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PROVINCIA DE SANTA FE
Ministerio de Educacidn CIRCULARN.° 0026
Santa Fe “Cuna de la Constitucion Nacional” 27 de Octubre del 2021.
Alas

* Secretaria de Administracion
* Secretaria de Gestion Territorial
* Secretaria de Educacion

* Direccion Provincial de Educacion Privada

Sin duda el contexto de pandemia modificé todas las actividades que se llevaban
adelante en la escuela, en este sentido el Servicio Alimentario Escolar, con la colaboracién de todos
los involucrados, adapté las prestaciones alimentarias y la logistica de distribucion a las

circunstancias particulares que requeria la situacion sanitaria.

TRANSICION EN EL SERVICIO ALIMENTARIO:

1- Copa de Leche

En ésta oportunidad queremos comunicarles que durante el mes de Octubre,
Noviembre y Diciembre, el servicio de copa de leche seguird brindandose en el ambito escolar,

segtin las indicaciones emitidas en la Circular N 19/2021.

2- Comedor Escolar:
En el caso del servicio de comedor escolar, se continuard con la entrega de moédulos

alimentarios, hasta el mes de Diciembre, atendiendo a las modificaciones que se informan en la

presente.

Para el mes de Noviembre y Diciembre se contempla la entrega de un modulo cuya

composicion se detalla a continuacién.
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— MODULO ALIMENTARIO QUINCENAL PARA NOVIEMBRE Y
DICIEMBRE
Alimentos Peso Neto en Kg/Lt/Un. Canti‘dad por
modulo
Fideos guiseros 1,000 1
Arroz 1,000 1
Tomate triturado lata 520 g 1,000 1
Harina 1,000 1
Lentejas 0,500 1
Aceite 0,900 1
Lata de arvejas de 350 g 0,350 1
Leche fluida 1,000 1
Polvo para flan 0,060 1
Bolsa 2 uni.

El costo del Médulo alimentario de Noviembre y Diciembre del presente afio tiene
un valor de $ 930,00.

Se deberé contemplar la fecha de vencimiento de todos los alimentos. Los insumos
que integran el Mddulo propuesto, no requieren refrigeracién en su almacenamiento y transporte.

Respecto a la organizacion, entrega y distribucién, se mantienen las mismas
indicaciones dadas en la Circular N 11/2020.

Se recuerda que corresponde entregar dos médulos quincenales en el mes.

3- Complemento alimentario en pandemia para el comedor escolar:

De manera excepcional y durante los dias hébiles de los meses de Noviembre y
Diciembre (ciclo lectivo), se implementard la entrega de un complemento alimentario en pandemia
para el comedor escolar, destinado a todos los alumnos inscriptos en el Servicio de Comedor

Escolar.
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El complemento alimentario tendrd un costo de $ 45,56 y debera ser entregado a
cada alumno/a al final de la jornada matinal o al comienzo de la jornada de la tarde.

Se adjunta a la presente los mentes para el complemento alimentario, instando a
que se respete la variedad y composicién propuesta, considerando las preparaciones indicadas
para los jardines de infantes.

Cabe recordar que es necesario implementar las recomendaciones y el protocolo de
limpieza y desinfeccién, elaborada por la Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria (AASAL)
que se adjunta a la presente.

Dichos menties podran ser elaborados en la cocina de la escuela, o adquirirlos en

comercios habilitados por los organismos sanitarios para tal fin.

Algunas recomendaciones:
-Las frutas que se brindan deberdn ser de estacion, respetando la variedad entre manzana, durazno,
peras, naranjas, mandarinas, bananas, etc.
- Se sugiere frutas con un gramaje no menor a 150 g.
- Las frutas deberan ser lavadas y desinfectadas.
- El sandwich de queso podra ser elaborado en la escuela con productos frescos como queso barra,
cremoso, cuartirolo y pan del dia.
- En caso de comprar el producto elaborado deberd contar con la aprobacion de la ASSAL.
- Podré agregarse al sandwich una rodaja de tomate y hojas de lechuga, lavadas y desinfectadas.
- Gramaje sugerido, pan 50 gramos y queso 20 gramos.
- En el caso de brindar tartas, empanadas o canastitas podrdn elaborarse con vegetales como
zapallitos, choclo, zapallo, calabaza, zanahoria, cebolla, espinaca, acelga, berenjena, se puede
incorporar huevo y queso.
- El sandwich no deberd contener aderezos como mayonesa, mostaza o similares.

Los alumnos deberén tener acceso al consumo de agua segura en cantidad
suficiente.

Queremos aprovechar el.sta comunicacién para solicitarles, en primer lugar que

implementen un plan de limpieza, desinfeccién y desinsectacién en el &mbito de la cocina —
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comedor, teniendo en cuenta las particularidades de cada escuela, en segundo lugar evaliien el
estado de situacién de todos los elementos (equipos gastrondmicos como hornos, anafes, heladeras,
freezer) involucrados en el funcionamiento del Servicio de comedor, en caso de ser necesario

consultar con un técnico.

Le recordamos que en la Circular N 3/2021 y N 19/2021 tienen disponible algunas
recetas sencillas para transmitir a las familias que reciben el Médulo.
Ante cualquier consulta o duda, las dreas especializadas son las referentes regionales de asistencia

alimentaria y la Direccién General de Seguridad Alimentaria Escolar (mail:

comedoresescolares@santafe.gov.ar — comedores-regionvi@santafe.gov.ar

Seguimos comunicados.

ic. ADRIANA CANTERO
MINISTRA DE EDUCACION
PROVINCIA DE SANTA FE



1 -Sandwich de queso y tomate — Fruta

2 -Tarta de verduras — Fruta

Alimentos Peso Neto en Kg/Lt/Un. Alimentos Peso Neto en Kg/Lt/Un.
Pan 0,050 Masa
Queso barra 0,035 Harina leudante 0,035
Tomate 0,020 Sal 0,001
Fruta 0,150 Aceite 0,003
Agua c/n
3 -Sandwich de hamburguesa — Fruta Relleno
Alimentos Peso Neto en Kg/Lt/Un. Ace].ga 180
Aceite 0,004
Pan 0,050 Cebolla 0,015
Hamburguesa carne 0,050 Harina 0,010
Tomate 0,020 Huevo 0,015
Fruta 0,150 Fruta 0,150

4 -Empanadas de carne /humita/ verduras —

5 -Sandwich de milanesa (pollo/carne) — Fruta

Fruta
Alimentos Peso Neto en Kg/Lt/Un. Alimentos Peso Neto en Kg/Lt/Un.
Discos de empanadas 0,030 Pan 0,050
Relleno Milanesa 0,060
Pulpa molida 0,040 Fruta 0,150
Cebolla 0,020
Aceite 0,002 6- Pizza muzarella o fugazas de carne
Sal L, o0 Alimentos Peso Neto en Kg/Lt/Un.
Huevo 0,010
Condimentos o/n Pre-pizza 0,070
Fruta 0,150 Tomate triturado 0,020
Aceite 0,003
Cebolla 0,020
Queso cremoso 0,030
Sal 0,001
Huevo 0,020
Condimentos c/n
Fruta 0,150
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Recomendaciones para Kioscos ¥ Cantinas de escuelas.-
Para el Personal que atiende el espacio

o Debera tener barbijo o tapaboca en forma permanente especialmente en la atencién de los
recreos.

e Higienizar las manos con frecuencia usando agua, jahon, alcohol 7/30 0 alcohol en gel.

o El personal deberd haber realizado el curso de manipulacién de alimentos y contar con
carnet de manipulador

e Informar al personal que si tuviera algtin sintoma o cualquier problema de salud no debera
asistir al establecimiento educativo.

e Se sugiere al momento de ingresar al establecimiento y/o puesto de trabajo control de
temperatura corporal y en caso de presentar valor mayor a 37,5° retirarse a su domicilio.

e No usar accesorios (anillos pulseras cadenas).

e Evitar reuniones en espacios COmunes.

e Todo el personal que atienda el espacio deben hacer uso de los elementos de proteccion
personal. Barbijo y/o mascara.

o El personal deberd asegurar el distanciamiento social requerido ( 2 mts) en su lugar de
trabajo '

¢ Evitar compartir elementos personales ni de trabajo.

e Evitar saludos de manosy abrazos.

e En lo posible, deberd trabajarse en espacio que permitan que quien manipule los alimentos
no sea el que cobre lo comprado

Para el espacio de cantina/kiosco

e Colocar sefalizacién en el piso, que indique el distanciamiento de 2 mts entre alumno Y
alumno, como asl también de la persona que s€ encuentre en la atencion del mismo.

¢ De ser posible que los alumnos/docentes ingresen en el momento que les toque la atencion,
aguardando turno en espacios abiertos y al aire libre, evitando asi aglomeraciones frente a
mostradores

e Evitar que los alumnos y/o docentes permanezca en el lugar luego de la compra o mientras
consume el alimento

e En lugares visibles colocar carteleria informativa (recomendaciones, buen uso del tapabocas,
distanciamiento social, entre otros).

e Mantener puertasy ventanas abiertas para que circule el aire

e Ordenar los horarios de atencién en funcién de los horarios de recreo establecidos por el
establecimiento educativo

e Los exhibidores o mostradores deberd mantenerse en buen estado de conservacion y de
limpieza

e Las ventanas mostrador O mesada mantener limpios y desinfectados en todo momento, la
tareas deberd realizarse con pafios con lavandina, desinfectantes y alcohol 70/30 al
comienzo de las actividadesy a la terminacién de cada recreo.

...... .o in149Y ART 2718
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e Los pisos con trapo 0 mopa al comienzo y terminacién de las actividades y luego de los
recreo

e Las heladeras deberan limpiarse y desinfectarse periédicamente

e El kiosco o cantina debera contar con alcohol en gel y alcohol diluido 70/30 para que el
alumno se coloque obligatoriamente antes y después de manipular el dinero, al igual que la
persona que expenda los alimentos

para la Atencién en los recreos

e Debera contarse con alcohol para que los alumnos y docentes pueden desinfectar sus manos

al ingreso y salida de la cantina

Todo alumno deber4 ingresar al lugar obligatoriamente con barbijo o tapabocas.

Se recomienda gue los alumnos que formen partes de grupos de riesgo tengan prioridad de

atencién

solo se venderd productos empaquetados, en su envase primario

e No se debe expender alimentos sueltos o fraccionados o al peso en el momento, salvo

aquellos que se presenten envueltos como por ejemplo los caramelos

Si la cantina tuviera un espacio de elaboracion de alimentos, estos deben elaborarse previo a

la atencién de los recreos. Cada producto elaborado como sindwiches o gelatina serd

etiquetado y envasado correctamente siendo rotulado con vencimiento.

Para el expendio de productos de panificacion se recomienda realizar el armado de raciones

individuales previo a la apertura de la cantina, por ejemplo 3 bizcochos por bolsa, 1 factura

etc.-

e La elaboracién de alimentos en los espacios de cantina debe llevarse a cabo respetando los
protocolo indicados anteriormente, distanciamiento, higiene de manos, uso de barbijos,
limpieza y desinfeccién de mesadas Y utensilios, etc.-

e Los alimentos deben adquirirse en establecimientos habilitados por la autoridad sanitaria
local

e Los alimentos deben estar envasados y rotulados respetando la legislacién vigente: deben

tener los datos del elaborador, fecha de vencimiento y/o elaboracion, deben estar en

perfecto estado de conservacion

Esta prohibida la compra de alimentos elaborados en domicilios particulares o lugares que

no cuentan con la habilitacion correspondiente

para |a Recepcién de mercaderia

e En lo posible se deberia evitar que los proveedores ingresen al sector de cantina o kioscos

e Deingresar el proveedor, debers usar barbijo permanentemente dentro del establecimiento
educativo, controlar temperatura e higienizarse las manos

. e debers establecer horarios de entrega de mercaderia que difieran de los horarios de
atencion de alumnos y que permita la limpieza y desinfeccion de los espacios y el
ordenamiento de |os alimentos para el momento de la atencion

e e A e Tal (02AN 457 3718
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