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Resolucion CONAE N.® 053/2024

POR LA CUAL SE APRUEBAN LOS LINEAMIENTOS PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTA-
CION ESCOLAR, EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR HAMBRE
CERO EN LAS ESCUELAS (PAE-H0) V2

VISTO:

CONSIDERANDO:

Asuncion, 23 de octibre de 2024

El Memorandum VMPS N.° 347/2024 de fecha 23 de octubre de 2024, del
Viceministerio de Politicas Sociales, por el cual solicita.dprobacion via mru-
cion de los Lineamientos para los Servicios de Alimgntacién Escolar Version
2, en el marco del Programa de Alimentacion EscolanHambre Céro en las
Escuelas.

Que, en la Ley N.° 7264/2024 "Que crea el Fendodacional ..." en su articulo
3° crea el 6rgano de control Consejo Nagional d& Alimeftacion Escolar (CO-
NAE) establece que la Presidencia del mismo seré gjercida por el Ministerio
de Desarrollo Social (MDS).

Que, en la mencionada ley en su articdle 5° dé las Funciones del CONAE en
su inciso d) instituye el establecimiento de mecanismos normativos y de control
para la provision del sepficio de.alimentacién escolar a nivel nacional.

Que, a traves de la Ley N*7264/2024 "Que crea el Fondo Nacional ..." en su
articulo 9° el cual’modifica ehartiéulo 5° de la Ley N.° 5210/14 donde se esta-
blece que el Hh'listam de Desarrollo Social (MDS) es el organo rector de la
Alimentacion Escoldr en Paraguay y como tal es el encargado de formular po-
liticas, programas y proyectos en la materia.

Que| el Decreto N.° 1584/2024 que reglamenta la Ley N.° 7264/2024 en su

Afticulo'32° se encomienda la priorizacién de la adquisicion de productos pro-

venientes de |a'Agricultura Familiar y la potenciacién del desarrollo local a tra-

vesdela vineulacion de las MIPYMES en la cadena de valor generada por la
. Alimentacién Escolar.

Que, en el Acta del CONAE N.° 05/2024 se autoriza al Presidente del CONAE
arealizar las modificaciones necesarias a los "Lineamientos para los servicios
de Alimentacion Escolar, en el marco del programa de Alimentacion Escolar
Hambre Cero en las Escuelas (PAE-HO).

PORTANTO, en ejercicio de sus atribuciones legales,

Articulo 1°

EL PRESIDENTE DEL CONSEJO NACIONAL
DE ALIMENTACION ESCOLAR
RESUELVE:

Actualizar el Art. 1 de la Resolucion CONAE 01/2024, por el ¢
los “Lineamientos para los servicios de alimentacion escolar

se aprueban
@l marco da.’

conforme al Anexo que forma parte de la presente Resolut
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Resolucion CONAE N.° 053/2024

POR LA CUAL SE APRUEBAN LOS LINEAMIENTOS PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTA-
CION ESCOLAR, EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR HAMBRE
CERO EN LAS ESCUELAS (PAE-H0) v2

Articulo 2°

Articulo 3°

Articulo 4°

Articulo 5°

g

Encomendar a todas las entidades elecumras deda Alimentacion Escolar, la
aplicacion de los mecanismos necesarios para amyar ymr el cumpli-
miento de la presente disposicién.

Encargar a la Direccion General de Mimqﬂaciq;;:ﬁ'scuiarzm seguimiento y mo-
nitoreo del cumplimiento de las disposiciongs gstablecidas en los Lineamientos
para los servicios de alimentacion gs€élar.

Disponer que, en caso de mcumpinmmntu de alguna de las obligaciones esta-
blecidas en los Lineamientos, los infractores seran responsables en la medida
de sus funciones y compelencias, sfwﬂqgﬂélbtes de las sanciones que corres-
pondan, de conformidad a lo establecido en las normativas _gales vigentes.

Comunicar a quienes corfeésponda y cumplido arefiivar. /
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Estos Lineamientos fueron elaborados erl &l marco del Decreto N°1584/24 que reglamenta la Ley N 7264/24
*Que crea el Fondo Nacionalde Alimentacién Escolar para la universalizacion equitativa de la Alimentacin Esco-
lar (Hambre cero en nuesi@e escuelas y sistema educativo), modifica y amplia la Ley N° 5210/2014 “De alimen-
tacién escolar y conirol sanitario” 4 8us pesterores modificaciones” y modifica la Ley N* 6628/2020 "Que estable-
ce la gratuidad de losicursosidé admision y de grado en todas las universidades publicas del pais, en el Instituto
Superior de Bellas Anu, Inslitutc Nagipnal de Educaciton Superior, en inslitutos de formacién docente, depen-
dientes del Ministerio 'de Educacidn fﬂlencaﬂa y en el Instituto Nacional de Salud y modifica hs articulos 3, 5° y
& de la Ley N° 4758/2012 “Que crea el Fondo Nacional de Inversion Publica y Desarrollo (FDNACIDEJ y el fon-
do para |a ekgelencia dels edugacion y la investigacion” y sus modificatorias.” I;

Este documento fie constmido en forma interinstitucional, en la Version 01 por el [Equipo Técnico Interinstitucio-
nal del Pragrama Hambre Cero y esta Version 02 fue ajustada en reuniongés Bilaterales entre los miembros de
este eguipd, entre ellos:

- Ministerio de Desarrolio Social (MDS) .=
Ministerio de Economia y Finanzas (MEF)

=) Ministerio de Educacién y Ciencias (MEC)

- “Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG)

- Ministerioc de Salud Plblica y Bienestar Social

y Muiricion (INAN)
- Direccitn Nacional de Contrataciones Plbl i
- Ministerio de Industria y Comercio (MIC) @ L:I!":a..ﬁ;li:ll.l o | TEKOATY y 5
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Agricultura Familiar

Buenas Practicas de Manufactura

Compras Publicas de la Agricultura Familiar
Consejo Nacional de Donacién de Alimentos
Consejo Nacional de Alimentacion Escolar
Direccién de Extension Agraria

Direccion General de Alimentacion Escolar
Direccion General de Vigilancia de la Salud
Direccion Nacional de Contrataciones Publicas
Espacio de Desarrollo Infantil

Educacion Escolar Basica

Equipo de Gestion de Instituciones Educativas
Equipo de Gestion Comunitaria Indigena 1
Educacién Inicial gyl
Educacion Media "
Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Equipo Técnico Interinstitucional~ Hambre Cero .
Ente Regulador de Sepvicios Sanitafioss I/ |
Administracion de Alimentos y Medicamentos \
Fuente de financi@mienta \
Fondo Nacional de Alifrentacigh Escolar / \
Instituto Nagional de Alimentacion y Nutricién '
Institutode Nutrition de Centro América y Panama

Instituto Nagional de Cooperativismo

Instituta Paraguayo del Indigena

Instituto Nagional de Tecnologia, Normalizacidn y Metrologia
Jorniada escolar extendida

Ministerio'de Agricultura y Ganaderia

Ministerio de Desarrollo Social

Ministerio de Educacion y Ciencias

Micro, Pequefias y Medianas Empresas

Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social

Organismos y Entidades del Estado

Objeto de fuente

Objeto de gasto

Organizacion Mundial de la Salud

Organismo Nacional de Acreditacion

Programa de Alimentacion Escolar - Hambre Cero en las Escuelas
Pliego de Bases y Condiciones
Sistema de Analisis y Registro de Alif
Servicio Nacional de Calidad y Salud A

Servicio Nacional de Calidad y Sanits getal y de Semillas
Sistema de Vigilancia Alimentarig'y Nutgicional .~ 77 ™=
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SIAE Siste grado de Alimentacion Escolar
SSC Sisiéma de Seguimiento de Contratos
VCT Valor ga|grico\total
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INTRODUCCION

Con la pmmulgam‘ﬁn de la Ley N° 7264 del afio 2024 y su posterior Decreto reglamentario N°
1584/24 se crea el "Programa de Alimentacién Escolar - Hambre Cero en las Escuelas (PAE-
HO)", cuya puesta en vigencia marca un hito significativo en la trayectoria de los Programas de
Alimentacion Escolar en el pais, mediante la creacion del Fondo Nacional de Alimentacion Esgo-
lar (FONAE) y el Consejo Nacional de Alimentacién Escolar (CONAE), con el propésito de garan-
tizar la universalizacion equitativa de |a alimentacion escolar en el Paraguay.

El PAE-HO se encuentra enmarcado dentro del Plan Nacional de Reducciéft de |a Pobreza *Nai-
me Poravéta” y el Sistema de Proteccion Social, en correspondencia cofl el Eje1.de Proteccién
Social en la Dimension de Alimentacion y Nutricion. En ese mismo orden, |2 alimentacion escolar
ha sido identificada como uno de los mecanismos de implementacion inmediata del Naime
Poravéta a través del aumento de su cobertura tanto en dias dedprovisigh como eantidad de es-
tudiantes que acceden a la alimentacién escolar.

En esa misma linea, la alimentacion escolar es considérada como una‘accion prioritaria para
mejorar las oportunidades y el nivel de aprendizaje de todos los estudiantes segin lo establecido
en el Programa de Mejoramiento de la Educacion Paraguaya 2023-2028 “Namombarete
tekombo'e” del MEC. En ese contexto el PAE-HO se constituye @n una estrategia fundamental
para abordar la desnutricion, promover la salud y garantizar el derecho a una alimentacion
adecuada y saludable para todos los estudiantes.

La nutricion y la educacion estan intrinsecameénte vinguladas, y las deficiencias en la ingesta
alimentaria pueden afectar el rendimiento académico v la salud de los estudiantes. Los progra-
mas de alimentacion escolar, al frecer una dieta balanceada, pueden mejorar la calidad de la
dieta, la asistencia y la matriculacién, al misma'tiempo se proyecta que la alimentacion escolar
se desarrolle en el marco de'tin espacio educativo, nutricional y culturalmente adecuado, que
permita el aprendizaje de habitos alimentarios y estilos de vida saludables, para mitigar la apari-
cion de enfermedades cr@nicas no transmisibles como |a diabetes, la obesidad, la hipertension
arterial, entre otras edfermedades.

Asimismo, se busca estimular la promocién del desarrollo sostenible contribuyendo a la econo-
mia local, mediarite el famento de la provision de productos alimenticios saludables para la ali-
mentacion escolar provenientes de la Agricultura Familiar (AF) y la vinculacién de las Micro, Pe-
quefias yMedianas Empresas (MIPYMES) locales a la cadena de valor generada por la alimen-
tacién escolariasi come también apoyar a la formacién integral del capital social involucrado en
el procesa deprodiiecion, distribucion, preparacion y entrega de lod alimentos, mejorando asi la
calidad de vida y la promocién de sistemas de produccién de menor impacto ambiental

Partodo le expuesto, este documento tiene por objeto establecerlos ‘Li ea ntnvg s ser-
vicios de alimentacion escolar” en instituciones educativas en el marco, IEJ imen-
faqf:-n Escolar - Hambre Cero en las Escuelas”, © e -,-;*.-;m -

A SOCIAL AKARAPLARA
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Este documento tiene por objeto establecer los lineamientos para los servicios de alimentacion
escolar en instituciones educativas en las que se implementa el "Programa de Alimentacién Es-
colar - Hambre Cero en las Escuelas (PAE-HO)".

Alcance

Las disposiciones indicadas en el presente documento son obligatorias para todos I0s servicios
de alimentacion escolar (desayuno escolar, aimuerzo escolar, merienda escolar y ¢éna escolar)
a ser proveidos por los entes ejecutores (el MDS y las Gobernaciones del pais), a los estudian-
tes de las instituciones educativas de todos los niveles educativos de gestibr oficial y, privada
subvencionada, dependientes del MEC. Asimismo, es orientativo para log@ervicios de alimenta-
cion en las instituciones educativas de gestién privada.

Definicion de servicio de alimentacion

Se denomina servicio, a la funcién fundamental de brindar alimeéntaciopfinocua y'saludable a un
determinado grupo poblacional, a través de la transformacién de la materia prima (alimentos) en
raciones alimenticias (preparaciones o pruductns terminad®s) que satisfagan los gustos, habitos
y necesidades nutricionales del usuario’.

Tipos de servicios de alimentacién escolar
En el marco del PAE-HO son considerados servigios de alimentacién escolar que podran ser pro-
veidos a los estudiantes en las instituciones educativas, dependientes del MEC, los siguientes:

* Desayuno escolar

+ Merienda escolar

e« Almuerzo escolar

« Cena escolar (a los fines del présente documento, la cena escolar es equivalente a la

colacion en su termindlagia).

Definicién de Alimentacién Escolar

La Ley 5210/14 de Alimehtacion ESeelar y Control Sanitario contiene una definicion amplia de la
alimentacion escolar el cual incluye el enfoque de derecho a una alimentacion adecuada y la
seguridad alimentaria nuitricional, asl como el proceso de ensefianza aprendizaje, definiéndose
de la siguiente manera;

“Se entiende pop Alimentacion Escolar a la alimentacion variada, balanceada, de calidad dptima
y adecuada a los tequenmientos nulricionales de cada grupo etario, proporcionada en el marco
del régimenyescolar \conforme a las caracteristicas socio-culturales y la disponibilidad de los
produclos.e insuMmes alimenticios caracteristicos de los territorios, y que al mismo tiempo, pro-
milevan aggiones pedagodgicas que permitan que se conviertan en una expenencia educativa
para la formacion de habitos alimentarios saludables en la poblacién escolar atendida por el Sis-
temé Educativo y el desarrollo de los componentes pedagdgicos en materia de derecho a fa ali-
nientacionly seguridad alimentaria, con la participacién de la comunidad educatwa (Art'2° Ley
N:5210/14). ~
Directrices de la alimentacion escolar®

a) La alimentacion escolar debera basarse en una dieta saly

diante;
b) Comprender el usc de alimentos variados e inocuos,

e yadecuada para el estu-

---------
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respetandose las preferencias nutricionales, los habitos alimentarios, la cultura y |a tradi-
cion alimentaria de |a localidad donde habita el estudiante,

¢) Los productos alimenticios que forman parte de la alimentacion escolar deben cumplir
con |las exigencias de inocuidad y calidad establecidas en las normativas vigentes,

d) Que los esquemas de alimentacion escolar deberan ser disefiados en concordaneia con
los criterios del ente rector, por profesionales calificados en el area de alimentacién y nu-
tricion;

e) Debera contemplar la inclusion de la educacion alimentaria nutricional en el proceso de
ensefianza aprendizaje, considerando la perspectiva de la soberaniadlimentaria v la se-
guridad alimentaria y nutricional,

f) Debera priorizar la adquisicion de alimentos provenientes de la ‘@gricultarasfamiliar, me-
diante procedimientos sumarios que garanticen la compra a su$ integrantes.

g) La asignacion de los servicios de alimentacion escolar debera priorizap las instituciones
educativas situadas en zonas con mayor incidencia de pabrezagconforme a parametros
oficiales publicados por las autoridades competentes.

Alimentacion escolar para comunidades indigenas

La provision de alimentos en las instituciones educativas de las comunidades indigenas se ajus-
tara a las normas culturales, tradiciones alimentarias y préferenciag nutricionales locales, respe-
tando los habitos alimentarios de los estudiantes y reconociendd sus derechos, costumbres y
tradiciones. Esto se llevara a cabo considerafdo la disponibilidad de productos e insumos ali-
menticios caracteristicos de cada territoria/El menl se podra ajustar, informando el detalle de
los cambios al CONAE.

Pliegos de Bases y Condiciones

Los PBC para la adquisicion de micins-dé.alimemacién escolar se encuentran estandarizadas
por la DNCP; en coordinacién con ehMDS e instituciones sectoriales competentes. Los llamados
para Alimentacién Escolar débeéran ser Plurianuales y tendran una duraciéon de contrato hasta
julio del afio 2027, confofme a loygue establezcan las normativas presupuestarias vigentes al
respecto.

Las convocantes, al momento defelaborar sus PBC particulares, deberan tener en cuenta las
siguientes consideraciones:

Experiencia minima

- l@%experiencia requerida en las bases de la contratacion se establecera conforme la acti-

vidad a ser evaluada, segun normativas establecidas por la DNCP,

Pregio referencial
La determinacion del precio de referencia se realizara conforme a las normativas vigentes y dis-
posiciones dictadas por la DNCP, debiendo considerar los precios establecidos en el Anexo 1 del
presente Lineamiento conforme a la modalidad a ser licitada, como una de las fuentes para dicha
determinacion, pudiendo utilizar cualquier metodologia. En caso de que el precio referengial ob-

tenide supere el precio establecido en el Anexo 1, se utilizara el precio estable,zﬂa en dicho
Anexo.

Desperdicios de alimentos
- Es responsabilidad de |a empresa adjudicada prever m
tribucién de alimentos sobrantes en el marco de los pr

dimi ntoqia establecidos\por el
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CONADA en la seccion VI del presente documento de Lineamientos para los servicios de
alimentacion escolar.

Remisién de reportes mensuales

- Las empresas adjudicadas deberan remitir a la entidad contratante un informesmensual
sobre todo lo entregado, por institucion educativa a cada mes vencido. Adefas, debera
realizar reportes diarios sobre la cantidad de raciones entregadas, en el Sistema de la
DNCP en el Médulo Seguimiento de Contratos, en el marco de las Ordenes de ejecucian
a ser emitidas a través del Sistema.
La entidad contratante debera informar al CONAE hasta el dia diez@e cada mes sobre el
monto total pagado a las empresas adjudicadas, correspondiente al mescerrado;

Del personal propuesto
Todo personal propuesto por las empresas proveedoras,‘que tengan una participacion en
el proceso de provisién y manipulacién del servicio de alimenitacion gscolar, tales como:
cocineros, merenderos, auxiliares, personal de senvieios 'y otros'debéran contar con:
a) Idoneidad en el area de su desempefio o/gon certificacion de una institucion aca-
démica del area, segun corresponda al petil.
b) Vinculacién juridica con el ente ejecutor o |ag empresas proveedoras con vigencia
durante el periodo de provision delbservicio.
c) Ser cotizantes de la seguridad gocial.

- La empresa debera ser responsablée del cumplimiento de las condiciones laborales vigen-
tes en el Cédigo de Trabajo y en normativas legales respecto al personal propuesto, so
pena de considerarlo como ca@isal.de ineumplimiento de contrato. Para el efecto, debera
incluir en su informe mans_mil a la Entidad Ejecutora, los medios de verificacién que de-
muestren dicho cumplimienta

De las bases logisticas
- Para las modalidades dé Catering’y Cocinando en las Escuelas con intermediacion, el
proveedor queyresultare adjudicado debera contar con una base logistica de operaciones
que abarque a l@s establecimientos educativos a su cargo, dentro de un radio de 100 Km
a la redonda. Conforme @ dicha distancia, debera establecer cuantas bases logisticas
sean nécesarias paracubrir la totalidad de establecimientos a los que debe entregar al-
muerzo @.cefa.escolar. En caso de no ajustarse a la distancia establecida, debera justifi-
car técnicamente ante la convocante, garantizando la calidad y eficiencia del servicio a

Uso del Sistéma Integrado de Alimentacién Escolar (SIAE)
<), E| CONAE establecid por Res. N°051/2024, el uso obligatorio del Sistema Integrado de
Alimentacion Escolar (SIAE) por parte de los Entes Ejecutores, empresas adjudicadas e
instituciones educativas participantes del Programa Hambre Cero en las Escuelas, el cual
sera administrado por el MDS a través de la Direccion General de Alimentaciom Escolar
(DGAE), como Unico mecanismo electrénico de gestion y ejecucion de los-proce 08 rela-
cionados a dicho Programa. | |
/
De la provision organizada por lotes FY [
A los efectos de generar economia de escala, optimizadion logistica y previsibilidad en los
precios se debera dividir la provision por lotes canF geografica entre distritos y

densidad de |a matricula estudiantil (cada lote podra\cohsistir en grupos al interior de un
distrito, o en un distrito o conjunto de distritos ﬁen&ﬁ‘ -gsfos se listaran los estableci-
( DESARROLLO | TEKOATY
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mientos educativos manteniendo la identificacion de cédigos de establecimiento y de ins-
titucién asignados por el RUE, y se indicara la cantidad de matricula a ser cubierta, asi
como los items por cada tipo de servicio; a los efectos de licitar los servicios de manera
integral (desayuno/merienda y almuerzo).

- La delimitacion de los lotes se hara en el SIAE.

De la subcontratacién

El proveedor que resultare adjudicado podré subcontratar a empresas con base territorial
en los lotes adjudicados, conforme a los parametros establecidos en laskey 7021/22. De-
bera presentar informe a la contratante previamente, al inicio de |la grovision de lasservi-
cios, adjuntando el contrato suscripto entre las partes y las docdmentagiénes que esta-
blezcan el cumplimiento de los requisitos y capacidades técnicas establecidas segun la
modalidad y servicio a proveido.

Todas las empresas subcontradas deberan cumplir con |08 requisitos y ¢apacidades téc-
nicas segun la modalidad y servicio para lo cual fueron subgontratadas.

- En caso de modificacion de la empresa subcontratada; el proveedof adjudicado debera
contar con la aprobacion de la entidad convocantg y esta a su'vezdebera comunicar a la
DNCP a los efectos de su publicacién a través del portal piblico de contrataciones publi-
cas.

Capacidad técnica del oferente
- El oferente debera elaborar un plan dé& ejecucién del Contrato que contendra: el detalle
de la provision del servicio, incluidadas subgbntrataciones, con caracter de declaracién ju-
rada y formara parte del Contrato.
- Cualquier modificacién de diche'Blan daberé séF realizado mediante convenio modificato-
rio. La capacidad técnica debera demostrarsé conforme a dicho plan.

Del fomento a las MIPYMES

- Se establece como jéquisito contractual que los proveedores adjudicados para proveer
los servicios de alimentacién.escolar en el marco del PAE-HO adquieran bienes y/o servi-
cios de MIPYMES lecalés durante el periodo de duracion de sus contratos, por un valor
minimo del 5%\de |88 montos totales adjudicados, por medio de la subcontratacién ylo
provision de insumes.
El porcentaje minime, de ‘adquisicion de bienes y/o servicios de MIPYMES locales sera
actualizaderanualmente mediante acto normativo del CONAE, en coordinacion con el Mi-
nisterio de)Econemia y Finanzas, como Organo Rector del Sistema Nacional de Suminis-
t:r l;;bilcu ylas entidades convocantes, asegurando que este porcentaje no sea inferior

5

Las responsabilidades de la convocante, empresas adjudicadas, asi como también las
sangiones por incumplimiento de los porcentajes minimos de compra a las MIPYMES, y
la falta de provisién de informacién, se regiran de acuerdo a las disposiciones legales vi-
gentes y aguellas dictadas por la DNCP.
Los informes respecto a la compra de productos a las MIPYMES se realizaran de forma
mensual, segun los mecanismos y formatos establecidos por la DNCP vy la carga de las
mismas se realizara en el Sistema de Informacién de Contrataciones Publicas, y en su
caso sus modificaciones. (- .

- El Ministerio de Industria y Comercio a través del Viceministerio de MIPYMES, cunfc:m;é]
a lo establecido via Resclucion MIC N° 745/2024, o sus subsiguientes modificaciones, .
sera el Unico Organismo del Estado facultado a habilitar |2 inglusién o exclusiop, de/las |
MIPYMES, a participar en la cadena de valor generada. _a[}( -HO, a trav el' Re-|

( DESARROLLO | TEKOATY r: |‘
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gistro denominado "Base de datos de MIPYMES PAE HO", publicado para el efecto, asi
como los mecanismos establecidos via Resolucion Ministerial.

En caso de utilizar el sistema de evaluacion por multiplicidad de criterio, se debera incor-
porar como criterio ponderado la presentaciéon de mas de una MIPYMES como subcon-
tratadas o proveedora de insumos segun el plan de ejecucién presentado. :

Las MIPYMES subcontratadas deberan cumplir con la capacidad técnica y las especifica-
ciones técnicas establecidas en el Pliego de Bases y Condiciones, asi como gualquier re=
quisito exigido por las normativas vigentes en el marco de la provision de alimentacian
escolar.

Preferencia para el incentivo local y de MIPYMES: En contratagiones realizadas en el
marco del Programa Hambre Cero en las instituciones educativas, se inplementara mar-
genes de preferencia con el objetivo de fomentar a las empresas locales y MIPYMES, pa-
ra promover el desarrollo econdmico regional, generar emgpleo v fortalecer las economias
locales, estableciendo un orden de prioridad.

Preferencia MIPYMES: se implementara un margén de preférengia adicional para las
MIPYMES. Si la oferta evaluada como la mas baja proviene de una firma que no sea
MIPYMES, se procedera a comparar esta oferta con la mas baja de una firma MIPYMES.
A la oferta que no sea MIPYMES se le afiadira un incremefto del diez por ciento (10%)
sobre el precio total. Si, tras esta comparacion, la ofert@MIPYMES resulta ser la mas ba-
ja, sera seleccionada para la adjudicagion. En caso contrario, se otorgara la adjudicacion
a la oferta que no sea MIPYMES. Para acréditar la condicion de MIPYME sera requisito
contar con la cédula MIPYMES expedida®n el Ministerio de Industria y Comercio.

Preferencia Local: Si la oferfa evaluada como la mas baja proviene de una firma domici-
liada fuera del territorio distrital de lapzena de provisién, se procederad a comparar esta
oferta con la mas baja_de unafirma domiciliada dentro del mismo territorio. Para acredi-
tar la condicion de firma local sa debera acompafiar la patente municipal.

A la oferta externd se le afiadira um incremento del diez por ciento (10%) sobre el precio
total. Si, tras esta comparacion, la oferta local resulta ser la mas baja, sera seleccionada

para la adjudicacion.
En caso contrarig) s&etorgard la adjudicacion a la oferta de la firma externa.

En caso guewn oferente local sea también MIPYMES, se aplicara Unicamente el margen
de preferengia delMIPYMES.

En caso de utilizar el sistema de evaluacion por multiplicidad de criterio, se debera incor-
poraromo criterio de ponderacion.

En caso de empate entre MIPYMES se considerard como criterio de ﬁesempate al ofe-
rente de menor rango. X

Esta disposicion tiene como fin no solo apoyar a | IPYMES locales, sﬁﬂn también im-
pulsar el desarrollo econdmico regional, creandg empleos\y favoreciendg el cracimiento
de las economias locales. Se fomentara la competitividad y la sostenibilidad de estas
empresas, asegurando que tengan la oportugidad 'de/ particjpar de/manera efectiva en el
mercado de contrataciones publicas.  _ wwow
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Valor calérico total - VCT
El valor calérico total de la alimentacion de un estudiante esta fraccionado en cinco (5) comidas
diarias basadas en la siguiente distribucion porcentual:

Cuadro 1. Distribucion porcentual de las necesidades energéticas totales por tiempo de comida
Desayuno 20% del VCT
Colacion 10% del VCT
Almuerzo 25% del VC
Merienda 20% del
Cena 25%
Fuente: QOrganizacién Mundial de la Salud (OMS), 1885.

Observacion: A los fines practicos de la distribucion se unifico e T
rienda, reduciendo la colacién al 10 %.

Aporte energético por nivel educativo
La distribucion de aporte energético por nivel educati
acuerdo al Valor Caldrico Total (VCT) promedio estab

ido este documento, de
detalla a continuacion.

Cuadro 2. Distribucion de aporte energético por nive cativo
Nivel educativo abe : rte energético Totalitia

Nivel Inicial: 3 2 5 meses 662 Keal

6 a 8 meses 784 Kcal

9a 11 meses 949 Kcal

12 a 23 meses 1170 Keal
"2-5anos 1200 keal 1300 keal

1er ciclo de la EEB: 6 - 9 afios 1400 keal 1500 kcal

2er ciclo de la EEB: 10 -12 afios 1800 keal 2100 kcal

Jer ciclo de la EEBy EM: 1341 8 2050 keal 2500 kcal

Educacidn Inicial: Ciclo 1: M3 2 " Pre Jardin, Jardin, Preescolar.

Educacién Escolar Basi 3: Primme 1% 2 y 3" grado; Segundo Ciclo: 4%, 5° y 6° grado; Tercer Ciclo: 7°,

8° v 9° grado.

Educacién Madi’a-EM '."

Fuente: Guias Alig 3

nifias y nifos m mera Actualizacion Afo 2015,

— Segunda Actualizacion Afio 2015. Guias Alimentarias del Paraguay para
/{
/

Se con ada menu definido en cada momento de alimentacion una vanamﬁn dfe
estipuladas. j o Sapd 05
Eornan arate Molgarpjo 7
stribucion de los alimentos ratzip Gent :

alimentos deben ser distribuidos siguiendo los siguientes horarios establecidos. £

f
io de los servicios de alimentacion escolar
Turno
Mafiana Tarde Noche
Desayuno Posterior a la entrada - il -
Merienda - Harario del receso = -
Almuerzo 11:00 a 12:00 12:00 a 13:15 rd N\
Almuerzo (JEE) 11:30 a 12:30 \ y -
Cenalcolacion = | - / | | Enfel harario del receso
Para la Educacion Inicial los horarios se adaplaran a los establecidos por cada instiflsih edugativa |

FHIETEAT DR | PaALGUL
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| JEE: Jomada escolar extendida

Visibilidad del menu

El menu de todos los servicios de alimentacion escolar debe estar visible en la institucion educa-
tiva para conocimiento de los miembros de la comunidad, el mismo sera entregado alDiréetor/a
o responsable de la Institucidn Educativa por la empresa proveedora. : '

Organizacion y participacién de la institucién educativa

El responsable de la institucion educativa debera organizar la institucién pafa mhlrﬂ BEMETQ
de alimentacién escolar, para el efecto; debera involucrar a los miembrosdde la gomunidad edu-
cativa, por medio del Equipo de Gestién de Instituciones Educativas (EGIE), pafa @l'caso de las
instituciones indigenas se debera involucrar el Equipo de Gestion Comunitania Indigena (EGCI).

Consumo del alimento

El consumo de los alimentos que componen los distintos servicios ﬂﬂtmenm-ﬁn escolar debe-
ra realizarse durante la permanencia del estudiante en gl local esn;ﬂar____ﬂuada expresamente
prohibido que los alimentos que forman parte del servicio sean retirados del local educativo, te-
niendo en cuenta que el momento de la alimentacion escolar es un espacio educativo. Los so-
brantes seran manejados en un proceso de donacion porlaEntidad Ejecutora administradora del
contrato.

Asimismo, los Directores de las instituciones' educativas deberan gestionar el espacio fisico ade-
cuado para el consumo de los alimentos, asi como deberan coordinar la utilizacion adecuada y
conjunta de los espacios disponibles em,el mismo predio de la institucion educativa donde fun-
cionan varios niveles; para los casos/de contar con Directores diferentes.

Disponibilidad de agua potable, energia eléctrica, conectividad e infraestructura

Los gobiernos departamentales.y distritales deberan impulsar politicas publicas para fortalecer la
disponibilidad de agua potdble ¥ energia, eléctrica en todas las instituciones educativas que im-
plementen el servicio de allmam escolar. A tal efecto, el ERSSAN establecera los meca-
nismos de monitoreo.dentra dé su Plan Anual de Supervisiones (PAS), para determinar |a potabi-
lidad del agua para capsumo €n lag'instituciones; asi también la ANDE debera realizar gestiones
similares para garantizar & provision de energia eléctrica en las instituciones educativas. El M-
TIC debera implilsar medidas\para que instituciones educativas sin cobertura de red o conectivi-
dad cuenten condichesetvicio

Los gobiern@s:municipales tendran a su cargo la construccion o refaccion de infraestructura para
comedores y gocinas escolares, segln las priorizaciones establecidas por el MEC, y conforme al
Arti3 de ladley N.° 7264/2024.

CAPITULO Ii
¢ ‘ LINEAMIENTOS TECNICOS NUTRICIONALES a

icos \nutriciona ‘pa

titucianes educativas, e
_ |

SECCIONI (1} EE,%’:E‘E"““ m:::n, ARA -f |

DESAYUNO Y MERIENDA —_ |
FDO.: Miguel Tadeo Rojas Maza

En este apartado del documento se reglamentan los lineamient
proveer los servicios de alimentacion escolar a los estudiantes e
cual esta estructurado por secciones y tipos de alimentacién es
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Especificaciones técnicas

Las Especificaciones Técnicas de los alimentos que forman parte del desayuno y de la merienda
escolar son elaboradas por el Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricién (INAN); dependiente
del Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social (MSPyBS). Los mismos se encuentran dispo-
nibles en la pagina Web del MDS http.//www.mds.gov.py/ , que direcciona a la plataferma del
Programa Hambre Cero https.//hambrecero.gobierodelparaguay.gov.py/.

Componentes

El desayuno y la merienda escolar debera componerse indefectiblemente dedinialimento liguitdo
(leche) y un alimento sdlido, establecido en un menu ciclico. El alimentd solido debera estar
compuesto de como minimo 5 (cinco) alimentos sélidos diferentes duranté la semanas

Alimento liquido
El desayuno y la merienda escolar, en su componente liquido Jdeberadeontenar optativamente
uno de los siguientes alimentos:

a) Leche Entera Fluida UAT; o, :

b) Leche Entera Fluida UAT enriquecida con Hierro, Zinc y \Vitamina C

c) Cocido con leche (servir el cocido con 200 ml de leche ‘para cada racion)

Alimento sélido . :

El desayuno y la merienda escolar, en su componente sdlido, debera contener por lo menos tres
alimentos solidos definidos en el siguiente gliadro, gonsiderando las caracteristicas nutricionales
mas adecuadas para la alimentacién de nines.y wesr:ggtes:

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

A | Banana Se recomienda porses una fruta fresca de produccion nacional con buen aporte |
de nuinientés.
Falito AIIn‘mrﬁEEﬁmlmanlu aceptable con vida util prolongada y ‘de facil elaboracion
endcualquier purito del pais
Chipita
Gallelitas de avena g Alimento con buen aporte de nutrientas, aporta fibras, rica en calcio, magnesio y
Galletita de arroz vitaminas, de facil elaboracién en cualquier punto del pais.
E | Tora de migldeigana Ia!limentn con buen aporte de nuirientes, de facil elaboracion en cualquier punto
D — del pais. Preferentemente, se recomienda su utilizacion, si se puede constatar la
F | Paglacteado produccion local, debido a que posee una vida Gtil muy corta.
G | Madalena
' H) Alimentoa base de mani | Este alimento deberia ser una opcién con menor frecuencia en elmeﬁu m;:ln:c- del

Desayuno/Merienda escolar, considerando su contenido de azigar simplg, grasas
saturadas, grasa trans y sodio. Este alimento no podra a.ushtmr a nmﬂum&l de las
opciones del presente cuadro.

hasta 2 (dos) veces por semana,

I, | Miel de Abeja La porcion no podra superar los § g y debera ser ucumpcaﬁa;in por i:p. pan'rf‘rﬁdo.
| I

Cunslderacianﬂ del desayuno y la merienda escolar CN L
El listado de los alimentos podra ser modificado conforme a Ins s estadisticos de so-
brepeso y obesidad de la poblacion de escolares y adolesce veido ppr el Sislerﬁa

\

de Vigilancia Alimentaria y Nutricional (SISVAN), del INAN, : \
Los alimentos solidos envasados, deben ser proveidos empre as ?ue cuenten con
Registros Sanitarios emitidos por el INAN (RE y RSF’,&{CC- e
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- Para el alimento solido banana, se debera respetar las especificaciones técnicas estable-
cidas por el SENAVE para la adquisician, transporte y distribucién de este alimento.
El alimento a base de mani, no podra sustituir a ninguna de las opciones del Cuadro N°4,

Men ciclico :
El desayuno y la merienda escolar debera estar planificado en un meni ciclico definido para la
semana, conforme al siguiente cuadro de manera indicativa:

| Cuadro 5. Ejemplo de mend ciclico de desayuno y merienda escolar
Martes Miércoles

Lunes Jueves Viernes

Alimento liquido1

Alimento liquida2

Alimenta liquido1

Alimenlo sdlido 1

Alimento Solido 2

Alimenlo sblido 3

Alimento liquido2 4

Alimento Solido 4

Alimento liguidol

Alimento solido 5

SECCION I
ALMUERZO ESCOLAR

Modalidades del servicio de almuerzo y cena escolar

Las modalidades del servicio podran ser:
1. Alimentos preparados en las escuelas{Cocinando en las Escuelas)
2. Alimentos ofrecidos por el servicio de platogervido (Catering)
3.  Ofras modalidades permitidas por elente rectof

Alimentos preparados en las esclrelas fﬁucfna’i#ﬁ en las Escuelas)

Es el alimento preparado en la institucion edueativa, en un area definida (cocina) que debe ser
adecuada y equipada para |la.manipdlacion higiénica de los alimentos; pudiendo tener las si-
guientes variantes:

1) Como intermedidrio con lina empresa contratada: Alimentos preparados en la escuela
cuyos insumaos, equipamientos, personal de cocina y todo lo necesario para la elabora-
cién, conservacién y distribution de los alimentos, son proveidos por una empresa con-
tratada por medio de los mecanismos legales. El alimento en su totalidad debe ser prepa-
rado ef la.escuela.

b) Sin intermediacién (adquisicién de insumos): Alimentos preparados en la escuela cu-
yos insumos, equipamientos, personal de cocina y todo lo necesario para la elaboracion,
cansenvacion i distribucion de los alimentos, son proveidos por la entidad ejecutora
(MDS o Gabiernos Departamentales) sin ninguna intermediacion. El alimento en su totali-
dad és preparado en la escuela.

El traslado de los insumos para la elaboracién de los alimentos, deberan respetar las disposicio-
Iega!ﬁ vigentes en la materia y contar con las habilitaciones correspondientes de parte del
E.NAGSA y el SENAVE
Los vehiculos deben contar con carrocerias cerradas, adecuadas al | de alimeﬁ!;n a ser
transportado y estar acondicionados higiénicamente para la distri c,run No deberan transpor-
tarse juntamente con sustancias nocivas (Ej. productos de limpieza, |insgcticidas, entfe otros),
que puedan contaminar al alimento. En el caso de provision d alimen'to perehede , deberan
ser transportados en ambiente refrigerado.

-----

31 DESARROLLO | TEKOATY
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Es el alimento proveido por una empresa, la cual realiza la elaboracion diaria de los mismos en
su establecimiento y lo transporta en condiciones adecuadas hasta la institucién educativa,
haciéndose responsable de la provision del alimento, de los utensilios (platos, cubiertos) y
personal para el servicio (auxiliar de servicio).

Los vehiculos deben contar con carrocerias cerradas, adecuadas al volumen del aliftento a ser
transportado y estar acondicionados higiénicamente para la distribucion. No debefan transpor-
tarse juntamente con sustancias nocivas (Ej. productos de limpieza, insecticidas, €ntre otros),
gue puedan contaminar al alimento.

Consideraciones del almuerzo y cena escolar
- El menu del almuerzo y cena escolar, podra ser modificado cofforme & los datos estadis-
ticos de sobrepeso y cbesidad de |la poblacion de escolares y adalescenles proveido por
el Sistema de Vigilancia Alimentaria y Nutricional (SISVAN), del INAN, MSPBS.

- Los alimentos envasados utilizados en la preparacign del aimuerzo ¥ cena escolar, deben
ser proveidos por empresas que cuenten con registros sapitarios emitidos por el INAN
(RE y RSPA)

Los proveedores del servicio de alimentagion escolar, 6aj6'las modalidades cocinando en
las escuelas o catering, deberan contaf con el Registro de Establecimiento (RE), emitido
por el INAN.

Los establecimientos elaboradoreés(catenng) ydos distribuidores (cocinando en la escue-
la) deberan contar con el Ceftificade de Cumplimiento de las Buenas Practicas de Manu-
factura (CCBPM) y/o con €l Certificade.de Cumplimiento de las Buenas Practicas de Al-
macenamiento (CCBPA), emitido por el INAN.

Los productos alimenticioss@nvasados, asi como las materias primas e ingredientes ali-
menticios envasadag.y@ue no provengan de la AFC, deberan contar con el Registro Sa-
nitario de Producto Alimenticio (RSPA), por parte del INAN.

Estandarizacion de los alimentos

Las preparaciones culinarias se encuentran estandarizadas, y deberan ser utilizadas por las
convocantes (MDS\y Gobernaciones) para elaborar el Proyecto de Almuerzo y Cena Escolar,
respetandanel “Recetario PAE-HO" que se encuentra disponible en la pagina Web del MDS

_M_@,M que direcciona al portal del Programa Hambre Cero
htigs://hambrécero.gobiernodelparaguay.gov.py/. El mismo podré ser actualizado por el equipo

técnico de la DGAE del MDS, en coordinasion con el
INANC (

Gﬁmpmiciﬂn del mena y preparacion

El'mend para el servicio de almuerzo escolar debera estar compuest mdéfe
a. plato principal;
b. ensalada, y

c. postre.

HMISTEND 4 PARRGUA

% DESARROLLO | TEKOATY
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PLATO PRINCIPAL

Composicion del plato principal

El plato principal del almuerzo o cena escolar debera contener una preparacion unica (guisados,
caldos, estofados); o salsa y el agregado de una guarnicién cuando el menu asi lo requiera,(puré
de papas/calabazal/zapallo, arroz, fideo, polenta, mandioca y/o batata), y se podra utilizar en las
preparaciones culinarias, hierbas aromaéticas, como orégano, laurel, perejil, cilantra, cebollita de
hoja, romero, entre ofras; considerando que favorecen las caracteristicas organolépticas del
plato terminado, pero no contribuyen sustancialmente al aporte energético. '

Para los menus de cena, se debera tener en cuenta alimentos ligeros‘de facil digestion. Si el
almuerzo del dia contiene legumbres o tubérculos, la cena debefa estar exenta de estos
alimentos :

Caracteristicas, formas de coccion, guarnicion y frecuencia de consumae del plato princi-
pal

Para planificar el menu ciclico del almuerzo/cena esmlar, 'se debera tenef en cuenta lo descripto

en el siguiente cuadro:

Cuadro 6. Caracteristicas generales para el plato principal
: |
Fuente de proteina ::::;hd' [ Gq_a_tﬂctﬁn Frecuencia de consumo

Carne roja

{sin grasa visible, sin hue-

m} 9 o

Came bianca Caldos ;ﬁﬂhwpgﬂum}:azafzapalia Cames: 1 a 4 veces por sema-

{sin grasa visible ni piel y Guisado :Pﬂ na

huesos) Estofadg ng'“

Legumbres Homeado 4

(todas las vaniedades) Mandioca/Batsta

Camne de pescado (sin e T
_escamas y sin espinas) J

Combinaciones para el plato prificipal
Para elaborar gl esquema de menu ciclico se exponen las siguientes combinaciones de manera

indicativa:
Cuadro @ Ejemplos | ,:-g_-r__nh_lmcm: para el plato principal
ﬁ'«‘c | Martes Miércoles Jueves Viernes
_ Came vacuna | Carne de polio Legumbre Carne porcina Pescado
Semana 1 \ | Harina de : Arroz/otros ce-
Saps Fideo il Papa/mandioca Arroz
Ser | Legumbre Carne vacuna Came porcina Came de pollo Carne vacuna
p=mana Arroz Fiden _papairnandmca Harina de maiz Cereal (locro)
: | Came de pollo Carne vacuna ~ Legumbre Came de pollo Came vacuna
Qa3 Arroz Papa/mandioca Amfglr:: i Fideo Harina de-maiz
| Came de polio Legumbre Pescado Carne porcina__| Came de pollo
SR s Artoz Pape | Ao | Vaa e mai
i S l Lunes Martes Miércoles ' Jueves [ mm
S - L /
Carne porcina Came vacuna Legumbre _}' I G rne vacuna dﬂme de 'p-uilu
Semana 1 Arroziotros ce / '1(
I Arroz Papa /mandioca reales { \L ] mni ‘[T’ﬂ} arina dB maiz

L} nrunm‘um Ti 1;::-,.\11
\'.U.B..-'LFL ARA
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Pt Legumbres Came de pollo Came vacuna Carne porcina Carmne de pollo
Aoz Fideo Harina de maiz | Papa/mandioca Arroz
Came vacuna | Came de pallo Legumbre Came de pollo Pescado.
Semana 3 Aroziowos oo | _
Fideo Harina de maiz tias Papa/mandioca (Arroz
Came porcina Pescado Legumbre Camedepolio |  Camevacuna |
Shmana 4 Arroz Papa Arroz Fideo Harina de.maiz
Pm"ém Lunes Martes Miércoles Jueves
Legumbre Came vacuna Came de pollo Came bﬁmﬁ" Carne de pollo
Semecs | h::g:lggs Harina de malz | Papa/mandioca Afroz Fideo
E— Pescado Carne de pollo Carne porcina Carne. Legumbre
~ Arroz Harina de maiz | Papa/mandicca | Fil:l'a’%' ~ Arroz
Carne vacuna | Carne de pollo Legumbre () Pescad " Came vacuna
Femana. ] Ha;;i]:?zda Fideo Arroz Papa Fideo
Sana il | Carne porcina | Came vacuna Came de pollo" ), Legumbre Came de pollo |
aroz Cereal (locra) Fapﬂgandmca Afroz Harina de malz
ENSALADAS

Servicio y combinacion de las ensaladas
Debe ser servida visiblemente separédo del plato prifcipal y estard compuesta obligatoriamente
por al menos 3 vegetales, segun &pommﬁi&d local.

Se debe tener en cuenta quahmgmﬂemes para |las ensaladas deberan ser variados, evitando
repetir el mismo ingredienté en dias. consecutivos.

Cuando el menu pringipal contiene lggumbres, ese dia evitar la combinacién con ensaladas que
contenga repollo, coliflerybroceli,

Composiciéon de las ensaladas

La combinacion de, lasensaladas podra contener seguin disponibilidad local: rabanito, remola-
cha, repélle, rucula, tomate, variedad de zapallos, zanahoria, berro, brécoli, cebolla, chaucha,
choclo, GolifioR lechuga, pepino, arvejas.

Los Wegetales citados mas arriba, podrén ser libremente reemplazados antrefrailos ya que las
difereptes combinaciones no representan impacto calérico si :flc:atwu |
|

Recomendaciones de aderezos para las ensaladas ;
Las.ensaladas podran estar aderezadas con: I'
a) Aceite vegetal I

b) Especies aromaticas (albahaca, perejil, orégano, gilantro, )y

c) Limdn SARROLLO | TEKOATY \
AL 2]
d) Sal (. ELIJL AL AME!H:HEL"AM \
&) Vinagre oom Al :
f) Aderezo de limon y cilantro FDO.: Miguel Tadeo Rojas Meza \ ol
g) Aderezo balsamico basico st
MINISTRO = PRESIDENTE
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Legumbres como ensaladas
En caso de utilizar las legumbres como ensalada, realizar la preparacion previa del remojo en
agua potable natural durante |la noche anterior, o en agua potable caliente por al menos una (1)
hora, Desechando siempre el agua de remojo, y realizando el lavado correspondiente en agua
potable antes de su uso para la coccion.

POSTRES

Postres, variedad y frecuencia
La variedad y frecuencia de los postres debera ser obligatoriamente respetadaconforme al8i-
guiente cuadro:

Cuadro 8. Aspectos generales a tener en cuenta para los postres ‘

Postre Forma de presenta- |
Opclones Frecuencia Observaciones | cidmy, _
En caso de que el mend principal
contenga legumbres, el postre@ebe- | Segun las caracteris-
r& ser una fruta dm"vm el postre 4| ticas de la fruta se
Frutas @s la ensalada de fruta, la misma. debera entregar lim-
3 a 4 veces por debera mﬂtang‘mdﬂfudlblﬂmﬂta pia, sanitizada y pe-
semana una fruta cltrica; [nnriadns enfozos | lada
pequefios, no en forma de [Ugo).
. ; La ensalada de frutas’ ‘com- Debera servirse en
E“aa:??udﬂ fruias sin azu- puésta obligatoriamente por al menos | compoteras individua-
COR i combinacion de 3 frutas diferentes. | les.
Compota de frulas Cualguiera de las | Segln las caracterls-
Dulces opciones, 1a2 w“g:_: :t:ﬁ :}Im fe ma- ticas del postre selec-
| Postres con leche veces por semana_ | cionado.
Reemplazo de postres
Se podran reemplazar los postres conforme al siguiente cuadro:
Cuadre 9. Intercambio de postres )
Postre/Opciones Reemplazos Cantidad
Ensalada de frutas sin azucar afadi- 100
g
v Ea frutas podran ser reemplazadas
entra si

Banana con miel

Dulce dtm Estos posires son intercambiables a0g

Dulce de mamon/ealabaza o simila- entre si 30g
| fes, -

Comipota de ffutas 100g

Alimento.a bm de mani (turmon de
méni)

1 banana con 2 cucharitas de miel
{12 mL)

Mani con miel

20 g de mani con 2 cucharitas (12
mL) de miel

Aoz con leche

Candial
Crema
Mazamaorra

60g

100g

Cnnsidaracfones sobre los postres

Cuando el postre corresponda a una fruta entera, sp debera entregar[ la mmma al

estudiante, limpia y sanitizada.
- Cuando el postre corresponda a banana, se da
cas establecidas por el SENAVE para la adqL

alimento.

L1
ar las especificaciones lécni-
porte y distribucion de este
¥ |

J (_ DESARROLLO | TEKOATY
/ S(

)!IAI

nMRﬁFL ARA
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En el caso especifico de la naranja, esta debera ser entregada pelada.
- Se podra utilizar postres envasados o pre-elaborados.

Consideraciones para algunos alimentos
Se citan algunas observaciones que son aplicables a todos los menus a tener en cuenta para la
compra y utilizacién de algunos alimentos, hierbas aromaticas y especias.

a) Con relacion a las hortalizas y verduras frescas que son comercializadas @n forma de
mazo se pueden considerar lo siguiente: perejil, cebollita de hoja, cilantro dé 25-30 g ca-
da mazo para un rendimiento de 5 comensales, lechuga y berro de 250-300 g eada mazo
para un rendimiento de 5 comensales.

b) Podra considerarse 1 diente de ajo de 3 a 5 g para un rendimientode 5 comensales.

c) Las hierbas aromaticas como cebollita de hoja, cilantro, laurel, perejil, orégana;romero,
entre otras; pueden ser utilizadas en todos los menus ya quefavorece la presentacion en
cuanto a las caracteristicas organolépticas del plato termifiado, pero neicontribuye sus-
tancialmente al aporte energético.

d) Podra considerarse 2 a 3 hojas de laurel (0,3-0,5 g cada ha;a} para an rendimiento de 5
comensales.

e) Para la elaboracién de carne molida debera utilizarse carne magra, la cual debera ser
molinada en el momento de ser utilizado por el figsgo microbiolégico que representa la
compra de la misma para esta presentacion. 4

f) La carne vacuna utilizada debe ser magra'(sin ligamentos ni hueso).

UTENSILIOS Y UNIDAD DE MEDIDA DEL ALIMENTO

Utensilios para el servido de los alimentos :
Los utensilios para servir las raciofes comespondiéntes a las preparaciones del plato principal,
ensalada y postre, se detallan a continuacion.

Cuadro 10. Caracteristicas para el servido de alimentos

P@an:tﬂlﬂ Tipo de utensilio Capacidad
Sopas, caldos, guisados y.« (o3 Cucharanes 200 m|
Salsas y guamiciones (affoz, po , purésg entre ofros) Cucharones 100 ml
Fideos tipo espaguet:, laiimwadan detodotipp Pinzas -
Poslres Cuchsarones | 50 mi

Distribucién del meni segun nivel educativo.

Para la distribucion del servicio del almuerzo escolar se debera tener en cuenta las unidades de
medida de losdiferentes menus establecidos en el documento ‘Racién recomendada para el
servido da platos principales por nivel escolar” que se encuentra disponible en la pagina Web del
MDS https:ilwww.mds.gov.py/, y el siguiente cuadro:

ELABORACION DE MENU cicLICO L “f“"““”“ {:.*f;m ARA

..............

Caracteristicas para la elaboracién del mend FDO.: Miguel Tadeo Rojas Meza
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cena escolar y colacidn pendfer#e del n]#el /
educativo Jrrde
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En la elaboracion del menu para el almuerzo escolar se debera aplicar un esquema de Menu
Ciclico establecido para cuatro (4) semanas (con un minimo de 20 menus diferentes de platos
principales), con el objeto de evitar |la repeticién de platos de comida, simplificar la preparacion
del menu, optimizar las compras y la provisién de insumos, facilitar el servicio y el entrenamiento
del personal.

La presentacién de los alimentos deberd ser acorde a las posibilidades de masticacion para la
edad de los estudiantes.

Se deberan detallar en el menu ciclico las recetas estandarizadas de platé principal, ensalada y
postre para un comensal, incluyendo el gramaje correspondiente a cada nivel@duéativo, si uno
de los niveles no sera beneficiado se dejara en blanco.

Cuadro 12. Modelo de presentacion de meni ciclico

Semana X Lunes Martes Miércoles J Jueves | y Viernes
Plato Principal Menu

Porcian para EDI Gramaje

Porcién para El Gramaje

:’;mﬂdn para EEB (1° al Gramaje

:gr;rg;pamEEBf?“If Gramaje

Ensalada Menu |

Postre Mend - _
Referencia. EDY Espacios de Desarmollo infaptl E)E ducaekdn, niciel, EEB Educacion Escolar Basice, EM Educacin Media

Calculo de cantidad de ingredientes para el menu

El MDS a través de la Direccién General de Alimentacion Escolar pondra a disposicion de las
entidades ejecutoras una planilla‘para la estimacion de calculos de ingredientes, de acuerdo a lo
establecido en el'menu eiclice; y este debera ser entregado a las cocineras de las instituciones
educativas beneﬁﬂadatm la modalidad de alimentos preparados en la escuela, para su aplica-
cion, a fimde detenﬁmar la cantidad de insumos a ser utilizado por dia, por semana, y por la tota-
lidad del prﬁ‘,*m, asfeomo la unidad de medida de los ingredientes.

SECCION Il
CENA ESCOLAR

En el marco del PAE-HO la cena escolar puede incluir alimentos del grupo de las- cames,
verduras, frutas, leche y sus derivados ademas de cereales y derivados, ampliando asi la

variedad de alimentos consumidos durante el dia. / '
r

Modalidades del servicio

Las modalidades del servicio de cena escolar podran ser: \
a) Alimentos preparados en las escuelas (Cocin ::Iu ern las escuelas)
b) Alimentos ofrecidos por el servicio de plato idp ( terlr'l;

L nrunm‘um Ti }.::-,.\1'1.
SO L-\I \MR&FL ARA
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Alimentos preparados en las escuelas (Cocinando en las escuelas)
La contratacion bajo esta modalidad sigue las mismas directrices establecidas para el servicio de
almuerzo escolar

Alimentos ofrecidos por el servicio del plato servido (catering)
La contratacion bajo esta modalidad sigue las mismas directrices establecidas para &l servicio de
almuerzo escolar

Compaosicion del ment y preparacién

El mend para el servicio de cena escolar debera estar compuesto indefectilemente por:
a) Plato principal; y
b) postre.

Las preparaciones culinarias deben ser elaboradas y servidas enfel dia,
PLATO PRINCIPAL

Composicion

La preparacién principal de la cena escolar podra contener alimenfos con fuente de proteinas
(carnes y derivados, leche y derivados, huevo)ghidratos de garbono (cereales y panificados) y
grasas.

Caracteristicas, formas de coccion, guarni¢éion y.frecuencia de consumo del plato
principal

Para planificar el mend ciclico defla cena escolaf, se recomienda como forma de coccién
alimentos hormeados, sujeto a la discrecion del profesional que elabora el menu.

Combinaciones para el plato principal

Para elaborar el esquema de meniciclico se sugiere que las combinaciones se realicen respe-
tando los principios de variabilidad y balance semanal de alimentos a ser proveidos a los estu-
diantes.

Elaboracién de mend ciclico
En la elaboracién del.menu para la cena escolar se debera aplicar un esquema de Menu Ciclico
establecido para Guatro{4) semanas (con un minimo de 9 menus diferentes de platos principa;
les), con éhpbjeto deevitar la repeticion de platos de comida, simplificar la preparacién del meny,
optimizar las compias ¥ la provision de insumos, facilitar el servicio y el entrenamiento del perso-
nah La presentacion de los alimentos debera ser acorde a las posibilidades de magl-n:aclén para
la edad de lps estudiantes. / } il
i

POSTRES

Postres, variedad y frecuencia
Como postres de acompafiamiento a la preparacién principal se pue
frutas y los demas postres permitidos para el servicio de cena escolar,

t } l“ U;HM'II Lo Ti M‘-‘.-\T'i
\h.ﬁBAFL ARA
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SECCION IV
SERVICIOS PARA PRIMERA INFANCI
ESPACIOS DE DESARROLLO INFANTIL < EDI

FDO.: Miguel Tadeo Rojas Meza
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Es un servicio educativo de la modalidad no formal en esencia, es un espacio para iniciar proce-
sos de formacion integral y socializacién, un lugar para compartir y aprender a través del juego y
el encuentro, abierto a las familias como componente esencial de la comunidad, implementando
estrategias innovadoras que estimulen el desarrollo de los nifics/as a través de experiencias sig-
nificativas; el disfrute del arte, la creatividad, la expresion corporal, la promacién de vidai'ademas
de la provisién de una alimentacion saludable y la generacién de ambientes adecuados, segurgs
y acogedores.

Poblacion atendida en los Espacios de Desarrollo Infantil-EDI
En los Espacios de Desarrollo Infantil son atendidos nifios y nifias de 4 meSes a 3 afos de edad.

Lactancia materna .
Se debera seguir las orientaciones establecidas por el Ministerio‘de Salud Publica y Bienestar
Social, respecto a este punto.

Los diferentes escenarios que pudieran presentarse en rglacién a la ¢ondicion de la madre son
los siguientes:

* Madres que pueden acudir al EDI deben amamantar a sus H]as en un espacio conforta-
ble

« Madres que no pueden acudir al EDI, deben exiraerse la Leche Materna.

Para la extraccion de la leche materna seguir los Lineamientos técnicos y administrativos de sa-
las de Lactancia Materna para instituciones y\empresas publicas y privadas, pagina 18 al 21 y
los anexos pagina 27 al 37.

Servicios de alimentacion ofrecidos
Los espacios de desarrollo infantil can jomadas completas deberan contemplar el suministro de
los siguientes servicios:

 Desayuno escolar

e Almuerzo escglar y

« Merienda escolar,

Alimentacion complementaria desde los 6 meses

Se recomienda seguificon la lactancia materna e introducir graduaimente los alimentos comple-
mentarigs.a partir de los 6 meses segln las Guias Alimentarias del Paraguay para Nifios meno-
res de dos afips del Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricién — INAN.

Alimentacién a partir de los dos afios de vida

La nifia,.o el afio ya pueden consumir los alimentos de la olla familiar, por lo tanto, para los distin-
tosdmomentos de alimentacion se deben seguir las orientaciones de las Guias Alimentanias del
Paraguay del Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion — INAN.

Proyectos de Alimentacién Escolar 1
Para la elaboracion y presentacion de proyectos de Alimentacion Escolar deberan regirse/por lo|
establecido en la Seccion | de desayuno/merienda escolar :.rl Seccion Il de almuerzo escolar. |

SECCION V
INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO PARA KM NTACION ESCOLAR .

.

Infraestructura minima para la implementacién de n ﬂfalmwntamﬁn escolar.

t } m U;HR(':I Loy Ti ht},-\T‘h | '| |
AKARAPUARA L I -

I E 1111111111111 III 3 I
FDO.: Miguel Tadeo Rojas Meza A D

MINISTRD ~ PRESIDENTE
COMNAE




(2

GOBIERNO pe1 [CONSEJO NACIONAL e
PARAGUAY |JALIMENTACION ESCOLAR CERO:

ANEXOD
Resolucidn CONAE N.° 05372024

La infraestructura en las instituciones educativas para el almacenamiento de los insumas alimen-
ticios y no alimenticios, la preparacién y/o distribucion del servicio de alimentacion escolar es un
requerimiento crucial para la inocuidad, la calidad alimentaria y nutricional, y la buena gestion del
PAE-HOQ y comprende aspectos relacionados a la construccion o adecuacion de espacios para la
cocina comedor, la compra, mantenimiento o la provisién de los equipamientos y los.utensilios
culinarios necesarios.

Las instituciones educativas que no cuenten con una infraestructura adecuada (comedor esco-
lar), para el servicio del almuerzo escolar o cena deberan habilitar las aulas para gue cumplan'la
funcién de comedor; asegurando de esa manera que los estudiantes esténd a gusto a la hora de
recibir ese alimento y lo hagan en condiciones adecuadas, teniendo en cuentaquerel,momento
de la alimentacion escolar debe ser un espacio educativo. N

Infraestructura minima para cocina comedor de la institucién educativa.

La planificacion de los espacios debe permitir la elaboracién de alimentos megiante un flujo lineal
(no debe entrecruzarse el flujo del area sucia con el produgto terminade) y gptimizar los recursos
disponibles para cumplir de manera satisfactoria todas |8s operacignes (desde la recepcion de
los insumos hasta la distribucién del alimento terminado), permitir una limpieza adecuada, que a
su vez facilite el control de las mismas.

Estas areas deberan estar situadas preferiblemente en zonas exentas de oclores, humo, polvo,
plagas y otros contaminantes, no expuestas@ inundaciones.

La infraestructura de la cocina y comedor debera tener en cuenta los siguientes aspectos:

a) Los pisos deberan ser de maiériales resistentés al transito, lavables, sin grietas y de facil

limpieza y desinfeccion. Deben estar.en buenas condiciones de conservacién y preferen-
temente nivelados.

b) Las paredes, deberanserde materiales no absorbentes y lavables, lisas, sin grietas, de fa-
cil limpieza y desinfeecion, preferentemente de color claro.

c) Los techos deberan ser dé material que impida la acumulacién de suciedad, reduzca al mi-
nimo la conden$agion y la formacién de mohos, y de facil limpieza.

d) Las ventanas, puertas y olrds aberturas deberan ser de facil limpieza y estar en buenas
condiciones de consemvacion, deberan estar provistas de proteccion anti plagas (telas me-
talicas).

e) Debera contar comun sistema de red de agua potable para la realizacién de las operacio-
ne§'de produceién, coccién y limpieza de los utensilios e insumos alimenticios. Caso con-
tranip, utilizar, metodos recomendados en las Guias Alimentarias del Paraguay para potabi-
lizar'el agua a'ser utilizada.

f) " Debera disponer de un sistema eficaz de evacuacion de aguas residuales, de manera que
se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

g) Debera proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y

secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones.

), Debera tener iluminacién natural y/o artificial (lamparas de luz ﬂunrescenta (4] :ncandqé#en-
1e) suficiente que posibiliten la realizacion de las tareas y no comprometa la hvglenq dq los
alimentos, con proteccién en caso de roturas.

i) Las instalaciones eléctricas deberan ser empotradas o exteriore
fectamente recubiertas por cafios aislantes y adosadas a par

epe te

de alimentos. N
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1) Debera contar con una ventilacién adecuada. Las ventanas y otras aberturas deben estar
provistas de las protecciones y sistemas para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

k) Debera disponerse de equipamientos (basureros con tapas y bolsas de basura) necesarios
para un correcto almacenamiento y desecho de residuos.

Equipamiento y utensilio minimo requerido para cocina y comedor de la institu¢ion educa-
tiva.

La cocina comedor de la institucion educativa, debera contar con los equipamientos y utensilias
minimos, como:

a) Heladera y congeladora (frezzer) segun volumen de alimentos a almaecenar para el uso dia-
rio.

b) Cocina Industrial o fogon de material con horno y plancha de hierfo.

c) Mesada (elaborada de material de facil limpieza y desinfeccién y que no gonstituya por si
misma un agente de contaminacion).

d) Mobiliarios para almacenamiento de los alimentos y para |os @tensilios, separado de los
insumos domisanitarios. Los mismos deben ser dedmateriales gueso contaminen a los
alimentos almacenados.

e) Piletas de lavado.

f) Balanza con capacidad hasta 5 kilogramos.

g) Bascula con capacidad hasta 150 a 200 kilogramos, cuanda’corresponda.

h) Utensilios para la preparacion de los aliméntos (ollas, fuentes, cuchillo, cucharones, tenedor,
tablas diferenciadas para cortar carne verdur@s, bol, bandeja y otros), segun necesidad, se
deben evitar los utensilios de madera.

i) Utensilios para el servicio (platosg@ugharas, vasas, entre otros) segun necesidad, aptos para
entrar en contacto con alimento® y de /uso exelusivo segln corresponda.

) Tachos grandes p/ basura o basurerds.con bolsa y tapa.

k) Mesas y sillas segln volumen.

Las especificaciones técricas dedos utensilios y el calculo de equipamiento segun cantidad de
matriculados seran establegidas por &l MDS en su pagina web.

El plazo para renovar los utensilios y enseres basicos sera como minimo anualmente o seguin el
deterioro comunicado por les/as Directores/as de los establecimientos educativos a la entidad
convocante.

Consideraciones para organizar la cocina comedor de la institucion educativa.

Para que el aréa . de la cocina comedor de la institucion educativa sea un ambiente que
contribuya al proceso de ensefianza aprendizaje de los estudiantes, se debera de organizar
teniendo en cuenta los siguientes puntos:

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

b) Mobiliario: en cuanto a tamafio se debe analizar el espacio en funcién de la naceeid'ad.'der
cada institucion.

c) Estética: se debera textualizar el lugar con carteles con contenidos referidos a fa allmelnta-
cion saludable, la practica de valores, la higiene y ma ion de alimentos, Zanda un

ambiente agradable y equilibrado, que repercuta positiva te en el estudiante.
d) Turnos de servicio: Dependiendo de la tipologia y capacidad del comedor, los estudiantes
deberan ingresar ordenadamente por turnos. La insfituciory educativa debe de contar con

una planificacion del uso del comedor para el serviciq de-alnjyerzp/cena escolar.
C DESARROLLO | TEKOATY
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&) Acompanamiento: El objetivo fundamental del PAE-HO es que el momento de alimentacion
escolar, sea un espacio educativo para el estudiante; por ello es fundamental que directivos,
plantel docente o miembros del EGIE/EGCI acompafien el servicio; para lo cual deben plani-
ficar esa organizacion, a fin de definir responsables por dia 0 semana.

SECCION VI
KITS DE ALIMENTOS

La modalidad de entrega de kit de alimentos a los estudiantes de las institéi€iones educativas
beneficiadas con el PAE-HO Gnicamente podra concretarse en el caso de'que al Gobierno Na-
cional decrete una Emergencia Sanitaria y/o Nacional, y como consetuencia‘eélsMinisterio de
Educacion y Ciencias disponga, via resolucién ministerial, la suspensifn de las clases presencia-
les y el desarrolio de las mismas en modalidad a distancia.

La contratante podra realizar la provision de “kits de alimentos™; Bafreemplazo del servicio de
desayuno, merienda, almuerzo, cena escolar en modalidad de plato, fres¢o, y durard hasta la
reanudacion de las clases presenciales.

La DNCP elaborara las plantillas de los productos, conforme a las @specificaciones técnicas de-
finidas por el CONAE a través de la DGAE, en canformidad conlag directrices del INAN.

CAPITULO IlI
PROCEDIMIENTOS/ADMINISTRATIVOS

SECCION |
PROCESO PARA ELABORAR EL PROYECTO DE ALIMENTACION ESCOLAR

Principio general

El Ministerio de Desarrolla Socidl en su caracter de ente ejecutor y los Gobiernos Departamenta-
les se ajustaran a losfineamiéntos téenicos nutricionales, los procedimientos administrativos, los
estandares de calidad & moctﬁdad de alimentos, para la provision de cualquier servicio de ali-
mentacion escolar para los estudiantes de las instituciones educativas

Los esquemas dealimentacion escolar deberan ser elaborados por profesionales calificados en
el drea de alimentacién y nutricion, los cuales deberén comprender el uso de alimentos variados
e inocuos, Utilizando 10s grupos de alimentos establecidos en las Guias Alimentarias del Para-
guay y reflejados emvla Olla Nutricional, respetandose las preferencias nutricionales, los habitos

alimentarios; la cultura y la tradicién alimentaria de la localidad donde habita el estudiante;asi | j

como debera priorizar los productos e insumos provenientes de la agricultura familiar.

/
e Jo

Procedimientos administrativos ,a" Zarpl y
Los, procedimientos para elaborar el proyecto del servicio de alimentacion escolar son Iaa g*-
guientes:

a) Definir el tipo de servicio de alimentacion escolar (desayuno, merienda,
sera proveido a los estudiantes de las instituciones educativas.
b) Elaborar el menu ciclico en concordancia con el “Recetario para A.‘mhﬁ 0 Escafar npena

Escolar y Cafacrr.‘tn A.I’rmem‘ana que se encuentra disponjble_eh [la pagina | Web
https://ham .gobiernodel ov.py/ W
( DFQ.{HRBI Loy TFI-;IL‘.I-\ Y -
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Contemplar la provision del servicio de alimentacion escolar durante todos los dias del pe-
riodo lectivo, conforme al calendario emitido por el MEC.

En el almuerzo escolar y cena se debe definir la modalidad del servicio a proveer.
Seleccionar las instituciones educativas y la cantidad de estudiantes que seran beneficiados

en cada tipo de alimentacion escolar. Esta seleccion sera realizada por la DGAE enel SIAE
en base a las determinaciones de priorizacion establecidas por el CONAE.
Determinar el porcentaje de compra de insumos provenientes de la Agricultura Familiar; pa-
ra el caso del servicio de almuerzo escolar, cena escolar o colacion alimentaria.
Los esquemas de alimentacién escolar deberan ser disefiados en canmrﬂa‘ma con el “‘Re-
cetario para Almuerzo Escolar, Cena Escolar y Colacién Alimentaria’fque se ‘encuentra dis-
ponible en la pagina Web https://hambrecero gobiernodelparaguay. gow.py/(, elaborados por
profesionales calificados en el area de alimentacién y nutricién, los cuales deberan com-
prender el uso de alimentos variados e inocuos, utilizando los grupos de alimentos estable-
cidos en las Guias Alimentarias del Paraguay y reflejados efila Olla Nutricional, respetando-
se las preferencias nutricionales, los habitos alimentarios, la culldra y la tfadicion alimentaria
de la localidad donde habita el estudiante.
Los calculos para la planificacion del menu ciclico del proyectasdel'servicio de alimentacion
escolar, debe ser elaborado por un profesional nutrigionista, con registro profesional vigente
y el mismo sera el responsable técnico del proyecto.
Completar en el SIAE los campos del formulario de presentacion de proyectos, segun el tipo
de servicio a proveer. Para ello, cada enfidad convocante contara con un usuario provisto
por la Direccion General de Tecnologias de Inférmacion y Comunicacion del MDS.
El proyecto generado en el SIAE en formatd PDF gontara con firma digital o en su defecto
con firma fisica y sello institucion@l @n cada, hojaj tanto por el profesional nutricionista y el
responsable de la institucién gbnvocante en Gobernaciones y en el caso del MDS el drea
responsable de |a elaboracion de proyectos, Este documento debera levantarse en el SIAE
junto a la nota firmada par la mhima autoridad de las gobernaciones y en el caso del MDS
el area responsable deda elaboracién de proyectos, dirigido al Presidente del CONAE.
k) En el SIAE debera adjuntarsefas sigulentes documentaciones:

copia de la cédula civil@el profesional nutricionista,

copia del registréprofesional¥igente y,

copia del contrato d&wnctllr.inn del profesional nutricionista con la institucion convocante.

a)

h)

1)

Autorizacion de los'proyectos de alimentacion escolar
Es requisito fundamental'para implementar cualquier servicio de alimentacion escolar en las ins-
titucionés educativas gontar con la autorizacion del CONAE, para su posterior ejecucion.

Para el efectp, el proyecto de Alimentacién Escolar debera ser elaborado por un profesional ma-
triculado del area de Alimentacién y Nutricién quien serd el responsable técnico del mismo. El
prqmm,geri confeccionado en el SIAE.

ELMDS a través de la DGAE, realizara la revision y analisis técnico del mismo, para pustenar—
mente elevar la recomendacion de autorizacion al CONAE. I

{
\ A A
AE para su mwi;gﬁn y posterior
ido para los procescs ad-
alimentacion escolar en las
Eﬁ el calendario nacional

1nst|tuc|nnes educativas desde el primer dia de clase, sg
'\MRAI‘I. ARA

del MEC.
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A continuacion, se expresan los plazos de presentacion para la autorizacion de proyectos.

Cuadro 14. Plazos |
Plazo de presentacion al CONAE Plazo de respuesta del CONAE |

Desde la presentacion de la Microplanificacion de | 10 (diez) dias habiles computados a parfir del diassiguien- |
alimentacion escolar, se podran preseniar los proyec- | te habil de la fecha de entrega. 4 |
tos de Alimentacion Escolar al MDS para la revisién y | Este quedara interrumpido en el caso qué el proyecla
autorizacion de los mismos, a ser implementados en | deba ajustarse, lo que se comunicara al UEE;_'-__I_meres.adn
las instituciones educativas, conforme & los plazos
estipulados por el CONAE

Si el proyecto retne todos los requisilos, se emitira una comunicacion de aceptacian ﬂ pmm emitido por la
DGAE en el SIAE. Todos los proyectos aceptados por la DGAE en tiempo y forma seran puesios a consideracion
del CONAE quien los aprobara via Resolucién que sera comunicada en el SIAE.

Vigencia de la Aprobacion de un Proyecto de Alimentacién Escolar

La comunicacién de Resolucién en el que se autoriza y aprueba el presupuesto para el proyecto
de alimentacién a las entidades ejecutoras, para los proéesos de su competencia tendra una
vigencia maxima de 90 (noventa) dias habiles contados a partir deda fecha en que se emitio la
misma. Tiempo durante el cual se debera iniciar los pragedimientas licitatorios. Cumplido este
plazo, caduca de pleno derecho dicha aprobacion.

Alcance de la Aprobacion de un Proyecto de Alimentacién Escolar

La aprobacién de un Proyecto de Alimentagién se gircunscribe al analisis de las especificaciones
técnicas de caracter nutricional, conforme a les’lineamiéntos técnicos nutricionales y procedi-
mientos administrativos contemplados’en este dosunw'!‘tu ademas de los criterios de seleccidn
de las instituciones educativas, conférme a normativés vigentes.

Causales de ajustes al proyecto presentado por las entidades convocantes

El Proyecto de Alimentacién’Escolar presentado en el SIAE por la entidad convocante es revisa-
do por el/la profesional ndtricionistd 'del MDS; en caso de que la misma requiera ajustes en algu-
nos items del proyecto, éste wé devuelto con un Dictamen Técnico a la institucion convocante
a través del SIAE con ladescripcion/del ajuste necesario; teniendo en cuenta lo descripto en los
lineamientos técnicos nutricionaleés y procedimientos administrativos establecidos en el presente
documento.

Modificacion de proyectos aprobados
El proyecto de.alimentacion escolar aprobado por Resolucion del Presidente del CONAE no po-
dra ser madificade)salvo razones debidamente justificadas, tales como:

®, Meodificacién en el desembolso de recursos (menor o mayor cantidad a lo establecido en
‘el proyecto autorizado),
Caducitdad del plazo de la Resolucién de aprobacion,
Aumento o disminucion de la cantidad de instituciones educativas seleccionadas,
Aumento o disminucién de la cantidad de estudiantes beneficiarios
provenientes del MEC.
« Ampliacién del plazo del contrato conforme a la Ley de Contratagion

iblicas. -]

DI*AE sner los

Para ello, la Entidad Convocante debera informar via nota al Presigente d
cambios realizados, justificando las razones de la modificacion propyesta.

(. nFuunnlln Trmlan
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La conformacion de los menus aprobados, podra ser modificado conforme a las directrices del
presente Lineamiento, informando de las modificaciones via nota al Presidente del CONAE.

Armado de lotes

Una vez aprobado el proyecto de alimentacion escolar, la entidad convocante deberaarmar sus
respectivos lotes (por grupos al interior de distritos, o por distritos o conjunto de distritos) enlel
SIAE, indicando la distribucién de items segln tipo de servicio de alimentacion (desayuno, al-
muerzo, merienda, cena), modalidad del servicio (catering o cocinando en las escuglas con in-
termediacion). La informacién sobre instituciones y matricula estara directapiente vinculada-gn el
SIAE.

Ordenes de ejecucion

La planificacién de las érdenes de ejecucién serd completada enforma quincenal en el SIAE por
el administrador de contrato. Para ello se consideraran las autdrizaciones de alimentacion esco-
lar emitidas por los padres, madres y/o tutores, disponibles en el RUE, y cuyd corte serd semes-
tral considerando actualizaciones en los periodos de vacagiones de log.estdiantes.

Divulgacion del proyecto de alimentacion escolar a la comunidad educativa

Las convocantes deben realizar una amplia difusion por [os medios de comunicacién a su alcan-
ce (radio comunitaria, redes sociales, etc.) sobfe resultados d&’las adjudicaciones de los servi-
cios de alimentacion escolar, de forma a garantizar gue la comunidad educativa que recibe el/los
servicio/s del Programa de Alimentacion Escolard#fambre cero en las Escuelas tengan conoci-
miento del beneficio, y asi realizar el control efeetivo delgervicio recibido.

Informes de gestion

Las convocantes deberan informiar, al CONAE; sobre la ejecucion del proyecto de alimentacion
escolar autorizado, segun lo establegiio en el Decreto N° 1584/2024 que reglamenta la Ley N°
7264/2024 y conforme al “Formulario te Informe de Gestidn de Alimentacion Escolar’ que se
encuentra disponible enda paginaWeb del MDS. https://www.mds.gov.py/ que direcciona al por-

tal del Programa Hambre Cerg https:fhambrecero.gobiernodelparaguay. gov.py/ .

Estos informes deben serremitidés semestralmente, via correo electrénico a la Direccion Gene-
ral de Alimentaeion Eseolar (mesa.entrada.conae@mds.gov.py) para la sistematizacién corres-
pondiente, y la'temisién a los 6rganos de control.

SECCION 1l
ADQUISICION DE INSUMOS DE LA AGRICULTURA FAMILIAR

La Alimentacion Escolar se debe vincular con las Compras Publicas de la Agricultura Familiar
(CPAF), debido a su gran potencial de genera desarrollo local y una mejor calidad de vida de los
nifios que consumirian alimentos frescos, sanos, inocuos y nutritivos; al tiempo que los producto-
rés locales obtienen mejores ingresos, y este circulo virtuoso se cierra con la intervencion del
Estado en la distribucién de los ments conforme a las preferencias nutricionales locales, ia pro-
duccién local garantizando los componentes adecuados para una nutricién sana. ] |
La lista de productos a ser proveidos por la Agricultura Familiagpara 1a anmemauﬁn escolar,

a (MAGJ

2 |a igrlr.:ultura famrlmr asi-
/e a, formalizacion de los

Los entes ejecutores deberan fomentar la adquisicion provehien
mismo, impulsar politicas para el desarrollo local a través-a$is

! ( } DESARROLLO Tr‘hﬂ.ﬁ rY
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productores a través de asociaciones, cooperativas, conformacion de MYPYMES, con el fin de
potenciar la economia a nivel local.

Listado de Productos de la Agricultura Familiar
A continuacion, se citan los productos que se encuentran habilitados para adquirir de_p

res de la agricultura familiar:

Cuadro 15. LISTADO DE PRODUCTOS HABILITADOS PARA ADQUIRIR DE LA AGRICULTURA F.

Fuente: Resolucion MAG N*58%/24 Por la cual se aprueba la lista de productos agropecuarios de la Agri

« Obs.: El queso Paraguay proveniente de la agricultura familiar
en preparaciones culinarias que incorporen una técnica de

25

HORTALIZAS FRUTAS
1 | Acelga Blanca 42 | Aguacate 64
2 | Achicoria 43 | Banana carape .85
3 |Ajo 44 | Banana oro BE
4 | Albahaca 45 | Ciruela E7
5 |Apio 46 | Durazno B8
6 | Arveja cascara 47 | Frutilla 69
7 | Bataila morada 48 | Limén japonés 7O
8 |Berenjena 49 | Limén sutil 71
9 | Berro 50 | Limé&n tahiti 72
10 | Brécoli 51 | Mamaén 73
11 | Calabaza 52 | Mandarina 74
12 | Cebolla hoja 53 | Mandarina inje 75
13 | Cebolla cabeza 54 | Mango inj 76
14 | Cebolla cabeza morada | 55 | Mburucuya 77
16 | Chaucha | 56 | Melén
16 | Cilantro 57 | Naranj
17 | Colifior 58 | Pifa i
18 | Escargla 58
18 | Espinaca blanca 60 | San
20 | Espinaca negra
21 | Lechuga Boston
22 | Lechuga criclla 63 a
23 | Mandioca
24 | Nabo
25 | Orégano
26 | Papa
27 | Papino
28 | Perejil
28 | Pimi verde
30 | Pimi i
31 | Pue
32 JRabani !
3 1
34 R ob
as

omale

Tomate Sama Cruz
38 horia
a9 llito zuchini
40 | Zapallito tronco
41 | Zapallo

PPN ) [
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Modalidades de compras de la Agricultura Familiar
Conforme a las normativas vigentes, se establecen 2 tipos de compras de insumos provenientes
de la agricultura familiar, por medio de los siguientes mecanismos establecidos:

a. Compra Directa: El mecanismo de Compra Directa es también denominado Procédifiento
especial para la Adquisicién de Productos Agropecuarios de la Agricultura Familiar®, por el cual
las entidades convocantes (MDS, Gobernaciones) adquieren los productos directamente de las
productores agropecuarios.

Oferente o Productor individual: Debe presentar su folocopia simple deda Cédula de Identidad
vigente o de la Constancia de Renovacion en tramite.

Organizaciones de productores: Debe presentar su fotocopia simple del Actade Constitucion.
debidamente reconocida segln corresponda por:

1. La Direccion de Extension Agraria (DEAG) del MAG,

2. El Instituto Nacional de Cooperativismo (INCOOP). @,

3. El Instituto Paraguayo del Indigena (INDI)

Los Precios de Referencia para los procesos de contratacién realizada mediante esta modalidad,
debera incluir los factores de incidencia como flete, mano denobra, adoptando las unidades de
medida que considere pertinente.

b. Compra indirecta: A través del mecanismo@e Compra Indirecta en los procedimientos de
contratacion cuyo objeto sea alimentosyla.convecante {MDS Gobernaciones) establecera en las
bases de la contratacion el porcentdje de productes’agropecuarios de productores de la Agricul-
tura Familiar que el proveedor estara obligado a adquirir. Conforme al Decreto N° 9270/2018
Articulo 12 "el proveedor (Empresag.de alimentos del sector privado) deberé adquirir obligato-
riamente los insumos alimefiticigs de los productores de la agricultura familiar individuales u or-
ganizados, en un porceniéfe que neypodré ser inferior al 10% del valor total del contrato”.

Porcentaje de compra indirecta

El porcentaje minimo eompra déproductos a la AF podrad ser aumentado anualmente por acto
normativo del CONAE,‘en epordinacion con el MAG y las entidades convocantes. No pudiendo
ser inferior al 10% del valer total del contrato.

Excepcioma la compra de productos de la Agricultura Familiar

En casos excepéionales, como escasez de oferta local, situaciones estacionales o de calidad, se
pofiran dar agtorizaciones para la sustitucion de los productos de origen nacional por productos
importados.,

| o8 produgtos importados deberan contar con todos los requisitos establecidos por el SEN&UE ¥
€LINAN para su comercializacién en el mercado local _ '|

Los proveedores, mediante nota dirigida a la DGAE deberan justificar antlclpadamaﬁt# las ralzu-

nes que motivaron la compra de productos importados. I

Ruedas de Negocio Integral |

Las Ruedas de Negocio Integral (RNI) son encuentros organizad acilitar la mteraccn&n
entre productores de la AF y MIPYMES con las empresas prove s djudu:adas ra la pro-
vision de desayuno/merienda y almuerzo/cena escolar, con-éf dar cumplimiento a|la
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adquisicion de bienes/servicios contratados a MIPYMES y a la Agricultura Familiar conforme a
los montos de los contratos adjudicados. Asi como, fomentar las relaciones comerciales a me-
diano y largo plazo y fortalecer de la cadena de valor local generada por la alimentacién escolar.

Las Ruedas de Negocio Integrales son de caracter gratuito y abiertas a todo publico_sindistin-
cion alguna, seran organizadas a nivel departamental por cada Gobernacion/MDS para sus tenri-
torios asignados y el equipo técnico MAG-MIC-MDS conformado a los efectos.

Iniciado el proceso de provision del servicio comienza la etapa de seguimienté™#anto a nivel cén-
tral y el acompafamiento a nivel territorial utilizando las plataformas habilitadas para tal efecto
(Sistema de Seguimiento de Contratos de la DNCP y el Sistema Integrade de Alimentacion Es-
colar u ofro sistema que lo reemplace) de la ejecucion contractual y#l cumplimiento de la com-
pra a la AF y MIPYMES locales.

Toda la informacion relacionada a este procedimiento podra encentrarse emla “Estrategia de
vinculacién a la Cadena de Valor PAE-HO para la Agricultfa'Familiar v laé MIPYMES locales”
aprobado por Resolucion CONAE N°27/2024, disponible en
htips:/fhambrecero.gobiernodelparaguay.gov.py/

SECCION 1l
RECURSQS HUMANOS

Recurso humano requerido a las entidades ejecutoras

Para la implementacién de los servicios, de entation Escolar en el marco del Programa
Hambre Cero en las Escuelas, las eftidades e;emmms (Gobernaciones y MDS) deberan contar
con profesionales del area de alimentacion y.nutricién, a fin de que los mismos elaboren los pro-
yectos de alimentacién escolar conform@ a los lineamientos técnicos nutricionales y procedimien-
tos administrativos descriptog'ef este ﬂm:;umentﬂ y sean los responsables técnicos por la ejecu-
cion de dichos servicios, @simismesdeberan contar con el personal necesario para implementa-
cion efectiva del mismo segunda modalidad del servicio. Para ello debera prever la incorporacion
en su estructura organica de al mengs un area dedicada a la planificacion, administracion, moni-
toreo y control de la alimentacién escolar).

Recurso humano requerido a la empresa proveedora del servicio en la modalidad de “Ali-
mentos ofrecidos por el servicio de plato servido (Catering)”

| Cuadro 17. Nimero de funcionarios necesarios para la distribucién segan el nimero de raciones produci-
das

rofes Raciones el _
________ Profésional <50 | 51/100 | 101/200 | 201/400 | 401/700 | 701/1000 | >1000
| Auxiliatde samicio” 1 1 2 | 3 4 5 | 8

=By auxillarde servicio es el &ncargadn de servir y distribuir los alimentos preparados a los estudiantes durante el
horario establecido para el servicio.
Fusnte: Guia para servicios de alimentacidn, aprobado por Resolucidn MSPBS N* 0182021

Recurso humano requerido para la empresa proveedora del servicio en la modalidad ﬂa

“Alimentos preparados en las escuelas” “
- \ [ ]
Cuadro 18. Namero de funcionarios necesarios segin el namero de raciones prody€igas \ 1 |
Raciones | |
Prafesionsl =50 | 61/100 | 101/200 | 201/400 | 401/700 [ /701§0p | | >1000 ||
- i
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Cocinerofa_ T 9 T~ F— % —1——9 3 3 3
Auxiliar de cocina S V" a | = 3 3
Limpiaderla | 1 1 1 2 2 2 2

Personal para |a estiba, desestiba, traslado y distribucion de los in-
sumos para la elaboracién de los alimentos

Cantidad partinente para los fines estable-
cidos.

Estimacion minima y necesaria hecha en base a 6 horas de trabajo diario, pudiendo adaptarse a las caracteristicas
y necesidades reales del servicio.
Fuente’ Guia pare servcios de alimentacion, aprobado por Resolucidn MSPBS N* 8182021

Cuando la modalidad del servicio seleccionado es “Alimentos preparados endasiescuglas” en'la
variante “Sin intermediacién - adquisicién de insumos”, estos funcionarios deben ser contratados
por parte de la convocante (MDS o Gobernacion).

Cuadro 19. Perfiles y funciones de los recursos humanos

Recurso humana PERFIL FUN ES
4d) Elaborare del servicio de alimen-
| tacién seleccionado por el MDS o la
G en coherencia con los linea-
mien icnicos, nulricionales y procedi-
w dministrativos emanados del
a) Titulo profesional@n Licen-
ciatura en Nutdeitn, Nmn- b) Planear, orientar y supervisar las activida-
citn Humant Tar.: des de seleccion, compra, almacenamien-
de los Alime to, produccitn y distribucion de los alimen-
(exclu tos respetando las caracteristicas organo-
b) Con. eqi Prw lépticas de los productos y segln las bue-
1.r B :lBI ’Mmmtaﬁ& de nas practicas de manufaciura y de higiena
;umnestar de alimentos.
uwnte c) Supervisar [as instalaciones fisicas, equi-
¢ @pn entrenamiento en bue- pamientos y utensilios utilizados para la
du manufac- elaboracion de los alimentos en las institu-
, Iimr de aﬁi‘-arﬂcs iNoCuUi- ciones educativas.
dad de los alimentos; res- | d) Velar por el cumplimiento de las buenas
paldédo mediante el docu- practicas de manufaciura de alimentos en
- . ; ménto que lo acredite. las instituciones educativas
S:arh::lngl Hﬂmm-. - ﬁr I :i-ﬂl? d) Con disponibilidad para | e} Brindar apoyo técnico o capacitaciones a
IRy - > viajes o visitas a las institu- los manipuladores de alimentos en las insti-
ciones educativas (exclu- tuciones educativas y realizar las supervi-
yente). siones y cormespondientes.
e) Manejo de idioma guarani. | f) Realizar el monitoreo peribdico de las insti-
f) Que redna las siguienles tuciones beneficiadas con servicio de ali-
compelencias minimas: mentacion escolar seleccionado por el
responsabilidad, iniciativa, MDS o la Gobemnacién.
innovacion, liderazgo, | g) Desarrollar proyectos y actividades lGdicas
compromiso  ético-social, sobre educacion alimentaria y nutricional
trabajo en equipo, orden y para la comunidad escolar (estudiantes, |
eficiencia, disposicion para docentes, padres) y articular con ella res-
trabajar con académicos y ponsable de cada Institucion para el desa-
estudianies, adecuado rrollo del mismo.
desarrolio de habllidades Promover la autogestién, la pmnthwdai:-
interpersonales, &l dlna mismeo en el desempeno/de las
plicar las leyes, normas, disposiciones y
procadimientos legales vigentes en el ejer-
cicio ge sus funciones.
_ e e— i Aplicar el Codigo de Etica institucional.
Profesional del area de parti- | a) Titulo profesional de Licept | a)j Apoyar la implementacion del servicig de

)
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CERC

BRCURLAS

cipacidn social

ciatura en Trabajo Social o
afines

alimentacién escolar conforme al proyecto
de la Gobemacion o el MDS

b) Con registro profesional b) Organizar y capacitar a la comunidad adu-
vigente del MSPBS. caliva para promover la participacion y con-

c) Con disponibilidad para trol social.
viajes o visitas a las institu- | ¢) Disefiar aclividades, evaluar es! 5
clones educativas. para que la comunidad puedafintervenitide

d) Manejo de idioma guarani. manara individual, grupal y gomunitaria.

e] Experiencia de irabajo en d) Orientar y educar a personas, familias,
organizaciones comunita- qrupos y mmunudada;_an la@olucion par:jr
rias. fica de sus conflict deuna culfu-

fi Que redna las siguientes ra de dialogo y cdr
competencias minimas:
responsabilidad, iniciativa e
innovacion, liderazgo,
compromiso éfico-sccial,
trabajo en equipo, orden y
eficiencia, disposicion para
trabajar con académicos y
esludiantes, adecuado
desarrolio de habilidades
interpersanales.

a) Recepcion de los insumos alimenticios
_yie alimenticios. |

bY™AImacenamiento adecuado de los pro- |
ductos.

c) Llevar a cabo las preparaciones culina-
rias de los alimentos segun receatario
proveido por el profesional en nutrician
del MDS o la Gobemacion. |

a) 4 Eﬁhﬂlaeﬁwndaﬂﬁ d) Control de la calidad de los producios
alimenticos y no alimenticios recibidos

e} Cumplir con las normas higiénicas, de |

H Cm?dgcumantaubn limpieza personal, de los alimentos y el |
. _Que ﬂ&dne la capaci- equipamienio e iInsumos de cocina.
tation en Buenas Prac- fi Cuidado, mantencion y limpieza de las |
tizas de Manufactura areas, de los equipos y de los ulensi- |
Cocinero/a gﬁl} expedido por el lios que se utilizan en el servicio de
N alimentacidn escolar,
¢} Se dara prionidad a g) Distribucién del menu a los estudian-
quienes cerlifiquen: tes.
capacitacion en gas- h} Participar de capacitaciones inherentes
tronomia y/o experien- a buenas practicas de manufactura de
cia documentada en el alimentos, manipulacion higiénica de
area. alimentos y planificacién de menus.

i}y Informar a la autoridad maxima dela .
institucion educativa de las actividades
realizadas y eventuales irregularidades
que puedan comprometer el desenval- | |
vimiento eficiente de las actividades del | /
servicio de alimentacion escolar. | ||

i) Otras funciones gue le encomiendela ||
jefatura inmediata. {1

a) Educacion escolar basica a) Cumplir con las normas higignicas y
concluida (Mo excluyen- I:mpdeza personal, de los alimentos, e
1e). igpta & insumos de cocina.
) bl Se dara prioridad a guie- b) S preparaciones preli
ARNEF O Cr nes acrediten que cuen- tivas\de los alimenio
lan con capacitaciones en dal cocinero en
buenas practicas de ma- - gad icjo de alimentacion e
nufactura; asi como lam- oL
QT B
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bien en gastronomia yio ¢) Cuidado, mantencion y limpieza de las

experiencia documentada areas, de los equipos y de los utensi-

en las dreas menciona- lios que se ulilizan en el servicio de
das. alimantacion escolar

d) Mantener el aimacenamiento adecuado
de los insumos alimenticiosynaaii-
menticios. '

e) Distribucian del meni alles escolares,

f) Participar de capacilaciones inherentes
a buenas practicas.de manufactura de
alimentos, manipulagién Iﬂm:ﬁ!
alimentos cmmﬁmﬂn de menis.

g) Ofras fun qun‘r leencomiende la
jefa% inm

b) Almaecenar y t rar adecuadamen-
tefinsumosde Inmpﬂga

c) ‘Mantengf'el aseo y la desinfeccion
adecudda del aréa destinado para la

"preparacion y: @istribucion de los ali-
mentos,. mﬂulnarins ¥ EqQUIpOS.

d) Tr&mportn'r basuras y desperdicios del
area,

: ) F‘apﬁpar de capacitaciones para el

Personal de limpieza para la 3) E:#mgn{a?:ﬂrmﬁm?a amanejo de maguinas, equipamientos y

cocina-comedaor te) : procedimientos de limpieza y desinfec-

cion.

f) Informar & la autoridad maxima de la
institucion educativa de las aclividades
realizadas y eventuales irregularidades
que puedan comprometer &l desenvol-
vimiento eficiente de las actividades del
servicio de alimentacion escolar

@) Otras funciones gue le encomiende la
jefatura inmediala

| SECCION IV
BUENAS PRACTICAS DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO, CONSERVACION, MANIPU-
"\ LACION E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Condiciones para'la recepcion de los productos envasados o industrializados del desa-
yuno-merienda escolar.

Se debera verificar, los siguientes aspectos al momento de que el responsable de la institucién
edlicativa regiba los productos que componen el servicio de desayuno y merienda escolar:

a) El alimento debe estar debidamente identificado en el envase individual primario (envase
en gontacto directo con el alimento) con la siguiente descripcion:

&, Programa de Alimentacién Escolar Hambre Cero en las

« “DISTRIBUCION GRATUITA-PROHIBIDA SU VENTA". \ el
« DENUNCIAS: [https://hambrecero.gobiemodelparaguay.go -F]“"]' / |

b) El alimento debe estar debidamente identificado en ¢/ en\‘ste secundario [boléas o cajas)
con la siguiente descripcion: oo s

'\Dlﬂlllltt‘.fllﬂ Ilhﬂhﬁ |
SOCTAL AKARAPLARA _','
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« Programa de Alimentacion Escolar Hambre Cero en las escuelas — PAE-HO
« “DISTRIBUCION GRATUITA-PROHIBIDA SU VENTA".
+ DENUNCIAS: [https://hambrecero.gobiernodelparaguay.gov.py/]

c) Lafecha de vencimiento y el nimero de lote del alimento debe figurar con letra4égible.

d) No se deberan aceptar los alimentos, conforme los siguientes aspectos: qué tengan oler
desagradable, que a simple vista se encuentran enmohecidos, alimentos cuyos envases
se encuentren rotos, sucios, averiados, o aplastados, alimentos que_no se mntemph
como componente del servicio de desayuno/merienda escolar en el presente documerito.

e) Ante cualquier situacion de irregularidad en la calidad o cantidadde alimentos a ser re-
cepcionados no se dara conformidad a la nota de remision, debiendo informaren el acto

a la institucion contratante del servicio.

Condiciones para la recepcion de la fruta fresca (banana) del desayuno y merienda esco-
lar

Se deberé verificar los siguientes aspectos al momento dé que el responsable de la institucién
educativa reciba los productos que componen el servicio/de desayuno-menenda escolar:

a) Las bananas deben estar envasadas en cajas de cartén, madera y/o plastico.
b) Las cajas deben tener etiqueta visible coflas siguientesifformaciones:

Origen del producto (Departamento’ ¥y Distrito)

Numero de lote

Fecha de empaquetado :

Identificacion del productop{Nombre y Apellido)

Identificacion del empaquetador(N® de Régistro del SENAVE)
Identificacion de |la camia@ra maduradora (N° de Registro del SENAVE)
Leyenda que diga £Programa de Alimentacion Escolar»

Cantidad de unidades dé banana

Condiciones de recepcian para €l servicio de almuerzo o cena escolar

Para ambas madahdadus (eatering y cocinando), el control de la ejecucién del servicio del al-
muerzo o cena escolar debe realizar el responsable de la institucién educativa, con el apoyo del
Equipo de Gestiénlinstitligional Educativa (EGIE).

El responsable deyla institucidon educativa debera verificar la cantidad de raciones diarias a ser
distribuidas ados estudiantes en el marco del contrato para la provision del almuerzo/cena esco-
lar. Para lo'cual debe verificar la entrega del plato principal, ensalada y postre; asi como el cum-

plimiénto. de las buenas practicas de higiene y manipulacién de los alimentos por parte del per-

sonal responsable del servicio de alimentacion.

Para los casos de adquisiciones de insumos cuando queda a cargo de las entidades :onmcl
tes, corresponde al responsable de la institucion educativa controlar la cantidad de insumgs para
la elaboracion, de acuerdo a la planilla de calculo de insumos provistos por el MDS.

RARAILLLY BT
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La institucién educativa que sera beneficiada con el servicio de desayuno y merienda escolar
debera tener en cuenta las condiciones de almacenamiento descriptos a continuacién:

a) Disponer de un area con delimitacion fisica idealmente, o en su defecto funcional; limpio y
aireado con acceso restringido para guardar los alimentos.

b) Los alimentos deben ser colocados sobre pallets, tarimas o estantes. Nunca directamente
sobre el piso. Siempre alejado minimamente de la pared. Los mismos deben ser de ma-
teriales que no contaminen al producto alimenticio almacenado.

¢) Los alimentos no deben almacenarse junto a sustancias toxicas y/o qufnﬁms come desin-
fectantes, detergentes, plaguicidas, entre otros similares; ni proximas a sustancias que
expiden olores fuertes.

d) Se debe mantener los alimentos protegidos en espacios limpios y tapados, libre de con-
taminacion por plagas (insectos, roedores) y otros agentesdbiologicos.

e) Evitar la proliferacién de plagas por medio de la limpieza gonstante del lugar de almace-
namiento. Se recomienda el uso de planillas de limpieza y desinfeccign. Las planillas de-
ben mantenerse actualizadas y contemplar como minimo la frécuericia, actividades reali-
zadas y el responsable de la realizacion/verificacion de laglimpieza y desinfeccién del
area de almacenamiento. :

f) Los alimentos almacenados deben ser utilizados de acuerdg al orden recepcion y la fecha
de vencimiento de los mismos, de moda‘gue los primeres en vencer o recibirse sean los
primeros en salir o utilizarse; y asi sucésivamente.

En el almacenamiento del alimento liquido (léch@) deberé cuidarse de apilar de la siguiente ma-
nera: :

Cuadro 21. Condiciones de almacenamiento &ﬂ? de leche.
Leche de 1 | (caja de 12 unidades) ' ‘Leche de 200 ml (caja de 27 unidades)

Hasta 7 cajas Hasta 11 cajas

Condiciones de almacenamiento de los alimentos para el servicio de almuerzo/cena esco-
lar

a) Alimentos preparados pof el servicio de plato servido (catering): en esta modalidad
no se almacenan losalimentos; salvo equipamientos o utensilios utilizados por los mani-
puladores de.alimentos'para el servicio.

b) Alimentos preparados en la institucion educativa: esta modalidad puede darse a su
véz.de 2 formas diferentes, conforme a lo definido la modalidad del servicio de almuerzo
amn?arr cena. En cualquiera de las modalidades, debera de proveerse todo lo relacio-
nado para la"implementacién del servicio de almuerzo o cena escolar en la institucién
educativa.

Las condiciones para el almacenamiento de los insumos y equipamientos son los siguien-

a) Disponer de un deposito, area o zona con delimitacion fisica idealmente, o en su defecto
funcional; limpia y aireada donde se almacenan los insumos, bajo el control E’Sif]ﬂto de
representantes del EGIE.

b) Disponer de tarimas, estantes para almacenar los insu yrma ordepada. f

c) Almacenar separadamente los alimentos crudos y cocjdos| con el fin de evitar la cpntami-
nacion cruzada entre ellos.

d) Proteger los alimentos almacenados de la contami

njexterna con envases gerrados

y/o recipientes herméticos (platos cocinados; carrjes’y os crudas, productos so-
() SEekRouo 1L‘=:‘£l:'~1 ARA
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brantes de latas abiertas, salsas, entre otros).

e) Se debe verificar y registrar la temperatura del refrigerador (a menos de 5 °C) y del con-
gelador (-18°C o menos) mediante una planilla de control de temperatura, el cual debera
contemplar, al menos, fecha, hora y persona responsable del control.

f) Evitar la proliferacién de plagas como insectos y roedores dentro del depésito o.area de
almacenamiento y, en los alrededores del mismo.

a) Los alimentos no deben almacenarse junto a sustancias toxicas y o quimicas desin-
fectantes, detergentes, plaguicidas, entre ofros.

h) Nunca almacenar los alimentos directamente sobre el suelo, cologarles sobre pallets,
tarimas y/o estantes.

Aspectos generales de conservacion de los alimentos

La manipulacion higiénica de los alimentos permite conservar y prolongar la vida Util de un pro-
ducto alimenticio, manteniendo sus propiedades nutritivas por mas tiempo, y s imprescindible
para evitar las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

Las condiciones para conservar los insumos para el servicio de almummena escolar son los

siguientes:

a) Consumo inmediato de la comida preparada/cocinada: porgue puede descomponerse al
transcurrir el tiempo si no se conserva adecuadamente yisu€onsumo en estas condiciones
puede ocasionar ETA.

b) Alta temperatura: destruye los microarganismes. Por esta razon es importante cocinar muy
bien los alimentos; en especial tener muchg cuidado con las carmes de todo tipo, cocinar
completamente trozos de carne vacuna, de cerdo e pollo y pescado antes de consumirlos.
Como minimo deben alcanzar (0§ 70 °C duranteda coccion.

c) Refrigeracién y congelaciéon: manténer en condiciones de refrigeracion o congelacion se-
gun la naturaleza de los alimentesdodos los alimentos perecederos y semi-perecederos.

d) Alimentos en general. mantener limpios y bien tapados todos los alimentos aln dentro de
la heladera para evitar la contaminacién cruzada.

e) Carnes y similares: congélar en las porciones que se prevén utilizar, si no se va a utilizar
inmediatamente.(E8 decir, se deben fraccionar o cortar en las cantidades que se utilizaran
posteriormente en la preparacién de cada dia, colocar en bolsas individuales y congelarlas a
la temperatura adecuada (-18°C o menos)® No se recomienda la recongelacién de alimentos
ya desmm en especial con los alimentos carnicos debido a la pérdida proteina, li-
quido y junto Gen este, pérdida de vitaminas y minerales hidrosolubles,

f) Peseados: al momento de la recepcion, debera estar fresco, con ojos brillantes y salientes,
escamas duras y agallas bien rojas. Si no se va a consumir en el momento se deberan con-
gelar inmédiatamente. Ve

g) Huavot. en caso de guardarlos en |a heladera, se deben limpiar con un pafio limpio y seco, /
eolocandelos en un recipiente, separados de otros alimentos. Pl

h)« Frutas, hortalizas y verduras: lavarlas y secarlas antes de guardar en la heladera, en feci< /
pientes cerrados. '

i) “Alimentos perecederos: refrigerar los alimentos perecederos a menos 5 °C, awtandﬂ qﬁr-
tes de la cadena de frio para garantizar su inocuidad. , :

frando 2hotc et

diciories desalud |
ahtenar Ilmpah las |

Condiciones de manipulacion de los alimentos
Las personas que manipulan y sirven los alimentos deben estar en opti
libre de enfermedades respiratorias o infectocontagiosas, ademas de

*Begun Eslandares intemacionales (FDA) para el Manejo Adecuado de los Alimentos Copge :I:utal:aial adojel 08 Je uu:tub.rﬂ del \
2015 .
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manos constantemente (ufas cortas, sin esmaltes, sin accesorios). Los estudiantes, también
deberan lavarse correctamente las manos antes de consumir los alimentos.

Las enfermedades provocadas por el consumo de alimentos contaminados hacen que el manejo
higiénico de los mismos tenga mucha importancia. Se debe tener especial cuidado gon 168, ali-
mentos que se consumen crudos como las frutas, hortalizas y verduras, lavandolas con agua
potable a chorro sin usar detergentes o jabones. Se deberd tener en cuenta las *Cinco clavas
para la Inocuidad de los alimentos”, herramienta recomendada por la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) y el INAN.

Higiene del personal encargado de manipular los alimentos

Todo el personal que manipule alimentos, es decir desde el momento de |a recepcién, prepara-
cion de los menus y distribucién de los mismo debe tener todos lo$ tuidados decontrol para evi-
tar ETA.

Para el efecto, los indicadores de higiene y manipulacionde alimentos\.que deben ser cumplidas
son los siguientes: :

a) Tener siempre el cuerpo y las manos limpias, sin accesorios (pulseras, anillos, relojes, en-
tre otros). Es decir, lavarse las manos de manera frécuentey minuciosa utilizando los in-
sumaos de limpieza necesarios.

b) Tener las ufias cortas, limpias, sin esmalte.

c) Tener el cabello limpio, corto o recogido, cofMpletamente cubierto con cofia o cubre pelo,
incluso si utiliza kepi o gorro.

d) Utilizar delantal limpio, preferentémente de colopélaro; y calzados cerrados.

e) No comer, tomar tereré o maté, ni fumar o vap@ar en el area de elaboracién de alimentos.

f) No toser ni estornudar sobré los alimentes.

g) No rascarse ni hurgarse la nariz

h) Mantener los articulos personales, como, por ejemplo, celulares, carteras, peines, llaves,
entre otros; fuera dél area deé'@laboracion de alimentos.

i) Los trapos de cecina no‘deben golocarse en la cintura, ya que de forma inconsciente; por
ejemplo, son ufilizados para elsecado de manos o la limpieza de tablas.

j) Cuando la persona responsable de la preparacion de las preparaciones culinarias tiene al-
guna herida o infeccionidebe evitar el contacto directo con los alimentos. En caso de que la
persona debeigualmente manipular los alimentos debera cubrirse la herida y usar guantes,
ademas de utilizar utensilios de cocina y desechar la preparacién si la herida se produce
dirarite Ja misma,

Estes indicadores de higiene y manipulacién de alimentos deben estar visibles en la cocina y en
el comedorde la institucién educativa.

Higiene de los estudiantes, docentes y otros
Es obligatorio lavarse las manos correctamente con agua y jabon, antes de recibir un alimento,
comer, después de usar el sanitario (bafio). Los estudiantes debieran cepillarse los dientes, c!:

pués de cada comida. Todos los miembros de la comunidad educatwa deben fumantarr;l:ons n-
temente las practicas de higiene personal.

Contaminacién de los alimentos ; |
Los alimentos tienen la funcién de mantener o mejorar la salu rsonas y favorecer el
crecimiento en los nifios y adolescentes. Cuando no se conecgn ¢ se/ponen en practica las
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recomendaciones para manipular higiénicamente los alimentos pueden ser contaminados y per-
der sus propiedades nutritivas, y ser nocivos para la salud.

La contaminacién de los alimentos puede ser por los siguientes aspectos:

Cuadro 22. Tipos de contaminacién

Ocurre debido a la presencia de cuerpos extrafios en los alimentos. Por ejemplo, astillas o fragmenin

Fisica de vidrio provenientes del fluorescente, foco, botellas rotas o envases que se rompen, trocitos de hue-

s0, entre otros.

Debido a la presencia de sustancias quimicas, la mala manipulacion de sustanGies como di

Quimica lavandina y cloro pueden contaminar los alimentos, frutas, hortalizas y verduras; o pueden em'i'tenar

| | residuos de plagulmdas

i | La mala conservacion de los alimentos crea un medio apropiado para el desamallo de microorganismos |

Biolagica y estos son capaces de producir alteracion, contaminacidn en el aliménto, confiriendo propiedades peli-
| grosas para el consumidor como las ETA.

—

Enfermedades transmitidas por alimentos

Las ETA pueden generarse a partir de un alimento o del@gua contaminada. Son llamadas asl
porque el alimento actia como vehiculo de transmision de organismos daninos y sustancias to-
xicas.

Un brote de ETA se da cuando dos o mas persahas sufren unaenfermedad similar después de
ingerir un mismo alimento y los analisis eprdgg!iuiﬁglcus sefialan al alimento como el origen de la
enfermedad, que luego es confirmado por €l laboratorio. Por lo cual, en caso de sospecharse el
mismo debe ser informado a la Direccién Generdl de Vigilancia de la Salud (DGVS), dependen-
cia del MSPBS, al MEC, MDS y al INAN.

Manipulacién de desechos

La institucién educativa debera, prem un lugar para arrojar los residuos (contenedor, cestos o
basureros con tapa), y clasificarlos seglin su composicion (organica, inorgénica, entre otros) el
cual debera estar separado a una‘distancia razonable del lugar de manipulacién de los alimen-
tos.

Se debera tener cuidade enyla mahipulacién del material de desecho, de manera a evitar la con-
taminacion dedo&alimentos y del agua potable, para esto debera impedirse el acceso de anima-
les e insectos a l@s residues y realizar un control periodico del lugar.

Queda prohibida la guema de residuos en |a institucién educativa y evacuar residuos solidos en

la red de alcantarillado, calles, plazas, avenidas, parques, arroyos, entre otros; cuyo lugar no es |

"n'

el adecuade:

La idstitugion educativa podra contar con un plan de reciclado de residuos vinculado a un m—“

m-:a educativo, a fin de fomentar la proteccion del medio ambiente y reducir la generacion de/
residuos, reciclado de los productos susceptibles de serlo, compostaje o biodigestion de resi uos
organicos, entre otros. |
SECCION V #

s
PROTOCOLO DE PREVENCION }

Una comunidad escolar preparada puede hacer la diferencia al momenié\dg una emergencia en

cuanto a intoxicaciones alimentarias, fuga de gas tdxico, quemaduras identes algunas
situaciones generadas en la cocina y en el comedor. R
( DF.MLRRI}IJ 0 Tl-hﬂ-ﬂ":
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Se deben de tener en cuenta los siguientes puntos:

Medidas para prevenir una intoxicacién alimentaria
Los insumos alimenticios pueden ya estar contaminados desde su origen, 0 contaminaféé'en las
distintas etapas de su manipulacién y/o elaboracion.

Sin lugar a duda, las medidas de prevencién en las intoxicaciones alimentarias estaran vincula-
das fundamentalmente a: cuidado de la higiene personal y ambiental, corrgcto manejony.control
de: produccion, elaboracién, expedicién de los alimentos. Por ello; se debera tener en cuenta los
criterios de inocuidad expuestos en este documento en la Seccién IV.

En caso de intoxicacion alimentaria en una institucién educativa ge deberan tener en cuenta las

siguientes acciones: '

a) Derivar inmediatamente al intoxicado al Centro de Salud mas cefcano.

b) Comunicar a los padres que el estudiante requiere asistencia médica.

c) Notificar a las autoridades correspondientes (Departamento deVigilancia de la Salud del
MSPBS, Responsables de la Alimentacion Escolar de la Goberpacion o MDS y a la DGAE
del MDS)

d) Suspender inmediatamente las actividades#lel comedor h@sta no tomar acciones que ase-
guren el correcto funcionamiento del mismio.

e) Investigar para detectar precozmente posiblesfuentes de contaminacién y agentes causan-
tes.

f) Extremar las medidas de higiene#@n'la preparaciof de los alimentos.

Medidas para prevenir una fuga de gas

a) Revise y verifique siempre que 8u instalacion de gas y conexiones no tenga fugas, colocan-
do agua con jabon o defergeénte ensus uniones, pero nunca verifique con fuego.

b) Asegurese de que gu instalagién de’gas cuente con un regulador de presién y valvula de
paso que permita,su cierré rapido en caso de fuga.

c) Si tiene contenedares de gasdntercambiables, revise que le sean entregados en buenas
condiciones. No permiita quede instalen tanques golpeados, oxidados o con una valvula de-
fectuosa,

d) Antes de salir, revise siempre que las llaves de la cocina, homallas y hornos estén bien ce-
rradas.

e) Prm un espacie fuera de la cocina/comedor, un espacio exclusivo para la instalacién del
balon de gas.

En caso de una fuga de gas en una institucién educativa se deberan tener en cuenta las siguien-
tes atciones:
\a)l Cierrella llave general de alimentacién, normalmente ubicada en el recipiente de almacena-
miento.
b) JAbra puertas y ventanas para que circule el aire. 3\ f
c) No busque el area de la fuga con una flama, sélo con espuma de-jabén. 7/ |
d) No conecte ni desconecte la energia eléctrica: los interruptorgs Jsiempre” generan chispas y
estas, provocan una explosién. \ i

e) Auvise inmediatamente a la subestacion de Bomberos mas na & su domicilioo’ala |
compania de gas, para que atiendan la emergencia, y vi €l personal especializado
repare la fuga.
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f) Silafuga se presenta directamente en |a valvula del recipiente y se enciende una flama,
conserve la calma y trate de controlarla.

Medidas para prevenir una quemadura, en casos de accidentes en la cocina

a) Colocar en lo posible protecciones alrededor de aquellos objetos que se encuentran.galien-
tes y que resultan accesibles necesariamente.

b) Seleccionar y utilizar objetos provistos de elementos de agarre aislante (mangos, asas, etc ),
en buen estado.

¢) Utilizar guantes o manoplas aislantes para mover objetos calientes o mapiplilar dentro de un
horno encendido.

d) Evitar las salpicaduras, usando cubiertas mientras se cocinan los alimentos.

e) Los mangos de sartenes, cacerolas no deben sobresalir del muebie de cogina.

f) Alejar a los nifios de la cocina. :

g) Situar los objetos calientes o con llama viva fuera del alcance'de los fiifios.

h) Impedir que los nifios jueguen con cerillas y mecheros.

Las quemaduras pueden ser ocasionadas por el contacté o proyeccion de objetos, particulas o

liquidos a temperaturas elevadas y ocurren al:

a) Situar objetos calientes (estufas eléctricas, |amparas, hornos, Aostadores de pan, etc.), en
lugares accesibles a los nifios o no protegidos adecuadamente.

b) Utilizar recipientes o cuerpos calientes desprovistos de asas o mangos aislantes.

c) Manejar objetos a alta temperatura sin pfoteccigfi en las manos.

d) Cocer o freir los alimentos que dan origeén.a salpicaduras

Medidas para prevenir un incendig

a) No deje nada cocinando en@l fuege ni a,paratns eléctricos de gran consumo en marcha
cuando abandone su lugar de cogcion.

b) Limpie periodicamente |o§'filtros dela campana extractora de la cocina.

c) Evite las corrientes dé aire engla cocipa que pudieran apagar el gas especialmente si esta
usted en otra habitacion.

d) Evite almacenar Gombustibles innecesarios en la cocina/comedor, como periddicos, pinturas,
etc.

e) En caso defuga de'gas no encienda ni apague luces; ventile al maximo posible y avise a los
Bomberos."

f) Si percibe olora tostado, revise y localice el origen, puede tratarse de un sobrecalentamien-
to dé lainstalacién eléctrica que originara un peligroso cortocircuito o un incendio.

g) Contar con umextintor del tipo CO2.

h) ¢ Disponerde un balde con arena lavada.

.

Paraue se inicie un incendio, sélo hace falta que se unan tres elementos que estan sgamgrb en

el hogar: /

a) Aire. 1/

b) “ Eombustible.

c) Foco de calor.

Los tipos de combustibles pueden ser:

a) Gaseosos: butano, propano, gas, spray. |
b) Liquidos: quitamanchas, pinturas, disolventes, aceites, lacas/ al les, etc. |/
c) Sdlidos: tejidos, papel, carton, plasticos, etc
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Cuando el combustible es gas, que se ha acumulado por fuga o similar, puede generar una fuer-
te explosién.

Los focos de calor pueden ser:

a) Poco peligrosos: chispas de los cebadores del tubo fluorescente o interruptores @l€étricos.
motores de aparatos eléctricos con escobillas, contactos o piezas mdviles eléctricas.

b) Peligrosos: planchas eléctricas, radiadores de calefaccién eléctrica, sobrecalentamiento én
los cables de la instalacion o aparatos eléctricos, etc.

¢) Muy peligrosos: mecheros, cerillas, llamas de gas.

Heridas
Las causas principales de las heridas son por el contacto de manos. § pies, generalmente, con
objetos cortantes o punzantes lo cual produce cortes y pinchazos:

Estas heridas, sin ser graves, ocurren con demasiada frecuencia y 8 debengrincipaimente a;

a) Dejar objetos cortantes o punzantes al alcance de losfifios.

b) No guardar los objetos cortantes o punzantes una véz que hansido utilizados.

¢) No utilizar una proteccién que impida el contacto directo con el elemento de corte (rejilla de
ventilador, funda de cuchillo, etc.).

d) No haber reparado o desechado aquellos objjetos (vasos, platos, etc.), que con el uso se han
convertido en parcialmente cortantes

Contar de forma visible en la cocind y en elomedor con los niimeros
de teléfonos de los servicios mas cercana$ a la institucién educativa:
* Centros de salud

+ Unidad de Salud Familiar
* 141 - Ambhul8ngias

» 132 - Bomberos

» 911 PolieiaMacional

« Supemnision Educativa

SECCION VI
CONCIENCIACION.Y SENSIBILIZACION SOBRE LA PROBLEMATICA DE LAS PERDIDAS Y
DESPERDICIOS DE ALIMENTOS

Sedefine gomo desperdicio a los alimentos inicialmente destinados al consumo y que son
desechados o utilizados de forma alternativa, no alimentaria, ya sea por eleccién o purque se

haya permitido que se estropeen o caduquen por negligencia.

Entiéndase por desperdicio de alimentos: la disminucién en [a cantidad o calidad de los ahrhen—
tos eomo resultado de las decisiones y acciones de los mi s, los proveedores de servicios
alimentarios y los consumidores. Aspectos que deben tepérse/en cuenta a fin de reducir al ma-
ximo el desperdicio de alimentos en el servicio ofrecido en las diferentes miodalidades (FAO,

N T —
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En los servicios de alimentacién escolar se debera fomentar la concienciacion sobre la importan-
cia de valorar los alimentos, y enfatizar sobre la prevencidn del desperdicio de alimentos tanto en
la elaboracién de los mends, gestion de inventario y distribucion de los mismos de parte del per-
sonal que tenga contacto directo con los alumnos.

Para ello, la comunidad educativa deberd implementar acciones y/o mecanismos que fomenten
la prevencion del desperdicio de alimento, mediante proyectos educativos u otras iniciativas que
propicien la concientizacién de la importancia del valor de los alimentos y los beneficios de una
alimentacitn saludable.

Las empresas adjudicadas para proveer los servicios de alimentacion eScalar, tantoypara la mo-
dalidad de Cocinando en las Escuelas como la de Plato servido {Caienng} deberan registrarse
en |la Plataforma de Registro de Organizaciones Donatarias y receptoras de Alimentos adminis-
trado por el Consejo Nacional para la Donacién de Alimentos (CONADAJ(

A los efectos de gestionar la donacion de excedentes endos cados|gquée Hubiere, se entregara
preferentemente a la poblacién en situacién de pobreza 6 vulne u adde la comunidad. Dlﬁ:
donacién debera evidenciarse a través de un instrumento, en e cual se reporte la antreda de los
alimentos sobrantes. e f
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ANEXO 1

escuelas con intermediacion para almuerzo/cena o para cateringe

.3 Departamentos Precios tpes
Gs. o |
1 | ALTO PARAGUAY 18,924
2 |ALTO PARANA _ 12:468
3 | AMAMBAY 713169
4 | BOQUERON 15300
S | CAAGUAZU 12454
6 | CAAZAPA 12,437
7 | CANINDEYU 13.169
8 |CENTRAL 12,236
9 | CONCEPCION 13.003
10 | CORDILLERA 12.400
11 | GUAIRA 12.423
12 | ITAPUA 12.657
13 | REEMBUGU 13.600
14 | MISIONES' 12.414
15 | PARAGUARI 12,420
6 | PRESIDENTE HAYES 14.580
17 £\ SANPEDRO | 14.450

Tabla 2: Precio tope referencial para desa nn.-*merlenda

Ciudades en general y\ . 2.300
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