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Nota N° 0O(£1/2016

Sr. Osvaldo Garcia Arévw
Municipalidad de Guaja
De nuestra consideracién
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Asuncion, 20

s, Intendentc
i-San Pedro.

El Ministerio de Ed

acion y Cultura, a travé

Alimentacién Escolar dependliente de la Direccién Gener
Equidad Educativa se dirigefa Ustedes, con relacion al

Escolar presentado en fech

10 de agosto del atio en

62, con el fin de comunicar fHue, esta dependencia mini

Evaluacion técnica del Proy¢cto de Almuecrzo Escolar y

resuelto AUTORIZAR la im
requisitos para su aproba
normativas vigentes. Se adj
“Proyccto de Aprobacién d

A continuacion se det
Modalidad: El
Cantidad de
Cantidad de
cincuenta y ci
Tiempo de pr
sucesivos de L)

El MEC deslinda r
Proyecto aprobado y remitir
de encontrar variaciones en

Se exhorta agotar los
cubrir todos los dias del cal
cdar cumplimiento al objetivo

endario escolar, con la Alime

ementacién del mismo, ya
on y, se encuentra en c
nta a esta presente Nota
Almuerzo Escolar” con 19

-
\J

TETA REKUAI
GOBIERNO 7"NACIONAL

Jejopo Aande raperd ko 3ga guive
Construyendo el f

de agosto del 2016

de la Direccion de
de Gestién Social y
oyecto de Almuerzo
rso, Expediente N°
terial ha realizado la
por consiguiente ha
que reunen todos los
oncordancia con las
el Formulario N° 1
fojas.

la un resumen de lo autorizado:

borado en la Institucion Ed
cuelas beneficiadas: 7 (siet
atriculados beneficiados:3
co)

vision: 80(ochenta) dias hal
lines a Viernes del aifio 2016

ponsabilidades sobre la
al organo de control corre
cumplimiento de este Proy:

medios y las gestiones admn

le esta Politica Publica.

Sin otro motivo par
propicia la ocasion para dese

Abg. L\"epna_.;dq En
Direccion Ge'n’erglr_l

Minist

ular, nos despedimos atei
itos en sus fu

ial y Equidad
acion y Cultura

rio de Ed‘ux

licativa.

e) folio 2.
S5(trescientos

biles escolares
¢jecucion fuera del
pondiente en el caso
cto.

linistrativas, a fin de

htaciéon Escolar, para

rtamente y hacemos

Educativa

reneral
Educativa

Direccion General de Gestion Social y
Direcién de Alimentacién Escolar
Independencia Nacional 874 ¢/ Piribe
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (5
Telef. : (595)21 492 512

Email: alimentacidnescolar.py@gmail.
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Paraguay Katupyry

Formualario N° 01 ‘
PROYECTO PARA LA APROBACION DE ALM UERZO ESCOLAR
DE LA MUNICIFALIDAD DE GUAJAY VI

1. IDENTIFICA[ION DE LA MUNICIPALIDAD ’

Departamento/Distrito] V Dpto. de San Pedro.

Direccidon del local de i} Municipalidad: Guajayvi -San  [I'el: 0431200007
Pedro - Ruta 3, Km 243, Ciudad de Guajayvi

Nombre del Intendente} Dr. Osvaldo Garcia Arévalos
Tel: . Lelular: 0992 - 516 547

Correo Electrénico: m niguajayviosvaido@ gmail.com

Responsabie de Ia Alinlntaci6n Escolar: Carlos David ‘
Rivas Lopez )

Tel: Celular: 0976 - 413 154
Correo Electrénico: crrqlow'()(_&?gmail.com

Responsable Nutricionikta: Yamila De Los Angeles Maldohado Flores
N® de Registro Profesiofial: 1619

Tel: Celular:

Correo Electréonico: yainilamatdonadoZgmail.com
Cantidad de Institucior¢s Beneficiadas: 7 (siete) ’

Tiempo de provision dd Almuerzo Fscolar: 80 (ochenta) dias de distribucitn. / ‘

3

o ADfO B

Dircccion de Alimentaclon Escolar

Departamento Gestion de Plogramas de Alimentacion Escolar — | |
5 Independencia Nacional 874 ¢/ Piribebuy v Flumaita ’ \~:~-.nm:&uxxpzv.

Edificio Beckelmun. 6to. Pigo Telef - (593)21 454 220 82 MEC Digitai L ¢ EMECpy

595321 492 512

Asuncidn - Paraguay alimentacionescelnr pyi@umail_com
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2. ALMUERZO ESCOLAR

Codigo de

»i‘)«‘li’["l}:»!,l»lj!»:

Ese. Béfs. N°

Calle 12.000

PO
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3 s
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2.2.  Especificaciones Técnicas

Félix Fonacide 80 dias
4061 San José Santa Teresa | Quintana C.
0985-631-722 o
2194 Esc. Bds. N°© 48 alumnps Calle 4.000 | Claudio Areca Fonacide 80 dias
2694 San Tacuapi
Felipe ) 0983-536-549 — . o
2216 Esc. B#as. N° 50 alumnps Calle  2.000 | Glady Fonacide 80 dias
1479 Mcal. Tava’i 0971- | Concepci6n
Francisco S. 490-737 Noria
L Lépez _» . ) i
2168 Esc. Bas. N° 80 alumnés Luz Bella = Mariza B. Fonacide 80 dias
3469 0982 890 458 | Almada
Raimundo Paredes
o Villalba i . o cegpesermay .
11269 Ese. Bas. N° 38 alumnds Luz Bella | Digno David Fonacide 80 dias
6011 San Juan 0981 385 560 Lugo Casco
Bautista ) 1 I N o
2163 Esc. Bas. N° 46 alumnds Luz Bella | Candida Fonacide 80 dias
2551 Padre J. 0981 237 833 | Benitez
Félix e Il | Aguilera B L _— g
2264 Esc. B#as. N° 64 alumnds Asent. Ybu | Claudelina Fonacide 80 dias
4745 San 0982 517395 | Aquino
Roque G. de S. Colman | -

Aspecto nutricional

de Kcal del ment proveido por dia

Aporte de Kcal por dia (cbnsignar l[ cantidad | 400 a 500 Kcal

Composicion del meni

Horario de preparacion del ment

07:00hs

Horario de distribucion

11:30 hs. 12:30 hs.

compone de plato principal, acomp
o ensaladas y postre)

Constitucién del ment (consignar sFe

| Conforme a 1o establecido, plato pﬁﬁcipal,
amiento | ensaladas y postres.

ejemplo del Anexo b

Completar el ment ciclico, segin elfgjemplo Ver rnexo a
del Anexo a {
Completar el recetario del ment, sefun el Ver anexo b

Modalidad del almuerzo escolar (cofisignar si

Elaborado en la Insti

ucion.

Direccion de Alimentacion Escol

Departamento Gestion de Programas dg Alimentacién Escolar

Independencia Nacional 874 ¢/ Piribeb
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (
f( 595)21 492512

Asuncion - Paraguay

y Humaita
95)21 454 220
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€s por catering o elaborado en la irfstitucién
educativa).

2.3. Control De Calid&d

Describir el sistema de calidad a ser | La Municipalidad| de Guajayvi realiza
implementado (controles, fisdalizaciones, | controles Y monitoreos de almuerzo a través
monitoreos), segiin corresponda. del encargado de dducacién Sr. Ranil Nuifiez
con instrumentos ¢omo planillas disefiadas
para el efecto y fotografias.
3. Meni ciclico (ANEXO A).
: Semana 1 ;
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
= : : 2
Plato Fioadiio de Polenta con Guiso:de Tallarin con Gufso e
Plnkd Carne magra Isadesolic Poroto con haties 11 mandioca con
p con cebolla. sr p arroz paisa de pollo carne
Ensalada de Ensalada de Ensalada de
o lechuga, Ensalada lechuga, remolacha,
Guarnicién Arroz Blanco tomate y Mixta pepino y zanahoria y
cebolla zanahoria cebolla
*Fruta de *Fruta de
*Fruta de *Fruta de *Fruta de = ik
Postre estaciGn estactsn ostacitn estacién estacién
483 Keal | HM63 Kcal | 419Keal | | 460Keal 473 Keal
: Semana 2
Lunes Martes _ Miércoles Jueves Viernes
s alsa de Caldo de Pollo a la Picadito de
p l.’lat.o | m(;)r; ?iii:::'; ollo con poroto con Jardinera carne con
rincipa arjoz blanco _ fideo ___Ppapa
Ensalada de ELsalada de | Ensalada de Ensalada de
= 2 tomate, epino, lechuga, I Mt lechuga,
Guarnicién zanahoria y omate y pepino y Rpsaladabits zanahoria y
cebolla cebolla zanahoria | cebolla
*Fruta de ;
Post Ensalada de Pulce de *Fruta de edtacsbn Mam con
oS fruta batata estacion miel
RGAL: | CaGE RO qzj Keal 446 Kcal 475kcal 418 Keal

Direccién de Alimentacion Escolar
Departamento Gestion de Programas de flimentacion Escolar
Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy y Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef, : (5§5)21 454 220 g
/( 595)21 492 512
Asuncion - Paraguay

WWw.Inec.gov.py

EC Digital £ £

alimen
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; Semana 3
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
| Salsa de Revuelto de Guiso de
Plato Polenta con Estofado de 1 b di
it salsa de pollo con egumbres mandioca arroz con
carne papa con arroz pollo
blanco
Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de
Guarnicién :e::rf‘l;ga, tpepan, lechuga, lechuga, remolacha,
4 OLLiEhe tomate y tomate y tomate y
zanahoria cebolla . .
zanahoria zanahoria cebolla
Poskne *Fruta de Banana con *Fruta de AFruta de | Ensalada de
BIACIG el estacién astacion frutas
425 Keal | 467 Keal 500 Keal 460 Kcal
; Semana 4 )
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Vori vori de Guiso de Caldo de . Locro con
Plato Tallarin con :
Principal carne fideo con poroto con bilsa decarne mandioca
pollo arroz
Ensalada de KEnsalada de Ensalada de Ensalada de Ensalada de
5 s berro, tomate tomate, remolacha, lechuga, lechuga,
Guarnicion R ) .
y zanahoria repollo y zanahoria y PEPLNG tomate y
2 zanahoria
zanahoria cebolla cebolla
sk
*Fruta de *Fruta de *Fruta de Fruta de Ensalada de
Postre = e ) estacion
estacion estacion estacién frutas
166 Keal | 446 Keal | | 460 Keal 488 Keal
OBSERVACION: El ment ciclico es la elhboracién normalizada de los ments para gn periodo de tiempo de 21 dias,
con ¢l objetivo de brindar variabilidad.| Para los proyectos locales se considerara la posibilidad de utilizar
minimamente dos semanas de menu ciclidy, y excepcionalmente se podra realizar la repeticion de los platos, bajo
autorizacién de la Intendencia.
Direccién de Alimentacion Escolay
Departamento Gestion de Programas dd Alimentacion Escolar - . ,
Independencia Nacional 874 ¢/ Piribeb§y vy Humaita WWW.INEC.ZOV.pY
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (§95)21 454 220 8 MEC Digital & 1 @MECpyY
/( 595)21 492 512 ) ] .
Asuncion - Paraguay alim@ntacionescolar.py@gmail.c
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4. Recetario del menu( ANEXO B)

ser elaborados segiin el Anexo al presentando. Las Calorias

Describir cada uno de los menis
del Menu consignadas son para un

Semana il
Dia i

Comida

PLATO PRINCIPAL
Picadito de carne

Menu 1
{483 kcal)

&

I:AARAND
DA
TRty

l T EICO AAESCY

persona (una porcién)

Menu/
Ingredientes

Carne magra
Cebolla

| Locote
' Tomate

Sal yodada
Ajo

| Aceite

|
|

Arroz
Queso Paraguay
Aceite

GUARNICION Sal yodada
Arroz blanco
posTRE Ll

Pechuga de pollo
Tornate
Zanahoria
Cebolla

Locote

Aceite

Sal yodada
Laurel

Ajo

Agua potable
Polenta:
Harina de maiz

PLATO PRINCIPAL
Polenta con salsa
de pollo

Menu 2
(491 kcal)

Leche fluida
Cebolla
Queso Paraguay
ceite
| yodada
IAgua potable

Direcciéon de Alimentacion Escol

Medida en

gramos
80gr

a5gr

16gr

30gr

0.5gr

1.2gr

S5gr

45gr
10gr
2gr
0.5gr

70gr
50gr
50gr
40gr
10gr
10gr
3ml
0.5gr

0.2gr

1/4gr
c/n

S5igr
31ml
16gr
ligr
3ml
0.5gr
c/n

Departamento Gestion de Programas dd Alimentacion Escolar
Independencia Nacional 874 ¢/ Piribebgy v Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. :
f( 595)21 492 512
Asuncion - Paraguay

95)21 454 220
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Preparacion

trozos

Cortar la carne
pequefios

Lavar, pelar y cortar las verduras.
Sellar la carne con el ajo, una vez
sellada agregar el tomate, luego
las deméas verduras por ultimo
agregar el agua caliente hasta
cubrir los ingredientes

Cocinar con la olla tapada hasta
que las verduras estén listas y
agregar la sal.

Pelar, lavar y cortar la cebolla,
luego saltear en el aceite

en

Agregar el arroz previamente
lavado, luego agregar agua
caliente

Una vez cocida el arroz, agregar la
sal, queso Paraguay y servir junto
con el picadito de carne.

Lavar y pelar para el consumo.

Limpiar el pollo dejarlo libre de
hueso y piel. Cortar en porciones
iguales.

Lavar, pelar y cortar los vegetales
en trozos pequefios.

Sellar el pollo en el aceite con el
ajo y sal yodada, una vez sellado

agregar los vegetales sin el
tomate. Cocinar hasta que estén
blandos, por dltimo agregar
tomate, posteriormente agua
caliente hasta | cubrir los

ingredientes.

Dejar cocinar hasta que se haga
|salsa y carmbie de color (rojo).
Aproximadamente 20 a 30
minutos a fuego fuerte cuidando
lque no se quede sin liquido.
Agregar agua si es necesario.
Polenta:

Pelar, lavar y picar la cebolla.
Saltear la cebolla en el aceite con
|sal yodada.

Agregar el agua. Cuando hierve,
incorporar harina de malz en
forma de lluvia con un cernidor a

MEC Digital L.f  @MECpy ZoeERY
| Y .\
ntacionescolar. il.coffic <"
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GUARNICION

POSTRE

Lechuga

| Tomate
| Cebolla

Aceite
Sal yodada

Pifa

Guiso de poroto
con arroz

Mena 3

{419 kcal)

GUARNICION

PLATO PRINCIPAL
Tallin con salsa
de pollo

MentG 4
{460 Kcal)

Direccion de Alimentacion Escol

Departamento Gestion de Programas dg Alimentacion Escolar

Independencia Nacional 874 ¢/ Piribeb
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. :
/( 595)21 492 512

Asuncion - Paraguay

PLATO PRINCIPAL |

y ¥y Humaita
95)21 454 220

e
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49gr
49gr
l4gr
2ml
0.5gr

150gr

35gr
45gr
20gr
75gr
40gr
16gr
S50gr
40gr
0.5gr
2.5gr
Sgr

50gr
100gr
40gr
2gr
igr
Sml

150gr

80gr
60gr
10gr
3ml
0.5gr
0.2gr
1.3gr
50gr
0.5gr
50gr
0.5gr
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fin de evitar grumos. Agregar
leche.

Lavar y cortar los vegetales.
Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar con perejil,
sal yodada y aceite. Servir.
Observacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir
en agua helada durante 20
minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad de la misma.

Lavar y pelar la fruta.

Cortar en cubos pequefios.
Colocar la fruta en un recipiente.
Servir.

Lavar, pelar y picar las verduras
€en trozos pequefos.

Saltear en la cacerola el tomate,
cebolla, locote y cocinar hasta
que las misrmas estén tiernas
Incorporar el arroz, el poroto
(remojado 1 dia antes), zapallo v
papa en trocitos, con el agua
hervida y cocinar hasta que estén
blandos.

Agregar el queso Paraguayy la
sal, retirar del fuego

Lavar y cortar en un bol la lechuga
y tomate, rallar la zanahoria y
agregar junto con la sal, aceite y
el limdn. |

|Lavar y pelar la mandarina.

WWWLINEC.ZoV.pY

alim

alsa
Limpiar el pollo dejarlo libre de
hueso y piel. Cortar en porciones
iguales. Pelar, lavar y cortar
inamente los vegetales.
ellar el pollo en aceite con ajo.
Luego agregar cebolla, locote y sal
odada. Cocinar hasta que se
blanden, luego agregar tomate y
aurel. Posteriormente, agregar
gua caliente hasta cubrir los
ingredientes y cocinar por unos
minutos hasta que quede la salsa
roja.
Fideo
Hervir el fideo en un recipiente
con agua y cocinar por 8 minutos

MEC Digital £§ = @MECpy /[

ntacion L mail.co
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'GUARNICION

POSTRE

Guiso de
mandioca con
carne
Menu 5
{473 kcal)
GUARNICION
POSTRE

Direccion de Alimentacién Escol

PLATO PRINCIPAL

& |

§ Lechuga

4 Pepino

 Zanahoria
Aceite

| Sal yodada

pifia

‘Mandioca

' Carne vacuna
magra
 Tomate
Cebolla
 Locote
‘Aceite

Sal yodada
Laurel

Ajo

| Agua potable c/n

st Lt

|

remolacha
cebolla
Zanahoria
Aceite

Sal yodada

Naranja

Departamento Gestion de Programas d§ Alimentacion Escolar

Independencia Nacional 874 e/ Piribe
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef :

/(595)21 492 512
Asuncion - Paraguay

1y v Humaita
95)21 454 220
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60gr
47gr
20gr
3ml
0.5gr

150gr

200gr
80gr

70gr
15gr
10gr
Sml
0.5gr
0.2gr
Jagr
c/n

S0gr
15gr
20gr
2ml
0.5gr

120gr

hasta que este al dente. Escurrir
el agua de coccién vy mezclar el
fideo con la salsa. Servir.
Observacién:

=Si el fideo se cocina en
abundante agua (1 litro de agua
por cada 100 g de fideo) no es
necesario agregar aceite al agua
de coccién.

Lavar y rallar la zanahoria.

Lavar y cortar los demés
vegetales.

- Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar con sal
yodada y aceite. Servir.

Lavar, pelar cortar/en cubitos
antes de consumir.

Mandioca

Pelar y lavar la mandioca. Cortarla
‘en el medio en trozos similares y
cocinar hasta que esté blando.
Guiso de mandioca

Limpiar la carne vacuna, dejario
libre de ligamentos y cortarlo en
cubos.

Lavar, pelar y picar los vegetales
en cubos pequefios.

Saltear la carne en el aceite y ajo.
Agregar cebolla, tomate, locote,
laurel, sal yodada. Cocinar hasta
que estén tiernos.

Incorporar la mandioca
previamente cocinada y picada en
cubos pequefios y cocinar por 5
minutos mas aproximadamente.
Agregar agua si es necesario.
Lavar y rallar la zanahoria.

Lavar y cortar los deméas
vegetales.

Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar/con sal
yodada y aceite. Servir.
Observacién:

La cebolla una vez picada, se
recomienda sumergir en agua
helada durante 20 minutos a fin
de mejorar la aceptabilidad de la
misma.

Lavar y pelar para el consumo

MW JY‘IeC.gOV.Q!
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Comida Meni/ ° | Medida en

Preparacion
ingredientes | gramos :

Carne molida Soyo
Lavar, pelar y picar los vegetales
en trozos pequefios.

Saltear en un recipiente cebolla,
tomate, zanahoria, zapallo,
locote, ajo y cocinar hasta que
estén tiernos.

lncorporar arroz con agua
hervida. Cocinar hasta que estén

PLATO PRINCIPAL | 0.5 blandos. = b
Soyo con 8T uego agregar carne molida y sa
Manaloca 100gr yodada; revolver lentamente

hasta que la carne este cocida.
Retirar del fuego y agregar
orégano.

Mandlo(;a i

Pelar y lavar la mandioca. Cortarla
en el medio en trozos similares y

Mena 1 i cocinar hasta que esté blando.
{463 kcal) Retirar del fuego, desechar el
agua, dejar enfriar y servir con el

| soyo.

[Tomate 50gr Lavary rallar la zana’t‘orla.

Zanahoria 30gr Lavar y cortar los demas

bolla 15gr vegetales.
Eﬁelte 3ml Colocar los vegetales. enun
al yodada 0.5gr recipiente y mezclar con sal
GUARNICION yodada y aceite. Servir.

: La cebolla una vez

picada, se recomienda sumergir
n agua helada durante 20

Enlnutos a fin de mejorar la
ceptabilidad de la misma.

amon S50gr Lavar y pelar las frutas. Cortar en
Naranja 70gr trozos pequefos.
POSTRE ianana 40gr Colocar las frutas en un
recipiente. Servir.
. {
*echuga de pollo 35gr Isa de pollo
omate 50gr impiar el pollc dejarlo libre de
Fanahoria 40gr ueso y piel. Cortar en porciones
Cebolla . 10gr guales.
10gr Lavar, pelar y cortar los vegetales
Meng 2 PL::I-:; ::mg:; AL 3ml BN trozos pequefios. |
{429 kcal) P 0.5gr Sellar el pollo en el aceite con el
con arroz blanco 0.2gr ajo vy sal yodada, una vez sellado
0.2 hgregar los  vegetales sin el
omate. Cocinar hasta que estén
45gr blandos, por Jdltimo agregar
2mli tomate, posteriormente agua

Direcciéon de Alimentaciéon Escolaf
Departamento Gestion de Programas dejAlimentacion Escolar
Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy v Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (395)21 454 220
/(595)21 492 512
Asuncién - Paraguay
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Ajo 0.2gr caliente hasta cubrir los
Sal yodada 0.5gr ingredientes.

Dejar cocinar hasta que se haga
salsa y cambie de color (rojo).
Aproximadamente 20 a 30
minutos a fuego fuerte cuidando
que no se quede sin liquido.
Agregar agua si es necesario.
Arroz

Saltear el ajo en aceite. Agregar
arroz y sal yodada. Revolver y
agregar agua caliente. Dejar
hervir por

15 minutos aproximadamente.
Apagar el fuego.

| Pepino 50gr Lavar y picar los vegetales.
}Tomate 50gr | Colocar los vegetales en un
i Cebolla 20gr recipiente y mezclar con perejil,

: | Aceite 3ml sal yodada y aceite. Servir.
GUARNICION E Sal yodada 0.5gr Obseryacién: La cebolla una vez

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

POSTRE Dulce de batata 30gr Cortar en las porciones y servir en
un recipiente.
Zapallo S2gr Preparacién:
Poroto asgr Lavar, pelar y picar los vegetales
omate 25gr en trozos pequefios.
Zanahoria 20gr Saltear cebolla, tomate,
Cebolla 20gr zanahoria, locote y ajo con aceite.
Fideo 20gr Cocinar hasta que los mismos
Jlocote 10gr estén tiernos.
i 1850 Paraguay 15gr Incorporar el poroto y agua
PLATO PRINCIPAL [ceite Sml hervida. Una vez blandos agregar
Caldo de e Sal yodada 0.5gr el zapallo.
e BOIC jo 1.3gr Luego agregar arroz hasta que
con fideo ste cocido. Retirar del fuego y
gregar el queso Paraguay junto
% - lcon la sal yodada.
Menu 3 Observacién: Si la legumbre
{446 kcal) | utilizada es seca (excepcién
{ lenteja) debera ser remojada 1
| dia antes en agua a temperatura
natural o 1 hora antes en agua
! caliente. !
L echuga 60gr Lavar y rallar la zanahoria.
Pepinc 47gr Lavar y cortar lus demads
‘anahoria 20gr vegetales.
GUARNICION E:elte 3ml Colocar los vegetales en un
I yodada 0.5 gr recipiente y mezclar con sal
yodada y aceite. Servir.
POSTRE Faranja 120 gr Lavar y pelar antes de consumir.
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Pechuga de polio Sogr Lavar, retira la piel y cortar en
Cebolla 40gr trozos pequefios el pollo, colocar
Zanahoria 35gr en una olla con aceite. Lavar Yy
Papa 80gr cortar las verduras en cubos
PLATO PRINCIPAL Arvejas 25gr pequefios y agregar a la
Pollo a la Ajo 1.3gr preparacion anterior, junto con la
jardinera Tomate 50gr arveja, y la papa cortada en
: Aceite Sml trocitos, agregar un poco de agua
- Meng 4 Sal yodada 0.5gr ;l‘i:nate Sr: ﬁsatera nec(-:-lsarlgl
3 v nar hasta que las tiernas y
(475 keal) blandas, servir caliente.
Lechuga 50gr Lavar y cortar en un bol la lechuga
i ;‘:mate 100gr Y tomate, rallar la zanahoria y
T 3 §Zanahoria 40gr agregar junto con la sal, aceite
GUARNICION JAceite 2gr el limén. v
{5al yodada igr
ALimén S5ml
POSTRE Banana 70gr Lavar y pelar para consumir .
Papa 200gr Limpiar Ia carne y dejar libre de
arne vacuno 80gr igamentos. Cortar en trozos
agra equefios.
'omate 40gr avar, pelar y cortar los vegetales
ebolla 20gr n cubos pequerios.
.ocote 10gr llar la carne en aceite con ajoy
PLATO PRINCIPAL [ebollita de hoja 5gr gregar sal yodada. Una vez
Picadito de carne ceite Sml ellada agregar los vegetales sin el
con papa 1 yodada 0.5gr omate y cocinar hasta que estén
1.3gr landas.
Uego agregar tomate, papa y
gua caliente hasta cubrir los
gredientes. Dejar cacinar hasta
ue el tomate se haga salsay
mbie de color (rojo}.
Menua s proximadamente 20 a 20
(418 kcal) inutos a fuego fuerte cuidando
ue no se quede sin liquido.
regar agua sl es necesario.
chuga 40gr var y cortar los vegetales.
nahoria 30gr locar los vegetales en un
bolla 15gr recipiente y mezclar con sal
elte Smi viodada, aceite. Servir.
GUARNICION | yodada 0.5gr QObservacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir
en agua helada durante 20
minutos a fin de mejorar la
ageptabilidad de la misma.
iel 12gr Colocar los granos de manf
POSTRE : lani tostado sin sal 8gr tostado sin sal en una compotera

aza.
regar encima miel. Servir

>0
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Men(/
ingredientes

Medida en
Bramos

PLATO PRINCIPAL
Polenta con salsa
de carne

Mena 1
{ 473 kcal)

60gr
30gr
20gr

GUARNICION 0.5gr

120gr

180gr
70gr
60gr
30gr
20gr
10gr
5.5gr
5ml
0.5gr
1.3gr

PLATO PRINCIPAL
Estofado de pollo
con papa

Mena 2
{425 kcal)

50gr

GUARNICION sogr

Direccion de Alimentacion Escolar
Departamento Gestién de Programas de Aflimentacion Escolar
Independencia Nacional 874 e/ Piribebuy § Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef, : (599)21 454 220
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: Prep'are_vcién

Salsa de carne
Limpiar la carne, dejarlo libre de
ligamentos y grasa. Cortar en
porciones iguales. Lavar, pelary
cortar los vegetales en cubos
pequefos.

Sellar la carne en aceite con ajoy

sal yodada. Una vez sellado

agregar los vegetales sin el
tomate. Cocinar hasta que estén
blandos, por ultimo, agregar el
mate y agua caliente hasta
cubrir los ingredientes.

Dejar cocinar hasta que se haga

salsa y cambie de color (rojo).

Aproximadamente 20 a 30

minutos a fuego fuerte cuidando

que no se quede sin liquido.
gregar agua si es necesario.
olenta:

Pelar, lavar y picar la cebolla.

baltear la cebolla en el aceite con

al yodada.

Agregar el agua. Cuando hierve,
corporar harina de maiz en
rma de lluvia con un cernidor a

n de evitar grumos. Agregar
he.
var y rallar la zanahoria.
var y cortar los demas
getales.

Qolocar los vegetales en un

ecipiente y mezclar con sal

ypdada y aceite. Servir.

-

Lavar y pelar antes de consumir.

Limpiar el pollo y dejarlo libre de
plel, hueso y cortarlo en trozos
pequefios. Lavar, pelar y cortar los
vegetales. {

Se¢llar el pollo, luego agregar
cébolla, tomate, zanahoria,
locote, papa, ajo, sal yodada.
Caécinar hasta que estén tiernos.
Agregar agua hervida y cocinar
asta obtener la salsa deseada.
Apagar el fuego y agregar
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TE

POSTRE

PLATO PRINCIPAL

Salsa de
legumbre con
arroz
Menu 3
{467 kcal)
GUARNICION
POSTRE

PLATO PRINCIPAL
Revuelto de
mandioca

Menta 4
{500 kcal)

Direccién de Alimentacion Escola
Departamento Gestion de Programas de
Independencia Nacional 874 ¢/ Piribebu

Cebolla
Aceite

| Sal yodada

bal yodada

ﬁaandarlna

Miandioca
Lebolla
lueso Paraguay
ocote
uevo
ceite
ebollita de verdeo
al yodada
o

limentacion Escolar
¥ Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef, - (S5P5)21 454 220

A 595)21 492 512
Asuncion - Paraguay
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20gr Colocar los vegetales en un
3ml recipiente y mezclar con sal
0.5gr yodada y aceite. Servir.
Observacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir
en agua helada durante 20
minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad de la misma.
93 gr Lavar y pelar las frutas. Cortar en
12 ml trozos pequefios.
Colocar las frutas en un
recipiente. Servir,
Salsa de legumbres
70gr Pelar, lavar y picar los vegetales
30gr {finamente.
25gr Saltear en un recipiente cebolla,
15gr tomate, locote, ajo, zanahoria y
10gr cocinar hasta que los mismos
3ml estén tiernos.
0.5gr Incorporar el poroto con el agua
1.3gr hervida. Y terminar la coccién.
Arroz
45gr Saltear el ajo en aceite. Agregar
10gr arroz y sal yodada. Revolver y
1.3gr gregar agua caliente. Dejar
0.5gr hervir por 15 minutos
2 ml proximadamente. Apagar el
fuego.
Observacién: Si la legumbre
utilizada es seca (excepcion
enteja) deber4 ser remojada 1
dia antes en agua a temperatura
natural o 1 hora antes en agua
caliente.
La cantidad de agua hirviendo que
se agrega al cereal es 2 veces su
volumen.
60gr Lavar y rallar la zanahoria.
30gr Lavar y cortar los demads
18gr regetales.
3ml Colocar los vegetales.en un
0.5gr ecipiente y mezclar ¢on sal
yodada y aceite. Servir.
140gr Lavar y pelar antes de consumir
200gr Mandioca
20gr Pelar y lavar la mandioca. Cortarla
20gr en el medio en trozos similares y
10gr g¢ocinar hasta que esté blando.
1 unidad evuelto
S ml var, pelar y picar los vegetales
Sgr n trozos pequenos.

Itear ajo, cebolla, locote en
0.5gr ceite y cocinar hasta que estén
1.3gr ernos.
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GUARNICION

POSTRE

PLATO PRINCIPAL
Guiso de arroz
con pollo

Menti 5
{500 kcal)

GUARNICION

POSTRE

Direccion de Alimentacion Escolaj

| Lechuga
| Tomate
§Zanahoria

Aceite
Sal yodada

aranja
ifa
)anana

Departamento Gestion de Programas defAlimentacion Escolar
Independencia Nacional 874 e/ Piribebu} y Humaita
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef, : (3 05)21 454 220

/.595)21 492 512
Asuncion - Paraguay
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50gr
30gr
20gr
3mi
0.5gr

300gr

80gr
70gr
45gr
10gr
10gr
5ml
0.5gr
0.2gr
1.3gr
c/n

72gr
50gr
15gr
3ml
0.5gr

65gr
60gr
40gr

Incorporar la mandioca
previamente hervida y cortada en
trozos pequefios.

Agregar huevo, sal yodada y
queso. Cocinar hasta que el
mismo este totalimente cocido
(coagule).

Lavary rallar la zanahoria.

Lavar y cortar los demas
vegetales,

Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar con sal
yodada y aceite. Servir.

Lavar, pelar y cortar en trozos
pequefios para servir.

Limpiar el pollo dejarlo libre de

hueso y piel. Cortar en porciones

iguales. Pelar, lavar y cortar

finamente los vegetales.

Lavar, pelar y picar los vegetales

en cubos pequefios.

Saltear el polio con el aceite y ajo,

agregar cebolla, torate, locote

con la sal yodada. Cocinar hasta
rmar una salsa roja.

Incorporar el arroz, revolver un

poco y luego agregar el agua.

Cocinar hasta que se ablande el

rroz (15 minutos

proximadamente).

avar y cocinar la remolacha en

gua. Luego pelar y cortar. Lavar y

ortar los vegetales.

olocar los vegetales en un

ecipiente y mezclar con sal

odada, aceite. Servir.

: La cebolla una vez

icada, se recomienda sumergir

n agua helada durante 20

minutos a fin de mejorar la

aceptabilidad de la misma.

Lavar y pelar las frutas. Cortar en

cubos pequefios.

Colocar las frutas en un

fecipiente. Servir.
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Semana 4

PLATO PRINCIPAL

Vori vori ce carne

L T

GUARNICION

POSTRE

PLATO PRINCIPAL
Guiso de fideo
con pollo

Menua 2
( 466 keal)

Direccion de Alimentacion Iscolax

Independencia Nacional 874 e/ Piribebu

Carne vacuna
Zapallo
Harina de maiz

| Tomate

| Zanahoria

{ Cebolla

' Locote

- Queso Paraguay
Aceite

Orégano
Sal yodada

‘Ajo
Laurel
Agua potable ¢/n

¥ Humaita

Departamento Gestion de Programas de{limentacic’m Escolar

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : (5

/(595)21 492512
Asuncion - Paraguay

5)21 454 220

- Medida en

gramos

50gr
50gr
70gr
40gr
25gr
20gr
10gr
S5ml
2gr
0.5gr
1.3gr
0.2gr
c/n

a2gr
30gr
30gr
3ml
0.5gr

250gr

80gr
60gr
15gr
10gr
sml
0.5gr
0.2gr
l.4gr
c/n
S0gr

Limpiar la carne, dejarlo libre de

-

WIS FTENCLIAE
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Preparacion

ligamentos y grasa. Cortar en
porciones iguales. Lavar, pelar y
picar los vegetales en cubos
pequefios.

Sellar la carne con aceite, agregar
cebolla, locote, ajo, zanahoria, sal
yodada y cocinar hasta que
queden blandos. Luego agregar
tomate. Cocinar hasta que el
tomate forme una salsa roja,
agregar agua caliente, laurel y
continuar la coccién por
aproximadamente 10 minutos.
Agregar zapallo y cocinar hasta
que se ablande.

Mezclar en un bol harina de mafz
con el queso Paraguay e integrar
bien, luego agregar un poco del
caldo de coccién y amasar para
formar las bolitas (vori). Se debe
agregar poca cantidad de agua,
apenas para que se ligue todo y
poder formar una masa uniforme.
Agregar las bolitas de vorl al
caldo. Cocinar hasta que salgan a
la superficie y luego apagar el

fuego, agregar el orégano.

Lavary cortar los demés
vegetales.

Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar con sal
yodada y aceite. Servir.

Lavar y pelar antes de consumir.

Limpiar el pollo, y déjarlo libre de
piel, hueso y cortarlo en trozos
pequefios. |

Lavar, pelar y picar los vegetales
en cubos pequefios.

Saltear el pollo con el aceite y ajo,

agregar cebolla, tomate, locote
on la sal yodada. Cocinar hasta
ormar una salsa roja.

ncorporar el fideo, revolver un
oco y luego agregar el agua.
ocinar hasta que se ablande el
deo (10 minutos
proximadamente).
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Agua . c/n minutos hasta que quede la salsa
roja.

Fideo

Hervir el fideo en un recipiente
con agua y cocinar por 8 minutos
hasta que esté al dente. Escurrir
el agua de coccién y mezclar el
fideo con la salsa. Servir.
Observacién: Si el fideo se cocina
en abundante agua (1 litro de
agua por cada 100 g de fideo) no
es necesario agregar aceite al
agua de coccidn.

| Lechuga 60gr Lavar y rallar Ia zanahoria.
| Pepino a7gr Lavar y cortar los demés
Zanahoria 20gr vegetales.
GUARNICION | Aceite 3ml Colocar los vegetales en un
Sal yodada 0.5gr recipiente y mezclar con sal

; yodada y aceite. Servir.

POSTRE mandarina 150gr Lavar y pelar antes de consumir.
Carne vacuna magra 80gr Dejar en remojo el locro en agua a
Zapallo 60gr temperatura ambiente la noche
Locro ; 45gr anterior o dejar en remojo en
Tomate 25gr agua caliente una hora antes de
| Zanahoria 20gr empezar la preparacién.
| Cebolla 15gr Desechar el agua de remojo.
| Locote 10gr Pelar, lavar y picar todos los
| Aceite S5ml vegetales. Reservar.
Cebollita de hoja S5gr Cortar la carne en trozos iguales.
PLATO PRINCIPAL | nvandioca 100gr Reservar.
Locro con | Cilandro 5gr Saltear cebolla, tomate, locote,
mandioca | Orégano 2gr laurel, ajo.
e Sal yodada 0.5gr Agregar el locro y agua caliente.
Laurel 0.2gr Hervir hasta que este blando.
H Aje 1.3g Luego agregar los trozos de carne,
‘Agua c/n c/n zapallo, zanahoria y dejar hervir
Loty I por 15 minutos
Mend 5 aproxirﬁadamente.

{488 kcal} Por ultimo, agregar cebollita de
i hoja, cilantro, orégano y sal
yodada.

i i
Lechuga 50gr Lavar y cortar los vegetales.
Tomate 50gr Colocar los vegetales en un
Cebolla 15gr recipiente y mezclar con perejil,
Aceite 3ml sal yodada y aceite. Servir.
GUARNICION Sal yodada 0.5gr Observacién: La cebolla una vez

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

Pifia 80gr Lavar y pelar las frutas.

POSTRE  Naranja 70gr Cortar en cubos pequefios.
banana 50gr Colocar las frutas en un

Direccion de Alimentacion Escol
Departamento Gestion de Programas d¢ Alimentacion Escolar

Independencia Nacional 874 e/ Piribeblly y Humaita WWW.MEC.2OV.DY
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ma recipiente. Servir.

TREMHOMB O &=

‘Mcdidas caseras corresponden a los utensilio§ normalmente utilizados en los hogares para la preparacién o consumicion de los
alimentos. Por gjemplo: 10 g. de acerte = 1 cucBarada sopera

S. Descripcién de la mpdalidad empleada

El oferente es responsable de ftodo el proceso de elaboracign de los alimentos que
incluye compra de los insumos hecesarios y la preparacién de|las comidas principales,
ensaladas y postres. La prepargcién de los alimentos se realizara en los predios de la
Institucién Educativa beneficiaflas con el almuerzo escolar, para el efecto el oferente
adjudicatario debera contar cof un sitio de cocina adecuada para el efecto con todos
los requerimientos minimo exigido por el INAN.
El personal encargado de la prdparacién y distribucién de los alimentos debera portar
uniformes, delantales, gorros vy [levar el pelo recogido.
El oferente adjudicatario tend§s a su cargo el equipamientg de la cocina comedor
(Congelador, cocina con hornp, calentador de agua eléctrica, estantes de metal,
delantales, etc.) y la provisidn toda clase de cubiertos y utehsilios en las cantidades
requeridas por los beneficiarids. De la misma manera, la firma contratada debera
contratar los personales quiengds serdn los encargados de la elaboracién diaria de los
alimentos y la provisién de | mismos en los sitios comedores y en los horarios
convenidos por las partes invojucradas, asi como del servicio de limpieza diaria a la
finalizacién de los almuerzos.
El menu debera ser servido pdr racién para cada nifio/a, de|acuerdo a las raciones
correspondientes a esa instiflucién, en envases individuales descartables o en
recipientes de plastico duro téxico para alimentos, acompafnado de cubiertos,
segun corresponda.
La empresa adjudicada deberd ofrecer a través de un proflesional nutricionista la
elaboracién de un plan de seguifniento inicial y consecutivo desde el inicio del proceso
de entregas de los alimentos hafta la culminacién del contrato.|Debera presentaralaa
la Municipalidad de Guajayvi,| un informe técnico del nutticionista del resultado
obtenido, especificando el anélsis de aceptaciéon del productd a los beneficiados que
en este caso son los nifios de l§s escuelas. En el mismo informe debera sugerir otras
propuestas de mejor acepta¢iéon en caso . de que sea necesaria, siempre en
cumplimiento con los requisitos|exigidos en materia de caloria y costo, de acuerdo a lo
establecido en el pliego de base} y condiciones y en el contrato
La empresa adjudicada debe incluir en su propuesta la capacitacién técnica
permanente en materia de evgluacién nutricional en las escuelas beneficiadas en el
presente ejercicio. El profesionil nutricionista debe realizar visitas periddicas en las
instalaciones educativas para apesorar y verificar que los alimentos suministrados se
encuentren en perfecto estado {le higiene.
La Municipalidad de Guajayv{, para una mejor coordina¢ién de actividades Yy
Direcciéon de Alimentacion EscolT-
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GUARNICION

POSTRE

PLATO PRINCIPAL

Caldo de poroto

con arroz
Ment 3
{446 kcal)
GUARNICION
POSTRE

PLATO PRINCIPAL
Tallarin con salsa
de carne

Meni 4
{460 kcal)

Direcciéon de Alimentacion Escol
Departamento Gestiéon de Programas d
Independencia Nacional 874 ¢/ Piribeb
Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. :
/(595)21 492 512

Asuncion - Paraguay

- Tomate
Repollo

Zanahoria
Aceite

Sal yodada

pifa

 Zapallo

| Poroto

| Tomate

| Zanahoria

| Cebolla

arroz

Locote

Queso Paraguay

Aceite

‘Sal yodada
o A’D
Agua c/n

Remolacha
Zanahoria
Cebolla
Aceite

Sal yodada

| Naranja

Carne de primera
Tomate

Cebolla

Locote

Aceite

Sal yodada
Laurel de Espafia
Ajo

Agua

Fideo

Tallarin

Sal yodada

Alimentacion Escolar
y ¥ Humaita
95)21 454 220

50gr
50gr
20gr
3ml
0.5gr

150gr

55gr
45gr
25gr
20gr
20gr
20gr
1ogr
15gr
5 ml
0.5gr
1.3gr
c/n

50gr

15gr
3ml
0.5gr

165gr

80gr
60gr
10gr
10gr
3ml
0.5gr
0.2gr
1.3gr
c/n

50gr
0.5gr
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Lavar y cortar los vegetales.
Colocar los vegetales en un
recipiente y mezclar con sal
yodada, aceite. Servir.

Lavar, pelar y corta en cubitos
para el consumo.

Lavar, pelary picar los vegetales
en trozos pequefios.

Saltear cebolla, tornate,
zanahoria, locote y ajo con aceite.
Cocinar hasta que los mismos
estén tiernos.

Incorporar el poroto y agua
hervida. Una vez blandos agregar
el zapallo.

Luego agregar arroz hasta que
este cocido. Retirar del fuego y
agregar el queso Paraguay junto
con la sal yodada.
Observacién; Si la legumbre
utilizada es seca {excepcion
lenteja) deberd ser remojada 1
dia antes en agua a temperatura
natural o 1 hora antes en agua
callente.

Lavar y rallar la zanahoria.

Lavar y cortar los demds
vegetales.
Colocar los vegetales en un

recipiente 'y mezclar con sal
yodada y aceite. Servir.
Observacién: La cebolla una vez
picada, se recomienda sumergir
en agua helada durante 20
minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad de la misma.

Lavar y pelar antes de consumir.

Salsa

Limpiar el pollo dejarlo libre de
hueso y piel. Cortar en porciones
iguales. Pelar, lavar y cortar
finamente los vegetales.

Sellar la carne en aceite con ajo.
Luego agregar cebolla, locote y sal
yodada. Cocinar hasta que se
ablanden, luego agregar tomate y
laurel. Posteriormente, agregar
agua caliente hasta cubrir los
ingredientes y cocinar por unos
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cumplimiento del objetivo pro

en forma exclusiva para el cufplimiento en forma correcta

cual realizara las inspecciones

Almacenamiento de los Alimerftos

esto, conformara un equipo d

pruebas en el sitio de elaborac

e fiscalizacién, dedicada
del almuerzo escolar la
6n de los alimentos.

© Evitar el exceso de humedad ya que favorece gl crecimiento de los
microorganismos.

© Nunca almacenar los alithentos directamente sobre el s Lelo.

© Almacenar separadamefte los alimentos crudos y los [cocinados con el fin de
evitar la contaminacién fruzada entre ellos.

© Proteger los alimentos dlmacenados mediante envolturas de material inocuo o
envases herméticos (plhtos cocinados, carnes y pescados crudos, restos de
latas abiertas, salsas etc

© Se debe refrigerar siemplre los alimentos perecederos.

© Mantener en condicionds de refrigeracién o congelacidn, segiin el caso, todos
los alimentos perecederps y semi perecederos.

© Se debe verificar la temgeratura del refrigerador y del congelador.

© Disponer de un depdsitp, area o zona limpia y aireada donde se almacena el
alimento, bajo el controljestricto de las instituciones educativas.

o Evitar la proliferacién defplagas como insectos y roedorés dentro del depdsito

© Los alimentos deben ker colocados sobre una base de madera Y no
directamente sobre el piso.

o Los alimentos no deber| almacenarse junto a sustancias téxicas Yy O quimicas
desinfectantes, detergerjtes, plaguicidas, etc.

o Se deben rotar los prodgctos almacenados de acuerdo lal orden de adquisicion

Conservacién de Alimentos

de los mismos, de modo
sean los primeros en sal

ue los primeros en entrar sea

h los primeros en entrar

o Cocinar adecuadamentellos alimentos para destruir los |microbios causantes de
enfermedades.

© Utilizar ollas de hierrojo cacerolas de acero inoxidables para cocinar los
alimentos.

o Consumir los alimentod inmediatamente después dé cocinarlos. Si no se
consumen de inmediato folocarlos en la heladera o conzelador.

© No se deben congelar gandes cantidades de alimentos, es mejor dividirlos en
porciones para consumojdiario.

© Comprar los pescados frescos con ojos brillantes y salientes, escamas duras y
agallas bien rojas. Si no|se va a consumir en el momento se deben congelar
inmediatamente.

o Mantener limpios y bienftapados todos los alimentos atin dentro de la heladera
para evitar la contaminag¢ion.

o  Lavar y secar bien las ffutas y verduras antes de guardarlas en la heladera,

envueltas en bolsas de pfasticos o recipientes cerrados.

Direceion de Alimentacion Escol
Departamento Gestion de Programas dd Alimentacion Escolar
lhdependencia Nacional 874 ¢/ Piribebly y Humaita

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : $95)21 454 220
/(595)21 492512
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© Antes de guardar los hlievos en la heladera, se debégn limpiar con un pafio
limpio y colocarlos en el fecipiente bien separado uno de otro.

© Guardar los alimentos En recipientes de vidrio o pléstico, evitando los de

aluminio porque son perfudiciales para la salud.
Equipamiento Basico Recomenqado

o Heladera y Freezer

o Cocina Industrial o fogérnjde material con horno y plancha de hierro

o Meszda

© Mobiiiarios para almacerfamiento de los alimentos y para los utensilios

o Piletas de lavado para caterolas '

© Utensilios para la pregaracién de los alimentos (allas, fuentes, cuchillo,
cucharones, tenedor, tabla para cortar carne y verduras, bol, bandeja, etc.),
segun necesidad '

© Utensilios para el servitio (platos, tenedores, cucharas, vasos, etc.) segun

necesidad
o Tachos grande p/ basura
o Mesas y Sillas
Personal Necesario Recomendatio
© 1 Cocinera por cada 150 hifios/as

o 1 Auxiliar de Cocina
© 1 Personal para la limpieja de utensilios y del espacio.
o 1 Profesional Nutricionisfla.
Firma del Responsable del Proyectd: Aclaracién:
Firma del Nutricionista: Aclaracion:

Departamento Gestion de Programas ddg Alimentacion Escolar il s
Independencia Nacional 874 ef Piribeblly v Humaita WWWLNEC. S0V DY

Edificio Beckelman, 6to. Piso Telef. : ( F95)2] 454 220 MEC Digital L1 @MEC
/(595)21 492 512

i i ionescolar.py@gmail.¢oi
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