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POR LA CUAL SE APRUEBAN LOS LINEAMIENTOS
TECNICOS Y ADMINISTRATIVOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR, EN INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DE GESTION OFICIAL Y PRIVADA SUBVENCIONADA,
DEPENDIENTES DE ESTE MINISTERIO.

Asuncion, A8 de = JOMO de 2015

VISTO: El Memorandum N° 1027 de fecha 17 de junio
de 2015, presentado por la sefiora Myrian Mello, Viceministra de Educacion para la
Gestion Educativa de esta Secretaria de Estado, y;

CONSIDERANDO: Que, a través del mismo remite el
proyecto de Resolucion “Por la cual se aprueba los Lineamientos Técnicos y
Administrativos para la implementacion del Programa de Alimentacién Escolar, en
instituciones educativas; dependientes del Ministerio de Educacion y Cultura”;

Que, con la promulgacion de la Ley N° 5210/2014 "De la
Alimentacion Escolar y Control Sanitario” y su Decreto reglamentario N° 2366/2014,
se inicia una etapa de instalacion procesual del Programa de Alimentacion Escolar
a nivel nacional; para ello el Ministerio de Educacién y Cultura, dentro de su
estructura organica en el nivel central, constituira una dependencia de
Alimentacion Escolar, la que sera responsable de la gestion del Programa;

Que, la Ley N° 5210/2014 "De Alimentacion Escolar y
Control Sanitario”, en su Articulo 6° establece: ”...Los Gobiernos departamentales
deberdn regirse por las directrices emanadas del Ministerio de Educacién y Cultura. En
caso de incumplimiento de las directrices establecidas, el Ministerio de Hacienda no
desembolsard las partidas presupuestarias para financiar el programa previsto en la
presente Ley”;

Que, el Decreto N° 2366 de fecha 7 de octubre de 2014
“Por el cual se reglamenta la Ley N° 5210/14, de Alimentacion Escolar y Control
Sanitario”, en su Articulo 14 dispone: “El Ministerio de Educacién y Cultura elaborard
el Programa de Alimentacion Escolar del Paraguay que se implementard en coordinacion
con las instituciones piblicas con responsabilidades del drea, y aquellas privadas
convocadas para el efecto”, asimismo, su Articulo 17 reza: ”El Ministerio de Educacion y
Cultura  establecerd las directrices por las que deberdn regirse los Gobiernos
Departamentales para la ejecucion del Programa; asi como los mecanismos administrativ
de cumplimiento de los mismos”; %
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POR LA CUAL SE APRUEBAN LOS LINEAMIENTOS
TECNICOS Y ADMINISTRATIVOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR, EN INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DE GESTION OFICIAL Y PRIVADA SUBVENCIONADA,
DEPENDIENTES DE ESTE MINISTERIO.
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Que, el Articulo 18 de la Ley N° 1264/98 “General de
Educacion”, dispone: “...Las funciones del Estado, en el dmbito de la educacion, se ejercen
por medio del Ministerio de Educacién y Cultura...”, concordante con su Articulo 91
que establece: “...La autoridad superior del ramo es el Ministro responsable de la
organizacion y funcionamiento del Ministerio de Educacion y Cultura...”.

Por tanto, en ejercicio de sus atribuciones legales,
LA MINISTRA DE EDUCACION Y CULTURA
RESUELVE:

1°.~- APROBAR los lineamientos técnicos y administrativos para la
implementacion del Programa de Alimentacién Escolar, en instituciones
educativas de Gestién Oficial y Privada Subvencionada, dependientes de este
Ministerio; conforme a los Anexos que forman parte de la presente
Resolucion.

2°- ENCOMENDAR a todos los estamentos educativos del Ministerio de
Educacién y Cultura, la aplicacién de los mecanismos necesarios para apoyar
y garantizar el cumplimiento de la presente disposicion.

3°.- DEJAR sin efecto todas las disposiciones anteriores y contrarias a la presente
Resolucion.

4°.- COMUNICAR vy archivar.

Ma afuente
STRA

Tel: (393 21) 447-089/44 2035 ﬂ MEC Digital @?ﬁ.\-&{p}

Secretaria General secretariameepyied gmail.com
Estrella N* 443 casi Alberdi - Ldificio Fstrella 3° piso
Asuncion - Paraguay WWW.NIES BOV. DY



“SESQUICENTENARIO DE LA EPOPEYA NACIONAL: 1364 - 1870”

P ottier @?‘(‘ﬂ/ﬁ'ﬁ
gﬁfb’/ﬂl’f{- o “Corloreacrion g %)r//ﬂm
- i y
%&m e lee @f-jﬂ/ffﬂfﬁ}f ,_C/zf/f !5§£b

3

LINEAMIENTOS TECNICOS
ADMINISTRATIVOS Y ESTANDARES DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

DEL PARAGUAY j
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. INTRODUCCION

Los Programas de Alimentacion Escolar en los ultimos afios han llegado a contemplarse en
términos de impacto educativo; pues nifios, nifias y adolescentes en edad escolar son
extremadamente vulnerables desde el punto de vista nutricional, sicolégico y fisico; siendo
los mismos afectados severamente cuando existe insuficiencia en la alimentacion o falta de
nutrientes esenciales para su edad y etapa de crecimiento.

Una alimentacion saludabie constituye un factor fundamental para el correcto desarrollo y
crecimiento de la poblacién escolar, no solo influye en su salud y bienestar actual, sino que
previene enfermedades y sienta las bases para una mayor calidad de vida en etapas
posteriores, por lo que el proceso de alimentar a los estudiantes se debe desarrollar en el
marco de un espacio educativo, que permita la incorporacién de habitos alimentarios vy
estilos de vida saludables, con lo cual se mitigara la aparicion de enfermedades derivadas de
la malnutricién.

La Alimentacion Escolar cuenta con un objetivo educativo fundamental; que pretende la
formacién del individuo en todas sus dimensiones; apunta a una educacion integral del ser
humano que le posibilite la incorporacién de practicas alimentarias y la adquisicidn de un
estilo de vida saludable; favoreciendo en gran medida al aprovechamiento maximo del
estudiante de las situaciones educativas planteadas por el docente durante el proceso de
asimilacion e internalizacién de capacidades, conocimientos, destrezas y actitudes. Todo lo
expuesto; en constante armonia y articulacion de la comunidad educativa para lograr la
participacion y el control social en el Programa de Alimentacion Escolar; a fin de hacer
extensiva la promocion de un estilo de vida saludable y del mejoramiento de la calidad de
vida a toda la comunidad.

Los lineamientos técnicos administrativos y estadndares establecen las orientaciones bésicas y
directrices para implementar en las instituciones educativas el Programa de Alimentacion
Escolar del Paraguay (PAEP) en el marco de la Ley N° 5210 de "Alimentacion escolar y Control
Sanitario” y su Decreto reglamentario N° 2366. Ademds brindan elementos técnicos vy
administrativos para la ejecucion de acciones alrededor de la alimentacién escolar, mejorar y
precisar los conceptos sobre el servicio de alimentacién para la poblacién estudiantil en el
Paraguay.
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MARCO NORMATIVO

Ley No 5210/2014, "De Alimentacion Escolar y Control Sanitario”, del 20 de junio de
2014.

Decreto N° 2366 “POR EL CUAL SE REGLAMENTA LA LEY No 5210/14, DE
ALIMENTACION ESCOLAR Y CONTROL SANITARIO del 07 de octubre del 2014.

Ley N° 4758/2012 "Que crea el Fondo Nacional de Inversion Publica y Desarrollo
(FONACIDE) y el Fondo de Excelencia de la Educacion y la Investigacién”.

Resolucion N° 3285 “POR LA CUAL SE ESTABLECEN LOS PROCEDIMIENTOS
ADMINISTRATIVOS PARA LA ENTREGA DE INFORMES DEL PROGRAMA DE
COMPLEMENTO NUTRICIONAL DEL MINISTERIO DE EDUCACION Y CULTURA”, del 02
de abril de 2014

Resolucion N° 128 “POR EL CUAL SE ESTABLECEN REQUISITOS Y CONDICIONES
GENERALES PARA LA PROVISION DEL ALMUERZO ESCOLAR”, del 24 de marzo del 2015
Resolucion N° 233 “ POR LA CUAL SE DEROGA LA RESOLUCION DNCP N° 980/2013, Y
SE APRUEBAN LOS PLIEGOS DE BASES Y CONDICIONES ESTANDAR DE ADQUISICION DE
BIENES PARA ALIMENTACION ESCOLAR EN LAS ESCUELAS PUBLICAS, A TRAVES DE
PROCEDIMIENTOS DE CONTRATACION REGIDOS POR LA LEY N° 2051/03 DE
CONTRATACIONES PUBLICAS” del 27 de enero de 2015.

Resolucion DNCP N° 1271/15 “POR LA CUAL SE ACTUALIZAN LAS ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE LOS ALIMENTOS INCLUIDOS EN LOS PLIEGOS ESTANDAR APROBADOS
POR LA RESOLUCION DNCP N° 233/2015” del 12 de mayo de 2015. k
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. PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL PARAGUAY — PAEP

El Programa de Alimentacion Escolar del Paraguay — PAEP, se inscribe en el espiritu de la Ley
y su Decreto Reglamentario, con el objetivo de constituirse en un instrumento de politica
publica para guiar la implementacién de una alimentacién escolar con nuevo enfoque en las
instituciones educativas del pais.

Los objetivos del Programa de Alimentacion Escolar del Paraguay comprenden el enfoque de
educacién nutricional y la articulacion de esfuerzos para la promocion de estilos de vida
saludables, que encuentran en el sector de la educacién un dmbito fundamental para el
desarrollo de esta perspectiva.

3.1 Finalidad
Contribuir a la formacidon de estilos de vida saludables, mediante la educacion y la
incorporacion de habitos alimentarios adecuados.

Un estilo de vida saludable esta relacionado con un conjunto de habitos, conductas y
comportamientos que desarrollan las personas, con el objetivo de sentirse fisicamente bien y
prevenir las enfermedades, satisfaciendo las necesidades con bienestar. Es la manera como
las personas se comportan frente a la exposicion a factores que dafian la salud. El mismo esta
relacionado con una dieta adecuada, la higiene e inocuidad de los alimentos, los ejercicios
fisicos, el no consumo de substancias toxicas, la liberacién del estrés, las relaciones
interpersonales, el comportamiento sexual, entre otros.

3.2 Objetivos

3.2.1 Objetivo General
Atender las necesidades nutricionales de los estudiantes durante su permanencia en la

escuela, para generar habitos alimentarios, estilos de vida saludable y contribuir a la mejora
del rendimiento y retencion escolar.

3.2.2 Objetivos Especificos
Son objetivos especificos del PAEP:
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Incorporar el desarrollo de la educacién alimentaria nutricional en los diferentes
niveles y modalidades como marco y fundamento del Programa de Alimentacion
Escolar del Paraguay.

-1}

b. Implementar mecanismos de coordinacién interinstitucional en los niveles
central, departamental y municipal en concordancia con las normativas legales.

c. Promover una alimentacion variada, inocua, nutricional y culturalmente
adecuada, priorizando la adquisicién de productos alimenticios de la agricultura
familiar.

d. Establecer estrategias de informacion, educacién, comunicacion y difusion
alimentaria nutricional dirigidas a la comunidad educativa y otros actores.

e. Implementar un sistema de monitoreo y evaluacién promoviendo la participacién
y control social de los sectores involucrados

3.3 Componentes del Programa

El PAEP esta estructurado en cuatro componentes generales: Gestidn; Logistica y Servicio;
Educacion Alimentaria y Monitoreo, Evaluacién y participacion Sacial,

Los componentes fundamentales del Programa de Alimentacién Escolar estan en
consonancia con los principios y las directrices de politicas sostenibles de alimentacion y
nutricion. Ellos comprenden la concepcién de una gestién democratica donde la participacion
social sea estimulada por medios de espacios de planificacion, acompafiamiento de la
implementacion y constante evaluacién de las acciones que componen el programa.

También comprenden la concepcién de seguridad alimentaria y nutricional en la formulacién
de mends balanceados, adecuados y saludables, que ayuden a garantizar el proceso de
afirmacién de la identidad cultural, la oferta de alimentos variados con priorizacién de los
frescos y seguros producidos a nivel local y una logistica basada en la sostenibilidad,
continuidad e inocuidad de los alimentos en los procesos de transporte, almacenamiento,

preparacion y distribucion de los alimentos a los nifios, nifias y adolescentes. “I;/
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Los componentes también contemplan la relacion de la distribucion de alimentos en la
escuela con la formacion de habitos alimentarios en los nifios a través de estrategias de
educacién, informacién y comunicacién alimentaria nutricional con fines de impactar
positivamente en el cambio del comportamiento alimentario y contribuir con la prevencion
de enfermedades crénicas relacionadas con la alimentacidn y el estilo de vida, tales como ia
obesidad, la hipertension y la diabetes, en convivencia con enfermedades relacionadas 2 Ia
privacién alimentaria, tales como la malnutricion energético - proteica y la carencia de
micronutrientes. Estas estrategias deben prever la incorporacién de toda la comunidad
educativa y la sociedad en esfuerzos conjuntos para superar las causas de estos problemas
con la incorporacion de nuevos estilos de vida.

Asimismo, en |a descripcidn de los componentes, estdn contemplados los mecanismos de
evaluacién y monitoreo del Programa, por medio de los cuales se podra establecer los
principales indicadores que van medir la efectividad, eficiencia, eficacia y, sobretodo, el
impacto de las acciones del Programa. Permitiran también aclarar de manera mas precisa los
principales avances y limites de la implementacion asi como los logros y avances del
Programa.

3.4 Beneficiarios
Seran beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar:

a. Los estudiantes de las Instituciones Educativas Publicas del sector formal matriculados
en los diferentes grados y cursos de los turnos mafiana, tarde y noche, de los niveles
de Educacién Inicial, Educacion Escolar Basica y Educacién Media en sus diferentes
modalidades.

b. Los estudiantes de las Instituciones Educativas Publicas de los Pueblos Indigenas
segun se establece en la LEY N2 3231/07 y el Decreto N© 8234/11.

¢. Los estudiantes de la Educacién Inicial no formal. (Primera infancia)

d. Los estudiantes de instituciones privadas subvencionadas seleccionadas segun
criterios establecidos por el MEC de conformidad al Articulo 10 de la Ley 5210.

3.5 Alcance

La implementacion se realizard de manera gradual hasta alcanzar la universalidad, debiendo
darse prioridad a las instituciones educativas de los pueblos indigenas y a las instituciones
educativas que se encuentren ubicados en territorios con mayor incidencia de pobreza.x
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3.6 Acceso
El acceso debe ser regular y permanente a una alimentacion adecuada y saludable, sin
interrupciones en |a disponibilidad y el suministro durante todos los dias del afio lectivo, a
alimentos inocuos, de calidad y nutricionalmente aceptados, proveniente de la produccidn
local y naclonal, respetando la diversidad cultural y las necesidades nutricionales de la
poblacién beneficiaria.

v. PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

4.1  PARA LA COMUNIDAD EDUCATIVA

La institucion educativa a ser beneficiada con la alimentacion escolar, debera contar con el
involucramiento de la comunidad educativa, ya sea a traveés del Equipo de Gestidn
Institucional, integrada por el/la Director/a, representantes Docentes, representantes de
Padres/Madres, y representantes de alumnos/as; en el caso de las instituciones indigenas, el
equipo de Gestion Comunitaria Indigena - EGCI, integrada por el Lider Cacique Comunitario,
Lider Cacique Religioso, Director/a de la Institucion, un representante Docente, un
representante de Padres/Madres, 0 aquel Equipo Institucional organizado para el efecto.

Los mismos serdn los responsables de velar por la correcta implementacién de la
Alimentacion Escolar en su Institucién educativa y garantizar el cumplimiento del enfoque
educativo gue debe tener la misma.

Sus funciones seran:

» Controlar la correcta provision de la alimentacién escolar, en cualquier modalidad de
provision.

» Participar en todos los procesos de implementacién de alimentacion escolar que van desde
la preparacién de la institucidn educativa, la recepcidn, manipulacidn, higiene y distribucion
correcta de los alimentos.

¢ Controlar la recepcion de los insumos, verificar la elaboracién del alimento, la cantidad
respecto a la matricula y la calidad del alimento, en el caso especifico del almuerzo escolar
modalidad de elaboracion en |a cocina — comedor del local escolar.

e Monitorear la distribucion correcta de las porciones segun el alimento establecido vy la
entrega equitativa de los alimentos a cada alumno de la institucion educativa.

e Usar correctamente los bienes que pertenecen a la institucidn y que estin en directa
relacién con la implementacién de la alimentacion escolar. Asimismo, de concienciar el uso
correcto de los servicios higiénicos, lavamanos, utensilios de limpieza, entre otros.

sInformar de cualquier anormalidad en el servicio de alimentacion escolar mediante una
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nota a la Supervision Educativa de la zona con copia a la Coordinacién departamental;
anexando evidencias (fotos, actas, etc.).
eOrganizar equipos de trabajo para acompafiar los momentos de alimentacion de los

estudiantes como un espacio educativo para la incorporacién de practicas alimentarias
saludables.

4.2 PARA COORDINACIONES DEPARTAMENTALES DE SUPERVISIONES EDUCATIVAS,
SUPERVISIONES DE CONTROL Y APOYO ADMINISTRATIVO Y SUPERVISIONES DE APOYO
TECNICO PEDAGOGICO.

eliderar con las autoridades y miembros de las comunidades educativas a nivel
departamental la correcta implementacién del Programa de Alimentacion Escolar.

» Realizar monitoreo y seguimiento sistematico, a fin de verificar in situ la entrega de los
alimentos de manera aleatoria y brindar asistencia oportuna a los problemas que pudieran
afectar la correcta eJecucién del programa.

» Colaborar para la difusidn y la correcta implementacion del Programa.

eDesignar un referente del Programa de Alimentacién Escolar en la Coordinacion
Departamental de Supervisiones Educativas, Supervisiones de Control y Apoyo
Administrativo y las Supervisiones de Apoyo Técnico Pedagdgico, quienes tendran a su
cargo: la recepcion inmediata de denuncias, actualizacion de informaciones, comunicacién
de procesos, obtencién del listado de instituciones educativas beneficiadas, asi como, del
listado y tipo de los productos alimenticios recibidos.

® Remitir a la Direccién General de Gestién Social y Equidad Educativa, en forma inmediata
las observaciones detectadas en las verificaciones in situ y/o cualquier otra informacién
relacionada al Programa de Alimentacion Escolar.

eDisefiar e implementar estrategias para la incorporacion de la educacion alimentaria
nutricional en los diferentes niveles y modalidades involucrados en el Programa de
Alimentacion Escolar.,

4.3  PARA LA APROBACION DE PROYECTOS DE ALIMENTACION ESCOLAR

i. Los gobiernos departamentales y municipales deberén remitir el Proyecto de Alimentacion
Escolar a la Direccidn de Alimentacion Escolar del MEC para su revisién y aprobacién, via
correo electrénico (alimentacionescolar.py@gmail.com), por fax (021 - 454 220 interno 18 o
021 - 492 512), o en mesa de recepcidn {Independencia Nacional N° 874 ¢/Humaita, Edifif%w

Beckelman, 6to Piso)
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Tener en cuenta que:

a. Las instituciones educativas a ser beneficiadas asi como la cantidad de beneficiarios,
debera coincidir con el orden de prioridad de la Planilla N2 12 de la Microplanificacion
de la Oferta Educativa referente a la Alimentacion Escolar segun el distrito
correspondiente.

b. Se deberd respetar las directrices técnicas emanadas del MEC y establecidas en este
documento. Aquellos proyectos que no se ajusten a las directrices técnicas de
alimentacion escolar seran devueltas con observaciones.

Causales de rechazo y ajuste
CAUSALES

No se da curso a los
proyectos que no
cumplan con el inciso a
del punto i.

Se dara curso al proyecto,
De ajuste pero sera devuelto para
ajustes.

De rechazo inmediato

ii. Una vez recepcionado el documento, la Direccion de Alimentacion Escolar
inmediatamente registrara y remitira via correo electrénico
(alimentacionescolar.py@gmail.com), el nimero de expediente correspondiente, a partir de
esa fecha si se hallan reunidos todos los requisitos para la aprobacion se autorizard en un
plazo de 20 dias habiles. En caso de que el proyecto no se ajuste a las directrices técnicas de
alimentacion escolar serd devuelto con observaciones via correo electrénico
{alimentacionescolar.py@gmail.com). A partir de la presentacién de los ajustes correrd de
nuevo 10 dias habiles para su andlisis y en su defecto la aprobacién.

iiil. Cumplido todos los requisitos el Departamento de Gestion de Programas de la
Alimentacion Escolar emitira un dictamen técnico con sus recomendaciones, cuyo resultado
se elevard a la Direccion de Alimentacion Escolar y esta a su vez a la Direccion General de
Gestion Social y Equidad Educativa, quienes conjuntamente comunicaran via nota la
aprobacién a los Gobiernos departamentales y municipales.

Ver en anexo. Flujograma de aprobacién de proyectos y Proforma de proyectos de
alimentacion escolar para Gobernaciones y Municipios.
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V. LINEAMIENTOS TECNICOS Y ESTANDARES DE ALIMENTACION ESCOLAR
Se establece los lineamientos técnicos y estandares para la implementacion en las
Instituciones Educativas del Programa de Alimentacion Escolar del Paraguay (PAEP) segun las
normativas vigentes.

5.1 DEFINICION DE ALIMENTACION ESCOLAR (Art 2 Ley N° 5210/14)
La Ley de Alimentacién Escolar y Control Sanitario incluye una definicion mas amplia de la

Alimentacion Escolar, el cuai abarca el enfoque de derecho a una alimentacién adecuada y la
seguridad alimentaria nutricional, asi como el proceso de ensefianza aprendizaje, lo cual se
define como sigue:

“Se entiende por Alimentacidn Escolar a la alimentacion variada, balanceada, de calidad
optima y adecuada a fas requerimientos nutricionales de cada grupo etario, proporcionada
en el marco del régimen escolar, conforme a las caracteristicas socio-culturales y la
disponibilidad de los productos e insumos alimenticios caracteristicas de los territorios, y que
al mismo tiempo, promuevan acciones pedagdgicas que permitan que se conviertan en una
experiencia educativa para la formacidn de habitas alimentarios saludables en la poblacién
escolar atendida por el Sistema Educativo y el desarrolfo de los componentes pedagdgicos en
materia de derecho a la alimentacion y seguridad alimentaria, con la participacién de la
comunidad educativa”.

5.2 DIRECTRICES GENERALES (Art. 10 Ley N° 5210/14)

De conformidad a la normativa vigente se establecen las directrices generales para
implementar el Programa de alimentacion escolar en las instituciones educativas, y son las
siguientes:

a) Que la misma debe basarse en una dieta adecuada y saludable para el estudiante.

b) Que deberd comprender el uso de alimentos variados e inocuos, utilizando los grupos
de alimentos establecidos en la Guias Alimentarias del Paraguay y reflejadas en la olla
nutricional, respetandose las preferencias nutricionales, los habitos alimentarios, la
cultura y la tradicidn alimentaria de la localidad donde habita el estudiante.

c) Que los productos alimenticios que forman parte de la alimentacién escolar deben
cumplir con las exigencias de inocuidad y calidad establecidas en las normativas
vigentes.

d) Que los Esquemas de Alimentacién Escolar deberan ser disefiados en concordancia
con los criterios del ente rector, por profesionales calificados en el drea de
alimentacion y nutricién, de conformidad con lo establecido en los incisos a) y b)y
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e} Que deberd complementar la inclusion de la educacién alimentaria y nutricional en el
proceso de ensefianza-aprendizaje, considerando la perspectiva de la soberania
alimentaria y la seguridad alimentaria y nutricional.

f) Que se deberd priorizar la adquisicion de alimentos de la Agricultura Familiar,
mediante procedimientos sumarios que garanticen la compra a sus integrantes. Estos
procedimientos se aplicardn en caracter de excepcion a las disposiciones contenidas
en la Ley N° 2051/03 “DE CONTRATACIONES PUBLICAS” y en la Ley N° 1535/99 “DE
ADMINISTRACION FINANCIERA DEL ESTADO”.

Que la asignacién de programas de alimentacién escolar y control sanitario debera
priorizar las instituciones educativas situadas en zona de extrema pobreza, conforme
a los parametros oficiales publicados por las autoridades competentes.

5.3 NECESIDADES NUTRICIONALES

Para lograr una alimentacién saludable se debe elegir todos los dias alimentos de los 7
grupos, como lo indica la olla nutricional de las Guias Alimentarias del Paraguay, distribuidos
en las 5 comidas del dia: desayuno, media mafiana, almuerzo, merienda y cena;
consumiendo la cantidad de porciones de alimentos recomendada, la cual varia de acuerdo a
la edad, sexo, estado fisiologico (embarazo, lactancia) de cada individuo, para cubrir sus
necesidades nutricionales.

Cuando se combinan las porciones de los diferentes tipos de alimentos en forma adecuada,
en las distintas comidas del dia, se obtienen todos los nutrientes necesarios para que el
organismo se mantenga sano.

Se debe establecer un VCT (Valor Caldrico Total) por dia segun el grupo etareo, teniendo en
cuenta los promedios en el siguiente cuadro:

Cuadro 1. Requerimientos segun Edad Escolar
Edad Mujeres

Varones Promedio

Escolares
6 a9 afios

1400 Kcal 1500 Kcal 1450 Kcal

Adolescentes '
- 2050 Kcal 2500 Kcal 2275 Keal
14 a 18 afios
Fuente: Guias Alimentarias del Paraguay 2015 basado en Human Requeriments FAO/OMS/UNU 2
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Esté valor caldrico total (VCT) se debera fraccionar en 5 comidas diarias basadas en la
siguiente distribucion porcentual:

Cuadro 2. Distribucion porcentual del Valor Calérico total
Desayuno 20% VCT

25-30%VCT

Fuente: OMS, Ginebra 1985" La distribucién porcentual actualmente se encuentran en proceso de revisién y
actualizacion.

Se contemplara en cada menu definido en cada momento de alimentacion una variacionde
+- 10% sobre las calorias estipuladas.

' Organizacién Mundial de la Salud, Ginebra 1985
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Cuadro 3. Porciones Para Escolares Y
adolescentes

U CANTIDAD

“Gramos (en érudol | Medidas caseras |
-4 gde
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V1. SERVICIOS DE ALIMENTACION

6.1 DESAYUNOQ ~ MERIENDA ESCOLAR

Una buena alimentacién comienza con un buen desayuno. El desayuno es la primera comida
del dia, luego de 8 a 10 horas de ayuno desde la ultima comida del dia anterior, aporta
nutrientes y energia para poder realizar todas las actividades fisicas y mentales durante la
mafiana.

Un desayuno saludable y completo debe aportar aproximadamente el 20 % del Valor Calérico
Total del dia con un mayor aporte de proteinas y carbohidratos tales como leche o derivados
acompafiado de cereales o panificados y frutas.

6.1.1 Preparacion de la institucion educativa para el desayuno/ merienda escolar

Es importante que la institucién educativa se prepare para recibir los alimentos que seran
parte del desayuno/merienda escolar, para el efecto; las autoridades escolares y de ser
posible con miembros de la comunidad educativa deben tomar los recaudos necesarios para:

a. La preparacion de los espacios para el almacenamiento:

v" Disponer de un lugar limpio y aireado con acceso restringido para guardar los
alimentos.

v Los alimentos deben ser colocados sobre pallets o tarimas, o en estantes, no
directamente sobre el piso. Los mismos deben ser de materiales que no contaminen
al producto alimenticio almacenado.

v Los alimentos no deben almacenarse junto a sustancias téxicas y/o quimicas
(desinfectantes, detergentes, plaguicidas, etc.) ni proximas a sustancias que expiden
olores fuertes.

v" Se deben mantener los alimentos protegidos de la contaminacion de plagas (insectos,
roedores) y otros agentes biologicos y evitar su proliferacién por medio de la limpieza
constante del lugar de almacenamiento. Se recomienda el uso de planillas de
Limpieza y Desinfeccion. Las planillas deben mantenerse actualizadas y contemplar

realizacién/verificacién de la limpieza y desinfeccién del Area de almacenamiento.

como minimo la frecuencia, actividades realizadas y el responsable de Iw
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v Los productos almacenados se deben rotar de acuerdo al orden de adquisicion de
modo que los primeros en entrar sean los primeros en salir y asi sucesivamente.

v" En el almacenamiento de |a leche debera cuidarse de apilar de la siguiente manera:
hasta 7 cajas de leche de 1 litro de 12 unidades, hasta 12 cajas de leche de 200 ml de

27 unidades.
b. Larecepcion de los alimentos: en las instituciones educativas no deberan aceptarse:
v' Lotes del producto vencidos. g
v" Productos que no cuenten con fecha de vencimiento legible.
v Productos que tengan olor desagradable, que a simple vista se encuentren
enmohecidos.
v" Productos cuyos envases se encuentren rotos, sucios o averiados, o aplastados.
¢. La manipulacién de los alimentos:

v Las personas que tengan que manipular los alimentos deberan lavarse las manos y no
contar con alguna enfermedad respiratoria tipo resfrios y/o gripes para evitar la
contaminacion de los mismos. Al mismo tiempo, las personas deberan lavarse las
manos al momento de servir, asi como los alumnos gue recibiran los alimentos.

d. El desecho: la institucion educativa deberd disponer de contenedores necesarios para
el desecho de las bolsas y/o cajas que contenian los alimentos.

6.1.2 Seleccion de los alimentos para el desayuno/merienda escolar

Las especificaciones técnicas de los productos a ser utilizados como desayuno/merienda
escolar, fueron elaboradas por el INSTITUTO NACIONAL DE ALIMENTACION Y NUTRICION
(INAN) y aprobadas por el MINISTERIO DE EDUCACION Y CULTURA (MEC). Estos forman parte
del Pliego Estandar aprobados por la Resolucion DNCP N°® 233/2015: k

Alimento liquido
1) Leche Entera Fluida UAT;
2) Leche Entera Fluida UAT Enriquecida con Hierro, Zinc y Vitamina C;

Alimento sélido
3) "Galletitas dulces con semillas de Chia y/o Sésamo;
4) "Galletita Dulce";
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5) "Magdalena";
6) "Palito / Rosquita”;
7) "Pan lacteado";

8) Alimento a base de Mani;
9) Cereales para desayuno;
10) "Galletita Crackers";
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11) "Galletita dulce con harina de arroz, de Chia y/o Semilla de Sésamo.

12) Chipa pira -Chipa
13) Miel de abeja
14) Fruta fresca

Los llamados para la adquisicion de desayuno/merienda para la alimentacién escolar,
deberan contemplar como minimo 3 (tres) diferentes tipos de complementos sélidos, a fin de
ser intercalados durante los dias de la semana, acompariados de la leche.

Tabla 1. Horarios de pr

ovision de desayuno/merienda escolar por turno

- TURNC - HORARIO -
Mafana 07:00a07:30
Tarde 15:00 a 15:30

6.1.3 Monitoreo

Los aspectos que serdn tenidos en cuenta para el monitoreo del desayuno/merienda escolar
son: identificacion de los productos alimenticios provistos, identificacion de las empresas
proveedoras, condiciones de recepcion de los productos, condiciones de almacenamiento,
horario de distribucién, aceptabilidad de la alimentacion por los estudiantes, otras

situaciones detectadas.

6.2 ALMUERZO — CENA ESCOLAR

6.2.1 Preparacidn de la institucion educativa para el almuerzo/cena escolar

Es importante que la institucion educativa se prepare para recibir los alimentos que seran
parte del almuerzo/cena escolar, para el efecto; las autoridades escolares y de ser posible al

igual que el desayuno/merienda escolar con el involucramiento de los miembros de la
comunidad educativa deben tomar los recaudos necesarios para:

X
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a. Preparar la institucion: Independiente a la modalidad empleada se deberd realizar y
mantener la limpieza de la institucién educativa.

h
1
i
:
i

b. Preparar a los alumnos: Los alumnos se deberdn lavar las manos antes de consumir los
alimentos, y de ser posible considerar un espacio de ensefianza — aprendizaje donde se '
ponga en practica las ensefianzas del aula.

6.2.2 Criterios de Priorizacion para beneficiar a las instituciones educativas con el
Almuerzo/Cena Escolar’

Para la priorizacion de las instituciones educativas que seran beneficiadas con el
almuerzo/cena escolar, se utilizara la Metodologia de Microplanificacién del Proceso
Educativo. La Microplanificacién es un instrumento para asegurar la equidad en el acceso a
una oferta educativa de calidad, asi como el uso eficiente y transparente de los recursos
destinados al sector. (Ver planilla en anexo)

Los criterios a tener en cuenta para la priorizacion de las escuelas son: 3

¢ Instituciones Educativas del sector oficial que ofrecen Educacién Inicial y Educacién
Escolar Basica que ya reciben el beneficio f

» Escuelas de Comunidades y asentamientos Indigenas, urbanas y rurales

¢ Escuelas de Asentamientos Campesinos.

» Escuelas localizadas en distritos, compafiias o barrios con mayor incidencia de
pobreza.

¢ Escuelas con alto porcentaje de Ausentismo escolar (> 25 porciento)

¢ Escuelas de Doble Escolaridad

6.2.3 Especificaciones técnicas y Consideraciones para la elaboracién del menu

Para la elaboracion del menu se deberd aplicar el Sistema de Meni Ciclico®, con el objeto de
evitar la repeticion de platos de comida, simplificar la preparacion del mend, optimizar las
compras y la provisién de insumos, facilitar el servicio y el entrenamiento del personal.

? Criterios utilizados en la Microplanificacién de la Oferta Educativa.

3 El mend ciclico es la distribucién normatizada de los mends para un periodo de tiempo de 21 dias, con el objetivo de
brindar variabilidad.
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Es importante que para la elaboracion del Men( se tenga en cuenta la distribucion
porcentual de los macronutrientes en la siguiente proporcion:
¢ Hidratos de Carbono: 50- 55 %

] Proteinas: minimo 10- 15 %
. Grasas: maximo 25 -30 %

Los alimentos que formaran parte del Menu Ciclico deberdn ser elaborados en el dia a ser
servidos.

La presentacién de los alimentos debera ser acorde a las posibilidades de masticacion para la
edad de los/as alumnos/as, en especial para las instituciones educativas especiales, habida
cuenta que la comida es tamblén un espacio de ensefianza y aprendizaje para los
estudiantes.

Para una alimentacién saludable seran tenidas como bases a los lineamientos de las Guias
Alimentarias del Paraguay. En este contexto con respecto a los diferentes grupos de la Olla
Alimentaria se establece lo siguiente:

A- Las carnes (vacuna, de pollo o pescado), deben provenir de cortes magros {sin grasa
visible) o sin piel en el caso de las aves y deberdn estar cortadas en trozos pequefios, la
carne vacuna debe provenir de cortes magros (sin grasa visible), en el caso del pollo debe
ser cocinado sin la piel.

B- Las verduras u hortalizas, al igual que las carnes deberan estar cortadas en pequefios
trozos. Es recomendable comprar las verduras frescas que se encuentren en buenas
condiciones no golpeadas ni marchitas.

C- Las ensaladas, deberdn contener una combinacién variada a la semana, siendo
obligatoria la combinacion de dos o mas hortalizas: lechuga, berro, tomate, repollo,
choclo, zanahoria, arveja, remolacha, pepino, chaucha, rabanito, porotos en cualquiera
de sus variedades, lentejas, papa, (seglin disponibilidad local) entre otros. Las mismas
podran estar aderezadas con aceite vegetal, limén o vinagre, pizca de sal y eventualmente
con especias aromaticas suaves y agradables como, perejil, orégano, romero, etc.

La porcién de ensalada por nifio es la mitad de un plato. En caso de zonas de escasa o
nula produccion de hortalizas, seran consideradas de manera particular por las
autoridades competentes,

D- Las legumbres, tales como los porotos (poroto palito o Kumanda Ybyra'i, poroto San
Francisco y poroto colorado, kumanda hii), habilla (habilla negra y carioca) garbanzo
lentejas, soja, se sugiere consumir 2 veces por semana combinando con cereales, (Ej:
arroz, fideo, etc) ya que juntas se complementan y aportan proteinas de buena calidad
pueden reemplazar a las carnes durante la semana. y
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Observacion: Para cocinar mas facilmente las legumbres secas es conveniente dejarlas en
remojo antes, para que se ablanden y asi tarden menos en cocinarse.

E- Los cereales, entre los que se incluyen al locro, maiz, arroz, trigo y otros, 0 a sus
derivados como el fideo, complementan junto con las carnes el plato de comida
aportando hidratos de carbono. En el caso de las legumbres como reemplazo de las
carnes, los cereales deben combinarse con ellas para complementar las proteinas en una
proporcion de 1: 1 -2 (1 porcidn de legumbres y 1 a 2 porciones de cereales)

F- Solo se debera utilizar sal yodada, en pequefias cantidades, evitando su uso excesivo en
la preparacion de los platos principales y las ensaladas.

G- Las frutas, principalmente para el consumo como media mafiana © como postres,
pueden administrarse como sigue:

Opcién A - Frutas (diario):

. Fruta de estacidn (1 fruta mediana)
. Compota de fruta (1 compotera de 150 g)
. Ensalada de frutas {1 compotera de 150 g)

Opcion B - postres varios, limitado a una frecuencia maxima de 1 a 2 veces en la semana

. Dulce de mamon (1 compotera de 150 g, de los cuales 50 g corresponde al mamaén

. Banana c/miel (12 ml de miel por porcién)

° Dulce de Batata (1 porcién de 50 g)

. Dulce de Andai o calabaza (1 compotera de 150 g, de los cuales 50 g corresponde al
andai)

. Mazamorra c/leche (mazamorra ¢/50 ml de leche)

El postre debe estar contenido en la planificacion de las kilocalorias totales por dia.

Tabla 2. Horarios de provisién del almuerzo/cena por turno

Maftana 11:30a12:30 am
Tarde 12:00 a 13:00 pm
Noche 20:00 a 21:00 pm

6.2.4 Modalidades del Servicio de Almuerzo/Cena

Se consideran como modalidades de preparacion del almuerzo/cena escolar al sistema de
elaboracion en la institucion educativa, y al sistema de catering distribuido por empresas. En
cualquiera de 1as modalidades, se debe proporcionar a las Instituciones Educativas el Menu
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ciclico que se implementara durante el afio lectivo, y debe estar visible a la Comunidad
Educativa.
Se definen a contlnuacion:

a. Sistema de catering (distribuido por empresas):

Es el servicio externo especializado (una empresa) de suministro de alimentos, el cual realiza
la preparacion diaria de los alimentos en su establecimiento y luego lo transporta en
vehiculos adecuados hasta la institucién educativa para su posterior servicio a los
estudiantes.

b. Sistema de Elaboracion en la Institucién Educativa {Cocina — Comedor Escolar):

Es cuando la preparacion del men( se realiza en el predio de la institucion educativa, en un
area definida que debe ser adecuada y equipada minimamente para la manipulacion
higiénica de los alimentos.

Esta modalidad a su vez, puede ser a través de una empresa, la cual debe de proveer todo lo
relacionado para la implementacion de la alimentacion; o a través de la provision directa de
los insumos a partir de los gobiernos locales u otras instituciones.

6.2.5 Equipamiento bdsico para cocina comedor escolar
v Heladera y Freezer

v' Cocina Industrial o fogén de material con horno y plancha de hierro

v Mesada (elaborada de material de facil limpieza y desinfeccion y que no constituya
por si misma un agente de contaminacion)

v Mobiliarios -para almacenamiento de los alimentos y para los utensilios. Los
mismos deben ser de materiales que no contaminen a los alimentos almacenados.

v" Piletas de lavado para cacerolas

v Utensilios para la preparacion de los alimentos (ollas, fuentes, cuchillo,
cucharones, tenedor, tabla para cortar carne y verduras, bol, bandeja y otros)},
segun necesidad y se deben evitar los utensilios de madera

v Utensilios para el servicio (platos, tenedores, cucharas, vasos, etc.} segun
necesidad, no toxico para alimentos seglin corresponda.

v Tachos grandes p/ basura o basureros con bolsa y tapa.

¥v" Mesas y Sillas

0BS.: Cabe destacar que la cocina debe ser un recinto cerrado, cuyas aberturas (ventanasy

puertas) deben estar protegidas con mallas anti-insectos. *
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6.2.6 Manipulacion higiénica de los alimentos durante la preparacién y distribucién de los
mismos.

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
con los alimentos que se consumen crudos como las verduras y frutas, lavandolas con agua
potable a chorro sin usar detergentes o jabones.

Ademas se debera tener en cuenta las cinco claves para la Inocuidad de los alimentos,
herramienta recomendada por ia OMS /OPS/ INAN y citadas a continuacion: y
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) Lavarse las manos

antes de preparar alimentos
y varias veces durante la
preparacién.

. Cuidar la higiene
personal.
. Lavarse las manos

después de ir al bafo, y
tocar basuras, a menudo
durante la preparacion de
alimentos crudos ¥y
cocinados o listos para el
consumo.

. Lavar y desinfectar
todas las superficies,
utensilios y equipos usados
en preparacion de
alimentos.

. Proteger los
alimentos y las areas de la
cocina de la entrada de
insectos, mascotas y otros
animales.  Guardar los
alimentos en recipientes
limpios y tapados.
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En la tierra, el agua, los

animales y la gente se
encuentran

microorganismos peligrosos
que causan enfermedades.
Los microorganismos son
llevados de una parte a otra

por las mangs, los
utensilios, trapos de
limpieza, esponjas. Todo

elemento de cocina no
lavado adecuadamente
pueden contaminar los
alimentos.

2. Separar alimentos
crudos y cocinados

. Separar siempre los
alimentos crudos de los
cocinados y de los listos
para el consumo.

. Usar  equipos ¥
utensilios como cuchillos o
tablas de cortar diferentes
para manipular carne, pollo
y pescado de otros
alimentos crudos como

Los microorganismos
pueden contaminar otros
alimentos, comidas
cocinadas o listas para
comer durante su
preparacion o conservacion.
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verduras y frutas.
. Mantener los

alimentos en recipientes
separados  para  evitar
contacto entre crudos y
cocinados.

3. Cocinar completamente

. Cocinar
correctamente fos
alimentos  especialmente
carne, pollo, huevo vy
pescado.

. Cuidar que no
queden partes rojas o
crudas en su interior, en la
coccion de carnes rojas y

La correcta coccion mata
casi todos los
microorganismos

peligrosos.  Cocinar el
alimento hasta que todas
las partes alcancen 70°
garantiza la inocuidad para
su consumo. Se requiere
especial control de Ia

4, Mantener los
alimentos a
temperaturas
seguras

pollo. coccion de trozos grandes

. Usar termdmetros de carne, pollo entero y
carne molida.

. No dejar alimentos | Si el alimento es conservado

cocinados a temperatura
ambiente por mas de 2
horas.

] Enfriar lo mas pronto
posible  los  alimentos
cocinados y los preparados
y manténgalos por debajo
de 5° C.

. Mantener la comida
caliente arriba de 65°C.
° Descongelar los

alimentos a Temperaturas
Seguras, dentro de Ia
heladera, no a temperatura
ambiente. No wvuelva a
congelar los alimentos una
vez descongelados

a temperatura ambiente los
microorganismos se
muitiplican mas
rapidamente. En cambio por
debajo de los 5° C o por
encima de 65 C Ila
multiplicacion de los
microorganismos se hace
mas lenta o se detiene.
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. Usar agua potable o | En los alimentos y el agua
asegurarse de potabilizarla | {incluyendo el hielo} se

para su consumo y antes de | pueden encontrar
la preparacion de | microorganismos y
alimentos. En caso de no | sustancias quimicas

poseer, potabilizar el agua | peligrosas, por este motivo
para el consumo de la|debemos tener cuidado en

siguiente manera: la seleccion de los mismos.
- Hervir el  agua | El consumo y utilizacion del
durante 5 minutos agua potable o tratada
- Agregar 2 gotas de | ayuda a prevenir
Javandina (hipoclorito de | enfermedades.

5. Usaraguay sodio al 4%) en 1 litro de

alimentos seguros agua, agitar y dejar reposar
durante 20 a 30 minutos
antes de utilizarla.

. Seleccionar
alimentos sanos vy frescos.
. Lavar correctamente

las frutas y verduras,
especialmente si se comen

crudas.

° No utilizar ni

consumir alimentos

después de su fecha de

vencimiento.
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6.2.7 Almacenamiento de los alimentos

¢ Disponer de un depésito, drea o zona limpia y aireada donde se almacena el alimento,
bajo el control estricto de las instituciones educativas.

& Nunca almacenar los alimentos directamente sobre el suelo, colocarlos sobre pallets,
tarimas y/o estantes.

¢ Almacenar separadamente los alimentos crudos v los cocinados, con el fin de evitar la
contaminacion cruzada entre ellos.

* Proteger los alimentos almacenados de la contaminacién externa con envases cerrados
y/o recipientes herméticos (platos cocinados, carnes y pescados crudos, productos
sobrantes de latas abiertas, salsas y otros).

* Los alimentos perecederos deben mantenerse refrigerados, evitando cortes de la
cadena de frio para garantizar su inocuidad.

e Mantener en condiciones de refrigeracion o congelacion, segln el caso, todos los
alimentos perecederos y semi perecederos.

¢ Se debe verificar y registrar la temperatura del refrigerador y del congelador.

e Evitar la proliferacion de plagas como insectos y roedores dentro del depdsito vy en los
alrededores del mismo.

e Los alimentos no deben almacenarse junto a sustancias téxicas y o quimicas
desinfectantes, detergentes, plaguicidas, etc.

6.2.8 Conservacion de Alimentos

La manipulacién higiénica de los alimentos permite conservar y prolongar la vida ttil de un
producto alimenticio, manteniendo sus propiedades nutritivas por mas tiempo, vy es
imprescindible para evitar las Enfermedades de Trasmision Alimentaria.

* La comida preparada puede descomponerse al transcurrir el tiempo si no se conserva
adecuadamente y su consumo en estas condiciones puede ocasionar enfermedades de
transmisién alimentaria, por eso se recomienda el consumo inmediato después de haberla
cocinado. ’

* La alta temperatura destruye los microorganismos, por esta razén es importante cocinar
muy bien los alimentos en especial tener mucho cuidado con, cocinar completamente
trozos de carne vacuna, de cerdo, de pollo y pescado antes de consumirlos. No se deben
congelar grandes cantidades de alimentos, es mejor dividirlos en porciones para consumo
diario. No volver a congelar un alimento una vez descongelado.

o Comprar los pescados frescos, con ojos brillantes y salientes, escamas duras y agallas bien
rojas. Si o se va a consumir en el momento se deben congelar inmediatamente.

e Mantener limplos y bien tapados todos los alimentos aiin dentro de la heladera para
evitar la contaminacion cruzada.

Secretaria General secretariamecpy/d gmail.com
Estrella N* 443 casi Alberdi — Edificio Estrella 3° piso g
Tel: {595 21) 447.989:/442-053 n MLC Digital IMECpy

Asuncidn — Paraguay WWW,DIEC.0V. DY




“SESQUICENTENARIO DE LA EPOPEYA NACIONAL: 1864 - 1870”

Gotter “Efevttine
Winiiterio de Eetheacicn ¥ Cttirra
e do le Resotncicn N _'16_8@_
31-
o Lavar y secar bien las frutas y verduras antes de guardarlas en la heladera, en recipientes
cerrados.
o Antes de guardar los huevos en la heladera, se deben limpiar con un pafio limpio y seco,

colocandolos en el recipiente, bien separados de otros alimentos.
¢ Guardar los alimentos preferentemente en recipientes de vidrio o plastico con tapas.

6.2.9 Higiene del personal encargado de los alimentos

La higiene de la persona que prepara las comidas y aquella que va a realizar el setvicio,
constituye una medida importante de control y prevencion de las Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos (ETA). Deben cumplir con las siguientes normas Higiénicas:

1- Tener siempre el cuerpo y las manos limpias (lavado frecuente de las manos).

2- Cabello limpio, corto o recogido, y debe estar cubierto.

3- Ufias cortas, limpias y sin esmalte.

4- Utilizar delantal limpio, preferentemente de color claro.

5- No usar pulseras, relojes, anillos u otros accesorios.

6- No toser ni estornudar sobre los alimentos.

7- No rascarse ni hurgarse la nariz.

8- Cuando la persona responsable de la preparacién de las comidas tiene alguna herida o

infeccién debe evitar el contacto directo con los alimentos. En caso que la persona deba

igualmente manipular los alimentos debe cubrirse |la herida y usar guantes, ademas de

ayudarse con utensilios de cocina y eliminar la preparacién si la herida se produce durante

la misma.

6.2.10 Monitoreo

Los aspectos a ser considerados en el monitoreo son:

) Para el caso de la preparacion del almuerzo en el local escolar: identificacién de la
institucion proveedora o empresa proveedora, identificacion del menu, manejo higiénico del
manipulador, drea de consumo del alimento, area de preparacion del alimento, condiciones
higiénicas del entorno donde se distribuye el alimento, mobiliarios y utensilios del que se
dispone, mend establecido, sistema de conservacion y almacenamiento de los insumos y
alimentos, horario de distribucion, aceptacion y habitos alimentarios de los estudiantes v las
irregularidades observadas.

. En el caso de ser plato servido distribuido por una empresa, se monitoreara lo
siguiente: identificacion de la empresa proveedora, identificacién del menu, condiciones de
recepcion, manejo higiénico del manipulador, area de consumo del alimento, condiciones
higiénicas del entorno donde se distribuye el alimento, mobiliarios y utensilios del que se
dispone, el mend establecido, horario de distribucion, sistema de entrega del almuerzo
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escolar, aceptacion y habitos alimentarios de los estudiantes y las irregularidades
observadas.

Vil. RECURSO HUMANO REQUERIDO

Para lograr que la implementacion del Programa de Alimentacion Escolar sea exitosa en
todos los municipios y gobernaciones del pais, es necesario contar con |0s recursos humanos
necesarios que desarrollen capacidades y habilidades competentes al area de la Alimentacidn
y Nutricion, para el mejoramiento de los habitos alimentarios y mejor aprovechamiento de
los recursos existentes.

Por tanto se debe contar con los siguientes recursos humanos:
7.1 Profesional encargado del drea de Nutricién y Alimentacion
Perfil:
a. Titulo profesional en Licenciatura en Nutricion Humana o Techologia de los
Alimentos o similar
b. Con Registro Profesional debidamente acreditado por el Ministerio de Salud Ptiblica
y Bienestar Social
Con entrenamiento certificado en buenas practicas de manufactura
Capacidad para trabajo en equipo
Disponibilidad para viajes o visitas a las instituciones educativas
Manejo de idioma guarani

a0

Funciones:

a. Programar y elaborar los proyectos de alimentacion escolar en base a las
caracteristicas de la poblacidn, de su situacidén nutricional, y en coherencia con las
directrices emanadas del MEC y de las autoridades competentes, respetando los
habitos alimentarios de la poblacién beneficiada.

b. Brindar apoyo y coordinar con los referentes locales de salud la implementacion del
Sistema de Vigilancia Alimentario Nutricional-SISVAN en la poblacién escolar u otras
estrategias o0 proyectos en nutricion.

c. ldentificar a los escolares con patologias asociadas a la nutricién para su atencion
personalizada o su derivacion oportuna a los especialistas segin cada caso.

d. Desarrollar proyectos y actividades ludicas sobre educacién alimentaria y nutricional
para la comunidad escolar (estudiantes, docentes y padres) y articular con la
Responsable de cada Institucion para el desarrollo del mismo.

e. Realizar el monitoreo periddico de las instituciones beneficiadas con

Secretaria General secretartamecpyigmail.com
Estrella N 443 casi Alberdi — Edificio Estrefla 3° piso e
Tet: (395 21y 447-989/442-053 n MEC Digital ' aMECpy
Asuncisn — Paraguay WWW.MEC. ZOV.PY




“SESQUICENTENARIO DE LA EPOPEYA NACIONAL: 1864 - 1870"

Yoy
Dotter (@?’('l//fﬂﬁ
gﬁﬁ)’/ﬁﬂ'ﬂ e %;/(Na(‘fﬂj'f g %{//ﬂm
lvewts dela Dosolneiin NV Prte’-N

=33-
desayuno/merienda escolar, cantina escolar, almuerzo/cena, asi como de los
establecimientos de produccion.

f. Planear, orientar y supervisar las actividades de seleccidn, compra, almacenamiento,
produccion vy distribucion de los alimentos respetando las caracteristicas
organolépticas de los productos y segin las buenas practicas de higiene y
manipulacion de alimentos.

g. Supervisar las instalaciones fisicas, equipamientos y utensilios utilizados para la
elaboracién de los alimentos.

h. Velar por el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos en
las instituciones educativas

i. Brindar apoyo técnico a los manipuladores de alimentos en las instituciones
educativas y realizar las supervisiones correspondientes.

j- Monitorear el cumplimiento de los planes, programas y/o estrategias relacionadas
con alimentacién y nutricion que deben ser implementadas en las Instituciones
educativas segun directrices del MEC.

k. Cooperar operativamente con los organismos gubernamentales y no
gubernamentales, que trabajen en alianza con el MEC o con los gobiernos locales.

I. Elaborar un plan de trabajo anual {plan operativo anual) de preferencia intersectorial
en el ambito de la alimentacidn y nutricién.

m. Promover la autogestion, la proactividad y el dinamismo en el desempefio de las
actividades.

n. Otras actividades propias del drea segun requerimiento o por iniciativa propia.

o. Aplicar las leyes, normas, disposiciones y procedimientos legales vigentes en el
ejercicio de sus funciones.

p. Aplicar el codigo de ética.

Demanda: Un profesional técnico por cada 3000 estudiantes.

7.2 Profesional encargado del area de Participacién Social
Perfil:
a. Titulo profesional de Licenciatura en Trabajo Social.
b. Con Registro Profesional debidamente acreditado por el Ministerio de Salud Publica

y Bienestar Social.
c. Capacidad para trabajo en equipo K
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Disponibilidad para viajes o visitas a las instituciones educativas
Manejo de idioma guarani
f. Experiencia de trabajo en organizaciones comunitarias

Funciones:

a. Apoyar la implementacion del programa de alimentacion escolar conforme a los
lineamientos establecidos por el MEC.

b. Organizar y capacitar a la comunidad educativa para promover la participacién y
control social.

c. Disenar actividades, evaluar estrategias para que la comunidad pueda intervenir de
manera individual, grupal y comunitaria.

d. Orientar y educar a personas, familias, grupos y comunidades en la solucién pacifica
de sus conflictos a través de una cultura de didlogo y concertacién.

Demanda: Un profesional técnico por cada 3000 estudiantes.
7.3 Cocinero/a:
Perfil:
a. Educacién Escolar Basica Concluida (No excluyente)
b. Capacitaciones en buenas practicas de manufactura.(Resolucion N° 128/ 2015}
Obs: Se dard prioridad a quienes certifiquen: cursos de capacitacién en gastronomia y/o
experiencia documentada en el drea.
Funciones:
a) Recepcion de los productos
b) Llevar a cabo las preparaciones culinarias de los alimentos.
¢} Control de la calidad de los productos
d} Cumplir con todas las normas higiénicas y limpieza personal, de los alimentos y el
equipo de cocina
e) Cuidadoy mantencion de equipos y utensilios que utiliza.
f} Almacenamiento adecuado de los productos
g} Preparacién de los menus segun recetario proveido por el profesional en Nutricion

encargado.

h} Distribucién del menu a los estudiantes k
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Demanda: 1 Cocinero/a por cada 100 estudiantes.

7.4 Auxiliar de cocina
Perfil:

a. Educacion Escolar Basica Concluida (No excluyente)

Se dara prioridad a quienes certifiquen: cursos de capacitacién en gastronomia y/o
experiencia documentada en el area.
Funciones:

e Cumplir con todas las normas higiénicas y limpieza personal, de los alimentos vy el

equipo de cocina

e Llevar a cabo las preparaciones preliminares y definitivas de los alimentos, bajo la
supervision del cocinero
Mantener limpias las dreas de produccion, los equipos y utensilios.
Almacenamiento adecuado de los productos alimenticios
Distribucion del menu a los escolares
Retiro del servicio

Demanda: 1 auxiliar por cada 100 estudiantes

7.5 Personal de limpieza
Perfil:
a. Educacion Escolar Basica Concluida (No excluyente)
Funciones:
¢ Transportar insumos de limpieza.
* Mantener el asec y la desinfeccién del érea destinado para la preparacién y
distribucidn de los alimentos, maquinarias y equipos.
e Transportar basuras y desperdicios del drea.

Demanda: 1 por institucion Educativa V
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ANEXO
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ANEXO1-A

PLANILLA N° 12

Departamento:
Distrito:
PLANILLA DE REQUERIMIENTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

S|k (W=
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ANEXO1-B
INSTRUCCIONES PARA EL CORRECTO LLENADO DE LA PLANILLA N° 12 DE PRIORIZACION DE
REQUERIMIENTOS DE ALIMENTACION ESCOLAR

a) El llenado de los cddigos solicitados es obligatorio, de lo contrario anulara el requerimiento
solicitado

b) Numero de Prioridad: El listado de instituciones educativas debe estar priorizado conforme a
los criterios de seleccion

1 Instituciones Educativas del sector oficial que ofrecen Educacion Inicial y Educacién Escolar

Bdsica que ya reciben el beneficio

Escuelas de Comunidades y asentamientos Indigenas, urbanas y rurales

Escuelas de Asentamientos Campesinos.

Escuelas localizadas en distritos, compafiias o barrios pauperizados y/o zonas de aito riesgo.

Escuelas con alto porcentaje de Ausentismo escolar {> 25 porciento)

Escuelas de Doble Escolaridad

Nombre de Asentamiento 0 Comunidad Indigena: Si la institucidén no esta ubicada en algun

asentamiento o colonia, DEJAR EN BLANCO la casilla

b) Requerimiento de Alimentacion Escolar: SI REQUIERE ALIMENTACION ESCOLAR, ya sea
Desayuno/Merienda o Almuerzo MARCAR con 1 y si NO REQUIERE MARCAR con 6. En caso de
Marcar con 6 dejar VACIO el resto de las casillas.

U o

o
—

c) Beneficiarios: indicar la cantidad de potenciales beneficiarios discriminados por sexo y Nivei
Educativo

d) En los items que se debe llenar con la letra correspondiente, la misma debe ser en mintscula
sin paréntesis ni puntos. Eiemplo: a, c, g

e) Abastecimiento de Agua: especificar el tipo de abastecimiento de agua del que dispone,
MACAR con la letra que corresponda

. ESSAP

. Privado

. SENASA

. Arroyos/Manantiales

. Pozos artesianos

. Tajamar

. Aljibe

. No posee servicio

f) Suministro de Energia Eléctrica: indicar el tipo que se dispone, MARCAR con la letra que

corresponda. %
a)  ANDE
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b) Panel Solar
¢) Generador Eléctrico
d) No posee servicio
g) Servicio Sanitario: indicar el servicio sanitario que dispone actualmente el local escolar,
MARCAR la letra que corresponde
a) WC conectado a red publica (desagiie cloacal)
b) WC conectado a pozo ciego
c) Excusado tipo municipal
d) Letrina comin
e) no posee ninglin tipo de servicio sanitario
h) Cuenta con Cocina —Comedor: Marcar con 1 si la respuesta es Sl y con 6 si la respuesta es NO
i) Requerimientos de Desayuno/Merienda Escolar:
Si solicita por primera vez MARCAR con 1, y las siguientes casillas dejar VACIAS i
Si ya se encuentra recibiendo el Beneficio, la Casilla “Solicita por Primera vez” MARCAR con 6
y proceder al llenado de las siguientes casillas. En LECHE indicar con 1 SI RECIBE y con 6 SINO *

RECIBE. En ALIMENTO SOLIDO indicar la letra que corresponda, si hay mas de una opcion
colocar entre comas y sin espacios. I

a) Galietita Dulce con harina de arroz, chia y semilla de sésamo .
b) Palito/Rosquita |\ :
¢) Pan Lacteado |
d) Galletita Crackers '
e) Galletita Dulce ,
f) Alimento a base de mani iF
g Cereales para Desayuno '
h) Magdalena |
i) Galletita Dulce con Semillas de Chia y/o Sésamo
i No recibe alimento sélido

En cuanto a la Institucion que provee el beneficio, MARCAR la letra que corresponde ' _
a) Gobernacién .
b) Municipalidad
c) MEC
)] Requerimientos de Almuerzo Escolar:

Si solicita por primera vez, MARCAR con 1 la casilla correspondiente y las demas dejar VACIAS
En caso de que se encuentre recibiendo el beneficio, MARCAR con 6 la casilla de “Solicita por :
primera vez”, y proseguir con el llenado de las siguientes casillas. En Mgdalidad Empleada, |
MARCAR la letra que corresponde
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a) Preparado en el local escolar

b) Distribuido por empresas

En cuanto a |2 Institucidn que provee el beneficio, MARCAR la letra que corresponde

v Gobernacidn

v Municipalidad

v MEC

k) Porcentaje de AusSentismo: MARCAR [a letra que corresponda al rango de ausentismo de la
institucion

1 0al 10%

2, 11 al 25%

3. >25%

)] Escuelas de Doble Escolaridad: MARCAR con 1 si la respuesta es Sl y con 6 si la respuesta es
NO. Se consideran aquellas de doble escolaridad en contexto vulnerable, no incluir a las
agricolas y escuelas del Futuro

m) En la justificacion, describir detalladamente los motivos por el que solicita el beneficio de los
Programas.
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ANEXO 2
FLUJOGRAMA PARA LA APROBACION DE PROYECTOS

PLANILLA N° 12 DE
PRIORIZACION DE :
REQUERIMIENTOS # P

|

S YESCUELASELEGIBLES”
£ Disponible en la pagina Web del -
. MEC %

N

GOBERNACION

)

B .
DIRECCION DE ALIMENTACION ESCOLAR - MEC
Recepciona — Analiza el Proyecto de Alimentacién Escolar

I~
»M '—"‘ ~ MODIFICAR
@ L — l CORREGIR
o [ =
<~ 4 | |

NOTA DE
AUTORIZACION

CDRRECCION

Direccién General de Gestién Social y Equidad Educativa

v Emite la Nota de Aprobacidn,

¥ Remite a la Gobernacién/Municipalidades

¥ Comunica |z Autorizacién de los Proyectos a: Direccion General de

Planificacion v a {a Direccién General Educacian Inicial y Escolar Basica
1 del MEC.
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ANEXO 3

“PROFORMA DE PROYECTO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA
GOBERNACIONES Y MUNICIPIOS”

1. IDENTIFICACION DE LA GOBERNACION O MUNICIPIO SEGUN SEA EL CASO.

Departamente/Distrito:

" Direccién del localdela -~ Tel:
-_:Gobemacléuﬂ\i!umpalidad ' P : SRR &

Nombre del Gobernador/ Intendente:

Correo Electrénico:

R&pomble de:laAimentacmn N

Tel: Celular:

Cantidad de Instituciones Beneficiadas:

2. DESAYUNO/MERIENDA ESCOLAR
a, Imstituciones Beneficiadas
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b. Especificaciones Técnicas

Aspecto nutricional

Aporte de Kcal por dia (consignar la
cantidad de Kcal del desayuno/merienda
proveido por dia)

Composicién del Desayuno/Merienda
Consignar ¢l tipo de alimento liquido
Consignar los alimentos s6lidos
Consignar las combinaciones empleadas
por semana. Ejemplo: Martes y Jueves:
Leche con cereal

¢. Control de calidad

Describir el sistema de calidad a ser
implementado (controles, fiscalizaciones,
monitoreos), segun corresponda.

3. ALMUERZO ESCOLAR

a. Instituciones Beneficiadas

b.  Especificaciones Técnicas

Aspecto nutricional

Aporte de Kcal por dia (consignar la

cantidad de Kcal del menu proveido
por dia)

Composicion del mena
Horario de elaboracion del meni
Horario de distribucion
Constitucion del memi (consignar si se

compone de plato principal, j!g{
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acompafiamiento o ensaladas y postre)
Completar el meni ciclico, segiin el
cjemplo del Anexo a

Completar ¢l recetario del menu,
segin el ejemplo del Anexo b
Modalidad del almuerzo escolar
(consignar si es por catering 0
elaborado en la institucion educativa).

C. Control de calidad
Describir el sistema de calidad a ser
implementado (controles,
fiscalizaciones, monitoreos), segln
corresponda.

Ejemplo de meni ciclico

] Iato
Principal

Guarnicién

Postre

Pllna‘}: A e R
Principal
Guarnicion
Postre
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e T T

Plato

Principal

Guarnicién

Postre

Plato

Principal

Guarnicion

Postre

OBSERVACION: El meni ciclico es la distribucion normatizada de los menus para un periodo de tiempo de 21
dias, con el objetivo de brindar variabilidad. Para los proyectos locales se considerard la posibilidad de utilizar
minimamente dos semanas de menu ciclico, y excepcionalmente se podra realizar la repeticién de los platos,
bajo autorizacién de la Gebernacién/intendencia.
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Recetario del menu

Describir cada uno de los menis a ser elaborados segin el Anexo a presentado. Consignar los mismos
por una persona.

Ejemplo:

1. Nombre del plato:
Calorias aprox. por plato por una persona):

Ingredientes en gramos v en medidas caseras* (por una persona)

Preparacion del plato: &

*Medidas caseras carresponden a los utensilios normalmente utilizados en los hogares para la preparacién o consumicion de
los alimentos. Por ejemplo: 10 g. de aceite = 1 cucharada sopera
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Descripcion de la modalidad empleada

# Si la modalidad empleada es Servicio de Catering, describir la distribucion del Servicio: tipo de mévil
utilizado para el efecto, recipiente en el que se distribuye (hot bock, olla, taper), si la misma se distribuye
en platos individuales a los nifios y nifias o en cantidades, quién distribuye en la escuela a los nifios y
nifias, st la empresa cuenta con plan de capacitacion mensual para su personal.

®Si se elabora en la institucidn educativa, describir el mecanismo de distribucion de los alimentos,
equipos que se disponen para el almacenamiento de los mismo (heladera, estantes, refrigerados, etc.),
para la preparacion (ollas, cucharones, etc.) y los utensilios para la posterior distribucion a los nifios
(platos, cubiertos, etc.), si se cuenta con personal capacitado para la elaboracion de los menils, si cuenta
con un auxiliar de cocina, si se cuenta con personal especifico para la limpieza, especificar el plan de
capacitacion realizado a los personales encargados de la preparacion y distribucion de los alimentos,
especificar el plan de monitoreo para el control de la calidad de los alimentos, proporcionar los datos de

la nutricionista responsable del proyecto. K
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ANEXO 4
MENSAJES DE LAS GUIAS ALIMENTARIAS DEL PARAGUAY

Guia N° 1: Para una alimentacién saludable consuma todos los dias un poco de los 7 grupos
de alimentos: Cereales, tubérculos y derivados; Frutas; Verduras; Leche y derivados; Carnes,
legumbres secas y huevo; Azlcares y mieles; Aceites y grasas, de la Olla Nutricional.

Guia N° 2: Para estar sano coma diariamente verduras crudas y cocidas, en el almuerzoy en la
cena.

Guia N° 3: Consuma todos los dias 3 frutas de estacién porque tienen vitaminas y fibra.

Guia N° 4: Es importante comer legumbres secas con cereales 2 veces por semana porque
juntos alimentan mejor.

Guia N° 5: Aumente el consumo diario de lacteos a 2 tazas de leche o yogur y 1 pedazo de
queso para mantener huesos y dientes fuertes.

Guia N° 6: Es saludable consumir diferentes tipos de carnes sin grasa, dia de por medio, hasta
4 veces por semana.

Guia N° 7; Para proteger su corazon disminuya el consumo de grasas y frituras.

Guia N° 8; Prepare sus comidas con sal yodada en pequefia cantidad para prevenir la presién
alta.

Guia N° 9: Consuma menos golosinas, gaseosas y bebidas azucaradas para cuidar su salud.

Guia N° 10: El consumo de bebidas alcohdlicas puede ser perjudicial para la salud y provocar
accidentes.

Guia N° 11: Tome como minimo 8 vasos de agua potable durante el dia para el buen
funcionamiento del cuerpo.

Guia N° 12: Para su bienestar general realice de 30 a 60 minutos de actividad fisica todos los

dias. K
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