n c/n es seca deberd ser remojada 1 dia
alyodada antes en agua a temperatura natural
Agua 0 1 hora antes en agua caliente. La
Adolescentes: potable cantidad de agua hirviendo que se
agrega al cereal es 2 veces su
130g salsa +
volumen.
170g de arroz
Ensaladas
Menu 13 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Lechuga 30g 28g e Lavaryrallar la zanahoria.
lechuga, Tomate 20g | 19¢ e Lavary cortar los demas
tomate oy ) vegetales.
zanahoria. Zanahoria 10g 8¢g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
pord Sal yodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 39
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
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Postres

Menu 13 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta cn’tl_'ica: Naranja 180¢g 130g e Lavary pelar antes de
Naranja consumir
Rendimiento:1
porcion
Energia: 62 kcal.
Peso por porcién:
180 gr
Menu 14 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Pechuga de 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Vil sz kel pollo 70g 69g hueso y piel. Cortar en
Mendi Tomate porciones iguales.
. . . 45g 45g e Lavar, pelar y picar los
Guiso de fideo Fideo 15g 14g vegetales en cubos pequefios.
con pollo Cebolla e Saltear el pollo con aceite y ajo,
10g 8g agregar cebolla, tomate, locote
o Locote 5ml 5ml con sal yodadayy laurel.
Rendlml'e,nto:l Aceite e Cocinar hasta formar una salsa
porcion ‘ 0,5g 0,5g roja. Incorporar el fideo,
Energfa: 308 Ajo 0,5¢ 0,5¢ revolver un poco y luego
kcal sal vodad agregar el agua.
alyodada 0.2 0.2
Peso por Laurel Cocinar hasta que se ablande el fideo
iy c/n c/n . .
porci6n: Agua (10 a 15 minutos aproximadamente)
Nivelinicia potable
200 gramos
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
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Menu 14 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavary rallar la zanahoria
repollo, Tomate 20¢g 19¢g e Lavar y picar los demas
LiEE vegetales.
zanahoria Zanahoria 10g 9g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente Y mezclar con sal
Sreian yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 40 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de este.
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
Menu 14 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Arroz con Agua 150 150 e Blanquear el arroz con el agua
leche potable ml ml por unos 10 minutos
Lechefluida | 100 | 100 aproximadamente
o ml ml e Agregar leche, azicary piel de
Rendimiento:1 Arroz naranja o limén, y terminar la
el Azlicar 10g 10g coccidn hasta que el arroz esté
5g 5g totalmente cocido.
Canela e Dejar enfriar, retirar la piel de
Energia: 115 piel de 0,2g 0,2g naranja o limén.
kcal. .
naranja o c/n c/n .
L e Espolvorear con canelay servir.
limén
Peso por
porcién: 100
gr
Menu 15 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade

Salsa de carne

carne
Nombre del 70g 69g e Limpiar la carne, dejarla libre
Menu Tomate 60g | 52¢ de ligamentos y grasa. Cortar
Polenta con Carne 10 o en porciones iguales.
salsa de carne vacuna & & o Lavar, pelar y cortar los
magra 10g 8g vegetales en trozos pequefios.
Sellar la carne en aceite con ajo
Rendimiento: 1 Cebolla 3ml | 3ml y sal yodada, una vez sgllada
porcién Locote 05g 05g agregar los vegetales sin el
tomate.
Energia: 356 Aceite 05g | 05¢g e Cocinar hasta que estén
keal Ajo 02g | 02g blandos, por ultimo agregar
Peso por tomate y laurel,
S Salyodada ¢/n ¢/n posteriormente agua caliente
Laurel hasta cubrir los ingredientes.
Nivelinicial e Dejar cocinar hasta que se haga
70g salsa + Agua salsa y cambie de color (rojo).
potable 200 200 Aproximadamente 20 a 30
170g polenta ml ml minutos a fuego fuerte
cuidando que no se quede sin
Polenta 40g | 40g liquido. Agregar agua si es
Edad escolar i
Agua 15¢ l4g necesario.
100g salsa + otable
& P 10g 10g
250g polenta Harlnzjl de Sy ml oml | Polenta.
maiz
05g | 05¢g e Pelar, lavar y picar la cebolla.
Cebolla )
Adolescentes Sellar en aceite con sal yodada.
130g salsa + Queso . 'Agregar agua. 'Cuando hi,erve,
Paraguay incorporar harina de maiz en
315 . i i
g polenta Aceite for.ma de l.luwa con un cernidor
a fin de evitar grumos.
Sal yodada
Por Gltimo, agregar queso paraguay
desmenuzado y mezclar bien. Retirar
del fuego.
Ensaladas
Menu 15 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavary rallar la zanahoria.
repc?llo, Pepino 20¢g 15¢ e Lavar y cortar los demas
pepmo 'y vegetales.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente Y mezclar con sal
eion yodaday aceite.
2 Salyodada 05g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 37 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
50 gramos
Postres
Menu 15 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta de estacion: Banana 110g 70¢g e Lavar, pelar antes de
Banana consumir.
Rendimiento:1
porcién
Energia: 63 kcal.
Peso por porcion:
110 gr
Menu 16 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade Salsa de pollo:
pollo
Nombre'del 60g 42g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Menu Pechugade | g | s9g hueso y piel. Cortar en
B pollo porciones iguales.
salsa de pollo Tomate 20g l6g e Pelar, lavar y cortar finamente
) 15g l4g los vegetales.
Zanahoria e Sellar el pollo en aceite con ajo.
- 10g 8g L r cebolla, locot:
Rendimiento:1 Cebolla uego agregar cebolla, locote y
porcién 5ml 5ml sal yodada. Cocinar hasta que
Locote se ablanden, luego agregar
Energia: 292 Aceite 05g | 0,5g tomate, zanahoria y laurel.
keal 05g | 058 e Posteriormente, agregar agua
Peso por Ajo caliente hasta cubrir los
y 02g | 02g ingredientes y cocinar por unos
porcion: Salyodada g y P
¢/n ¢/n minutos hasta que quede la
Nivelinicial Laurel salsa roja.
70g salsa + Agua
) potable
80 g fideo Fideo:
40¢g 40¢g
Fideo 0,5 0,5 e Hervir el fideo en un recipiente
Edad escolar & & con agua y sal yodada; vy
100 g salsa + Fideo ¢/n ¢/n cocinar por 8 minutos hasta
que esté al dente.
120 g fideo Sal yodada
Agua Escurrir el agua de coccién y mezclar
potable el fideo con la salsa. Servir.
Adolescentes
130g salsa +
150g fideo
Ensaladas
Menu 16 Ingredientes | Peso | Peso Preparaci6n
Bruto | Neto
Ensalada de | Remolacha 40g 27g e Lavary cocinar la remolacha en
remolacha, Zanahoria 20g | 16g agua. Luego pelary cortar en
zanahoria 'y cubos pequefios.
choclo Choclo 10g | 10g e Lavar, cortary cocinar la
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml zanahoria en agua. Luego pelar
porcién y cortar en cubos pequefios.
Salyodada 05g | 058 e Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar con sal
Energia: 52 yodaday aceite.
keal Servir.
Peso por
porcion:
55 gramos
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Postres

Menu 16 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de Mamoén 60g 3lg e Lavary pelar las frutas.
fruta Naranja 50g 37g * Cortar en trozos pequefios.
¢ Colocar las frutas en una
Banana 508 32g compotera o taza.
Rendimiento:1 o Servir.
porcion
Energia: 64 kcal.
Peso por
porcion: 100 gr
Menu 17 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
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Tomate 70g 69g e Lavar, pelar y picar los
Nombre del Arroz 40g 40g vegetales en trozos pequefios.
Ment e Saltear cebolla, tomate, locote,
. Poroto 20g 20g ajo y cocinar hasta que los
Guiso de arroz Queso 15¢ 15g mismos estén tiernos.
con poroto Paraguay e Incorporar el poroto, arroz, sal
15g 1l4g yodada con agua hervida y
Cebolla 10g 8g cocinar hasta que estén
Rendimiento:1 Locote blandos.
porcion 5ml | 5ml e Por (ltimo, agregar la cebollita
Energia: 317 Aceite 5¢ 5¢ de hoja y el queso Paraguay
kcal Cebollita de desmenuzado.
hoia 0,5g 0,5g
Peso por J e e Observacion: Sila legumbre utilizada
porcion: Sal yodada ~6 ~8 | esseca (excepcidn lenteja) debera ser
remojada 1 dia antes en agua a
Nivel inicia Ajo ¢n | cn ) &
temperatura natural o 1 hora antes en
200 gramos Agua agua caliente.
potable
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 17 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Tomate 30g | 29g e Lavary rallar la zanahoria.
tomate,' Zanahoria 20¢ 16g e Lavary cortar los demas
zanahoria 'y vegetales. Colocar los vegetales
cebolla Cebolla 10g 9g en un recipiente y mezclar con
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml salyodaday aceite.
e e Servir.
orcion
pord Salyodada 0,5g 0,5g
Observacion: La cebolla una vez
Enerefa: 43 picada, se recomienda sumergir en
k%al. agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.
Peso por
porcion:
55 gramos
Postres
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Mend 17 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Fruta citrica: Mandarina 160 g 115g e Lavary pelar antes de
Mandarina consumir
Rendimiento:1
porcion
Energia: 61 kcal.
Peso por porcion:
160 gr
Menu 18 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Papa 200g | 134 e Limpiar la carne, dejarla libre
Nombre del Carne 60g g de ligamentos y grasa. Cortar
Mend vacuna 52¢g en porciones iguales.
magra 60g e Lavar, pelar y cortar las
Picadito de 20g 59¢g verduras.
carne con Tomate 16g e Sellar la carne con ajo, una vez
papa Zanahoria 20g sellada agregar cebolla, locote,
18g zanahoria y tomate. Agregar el
10g
Cebolla 8¢ agua caliente hasta cubrir los
Rendlml.gntozl Locote 5g ingredientes
porcion 5g
. 5ml - .
g Arveja Por ultimo, agregar papa, arvejasy
Energia: 319 5ml . o .
. 5g cebollita de hoja picada, cocinar
kcal Aceite .
5g hasta que estén blandas.
. 05g
Peso por Cebollita de 0.5
porcion: hoja 0,5¢g ~8
Nivelinicial Ajo c/n 05¢
c/n
200 gramos Sal yodada
Agua
otable
Edad escolar P
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
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Menu 18 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada  de Repollo 30g 24g e Lavar y rallar la remolacha y la
repollo ;
poto, Remolacha 30g 20¢g zanahoria.
remolacha y e Lavary picar el repollo.
zanahoria Zanahoria 10g 8g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcion yodaday aceite.
2 Salyodada 0,5g | 05¢g e Servir.
, Observacion: El repollo una vez
Energia: 44 . . .
keal picado, se recomienda sumergir en
agua helada durante 90 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de este.
Peso por
porcién:
55 gramos
Postres
Menu 18 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto Neto
Turrén de mani Turrén de 30g 30g o Servirel
mani turrén.
Rendimiento:1
porcion
Energia: 152 kcal.
Peso por porcion: 30
gr
Menu 19 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Carne 70g 58g
porcina
Nombre’del magra e Limpiar la carne, dejarla libre
Menu 70g 69g de ligamentos y cortarla en
T
Guiso de arroz omate cubos.
con carne Arroz 458 458 . Lavar, pelary picar los
porcina Cebolla 15 14g vegetales en cubos pequefios.
o e Saltear la carne con aceitey
Rend|m|'e,nto:1 Locote 10g 8g ajo, agregar cebolla, tomate,
porcion Aceite 5ml 5ml locote condimentar con sal
Energia: 328 ) yodaday laurel.
keal Ajo 0,5g | 0,5g e Cocinar hasta formar una salsa
Sal yodad roja.
Peso por alyodada 0,5g 0,5g
porcion: Laurel 0,2g 0,2g Incorporar el arroz, revolver un poco
luego agregar agua caliente
Nivelinicial Agua ¢/n ¢/n yUICgO agregar ag Y
tabl cocinar hasta que se ablande el arroz
200 gramos potable (15 minutos aproximadamente).
Edad escolar
300 gramos
Adolescentes
380 gramos
Ensaladas
Menu 19 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada  de Lechuga 30g 28g e Lavaryrallar la zanahoria.
lech.uga, Pepino 20g | 15¢ e Lavar y cortar los demés
pepmno y vegetales.
zanahoria Zanahoria 20g 16¢g e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml | 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
P Sal yodada 0,5g 0,5g
Servir.
Energia: 40
kcal
Peso por
porcion:
60 gramos
Postres
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Menu 19 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto Neto
Ensalada de Pifia 200g | 104 e Lavar, pelary cortar en cubos
fruta g pequefios. Colocar en una
compotera o taza. Servir.
Rendimiento:1
porcién
Energia: 53
kcal.
Peso por
porcién: 200
gr
Ment 20 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
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Salsade

Salsa de pollo

pollo
Nombre'del 70g | 69¢g e Limpiar el pollo dejarlo libre de
Mend Tomate 60g | 528 hueso y piel. Cortar en
Polenta con Pechuga de porciones iguales.
s pollo 10g 9g e Lavar, pelar y cortar las
10g 8g verduras.
Cebolla ¢ Sellar el pollo con ajoy aceite.
Rendimiento:1 Locote 3ml 3ml ¢ Una vez sellado agregar tomate
sorein ‘ 05g | 05g y laurel, luego las demas
Aceite verduras por Ultimo agregar
Energia: 307 Ajo 05g | 058 agua caliente hasta cubrir los
kcal 02g | 02g ingredientes.
Pesm war Salyodada e Cocinar con la olla tapada
o Laurel ¢/n ¢/n hasta que las verduras estén
listas y agregar la sal.
Nivelinicia Agua
70g salsa + potable
170g polenta 200 200 | Polenta
ml ml
Polenta e Pelar, lavar y picar la cebolla.
Ed Agua 40g 40g Sellar en aceite con sal yodada.
potable 15¢ l4g e Agregar agua. Cuando hierve,
100g salsa + incorporar harina de maiz en
250g polenta Harina de 10g 10g forma de lluvia con un cernidor
maiz 2ml 2ml a fin de evitar grumos.
Adolescentes Cebolla 0,5¢g 0,5g Por Gltimo, agregar queso paraguay
desmenuzado y mezclar bien. Retirar
130g salsa + Pgrl;es:; de)‘ll fuego
315g polenta suay .
Aceite
Sal yodada
Ensaladas
Menu 20 Ingredientes Peso Peso Preparacion
Bruto | Neto
Ensalada de Berro 30g | 18g e Lavary rallar la zanahoria.
berro, ‘ Zanahoria 20g 6g e Lavar y picar los demads
zanahoria 'y vegetales.
cebolla Cebolla 10g og e Colocar los vegetales en un
Rendimiento:1 Aceite 3ml 3ml recipiente y mezclar con sal
orcién yodaday aceite.
P Salyodada | 05g | 05g e Servir.
7 Observacion: La cebolla una vez
Energia: 41 . . .

Keal picada, se recomienda sumergir en
agua helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de esta.

Peso por
porcion:
45 gramos
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Postres

Menu 20 Ingredientes | Peso | Peso Preparacion
Bruto | Neto
Crema Leche fluida 120 120 e Separar 25ml de leche friay
Aziicar ml ml diluir la fécula en ella.
o ' ) 10g 10g e Colocarelrestodelalechea
Rendlml.e’nto.l Fecul? de hervir en una cacerola junto
porcion maiz 5g 58 con el aziicary la ramita de
Céscara de c/n c/n canele?, cascaradeliméno
; naranja, remover
, naranja o
Energia: 110 limén constantemente.
kcal. e Cuando la leche rompa a
- ¢/n ¢/n L X
Vainilla o hervir, bajar la intensidad del
canela fuego (fuego medio minimo),
Peso por retirar la canela y/o cascara de
porcion: 60 gr naranjay verter la mezcla
anterior poco a poco sin dejar
de remover.

Dejar cocer la mezcla por 5
minutos aproximadamente y
luego sacar del fuego.

e Verter la crema en el recipiente,
enfriar y servir bien frio.

1. Control de calidad y participacion social

Descripcion
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i,

Plan de
Monitoreo

Los controles de recepcion de la materia prima seran
realizados por los responsables de cada institucion
educativa, para garantizar la buena calidad de los alimentos
recibidos.

Los trabajos de monitoreo y fiscalizacion estaran a cargo de
las nutricionistas y funcionarios de apoyo designados para
el efecto, mediante visitas semanales a las instituciones
educativas donde se realizard el relevamiento de datos
especificos de los establecimientos destinados para el
almacenamiento, preparaciéon vy distribucion de los
alimentos. Se entregaran informes mensuales de la
situacion.

La empresa adjudicada debera informar al Ministerio de
Desarrollo Social cualquier irregularidad en la provisidn del
servicio a través de una nota.

Durante la ejecucion del contrato los alimentos incluidos en
el servicio de almuerzo escolar estaran sujetos a controles
aleatorios por parte de la contratante, asi como de la
autoridad sanitaria competente, incluyendo la toma de
muestras que podra ser realizada en las instituciones
educativas beneficiadas con el servicio. Los costos de los
analisis fisicoquimicos y microbioldgicos seran asumidos
por la empresa adjudicada, sin costo alguno para la
contratante.

En caso de constatarse incumplimientos con relacién a
parametros fisicoquimicos o microbioldgicos, se actuara
conforme a lo establecido en el contrato y la normativa
vigente aplicable.

2.

Plan de
capacitaciones

Se realizara antes de la ejecucidn del proyecto, a través de
charlas y capacitacién personalizada a cada cocinera y
auxiliar de cocina. La capacitacion consiste en entrenar al
personal en cuanto a la higiene, manipulacién y elaboracién
correcta de los menUs establecidos, para dicha capacitacion
la empresa adjudicada debe solicitar al Instituto Nacional de
Alimentacion y Nutricién (INAN) la realizacién de ésta de
manera a contar con el Certificado en Buenas Practicas de
Manufactura.

S

Plan de
Difusion del
proyectoala
comunidad

La difusion del proyecto se realizara a través de notas a las
Direcciones Departamentales de Educacion de Central y
Presidente Hayes, y por su intermedio a los supervisores
educativos y directores de las instituciones educativas
beneficiadas con el servicio.

Asi también sera difundido por medios de comunicacion,
pagina oficial del MDS y redes sociales con que cuenta el
Ministerio.

2. Modalidad del servicio de almuerzo escolar seleccionada
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Alimentos preparados en las escuelas (cocinando en las escuelas)

1. RECEPCION.

Seleccion de la materia prima a ser utilizada para la elaboracion del ment establecido teniendo en cuenta las normas de
calidad e inocuidad, descartando asi los productos carnicos y frutihorticolas que no cumplan con dichas normas.

2. ALMACENAMIENTO.

Para el correcto almacenamiento de los alimentos se tienen en cuenta las caracteristicas de estas asi para evitar el
deterioro debido a que las entregas son hechas en forma semanal. Para ello cada institucion cuenta con frezzer y estantes
en donde ordenar sus productos adecuadamente.

3. HIGIENE.

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

4. PRE-ELABORACION Y ELABORACION.

El horario de pre-elaboracién es a partir de las 07:00hs a 10:30 hs. Se cuentan con los utensilios necesarios para la
elaboracion eficaz de los menus, en este proceso se tienen en cuenta los protocolos de elaboracién de cada plato.

Para dicha elaboracidn se cuentan con cocineras con previa capacitaciones y auxiliar de cocina de acuerdo con la cantidad
de alumnos en la institucidn.

Los alimentos deberan ser elaborados en las instituciones Educativas de acuerdo con la cantidad de alumnos, no se
aceptaran alimentos preelaborados y refrigerados.

5. DISTRIBUCION.

Se realizara en forma equitativa en el horario establecido de turno mafiana 11.00hs a 12.00hs y turno tarde 12.00hs a
13.00hs, en dos turnos de manera a conservar la temperatura y la calidad del alimento.

Se utilizaran utensilios no tdxicos (platos, cucharas, potes para postres). Se cumpliran todas las normas de higiene y
manipulacion de los alimentos desde el momento de la higiene del lugar, pre-elaboracidn, distribucién y posterior
limpieza del area utilizada. Asi cumpliendo estrictamente con las exigencias y criterios del Instituto Nacional de
Alimentacidn y Nutricidén (INAN) dependencia del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social (MSP Y BS).

La entrega de los alimentos sera diaria y debera llevarse a cabo durante los dias habiles escolares (de lunes a viernes),
correspondiente a los cinco (5) dias habiles de clase comprendidas en la semana.

La elaboracidn del almuerzo escolar serd realizada en la institucién Educativa, mediante el acondicionamiento de una
cocina escolar, garantizando la calidad del producto final en cuanto a higiene, salubridad y calidad del almuerzo escolar.

Plan d e los bi o Semvici

Plan de Entrega (indicar
periodo y cantidad)

Cantidad Diasy

. Lugar de
Total a horario de &
DR entrega

Responsable

Descripcién
P dela

| .
tem del Bien
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ANO 2024
Leche
1 Entera
Liquido
UAT
5 Galletita
Avena
3 Banana
4 Chipita
5 Palito
ANO 2025

entregar
Periodo (semanal,

m_ensual, Cantidad

trimestral,

semestral)
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Seglin Segln
Proyecto Semanal Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Seglin Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado

distribucion

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00 a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafiana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunes a
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafiana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

recepcion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion
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Leche
1 Entera
Liquido
UAT
5 Galletita
Avena
3 Banana
4 Chipita
5 Palito
ANO 2026

Segln Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Semanal Proyecto
Aprobado Aprobado
Seglin Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00 a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafiana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunes a
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion
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Leche
1 Entera
Liquido
UAT
5 Galletita
Avena
3 Banana
4 Chipita
5 Palito
ANO 2027

Segln Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Semanal Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00 a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafiana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunes a
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion
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Leche
1 Entera
Liquido
UAT
Galletita
2
Avena
3 Banana
4 Chipita
5 Palito

Control de calidad

Segln Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Seglin
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Semanal Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado
Segln Segln
Proyecto Mensual Proyecto
Aprobado Aprobado

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00 a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunesa
Viernes
Turno
Mafiana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Lunes a
Viernes
Turno
Mafana
7:00a11:00
amy turno
tarde
13:00hs a
17:00hs

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Instituciones
Beneficiadas

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion

Director/a
dela
Institucion
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Los alimentos a ser distribuidos para Desayuno/Merienda Escolar, asi como las preparaciones del plato principal, ensalada
y postre de Almuerzo/Cena Escolar, deberan ser transportadas y distribuidas en condiciones adecuadas, de tal forma que
ofrezcan las garantias de inocuidad para la salud de los estudiantes, para ello:

a) Durante la ejecucidn del contrato los alimentos incluidos en el desayuno/merienda escolar estaran sujetos a controles
aleatorios por parte la autoridad sanitaria competente, o a pedido de la contratante, a través de la autoridad competente
u otro laboratorio oficial.

b) La toma de muestras podra ser realizada en el establecimiento del proveedor y en las instituciones educativas; y los
costos de los analisis microbioldgicos, fisico-quimicos organolépticos y/o nutricionales seran asumidos por el Proveedor.

c) En caso de constatarse incumplimientos con relacién a pardmetros microbioldgicos, fisico-quimicos organolépticos y/o
nutricionales establecidos en normativas vigentes, se actuara conforme a lo establecido en el contrato y la normativa
vigente aplicable.

d) Cuando el postre corresponda a una fruta entera, se debera entregar la misma al estudiante limpia y sanitizada al
estudiante.

La fiscalizacion basica del servicio estard a cargo del Director y/o la/s persona/s autorizadas por el Director de cada
institucion educativa, debiendo informar a las instancias correspondientes sobre cualquier irregularidad en que incurra el
proveedor.

Equipamien nsili rsonal r ri

El plazo para renovar serd de un afio o de:

como minimo anualmente o segun el deterioro contados desde la comunicacién del Director de la institucion educativa

En los procedimientos de Almuerzo/Cena Escolar por la modalidad de "Cocinando", el proveedor adjudicado debera proveer, en
cada institucion educativa, los equipamientos basicos que permitiran la ejecucion del contrato para lo cual debera considerar lo
siguiente:

a. Equipamientos

e Heladeras y congeladores (frezzer) segtin volumen de alimentos a almacenar para el uso diario.

¢ Cocinaindustrial o Fogén de material con hornoy plancha de hierro.

e Mesada (elaborada de material de facil limpieza y desinfeccion y que no constituya por si misma un agente contaminante).

e Mobiliarios para almacenamiento de los alimentos y para los utensilios, separado de los insumos domisanitarios. Los
mismos deben ser de materiales que no contaminen a los alimentos almacenados.

e Piletas de lavado.

¢ Balanza con capacidad hasta 5 kilogramos.

e Bascula con capacidad hasta 150 a 200 kilogramos.

e Tachos grandes para basura o basureros con bolsa y tapa.

e Mesas y sillas segun volumen.

b. Utensilios

e Utensilios para la preparacidon de los alimentos (ollas, fuentes, cuchillos, cucharones, tenedores, tabla diferenciadas para
cortar carne y verduras, bol, bandejas, entre otros), seglin necesidad se deben evitar los utensilios de madera.

e Utensilios para el servicio (platos, cucharas, vasos), seglin necesidad, aptos para entrar en contacto con alimentos y de uso
exclusivo segiin corresponda.
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Los utensilios para servir las raciones correspondientes a las preparaciones de plato principal, ensalada y postre, se detallan a
continuacion:

Caracteristicas para el servido de alimentos

Preparaciones Tipos de Capacidad
utensilios

Sopas, caldos, guisados y estofados Cucharones | 200 mL.

Salsasy guarniciones (arroz, polenta, purés, entre otros) Cucharones | 100 mL.

Fideo tipo espagueti, tallarin, cintas y ensaladas de todo tipo Pinzas | -

Postres Cucharones | 50 mL.

c. Personal
Profesional Raciones

=50 51/100 101/200 201/400 401/700 701/1000 =1000

Cocinero/a 1 1 2 2 3 3 3
Auxiliar de - 1 2 2 2 3 3
cocina
Limpiador/a 1 1 1 2 2 2 2
Personal para la estiba, desestiba, traslado y distribucion de los Cantidad pertinente
insumos para la elaboracion de los alimentos para los fines

establecidos.

La cantidad de equipamientos y utensilios minimos sera establecido por el MDS, en su pagina web: https://www.mds.gov.py

El plazo para renovar los utensilios y enseres basicos sera como minimo anualmente o segln el deterioro comunicado por lo
Directores de los establecimientos educativos a la entidad convocante, en el plazo establecido por la Convocante.
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Cuando el procedimiento de contratacion requiera del servicio de Almuerzo/Cena por la modalidad de "Cocinando", el
area de la cocina comedor de la institucién educativa debera ser un ambiente que contribuya al proceso de ensefianza y
aprendizaje de los estudiantes, se debera organizar teniendo en cuenta los siguientes puntos:

a. Ambiente: debe ser lo suficientemente ordenado, con luminosidad y ventilacién.

b. Mobiliario: en cuanto al tamafio se debe analizar el espacio en funcién de la necesidad de cada institucion.

c. Estética: se debera textualizar el lugar con carteles con contenidos referidos a la alimentacion saludable la practica
de valores, la higiene y manipulacién de alimentos, creando un ambiente agradable y equilibrado, que repercuta
positivamente en el estudiante.

d. Turnos de servicio: Dependiendo de la tipologia y capacidad del comedor, los estudiantes deberan ingresar
ordenadamente por turnos. La institucion educativa debe contar con una planificacion del uso del comedor para el
servicio de almuerzo/cena escolar.

Cuando el procedimiento de contratacion requiera de Almuerzo/Cena por la modalidad de "Catering", el recurso humano
requerido al proveedor adjudicado del servicio en la modalidad de catering debe ser el nimero de funcionarios necesarios
para la distribucidn seglin el nimero de raciones producidas.

Profesional Raciones
=50 51/100 101/200 201/400 401/700 701/1000 =1000
Auxiliar rvici 1 1 2 3 4 5 6
Personal r ri

Cuando en el procedimiento de contratacién se requiera de la Adquisicién de insumos para la elaboracién de almuerzo/cena
escolar, se debera cumplir con el personal requerido:

Personal para la estiba, desestiba, traslado y distribucion de los insumos para la Cantidad pertinente para los fines
elaboracion de los alimentos. establecidos.
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~ondici e al : e las caias de lec]

En el almacenamiento del alimento liquido (leche) debera cuidarse de apilar de la siguiente manera:
Condiciones de almacenamiento de las cajas de leche.

Lechede 1L (caja de 12 unidades) Hasta 7 cajas

Leche de 200 ml (caja de 27 unidades) Hasta 11 cajas

Las condiciones para la recepcién, almacenamiento, conservacion, manipulacion e higiene de los alimentos se adecuaran
a las disposiciones establecidas en los lineamientos del MDS.

Para los procedimientos de Menor Cuantia, este tipo de procedimiento de contratacion estara preferentemente reservado
a las MIPYMES, de conformidad al articulo 34 inc b) de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y Contrataciones PUblicas". Son
consideradas Mipymes las unidades econémicas que, segin la dimensién en que organicen el trabajo y el capital, se
encuentren dentro de las categorias establecidas en el Articulo 5° de la Ley N° 4457/2012 “PARA LAS MICRO, PEQUENAS Y

MEDIANAS EMPRESAS”, y se ocupen del trabajo artesanal, industrial, agroindustrial, agropecuario, forestal, comercial o de
servicio

Indi r mplimien

El documento requerido para acreditar el cumplimiento contractual, sera:

ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION AGOSTO 2024

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

"
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ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO / ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION
ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

ORDEN DE SERVICIO /ACTA DE RECEPCION

DICIEMBRE 2024

ENERO 2025

DICIEMBRE 2025

ENERO 2026

DICIEMBRE 2026

ENERO 2027

JULIO 2027

e Se aclara que se podria dar una modificacion en la cantidad estimada de raciones establecidas en la Orden de

Servicio.

e La Direccion Administrativa de la Gobernacion del Caaguazu, de Administracion y Finanzas, via nota remitida a la
empresa proveedora del servicio, informara sobre la modificacion por correo electrénico y/o algtin medio remoto de

comunicacion.

e Entrega del 100% del servicio consignado en la Orden de Servicio y la Planilla de Autorizacion de Distribucidn del

Almuerzo Escolar o Cena

¢ La Orden de Servicio sera emitida en forma mensual identificando cada item requerido.

De manera a establecer indicadores de cumplimiento, a través del sistema de seguimiento de contratos, la convocante debera
determinar el tipo de documento que acredite el efectivo cumplimiento de la ejecucién del contrato, asi como planificar la cantidad
de indicadores que deberan ser presentados durante la ejecucion. Por lo tanto, la convocante en este apartado y de acuerdo al tipo
de contratacion de que se trate, debera indicar el documento a ser comunicado a través del mddulo de Seguimiento de Contratos y

la cantidad de los mismos.

; fimi la eiecucion del

cuando se trate de productos cuyas
especificaciones técnicas requieran de
la entrega de la Certificacion del

convocantey recibida la orden de compra
la empresa adjudicada debera:

primer lote (Leche Entera UAT y Leche e Equipar el area afectada con los

Entera Enriquecida UAT), el Proveedor equipamientos requeridos en las bases y
debera remitir a la Contratante en un condiciones.

plazo maximo de 15 dias la e La planificacién de los espacios debera

Desayuno/Merienda Escolar Servicio de Almuerzo/Cena - Cocinando .
yuno/ / Servicio de Almuerzo/Cena -
Catering
1. Una vez firmado el contrato, y a. Unavez emitida por parte de la 1. ElDirectory/o la/s

persona/s autorizadas
por el Director de cada
institucion educativa
beneficiada, debera
comunicar a la empresa
prestadora del servicio, la
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Certificacion de conformidad del
primer lote con el cual se garantiza el
cumplimiento de las Especificaciones
Técnicas requeridas, otorgado por el
Instituto Nacional de Tecnologia,
Normalizacidn y Metrologia (INTN).

2. Una vez recepcionada la
mencionada Certificacion, la
contratante procedera a la emision
la/s Orden/es de Compra
correspondiente/s de acuerdo a las
prioridades Institucionales en las
cuales se detallaran las cantidades a
ser entregadas a cada distrito
conforme al Cronograma de Entrega.

3. Para los productos que no
requieren de certificacidn previa para
elinicio de la entrega, la Contratante
expedira la orden de compra
conforme a las fechas establecidas en
el Cronograma de Entregas.

4. Una vez recepcionada la Orden de
Compra por el Proveedor este
realizara la entrega de los productos
segun el Cronograma establecido.
Todos los productos entregados
estaran sujetos a los procedimientos
de constatacion de la calidad
aleatorios que se establezcan en este
documento.

5. Una vez que el proveedor realice las
entregas, debera remitir vianota a la
Contratante las documentaciones
(Facturas, Notas de Remision, Actas de
Recepcidn de Entrega y Notas de
Recepcidn Institucional), con la firma
del/os funcionario/s autorizados que
hayan recepcionado el/los producto/s,
a los efectos de certificar los datos
(Cantidades y Firmas) de los mismos.
De no contar con reparos, dichas
documentaciones proseguiran con los
trdmites administrativos
correspondientes.

6. El cronograma de Entrega podra
estar sujeto a modificaciones, previa
justificacion correspondiente y
Unicamente con la Autorizacion de la
Convocante.

7. La entrega de los productos debera
realizarse en el horario de atencién de
la Institucién Educativa (de lunes a
viernes de 7:00hs a 11:00hs y de
13:00hs a 17:00hs)

8. En caso de asueto, feriado o
cualquier otro motivo conocido y
probado en virtud del cual las clases
estén suspendidas, el proveedor no
estara obligado a proveer el bien, ni la

contar con los siguientes espacios: area
de procesamiento de alimentos con
condiciones higiénico sanitarias
adecuadas para la elaboracion de
alimentos en el lugar, area de lavamanos
con jabén liquido, toallas descartables,
basureros con bolsa y tapa; para las
personas que trabajan en la cantina, area
de lavamanos para los estudiantes,
personal docente y administrativo,
deposito y area de productos de limpieza
y basurero, clasificado para cada material,
depdsito de alimentos y bebidas no
perecederos, dispensador de alcohol en
gel u otro desinfectante de manos.

Llevar los ingredientes para la
preparacion del mend a cada institucion
educativa, segln la cantidad estipulada
en la Planilla de Calculo de Insumos
establecida en el Proyecto autorizado por
el MDS. Los insumos para la elaboracién
del almuerzo y cena escolar, deberan ser
transportados adecuadamente de
acuerdo al ingrediente correspondiente,
cuidando que, al momento de su llegada
en la institucidon educativa, este cumpla
con las condiciones higiénicas sanitarias
indicadas en las normativas vigentes.
Almacenar correctamente cada
ingrediente de acuerdo a su naturalezay
caracteristicas (a temperatura ambiente,
refrigerada o congelada, segun
corresponda).

Preparar el ment correspondiente a cada
dia segln las BPM, debiendo los
encargados de la preparacion contar con
los atuendos necesarios y en buenas
condiciones de higiene (delantales,
gorros, entre otros).

Distribuir el almuerzo/cena escolar a los
estudiantes, utilizando utensilios como
platos y cubiertos (cuchara), en el horario
establecido.

Retirar todos los utensilios y enseres para
su correspondiente limpieza, luego de
finalizado el servicio.

Los responsables de la recepcién de los
platos servidos seran los Directores y/o
la/s persona/s autorizadas por el Director
de cada institucion educativa. El
autorizado debera ser designado por el
director a través de un acto
administrativo y/o registro de firmas,
estando el autorizado obligado a recibir,
controlar los bienes y suscribir las actas
de recepcion y notas de remision.

El responsable de la institucion educativa
debera verificar la cantidad de raciones
diarias a ser distribuidas a los estudiantes
en el marco del contrato para la provision
del almuerzo/cena escolar. Para lo cual
debe verificar la entrega del plato

. Unavez emitida por

cantidad de alumnos
efectivamente
matriculados que se
acogeran al beneficio del
almuerzo escolar, asi
como también tienen la
obligacion de informar
aquellos que no seran
beneficiados.

parte de la Contratantey
recibida la orden de
compra la empresa
adjudicada debera:

o Realizar la entrega
del almuerzo/cena
escolar segun el
cronograma
establecido en esta
secciony de
acuerdoalo
establecido en las
especificaciones
técnicas del mend
ciclico en relacién
a las kilocalorias,
porciones,
presentacion y
demas
especificaciones.
El menu debera ser
transportado en
contenedores
térmicos cuidando
se cumplan con la
temperatura
adecuada al
momento de su
llegaday
distribucién a los
estudiantes. La
contratada debera
proveer de los
utensilios
necesarios
diariamente para
el almuerzo/cena,
como platosy
cubiertos
(cucharas).
Disponer de 1 (un)
personal por cada
100 estudiantes,
quien sera el
encargado de la
distribucién del
servicio de
almuerzo/cenaen
la institucion
educativa. El
personal
encargado de la
distribucién de los

o]

o]
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institucion educativa a recibirlo. En
tales casos, la orden de compra y/o
servicios quedard invalidada para los
dias en que no hubo clases, previa
comunicacion a la empresa
proveedora.

9. No se aceptaran lotes de alimentos
cuya fecha de vencimiento sea inferior
a lo establecido en las
especificaciones técnicas de cada
producto, contados a partir de la
entrega en los distintos puntos de
destino

principal, ensalada y postre; asi como el
cumplimiento de las buenas practicas de
higiene y manipulacién de los alimentos
por parte del personal responsable del
servicio de alimentacion.

. Elacta de recepcion debera emitirse

diariamente detallando la cantidad de
platos servidos a efectos de determinar la
totalidad mensual consumida.

. En caso de asueto, feriado o cualquier

otro motivo conocido y probado en virtud
del cual las clases estén suspendidas, el
proveedor no estara obligado a proveer el

bien, ni la institucidn educativa a recibirlo.

En tales casos, la orden de compra y/o
servicios quedara invalidada para los dias
en que no hubo clases, previa
comunicacién a la empresa proveedora.

. Elmenu establecido en el proyecto

autorizado por el MDS debe ser respetado
y no podra sufrir ninguna variacion, salvo
autorizacién previa de la convocante
teniendo en cuenta la falta de
disponibilidad de ingredientes. Dicha
variacion, no supondra la modificacion
definitiva del mend, sino el reemplazo
temporal de ingredientes.

. Elmenu del almuerzo y cena escolar,

podra ser modificado conforme a los
datos estadisticos de sobrepesoy
obesidad de la poblacién de escolares y
adolescentes proveido por el Sistema de
Vigilancia Alimentaria y Nutricional
(SISVAN), del INAN, MSPBS.

alimentos debera
portar uniformes,
delantalesy gorros
con logodela
empresa. Deberan
llevar el pelo
recogido,
tapaboca, guantes
de latex
descartables,
porta nombresy
calzados cerrados
de color blanco.
La entrega del bien
debe realizarse
Gnicamente en el
local de las
instituciones
educativas, por lo
menos 1 hora
antes del horario
establecido para la
distribucién. La
misma sera diariay
debera llevarse a
cabo los dias
habiles escolares
(lunes a viernes).
La empresa debe
retirar los
utensilios
utilizados para el
servicio de
almuerzo/cena
(platos, cubiertos,
bandejas, ollas,
cacerolas, etc.)
para su posterior
limpieza.

o]

o]

3. Losresponsables de la

recepcion de los platos
servidos seran los
Directores y/o la/s
persona/s autorizadas
por el Director de cada
institucion educativa. El
autorizado debera ser
designado a través de un
acto administrativo
oficial suscripto por el
Director/a y/o Registro de
Firmas, estando el
autorizado obligado a
recibir los bienesy
suscribir las Actas de
Recepcidny Notas de
Remision.

. Elacta de recepcion

deberd emitirse
diariamente detallando
la cantidad de platos
servidos a efectos de
determinar la totalidad
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mensual consumida.

5. Encaso de asueto,
feriado o cualquier otro
motivo conocido y
probado en virtud del
cual las clases estén
suspendidas, el
proveedor no estara
obligado a proveer el
bien, ni la institucién
educativa a recibirlo. En
tales casos, la orden de
compra y/o servicios
quedara invalidada para
los dias en que no hubo
clases, previa
comunicacién ala
empresa proveedora.

6. El mend establecido en el
presente PBC debe ser
respetado y no podra
sufrir ninguna variacion,
salvo autorizacidn previa
de la convocante
teniendo en cuenta la
falta de disponibilidad de
ingredientes. Dicha
variacién, no supondra la
modificacién definitiva
del mend, sino el
reemplazo temporal de
ingredientes.

Modalidad seleccionada

Desayuno/Merienda

Almuerzo/Cena - Cocinando

Especificaciones técnicas - CPS

Cuando el procedimiento de contratacién requiera de la Adquisicion de insumos para la elaboracién de Almuerzo/Cena y/o
del Servicio de Almuerzo/Cena Escolar por la modalidad de "Cocinando", los productos y/o servicios a ser requeridos
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cuentan con las siguientes especificaciones técnicas:

El propdsito de la Especificaciones Técnicas (EETT), es el de definir las caracteristicas técnicas de los bienes que la
convocante requiere. La convocante preparara las EETT detalladas teniendo en cuenta que:

- Las EETT constituyen los puntos de referencia contra los cuales la convocante podra verificar el cumplimiento técnico
de las ofertas y posteriormente evaluarlas. Por lo tanto, unas EETT bien definidas facilitaran a los oferentes la preparacién
de ofertas que se ajusten a los documentos de licitacion, y a la convocante el examen, evaluacién y comparacién de las
ofertas.

- Enlas EETT se debera estipular que todos los bienes o materiales que se incorporen en los bienes deberan ser nuevos,
sin uso y del modelo mas reciente o actual, y que contendran todos los perfeccionamientos recientes en materia de disefio
y materiales, a menos que en el contrato se disponga otra cosa.

- Enlas EETT se utilizaran las mejores practicas. Ejemplos de especificaciones de adquisiciones similares satisfactorias
en el mismo sector podran proporcionar bases concretas para redactar las EETT.

- Las EETT deberan ser lo suficientemente amplias para evitar restricciones relativas a manufactura, materiales, y equipo
generalmente utilizados en la fabricacion de bienes similares.

- Las normas de calidad del equipo, materiales y manufactura especificadas en los Documentos de Licitacion no deberan
ser restrictivas. Siempre que sea posible deberan especificarse normas de calidad internacionales . Se deberan evitar
referencias a marcas, nimeros de catalogos u otros detalles que limiten los materiales o articulos a un fabricante en
particular. Cuando sean inevitables dichas descripciones, siempre debera estar seguida de expresiones tales como “o
sustancialmente equivalente” u “o por lo menos equivalente”. Cuando en las ET se haga referencia a otras normas o
codigos de practica particulares, éstos solo seran aceptables si a continuacion de los mismos se agrega un enunciado
indicando otras normas emitidas por autoridades reconocidas que aseguren que la calidad sea por lo menos
sustancialmente igual.

- Asimismo, respecto de los tipos conocidos de materiales, artefactos o equipos, cuando Unicamente puedan ser
caracterizados total o parcialmente mediante nomenclatura, simbologia, signos distintivos no universales o marcas,
Unicamente se hard a manera de referencia, procurando que la alusién se adecue a estandares internacionales
comuinmente aceptados.

- LasEETT deberan describir detalladamente los siguientes requisitos con respecto a por lo menos lo siguiente:
(@) Normas de calidad de los materiales y manufactura para la produccion y fabricacion de los bienes.

(b) Lista detallada de las pruebas requeridas (tipo y nimero).

(c)  Otrotrabajo adicional y/o servicios requeridos para lograr la entrega o el cumplimiento total.

(d) Actividades detalladas que debera cumplir el proveedor, y consiguiente participacion de la convocante.

(e) Lista detallada de avales de funcionamiento cubiertas por la garantia, y las especificaciones de las multas aplicables
en caso de que dichos avales no se cumplan.

- Las EETT deberan especificar todas las caracteristicas y requisitos técnicos esenciales y de funcionamiento,
incluyendo los valores maximos o minimos aceptables o garantizados, segln corresponda. Cuando sea necesario, la
convocante debera incluir un formulario especifico adicional de oferta (como un Anexo al Formulario de Presentacién de la
Oferta), donde el oferente proporcionara la informacion detallada de dichas caracteristicas técnicas o de funcionamiento
con relacién a los valores aceptables o garantizados.

Cuando la convocante requiera que el oferente proporcione en su oferta una parte de o todas las Especificaciones
Técnicas, cronogramas técnicos, u otra informacion técnica, la convocante deberd especificar detalladamente la
naturalezay alcance de la informacion requerida y la forma en que debera ser presentada por el oferente en su oferta.

Si se debe proporcionar un resumen de las EETT, la convocante debera insertar la informacion en la tabla siguiente. El
oferente preparara un cuadro similar para documentar el cumplimiento con los requerimientos.
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Para subsanar el desabastecimiento del servicio, se debera prever los siguientes mecanismos:

En casos excepcionales del desabastecimiento del servicio, como escasez de oferta local, situaciones estacionales o de
calidad, se podran dar autorizaciones expresas por el ADMINISTRADOR EL CONTRATO para la sustitucion, de los productos
conforme a las disposiciones de los Lineamientos para los Servicios de Alimentacion Escolar vigente.

Cuadro 4. Listado de alimentos sélidos del servicio desayuno y merienda escolar

A | Banana Se recomienda por ser una fruta fresca de produccién nacional con buen aporte de
nutrientes.

B | Palito Alimento culturalmente aceptable con vida Util prolongada y de facil elaboracién en
cualquier punto del pais.

C | Chipita

D Galletitas de
avena

Produccién nacional con buen aporte de nutrientes, aporta fibras, rica en calcio, magnesio y
vitaminas

OBSERVACION:

e Dicha sustitucion no debera ser proveido mas de dos veces en la misma semana, respetando el men ciclico.

Los proveedores, mediante nota impresa dirigida a la LIC. MAG. ALICIRA DE LA CRUZ BENITEZ, en la sede central de la
Gobernacion de caaguazu ( MESA DE ENTRADA), deberan justificar anticipadamente las razones que motivaron la
sustitucion y la aprobacidn de la sustitucion sera por autorizacion expresa por el ADMINISTRADOR del CONTRATO.

Las empresas adjudicadas deberdn remitir mensualmente reportes a la contratante de todo lo entregado a cada institucion
educativa al mes vencido, tomando como base el contenido del formulario Plan de ejecucion de los Bienes y/o servicios. . En caso
de incumplimiento en las entregas, las mismas podran ser pasibles de sancidon, segln lo establecido en la normativa vigente. En
atencion a la necesidad de precautelar el interés superior del nifio, la Convocante debera prever un mecanismo de salvaguarda en
caso de incumplimiento por parte de las empresas proveedoras.
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CONDICIONES CONTRACTUALES

Esta seccion constituye las condiciones contactuales a ser adoptadas por las partes para la ejecucion del contrato.

Interpr ion

1. Si el contexto asi lo requiere, el singular significa el plural y viceversa; y "dia" significa dia calendario, salvo que se haya
indicado expresamente que se trata de dias habiles.

2. Condiciones prohibidas, invalidas o inejecutables. Si cualquier provision o condicién del contrato es prohibida o
resultase invalida o inejecutable, dicha prohibicidn, invalidez o falta de ejecucidn no afectara la validez o el cumplimiento
de las otras provisiones o condiciones del contrato.

3. Limitacion de Dispensas:

a) Toda dispensa a los derechos o facultades de una de las partes en virtud del contrato, debera ser documentada por
escrito, indicar la fecha, estar firmada por un representante autorizado de la parte que otorga dicha dispensa, debera
especificar la obligacidn dispensada y el alcance de la dispensa.

b) Sujeto a lo indicado en el inciso precedente, ningln retraso, prérroga, demora o aprobacion por cualquiera de las
partes al hacer cumplir algin término y condicion del contrato o el otorgar prérrogas por una de las partes a la otra,
perjudicara, afectard o limitard los derechos de esa parte en virtud del contrato. Asimismo, ninguna prérroga
concedida por cualquiera de las partes por un incumplimiento del contrato, servird de dispensa para incumplimientos
posteriores o continuos del contrato.

.2 4

Formalizacion ntr ion

Se formalizara esta contratacion mediante:

Contrato

Documentacion r ri ra la firm ntr

Luego de la notificacién de adjudicacion, el proveedor debera presentar en el plazo establecido en las reglamentaciones
vigentes, los documentos indicados en el presente apartado.

Documentos comunes

1. Para el transporte de los ingredientes de origen animal el/los vehiculo/s debera/n poseer habilitacion del
SENACSA.
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2. Para el transporte de los ingredientes de origen vegetal el/los vehiculo/s deberd/n poseer habilitacion del
SENAVE.

3.Constancia de no adeudar aporte obrero patronal expedida por el Instituto de Prevision Social;

4, Certificado laboral vigente expedido por la Direccion de Obrero Patronal dependiente del Viceministerio de
Trabajo; siempre que el sujeto esté obligado a contar con el mismo, de conformidad a la reglamentacién
pertinente - CPS.

5. Certificado de no encontrarse en quiebra o en convocatoria de acreedores expedido por la Direccién General
de Registros Publicos;

6. Certificado de no hallarse en interdiccion judicial expedido por la Direccidon General de Registros Publicos.

7. La presentacion de los certificados emitidos por las autoridades competentes para cada caso en particular, en
el marco de los supuestos del Art. 21 de la Ley N° 7021/22.

A. Personas Fisicas / Juridicas

8. En el caso que suscriba el contrato otra persona en su representacion, acompafiar poder suficiente del
apoderado para asumir todas las obligaciones emergentes del contrato hasta su terminacion.

9. Certificado de cumplimiento tributario vigente a la firma del contrato.

B. Documentos. Consorcios

10. Cada integrante del consorcio que sea una persona fisica o juridica debera presentar los documentos
requeridos en los apartados precedentes.

11. Original o fotocopia del consorcio constituido.

12. Documentos que acrediten las facultades del firmante del contrato para comprometer solidariamente al
consorcio.

13. En el caso que suscriba el contrato otra persona en su representacién, acompafiar poder suficiente del
apoderado para asumir todas las obligaciones emergentes del contrato hasta su terminacion.

La convocante debera requerir la presentacion de los certificados, de conformidad al numeral 7°, al oferente que resultare
adjudicado, con anterioridad a la firma del contrato. Si el oferente no presentare dichos certificados o realizare una declaracion
jurada falsa, la adjudicacion sera revocada, la garantia de mantenimiento de oferta serd ejecutada y los antecedentes seran
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remitidos a la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas.

El proveedor adjudicado deberd registrarse en la Plataforma de Registro de Organizaciones Donatarias y receptoras de
Alimentos administrado por el Consejo Nacional para la Donacion de Alimentos (CONADA), de conformidad a los
lineamientos del MDS. A los efectos de gestionar la donacién de excedentes en los casos que hubiere, se entregara
preferentemente a la poblacién en situacion de pobreza o vulnerabilidad de la comunidad. Dicha donacién debera
evidenciarse a través de un instrumento, en el cual se reporte la entrega de los alimentos sobrantes.

Sul s

El porcentaje permitido para la subcontratacion serd de:

60%

La subcontratacion del contrato debera ser realizada conforme a las disposiciones contenidas en la Ley, el Decreto Reglamentario 'y
la reglamentacion que emita para el efecto la DNCP.

R n ili r ien

El proveedor estd obligado bajo los términos del contrato y las especificaciones técnicas al respecto a transportar los
bienes al lugar de destino final dentro del Paraguay, incluyendo seguro y almacenamiento, tal como se estipulara en el
contrato, y todos los gastos relacionados estaran incluidos en el precio del contrato.

Inspecciones y pruebas

Las inspecciones y pruebas seran como se indica:

NO APLICA

El proveedor realizard todas las pruebas y/o inspecciones de los bienes segun el criterio que disponga la convocante, por su cuenta
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y sin costo alguno para la contratante.

Las inspecciones y pruebas podran realizarse en las instalaciones del proveedor o de sus subcontratistas, en el lugar de entrega y/o
en el lugar de destino final de entrega de los bienes, o en otro lugar establecido por la contratante.

La contratante o su representante designado tendra derecho a presenciar las pruebas y/o inspecciones, siempre y cuando
éste asuma todos los costos y gastos que ocasione su participacion, incluyendo gastos de viaje, alojamiento y alimentacion.

La contratante podra requerirle al proveedor que realice algunas pruebas y/o inspecciones que no estan requeridas en el contrato,
pero que considere necesarias para verificar que las caracteristicas de los bienes cumplan con los cddigos de las especificaciones
técnicas y normas establecidas en el contrato.

Los costos adicionales razonables en que incurra el proveedor por dichas pruebas e inspecciones seran sumados al precio del
contrato, en cuyo caso la contratante deberd justificar a través de un dictamen fundado en el interés publico comprometido.
Asimismo, si dichas pruebas y/o inspecciones impidieran el avance de la fabricacion y/o el desempefio de otras obligaciones del
proveedor bajo el contrato, deberan realizarse los ajustes correspondientes a las fechas de entrega y de cumplimiento y de las otras
obligaciones afectadas.

El proveedor presentara a la contratante un informe de los resultados de dichas pruebas y/o inspecciones.

La contratante podra rechazar los bienes o componentes de ellos que no pasen las pruebas o inspecciones. El proveedor tendra
que rectificar o reemplazar dichos bienes y hacer las modificaciones necesarias para cumplir con las especificaciones, debiendo
repetir las pruebas o inspecciones.

Todo esto sin ninglin costo para la contratante.

nfidenciali informacion

1. No debera darse a conocer informacion alguna acerca del analisis, aclaracion y evaluacion de las ofertas, mientras dure
el mismo de conformidad con el articulo N° 52 de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y Contrataciones Publicas”, ni sobre las
recomendaciones relativas a la adjudicacion, después de la apertura en publico de las ofertas, a los oferentes ni a personas
no involucradas en el proceso de evaluacion, hasta que haya sido dictada la resolucién de adjudicaciéon cuando se trate de
un solo sobre. En las respuestas a las solicitudes de aclaracion, los oferentes deberan indicar si la informacion
suministrada es de caracter reservado, debiendo precisar la norma legal que la establece como secreta o de caracter
reservado, de conformidad a lo estipulado en la Ley N° 5282/14 “DE LIBRE ACCESO CIUDADANO A LA INFORMACION
PUBLICA Y TRANSPARENCIA GUBERNAMENTAL”. TRANSPARENCIA GUBERNAMENTAL”. Cuando se trate de dos sobres, la
confidencialidad de la primera etapa sera hasta la emision del acto administrativo de seleccidon de ofertas técnicas,
reanudandose la confidencialidad después de la apertura en publico de las ofertas econdmicas hasta la emision de la
resolucién de adjudicacion.

2. La contratante y el proveedor deberan mantener confidencialidad y en ningiin momento divulgaran a terceros, sin el
consentimiento de la otra parte, documentos, datos u otra informaciéon que hubiera sido directa o indirectamente
proporcionada por la otra parte en conexion con el contrato, antes, durante o después de la ejecucion del mismo. No
obstante, el proveedor podréd proporcionar a sus subcontratistas los documentos, datos e informacién recibidos de la
contratante para que puedan cumplir con su trabajo en virtud del contrato. En tal caso, el proveedor obtendra de dichos
subcontratistas un compromiso de confidencialidad similar al requerido al proveedor en la presente clausula.

3. La contratante no utilizara dichos documentos, datos u otra informacion recibida del proveedor para ninglin uso que no
esté relacionado con el contrato. Asi mismo el proveedor no utilizara los documentos, datos u otra informacién recibida de
la contratante para ningun otro propdsito diferente al de la ejecucién del contrato.

4. La obligacion de las partes arriba mencionadas, no aplicara a la informacién que:

a. La contratante o el proveedor requieran compartir con otras instituciones que participan en el financiamiento del
contrato,

b. Actualmente o en el futuro se hace de dominio publico sin culpa de ninguna de las partes,

c. Puede comprobarse que estaba en posesion de esa parte en el momento que fue divulgada y no fue previamente
obtenida directa o indirectamente de la otra parte, o

d. Que de otra manera fue legalmente puesta a la disponibilidad de esa parte por un tercero que no tenia obligacion de
confidencialidad.

5. Las disposiciones precedentes no modificardn de ninguna manera ningin compromiso de confidencialidad
otorgado por cualquiera de las partes a quien esto compete antes de la fecha del contrato con respecto a los suministros o
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cualquier parte de ellos.

6. Las disposiciones de esta clausula permaneceran validas después del cumplimiento o terminacién del contrato por
cualquier razon.

1. El proveedor debera proporcionar los datos de identificacion de sus subproveedores, asi como de las personas fisicas
por medio de las cuales propone cumplir con las obligaciones del contrato, dentro de los treinta dias posteriores a la
obtencidn del cddigo de contratacion, y con anterioridad al primer pago que vaya a percibir en el marco de dicho contrato,
con las especificaciones respecto a cada una de ellas. A ese respecto, el contratista debera consignar dichos datos en el
Formulario de Identificacion del Personal (FIP) y en el Formulario de Identificacion de Servicios Personales (FIS), a través
del Registro del Proveedor del Estado.

2. Cuando ocurra algiin cambio en la ndmina del personal o de los subcontratistas propuestos, el proveedor o contratista
estd obligado a actualizar el FIP.

3. Como requerimiento para efectuar los pagos a los proveedores o contratistas, la contratante, a través del procedimiento
establecido para el efecto por la entidad previsional, verificara que el proveedor o contratista se encuentre al dia en el
cumplimiento con sus obligaciones para con el Instituto de Previsidn Social (IPS).

4. La contratante podra realizar las diligencias que considere necesarias para verificar que la totalidad de las personas que
prestan servicios personales en relacion de dependencia para la contratista y eventuales subcontratistas se encuentren
debidamente individualizados en los listados recibidos.

5. El proveedor o contratista debera permitir y facilitar los controles de cumplimiento de sus obligaciones de aporte obrero
patronal, tanto los que fueran realizados por la contratante como los realizados por el IPS, y por funcionarios de la DNCP.
La negativa expresa o tacita se considerara incumplimiento del contrato por causa imputable al proveedor o contratista.

6. En caso de detectarse que el proveedor o contratista o alguno de los subcontratistas, no se encontraran al dia con el
cumplimiento de sus obligaciones para con el IPS, deberan ser emplazados por la contratante para que en diez (10) dias
habiles cumplan con sus obligaciones pendientes con la previsional. En el caso de que no lo hiciera, se considerara
incumplimiento del contrato por causa imputable al proveedor o contratista.

. fici I

Las formas y condiciones de pago al proveedor en virtud del contrato seran las siguientes:

1. Documentos Genéricos:

1. Nota de remision u orden de prestacidn de servicios segun el objeto de la contratacién;

2. La factura de pago, con timbrado vigente, la cual deberan expresar claramente por separado el Impuesto al Valor Agregado
(IVA) de conformidad con las disposiciones tributarias aplicables. En ningln caso el valor total facturado podra exceder el
valor adjudicado o las adendas aprobadas;

. REPSE (registro de prestadores de servicios) todos los que son prestadores de servicios;

. Certificado de Cumplimiento Tributario;

. Constancia de Cumplimiento con la Seguridad Social;

. Formulario de Informe de Servicios Personales (FIS).

o U b~ W

2. Documentos Especificos a la presente convocatoria:

1. Documentos especificos a la presente convocatoria:

2. Copias legibles de las facturas expedidas por los productores, o autofacturas en su caso, que instrumenten la transaccion
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entre el proveedor y el productor, salvo que en dicho periodo no se haya realizado transaccién alguna con los productores.
Sin embargo, para la finalizacién del contrato el proveedor deberd demostrar haber cumplido con el porcentaje
comprometido.

3. Actas de recepcion de los platos servidos, debidamente firmadas por el Director o responsable designado por el mismo.

. Elreporte de la carga de la némina del personal en el FIP, asignado a los servicios contratados o la actualizacion en su caso.

5. Ladeclaracion jurada del salario expedida por el Instituto de Prevision Social a fin de corroborar el cumplimiento efectivo de
las cargas sociales.

6. Elextracto de las acreditaciones de pago de salarios al personal asignado, realizadas a través de Red Bancaria.

N

Otras formas y condiciones de pago al proveedor en virtud del contrato seran las siguientes: Los pagos seran realizados a
plazos,y se haran efectivos dentro de los 60 dias calendarios, contados a partir de la presentacion de las facturas
respectivas por parte del proveedor, previa verificacién de su correcta presentacién y procesamiento de la misma. con
fondos del presupuesto de gastos de la Gobernacidn de Caaguaz(, en el rubro objeto de gasto y programa correspondiente
y de acuerdo al plan de caja aprobado y posterior transferencia por parte del Ministerio de Hacienda.

Observacion: La validez o continuidad de la contratacién quedara supeditada a la disponibilidad de créditos
presupuestarios aprobados y asignacion del Plan Financiero en los Ejercicios Fiscales siguientes (Articulo 44 de la Ley N°
7021/22).

3. La contratante efectuara los pagos, dentro del plazo establecido en este apartado, sin exceder sesenta (60) dias después de la
presentacién de una factura por el proveedor, y después de que la contratante la haya aceptado. Dicha aceptacion o rechazo,
debera darse a mas tardar en quince (15) dias posteriores a su presentacion.

4. De conformidad a las disposiciones del Decreto N° 7781/2006, del 30 de Junio de 2006 y modificatoria, en las contrataciones con
Organismos de la Administracion Central, el proveedor debera habilitar su respectiva cuenta corriente o caja de ahorro en un Banco
de plaza y comunicar a la Contratante para que ésta gestione ante la Direccidon General del Tesoro Publico, la habilitacion en el
Sistema de Tesoreria (SITE).

F o de G - de Fiel Cumplimi e C

El Porcentaje de Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato es de:

5,00 %

El proveedor debe presentar esta garantia dentro de los 10 dias corridos siguientes a la fecha de suscripcion del contrato.

’,

Form Instrumentacion ranti Fi mplimien ntr

La garantia adoptara alguna de las siguientes formas: Garantia bancaria o Pdliza de Seguros.
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El plazo de vigencia de la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato sera de:

31 DEAGOSTO 2027

Si la entrega de los bienes o la prestacion de los servicios, se realizare en un plazo menor o igual a diez (10) dias calendario
posteriores a la firma del contrato, la garantia de fiel cumplimiento debera ser entregada antes del cumplimiento de la prestacion.

Una vez cumplidas las obligaciones por parte del proveedor o contratista, la Garantia de Fiel Cumplimiento de Contrato podra ser
liberada y devuelta al proveedor, a requerimiento de parte, dentro de los treinta (30) dias contados a partir de la fecha de
cumplimiento de las obligaciones, incluyendo cualquier obligacion relativa a la garantia de los bienes y/o servicios.

Si la mora en el pago por parte de la contratante fuere superior a sesenta (60) dias, el proveedor, consultor o contratista,
tendré derecho a solicitar por escrito la suspension de la ejecucion del contrato por causas imputables a la contratante.

La solicitud debera ser respondida por la contratante dentro de los 10 (diez) dias habiles de haber recibido por escrito el
requerimiento. Pasado dicho plazo sin respuesta se considerara denegado el pedido, con lo que se agota la instancia
administrativa quedando expedita la via contencioso administrativa.

Si la demora en el pago fuese superior a ciento veinte (120) dias calendario, el proveedor, consultor o contratista podra
proceder a la suspensidn del cumplimiento del contrato, debiendo comunicar a la contratante con un mes de antelacién
tal circunstancia, a efectos del reconocimiento de los derechos que puedan derivarse de dicha suspension, en los términos
establecidos en la Ley. En este supuesto, el pago total de lo adeudado por la contratante determinara la continuidad del
cumplimiento del contrato.

Anticino MIPYMES

Se otorgara Anticipo MIPYMES:

No Aplica

ici P Antici

El plazo dentro del cual se solicitara el anticipo sera (en dias corridos) de:

No Aplica
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. el 50 de G . de antici

Indicar en este apartado la forma de instrumentar la garantia de anticipo.

No Aplica

Reajuste

El precio del contrato estara sujeto a reajustes. La férmula y el procedimiento para el reajuste seran los siguientes:

El Precio del Contrato estara sujeto a reajustes.
La Férmulay el procedimiento para el reajuste seran los siguientes:

Los precios estaran sujetos a reajustes siempre y cuando la variacién del IPC publicado por el BCP haya sufrido una
variacion igual o mayor al 15% (quince por ciento) referente a la fecha de apertura de ofertas, conforme a la siguiente
férmula

Pr= P xIPC1/IPCO
Donde:

Pr: Precio Reajustado
P: Precio Adjudicado

IPC1: indice de precios al consumidor publicado por el Banco Central del Paraguay, correspondiente al mes de entrega del
suministro

IPCO: indice del Precios al consumidor publicado por el Banco Central del Paraguay, correspondiente al mes de apertura
de las ofertas.

En caso de que el proveedor se halle atrasado con respecto al plazo de entrega indicado en el contrato no se reconoceran
reajustes de precios por variaciones del IPC con posterioridad a las fechas de entrega establecidas en dicho contrato

La variacion del valor del contrato por reajuste de precios, no constituye modificacion del contrato en los términos de la Ley N°
7021/22 “De Suministro y Contrataciones Publicas”, sin embargo, deberd contar con un Cédigo de Contratacion, para cuya
obtencién se debera cumplir con los requerimientos establecidos por la DNCP.

Porcentaje de m

El valor del porcentaje de multas que sera aplicado por el atraso en la entrega de los bienes, prestacion de servicios sera de:

0,05 %
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La contratante podra deducir en concepto de multas una suma equivalente al porcentaje del precio de entrega de los bienes
atrasados, por cada dia de atraso indicado en este apartado.

La aplicacion de multas no libera al proveedor del cumplimiento de sus obligaciones contractuales.

T interé r Mor

En caso de que la contratante incurriera en mora en los pagos, se aplicara una tasa de interés por cada dia de atraso, del:

0,01

La mora sera computada a partir del dia siguiente del vencimiento del pago y no incluye el dia en el que la contratante realiza el
pago.

Si la contratante no efectuara cualquiera de los pagos al proveedor en las fechas de vencimiento correspondiente o dentro del
plazo establecido en la presente clausula, la contratante pagara al proveedor interés sobre los montos de los pagos morosos a la
tasa establecida en este apartado, por el periodo de la demora hasta que haya efectuado el pago completo, ya sea antes o después
de cualquier juicio.

Si la mora fuera superior a 60 dias, el proveedor, consultor o contratista tendra derecho a la suspension del contrato, por motivos
que no le seran imputables, previa comunicacion a la contratante, de acuerdo a lo establecido en el articulo 66 de la Ley N° 7021/22.

Impuestos y derechos

En el caso de bienes de origen extranjero, el proveedor sera totalmente responsable del pago de todos los impuestos, derechos,
gravamenes, timbres, comisiones por licencias y otros cargos similares que sean exigibles fuera y dentro de la Republica del
Paraguay, hasta el momento en que los bienes contratados sean entregados al contratante.

En el caso de origen nacional, el proveedor sera totalmente responsable por todos los impuestos, gravamenes, comisiones por
licencias y otros cargos similares incurridos hasta el momento en que los bienes contratados sean entregados a la contratante.

El proveedor serd responsable del pago de todos los impuestos y otros tributos o gravamenes con excepcion de los siguientes:

No Aplica

- ios Modifi .

La contratante podra acordar modificaciones al contrato conforme al articulo N° 67 de la Ley N° 7021/22 “De Suministro y
Contrataciones Publicas”.

1. Cuando el sistema de adjudicacién adoptado sea de abastecimiento simultaneo las ampliaciones de los contratos se
regiran por las disposiciones contenidas en la Ley N° 7021/22, sus modificaciones y reglamentaciones, que para el efecto
emita la DNCP.
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2. Tratdndose de contratos abiertos, las modificaciones a ser introducidas se regiran atendiendo a
la reglamentacidn vigente.

3. La celebracién de un convenio modificatorio conforme a las reglas establecidas en el articulo N° 67 de la Ley N° 7021/22,
que constituyan condiciones de agravacion del riesgo cuando la Garantia de Cumplimiento de Contrato sea formalizada a
través de pdliza de seguro, obliga al proveedor a informar a la compafiia aseguradora sobre las modificaciones a ser
realizadas y en su caso, presentar ante la contratante los endosos por ajustes que se realicen a la péliza original en razén al
convenio celebrado con la contratante.

Limitacion d bilidad

Excepto en casos de negligencia grave o actuacion de mala fe, el proveedor no tendrd ninguna responsabilidad
contractual de agravio o de otra indole frente a la contratante por pérdidas o dafios indirectos o consiguientes, pérdidas de
utilizacion, pérdidas de produccion, o pérdidas de ganancias o por costo de intereses, estipulandose que esta exclusién no
se aplicara a ninguna de las obligaciones del proveedor de pagar a la contratante las multas previstas en el contrato.

. bilidad del I

El proveedor debera suministrar todos los bienes o servicios de acuerdo con las condiciones establecidas en el pliego de
bases y condiciones, sin perjuicio de las responsabilidades establecidas en la Ley N° 7021/22.

La empresa adjudicada es responsable de prever mecanismos de recuperacién y distribucién de alimentos sobrante en el
marco de los procedimientos establecidos por el CONADA previstos en la Seccién VI del Lineamiento para los servicios de
alimentacion escolar del MDS

La convocante deberd contemplar el porcentaje minimo establecido para la provision de servicios de alimentacion escolar que la
empresa adjudicada debera adquirir de una MIPYMES, de conformidad a la normativa vigente que emita el CONAE y demads organos
competentes para el efecto.

El porcentaje minimo sera:

por valor minimo del 5% de los montos totales adjudicados.

El porcentaje minimo podra ser establecido anualmente por acto normativo del CONAE.

Fuerzam r
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El proveedor no estard sujeto a la ejecucion de su Garantia de Cumplimiento, liquidacién por dafios y perjuicios o
terminacion por incumplimiento en la medida en que la demora o el incumplimiento de sus obligaciones en virtud del
contrato sea el resultado de un evento de Fuerza Mayor.

1. Para fines de esta clausula, "Fuerza Mayor" significa un evento o situacion fuera del control del proveedor que es
imprevisible, inevitable y no se origina por descuido o negligencia del mismo. Tales eventos pueden incluir sin que
éstos sean los Unicos actos de la autoridad en su capacidad soberana, guerras o revoluciones, incendios,
inundaciones, epidemias, pandemias, restricciones de cuarentena, y embargos de cargamentos.

2. El proveedor debera demostrar el nexo existente entre el caso notorio y la obligacién pendiente de cumplimiento. La
fuerza mayor solamente podra afectar a la parte del contrato cuyo cumplimiento imposible fue probado.

3. No se consideraran casos de Fuerza Mayor los actos o acontecimientos que hagan el cumplimiento de una
obligacion Unicamente mas dificil o mas onerosa para la parte correspondiente.

4. Si se presentara un evento de Fuerza Mayor, el proveedor notificard por escrito a la contratante sobre dicha
condicidn y causa, en el plazo de siete (7) dias calendario a partir del dia siguiente en que el proveedor haya tenido
conocimiento del evento o debiera haber tenido conocimiento del evento. Transcurrido el mencionado plazo, sin
que el proveedor o contratista haya notificado a la convocante la situacion que le impide cumplir con las
condiciones contractuales, no podra invocar caso fortuito o fuerza mayor. Excepcionalmente, la convocante bajo su
responsabilidad, podra aceptar la notificacion del evento de caso fortuito en un plazo mayor, debiendo acreditar el
interés publico comprometido.

5. La fuerza mayor debe ser invocada con posterioridad a la suscripcidn del contrato y con anterioridad al vencimiento
del plazo de cumplimiento de las obligaciones contractuales.

A menos que la contratante disponga otra cosa por escrito, el proveedor continuara cumpliendo con sus obligaciones en
virtud del contrato en la medida que sea razonablemente practico, y buscard todos los medios alternativos de
cumplimiento que no estuviesen afectados por la situacion de fuerza mayor existente.

’

rminacion ntr

1. Terminacioén por Incumplimiento

a) La contratante, sin perjuicio de otros recursos a su disposicidn en caso de incumplimiento del contrato, podra terminar
el contrato, en cualquiera de las siguientes circunstancias:

i. Siel proveedor no entrega parte o ninguno de los bienes dentro del periodo establecido en el contrato, o dentro de

alguna prérroga otorgada por la contratante; o

ii. Siel proveedor no cumple con cualquier otra obligacidn en virtud del contrato; o

iii. Si el proveedor, a juicio de la contratante, durante el proceso de licitacion o de ejecucidén del contrato, ha
participado en actos de fraude y corrupcion;

iv. Cuando las multas por atraso superen el monto de la Garantia de Cumplimiento de Contrato;

v. Por suspension de los trabajos, imputable al proveedor o al contratista, por mas de sesenta dias calendarios, sin que
medie fuerza mayor o caso fortuito;

vi. En los demas casos previstos en este apartado.

2. Terminacidn por insolvencia o quiebra

La contratante podra terminar el contrato mediante comunicacidn por escrito al proveedor si éste se declarase en quiebra
o0 en estado de insolvencia.

3. Terminacidn por conveniencia

a) La contratante podra en cualquier momento terminar total o parcialmente el contrato por razones de interés publico
debidamente justificada, mediante notificacion escrita al proveedor. La notificacion indicara la razén de la terminacién, asi
como el alcance de la terminacion con respecto a las obligaciones del proveedor, y la fecha en que se hace efectiva dicha
terminacion.

b) Los bienes que ya estén fabricados y estuviesen listos para ser enviados a la contratante dentro de los treinta (30) dias
siguientes a la fecha de recibo de la notificacién de terminacion del contrato deberan ser aceptados por la contratante de
acuerdo con los términos y precios establecidos en el contrato. En cuanto al resto de los bienes la contratante podra elegir
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entre las siguientes opciones:
-Que se complete alguna porcién y se entregue de acuerdo con las condiciones y precios del contrato; y/o

-Que se cancele la entrega restante y se pague al proveedor una suma convenida por aquellos bienes que hubiesen sido
parcialmente completados y por los materiales y repuestos adquiridos previamente por el proveedor.

Se podran establecer otras causales de terminacidn de contrato, de acuerdo a su naturaleza, y se deberan tener en cuenta
ademas, las previstas en el articulo 72 y concordantes de la Ley N° 7021/22.

’

r rminacion ntr

Ademas de las ya indicadas en la clausula anterior, otras causales de terminacidn de contrato son:

No Aplica

Fraude v Corruncié

1. La convocante exige que los participantes en los procedimientos de contratacion, observen los mas altos niveles éticos,
ya sea durante el proceso de licitacion o de ejecucidon de un contrato. La convocante actuara frente a cualquier hecho o
reclamacion que se considere fraudulento o corrupto.

2. Si se comprueba que un funcionario publico, o quien actle en su lugar, y/o el oferente o adjudicatario propuesto en un
proceso de contratacidn, hayan incurrido en practicas fraudulentas o corruptas, la convocante debera:

(i) En la etapa de oferta, se descalificara cualquier oferta del oferente y/o rechazara cualquier propuesta de
adjudicacion relacionada con el proceso de adquisicidn o contratacién de que se trate; y/o

(i) Durante la ejecucidn del contrato, se rescindira el contrato por causa imputable al proveedor;

(iii) Se remitiran los antecedentes del oferente o proveedor directamente involucrado en las practicas fraudulentas o
corruptivas, a la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas, a los efectos de la aplicacién de las sanciones
previstas.

(iv) Se presentara la denuncia ante las instancias correspondientes si el hecho conocido se encontrare tipificado en la
legislacion penal.

Fraude y corrupcién comprenden actos como:

(i) Ofrecer, dar, recibir o solicitar, directa o indirectamente, cualquier cosa de valor para influenciar las acciones de
otra parte;

(ii) Cualquier acto u omisién, incluyendo la tergiversacion de hechos y circunstancias, que engafien, o intenten
engafiar, a alguna parte para obtener un beneficio econdmico o de otra naturaleza o para evadir una obligacion;

(iii) Perjudicar o causar dafio, o amenazar con perjudicar o causar dafio, directa o indirectamente, a cualquier parte o a
sus bienes para influenciar las acciones de una parte;

(iv) Colusién o acuerdo entre dos o mas partes realizado con la intencién de alcanzar un propdsito inapropiado,
incluyendo influenciar en forma inapropiada las acciones de otra parte.

(v) Cualquier otro acto considerado como tal en la legislacion vigente.

3. Los oferentes deberan declarar que por si mismos o a través de interpdsita persona, se abstendran de adoptar
conductas orientadas a que los funcionarios o empleados de la convocante induzcan o alteren las evaluaciones de las
propuestas, el resultado del procedimiento u otros aspectos que les otorguen condiciones mas ventajosas con relacion a
los demas participantes.
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Medi rnativ R ion nfli ravé Avenimien

“Los contratistas, proveedores, consultores y contratantes, podran solicitar la intervencién de la Direccion Nacional de
Contrataciones Publicas alegando el incumplimiento de los términos y condiciones pactados o controversias legales o
técnicas en los contratos regidos por la Ley N° 7021/22. Una vez recibida la solicitud respectiva, dentro de los 15 (quince)
dias habiles siguientes a la fecha de su recepcion, la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas sefialara dia y hora
para audiencia de avenimiento a la que seran citadas las partes. Los requisitos y formalidades para admitir o rechazar la
solicitud de intervencion, asi como los demas tramites del procedimiento de avenimiento seran dispuestos en la
reglamentacion. Seran aplicables al procedimiento de Avenimiento las disposiciones contenidas en la seccién | del
Capitulo XVI “PROCEDIMIENTOS JURIDICOS SUSTANCIADOS ANTE LA DIRECCION NACIONAL DE CONTRATACIONES
PUBLICAS” de la Ley N° 7021/22.

El procedimiento de Mediacion se podra llevar a cabo ante:

No Aplica

El mediador debera pertenecer a las Listas del Poder Judicial o del CAMP, segun la seleccidn de sede establecida.

Medio al /0 de Resolucién de Confli 4 del Arbitrai

El procedimiento arbitral se podra llevar a cabo ante las sedes del Centro de Arbitraje y Mediacién del Paraguay (en adelante,
"CAMP"). El tribunal sera conformado por:

No Aplica
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MODELO DE CONTRATO

Este modelo de contrato, constituye la proforma del contrato a ser utilizado una vez adjudicado al proveedor y en los plazos
dispuestos para el efecto por la normativa vigente.

EL MODELO DE CONTRATO SE ENCUENTRA EN UN ARCHIVO ANEXO A ESTE DOCUMENTO.
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FORMULARIOS

Los formularios dispuestos en esta seccidn son los estandar a ser utilizados por los potenciales oferentes para la preparacion de sus
ofertas.

ESTA SECCION DE FORMULARIOS SE ENCUENTRA EN UN ARCHIVO ANEXO A ESTE DOCUMENTO, DEBIENDO LA CONVOCANTE
MANTENERLO EN FORMATO EDITABLE A FIN DE QUE EL OFERENTE LO PUEDA UTILIZAR EN LA PREPARACION DE SU OFERTA.
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