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Consulta 1 - Autorizaciéon del MEC

12-05-2021

En la Autorizacion del MEC en el items 7 del men ciclico entre las Foja 14 y Foja 15 no se visualiza, el menu 10, el mend
11, el mend 12, el ment 13, el mend 14.
Podria la Convocante Aclarar los Menu faltante?

Por la presente la Convocante procede a responder a la consulta realizada.
item N° 7 Ensaladas - Mend N° 10 al N° 14 autorizado por el MEC

MenU 10: Rendimiento: 1 porcién - Energia: 40 kcal - Peso por porcién: 55 g

Ingredientes: Repollo - Tomate - Zanahoria - Aceite - Sal yodada

Peso Bruto: 30 g,209g,109,3ml, 0,59

Peso Neto: 24 9,199,99,3ml, 0,5¢g

Preparacion: Lavar y picar los vegetales. Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Observacion: El repollo una vez picado, se recomienda sumergir en agua helada durante 90 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad del mismo.

Menu 11: Rendimiento: 1 porcién - Energia: 40 kcal - Peso por porcién: 55 g

Ingredientes: Repollo - Tomate - Zanahoria - Aceite - Sal yodada

Peso Bruto: 30 g,209g,10g9,3ml, 0,59

Peso Neto: 24 9,199,99,3ml, 0,5¢g

Preparacion: Lavar y picar los vegetales. Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Observacion: El repollo una vez picado, se recomienda sumergir en agua helada durante 90 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad del mismo.

Menu 12: Rendimiento: 1 porcién - Energia: 38 kcal - Peso por porcién: 48 g

Ingredientes: Berro - Cebolla - Zanahoria - Aceite - Sal yodada

Peso Bruto: 30 g,109g,109,3ml, 0,59

Peso Neto: 189,99,89,3ml, 0,59

Preparacion: Lavar y rallar la zanahoria.

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

Menu 13: Rendimiento: 1 porcién - Energia: 49 kcal - Peso por porcién: 50 g

Ingredientes: Remolacha - Tomate - Cebolla - Aceite- Sal yodada

Peso Bruto: 40g,20g,10g9,3ml, 0,5¢g

Peso Neto: 279,199,99,3ml, 0,59

Preparacion: Lavar y cocinar la remolacha en agua. Luego pelar y cortar en cubos pequefios. Lavar y cortar en cubos
pequefos los demas vegetales. Colocar los vegetales en un recipiente y mezclar con sal yodada y aceite. Servir.
Observacién: La cebolla una vez picada, se recomienda sumergir en agua helada durante 20 minutos a fin de mejorar la
aceptabilidad de la misma

Menu 14: Rendimiento: 1 porcién - Energia: 42 kcal - Peso por porcién: 56 g

Ingredientes: Lechuga - Tomate - Cebolla - Aceite - Sal yodada

Peso Bruto: 30 g,20g,1049,3ml, 0,59

Peso Neto: 289,199,99,3ml, 0,59

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