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Direccién de Alimentacion y Nutricién
Departamento de Gestién Alimentaria

Santo Domingo, D.N.
Va 25 de febrero 2022

INABIE/DGA/2022/No.079 Y
I

A: Vietor Ramén Castro I[zquierdo
Director Ejecutivo

Via: Julio Cesar Santana De LeamyM "
Director Administrativo y Fineddjer
Visto: Noelia Cruz

Encargada del Departamento Financiero

Atencion: Heidy M. Herrera de la Cruz
Encargada del Departamento de Compras y Contrataciones

Asunto: Requerimiento de contratacion de servicios de alimentacion escolar para los
centros de educativos de la modalidad de jomada extendida para los afios
escolares 2022-2023 y 2023-2024,

Anexos: 1. Formulario de requerimiento de compra
2. Menu Regionalizado
3. Lineamientos nutricionales y Fichas Técnicas

Distinguido sefior director:

Cortésmente, tenemos a bien a solicitar la compra de los preductos de alimentacion detallados en el
anexo, para satisfacer las necesidades de alimentacion de los estudiantes del nivel preuniversitario en
los centros educativos publicos del pais, beneficiarios con el Programa de Alimentacion Escolar (PAE)
Almuerzo JEE. La misma esta cargada a la actividad codigo 11036-Requerir Compras de Alimentos
dei PAE Tanda Completa (JEE), Cuenta 2.2.9-Otras Contrataciones de Servicios, Subcuenta 2.2.9.2.
Servicios de alimentacién contemplados en la partida presupuestaria Gestién Alimentaria 2022,
Programdtica 1602000002.

La cantidad de raciones a contratar es de 1,191,716 raciones diarias durante el periodo de los afios
escolares 2022-2023 y 2023-2024 para un total de 474, 302,908.

A la espera de que la presente sea de su mejor acogida,

Atentamente,

Osvaldo\Li imentel
ento de Gestion Alimentaria

RNC: 401-50561-4
Av. 27 de Febrero No. 550, Sector Manganagua. Distrito Nacional, Republica Dominicana @INABIERD

TELEFONOS 809 732 2750 OO@

WWW.INABIE.GOB.DO
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ANEXO
DIRECCION DE ALIMENTACION Y NUTRICION

DEPARTAMENTO DE NUTRICION

Mend Regionales de Educacion 04, 06, 07, 08, 09,10, 11, 13, 14, 15, 16 y 17
ESPECIFICACIONES DE MENU ANO ESCOLAR 2022-2023
MENU GICLICO PAE- JORNADA ESCOLAR EXTENDIDA

(Esta informacion es para conocimiento de los oferentes).

DIA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Arroz
. Arroz con Arroz Pastas
blagg:;’l:;:n:hu maiz/Polio al | blanco/Hahichu alimenticias | blang;gz and
uisadasIJSardi caldero/Ensal elas rojas ensalsade | | h ”d N
SEMANA | 9 nas con ada de guisadas/Carne tomates [ esﬁ;’e'ii °
tomate, aji repollo = e | revuelto con
cebc;lla ¥ sudado y guisada/Ensala | /Pechugade | tomate. aii
zanahoria da de tomate y poloala | ‘omae. aty
fEnsaiada de L w cebolla
Apino rallada vainita plancha 1
Locrio de
pollo/ :
Moro de Habichuelas Mangu de Arroz con Sancgghlo =
habichuelas rojas platano/Carne | zanahoriay guandu ez
SEMANAII negras/Bacalao guisadas de res guisada maiz/Fajitas con:alrxe ©
con tomate, aji | /Ensalada de / Ensalada de de pollo con cerblo froz
y cebolla tayota y tomate vegetales anco
zanahoria
rallada.
olijers Arroz [ IF::;I: ::
LB A A_r [ozicen blanco/Habichu 'Pastgs. ! cerdo/
guisadas/Muslo | maiz/Sardina . | alimenticias ;
depolic al  |scon tomate, | Sl rdqa? | ensalsade | LT
SEMANA HI caldero ajf y cebolla H u%t:-lgah eﬁi do | tomate natural guis::ij::lEns
{Ensalada de /Ensalada de /Pechuga de
temaie y tayota y con papa, pollog la alada de
zanahoria vainita zanghiorialy plancha repolio
rallada. verdura sudado con
maiz
Arroz
Moro de blanco/Lentej . | Sancocho de )
guandules - ocrio de ‘ hab_[chuelas Mangu de
/Bacalac con | guisadas/Mu masa de cerdof rojas con papa /Came
SEMANA IV tomate, ajiy | slo de pollo a | abichuelas | care de pollo | de cerdo
rojas | {Arroz guisada/
cebolfa / cardero/ . |
| guisadas/Ensal | blanco/Ensala Ensalada de
Ensalada de Ensalada de | RO da de Pepino
pepino tomatey | aguacat epl
vainita | gLac=e
Arroz
blanco/Arvejas Moro de . Arroz
; f ; Mangu de
s con | rojastCarne, | PldtanoiCame | AEICHEEE | Sopa de pollo
SEMANA V tomate, aji v de pollo d;::(;z:, Carne de res cor? d:igfalarlss
cebollal repollo guisado g guisada/Ensal | ¥ s
sudado y /Ensalada de Enf:rf :tae D ada de tayota | blanco
zanahoria vainita y maiz y vainita |
rallada |
1) Se puede usar brdcoli, coliflor, remolacha y ensalada de aguacate cuando sea
temporada de esta y en las regiones que hay en abundancia estos productos.
2) Los huevos los pueden hacerse tipo ensalada o revuelto, de acuerdo a como sean
mejor aceptados.
Nota 3) En la Regional 04 pueden consumir domplines en lugar de pastas alimenticias.

4) El bacalao debe ser entregado con los vegetales especificados en el menti, no se
permite entregar con repollo, papa y/e zanahoria.

5) Las preparaciones gue contengan sardina, pueden ser intercambiadas por el
Locrio de Sardina, conservando sus acompafiantes {leguminosas guisadas y las
ensaladas, si corresponde).




6) El INABIE pusde introducir nuevas recetas y combinaciones de platos, sin alterar la
estructura de costos del presente menu ciclico de estas Regionales de Educacion.

Total de carnes en el mend: * Pollo: 10 * Cerdo: 5,

* Res: 3 * Bacalao: 2,* Sardina: 3, Huevo: 2 |

[

DIRECCION DE ALIMENTACION Y NUTRICION
DEPARTAMENTO DE NUTRICION
Menu Regionales de Educacion 01, 02, 03y 18
ESPECIFICACIONES DE MENU ANO ESCOLAR 2022-2023
MENU CICLICO PAE- JORNADA ESCOLAR EXTENDIDA

DIA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Arroz
blanco/Habichuelas Arroz con maiz/Polle | Arroz blanco/Habichuelas Pastas alimanticias en Aoz blanco/Guandules
SEMANA rojas al caldero/Ensalada rojas guisadas/Camne de salsa de tomates natural guisados/ Huevo
I guisadas/Sardinas con de repollo sudado y res guisada/Ensalada de /Pechuga de pollo a la revuelto con tomate, aji
tomate, aji y cebolla zanahoria rallada fomate y vainita plancha y cebolla
{Ensalada de pepino
" oLl pon‘?f Arroz tlanco/Guandutes Sancocho de guandules
SEMANA Moro de habichuelas H;bfchuelas rojas guisadas/ Carne de res A(roz con zanahoria y e O
it negras/Bacalao con guisadas /Ensalada guisada/Ensalzda e maiz/Fajitas de pollo con cerdofArroz blanco
fomate, aji y cebolla de tayota y tayot init vegetales
zanahoria rallada. &yolay vainia
A;L?:ﬂ:;ﬁﬂ:gizs . aiz?ézzdmmal oo Arrqz blancalHablchuelas Pastas alimenticias en Letno de masa de
SEMANA o al cald tomate. aii ball rejas guisadas/ Huevo salsa de tomate natural cerdo/ Habichuelas rojas
{I[] E L[ S omale,.ajl y cebola hervide con papa, /Pechuga de pollo a la guisadas/Ensalada de
nsalada de tomate y fEnsalada de tayota hori rd sanch I dad .
zanahoria raltada. y vainita EEUER LR AL I plancha repollo sudado con maiz
Arroz
Moro de guandules blanco/Lentejas Locrio de masa de cerdo/ Sancoche de habichuelas .
SEMANA 1Bacalao con tomate, guisadas/Musio de Hatbichuelas rojas rcjas con carne de pollo Mzngu dg papa f%arfne
v gji y cebolla / Ensalada pollo al cardere/ guisadas/Ensalada de {Arroz blanco/Ensalada de E:sgg d: d%ul',s: i?\ B
de pepino Ensalada de tomate brocoli aguacate P
y vainita
Amoz blancolArvejas M . .
uisadas/Sardinas con ora de habichuelas Loqrm de cerdp.' Arroz blanco/Guandules Sopa de polie con
SEMANA gtomate ail v cebollal rojas/Came de pollo Habichuelas rojas guisados/ Carne de res vegetales y fideos/arroz
v rep oli N Js\}fd ado y guisado ilEnsaIa’da guisadas /Ensalada de guisadalEnsa{agﬁa de tayota 9 bI; e
zanahoria rallada de vainita y maiz tayota y zanahoria rallada. ¥y vainita
1) Se puede usar brocoli, coliflor, remolacha y ensalada de aguacate cuando sea temporada de esta y en las regiones que hay en
abundancia estos productos.
2) Los huevos pueden hacerse tipo ensalada o revuelto, de acuerde a ¢como sean mejor aceptados
Nota 4) El bacalao debe ser enfregado con los vegetales especificados en &l menu, no se permite entregar con repollo, papa y/o zanahoria
5) Las preparaciones que contengan sardina, pueden ser intercambiadas por el Locrio de Sardina, conservando sus acompanantes
(leguminosas guisadas y las ensaladas, si corresponde).
6) El INABIE puede introducir nuevas recetas y combinaciones de platos, sin alierar la estructura de costos del presente menu ciclico de
estas Regionales de Educacion.
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Gobierno de la Republica Dominicana
Ministerio de Educacién
Instituto Nacional de Bienastar Estudiantil (INABIE)

LINEAMIENTOS PARA CUMPLIR CON LAS ESPECIFICACIONES
NUTRICIONALES DE LAS DIFERENTES MODALIDADES DEL PAE.

(Esta informacion es para conocimiento de los oferentes).

La Alimentacién Escolar (AE) es una herramienta para la promocién de una Alimentacion
Saludable, por esto hay que tener presente que:

~

\\}

¥ v
AN

Los Alumnos, Docentes y Personal Administrativo deben dar a conocer el beneficio de
fos alimentos que componen el menti como motivacién antes del consumo diario. De
igual forma, deben promover buenas précticas de higiene y manipulacién, integrandose
activamente.

Los vehiculos para el transporte de los alimentos deben ser de uso exclusivo para
transportar los mismos, cerrados, presentarse en condiciones seguras, higiénicas, libres
de contaminacion y de cualquier producto 0 equipo inherente a estos.

El area para la recepcion de los alimentos debe ser en un lugar establecido por ef Centro
Educativo, debidamente sefializado y en condiciones de higiene adecuada, en este
mismo sentido, el plantel debe disponer de un personal responsable para ejecutar esta
actividad.

Los alimentos y productos recibidos deben ser empacados en envases, condiciones
higiénicas, debidamente cerrados y los mismos seran de grado/uso alimenticio.

El personal que servira los alimentos debe lavarse correctamente las manos y disponer
de la indumentaria apropiada: gorro, mandil, mascarilla y guantes. Los utensilios para el
servicio de los alimentos deben ser de mangos largos a fin de prevenir cualquier tipo de
contaminacion y estandarizados con las tazas medidoras para alimentos sélidos, con la
finalidad de asegurar la cantidad de cada racién de alimentos.

El espacio destinado para la ingesta de la Alimentacion Escolar debe ser un lugar de
promocion de buenos héabitos alimentarios, higiene, convivencia armoniosa y trabajo
colaborativo.

MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS EN EL CENTRO_ EDUCATIVO, A

CONSECUENCIA DE LA ENFERMEDAD DEL CORONAVIRUS (COVID-19).

a. No presentarse en el centro educativo con sintomatologia (signos y/o sintomas),
tales como: tos seca o con secreciones, dificultad respiratoria, dolor de cabeza y



fiebre) o si ha estado en contacto con una persona positiva para Covid-19, si se da
el caso, notificar al director del Centro educativo inmediatamente.

b. Mantener el distanciamiento recomendado por ia OMS: “dos metros una persona de
otra”.

c. Utilizar mascarilla siempre, durante su permanencia en el centro educativo (durante la
manipulacion de alimentos e interaccién con otros).

d. El Centro Educativo debe contar con agua suficiente y segura, jabén, para la higienizacion
y desinfeccion de las areas, asi como para el uso del lavado de manos de la comunidad
educativa.

e. Realizar un correcto lavado de manos, incluido los antebrazos con agua y jabén de 40 a 60
segundos, de acuerdo a lo recomendado por la organizacion Mundial de la Salud, OMS:

v antes y después de comer
v antes y después de colocar las manos en la cara

. v antes y después de ir al bafio
,\ v después de toser o estornudar
r\ f. Las personas que manipulan alimentos pueden utilizar guantes, pero deben sustituirlos con
\) una frecuencia de 30 minutos o antes si es necesario, lavarse las manos antes y después
& de usarlos o al cambiarlos durante el proceso de manipulacion de alimentos. El uso de
guantes puede causar acumulacidon de bacterias en la superficie de las manos, por lo que

es esencial lavarse correctamente después de quitarselos. Ademas, no deben tocarse la
boca y los ojos mientras se utilicen. El uso prolongado de los mismos confiere falsa
seguridad y aumenta la contaminacién cruzada. Los guantes no deben ser lavados ni

reutilizados.

ESPECIFICACIONES SOBRE LOS ALIMENTOS SERVIDOS EN EL PAE

1. Cumplir con las Especificaciones del Menu establecido por el INABIE acorde a las diferentes
modalidades del PAE. Los menus deben ser colocados en un lugar visible, tanto en la
Empresa como en el Centro Educativo.

2. Utilizar el recetario para la eiaboracion de las recetas que conforman el menu del dia, asi
como los ingredientes y procedimientos recomendades en el mismo. Tomando en cuenta
que deben respetar:

2.1 El orden del menu, segun semana ciclica.

2.2 Las raciones correspondientes de acuerdo al alimento servido.

2.3 Las porciones segun grupo de edad, tal como lo muesira la Tabla de
Equivalencia anexa a este documento.

Page 2 0of 6



3. Cualquier anomalia relacionada con la ingesta de los alimentos del menu notificar al Técnico
de Alimentacion Escolar (TAE), quien a su vez rendira informe via correo electronico al
Departamento de Nutriciébn. Por ejemplo: poco consumo de vegetales (verduras y
hortalizas), presentacion, coccion, sabor de los alimentos que conforman los menils, entre
otros casos de relevancia.

4. Evitar la entrega de pastas alimenticias y huevos de forma consecutiva. Por ejemplo: si el
lunes toca huevo, el martes no debe entregarse pasta (alternar un dia de por medio).

4.1 En el caso de las pastas alimenticias (coditos, espaguetis, entre otros) y
domplines deben ser preparadas con condimentos naturales. Deben ser
cocidas al dente, es decir, que la pasta quede firme (ni cruda ni dura), estas
seran servidas separadas de las carnes (ver recetario).

4.2 Debe consumirse huevo solo los dias que indica el mena ciclico; identificar
cual es la mejor forma de presentacion y aceptacion del mismo en el Centro
Educativo (ver recefario).

4.3 En Tiempo de Cuaresma se recomienda socializar con los Directores de los
Centros Educativos, la entrega de los menus de la semana que contengan:
bacalao, sardinas y/o huevos, para los miércoles y viernes, en caso de ser
requerido.

5.1 Pollo; sélo utilizar las partes comestibles siguientes: muslo ancho, muslo largo o

pechuga sin piel y pluma (no cortar los muslos en dos, debido al peligro fisico que
O representa al momento de la ingesta).

5.2 Cerdo; sdlo utilizar carne magra, sin piel, grasa y hueso.

§.3 Res; s6lo utilizar carne magra, sin nervio, grasa y hueso.

5.4 Conejo; sélo utilizar carne magra, sin pelo, piel y hueso.

g\i\ 5. Para el caso de ias carnes, seguir las disposiciones descritas a continuacion:

6. Cuando sea Tuna o Sardinas deben ser en trozos, en el caso del Bacalao y Pescado fresco
(Pangasius también llamado Basa Criollo), debe ser sin espinas (filetes). Ei bacalao debe
ser entregado con los vegetales especificados en el menu, no se permite entregar con
repollo, papa y/o zanahoria.

7. Para el caso de los vegetales, se debera tomar en cuenta y cumplir con fo siguiente:
7.1 Deben ser adquiridos segtin lo descrito en las Fichas Técnicas de  los Alimentos.
7.2 Los unicos vegetales crudos permitidos seran el pepino, tomate, aguacate y

zanahoria rayada.
7.3 Deberan ser preparados y aderezados con naranja agria, limén y/o vinagre de
manzana, cebolla, sal, agjies, aceite verde o vegetal.

8. Elarrozy el trigo, deben quedar bien cocido, suelto y sin apastarse. En el caso del ‘asopao’,
debe quedar cocido, cremoso y espeso (ver recetario).
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9. Las leguminosas (habichuelas, guandules, lentejas, arvejas, entre otros) y caldos
(sancochos) deben quedar proporcionadas y homogéneas, de forma que se logre una crema
espesa con granos (ver recetario).

10. El incumplimiento de los siguientes acapites se considera una falta grave:

10.1

buen estado (sanas y frescas).

10.2

10.3
entre otros).
10.4
10.5

Las materias primas utilizadas para preparar los alimentos deben estar en

Se deben cocinar bien los alimentos, de acuerdo a la temperatura y tiempo
requeridos para su coccidn (ver recetario).
Usar condimentos frescos (ajo, cebolla, ajies, verduras, apio, cilantro,

Se prohiben los alimentos fritos y todo tipo de embutidos.
Se prohibe el uso de caldos de pollo (sopifa) o sazdén industrializados

(salsas de tomates enlatadas, mayonesa, margarina para la preparacién de las recetas
(usar solo mantequilla) en los casos que aplique, entre otros).

10.6

Evitar el exceso de grasa y sal en la preparacion de ios alimentos; usar la

cantidad indicada en el recetario, estos ingredientes tampoco deben ser agregados
luego de la coccidn de los mismos.

TABLA DE EQUIVALENCIA NUTRICIONAL SEGUN GRUPOS DE EDAD

TABLA DE EQUIVALENCIA ALIMENTOS COCIDOS

REQUERIMIENTOS

REQUERIMIENTOS

REQUERIMIENTOS

TIPOS DE ALIMENTOS EDAD 5-9 ANOS EDAD 10-14 ANOS EDAD 15-19 ANOS
LACTEOS Y DERIVADOS 8 Onzas liquidas 8 Onzas liquidas 8 Onzas liquidas
| VEGETALES CRUDOS 1 Taza | 1 Taza 1 Taza
VEGETALES COCIDOS | 1/2 Taza | 1/2 Taza 1 Taza

(e 4p

SELECCIONE UNO DE LOS SIGUIENTES COMPONENTES O COMBINACIONES EQUIVALENTE
HIDRATO DE CARBONO (CARBOHIDRATOS)

ARROZ (BLANCO, Cf
Mo VEGEIALES) 1Taza 1 1/2 Taza 2 Tazas
MOROS
ASQPAQ 11/2 Taza 2 Tazas 2 1/2 Tazas
; 1 Unidad / 220 1 4/2 Unidad / 330 2 Unidades / 440
f PLATANO VERDE gramos f gramos gramos
| PASTAS (LARGAS /
\ CORTAS), DOMPLINES | 1 Taza 11/2 Taza 2 Tazas
PROTEINAS
2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte
e T achle ] Solo comestible) comestible) comestible)
2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte 2 Onzas (Parte
BACALAO, SARDINA, comestible) comestible) comestible)
1 Unidad / 1 taza de 1 Unidad / 1 taza de 1 Unidad / 1 taza de
pasie preparacion preparacion preparacion

LEGUMINOSAS
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HABICHUELAS (ROJAS,
NEGRAS), LENTEJAS, 1/2 Taza 1 Taza 1 Taza
ARVEJAS, GUANDULES

SANCOCHO DE
HABICHUELAS Y/O 1 Taza 1 1/2 Taza 2 Tazas
GUANDULES

* Las raciones establecidas en esta tabla estan basadas en alimentos cocidos.

Las tazas identificadas en la tabla de equivalencia corresponden a las utilizadas para la
medicién de alimentos solidos. Este utensilio esta disponible en materiales como vidrio,
plastico y acero inoxidable. Se deben estandarizar con las tazas medidoras los
utensilios de servicios de alimentos (cucharones) utilizados en los Centros Educativos.
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MENU GCiCLICO PAE- JORNADA ESCOLAR EXTENDIDA

DIA LUNES | MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Arroz
: blanco/Guand
) . - Arroz blanco/Habichuelas .
SEM Am’fpﬂzEﬁ:';Hgglsg;rgi:Tam]as caﬁgfééﬁgamfg:lrlgpﬂ|o rojas guisadas/Carne de res | Domplines I§ardinas con ulesi_?lrl;iidosl
ANA L plancha/Ensalada de pepinc sudado y zanahoria rallada gwsadalEnsvaa:ianc:taa de tomate tomate, &ff y cebolla revuelto con
y tomate, aji y
cebolla
Sancocho de
. . . A . andules con
. Locrio de pollof Habichuelas | Mangd de platano/Carne de Arroz con zanahoriay | gu
S%ﬂl’?ﬂ LT d;:atg:;r;;j:la:inegerzﬂaacalao rojas guisadas /Ensalada de res guisada / Ensalada de maiz/Fajitas de pollo con c:?drg;?::z
ey tayota y zanahoria rallada. tomate vegetales blanco
Locrio de
masa de
. . . [ cerdo/
Arroz blanco/Arvejas | Arroz blanco/Habichuelas Arroz con maiz Habichuelas
SEMAN guisadas/Muslo de pollo al caldero Domplines /Sardinas con rojas guisadas/ Huevo /Pechuga de pollo a la .
Al /Ensalada de tomate y zanahoria tomate, aji y cebolla hervido con papa, zanahoria plancha/Ensalada de guisad:zlensa
rallada. y verdura tayota y vainita lada de repollo
sudado con
maiz
Puré de papa
) . Sancocho de
: Moro de guandules /Bacalao con {\rroz blanco/l.entejas Locrio qe masa de_ cerdof habichuelas rojas con ICarne de
SEMAN tomate. aii v cebolla / Ensalada de guisadas/Muslo de polio al Habichuelas rojas carne de pollo fArroz cerdo
AV LAy anino cardero/ Ensalada de tomate guisadas/Ensalada de blancolE?salada de guisada/
pep y vainita brocoli aguacate Ensalada de
9 Pepino
Arroz blanco/Arvejas Moro de habichuelas . . Arroz blanco/Guandules | Sopa de pollo
SEMAN guisadas/Sardinas con tomate, aji y rojas/Came de pollo 22?33“ 3;;(;23?%%?;2&2 céee guisados/ Carne de res con vegetales
AV cebolla/ repollo sudado y zanahoria guisado /Ensalada de g e guisada/Ensalada de | y fideos/arroz
rallada vainita y maiz tayota y vainifa blanco
1) Se puede usar brécoli, coliflor, remolacha y ensalada de aguacate cuando sea temporada de esta y en |as regiones que hay en abundancia estos
productos.
2) Los huevos los pueden hacerse tipo ensalada o revuelto, de acuerdo a como sean mejor aceptados.
3) En la Regional 04 pueden consumir domplines en lugar de pastas alimenticias.
Nota 4) El bacalao debe ser entregado con los vegetales especificados en el menu, no se permite entregar con repollo, papa y/o zanahoria.

5) Las preparacicnes que contengan sardina, pueden ser intercambiadas per el Locrio de Sardina, conservando sus acompanantes (leguminosas
guisadas y las ensaladas, si corresponde).

Regionales de Educacién.

6) El INABIE puede introducir nuevas recetas y combinaciones de platos, sin alterar la estructura de costos del presente menu ciclico de estas

* Huevo: 2

Total de carnes en el menii:
* Pollo: 10,* Cerdo: 5, * Res: 3,* Bacalao: 2,* Sardina: 3

Total, de carnes en el mena:

* Pollo: 10* Cerdo: 5, * Res: 3, * Bacalao: 2, * Sardina: 3, * Huevo: 2

P
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1-DATOS GENERALES

Racidn de Almuerzo Escolar :Conjunto de diferentes alimentos cocidos y no
cocidos (ensaladas) que se combinan de acuerdo al menu y la tabla sobre
DEFINICIONES cantidad de alimentos que se sirve por grupo etario , elaborados por el
Departamento de Nutricion del INABIE, el cual se entrega como almuerzo
escolar en centros educativos , cumpliendo con lo establecido en la presente
ficha técnica.

CONDICIONES DE ENTREGA | los alimentos deberan ser entregados por el proveedor a los centros
educativos envasados en recipientes de material grado alimenticio y
aprobados para alimentos calientes, listos para ser servidas en condiciones
que garanticen su calidad, inocuidad y valor nutritivo. Cada uno de los I
alimentos que integran el ment del dia se envasa por separado.

2.REQUISITOS

REQUISITOS PARA LA PREPARACION DEL ALMUERZO ESCOLAR

Buenas Practicas de Manufactura- Recetas y Fichas Técnicas de [0s Platos del Menu

Los alimentos que componen la racidn de almuerzo escolar deberan ser preparados de acuerdo con los
requisitos  establecidos por el INABIE, en la Ficha Técnica Cédigo: FT--BPMAE-001 Buenas Practicas de
Manufactura del Almuerzo Escolar y el Recetario de los Platos del Menu, elaborados por el Departamento de
Nutricién de! INABIE .

Resumen de Requisitos Generales de las Materias Primas Utilizadas para Elaborar el Almuerzo Escolar
A continuacidn se presenta un cuadro -resumen con los requisitos generales de las materias primas
requeridas para la elaboracion de los alimentos que componen el menu del almuerzo escolar.

MATERIA PRIMA REQUISITOS e
Agua para la preparacion de los El agua utilizada para la preparacion de los alimentos debe ser |

téxicas disueltas o productos quimicos dafinos a la salud. En |
lugares donde no se dispone de agua segura y para el lavado de |
alimentos de consumo directo (ensaladas) debe usarse agua |
purificada y embotellada por una empresa reconocida.

alimentos segura, es decir libre de microorganismos patdgenos, sustancias !
|
|
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MATERIA PRIMA

REQUISITOS

Carnes

Carne de res: Carne magra, sin nervie, grasa ni hueso.

Carne de cerdo: Carne magra, sin piel, grasa ni hueso.

Carne de pollo: Solo las partes comestibles siguientes: Pechuga
sin piel, musio ancho, muslo corto, sin piel.

Condiciones generales de las carnes: las carnes frescas o
descongeladas deben presentar un olor caracteristico, que no
evidencie descomposicion, rancidez o presencia de aditivos
quimicos.El color debe uniforme y caracteristico de la carne en
buen estado.

Verduras — hortalizas,
leguminosas verdes

Las verduras, hortalizas y leguminosas verdes {vainitas) deben
ser frescas, sanas, libres de ataques de insectos, signos de
pudricion y dafios.

Leguminosas secas (habichuelas,
lentejas, arvejas)

De produccidn nacicnal. Las leguminosas secas deben tener
color y olor caracteristico, con un minimo de granos partidos,
dafiados, abiertos e impurezas tales como piedras pequefias,
ramas, u otras usuales en el producto. Las condiciones de
almacenamiento del suplidor: temperatura ambiente, lugar
fresco y seco, protegidas de ataques de plagas.

Productos enlatados

De produccién nacional, con excepcidn de las sardinas y atun
{tuna).

Condiciones del envase: El envase {latas) debe estar integro, sin
abolladuras, u otro defecto que indigue manipulacién
inadecuada.

Las latas no deben estar oxidadas, ni presentar signos de
deterioro.

La etiqueta debe estar bien conservada y tener visibles los datos
del producto. La fecha de vencimiento debe ser claramente
visible.

Sardinas y atiin {tuna): de marcas conocidas y aprobadas por el
Departamento de Aseguramiento de Calidad de los Alimentos
del INABIE.

La presentacion del atin {tuna} debe ser en trozos o sdlide (no
desmenuzado). Los dos productos deberan estar libres de
escamas, visceras y branquias.
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MATERIA PRIMA REQUISITOS
Bacalao En su presentacion seco - salado. Envasado en envases
transparentes que permitan ver el producto. De aspecto
uniforme, sin materias extrafas, ni coloracion rojiza.
El bacalao debe ser sin espinas (filete).
Pastas Alimenticias De produccidon nacional. Envasadas en envases transparentes
que permitan ver las condiciones del producto. Libres de
particulas extrafias, mohos e insectos.

Huevos Los huevas deben ser frescos, limpios, libres de manchas de
sangre o de excremento. Con un peso promedio de 50 gramas.

Platanos /Guineos Verdes De color verde uniforme, sin grietas, sin atagues por plagas
o enfermedades. No deben estar deshidratados o con dafos
causados por bajas temperaturas.

De produccion nacional, minimo del tipo Arroz Selecto B /Grado

Arroz RD#4 (clasificacion Norma NORDOM 474 Arroz Pulido para
Consumo Humano). Exento de insectos u otras materias
extrafas.

De color blanco caracteristico, propio del arroz fresco y bien
almacenado. Granas bien pulidos, sin  aglomeraciones por
humedad.

El arroz destinado al Programa de Alimentacién Escolar debera
estar fortificado con los siguientes micronutrientes:

RACION : ¥% taza (92.5 g)

MICRONUTRIENTES CANTIDAD
Vitamina B1 0.60 mg
Vitamina B3 5.00 mg
Vitamina Bé 0.40 mg
Vitamina B9 0.18 mg
Vitamina B12 1.0pg
Hierro 2.40 mg
Zinc 2.5mg

El proveedor deberé asegurarse de adquirir el producto a empresas que
cumplan con este requerimiento.

La informacidn sobre los micronutrientes debe estar incluida en la
etiqueta del envase.

Los productos procesados y envasados de produccion nacional o importada, deben tener el Registro Sanitario
| del Ministerio de Salud Publica vigente y el nimero en un lugar visible.
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Requisitos Generales de 1os Alimentos Preparados
A continuacién se presenta un cuadro -resumen con los requisitos generales de los alimentos
preparados gue componen el almuerzo escolar.

ALIMENTO PREPARADO | REQUISITOS
Arroz, trigo Bien cocido, suelto y sin apastarse.

Leguminosas (habichuelas, guandules, | De consistencia cremosa, no aguada, bien

lentejas, arvejas, caldos {sancochos) proporcionada, de manera que se obtenga una mezcla
espesa de granos y demas ingredientes.

Carnes | Bien cocidas, de acuerdo a la temperatura y tiempo de
"\ . coccién requeridos, blandas, en trozos enteros y
\ uniformes.
\ Sin exceso de grasa afadida.
N Verduras y Hortalizas Cocidas de forma tal que queden crujientes, no muy
\ blandas.
@ Los unicos vegetales crudos permitidos son: pepino,
tomate, aguacate, zanahorias rayadas.

Deberan ser aderezados con: naranja agria, limén o
vinagre de frutas (preferiblemente de manzana),
cebolla, ajies, sal, aceite vegetal (preferiblemente de
oliva).

Pastas alimenticias- Bumping Cocidos al dente, es decir que queden firmes (no duros
ni pastosocs), La salsa debe ser elaborada con
condimentos naturales.

Huevos Preparados de acuerdo a la receta establecida. Bien
cocidos, de color caracteristico. Cuando se combinen
con vegetales no deben presentar aspecto vy
consistencia aguada, ni coloracién verde.

Prohibiciones:
Se prohibe el uso de caldos de pollo (sopitas) y sazones industrizlizados, salsa de tomate enlatada, mayonesa,
margarina, para la preparacidn de los alimentos.

Se prohiben todos los alimentos fritos y embutidos, incluyendo los ahumados, tales como salami, chuleta,
longaniza. Se prohibe el exceso de grasa, y sal en la preparacién de los alimentos. Se debe usar la cantidad
establecida en ios recetarios. Estos elementos (sal y grasa) no deben ser agregados luego de la preparacion de
los platos.
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Requisitos para el Envasado de los Alimentos

Los alimentos preparados deberan ser envasados en recipientes de material grado alimenticio aprobados para
alimentos calientes. Deberan tener tapa de cierre hermético, para mantener protegido el contenido del envase
en |os procesos posteriores al envasado (transporte, descarga del vehiculo hasta las estaciones de servicio en
los centros educativos).

Requisitos para Transportar del Almuerzo Escolar Desde [a Empresa Hasta los Centros Educativos

Los alimentos deberdn ser transportados en vehiculos cerrados, con buenas condiciones de funcionamiento.
Deben tener un compartimiento cerrado, donde se puedan colocar los envases con los alimentos, sin riesgos de
contaminacion. Deber3 estar limpio y ordenado.

No deberan guardarse en el compartimiento otros materiales.

El {los) vehiculo (s} deberan ser de uso exclusivo para el transporte del almuerzo escolar,

Observacion: Estd prohibido rotular con el logo del INABIE o del MINERD los vehiculos utilizados para
transportar ios alimentos.

Requisitos para el Servicio del Almuerzo Escolar en los Centros Educativos.

Responsabilidades del Proveedor,

Personal para el Servitio.
La empresa contratada es responsable del servicio de las raciones del almuerzo escolar en el centro educativo,

para lo cual deberd contar con los equipos y utensilios requeridos asi como personal calificado para la entrega
de los alimentos. Este personal debera tener vestimenta limpia, de color claro, usar un mandil, cubre pelo,
tapaboca (mascarilla) y guantes desechables.

La cantidad de personas para el servicio del almuerzo sera de acuerdo a la matricula del centro educativo.

En los casos de centros con matricula alta, la direccion del mismo debera designar personal de apoyo para
colaborar con el servicio.

Ef suplidor debe retirar del centro educativo los envases y utensilios una vez concluya el servicio de los alimentos
y es responsable de su limpieza en ias instalaciones de su empresa.

Responsabilidades del Centro Educativo
Lugares {estaciones) para el Servicio del Almuerzo Escolar.

El centro educativo, es responsable de establecer el lugar o los lugares de! servicio del almuerzo es-colar
(estaciones), debidamente sefializado (s) y en condiciones adecuadas de higiene, orden y proteccién de los
alimentos. La cantidad de estaciones de servicio serd de acuerdo a la matricula del centro, para que la operacién
se realice en el horario establecido.

Deberd designar un personal que se encargue de la adecuacion del area.

Evaluacién en la Recepcidn de los Alimentos.

Los alimentos deben ser evaluados por un Comité de Recepcidn compuesto por personal docente vy
administrativo, estudiantes, padres y representantes de [a comunidad local , quienes evaldan los siguientes
aspectos:

- Condiciones del transporte y envasado de los alimentos

- Cumptlimiento con el menu

- Caracteristicas organolépticas (sabor, color, olor, aspecto} y presentacidn de los alimentos.
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Si los resultados son satisfactorios el comité aprueba la distribucion de los mismos para el consumo. $i no son
satisfactorios, se comunican con el Director del Centro Educativo para que ejecute el procedimiento establecido
sobre devolucién de productos no conformes con las especificaciones.

Horario para la Recepcién y Servicio de los Alimentos

La hora pautada para la llegada/recepcién del almuerzo escolar al centro educativo es entre las

11:00 - 11:30 am, ya que la distribucion debe iniciar a las 11:45 am, segun lo estipulado por el Ministerio de
Educacion (Ordenanza 1-2004 sobre Politica Macional de |a Jornada Extendida).

Porciones de Alimentos a ser Servidos
La cantidad de cada alimento a ser entregado a los consumidores (estudiantes y personal administrativo) debera

ser de acuerdo a las especificaciones establecidas por el Departamento de Nutricion def INABIE en la Tabla de
Equivalencia Nutricional segin Grupos de Edad.




