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Misión: Garantizar a todas las persoras una educación de caliJad comc bien público y derecáo humanf, a lo larp de Ia vida.

Asuncióry 31" de octubre de2023.

Nota DGBE N" 11ry2923

Señor
Claudelino Rodas, lntendente
Municipalidad de FilaCelfia
Departamento de

a usted
de Filadelfia,
N" 2q1.362 de

en los las

que
(P'AEP), pcrr

Alimcnteeiórc Esca

que, en relación a la
'?rovecto de Almuerzo

octubre de2023, se ha
presentadas,

del Programa de

se remite eI Dictamen
por el anl se

útilesIar, enEsco

saludos.

General

q

de Estudiantil
Ministerio de Educación g Ciencias

part,cipación, inclusión e interculturalidad para el desarro lo de las perr:ras y la scciedad.

Dirección General de Bienestar Estudiantil - lndeperdencia Naciona c/ Humaitá (Edificio Beckelman 1e Piso)

Correo : bienestar.e;tu d ia ntil@ rn:c-gov.py
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TEKOMBO'E
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Misión: Garant¡zar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

MEMORÁNDUM DAE N" 1662023

: Rob ut G ay oso, Director Ganeral
Dirección General de Bienestar

z Andrea Milena Eernández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

:31 de octubre de21?3

Referencia : Responder Expediente Xilema N" 2%.%42023 - PROYECTO
DE ALMTIERZO ESCOLAR.

Tengo el agrado de dirigirme a Usted, a fin de remitir el Memorándum
DGPAE N" 79/m23 del Departamerrto de Gestión de Programas de Alimentación Escolar
deperrdiente de esta Direccióru en el que adjunta Dictamen Técnico N" 25P023, por el cual
se autoriza el PROYECTO DE ALMIJERZO ESCOLAR para el ejercicio fiscal2024-2025,
presentado por la MLJNICIPALIDAD DE FILADELFIA DEL DEPARTAMENTO
BOQUERÓN, según expedierrte de referencia de fecha 26 deoctubre de2023,para los fines
pertinentes.

Atentamente.

Elaborado por: Erma Ocamp" 5 Revisado por: Andrea Milena Femá

Visién: lnstitución que brinda educación íntegral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la
participacíón, irrlusión e ¡nterculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad,

Direccirí'¡r de Alinentación Escolar - lndependencia Nacional N"874 e/ Humaitá y Piribebuy (Edif. Beckelman, 6to piso)
Correo: alimentacion.escolar@mec.gov.pv

* el: .. .......r,0r a: fr !-79..

l.).'.2

Recibido

2
Expediente N":

Fecha:......7

MINISTERIO DE EDUCACIÓII V CIEXC¡RS

o¡iscoÓt¡ cENEML DE BIENESTAR ESTUDIANTIL

MESA DE ENTRADA



MINISTERIO D€ I PARAGUÁI
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Misién: Garantizar a todas las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la vida.

MEMORÁUPUN,T DGPAE N"79/2023

A : Andrea Milena Fernández, Directora
Dirección de Alimentación Escolar

: Melissa Desvars, |efa
de Alimentación Escolar

:3L de 2023

REFEREITICIA:
t.

Xilema N"?93.362 de octubre de2023.

T
los fines
PROY.ECTO DEL
Municipalidad de

ESCOLAR
través del expediente de referencia.

i,iiNtsTERto DE EDUCACTé* y Cigt'r;l..il
Dirección de Alinenüaeión Eeceii:'

l',1::SADF EilITRADA

irilema r¡"'..S$h;*&fu
¡tecibido pr*......... s-qnp-
lecha:.

de rernitir en adjunto para
el cual se AUTORIZA EL

presentado por la

a

Atentamente.

t
I
.:

Elaborado por: Cassandra Becker Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve

la participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las personas y la sociedad.

Departamento de Gestión de Programas de Aimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá
(6to. Piso Edif.Beckelman)

Correo: dpto.gpae@ mec.gov. py

w

i¡, .. .,



w%
E1

PARAGUAI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKLIAA
MOTENONDEHA

MÉión: Garantizar a todes las personas una educación de calidad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida,

DICTAMEN TÉCNICO DGP AEN"25/2029

Referencia: Expediente Xilema No 293.362
de fecha 26 de octubre de 2023.

1,. Antecedentes

EI Sr. Claudelino Rodas, Intendente de la Municipalidad de Filadelfia del departamento de
Boquerón, presenta el proyecto de Almuerzo Escolar para ptoveer a los estudiantes de las

2. técnicas
:

pfoyecto que formaSereaiizael análisis teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

Eláorado por: Cassandra Becker Revisado por: Melissa Desva

Vig'ón: lnstitución que br nda educación integral de calidad basada en valores éticos y democráticos, que promueve la

participación, inclusión e interculturalidad para el desanollo de las personas y la sociedad.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional IV9BZ+ c/ Humaitá. (6to.

EJif.Beckelman)
Correo: dJto.gpae@mec.gov.py

HINTSTERTO DE .
SDUCACION
Y CIENCIAS
'ARA.GUAY

Tabla L. Aspectos a evaluar
NO CUMPLECUMPLECRITERIOS DE EV

Datos de la Gobernación/Municipio
Datos del responsable del proyecto

Datos del nutricionista

insti educativas seleccionadas

Cantidad de estudiantes beneficiados

Iiempo de provisión del servicio*
Fecha estimada de inicio de la provisión
Fecha estimada de finalización de la provisión
Presupuesto estimado para el servicio
Precio referencial

"Á dela familiar a

lnstifuciones seleccionadas se encuentrax
en la Microplanificación
lódieos completos
Fuente de financiación

Distribución de1 aporte calórico por etáreo

Horario de preparación del menú
Horerio de distribución

del menl

NO

1-'J.
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MiNIS?ERIO f,'E

EDUCACION
Y CTENCIAS
PARI\6UAY

FARAGUÁI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Mis'ón: Garanti;ar a todas las personas una educación de calidac como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

3. Conclusiones

El anáisis técrLico se realiza en concordancia a los documentos que forman parte del
expedirente fcliados del 1 (uno) al 15 (quince); teniendo en cuenta 1o establecido en la Ley
N"521044 de "Alimentación Escolar y Control Sanitario", su decreto reglamentario No
2366/1,4 y el Manual de Procedimientos para los servicios de alimentación escolar, en
insütuciones educativas de gestión oficial, privada y privada subvencionada establecido por
el l\¡Iinisteric de Educaciór¡ y Ciencias y aprobado por Resolución MEC N'965 del L6 de
setierrbre de2022.

En ese sentido, considerando que 1o solicitado cumple con los criterios de evaluación
detallados en la Tabla L del punto 2 de este dictamen técrrico, se autoriza el mismo (ver tabla
2) por írnica -üez con una ügencia de 90 (noventai días a paftir de la fecha de em-isióru a fin de

realizar los procedimientos administrativos correspondientes.

Elaborado por: Cassandra ,".n", @ O"ru"rrfRevisado por: Melissa

Visién: lnstituciir que b-inda educ¡ción integral de calidad basaca en valores éticos y democráticos, que promueve la

partbipa¡ión, indusión e interculturalidad para el desarrol o de las personasy la sociedad.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - lndependencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to

Edif.3eckelman)
Correo: dpto.gpae@ mec.gov.py

2

No Cumple

No Cumple

FLa Municipalidad de Filadelfia presenta r:ota en la cual toma el compromiso de gestionar
recursos para complementar la provisión para el segundo semestre del año 2025.

:.

:j. //

Cumple

servlcro

Menú cíclico con la descripción de todos los

Calorías del Menú, ingredientes, medidas en gtamos
para un cornensal íuna persona) '¿ la forma de

del alimerrto

Planilla de cálculo de insumos

de moni
Plan de capacitación

Plan de Difusión del proyecto a la comunidad :

londiciones del servicio requérido :.::

Procedi¡rrientopaiáiiaril¡estacióndelservicio
Lrdicaciones geneialleS , :

Procedimiento paia iá entrgga del almuerzo escolar

Mecanismo de recepción de los,áliinentos
Mecanismos de al:rracenamiento
I'r{ecarrismos de higiene
Mecanismos de pre elaboración y elaboración
Mecanismos de distribución

5.4

6.1

W
7.4

ffi
8.i

ffi
9.-_

9.2

9.3

10r.
142
10.3

1.0.4

10.1

10.2

10.3

10.4

10.5
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Tabla 2. Resumen de la aatorización solicitada en relación con el servicio de almuerzo
escolar

Modalidad del
servlclo

Alimentos preparados
en las escuelas

Tiempo de Provisión
Días

Lunes a
vlernes

fota1 Días

185

93

Año

2024

2025

Cantidad de
Matriculados

'1.45

Instituciones
Beneficiarias

2

gb
\+P

M|NISTER|O DE 2

EDUCACION
Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARAGUÁI

TEKOMBO'E
HA TEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Misiónl Garantizar a todas las personas una educación de caliCad como bien público y derecho humano a lo largo de la
vida.

En caso c-e detectar variaciones en el cumpli:niaflto, :sg remitirá al órgano de control
correspondiente

Es el dictamen.

Lic. Cassandra Becker
Registro Profesional N": 1.473

Fecha: martes,3L de octubre de2023

t4
o

IIJ
o por: Lic. Melissa Desvars, Jefa

Gestión de Programas de Alimentación Escolar
3:uto Dirección de Alirnentación Escolar

r

Ir,il0

En cumplimiento de los procedimientos correspondientes,
técnico a Ia Dirección General de Bienestar Estudiantil,
interesada.

Andrea

el

F

dictamen
a la parte

Directora
Escolarde

Elaborado por: Cassandra Becker W Revisado por: Melissa

Visión: lnstitución que brinda educación integral de calidad ba;ada en valores éticos y democráticos, que promueve la
participación, inclusión e interculturalidad para el desarrollo de las pe-sonas y la sociedad.

Departamento de Gestión de Programas de Alimentación Escolar - Independencia Nacional Ne874 c/ Humaitá. (6to.
Edif.Be:kelnan)

Correo: d pto.gpaa@me..gov.py
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MUNTCIFALIDAD NE TITADETFTA
[&.FITAL P[I. ü.IFARTAMI I{T* $ü B$QUIRéT

INTENDENCIA
MISIóN:"promoverocüvidadcshtcgralcs$y¡cnta,cnbusa deuadesoftr¡llosuttcntablc,cnlosodal,arhqnlsüc¿yomble$ol,pora losotlsfodén

de bsdudodanot madlsntc !ú úfterlq utlllrodún dc los rc$rcas dlsponibtcs'

Filadelfiá,26 de octubre de 2021

DIRECCION GENERAL DE BIENESTAR ESTUDIANTIL
EXP. N" 293362
FECHA: 2il1A12A23
RÉCIBIDO : ARZACIA OLMED

Señsr
Roberto Gayoso Mendoza
Dirección General de Bienestar tstudiantil
Ministerio de Educación y G¡ltura
Presente

Me dirijo a Usted a fin de dar respuesta a la nota de DGBE 34Í2Ü23, en donde

se solic¡ta el ajuste de algunos aspectostécnicos para la aprobación del proyecto, los mismos

ya se encuentran descriptos'en la nota.

- Formulario Ajustado a nuevo formato

- Cambio de nornbre de Director General de la DGBE.

- Ajuste de proyecto para el afra 2A24 y 2025.

- tlección de dos lnstituciones Educativas , d€ orden t y 2 de planilla de

Microplanificacion 2C24

* La modalidad por Ia que se opta en esta ocasión es la de;

Alimentos preparados en [a escuela, cuyos insumos, equipamientos y personal de cocina

son proveídos por una empresa contratada por los mecanisrnos legales'

Sin otro particular y aguardando una respuesta favorable con la aprobación de

nuestro pror¡ecto, aprovecho [a ocasión pasa saludarl€ muy atentamente.

U5tót¡r Seruno ln¡tft{rdón mpdclo, opn dr¡iodsne* orgullowdc clla, Nomoton dal dcsanollo humano swlr"níblc, wn
y admlalstrcdón dc ls rcdtlrls munldpalerf

íalte Eeq/ucñn3zo*EÉrq. Go!úra*CülgoPostal¡A}ú0t, C.d.C lte 87O-Íclátoocr59549:l -4t3574/5/ 6,

EmolL' inf¿* €fbJbl&,gglg! - Cludaú úc Fllo:delfia, Eogucrón, Parcgtoy.

FILACIELFIA
tr!..,)1i.r ¡¡!liai r¡

MilvrNs !a21202t.-

:,,.l,ii'.,.,,:,.
. , 

.., 
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MUNICTPATIDAD DE FTTAPALFIA
tAptTAL nEL *IFARTAMEI{Tü nt S*QUüKÓfi,¡

INTENDENCIA
m&Én: ?tamotcr octlyfdadc¡ Integrola efrd¿nks, cn firtsa dc un d*r¡vllo tm&trtab&-, ct, lo t&icl!, ttrfunlsüo y omhir'rnta!, pom la
so@odón dc /or ci¡¡dod¡no¡ mcdl¿nfc k c¡rrxgtü ttit¡Ímúó¡ da l¡* reo¡r¡s dl¡frralbl€

Filadelfia,26 de octubre de2023

Í{RMF t'¡o 124l2OZl -

Señor
Roberto Gayoso Mendoza
Direccién General de Bienestar Fstudiantil
Ministerio de Edueacidn y Cultura
Prgente

Me dirijo a Usted a fin de manifestar gue desde la Municipalidad de Filadelfia

tomamos el compramiso de buscar s gestionar recursos econúrnisos para poder

complernentar el prograrna de alirnentación del segundo semestré del 2025, en vista a que
.el presupuestCI FONACIDE actual, solo nos permite cubrir todo el año 2A24 y hasta junio del

2025" También, en el caso de que ya contemos con mayores recursos de FONACIDE para

inicios del 2025, estarfamüs anticipadamente trabajando por *l nuevo proyecto 2025

segundo semestre y 2026.

Sin otro part¡ctjlar y aguardando una respuesta favorable a nuestro proyecto,

aprovecho la ocasión pasa saludarle muy atentarnente.

VtslÓX¡ lScru¡al¡sdtudd¡ ¡rodcfo, on dr¡dodaao* orglrllorcr
y od*¿{ttktmdún dt log¡lor¡¡rw munldpolaa'

dc clÍa, r¿¡omotorq lel dap¡rmllo hwndno &Ítr¡t lblet wn tmnsp*nda en

caltp eoqucrón 3m - É, á4. Mrs ' Cddbo PotF¡ltflll0l' C"d,C l{e 87A - Te6lono: 595 49Í - ltÍtt sT4/S/ 6.
Smcl*i*,lc.t{a¡fs fadei,fa,¡iov.¡ry - Ckñoó dc Fllot&llfia, Eoqucród, powguay.

RI.ADCLFIA
trÍc1!i&, üJ?lrtr" fi

Yo o3' ls



lnfamet&l*n

frr{.: A&nuertoÉ¡aeler

h¡luni€{rdidd de siladÉl$a

Fórsm"tBB

tir€ & r*dear ce¡s¡&as * indgFf sobe ü?s bf!e* d}d¡s pat'a k ,Írodririn de

*lsür s c{*rtr}in iee¡es * Álq¡¡c€ frcdlr an, t Sffifte dc,S¡ttdetft*f d €tt|l debe ce¡ tubiertu

por b*MnidpnlRtid &l disrftE ¡e rcxlrryE cufl@ #¡e:

1. Frevisi¡*l desr6,#ag det¡eg*$fu cr,ÉldoÉ ?trrle de pdh:

li4 ee¡dkiffies 66ü¡É$ ds ¡n*a€s$r¡¿ffa rp Fer#n a¡n.. pgrlter de il¡s¡¡nq¡ par'a ensdtdás qila

,re,llsten en d rxenario. El snlurd¿n r,¡¡ür&üar Ffac¡ egs@ de tier$Pg e* atto y no se'cüeñtt

cm encrgfa déct=i€a coilt¡nua Vcquipe de refrigaracirin de,Sfrn e¿Facidad.

,, tar errtregassernenales

Artr¡dnrrinÜe nÉson una.alnrnetiva Ea $Js l¡t **afr€lag son b*ante *fndiat, lo qqesfr€are{a el

aoÉto del tFstporte ruando los intervdOs & eüe¡a sgn de aor*o t¡eÍtpo. Así ta¡rúién la cuhurc de

la mqgwi* de lÉ foblactuln.bmeflefad¡ ||n@6ml no ildr¡e eq su msnú dhrfo 'englad¡s de

w*ftdqs 6¡dcc per lo cud toürula sa deb*aü¡F sn,fitffryffints de educueíón n$tricionat p+ra

tn@Borur prsr0irnamente estat FftFár"ádones.

3" 43,' .aeidael'da ergdrnci'Én a nir¡dloed:

fc rffidma y,r!q €dst€ñ fern#Ar r,eü¡stndag en d SSfAi mqlo Ed|as rcm${Ei a ntud lócal de

ry*e#t¡r¿f¡rniÉarpara eürG&a doÉa se dsculFr'L

w
Uc (lbl¡ Martinez

I'lutrieion¡sta
Bq¡ Prcl frl'L61

L.rc.l^ürcV. tffire¿
l*mqorusu

Rog; m" flo tf¡tz
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l''lNrsr€fllooÉ - I PARA,GUAI

{r.-\ EDUCACION i TEKOi\fBO',E
Kd Y CIENCIAS i HA TEMBIKUAA

PARAGUAY i HOTEI{ONDEHA

MkS¡¡ G¡ranti¡ar atod¡¡ l¡s pcrsor¡tuna rducación de c¡li&d ¡on¡o bien prlHico y deresho humano t lo hrgo de la

vlde.

BTRECüóI{ 6El'¡ERAr DE BlfilESrAR ESruSnffirt
gtREcüÓf{ DE At¡MEf{rAC¡óN SSCOIAR

PRQcRAMA DE ÁUMENTAAÓN TSCOUE O& PARAGUAY - PAEP

fonnulario N'01: Éoyecto para el servlcio de Almuer:c Escolar

Sancwnpos
Obs. Poa etohour Iu prcdas refercnclúler íe deben congl*ra¡ la nonirdtlvÉs vqentes estabkttdts por Ia

Dlrecrlón ñoclonol úe Cofitrataclones Púbtfcas

W:^--ncldn g+e brinda cducactón tntgral de caltdad bas¡da en vaiore é*icosy de¡nocrátlcot que pro<nueve b
p¡Élclp¡clón, lndurbn e lnterculturalldad parr el dér¡trollo de lts p¿rsó:r¿s Y É soc¡éd¡í"

Gireccíón deállmrnteción Et.afa. - ladüpendeñcia ñ¡cional ilr8;.{ c/ }k¡ma¡tá, lÉto. Plso EdiLBeckelman}

€orsr alimentación.tscabrfl mec. gcv..*y

@w

/s

blstríto'¡Depertürncntotl Eoquetún

de la Gobemaclón/Munldpalidad¡ Avda: e/ GondraI

de lfneade

f,odardel

Nt de cel¡¡ler:

de roreo

dfas del(endfas)":almueno

20tt

provlslén': Febrero 2025de

{Guarades Seisler¡tssPresupuesta estimado para el servlctoi:

por plato*l

Porcenhle de la agrlcultun a lmplcrnentari:10!s
iv'

de.



HINLT'g¡Krqe , i P^n^Cu^l

l"&1 EDTJCÁCIÓN i TEKOMDO'S
IXJ Y CIENCIAS i HA TBMBIKUAApnc\riY il'tortNoitotx

l¡lbtdnl dranth¡r a todar las pemnar üm drcaddr de calldad como bLn púhlko y dererho buma¡o ¡ lo l¡rlo de ls vlda.

3. ldenllüsaclón do fas lns$tucicneg s-duc{llvas a sar beneflcladas

Dlntdón & Al¡¡ncilrclón €ssol¡r. lnd?pendend¡ ilaclonal Í{¡8?4 cl Humaltá, {6to. Firo fd}f.Blctelman}
Coffeo: állrruniacldn,e¡col¡rSmec.gov,w
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MINISTERiO DE

EDUC.ACIÓI{
Y CIENCIAS
PARAGUAY

pnRrcuÁr

TEKOMBO'I]
HA TEMBIKU,{T
!lOTENONDEHA

Misión: GarantLar a todas las persenas una educación de cali lad como b,¡en público y derecho humano a lo largo de la vida

4.L Distribución delaporte calórico por ranEo
etáreo.

5.L Horario de ración del menú
5.2 Horario de distribución

5.3 Constitución del menú

5.4 Modal dad del servicio del almuerzo esc,llar

6. Menú Cíclico

Polenta con

salsa (le

70g sak a +

ITOs

len -a

1009 salsa +

250:
lerr a

Bana'a

Tallarín :on
salsa l e

lc

70g salsa +

80g fid-'o

1009 sal;a +
1209 fic eo

Banara

ofrc(cióB d€ llltrnontlclén [ri#át - lfidep*nd:ü(ia ¡aar:n nal l're874 ':/ 
Hulna¡ró" t6to' Preo Édif 'gsckelmtñ]

(c¡rr*s: alifi enta¿ion'e-'rI'!tre'ñf, c l oi'.pY

,

¡ 4ilt
bl##

.{rfr", 
,,,ltrtución aue b:i¡d* edrc¡clón, irtto.gral do ürlidr6 5¡¡r¿rtá tn v¡{orrr¡ Cti¡ó$ y dnmocrftíco¡. gue prom$ctrr L1." ,d

p'rtk¡poc.lón,lnc¡t'¡.ldflc¡ritel(r,lturñ|H,i]dipilf¡e!dc*"rnollodfltspe-5orrs'ylórgocld.d;}d"

o
zU

F

lt

¡5

5

Adolescente

No aplica

Edad

escolar
450 kcal

+/- 50 kcal

Nivel
lnicial

De 07: 00 hs a 10:00 hs

312 kcal
+/- 30 kcal

Turno mañana: 11:00 a 12:00 hs

Turno tarde: 12:00 a 13:00 hs

Plato Principal y postre
Elaborados con alimentos frescos y naturales

Alimentos preparados en las escuelas

Viernes

arroz con
Guiso de

pollo

200 gramos

300 gramos

Banana

Jueves

carne con
Estofado de

papa

200 gramos

300 gramos

Turrón de

maní

Miércoles

Caldo de
poroto con
: fideo

240 gramos

350 gramos

Naranja

Soyo

240 gramos

350 gramos

Banana

y3 
,

para
(7" y

SEMANA

Días d

semana

Porción

porción 
,,

Nivel EEE

2'ciclo)
Ensalada

Guiso de

fideo con
carne

200 gramos

300 gramos

Bana na

Jueves

Picadito de
pollo con

puré

70g picadito
+ 1109 puré

100g
picadito +

1609 puré

Turrón de

maní

Guiso de

arroz con
poroto

200 gramos

300 gramos

Naranja

VoriVori de

carne

240 gramos

350 .3ramos

Banana

v4

¡ipal

Ensalada

SEMANA

Plato Prin

Porcíón 
=,; 

pdra
Nivettnicilt
Porción
Nivel EEE

2" ciclo)

Postre

(o ()
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MINISTERIO DE ,
EDUCACION
Y CIE}{CIAS
PARAGUAY
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TEKOMBO'T
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Misión: Garant zar a todas lrs personas una educacidn de calir ad c'¡mo b er público y derecho humano a lo largo de la vida

7. Recetario

Preparación

- Limpiar la carne, dejarla libre de

ligamentos y grasa. Molinar y reservar.
- Lavar, pelar y picar los vegetales en

trozos pequeños.
- Saltear en un recipiente cebolla,

tomate, locote, ajo y cocinar hasta que

estén tiernos.
- Agregar la carne molida, zanahoria,
zapallo, la salyodada y el arroz con agua

hervida. Cocinar hasta que estén

blandos. Revolver lentamente hasta que

la carne este cocida.
- Retirar del fuego y agregar queso y

orégano.

Preparación

Salsa de pollo
- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso
y piel. Cortar en porciones iguales.

- Lavar, pelar y cortar las verduras.
- Sellar el pollo con ajo y aceite.
- Una vez sellado agregar tomate y

laurel, luego las demás verduras por

último agregar agua caliente hasta

cubrir los ingredientes.
- Cocinar con la olla tapada hasta que las

verduras estén listas y agregar la sal.

Polenta
- Pelar, lavar y picar la cebolla. Sellar en

aceite con sal yodada.

- Agregar agua. Cuando hierve,

incorporar harina de maíz en forma de

lluvia con un cernidor a fin de evitar
grumos.
- Por último, agregar queso paraguay

desmenuzado y mezclar bien. Retirar del

fuego.

Preparación

, Peso

Neto
52e

329
299
2cg
16g
159

Oo

8g
5ml
0,5 g

0,5 g

0,5 g

cln

Peso

Neto

Qo¿t)

8g
3 rnl

0,5 g

0,5 g

0,7 g

c/n

2ml
0,5 g

69

52

ob

b

200 ml
4cg
149
lcg

Peso
, Neto

Peso

Bruto
6og

6og
3og
20g
20g
15g

1og
1og
5ml
0,5 g

0,5 g

0,5 g

c/n

Peso

Bruto

1og
1og
3ml
0,5 g

0,5 g

0,2 E

c/n

7oc
6og

200 ml

4og
159
1og

2mi
0,5 g

Pesr

Brui
z

Platos Princi

ientes

Carne vacuna
magra

Zapallo
Tomate
Arroz

Za na horia

Queso
Paraguay
Cebolla
Locote
Aceite

Orégano
Ajo

Sal yodada

Agua potable

ientes
!:

Salsa de pollo
Tomate

Pechuga de
pollo

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel

Agua potable

Polenta
Agua potable

Harina de maíz

Cebolla

Queso
Paraguay

Aceite
Sal yodada

ied¡entes

i Peso

Nivel in
gra

:

Edad eséo

350 gramo-s

:!

Energía:
307 kcal

t,i;'

Menú 2

EN

,.tu!' tlr 4rr
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- Lavar, pelar los vegetales en trozos
pequeños.
- Saltear cebolle, tomate, zanahoria,
locote y ajo con el aceite.
- Cocinar hasta que los mismos estén
tiernos.
- lncorporar el poroto y agua hervida,
una vez blando agr3gar el zapallo.
- Luego agregar el fideo y cocinar por
aproximadamente 8 minutos.
- Retirar del fuegc y agregar el queso

desmenuzado junto con la sal yodada.

Observación: si uiiliza la legumbre seca

deberá ser remojaca 1 día antes en agua

a temperatura natural o una hora antes
en agua caliente.

,arac¡on
I

- Limpiar la carne, dejarla libre de

ligamentos y cortarla en cubos.
- Lavar, pelar y co:br las verduras.
- Sellar la carne con el ajo, una vez

sellada agregar el tomate, luego las

demás verduras y agregar el agua

caliente hasta cubr-r los ingredientes.
- Agregar las papas y cocinar hasta que

estén blandas.
- Por último, agregar la cebollita de hoja
picada y sal yodaca.

racron

- Limpiar el pollo Jejarlo libre de hueso
y piel. Cortar en porciones iguales.

- Lavar, pelar y picar los vegetales en

cubos pequeños.
- Saltear el pollo con aceite y ajo,
agregar cebolla, tDTate, locote con sal

yodada y laurel.
- Cocinar hasta :ormar una salsa roja.
incorporar el arroz- revolver un poco y
luego agregar el agua y cocinar hasta

que se ablande el arroz (15 minutos
aproximadamente)

?,

Prq

i

Pre

329
3og
249
16g
15g
159

9g
8g
5nl
0,5 g

0,5 g

c/n

Peso

Neto

20Og

6og

1349
429

0,59
0,59
c/n

0,59
0,59
cln

6og
2oc
20e
1og
5ml
5g

59g

16g

18g

8g
5ml
5g

Peso

Neto
69g

489

459
L4g

8g

5ml
0,59
0,5g
0,29
cln

Peso

Bruto

Peso

Bruto

Zapallo
Poroto seco

Tomate
Zanahoria
Fideo nido

Queso
Paraguay

Cebolla

Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Agua potable

lngredientes

Papa

Carne vacuna
magra

Tomate
Zanahoria

Cebolla
Locote
Aceite

Cebollita de

hoja
Ajo

Sal yodada

Agua potable

lngredientes

Tomate
Pechuga de

pollo
Arroz

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel

Agua potable

: Menú 4

Estofado de

n:'

2

Menú 5;
i

Kje

1og
1og
5ml
0,5 g

0,5 g

c/n

459
15g

1og

5ml
0,59
0,59
o,2g
c/n

r 4ilr

mr r*tirv"ión que br¡nd¡ educ¡ción iñtrgral dü calidad har¡ t¿ t:n valorcr dtico* y democt'itisdl, qur prc'lt.,fnid
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Mis¡ón: Garantizar a todas las personas una educación de cal¡lac como bien público y derecho humano a c largo de la vida

6og
30

25

20

15

15

ob

g

g
ob
ob

7oc
6og
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MINISTERIO DE

EDUCACIÓN
Y CIEI{CIAS
PARAGUAY

PARAGUÁI

TEKOMBO'I,
HA TEMBIKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Garantizar a todas las personas una educación de cali lad como tien público y derecho humano a Io largo de la vida

- Limpiar la carne, dejarla libre de

ligamentos y grasa. Cortar en porciones

iguales.
- Lavar, pelar y picar los vegetales en

cubos pequeños.
- Sellar la carne con aceite, agregar
cebolla, locote, ajo, zanahoria, sal

yodada y coc¡nar hasta que estén
blandos, luego agregar tomate.
- Cocinar hasta que eltomate forme una

salsa roja, agregar agua caliente y laurel
continuar la cocción por 10 minutos
aprox.
- Agregar zapallo y cocinar hasta que se

ablande. Mezclar en un bol, la harina de

maíz con el queso Paraguay e integrar
bien, luego agregar el caldo de la

cocción y amasar para formar las bolitas
(vori). Se debe agregar poca cantidad de

agua, apenas para que se ligue todo y
poder formar una masa uniforme. -

Agregar las bolitas de maíz (vori) al

caldo.
- Cocinar hasta que salgan a la

superficie y luego apagar el fuego,
agregar el orégano.

Preparación

Salsa de pollo:
- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso
y piel. Cortar en porciones iguales.
- Pelar, lavar y cortar finamente los

vegetales.
- Sellar el pollo en aceite con ajo. Luego

agregar cebolla, locote y sal yodada.

Cocinar hasta que se ablanden, luego

agregar tomate, zanahoria y laurel.
- Posteriormente, agregar agua caliente
hasta cubrir los ingredientes y cocinar
por unos minutos hasta que quede la

salsa roja.
Fideo:
- Hervir el fideo en un recipiente con

agua y sal yodada; y cocinar por 8
minutos hasta que esté al dente.

Peso

Neto
8og 7oe

6og
40c
259
2og
1og
1og
1og

5ml
0,5 g

0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

32e
4Ct g

249
16g
9g
8g
1os

5ml
0,5 g

0,5 g

0,5 g

o,2 g

cln

Peso

Neto

429

4og
0,5 g

cln

599
169
L4g
8g

5 rnl

0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

Peso

Bruto

Peso

Bruto

lngredientes

Carne vacuna
magra
Zapallo

Harina de maíz

Tomate
Zanahoria

Cebolla
Locote

Queso
Paraguay

Aceite
Orégano

Ajo
Sal yodada

Laurel
Agua potable

lngredientes

Salsa de pollo
Pechuga de

pollo
Tomate

Zanahoria
Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel

Agua potable

Fideo
Fideo

Sal yodada

Agua potable

Edad escolar
300 gramos

Menú 6

VoriVoride
carne

Rendimiento:1
porción

Energía:
398 kcal

Peso por
porción:

Nivel inicial240
gramos

Edad escolar
350 gramos

Menú 7

Tallarín con
salsa de pollo

Rendimiento:1
porción

Energía:
292kcal

Peso por
porción:

Nivel inicíal70g
salsa + 80 g

fideo

Edad escolar
100 g salsa +

6og

6og
20e
15g
1og
5mi
0,5 g

0,5 g

o,2 g

c/n

4og
0,5 g

c/n

t 4\,
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MINISTERIO DE

EDUCACIOl\
Y CIENCIAS
PARAGUAY

PARACUÁI

TEKOMBO'I
HA TEMBTKUAA
MOTENONDEHA

Misión: Garantizar a todas las personas una educac¡ón de cali,iad como bren público y derecho humano a lo largo de la vida

Peso

Bruto

- Escurrir el agua de cocción y mezclar el

fideo con la salsa. Servir.

Preparación

- Lavar, pelar y picar los vegetales en

trozos pequeños.
- Saltear cebolla, tomate, locote, ajo y
cocinar hasta que los mismos estén
tiernos.
- lncorporar el poroto, arroz, sal yodada

con agua hervida y cocinar hasta que

estén blandos.
- Por último, agregar la cebollita de hoja
y el queso Paraguay desmenuzado.
Observación: Si la legumbre utilizada es

seca (excepción lenteja) deberá ser
remojada 1 día antes en agua a

temperatura natural o t hora antes en

agua caliente

Preparación

Picadito de pollo:
- Limpiar el pollo dejarlo libre de hueso
y piel. Cortar en porciones iguales.

- Lavar, pelar y cortar los vegetales en

cubos pequeños. Sellar el pollo en el

aceite con el ajo, una vez sellado agregar
los vegetales sin el tomate y la sal

yodada. Cocinar hasta que estén
blandos.
- Luego agregar tomate, sal yodada,

laurel y agua caliente hasta cubrir los

ingredientes.
- Dejar cocinar hasta que el tomate se

haga salsa y cambie de color (rojo) por
aproximadamente 20 a 30 minutos a

fuego fuerte cuidando que no se quede

sin líquido.
- Por último, agregar el perejil picado.

Agregar agua si es necesario.
Puré de papas
- Lavar, pelar y cortar las papas.

Colocarlas un recipiente, cubrir con

agua y cocinar hasta que se ablanden.
- Retirar del fuego, escurrir el agua de

cocción y hacer el puré. Agregar leche,

margarina, sal y mezclar

uniformemente.
Preparación

Peso

Neto

699

409
2Ctg

159

1-tLg

8g

5rn I

5g

0,59

0,59
cln

Peso

Neto

429

59g
169
149
8g
5B

3 rnl

0,5, g

0,5 g

0,2 g

c/"1

I3¿L 8
50 rnl

5g
0,5 g

cl,t

Peso

Neto

7og

4og

20g

159

15g

1og

5ml
5g

0,59
0,59
c/n

Peso

Bruto

6og
20c
15g
1og
5g

3m,
0,5 g

0,5 g

0,2 g

c/n

6og

200 g

50 ml
5g

0,5 g

c/n

Peso

Bruto

lngredientes

Tomate
Arroz

Poroto
Queso

Paraguay

Cebolla
Locote
Aceite

Cebollita de

hoja
Sal yodada

Ajo
Agua potable

lngredientes

Picadito de
pollo

Pechuga de
pollo

Tomate
Zanahoria

Cebolla
Locote
Perejil
Aceite

Ajo
Sal yodada

Laurel

Agua potable

Puré de papas

Papa

Leche fluida
Margarina Sal

yodada Agua
potable

lngredientes

:120 g fideo

Guiso de arroz
con poroto

Rendimiento: 1

porcron

ergía:317
kcal

En

2

Peso por
porción:

Nivel inicial200
gramos

Edad escolar

300 gramos

Menú 9

Picadito de
pollo con puré

.de papas

:

Rendimiento: 1
. porcron

Energía:
285 kcal

: Peso por

¡ porción:
Nivelinicial

70 g picadito +

:f fO g puré

i
Edad escolar

100 g picadito +

;160 g puré

:

Menú 10

I 4?o,'l^'#-lti
W Á..,^. r.rññ^.r-{r}.ñ{ f,uñ orómv*ve-{ \'-\ t¿rlttón: In$tttucron que oriod! educ¡¿rón integral do dálid¡d blsa l¿ t'n v;l lOr'"t Cti¿o* Y demorr*tiro'¡ quf frornr

p¿f'ticJp&¿lón,lnc|#rióneihtf.l':ilhrlr;!lidadp¡lactdc!¡rrüllodrl..,f:rrloni¡.yjnáorl.:.,¡l|d.

c¡rcrcion dc Aliment¡ció* l¡colar ^ tndep*ndenciir t{¡r ¡r n;rl NIB?¡l / 4umi}iia. {6io" Prso €d¡f"Beckelrnán}

Cür.?u ¿i'n)eirt¡ciirr-c r 'ltr ':imgi ' a 'l'rY

a

É.0

Cesl,

ln

üci)r

t,
j,j:i

fct,o /u í



*t
MS{ISTERTO OF

ÉDUCACIÓN
YCTENCIAS
PARAGUAY

ffi-*

p**¡euÁ¡
TEIOilIBO!E
HATEIVTBIKUAA
MOTE-NONDEHA

Mirl6n: Garaht¡zaria todas las personas una educación de calidad,coc¡o bien públieoy derecho humano a lo largo de la vida

ldrü##ü#fdGrffin*Sf
llcrüSüñ*hd Fxl r*dwn*¡cdrlep*rn¡lllüüdubd'

g*ldñ dE tftñ{|#atlñ ¡¡drl¡r - Gdmdr¡*il¡*ml lüF rflHtrrd}. Fü. tho €tffisrch¡*¡*rl
cp*rFo dlnñcrin.{'u&tüntcar's

carne, dejarla libre de
ligamentos y cortarla en cubos.

- Lavar, pelar y picar los vegetales en

cubos pequeños.
- Saltear la carne con aceite y ajo,

agregar cebolla, tomate, locote con
sal yodada y laure{.

- Cocinar hasta formar una salsa roja.
lncorporar elfideo, revolver un poco y
luego agregar el agua.

hqsta que se ablande el fideo
X.5 mrlnutos a próximadamente)

- Limpiar

NO APLICA

699
sog

45e
t4g
8g

5ml
0,59
o-,59

O,2g

cln

7ae
6og

459
159

1og

5ml
0,59
0,5g
o,2g
c/n

#
ffi*
{'S'
!

f -dr
ffi'.-
ffid
w*#ffi
Ll.'l';'

Tomate
Carne vacuna

rnagra
Fideo

Cebolla
Locote
Aceite

Ajo
Sal yoflada

Ia,u,rel

{g:ua potab.h

I

Lavar, pelar antes de consumir

Lavar, pelar antes de consumir

Lavar y pelar antes de consumir

1409

74Og

130g

22Og

22Og

180g

Bananas

Bananas

Naranja

fdtofr I^<
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PARA€UAI

TEKO¡dEO'E
HATDb BIKUAA
FTOJENONDE{A.FARAGUAY

fMlsión: Gar¡¡üzar a todas las perso,nas ulxl educacián de caldad como bien prlblho y derecho humano a lo brgo de la vida

- Servir el turrón.

consurntrntespelar

Lavar y pelar antes de consumir

- Servir el turrón.

Lavar, pelar antes de consumir

3og

130g

3og

t40g

3os

x80s

3qs

22og

Turrón de
maní

Naranja

Bananas

Turrón de
maní

ffi.* o,cilürñ tdt¡Gdüril{ddtül¡¡ütd ¡rffiál*?dr#s'rfiffi $n'ffidÉq h!}&h ;'ñrtdr*da.d n& * dr*ml* drtt *üHrf, llü&üd'
mm,;lPl¡
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MtNfsrERtO DF .gDUCA.CION
Y CIXNCTAS
PARAGUAY

p**¡GuAt

TEKO}{S o'E
HATEMBIKUAA
IYISTINONDEHA

t
Mlslón: Gara¡ri¿ar a todrs las pergon¿s una educación de calidad como bisr públict¡ y derecho humano a lo lar$o de l¡
vida,

8, Cálculo de iasumos para el alm¡;erzo escolar

ÍOTAL DCL

PROYÉCTO

181,3S5

20,155

423,¿s5

5320,92

1o¡18,06

s84¡95

¡o,31

403.1

72248

4,8372

401,1

20,155

:451,16

4^031

1612,4

9&7,U

:0,1s5

201,5s

?'2].,705

26,r0$

2@6,12

241,86

463.s69

604,65

TOTAT

El'¡ Et
MÉ5

13,ó5

L45

3ü,45

382,8

75,4

4?,05

2,9

29

23,2

0,348

z9

1.45

104,{

0,29

115

69.6

1,45

14,5

t5,95

1,895

t50,8

3335

43,5

Semana 4

TOTATt¡€

;
:Feso 8n¡to

3¡35

95,7

20,3

¡ 9,¡$15

oJ2s

u¡25

0,115

oJz5

26il

0,07t9

29

17,4

oJ25
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N, dc comcargl?t:

N' de r¡eses d-.1 prq?cto:

lñsumo

Accltc

Ajo

Ano¡

gtn¡na

Cerne vatsnr rn¿Fre '

Ccboll¡ da c¡ber¡

Cebollitá dc hoia

Fideo

li¡rln¡ de m¡A

l¡urel

Loaote

Man¡rln¡

Nerenla

Orégano

Páp¡

Pethuga de pcllo

P{rclll

Poroto

Queso

Sal yodada

lomate

"h¡¡rón de marf

:afiohorÍ¡

Zapatlc

ffi ,::,:.':,':::'::::":.-"-:,:":-:i:-"ff :::,,,.""quepr.muevea
p¡rticipá¿ión, ¡nciü51ón e {riterculturalldad para el Cesarrolio de l¡s perronas y la sociedad.
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I,IIFfITT€ftIO DE

snuc¿cróx
Y CItrNCIAS
PARAGUAY

FARAGUA!

TSKOMBO'8,
}IA TEMSTKUAA
I.{OYEÑOROEI{A

Mlrlón: Garantiz¡r a tcdas las pe rsonag una eda¡ación de calidad como bien público y derecho hum¿no a lo largo de la
vida.

L Ccntrd decaiidady partlcipaeión socíal

1O rúodaiHad del seplclo de almuerro esslar $aterclonaüa

a. Mod¡lldad empleada *Al#nentos preparadc en las ega¡eld'{coclnando en l¡s ascuelas}r:

MrcANtsMo DE RECfpCtólt oE AUMrñ¡?0S

Selección de la materia prima a ser ut'lizada para la elaboración del rnen¡l establecido teniendo en

cuenta las normas de calidad e ínocaidad descartando asf lus praductos cCrnicos y frutihortfcolas
que no cumplae cen dichas normas.

MECANISMOS üE ALMACETIAMIET{TO

Para el correctq almacenamiento de los alimentos se tiener en cuenta las caracterÍsticas de las

mismas asf para evibr el deterloro debidc a que las entregas son deforma semanal. Para ello cada

institución cunrrta con frerzer y estanbs en donde e ordenan los produrtos adecuadamente.

MECANISMO DT I{IGITi¡E

5e establece sistemas de lÍmpieza tento Je los utensilios, estaHecimientos, cocina y de los alimentss

a ser alrnacenados. Lo¡ residuos se destinan en boJsas adecua.Jas para sü posterior deposició¡.

tEs cu¿ndo la preparación del raenrl se realiza er el predio de la lnstltuclóe educatir¡a, en un área definlda que debe ser

adeco¡da y equlp*da mfalmamentc para fa manlpulacfon llgtéDlca de los 3[msntos* Esta modalldad a su ver, puede

a través de una eflllresa, la cual d*be de proveer todo lo rdaclonado para,la lñplementaclón de la allmentacfóni o a

través de la provis:dn dirccte de los kutmog a pErtlr de losgoblemos loc¡les u otr¡s ¡nst¡tuciones,

h&
4-ñn, ,n*itución que brinda edrcación lategral de caldac basad¡ en valcresdtico¡ v democráticos, que promueve fa

partlcipaclón, lncluslón e intercuituralldad para el desarrolb de las persoaas y la socledad,

e¡

(a

7

Dlr¡cclón dc Alimentaclón tscol¡r - lnirpeodenda Nac'¡onal N0874 c/ Humaitá. (6to. p¡so Edif.Eeslelmari)
Correo: allment¡ci ón,escolar@meü-Eov.py
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el control de la ejeanción del servicio de! almueno esmlar se reelizará por el

ressohsábl€ de la instituc¡ón educativa, eqn el apoyo del Equipo de Gestión
lnstituchnatr Edrsativa {Egl[], la Municipdidad de Filadelfia recibirá un informe
de cada responsaHe de la instÍtucién educativa donde conste el control de la
cantEdad y calidad de los insumos para la *laboración, de acuerdo con la planilla
de cálculo de insumos. También deberá veriíicar la entr.ega de los productas de
limpiez* á ser ut¡l¡zadgs (detergente, lavandina, jabón de maco o líguido, toallas
desechalles, entre oiros)"

Todas ;as personas que intervengan en las actMdades de preparación,

msnipulaciórt, cürnpñ y üstribución de alimentos deben contar con la
capacitación para lüanipuladores de Allmentos en Euenas Prácti{as de
Manufástura, emitido por el tnstituto NacimaldeAlimentación y Nutr¡ción - INAN

dependiente del Ministerio de Salud Prlblica y Bienestar Social - MSPB$.

S¿ ir¡formará,del presente PfiüY[cro DÉ ALMUERZ0 [scotAR 2024 - 2025 a toda
la cisdadanfa a travÉs de meciios de comunicacióa página web. redes socíales, de
la Munícipalidad de Filadelfia durante el proceso de elaboración y ejecución del

misrno.

g.f. Plan
de ftJlonltoreo

rapacltadones

s.2.
de

93, Plan
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del proyectc a
la comunldad

fotio lq



I'ilNtSTERtO DE - I

{sffif$8'1Pili HA TSMBTKUAA
MOTENANOEHA

pAR,lGUA¡

TEKOMBG'E

Ml¡ldnt Gannti¡ar a todas las personas un¡ educación de c*lidad como blen públito y der¿cho hurnano a lo largo de la

vida.

MfCANEA¡IO DE FRE ¡I¡SORACIéN Y ETABORACIóN.

El horario de pre elaboración es a partir de las 7¡ 00 hs a 10;30 hs, 5e cuentan con utensilios

necesarios para la elgboración eficaz de los menús, en este próceso se tiecen en cuenta los

protocolos de elaboracíón de cada plato.

Para diche etaborasión se cu€ntan con cocineras con previas capacitaciones y auxiliar de cocina de

acuerdo a la cantidsd de alurnnos en cad; institución.

El oferente es responsable de todo e[ proceso de elaboración de las comidas principales y postres.

Lo¡ alimentos deberán ser elaborados en las instituciones educativas de acuerdo a la cantidad de

alumnos, no se aceptarán alimentos,pre elaborados y refrigeradcs"

El oferent* debeni entregar diariamente las porciones de menú, en cantidades equivalentes al

número de desfinatar¡o de c?da escuela,

MfcANtsMü üE gtgTRtguct6¡r

Se realizará en forma equÍtativa en el horario establecido de turno mañana 11: 00 hs a12:00 hs y

turno tarde 12;00 hs a 13:00 hs, en dos turnos de manera a consÉrvár la temperatura y calidad del

alimento. Se utilizarán utensillos no tóxícos, plator de plásticcs, cr¡rharas o un Bote plástico para las

ensaladas. Se cr¡mplh"án todas las normas de higiene y manipulación de ios alimentos, desde la

higiene del lugar de pre elabor¡cidn distribución y posterior limpiera del área utili¡ada. fuí
cumpllendo estrict¿mente ccn las exlgencias y crlterios del lnstituto Nacional de Alimentos y

Nutriciún iINAN) dependiente del Mlnisterlo de Salud Ptlbllca y Bienestar SocÍal {MSP Y SS),

La elaboración del almuerzo esccfar será reallrada en l* institucidn educttiva, mediante el

acondicionamiento de una cocina escolar, garantizado la calidad del producto final en cuanto a la

higieng salubridad y c*lidad del almueno escolar.

La emprea proveedora debe proveer todo lo relacionado, para la implementacíón de la

alimentación, la empresa se de proveer los equipos que se dispondrán p¿ra el

alrnarenamiento de los

oW***o"Firma

Aclaraeíón: Laura Ma rtíne¿

institucíón

il Itüdas
1*rte n*ente

. /tr-.t ..r¡rK
wry:42'

{l^*rlnstiE¡dón qusbrinda eduqeaón ¡ntegral de c¡lidad basada en r6loresét¡co5 v deÍascrátics*, que p¡omseva la
participacién, lncü¡sión e lnte¡cuhuralldad prra el desarrollo de lar pcrsonas y la so¡fedad.
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