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PRESENTACION

E1 Ministerio de Educacidn ha puesto en marcha el proceso de
Adecuacion Curricular que tiene como finalidad dar unidad, flexibilidad,
funcionalidad, pertinencia, relevancia, interdisciplinariedad y
horizontalidad al curriculum para que el proceso educativo responda a las
demandas del desarrollo Nacional, regional, departamental y local, as{ como

a las necesidades del entorno cultural y social de los alumnos.

Lo anteriormente expuesto es posible si se considera la formacidén de
los guatemaltecos en el contexto del desarrollo integral, tomando en cuenta
todas sus potencialidades, poniéndolos en contacto con 1ios aspectos
fundamentales del entorno en el que se desarrollan. Estos aspectos que
constituyen las determinantes mds comunes que influyen en su formacidn

integral son:

A) Alimentacién y Nutricidn: Los problemas de alimentacién y nutricién

que afectan a més del setenta por ciento de la poblacidén guatemalteca,
plantean la necesidad de enriquecer los conocimientos de los educandos
en esta materia e fimplementar medidas que le permitan su
participacidn en actividades que mejoren la disponibilidad, CONSUMGo

y utilizacién bioldgica de l1os alimentos.

B) Ambiente: La conservacion del ambiente es preocupacién prioritaria

para el pals, por 1o que se busca crear en los alumnos y la comunidad
en general, una actitud positiva en torno a la necesidad de cuidar vy

utilizar racionalmente los recursos del medio y potencializarlos.



C) Salud: A pesar de los esfuerzos realizados, en Guatemala existen
altas tasas de morbilidad y mortalidad infantil como producto, en gran
medida, de la falta de programas adecuados de salud ambiental vy
personal; por 10 que se espera ofrecer a los maestros, estudtantes
y comunidad en general medidas de uso diario y de fdcil manejo que
puedan ser utilizadas en las escuelas y comunidad como instrumentos

preventivos y curativos.

D) Trabajo: La reforma curricular no cumpliria sus objetivos sino va
vinculada a 1los procesos de elevacién del nivel de vida de 1la
poblacidn en general. En este sentido se busca fortalecer las
acciones de la escuela integrindolas de manera progresiva a la

educacidn para el trabajo.

Por ello, todo el esfuerzo de adecuacién curricular se canaliza, en
una primera fase, a traves de la capacitacidn de los docentes por medio del
presente manual de 1los ejes formativos del proceso de Adecuacidn
Curricular, que permitird facilitar la tarea del docente para adecuar 1la

educacitn a las principales necesidades, intereses y problemas de 1la

poblaciobn.

E1 Manual que se presenta fue posible gracias a 1a colaboracién de las
siguientes Instituciones:

- Direccitn de Alimentacidn y Nutricién Escolar -DANE-

- Instituto de Nutricidn de Centro América y Panama -INCAP-

- Asociacidn de Investigacidn y Estudios Sociales -ASIES-

- Proyecto de Salud Escolar y Divisién de Recursos Humanaos del

Ministerio de Salud



Esta versidn fue revisada con la participacidén de 1las distintas
entidades que hicieron posible el manual, técnicos de la Unidad Central y
Orientadores Pedagdgicos del SIMAC. Su validacidn se realizard durante el

ciclo escolar de 1989 para ofrecer a los maestros un manual mds ajustado a

las necesidades educativas.



I. INTRODUCCION

Una alimentacidén adecuada es esencial para vivir y es ademds un factor

de bienestar, productividad y desarrollo de las personas.

E1 maestro afronta constantemente problemas originados por 1la mala
alimentacion y nutricidn de los escolares y comunidad en general. Por
tanto, su contribucidén principalmente por medio del componente educativo
es 1importante para mejorar las condiciones alimentarias y nutricionales de

la poblacidn.

Las necesidades alimentario-nutricionales de los grupos que integran
las comunidades de Guatemala varian en funcidn de sus condiciones
socioecondmicas y culturales,. En consecuencia, la atencidn de esas

neces idades serd diferente en lo0s distintos grupos de poblacidn.

En general, 1los problemas alimentario-nutricionales estdn vinculados
estrechaménte a la situacidn de pobreza en que se encuentra mds del 70 por
ciento de la poblacidn guatemalteca. En tal sentido, 1las deficiencias en
la disponibilidad, consumo y utilizacion bioldgica de los alimentos son una
consecuencia de dicha situacidén y estos factores, a su vez, influyen en el

estado nutricional de la poblacidn, pues:

= La disponibilidad de alimentos depende de la cantidad y calidad de 1los

‘mismos con relacidn a las necesidades nutricionales de la poblacidn.

- €1 consumo de alimentos estd vinculado a la capacidad de compra de la

poblacién, patrones culturales, conocimientos y habitos alimentarios.



- ta wutilizacioén biolbgica de los alimentos (dentro del organismo)
depende del estado de salud de las personas, del acceso a la atencidn
en los servicios de salud y de la influencila de 1las condiciones
ambientales tales como disponibilidad de agua potable, higiene de 1la

vivienda, eliminacidn de excretas, basura y aguas negras.

La 1interaccidtn de los factores que condicionan 1la disponibilidad,
consumo y utilizacidon bioldgica de los alimentos con las caracteristicas de
la poblacidn determinan su estado nutricional, el cual se usa como uno de

los indicadores de la calidad de vida.

En este sentido, el taller de adecuacidn curricular, por medio de su
metodologia participativa, facilita al maestro la 1informacidn para
identificar necesidades, 1intereses y problemas alimentario-nutricionales de
los educandos y las alternativas para darles respuesta .de acuerdo a 1los

recursos disponibles.

IT. OBJETIVOS DEL MANUAL

A: General

Ofrecer al maestro informacidén bdsica en materia de alimentacién vy
nutricion que le permita enriquecer sus conocimientos y participar en
actividades que mejoren la disponibilidad, consumo y utilizacién

bioldgica de los alimentos, en beneficio de la situaciédn alimentario-

nutricional de 1a comunidad.



B.

Especificos:

1.

2‘

Complementar las experienclias que el maestro posee, en cuanto a
T1a produccidn, recoleccidn, almacenamiento, transporte vy
conservacitm de alimentos para contribuir a mejorar la

disponibilidad de los mismos en la escuela y comunidad.

Apoyar al maestro con informacidn que le permita orientar a las
personas con relacidn a la seleccidn, manipulacidn e higiene,
preparacién, almacenamiento, conservacidén y distribucidn intra-

familiar de los alimentos.

Facilitar al maestro la informacidtn basica que le permita 1la
participacién en acciones de promocién y mantenimiento de- una
buena situacidn alimentario—nutricional de los escolares, grupo

familiar y comunidad.

Estimular la creatividad del maestro para que pueda transferir a
1a comunidad la informacidn bdsica y su aplicacidn con retacidn a
la disponibilidad, consumo y utilizacidn bioldgica de Tlos

alimentos.



III. DONDE SE PUEDE ANALIZAR LA SITUACZION ALIMENTARIO-NUTRICIONAL DE URA
COMUNIDAD PARA CONTRIBUIR A MEJORARLA EN EL AMBITO EDUCATIVO?

La situacidn alimentario-nutricionai de 1a poblacidon se buede anaiizar en

tos talleres comunitarios. de manera que sea posible:

® Identificar los problemas
* Determinar sus causas
ad Proponer acciones que mejoren la situacion encontraca




IV. SCUALES SON LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN EL ESTADO NUTRICIONAL DE LA
COMUNIDAD Y QUE DEBEN CONSIDERARSE EN UN PROGRAMA DE ALIMENTACION Y

NUTRICION?

Los factores que influyen en el estado nutricional vartan de un 4rea a
otra ¥y de un grupo a otro, dependiendo de sus condiciones socioecondmicas
y culturales. Los mis {Importantes son la cantidad y variedad de 1los
alimentos disponibles, 1os niveles de ingreso, 1los conocimientos sobre
alimentacidn y las condiciones ambientales y de salud. Para facilitar su
andlisis y hacer evidente su interrelacidén se han agrupado en tres grandes

factores:

(" DISPONIBILIDAD ) r CONSUMO | )

- Factores ecoldgicos Niveles de ingreso y
- Tipos de cosecha capacidad de compra
- Técnicas agricolas - Conocimientos alimen-
Métodos de almacena- tarios
miento -~ Patrones de alimenta- 5
Incentivos para producir cidn
Roles sociales - Hdbitos alimentarios
Tecnologia de alimen- - Distribucidn 'intrafa-
tos miliar y tamano de la
Comercio de alimentos familia
Comunicacién y trans-— - Técnicas de manejo de
porte alimentos a nivel del
Trabajadores hogar
Recursos naturales -~ Practicas de lactancia
materna y destete

SITUACION NUTRICIONAL

UTILIZACION BIOLOGICA

Estado de salud - Acceso a los servicios
Condiciones am— de salud:
bientales: * control y preven-
* agua potable cién de enferme-
* disposicidn de dades
excretas y basuras -~ Condiciones de 1los

alimentos
\_ Y,




El esguema anterior puede servir como referencia para seleccionar,
organizar, interrelacionar e interpretar la informacion de los talleres
comunitarios con relacion a la situacidn alimentario-nutricionai ae 1la
poblacidn e identificar:

- Grupos de mayor riesgo nutricional
- Recursos naturales, institucionales y humanos gque tiene la comunidad

Z1 andlisis de 1los factores que condicionan 1la situacion alimentario-
nutricional facilita ademis, definir las responsabilidades y funciones del
sector educativo.




V. QUE SE ENTIENDE POR DISPONIBILIDAD DE ALIMENTOS EN LA COMUNIDAD?

Son todos los alimentos que hay en
una comunidad, destinados para 1la
alimentacidn de Tas personas.
Cuando la disponibilidad de
alimentos es adecuada hay mds
posibilidades para que la poblacidn
se alimente bien; por el contrario,
cuando hay escasez de alimentos y
poca variedad es nds dificil
obtener una alimentacidn variada y
suficiente.

La disponibilidad de alimentos para
consumo depende de los factores que
influyen en la produccidon a nivel
de la comunidad, asi! como en 1la
comercializacidn de alimentos que
no se producen en ella ¥ que
provienen de otros lugares.

No todos 1los alimentos que se /E——\\\\
producen en la comunidad esté&n . v
disponibles para el consumo, pues ; CONSUMO
una parte se utiliza para: K HUMANO

- producir mds alimentos: semi-
1las, sementales, gallinas pone-
doras

- alimentar animales

— obtener ingresos a través de la
venta en otras comunidades.

Asimismo, hay una parte
considerable de alimentos que se
pierde por accitn de insectos,
acaros, roedores y descomposicién
por hongos y bacterias.

SEMILLAS,
SEHENTALES

PERDIDAS

10



A. Cdmo obtiene Jos alimentos la familia ¥y la comunidad?

La familia y la comunidad obtienen sus alimentos por medio de:

SIEMBRA, COSECHA Y CRIA COMPRA EN:
EN:

CASA - B

CAMPO
i\{ F_@

11



B. Qu# factores influyen en la disponibilidad de alimentos?

Incentivos para producir:

Factores Ecoldgicos

- Preclo - Fertilidad del suelo
- Mercado seguro - Clima

(sin intermediarios) Cantidad y calidad de
-~ Créditos

tierra disponible

- Asistencia Técnica

Roles Sociales

Tipos de Cosecha

- Importancia de las

- Cantidad de alimentos
ocupaciones vinculadas

produc idos
con la produccitn de — Epoca de cosecha o
alimentos frente a produccion.

otras ocupaciones.

Recursos Naturales

- Suelo lIIIIIIIIIII.,»g
- Agua E

Técnicas Agricolas

DISPONIBILIDAD
DE

" Mecanizacién
- Uso de tecnologlas

- Fauna apropiadas
- Flora ALIMENT05 - Abonos
- Riego

Comercio de Alimentos

e

M todos de Almacenamiento

— Intercambio de productos

- Instalaciones
entre regiones o paises ~ Procedimientos
Comunicacitn y Traba jadores

Transporte

- Y%as de acceso
- Medios de trans-—-
porte

- Mano de obra dispo-
nibie

Tecnologia de Alimentos

-~ Conservacidn
- Procesamiento

CONSUMO DPE ALIMENTOS

UTILI ZACION BIOLOGICA

ESTADPOD NUTBICIONAL

12



C. Qué recursos naturales 1intervienen en la produccién de alimentos?

La tierra y el agua son los recursos naturales mds importantes en 1la

produccidn agricola. Cualquier daflo en ellos tiene un impacto
significativo en la agricultura. Cuando el suelo no se maneja
adecuadamente, las aguas de las 1luvias arrastran la capa fértil

depositdndola en el fondo de los rios y mares.

Los suelos deben utilizarse de acuerdo a su vocacidn: bosques,

pastizales, cultivos bdsicos, hortalizas, etc.

E1 agua del suelo es el vehiculo que utilizan 1las plantas para

transportar los elementos nutritivos indispensables para su desarrollo.

La disponibilidad del agua para ias plantas depende de las propiedades
fisicas del suelo, principalmente la textura y estructura. La textura esta
definida de acuerdo a la cantidad que tenga de arena, arc11ia y 1imo, ast
una textura arenosa tiene una baja capacidad de retener el agua, mientras
que una arcillosa tiene una mayor capacidad de retencidn. La textura

1imosa o franca es intermedia. La estructura es la forma como estdn

organizadas 1las particulas del suelo, entre estas tenemos aterronada,

laminar, granulada y piramidal.

Estos aspectos son importantes para determinar el manejo que debe
ddrsele al suelo en cuanto a irrigacién, prdacticas de conservacién vy

preparacidn, asi como para establecer los cultivos.



D. Qué aspectos debe tener en cuenta la gomunidad para producir alimentos?

Al orientar programas para promover y estimular la produccidn y consumo de

alimentos variados, debe tenerse en cuenta una serie de criterios entre los

cuales se puede mencionar los siguientes:

1.

Aceptabilidad

Si se desea 1introducir un nuevo cultivo o crianza y estimular el
consumo del mismo en la familia, se debe motivar a 1las personas,
y brindarles informacién y apoyo en torno a diferentes maneras de
producir y preparar dichos alimentos, para que ellos decidan su
aceptacidn. Con este objeto se puede solicitar la ayuda de personal

del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacidn u otra

institucidn que se encuentre en la comunidad.

Costo y Rendimiento

Que c¢on el nuevo cultivo o crianza se obtenga una mayor producciéon a

1gual o menor costo que los tradicionales de la comunidad.

Trabajo requerido

Que el trabajo requerido esté en relacidn directa con los beneficlos

econdmico y social de la produccidn.

Mercado potencial

E1 producto elegido debe responder a las necesidades de la comunidad,

y estar apoyado por programas de promocidn para fomentar su consumo.

14



Valor nutritivo
Los nuevos alimentos a producir deben ser preferentemente 1los que

compensen las deficiencias nutriclonales de 1a comunidad.

Educacidn
Que las personas estén capacitadas para producir y consumir los nuevos

productos o se les puede preparar utilizando los recursos de 1los

sectores educacidn y agricultura.

/
‘45!!;k=
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Aguacate

Anona

Banano

Caimto

Cereza
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CALENDARIO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
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Arroz

Cacao

Café
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Curcuma

Frijol

Garbanzo

Haba seca

Jengibre
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Lenteja

Magquey

Maicillo 7
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Piloy
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Rosa de
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Trigo

Fuente
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CALENDARIO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
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G. Cudles son las técnicas de produccidn de alimentos de origen
vegetal en la casa, escuela y comunidad]

a. Indirectas - tn cajlas o tablones - En cajas o tablones.
1. Preparactén de

semilleros

!

{ - Mezcla de arena, tierra |- Mezcla de arena, tierra
| y materia orgédnica. | y materia orgdnica.

| - Tratamiento de la mezclal- Tratamiento de la mezcla
| con pesticidas o agua | con pesticidas o agua —
| caliente. | caliente.

{ - Colocacidn de semillas |- Colocacidn de semillas
{ -~ Colocacidn de cobertu- 1- Colocacidn de cobertu-
| ras y rieqo ! ras y riego

| - Colocar media sombra en 1- Colocar media sombra en
| caso necesarfo { caso necesario

! {
I |

I\S\CULTIVOS I I l |
| ACTIVIDADE - I HORTALIZAS ! FRUTALES | GRANOS BASICOS |
| i | | |
| ! | | I
[1. Seleccidn del | ~ Preferentemente plano |- Plano o inclinado i- Plano o ligeramente |
| terreno | -~ Soleado ! | inclinado I
| | - Cerca de una fuente de | | |
{ ! agua { | |
{ | - Proteccidn contra - | ! {
! | vientos | { |
{ ! I | |
{2. Preparacion del | ~ Limpieza del terreno |- Limpieza del terreno de |- Limpieza del terreno - |
| terreno | de malezas, pledras, pa-1 malezas, pledras, palos y! de malezas, piedras, ~ |
! ! los y otros cuerpos ex- | otros cuerpos extrafos. | palos y otros cuerpos |
| | trafios. ! | extrafios. |
! i = Picado y desterronado- |- Prdcticas de conservacidnl- Picado y desterronado. |
| ! manual o mecdnico. | de suelos (curvas a -— |- Prdcticas de conserva- |
! | - Trazo y hechura de ta— | a nivel, terrazas indivi-l cion de suelos {curvas)l
{ |  blones, camellones o -- | duales). { a nivel zanjas de con~ |
l {  mesas, de acuerdo a 1a |- 1razo del ahoyado a dis- | tencion, barreras vi- |
! I extensidn del terreno y | tancias acordes a la es- | vas o muertas).

! I al cultivo, | pecfe a sembrar,

I | - Tratamiento contra pla- |- Hechura de hoyos de 40 - |- Tratamiento contra -

I | gas del suelo (utilizan-!{ cms. de largo x 40 cms. plagas del suelo --

! i do pesticidas si es ne--| de ancho x 40 cms. de - | (utilizando pesticidas

I | cesario) | hando. s1 es necesario)

I | - Abonamiento con produc-~!

! | tos orgdnicos, preferen-|

| { temente, I

{ I !

{3. Siembras { !

{ I

I

!

|

|

!

!

l

|

I

|

1

!

I

I
I I
I l
[~ I
I I
I I
| I
I I
l {
I I
I |
| I
I I I
I |
I I
I I
{ I
l I
| |
| l
I !
I I
I I
I I
l I
I I
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[ CRLTIVOS |
| ,ACTIVIDADE |
I

HORTAL ] ZAS

FRUTALES

GRANOS BASICOS

1. Viveros

{11, Transplante

b. Siembra directa

4. Labores de cultivo

I
!
!
!
|
|
!
!
|
|
I
|
l
|
|
]
!
]
[
|
|
!
{
!
|
!
|
|
l
|
!
I
!
I
|
|
|
[
|
|
|
|
|
|
15. Cosecha
!
{
|
|
|
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- Regar el semillero

- Seleccionar y arrancar

- Llenado de bolsas con -
tierra que tenga sufi—
clente materfa orgdnica.

I~ Transplante de semillero

| a las bolsas.

I- Riegos y fertilizacidn -

{ periddica.

{- Practica de injertos

{- Riegos, limpias y podas.

!

|- Situar las plantas en el

| lugar definitivo

—— ehds e RS AR S S—

plantitas bien desarro- {- Eliminar 1a bolsa

11adas

- Trazo de survos a dis-

|- Llenado del ahoyado co-
| locando 1a tierra de la

tancia, segtn variedad | parte superior en el -

y especie

- Colocacidn de plantitas |- Apisonar la tierra alre—

| fondo

a distancias, segtn es- | dedor de la planta
pecie y variedad, apiso-1- Riego
nando la tierra alrede- |

dor de la plantita.
- Riego s1 es necesario

- Trazo de surcos a dis-

tancia, segdn la especiel

y variedad

- Colocar y cubrir las se-|
millas a distancia, — |
segin especie y varie— |

dad
- Riego

- Riegos

- Limpias y aporques

- Control de plagas
y enfermedades

- Fertilizaciones

- Raleos

- Colocacién de tutores,
seglin especie

~ Corte y recoleccidn de
frutos

- Seleccibn de productos

~ Transporte

- Almacena je

I

I

!

I

I- Riegos

|- Limpias

[~ Fertilizaciones

t- Control de plagas y en-
| fermedades

i- Deshijes

|- Podas

I

I

|- Corte y recoleccién de
| frutos

|- Seleccidn de productos
|- Transporte

{- Almacenaje

I

l
I
I

Trazo de surcos a dis-
tancia, segan especie
y variedad

|- Fertilizacidn

|~ Colocacidn de semillas
| a distancia, segin es-
| pecle y variedad o al
| voleo como en el trigo
|- Tapado de semilla

|

|- Limpias y aporques

|- Control de plagas y

| enfermedades

|- Fertilizaciones

!

I

I

|

I

|- Corte y recoleccién de
| frutos

|- Seleccidn de productos
|- Transporte

i- Almacenaje
|
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H. Cudles son las técnicas de produccidn de alimentos de origen animal en 13 casa, escuela y comunidad]

f

e

— e
ACTIVIDADES .

N
pat

‘.
—
by

CONEJOS, AVES Y CERDOS

PECES

1. Seleccion del terreno

2. Construccidn de estructuras

3. Instalacidn de Equipos

4. Seleccién de Individuos

5. Cuidados y mantenimiento
de animales

. S G N Gias e CIEE GEAe TRED s MR GO CEGE W S GG Sam SR e B S A e Emy Sel MR SR R gean B IR EY R AN Gues St G ondy SRED Gndr Pivis SEAE O meay B gonan SR Jeay e R dem D o S

|
!
o
!
|
|
!
|
!
|
|
|
|
|
|
|
|
|
1
|
|
|
|
!
|
!
|
|
I
!
!
!
:
|
|
|
1
|
!
|
!
|
|
I
:
|
|
|
|
|
|
|

Recomendablemente plano
Soleado y seco

Protegido contra vientos
fuertes

Fdcil acceso

Cerca de una fuente de
agua

Adecuada orientacién
(norte-sur)

Hacer Jjaulas,gallineros o por-
querizas que permitan alojar

un promedia de especies por -
metro cuadrado

Colocar techo utilizando mate-
riales de la zona

Piso -puede colocarse de madera
con una cama de aserrin, viru—
ta 0 drend

Comederos
fBebederos

Libre de enfermedades
Adecuada edad
Fuertes

Control de pardsitos

internos y externos

Medicina preventiva
(vacunaciones)

Medicina curativa (control de
enfermedades)

Adecuada alimentacién
Seleccidn de animales para
destace

I
!
I
I
I
I
!
|
I
i
I
I
|
!
[
I
l
I
I
{
|
|
!
!
{
|
I
!
l
!
I
|
|
|
|
l
|
I
|
{
{
I
¢
[
|
I
I
!
!
f
i
i

Debe 1legar agua todo el
afio (cercano a una fuente
natural da agua)

Cerca de Ya casa

Debe ser arcilloso

Medir terreno de 10 x 10 mts,
Lirpie el terreno, incluyen--
do 4 metros mds del drea de-
imitada

Excavar 1a tierra del drea -
delimitada en forma inclina-
da, dejando en la parte mis
honda 1 mt. y en la parte —-
baja 0.75 mts.

Hechura de bordas dejdndoles
inc1inacidn

Colocar drenaje en la parte
baja, utilizando una manguera
0 tubo

(ver pag.13)

Instalacién de comedero

Ubicar centros reproductores
Determinar los alevines a
cultivar

Siesbra de alevines

Verificar temperatura y —
acidez o alcalinidad del -
agua (ph)

Adecuada cantidad de nu--
trientes

Fertilizacidén del estanque
Evitar en lo posible contac-
to con los peces

Formas adecuadas de alimen-
tacion

Seleccidn de reproductores

——_—-—-——c—n_——-——.———-———-——————_—_———-———-—-—-————-—-—————P———————_—
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ESPECIES
ACTIVIDADES

CONEXOS, AVES Y CERDOS

PECES

6. Aprovechamiento

e A s S G WP R S el W SR e S @

;e M SR M e A A W W WW e

Adecuadas formas de

destace

Mdecuada utilizacidn de pro-
ductos y subproductos
(omercial izacidn de los pro-
ductos y subproductos
Conservacidn de los produc—
tos y subproductos

- Cosechas per lddicas
- Cosechas totales
- Adecuada utfilizacidn de

produ:tos

ap GtEs SUER AR gD U U Suam P oeE WS

I. Culles son los pasos en la construccidn de un estanque para la crianza de peces?

TooA
EXCAVADA
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J. Céomo se puede mejorar la produccidén de alimentos para consumo de la

poblacidng

La produccidtn de alimentos se puede mejorar:

- Preparando adecuadamente el terreno para la siembra.

- Ut1lizando buenas distancias de siembra.

- Seleccionando variedades y especies de alto rendimiento segin el
clima.

- Utilizando semillas certificadas o mejoradas.

- Aplicando abonos y fertilizantes seqin sea el caso.*

- Manteniendo las plantaciones 1libres de malezas, enfermedades e
insectos.*

= Cosechando en el punto de madurez, segin el destino que se le vaya a
dar al producto.

- Manteniendo las finstalaciones ventiladas y con un buen programa

sanitario.

*2n 1o posible se debe evitar el uso de fertilizantes y otros productos
quimicos. Cuando es necesario utilizarlos se recomienda consultar con el
personal técnico  del Ministerio de Agricultura para aplicarlos
correctamente cuidando 1a seguridad de las personas.
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K. Cudles son las técnicas mas comunes para mejorar la

produccién de alimentos?

25



L.

Qué herramientas y equipo bdsico se utilizan para producir alimentos?

Las herramientas deben mantenerse
bien afiladas, después de uti-
l1izarse deben lavarse, secarse y
guardarse en un lugar apropiado.

Las jaulas, nidos y comederos deben
mantenerse l1impios para evitar la
proliferacidn de maoscas; también

se debe mantener agua fresca en los
bebederos.

26

En la produccidn de alimentos tanto
de origen animal como vegetal, al
utilizar diversas herramientas vy
equipo que son indispensables para
facilitar y hacer mas efectivos los
trabajos que se realizan.

Las rociadoras o asperjadoras deben
lavarse con agua y jabdn despues de
ysarse. Las rociadoras que se han
utilizado para aplicar herbicidas
no deben usarse para aplicar otros
productos porque 1os residuos que
pueden haber quedado en el
recipiente danan los cultivos.




M. Cémo podria distribuirse el area disponible para la produccidn de
alimentos en l1a casa y en la escuela?

Cuando en los hogares hay un &rea disponible, debe utilizarse para producir
diferentes alimentos, tanto de origen animal como vegetal, por ejemplo,
pollos de engorde, gallinas ponedoras, conejos o cerdos; hortalizas,
frutales o algin cultivo basico. Es necesario distribuir bien los espacios
de manera que no afecten la higiene de la vivienda: los gallineros, co-
chiqueras y Jaulas deben estar retirados de la casa., Las hortalizas deben
estar cerca de la vivienda y de una fuente de agua 11ibre de contaminacién.
También es importante aprovechar los residuos de cosechas para alimentacién
de animales, asi como 1qs excretas de los animales para preparar aboneras,
ya que no es recomendable utilizarlas frescas pues queman las plantas.



N. Ddnde podemos producir alimentos en la escuela y en la casa?

Las macetas, llantas, cajas u otros
recipientes pueden utilizarse para
sembrar hortalizas que sirven como
condimentos de las comidas: apio,
apazote, perejil, chile pimiento,
culantro, yerbabuena y otros,
principalmente donde no se cuenta
con drea de terreno para siembra.
Es necesario aprovechar también los
pequeios espacios disponibles para
colocar los recipientes.

Los tablones, camellones y mesas son
sistemas de siembra que se utilizan de
acuerdo con el cultivo, su finalidad y

el tipo del terreno.
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2. De origen animal:

]

La vacunacidén, desparasitacién y desinfeccidn de los animales, as! como la

limpieza de los lugares donde se crian, son bdsicas para obtener una buena
produccidn de alimentos sanos.
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0. Qué recomendaciones se pueden dar para almacenar Yy conservar los
alimentos?

Las frutas y verduras frescas del huerto saben mucho mejor que las que han
sido conservadas o almacenadas. Sin embargo, muchas veces se descomponen
los excedentes de la produccidn y no siempre es posible tener un suministro
constante de 1los alimentos frescos. Por esto, es 1importante conocer

algunos métodos para que se conserven y utilicen cuando no es tiempo de
cosecha.

Existen varias formas de almacenamiento y conservacién de los alimentos:

Almacenamiento en un lugar fresco y seco como una bodega.




Envasado: la técnica puede utilizarse en las comunidades con alta
produccion de frutas y verduras tales como: mangos, duraznos, peras,
manzanas, arvejas, ejotes, cebolla y otras, para lograr una mayor
utilizacidn de estas frutas y verduras en otras épocas y, si es posible
establecer una pequefia industria familiar o comunal.

Segim 1los alimentos que estan disponibles en la comunidad, <2 puede

-

coordinar con personal de otros sectores y orientar a las familias sobre

los mé¢todos sencilles y prdcticos para conservar frutas y verduras y,. asf,
aprovechar la producccidn y evitar pérdidas de cosecha.
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P. Las personas que en la comunidad tienen mds éxito en el almacenamiento
y conservacidn de sus alimentos:

1. Guardan 1los granos en un lugar
adecuado, en trojas, silos o
recipientes.

&y Secan bien 1los granos antes de
cerrar los recipientes o sacos.

B4 Protegen el lugar de almacenamiento
contra ratas, ratones, finsectos y
otros animales.

4. Mantienen el lugar de almacenamiento
lo mds seco y frio posible y
ubican los recipientes en alto.

i AT D : . . b .
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Envasan frutas con almibar y en
forma de jaleas y mermeladas; asfi-
mismo, verduras con vinagre
(encurtidos).

8. Salan, ahuman y desecan carnes, !

o] |l

7. Desecan vegetales (uvas, c¢iruelas,
chiles, laurel, bananos, manzanas,
oepitoria, yuca y otros).

8. Aplican otros métodos caseros de
conservacion como el encalado
(tomate) y encenizado (frutas).
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QUE ES CONSUMO DE ALIMENTOS?

Es el proceso dentro del sistema alimentario-nutricional que se

a cabo,

desde que el

(seleccidn, preparacidn, conservacidon e ingestidn de alimentos).

N

AL

figs
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A. Queé factores influyen en el consumo de alimentos?

DISPONIBILIDAD DE ALIMENTOS

Distr{bucidn Intra-—
familiar de Alimentos

Conocimientos sobre
Alimentos

# — Grupos a riesgo o
vulnerables a la
desnutricion
preescolares, emba-
razadas, lactantes)

- Valor nutritivo

- Alimentacidn va-
riada y adecuada

- Combinaciones de
alimentos

Nivel de Ingreso vy Tamario de la Familia

Capacidad de Compra

- Calidad y cantidad 'H ) - Ndmero de miembros
de alimentcs que ; ’ de la familia en re-
puede consumir. lacién con la can-

tidad de alimentos

Hibitos y creencias
alimentarias

Mane jo de alimentos
a nivel del hogar

- Alimentacién del en-
fermo
- Alimentos frios y
calientes

- Seleccidn, conser-
vacion y prepara-
cién de alimentos.

Prdcticas de .
lactancia materna y 4
destete y

- Lactancia materna

- Introduccidn ade-
cuada de alimentos
a la dieta del nino.

ESTADO NUTBRHBICIONAL
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B. Promovamos una mejor alimentacion

Una alimentacidn equilibrada consiste en el consumo diario de diferentes
alimentos que proporcionen al organismo todas las substancias nutritivas
que éste necesita para su desarrollo y. salud.
Un alto porcentaje de 1la poblacién guatemalteca consume alimentos en
cantidades inadecuadas y como consecuencia sufre desnutricién y en algunos
casos obesidad; asimismo, el consumo de alimentos contaminados provocan
enfermedades infecto-contagiosas o 1intoxicaciones. Una alimentacidn
adecuada es importante para mantenernos sanos.
1. Cuiles son las substancias nutritivas que requiere nuestro cuerpo?
Para tener un buen estado nutricional el organismo requiere las siguientes
substancias nutritivas o nutrientes:

- protefnas

- carbohidratos

— grasas

- vitaminas y minerales

- agua

(e un&omoﬁATOﬁ
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- Que funciones tienen estac cupstancias en el organismo?

Las protelnas sirven para 1
formacion, caonservacisn

reparacion de tejides; forman

piel, musculos, sangre, cabello.

Tampien sirven para combatir
infecciones y proieger de
enrermeadages.

Los carbohidratos son ia princical
fuente de energ ia necesaria para
trapajar y realizar las actividaaes
diarias.

Las grasas proveen energia en forma
concentrada, protegen 1los organos
internos del -cuerpo y ayudan a
regular la temperatura detl
organismo.
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Las vitaminas y minerales
intervienen en el desarrollo y buen
funcionamiento del organismo.
Tienen funcidn regquladora ya que
favorecen la utilizacidn adecuada de

los demds nutrientes.

[

]
_zLT_-_,—
B

E1l agua es otro componente importante,
constituye mas del 60 por ciento del
peso de una persocna. Sirve como
vehiculo para eliminar los desechos del
organismo, regula la temperatura, forma
parte de ‘los fluldos del organismo
(saliva, sangre, hormonas, etc.)

51 los alimentos estan disponibles,la alimentacidn debe ser
equilibrada, sin excesos ni deficiencias,y aportar las substancias

que requiere el organismo.
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Las substancias nutritivas o0 nutrientes se encuentran en los
alimentos: frutas, verduras, cereales, leguminosas, carnes, huevos, leches
y derivados, azlcares y grasas.

i. Cbmo cebemos combinar los alimentos?

Es recomendable combinar. en el mismo tiempo de comida, cereaies con
leguminosas, frutas, verduras y algyn aiimento ge origen animai. La
combinacion de los alimentos permite que el valor nutritive de caga uno se
complemente y el organismo pueda aprovechario mejor. Por ejemplo: si
.combinamos el frijol con tortilla o cualguier derivado del maiz, se mejora
la calidad de proteina de la dieta; 1o mismo sucederia con l1a combinacidn
de frijol con arroz. Otro ejemplo: - incluir una fruta citrica para

aumentar la absorcidn de hierro de frijoles y hierbas.
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En cada tiempo de comida se deben vartar los alimentos de manera que
en lo posible, la dieta sea adecuada en calidad y cantidad. Es necesario
evitar el consumo excesivo de grasa, sal, bebidas gaseosas, pasteles vy
golaosinas muy dulces, saladas, condimentadas o con preservantes, porque son
perjudiciales a la salud.

an
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Es Necesitan todas las personas comer 1o mismo?

La cantidad de alimentos varia de acuerdo con las necesidades del
organismo y debe ser adecuada a la edad, sexo, embarazo y lactancia,
constitucidn ffsica, actividad y clima. Cuando la cantidad de alimentos no
es suficiente para satisfacer las necesidades del organismo, se presentan
deficiencias nutricionales como anemia, bocio, desnutricidn y avitaminosis.

1. Cdémo debe ser la alimentacidén de las madres embarazadas y lactantes?

La mujer embarazada y en perifodo de 1lactancia debe tener una
alimentacidn adecuada y variada para asegurar:

- Que el nito nazca con buen peso y saludable.
- Que haya una buena produccidn de leche materna y

- Que l1a madre y el nifo conserven su salud.

Para formar el nuevo nino y dar de mamar, 1la madre debe aumentar las
cantidades de alimentos que consume habitualmente: tortillas,
frijoles, queso, huevo, incaparina, vegetales verde oscuro y amarillo,
frutas de la época. Debido a que las cantidades son mayores, debe
distribuirlos en mas de tres tiempos de comida. La madre que da de
mamar debe tomar por 1o menos dos litros de 1iquido por dia.

2. Por qué es importante la alimentacidn del nifio durante su primer afo
de vida?

Es 1importante porque en el primer atio el nifio crece y se desarrolla
con mds rapidez que en cualquier otra edad. Al cuarto mes el nifo
habra duplicado el peso que tuvo al nacer y, al terminar el primer
ano, 1o habra triplicado.

o Qué alimentos debe comer el nino menor de un atio

Durante 1los primeros cuatro meses el nifio debe alimentarse con leche
materna. A partir del quinto mes, ademds del pecho, debe empezar a
comer otros alimentos: pan o tortilla desecha con frijoles colados,
purés de frutas y verduras verdes y amarillas, yema de huevo duro, vy
carnes molidas o deshechas. Cuando 1e salgan los dientes, ofrecerle
los alimentos en pedacitos e irlo acostumbrando a comer los distintos
alimentos disponibles. Es conveniente utilizar plato y cucharita para
incluir 1los nuevos alimentos; para los 1iquidos se debe usar taza vy
cucharita y evitar, en lo posible, el uso de biberdn ya que si no se
lava bien puede causar infecciones. Al affio el nifo debe consumir los
alimentos que come la familila.
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Cdmo debe ser la alimentacidn del nifio de 1 a 5 aiios?

Es necesario suministrarle los alimentos en pequeiias cantidades varias
veces al dia tiene un estdma pequerio, no se le debe obligar a comer
grandes cantidades en un solo tiempo de comida. Su alimentacidn debe
ser variada y adecuada.

Cbmo debe ser l1a alimentacién del escolar?

E1l escolar, debido a su mayor actividad y su crecimiento, requiere
alimentos abundantes y variados, fuentes de energla, proteinas,
vitaminas y minerales. En 1a etapa de cambio de dientes se le debe
suministrar alimentos preparados en forma suave.

Hay que recordar que el nifio en edad escolar prefiere comprar Yy
consumir golosinas como: gaseosas, dulces, chicles y otros, que
ademds de desperdiciar dinero, 1le ocasionan dafios a sus dientes vy
disminucidn del consumo de alimentos que verdaderamente contribuyen a
su crecimiento. '

Es recomendable adecuar l1a cantidad de alimentos a sus necesidades de
crecimiento y actividad fisica. Las necesidades difieren segdn el
sexo a partir de los 10 afios de edad.

Qué 1importancia tiene la alimentacién durante la adolescencia?

Los adolescentes son Jjdvenes de 12 a 18 afios y forman un grupo
importante de la poblacidn guatemalteca. S1 el adolescente estd hien
alimentado, se desarrollard normaimente y se preparard para Ssus
futuras responsabilidades como individuo sano, productivo y padre de
generaciones sanas.

En Guatemala existe el problema que muchas adolescentes se convierten
en madres y esto obliga a que en la escuela se les oriente sobre 1la
importancia de la alimentacidén, como uno de los componentes basicos
para mantener su salud y la del nifio, teniendo en consideracion 1los
requerimientos aumentados, tanto por su estado de embarazo como por
las necesidades alimentarias del periodo de adolescencia.
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Cdmo debe ser la alimentacidn del adulto?

E1 adulto, sea hombre o mujer, necesita reponer las energlas que gasta
en el trabajo diario y los nutrientes por el desgaste natural de su
organismo. Los adultos que consumen una alimentacidn varfada y en
cant idades adecuadas para mantener el peso normal, rinden mis en el
trabajo.

En Guatemala, un porcentaje significativo de 1a poblacion tiene
anemia. En el caso de las mujeres ésta se agrava por las pérdidas de
sangre que ocurren durante la menstruacidn y el parto, por esto los
alimentos ricos en hierro: higado y moronga, ast como alimentos

vegetales verdes y frijoles, combinados con frutas como naranja,
guayaba o 1imdn no deben faltar en su alimentacidn diaria.

Un buen estado nutricional de 1a mujer antes del embarazo, eSS uno de
los factores determinantes del adecuado peso del niflo al nacer.

Como debe ser la alimentacidn del anciano?

La alimentacidtn del anciano debe ser variada y adecuadas 1a
consistencia y textura de los alimentos debe estar apropiada a su
dentadura, recomendando prepararle 1os alimentos poco condimentados,
fadciles de masticar y en pequehfias cantidades varias veces al dfa
{cinco a seis veces).

Los ancianos necesitan afecto y carifo; uno de los factores que
influyen en su falta de apetito es que se les deja solos en las horas
de comida y no se les hace coparticipes de las actividades de 1la
familia.
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LAS NECESIDADES NUTRICIONALES VARIAN EN DIFERENTES ETAPAS DE LA VIDA




F.

Influye el ingreso econdmico en la alimentacidén de la familia?

Uno de los factores mas importantes que condiciona el consumo de alimentos
en la familia es el ingreso econdmico y su distribucidn.

La distribucidn del presupuesto familiar debe tener como prioridad
badsica la compra de alimentos, ya que la alimentacidén de cada uno

de los miembros del grupo familiar es vital para mantener la salud
y realizar efectivamente sus actividades.

Qué gastos son los mas importantes?

Los gastos mas importantes son los que se destinan para satisfacer las

necesidades basicas, y dentro de éstas la comida, pues una familia
bien alimentada es sana y productiva.

&

Sabiendo cudles son los ingresos y cudles son los gastos, se puede

me jorar la asignacidn de recursos para atender las necesidades de
alimentacidn.
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Qué debemos tener presente al comprar los alimentos?

Es importante seleccionar bien los alimentos que se van a comprar

evitando adquirir alimentos caros con bajo valor nutritivao.

Al comprar alimentos debemos tener presente lo siguiente:

~= Que 1as frutas y verduras sean de temporada ya que resultan
econdmicas.

mas

- Escoger los alimentos que estén en mejores condiciones de calidad

(madurez, tamano, higiene).

- S son alimentos envasados, revisar que los empaques no estén

rotos, Tlas latas no estén abolladas o abombadas y comprobar

fecha de vencimiento del producto.

- Llevar solo lo que se va a utilizar.

1a

- Que ios lugares de compra tengan las condiciones mds adecuadas de

higiene.
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E1 maestro y la comunidad tienen la responsabilidad de fomentar buenos
hdbitos de consumo en el alumMe y por ende en su familia. Uno de 1los
medios que puede contribuir a este propdsito es la tienda escolar donde se
deben encontrar disponibles alimentos de alto valor nutritivo, por ejemplo:
leche, pldtanos fritos, pan con frijoles, atoles, frutas, etc.

AN \-

NN

11

Ty
g

.
N _ et | [adhen

h S—

o

ey = A VA~ 7 VAL VAL VAA VA VA .
TIENDA ESCOLAR

- — U
— _//

13



H. Qué beneficios proporcionan las técnicas de conservacidn de alimentos
en el hogar?

Las técnicas de conservacion de alimentos se usan para aumentar su
duracidtn, sin cambiar hasta donde sea posible, su valor nutritivo, sabor,
aspecto y color,

1. Por qué se descomponen los alimentos?

Los alimentos se descomponen por 1la accién de microorganismos:
bacterias, hongos y levaduras que se encuentran en el ambiente. Los
alimentos se deben proteger de estos microorganismos.

2. Qué medidas se deben tomar para conservar los alimentos?

Una vez que se compran o preparan los alimentos, si no se consumen, se
deberdn guardar en un lugar limpio y fresco cubriéndolos con un trapo
1impio o una tapadera.
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3. Cémo se conservan las verduras y las frutas?

Para conservar las verduras y frutas en
el hogar, se deben guardar en lugares
frescos y cubiertos, para que no se
marchiten.

] S La carne es un alimento que debe

1. :::(:::Lb <. NN conservarse en refrigeracién, si no
= = se cuenta con refrigerador, se debe
420ﬂ5> ¢¢aﬂ00&> cocer y no guardarla por mas de dos

dias. Una buena técnica para

conservar la carne por mds tiempo,
consiste en salarla y secarla o
ahumaria.

5. Cdmo conservar los productos ldcteos y huevos?

Es conveniente guardar la leche, queso,
crema, mantequilla y huevos en
refrigeracidn, si no es posible, se deben

guardar en 1lugares frescos, Secos Yy
alejados del calor. La leche que no es
pasteurizada debe hervirse por 10 menos
durante 5 minutos y consumirlia el mismo

d1a.

T
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I.

Qué medidas basicas de higiene son indispensables para conservar la

salud?

higiene higiene de higiene de 1a
personal los alimentos vivienda

Qué medidas de higiene personal se deben tomar al preparar los
alimentos?

Para preparar los alimentos es necesario estar limpios; 1las manos se

deben lavar c¢on agqua y Jjabdn antes de preparar y consumir los

alimentos; también después de ir a la letrina o sanitario y al cambiar
panales.

Por qué se deben lavar los alimentos?

Los alimentos deben lavarse para eliminar 1la tierra,
insecticidas,
superficie.

polvo,
e insectos que se encuentran adheridos a su




3. Cdémo se deben lavar los alimentos?
Los alimentos se deben lavar bajo un chorro de agua.

a. Los de cdscara delgada se frotan suavemente con la yema de los
dedos.

b. Las hojas comestibles deben lavarse una por una.

G Los de cdscara gruesa se deben frotar con estropajo.

Después de lavar las verduras es recomendable dejarlas en un litro de aqua
con sal (2 cucharadas de sal en un 11tro de agua) durante 5 minutos para
eliminar incectos y microorganismos que hubieran quedado.

4. Cuéndo se drben lavar los alimentos?

Los alimentos se deben lavar antes de prepararlos o cocinarlos vy
también cuando se consumen crudos.

La higiene de 1los alimentos se mejora al separar las partes no
comestibles y deshechar las porciones dafladas, podridas o comidas por
insectos.
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Por qué es importante 1a higiene de la casa?

La higiene de la casa, especialmente de la cocina y del comedor es
importante porque contribuye a proteger los alimentos de la
contaminacién. Los utensilios y el 4rea donde se preparan los
alimentos siempre deben estar limpilos.

- La basura debe depositarse en un recipiente especial tapado y
debe sacarse de 1a cocina todos los dfias.

- Los animales no deben estar en contacto con los alimentos.

= La cocina y el comedor deben estar en 1o posible protegidos de
cucarachas, moscas, hormigas, ratones y otros animales.

~ 1
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La preparacion de los alimentos tiene por objeto mejorar su higiene,
apariencia, sabor y digestibilidad

Como darle un sabor agradable a la comida?

Sazonando con condimentos naturales, por ejemplo: Culantro, culantron,
ajos, perejil, cebolla, 1laurel, tomillo, oré¢gano, chile pimiento,
tomate, pimienta, yerbabuena, apio, aceite, l1imdn, naranja, ants,

canela, etc. Asimismo, combinando alimentos: Huevo durao, verduras
picadas, queso, etc.

Cémo mejorar 1a apariencia de la comida?

Se puede mejorar la apariencia de la comida utilizando ingredientes
como: achiote, bijol, azafrdn. También se pueden combinar alimentos
de diferentes colores, por ejemplo: al servir un plato, adornarlo con
chile pimiento, ramitas de perejil, pedazos de apio o frutas.
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3. Como preparar los alimentos para aprovechar al midximo su valor
nutritivo?
Los alimentos pueden prepararse crudos o cocidos, utilizando diversas
técnicas de coccidn.
Es conveniente conocer cémo las diferentes técnicas de preparaciéon de
alimentos modifican su valor nutritivo, presentacidén y sabor, y evitan
a la vez que sean un vehiculo de enfermedades.
- Frutas: se consumen de preferencia crudas, cuidando de lavarilas
bien. '
Pueden también prepararse en jugos o refrescos (utilizando agua
hervida).
- Vegetales crudos: generalmente son utilizados en ensaladas o
adornando otros platos.
4. Qué es la coccidn
ta coccidn consiste en la aplicacidon de calor a los alimentos para
lograr modificaciones a su consistencia y sabor. De acuerdo a 1los
medios de coccidn y las temperaturas que se alcanzan hay distintas
técnicas.
TECNICAS DE COCCION MEDIOS QUE SE UTILIZAN
w Hervido * Agua en ebullicidn
* A bano Maria * Recipiente dentro de aqua
hirviendo
* Escalfado
- a fuego lento ol agua
- a vapor * vapor de agua
* Fritura * grasa
® Asado W aire caliente
* Horneado * aire caliente
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Queé técnicas de coccidn se utilizan con diferentes tipos de alimentos

Vegetales: La preparacion de vegetales puede hacerse cocindndolos

con poca agua (dependiendo de su consistencia) o con
grasa en frituras y gquisos.

Ralces,

tubérculos y

musdceas: La yuca, 1las papas y los platanos pueden prepararse
cocidos o fritos.

Los granos: Deben cocerse con suficiente agua y por el tiempo
necesario para que se ablanden.

Las carnes: Se preparan cocidas, fritas, asadas u horneadas. E)
agua o grasa de coccidn debe utilizarse en la
preparaciéon de salsas o sopas que le acomparien para
no desperdiciar sus nutrientes.

Los huevos: Se preparan cocidos en agua o fritos con poca grasa.

Qué otro procedimiento existe para preparar los alimentos?

Otro procedimiento de preparaciéon es la subdivisidén de los alimentos,

ya sea por medio de picado, molido, cortado en trozos, extraccion d=°
Jjugos o colados.

La subdivisidn facilita la digestibilidad de los alimentos, por ello

es aconsejable utilizarla para la alimentacidén de personas con
problemas dentales o de digestidn.

RECUERDE

Para preparar alimentos se deben combinar los procedimientos
esto hard mas atractiva la presentacidon de los alimentos y
favorecerd el consumo
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K. Hibitos vy creencias alimentarias

Es importante que el maestro conozca, a travées de los talleres
comunitarios, los hdbitos y creencias alimentarias de la comunidad para
{dentificar aquellos que afectan el consumo de alimentos y contribuir a
modificarlos.

Por ejemplo, en algunas comunidades se quita la leche a los nifios enfermos
de diarrea; en otras, se les suspende l1a alimentacidn completa. Las dos
creencias son equivocadas y tienen consecuencias negativas para la salud y
estado nutricional del nifo.
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