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I. ANTECEDENTZS

A solicitud de la Dra. Maria Isabel Esco-
bar, Director Médico de 1la Asoclacién de Guarde-
rias y Comedores Infantiles, transmitida al INCAP
por el Dr, Alberto Viau, Jefe de la Sececidn de Nu
triciébén de Sanidad Piblica de Gumtemala, se 1ini-
¢cid la tarea de organizar, con personal de la men=-
cionada Sseceldn, que recibia entrensmisnto en E-
ducacidén Nutricional en el INCAP, un estudio alil-
mentlecio en el Comedor Infantil No, 8, de esta
ciudad., La finalldad de tal estudio, fué la dse
llevar a la préctica una allmentacldn balanceada,
ajustada a las caracteristicas bloldégicas y socls~
les de los nifics beneficlados, asi como a las con-

dicionea fisiecas y econdmicas del Comedor.

Una vez en préctica, este programa se apli-
caria a todos los Comedores Infantiles exlstentes
en la Repliblica, Al mismo tiempo, se darian a co-
nocer al resto de los paises miembros del INCAP,
las conclusiones derivadas de este estudio que a

continuacibn se presenta.



II. CARACTERISTICAS DEL CO4SZDOR No. B

]l satudio de lag caracteristicag del Comedor inclu-
y6& lcs siguientes puntes:

a. tuneclonemiento.

Lz funcién prineipal de losz Comedores Infantiles es la
de servir almuerzc a los escolares cuyvo estaede nutrieional
7 tedlos econimiccs son deficlentes. La instituclén es sub
venclonada en parte por ¢l estado y su pWPsupuasta destina~
@0 a alinentos es gufleclente, permitiendo el ofrsecimionto
de una dista sfecuada en todos sus mutrirentos,

b. BEdificio y equlpo,

Bl ediflcio conste ds cuatro haviiaclones qu@ sirven
de comedores, la despenssa, la cocinc y &1 euasrto para la
preperacidn de vegetales.

El mobiliaorio consiste de mesas 7y slllas psqgueding. asi
zorno de armarlos de nadera., La vagilla incluye pocillos,
cubiertos, cubstes, cucharcenss y ademés hay una balanza.
La estufa e3 de cuatro fogones y se utiiigeg lefia como cotie
b vibls,

c, Alinentos.

Los viveres lilegan a' comedor en dlztintas formes. A~
si 1z leche en polvoe le proporciona UNICERP, y 1lega mun-
suelments. Los viverss secos, son suministrades por uns
Provesduria Ceonlrol cue osbastoce a todos loa Comedorss en
forra mensual. los vivere irescos son tdauiridos an el
marcade por le Administr:sdorr, una ves per asmana. La cars
ne es btraida diurisnente por el prorsedor, lo nismo gque laz
tortiilag, v soa pa.adas directernenite por la Provesduria.

L

Bodsgsa .

La bodega d.spone do dopbsitos para viveres secrs No

nay refrigeracidtn ¥ las “ratas y vepduras s¢ guardan n ege-
tante: de maders.

¢, Perasonal.

El perscoul del comacor, conpuesto per la Administrado-
ra, 1a coclnsra

I8 Yy cuatro wiés.rasz, quienes trabajan dieria-

8
1
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mente de 7 de la mafiana a 3 de la tarde. La Administrado-
ra hace las compras el dia martes. Lleva un control de la
alirentaclibébn servida, los psdldes, las existenclas, la a-
sistencla de nlricg y del personal. Las meseras ayudan en
la limpleza del local, utensilics y alimsntos, asi como sn
la preparaclén y distribucidn de los dltinmos.

La cocinera tiene a su cargo la preparacidn de las comle
das, tarea que inicia en la tarde del dia anterior y conti-
nia en la mafiana siguiente. La cocecldn se realliza sl mismo
dia.

Beneficliarios,

Asisten regularmente gl Comsdor, alrededor de 300 nifios,
cuya edad varla entre 3 y 1l afios. Son referidosz por la tra-
bajadora sgocial, previo sestudio de las condlciones socio-a-
condmicas del hogar y el estado nutriclional del nigo. Ac~
bualmente se permite a cada una de las escuelas de la zons
Pelferir 15 nifios que hayan sido examinados por el mé&dlco es-
colar y que se encuentren malnutridos.

Hasta el momento no se ha llevade ningin control médi-
co de los hiffog bensefleciados., pero sl ss toman algunas pre-
cauclonss para evitar el convaglo de enfermedades, tales
como 13 de no permitlr la entrada al comedor de nifics snifsr-
mes o

Distribvucibén,

Los nifiog entran al Coriedor en dos turnos. Bl primsp
turno se iniela a lag 12 horas y es para los nifios que asig-
ten a la escuela en la tards: el segundo turno tiene lugar
a las 13 horasg, para nifios gue van s la escuels en la mafana,

Cada nifio tlene una tarjsta dc identificeacidn, cuyo color
varia con el turno en que estli insecrito, y un lugar fijo en
ol comedor. Al aslgnarles el lugar sze tuvo en cusnta la rae-
laclédn familiar con otros niliios., En ests forma todos los que
son hermanos comen en la nisma mesa.

Se sirve la comlda en el orden ziguiente: tortilla, sopa
o prepavacién caldoga, carns con verduras, aprroz o papas,
leche y fruta. Lus porcionss varien entre 1 v 1«1/2 cucha~
roncs © cucharas, pero los nifios pusden repetir si asl lo
desean. La caspacldad de los cucharones es de 200 g y la de
las cucharas cs de 100 g.
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IIT. FACTORES CONSIDERADOS AL RECOMENDAR
LA ALIMzNTACION

Como en la organizaciédn del Comedor no existia ninguna
clase de obstdculos para sl planeamiento y ejecucibébn de un
nuevo mend y eon el rin de ahorrar tlempo, se procedid, te-
nlendo en cuenta las carescteristicas biolbglicas de los nifios
v las condiciones fisicas y medlos de aprovisionamiento exise
tentes, a la elaboracibén de una dieta que tuviera en cuenta
1os sigulentes aspectos:

8. Aprovisionamiento y facllidad de adquisicién.

Leche: Se utililza la leche de tipo descremmdo, provista
por UNICEF,

Queso: Por su preclo elevado no se recomendé su inclusién
en la dieta,

Carne: De res, la cual es proporcloneda sin husso cuatro
dias & la semana y con hueso los jueves y sédbados.

Huevos: Por su preclo y dificultades de conserveclédn no se
incluyeron en el meni. (1 huevo es equivalente, en valor
mitritivo, a una onza de carne.)

Vegetales verdes y amerillos: Ss recomendaron los de féacil
adquisiclédn y bajo precilo.

Otros vegetales: Tambilén de fécil adqulsicibn y bajo precioc.

Frutas: Se tomd en cuenta el ndmero do nifios, facllidades
econdmicas y de adquisicidn, variaclédn estaclonsl y fécil
distrlbucidn. Las sigulentes se congidersron convenlen-
tes y mautritlivas: naranjs, banano, limsa, papaya y ea los
meses de sbril, mayo y junio, el mango.

Cercales: Son provistos por la Proveedurla Central en forma
de harinas solas o mezcladas.

Tortililas: Son llevadas disrlamente por una proveedurs esg-~
peclial.

Leguminosas: Scon suminlgtradas por la Proveeduria Central
en forma de granos secos.

Plétano: Se obtiene en el mercado durante todo el afio.

Azear, sal, aceite, vinagre v obros condimentos: Son pro-
vistos por la Proveeduris Central.



b. Coste.

Le mayor parte de los viveres los paga dirsctamente la
Proveeduria Central, oficina que los obtiene a precios es~
peciales y al por mayor. Semanaslmente la Administradora
recibe cierta cantidad de dinero para la compra de verduras
y frutas. Diecha suma es suliciente para las necegidados
del Comedor, y no es factor limitante en la cormpra. Los
pedidos hechos a Proveedurla no son rechagadog ya gue no
hay limite fijo en las cantidades desgpachadas.

e, Valor nutritivo.

71 valor nutritivo de 1la dista fué planesdo 2n base a
un Ltercio de las recomendaciones nutricicnales para un ni-
fio de 7 a 9 afocs do edad, que se considerd como valor mee
dio de los ansistentes al Comedor. 3in embarge, a2l llsvar
esta dieta a la préetica, se observd que su volumen era in-
suficlente por lo que se aumentd hasta gue su valor nutri-
tivo cubriera slrededor del 40%, de las recomendaciones nue-
tricivhalas, d&éndose mayor énfasls a los alimentos protectores.

d. Preveracidn.

Parz le preparacidn de los alimentos se considerd la
capacidad de ollas vy vajilla de comedor asi como tiempo
de coecidén. Se encontrd que el nimero de preparacionsg no
debla ser mayor de dos, zdemis de la leche y dal postre.
Tampoco podian incluirsc preparaciones muy elaboradas por
tratarse de un grupo grande de nifics.

Faeiliidndea de almacenaniento,

O
3

Como en el Comsdor no existe refrigerscidn, la carne
es tralda diariamente. En el casc de las verduras y Tru-
tes, se planed inclulirlas on el mend ds acuerdo a su capa-
cidad de conservacién. Por ellc sl dias martss, gue es el
dia de comoras, y el miérecoles, se sirven logs vegstales da
hoja, yo que scn los mAs perecederos y los otros dlas se
dan otrcs vegetales.

Distribucidn,

i
i1

Se instruyd a las meseras =3n la cantidad sproximada que
correspondia a cada nific en términos de 1edicdss de capaci=
dad f{cucharas, cucharones, ete,).
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g. Caracteres organolépticos.

El color, olor, sabor, consistencis y volumen de las
diferzntes preparacionss, fué tomado en cuenta para pre-
gentar una alimentacidn apetitozs, varlades y de volumen
adecuado que fusra facllmentes aceptada y consumida.



IV. ALIMNTACION RuCOMINDADA

En la elaboracldn de los mentis ofrecidog se tuvieron
en cusnta los siguientes puntos;

a. Recomendacliones nmatriclongies.

Conaiderando todos los fasctores anterlormente menciona-
dos, se planeb una dleta rica on alimnentos protectores, en
1la cual los nutrimentos representaran alrededor del 40% de
1as recomendaciones nutricilonales para nifics de 7 a 9 afios.

b, Valor nutritivo.

Se obtuvo une dieta cuyo valor nutritive, una vez calcu-
lado, cubre smplismente los valores deseados, tal como sa
ilustra en el Cuadroc 1.

Cuadro 1

VALOR NUTRITIVO DE LA ALIMz:NTACION

Nutrimentos Requerimientos | Pleta ofreclda -

dlarios % 43 vequo-

V:SIIO‘(‘E: 3 wimbl&tﬂgm
Calorias 1900 7310 37
Proteinas g 60 33.2 | &5
Grase g = - 18.2 -
Carbohidreatos g -~ 105.6 -
Fibl”a & o 20 8 b <=
Ceniza g - 72 o
Calcio mg 1000 791 7S
Fésforo mg oo V22 -
rdierro mg 10.0 9.6 06
Vitamina A mg 1.0 592 59
Tiaminag ug 1.0 0,48 48
Riboflavina mg 1.5 1.15 77
Niazina mg 10 &.08 51
Acldo asebrblco mg 40 101 252

¥

¢, Cantidades de slirientos.

‘;a dieta ealculada corresponds al promedio senanal dz lag
canvidades de elimentos ofrecidas diariamente y que se prow
sencan en el Cuadro 2,
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ALIMENTOS OFRECIDOS DURANTE LA SEMANA

toe | cba. | H B TEE2
L ap~ [Mier- | Jue=-| Vier-|Saba= D Promedio
Alimenies nes | tes |coles| ves | nes | do |Unidedes| g diario
1. Leche 1-1/3 3-1/311=1/31-2/3{1-1/3{1-1/37 8 es | 2k} LO
2. Carne 2 2 2 2 2 2 12 oz | 360 60
3. Veg. rerdes y
amarilies
zanahoria 1-1/¢f = - = |1-1/2] - 3ex| 90
temate /8l 1/5t 2/50 /st e/s) 2fs 2 oz 50
bledo o 1 - = = = 1l oz 30
chipilin - - 1 = = 1 oz 30
giijicoy - - @ 1 = i 2 0% 60
TOTAL, 2701 LS
i- Ctres vegelalss
nsbo i o - 1 - = 2 oz 60
giigquil 1 - L = = 1 3 ex 90
eaballas 2/u1 2/ eo/st i/8) eofsi /8 2 ez 60
cjotes - 1./21 o ~ 1 = [1/2 ez L5
fOTAL 255§ L2.5
5. Frutas
pepaya = = - 2 = e 2 oz 6C
c1ines - 3 ~ i - 4 Q ez | 270
naranja i = e i L - Q et | 270
[OTAL 60C{ 100
L
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Tetal por sema-
Lu- | Mar-| Mier-| Jue- | Vier-| S4balD8 por nifis Promedio
Alimentes nes tes | coles| ves I nes | de  Unidades | g diario
6. Cerezles !
harim: trige 1 3 q.., - - | - b gd® | 20}
harinn ceresles 2 - - = = - ~@dS | 10
arrez = o 1 - 3 i 3us | 90
avena gecd = « x 1 0 = = 1 oda 10
i
#8%a . R Teca |10
TOTAL @ k0 | 23,5
: Pt At £222
' |
7. Th-tillax 2 2 2 2 2 2 12 u. 1350 €0
1
8. lLeguminosas
f1iioles: - 13z = - - 1/2 ez | 18
karing haba e e - 1 o 1ecda | 10
TOT2L 541 i
s
9. Raices y otres
papas 1-31/2) - = 1@1/2[ - - 303 | 90
platano o = 2 - - ¢ o3 | 60
TOTAL 150 | 2%
10. Azdcares 2 & 2 3 2 2 13 cdtes | 65 | 11
1L, Grasas 2 & 2 2 2 2 12 cdts | &0 % J.0
12, Lnagre 1 1 X - Zodts |15 | 2.9
!
13, Calds - - = bl - ] 1] 2teaslieo i 80
&t‘.‘.o '!?d_iyiijldg .':J;Rﬂﬁ?‘f&; = (=1 [ = et - CQSﬁ cQSO; ccso
) , !
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NOTAS:

1. Zstedo de coceidn: Todas las cantldades de allmentos
han sido expresadas en peso crudo y limpilio, o sea lo
gque se pone en la olla al hrcer la preparacidn,

2. Pegocs , nmedidas: En lasz liegtas diarias y sei1anales se
presentan 1los alimentoos en unldades do medlidas comunes.,.
Pare el célculo de tales listas se utilizaron las si-
guientes equivalencias:

1 librs 16 onozas
1l onza 30 gramos
1 cucharada 10 gramos
1 cuchsaradita 5 granos
1 ¢az. de medilr 2 ongzss
1l taze de nedir 24 2da

1 botella S haTs

1 litro 4 tazas 7 4 cds
1 barano corriente 4 onzas
1 pilatano & onzasy
1 ptooya 40 onzas
1l naranjsa L onzas

3, Desgaste: Todas las cantidadess hean sido oxprcsadas en
peso neto. Esto se decbe a gque el porceataje de des-
gaste varia spreci.blononte ie scuerdo al pais y aln
de un Conedor a otr»o., Por 1> tantc, 21 dar vulores

en peso bruto, csvo re Jorestaris a distintas Interpre-
tacioneg. Como cil'ra orientadora ofrecsamos los gl-
guientes porcenta_ es de d2asgaste promedio psra log a-
limentogs mAs com...8;

Carne con "weso 39%
Zen~roriag 20
Giilcoy, ayote o zapallo 2
Vagevaley de hoja 40
Nabo Lo
Gileqill o chayoto 17
Cebollas, cabeg 16
Gcbollas con tallo 46
Eijoter, hebichuclas o valnicas 6
Papayz 30
Guireo 30
Naran s 25
Papas 17
Platazo 30

4 bqguivalenciac: BEn "os paises donde la tortill- no es
de uso comun; esta puede reeriplazarse por iguzl canti.-
dad 3de pan, hecho con parin: enriquecid..




d. Grupos bhslcos de la alimsnbaclbn,

Con el fin de dar mayor variedad g 1la dieta y ajustar-
12 & la produceldn local d cafla palis, ofrecemos las siguilen-
tes listas de alimentos quc p.rbenecen a cada gruvo y que
puecen reemplazar a los ofrec.dos en los mends.

fetos incluyen todes Jos slimentos de valor nutritlvo
seme jante que se producen en Centro Amériesa y Panaimi, y de
ellos podrin escogerie los més convenientes. desde el punto
de vista de produccién, distribucidn y costo.

I, PrODIIOTOS ANIITALES

Leche v Derivados Huevos Larnes

loche freses res {misculos ¥y
lecke en polvo viscerss,) -

lenhie descremada cerdo, coanejo, oove
ischie cuajada dero, ovas, pesdu.a-
quesog dog, mariscog, cirw~
raquesdn nes preparadas.

11, LECUMERES ¥ TRUTAS

Vegstelcs Verdes v Amarillos

iyl e Bl
scelga ayote(gidicoy o rapalle) buoswo
ajfl o chlle dules alerbe rmora © Maguy ledo
chiipilin zsplinaca broeccoll
hojas de nabo 10jaa de rabano lachuga
hojas de romol.cha hojaa doc yuen mogstazge
puinas de chayote o wanahoria verdolage
gul,. quil tomats

Qtvog Vegetalss

pi il AT (P

ayo 11llos (gliicoyitos o zapalsitos) spuacateo
charote (glilsguil o patsste) avio
ejoses (hablchvelas > wvainicesg) berenjena
flor de Izote o Tlor ds l1tabo ceiba
vanzhén o repolleo chinc cebolla
col de bruasclas coxiflor
colinabo loroco
miltomnte 112bo
racaysa palmito
peplne plerno
rébano remolschia

repollo



acercls
caimito
coco
fresa
guayaba
lima
mango
1ima 1imdn
matazano
nance
pers
pomarosa
toronja
zapote
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Frutas

snona
cereza

¢hico (nfispero)
granadilla

higo

jocote (ciruela)
memey

manzana

meldn

naranja

plfa

sandia

Tunsg

IIT.GRANOS, RATICES, AZUCARES Y GRASAS

arros
centeno
trigo

harinas finas y grus~

383

alverjas

gandules o guandieg
manico, cacahuates o mani

azficar morensa
rapadura (dulce, ras-
padura o panela)

manteca

Careales

avens
maieilllo
pan

Leguninosasy

frijoles
garbanzos

Aznlicares

azficar blanca
misel de abe jas
Frasas

margarina

aceites vegetales

banano
ciruela
durazno
guanidbana
injerto
1imbén
mandarina
mararfion
mora
papaya
piltahaya
sunzapote
uva

cebada
malg

pastag
torntillas

lente jas
habas

azficar smarille
batvidos

miel de cefia

mantequilla
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Mend.

En el caso del presgente estudlio de los alimentos deta-
llados en estos grupos, 26 incluyeron en el meni los mas
féclles de adquirir. Desde luego, tales slimentos varian
de acuerdo a la producecidn local del pais o zona donde fun-
clone el Comedor.

MENU SEMANAL
LUNES

Carne guisada con zanashorla, nabo y gliisquil
Papas en amarillo

Atol ds harina de cereales con leche

Fruta

Tortillias

MARTES

Carne plcada con bledo y ojotas
Frl joles cocidos

Atol de harina de trigo con leche
Fruts

Tortillas

MIERCOLES

Carne frita con giilsquil
Arroz con chipilin
Plétano coclido con leche
Tortillas

JUBVES

Cocido (ecarne, papas, nabo y giicoy)
Caldo con avena

Ensalada de Irutss

Leche

Tortillasg

VI=ZRNES
Arroz con carns y zanshoria
Ensalzda de e jotes

Atol ¢s harina de haba eon lsche
Fruts
Tortillas

SABADO

Caldo con pasta

Carne con giilsquil y gliicoy
Arroz

Leche con vainilla y aszficar
Tortillas

Pruta
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Estos menis pueden variarse reemplazando los alimen-

tos vegetales por otros que pertenezcan al mismo grupo.

o

Eo

Recetario.

Al mismo tiempo se prepararon las recetas correspon-
dientes a cada una de las preparaciones incluidas en el
menti, con cantidades de alimentos correspondientesz a una
porecidn, 10 poreciones y 100 porciones, asi como la forms
de preparacibén. (Ver anexo a. Recetario),

Pedidos de alimentos.

Como el nimero de nifios inscritos en el Comedor girae
alredsdor de 300, en base & esta cifra, =e prepaeraron lisg-
tas de alimentos necesgariss para cada dia de la semans.
Tgualmente se elaboraron listas en base s £00 aslstentes
va que se plenss ampliar el serviclo del Comedor, (Ver
anexc b. , Listas diarias de alimentos).

Sin embargo, las porclones de las recetas permlten
caleular flcilmente cantidades nmenores ¢ intermedlas.

Con 8l fin de faellitar las compras, los alimsntos
fueron divididos de acuerdo 2l lugar donde se adguiersn
y se prepard una lista que ineluyes todos los alimsentos
necesarios para una scmana, tanto para 300 nifios como
para 400. (Vor ancxo ¢, Listas semasnales de allmentos.)
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V., EVALUACION

Programa de alimentacién,

La aplicacidén del programa recomendado se realizd en
dos etapas: la primera temporal y con una duracién de dos
meses, y la segunda permanente. Al final de la primera
etapa, una representante de la Seccidn de Nutricldn de Sa-
Jud Piblica, permanecid una semana entera en el Comedor,
ayudando & la comprensidén e interpretacién de la zlimenta-
¢ibn recomendada y anotando la forma en que las preparg-
cilones hablan sido aceptadas, asi como las wmodificaciones
v ajustes necesarios. Se escucharon las opiniones dsl
personal del Comedor, de la Direccibdn de Comedores y del
Dirsctior Médico.

Luego se hicieron 1as modificaciones necesarias y seo
preparb el meni definitivo, asi como lag recetas y listas
de pedldog, los cuales fueron entregados a la Administra-
dora. Nuevamente sze observd la aplicaciébdn de la alimenta-
e¢lén recomendada para efectuar los camblos necesarios, y
al encontrar que el procedimiento y los resultadocs eran
setisfactorios, se did por terminado el trabajo de planea-
miento., Se corigsiderd como resultasdo satisfactorio la can-
t1dad minima de residucs, es dscir cuando mis del 90% de
los nifios eonsumian todo el allmento servido.

Eatedo nutrielonal,

Una vez logrado el aspecto administrativo del progra-
ma, se considerd de primsra importancia la evaluacibn del
estedo nutricional de los beneficlarios del programa. Pa-
ra ello, sigulendo el criterio del INCAP, se consideraron
el peso y la talla como Indice del estedo nubtriclonal de
los nlfios, y se establecieron las condiciones indlspenssa-
bles para pesarlos 7v medlirlos de manera uniforme y corree-
ta., Se recomendd que los beneficlarios fueran medidos y
pesados mensualmente, pasando dicha informacién a 1la di-
reccldn médica, Al mismo tiempo ss suministraron tablas
de peso y talla, con velores considerados como ypromedio
para esta poblacidn,

También se acordd que en lo sucesivo, los escolares
sean referidos al Comedor principalmente por las escuelas,
previo examen médico.

Con el fin de uniformar criterios a este respecto, se
desarrolld una serie de seminarics a cargo de médicos de
1a Seccibn de Nutricidn de Sanidad Piblica y del INCAP, a
la cual asistieron los médicos escolares,
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VI. RECONOCIMIENTO

Es de enorme importancia mencionar aqui, gque duran-
te todo el tiempo en gque se desarrolld el trabajo, existld
un espiritu aduirable de cooperacidn y comprensidn de pare
te de todo el personal de los Comedores, asi como del per-
gonal directivo de la Asociaci én de Guarderias y Comedores

Infantiles.

El personal de la Seccidn de Nutriclédn de Sanidad
Piblica vy de la Seccibn de Educaeidn Mutrlicional del INCAP,
por este medio desean expresar su reconocimliento a todo el
personal de la Aszsociacién de Guarderias y Comedores Infane
tlles, en especial, a la Dra. Maria lIsabel Escobar, Dircec-
tor M&dico, vy & lag Sras. Ada Leonor vda. de COlivet y Be-
lis Roaa Leal, Administradoras del Comedor Ho. 8, por la
magnifica colahoracibn prestada.

Participaron en el estudio:

Lesbia R. de Gil
Conccpeidn Sheng
Alda de Mazarlesgos

Seceidtn do Nutrleidn de Sanidad Riblica

Sugana J. leaza

Jafe de la Seccidn de
Educacidn DMtricional del)l INCAP
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VIiIi, ANEXOS
2. Recetario,

LUNES Receta No. 1

Carne gulsada con verduras.

Cantldzdes para 1 nifio 10 nifios 100 nifios
Carne sin hueso.sesec.... 2 Onzasg 1 1b. 4 oz 12 1ba 8 oz
Z8N800218 00 esc0ssceseses 1~1/2 0% 15 onzas ¢ 1lbs 6 oz
NabO ccoeoncecsasasssces 1 ONZH 10 onzeas 6 1bs 4 o3z
Gilsqull .ieceeccenscasa 1 ONZE 10 onzas 6 1lbs 4 oz
Acelts c.occececee senooo 1 cdta o cds 2 tazas 2 c¢cds
TOMAEE suvevscace ecoss00 L pedaclto 2 onzes 1 1b 4 o=z
Ceb0lla ,ossvecsecascess 1 pedacito 2 onzod 1 1b 4 oo
Vinagre osssssecscossases 1 cdta 5 c¢ds 2 tazas 2 cds
SE) cesoe seveeseceasceans 8L gusto al gustc al gusto
PREEPARACION

Se vone a Ifreir la carne en sl sceits esliente glin
querur., QCuando estl medio dorada se le asgregan la cebolla
y el tomate en pedazos y se dejan frelr. Despuéds gse le eo-
cha suficlente agua, el vinagre y 1la sal y se deja coceer,
Cuando ya esth casl cocida se le agregan las verduras en

pedazcs ¥ 3¢ deja cocer hasta gque todo est& blande. Debe

gquedar con una salsa egpesa y no guemada.



LUNES

Papas en amarillo

Cantidad para 1 nifio
PAPAS eseccscescaccvcanvss 1=1/2 0z
ToMAte® eseccossececesevro 1 pedacito
Cebollas .cecoeevscsncece 1 padacito
Harina de trlgo dorada, 1 cdb
Aceite svevessccescasea 1 cdi

S8 sevceveccoascesncen 8BL SUITLO
AZUA cocoeccnvcasannees 1-1/2 oz

FREPARACION

Se ponsn a

10

nifios

15

JNo o

¥3)

al

onzas

onzas

onzas

Receta No, 2

100 nifios

9 lbs 6 oz

1 1lb 4 oz

1 1b 4 oz

1 31b 1 oz
2 tageg 2 ¢ds
al gusto

20 tazes

cocer lasg papis partidas en pedazos,

luego ge les agrega un recado f1ito, hecho econ tomate

vy cebolla.

Después se le &cha l'arina dorada v un poco

de ggua y se de ja cocer hasta q.¢ se espes® ls salsa.

TUNES

Atol de harina de cercales con lecis

Cantidad para

_nifio_
Leche civicevesncceanns 1-1/3 oz
Earina ds cereales ... 1 eda
AsiC8 P s0ooeccocvococsse -~ cda
AgUug ..ccoecencscsvans 1 btaza

PREPARACZON

-8 Be harina.,

AR IR AVSRINIRL, § a8

10

13<1/3 oz

10

10

nifios

cds

cds

Reccete No, 3

.00 nlfieg

3 1bs 5-1/3 og

2 1bs 1 o=z
2 lbs 1 oz

200 btezas

Se dlsuelve la harina er una cantidad de egua igual a

Aparts se disuslve la leche tanbién en una cantidad

de agua igual. Se pone a hervir el resto Jel agua y se agregse la ha-

rina disuelta revolviende corstanlemente hasta que cspese hien,

vago

se baja del Fuego y se agrega 1la leche disuelta reveolviendo todo muy

bieno

Pucde agrrsgarse vainills &l Zusts.



MARTES Receta No. 4

Carne pleanda con verduras

Cantlidad para 1 nifio 10 nirios 100 nilfios
Carne sin hueso «ec... 2 onzas 11b 40z 12 lbas 8 oz
BledO secoccecssessacsn 1 onzas 10 onzas 5 1ba 4 oz
EJOLS8S sevecececscse-s 1/2 Oz 5 onzas 3 1bs 2 oz
Tomate cocsececsccocsco 1 pedsecito 2 onzas 1l 1b 4 oz
Ce00118 eccecssrccsnsosn 1 pedacito £ onzas 1 1lb 4 oz
Acelt® coevvcnccvcncen 1 cdta 5 cds 2 tazes 2 cas
Vinagre ceeceececsesccce 1l cdta S5 cds 2 tazas 2 cds
S8l ccevecccscssccacca al gusto- sl gusto al gusto

PREPARACI ON

Se pilea la carne en trecciteos y se prepara con sal ¥
vinagre. Se frie en aceite bien caliente, luego se ha-
ce un recado fritc con la cebolla y el tomate blen plca-
dos. A esto se le echa la earne y las verduras y se de-

ja cocer hasta que todo esté blando.

MARTES Receta No. 5

Pri joles cocidos

Cantidad para 1 nifio 10 nlfios 100 mnifios

Fri ol cecocecccaanss 1/2 onza 5 onzas 3 lbs 2 oz
Harina de trigo «.... 1 cdta 2 cds 1l 1bs 1 oz
Cebolla secvecsnanscsco 1 pedlaritc 2 onzas 1 1b. 4 oz
Acelts .oceesecenceso 1 cdta 5 cds 2 tazas 2 cds
Vinagre ceeeeevesecec 1 cdta & ecds 2 tazas 2 cds

S8l (eecvessecaccsoen al gusto al gusto sl gusto
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PREPARACION

Se ponen a cocer los frijcles con agua fria sin sal.
Aparte se frie la cebolla blen vicada y en esa misma
grasa se dora la harina, todo esto junto se le echa
al frijol cuando ya eaté bien cocido,ppor Gltimu se

le echa la sal.

MARTES Reesta No. 6

Atol de harina de trigo con leche

Cantlidad parsa 1 nifo 10 nilfios 100 nirfios

F—L T 0 P RIS

Harina de trigo ceoaea 1 ecds 10 cdas 2 lbs 1 og
1ECHE seves s0ossveses  1»1l/3 0z 13-1/3 oz 3 1lbs 5-1/3 oz

AZNCAY s esocccocvsacone 2 cdtg 10 cds 2 lbs 1 oz

PREFARACI ON
Se disuelve l1ls harina en ura csntidsd de sgua lgual
a 112 de harina. Aparte ge disuelve la leche tarbilén sn u-
na cartidad de agua igual Se pone a hervir el resto del sgua ¥y
gragae la harlna disuelta revolviendo constantemente hesta
que espese blen. ILuego =2 baja del fuego y se 2grega la
lecne disuelta revolviende todo wur bien. Puede spregar-

se raiaills al gustoc.
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MIBRCOLZS Receta No., 7

Carne frita con gtlisquil

Cantldad para )l nifio 10 nifios 100 nlfios
Carne sin hueso ...... 2 onzas 1 1lb 4 oz 12 1bs 8 oz
GUisquil .cveesoccccnscn 1 onza 10 onzas 6 lbs 4 oz
Tomate .ecoecevcenccces 1 pedacito 2 onzas 1 1b 4 oz
Cebolla cesneascesscno 1 pedacito 2 onzas 1 1b 4 oz
Aceite seciecvecesscano 1 cdta o5 cds 2 tazas 2 cds
S8l cececececsenccocss al gusto al gusto al gusto
PREPARACION

Se parte la earne en pedazos y se pone a freir con la cebo-

1la y el tomate bien picados, lusgo se le agrega agua su-

ficiente y snl y se deja cocer.

Cuando ya est! casi co-

cida se le agrege el gllisguil erudo partido en pedazos y

gse deja cocer hasts que esté todo blando.

MIERCOLZS

Arroz con chipilin

Recsta No. 8

Cantidad para 1 nifio 10 nifios 100 nirfios
ATT0Z eecerecracnssocy 1 onze 10 onzas 6 1lbs 4 oz
Chipilin ..ceeecescnns 1 onze 10 onzas © lbs 4 og
TOMATLE geeveacescasscn 1 pedacito 2 onzas 11b 4 oz
CebollB.ecesscancascsnsn 1 pedacito 2 onzas 1 1% 4 oz
Acelte siieeescaccesncs 1l cdta 5 ecds 2 tazas 2 cds
SAl sceesecvssscosensa al gusto al gusto al gusto



PREPARACIION

Se limpia muy bien el arroz y se pone a freir en

el acelte, luego sz 1e agregan el tomate y la cebolla pic

picados y las hojas de chipilin y se dejan freir, des-

pues se le pone agua suficiente y la sal y se deja co-

cer hasta gque esté blando.

MIERCOLES

Plétano cocldo.

Cantidad para

Plétz’ino o0 a0 o & N8 0 0 oS0

LeChe P> 4 & &2 e b ® &k & ST

AZﬁeaI' o 9 & W= & & oo FT TS DD
PREPARACION

1 nirfo

2 ongag
1-1/3 o=z

2 edts

10 ninos

3-1/2 unid.

13-1/3 oz
10 eds

ete No. ©

E.'H
C

2

100 nifiog

33 1/3 unid,
8 1ba 5-1/5 cz
2 1bas 1 oz

Se corte el pliatano en porciones {de cada plftanc

tres), se ponen a cocer con agua v azdéear,.

1 gservirloe

¢ le pone 1ls lechse preperade con menos gguc para que

guedC un poco €s5pesl.

JULVES

C=ldo econ mosh

Cantidad pars

Caldo

G 8 9 8 ¢ & &b & ¥ oD e s 0D

I :)
\.ogﬂ C o8 e 80D O v e T

-~
.
T E R R R R R R N

PALPAP, CION

1 nifio

L

1 taza
1 cda

al .usto

10 nidosg

10 tagas
10 c¢ds

al guste

Receta o, 10

100 nirfos

100 tazas
2 1bs 1 oz

al gusto

A1 caldo del couvido se agrega el mosh (avena) y se

de ja cocoer a fuego lento, hasta que guede bien cocido.
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JUEVES Receta No. 11
Cocido

Cantidad para 1 nifio 10 nifios 100 nifics
Carne con huesSti.eeavess © ONzZAS 1 1b 14 oz 18 1bs 1z oz
PODAS eccoacacsanseases 1wl/2 0z 15 onzas g lbs 6 oz
NoDO csecsnecssonnsssoas X ONZA 10 onzas 6 1lbs 4 oz
GulCOoy sesecavnonnccos . 1 onze 10 onrzas & lbs. ¢ 0%
TOMEEE sesevesecesesesne 1 pedacito 2 onzas 1l 1lb 4 oz
Cab011la cevsesvessensoass 1 podacito 2 onzas 1l 1b 4 oz
Acelte ocveivcacsecasass L1 cCda 10 cdas 24 tazas 4 cds
S81 sececsasncecsenssoe 8l gusto al gusto al gusto

PREPARACION

Se pone a cocer la carne partida en pedazosg, en agus
hirviendo con sal, tomate y cebolla, cuando ya estéd media co-
cide se le echan las verduras también en pedazos. Cuando to=-
do estd cocido, se separan la carne y las verduras del caldo y
se frlen ligeramente en acelte callente,

JUBEVES Reesta No. 12

Erzalada de {rutss

Cantidad para J nifio 10 nifios 100 nifios
Papeys ceeroccossnccass 2 onzasg 1/2 unid. 5 unid. med.
NSranja veesessossssss 1 Onza 2-1/2 unid. 25 unldades
BaNSNO scessescsscscss 1 ONZ8 2-1/2 unid. 25 unidades
AZ2CCOY waeevecvensncan 1 ecdt 5 cds 1 1b 1 oz

PREP.RACION

Se pelan las frutas y se cortan en padazos de regulsr

tamafio v .vego se les echa el azlicar.
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JUEVES

Leche con azicar

Cantidad pare 1 nifo

Leche 1-1/3 oz

® & O & 0" 9 OO N e oD ao0d

AZﬁCﬂr & 0 8 9 5 699 &0 o e 0N 0 ECdtS

PREPARACTION

10 ninos

13-1/3 oz

10 cds

Receta No., 13

100 niflos

8 lbs 5-1/3 oz
2 1ibs 1 oz

Se hierve el sgua y se deja enfriar msnteniéndola

tapada.

La leche se disuelve en 5 litros de estez agua

y una vez disuelta se agrega al resto del agua mezeclando

todo muy bien,

VIERNES

Arroy con carns v verduras

Cantidad para 1 nifio
Carne sin huesgo c.vse- 2 onzas
ATYOZ coececocsacecconc 1 onza
Zanahorla ..ccec0s0c0v0a0 1-1/2 oz
Tomate cosesovoscnsesae i pedacito
Cebolla ctscscecancesnsno 1 pedacito
beeite sceecnsevrnsasc 1 cdta

A - 5 al gusto
PREPARACION

Se corta le carne

10 nifics

1-1/4¢ oz
10 onzag
15 onzasa
2 onzes
2 onzas
o c¢ds

al gusto

Recets No., 14

100 nifios

12 1bs 8 oz
lbe 4 oz
lbs & oz

6

9

1 1b 4 oz
1 1b 4 oz
2

tezas 2 cds

al gusto

en pedazos y a2 frie, alll mis-

no se¢ echa 21 arro: después de bien limpioc pars que se

fria, luego se le cgrega la cebolla y el tomate partidos

en pedacitos, luege les verduras plcadas y por #ltimo g~

gua ¥y sal y se deja cocer hasta que es3té blando.



VIERNES Receta No. 15

Ensalada de e jotes

Cantidad para 1l nifio 10 nirios 100 nifios
Ejotes seecevccecrecsnes 1 onza 10 onzas 6 lbs 4 oz
Cebolls eesececeaccccns 1 pedacito 2 onzas 1 1b 4 oz
TOMAte ceseccacsscncenssn 1 pedacitoc 2 onzas 1 1b 4 oz
Acelte ccicvscecceccenns 1 cdta o5 cds 2 tazas 2 cds
Vinagre ccecsececccscane 1 edta 5 cds 2 tazas 2 c¢ds
581 cecevccscacssancasne al gusto al gusto al gusto

PREPARACT ON

Se ponen a cocer los ejotes bien limplos y partidos
en tiras, Después de cocldos se dejan enfrliar y se les &-

cha el aceite, el vinagre, el tomate y la cebolla. Estos

dos dltimos partidos en rodajas.

VIERNES Receta No. 16

Atol de harina de haba con lechs

Cantidad para 1 nlfio 10 nifios 100 nifios
Harinas de haba sesecess 1 cda 10 eds 2 lbas 1 oz

L&Che 00 w4+ s BYTOEDNTOD 1"'1/3 OZ 13“‘1/3 OZ 8 le 5"'1/3 QZ
AZOCAY ovsasvvecccaasss 2 cdbs 10 eds 2 1bs 1 oz.

PREPARACION

Se disuelve la kharine en una cantidad de agua igual a 1la
de harina, Aparte se disuelve 1ls leche taybién enr una cantl-
dad igual de agua.Se pone. a hervir -el- resto. del agua y.se agrega
la harins dlsuelta revolviendo constantemente hasta que espese bien,
Luego se baja del fuego y se agrega la leche disuelta revol-

viendo todo muy blen. Puede agregarse vainilla szl gusto.



SABADO

Caldo con pasta

Cantidad vara
Caldo O ® & & ¢ ® G4 9 &9 e O e 0y
Pasta

C ¢ 8 & & 000" & 6 VS dEoO

Sal

S 06 0 &0 & & O8O &S ED eSO

PREPARACION

- 98 o

1 nirio
1l taza
1 eda

al gusto

10 nlriios

10 tazas
10 cds

al gusto

Receta No. 17

100 nifos

100 tazas
2 1bs 1 oz

al gusto

Con la ecarne ss hace el csldo y luego se le agregsa

la pssta y se deja cocer hasta que esaté blando.

SABADO

Carne con verduras

Cantldad parza

Carne coin hueyd seescecs
GUleOFecoccoosnacascncano
Giisgull cevececsenearacn
Tomate

O 8 ¢ 2 & 0 O 0 8D S e e o o kO

Cebolla

* ® 4 9 3 B & O S o0 s 0O

LAcelte

& ® ¢ & ¥ O L S S A4 TS O ® O DESD

Sal

T 0 0 v e &9 8 G & o s e v o H»OJI

FREPARACION

A la carne que

S B W
o)
o
X
03

frt

pedacito

b .

pedeacito

b

cdts

£l gusto

10 nifios

1 1b 14 o2
10 onzas
10 onz.s

2 onzas

2 onzas

S eds

al gusto

Recots No., 18

}OO nifos

14 1lbs 12 oz

6 1lbas 4 oz
lba 4 oz
1b 4 oz

6
1
11b 4 oz
2

tazag 2 cds

al gusto

se aacb del caldo partvida en pedazos

se le agreogen la cebulla y el tomats fritos bien plcados,

aparte 3e ponen =&

cocer el glileoy vy el gliisquil partidos

en pedazos y una vez que ostd blen cocidos se agregsn a

1a rgrne.



SABADO

Arroz

Cantidasd para 1 nifio
APTPOZ 4sescocscssccoccna 1 onzs

TOMALE ceseerocecassos 1 pedacito

Zr&-ceite ¢ O 8 b & % 90 O S 80D 1Cdt

SE’-?.]. O U D &S O8NS &S ESsSeaoD 8.1 gusto

PREPARACION

10 nifios

10 onzes
2 onzes
5 eds

al gusto

Receta No., 19

100 nifios

8 1lbz 4 oz
1 1b 4 oz
2 tazas 2 cds

gl gusto

Se pone a freir el arroz degpubs de blen limplo,

una vez gue estd de punto se le agraga asgues y la sal y

se deja cocer.

SABADO

Leche con vailnilla v azbGear

Cantidad para 1 nifio
LCCHE weresscensancesce 1-1/3 0z
L2ZUCEY® veescaavasascoss o cdls
Vainille .ccevsocaseveas al gusto

Ag‘la Ca e O >0 e e OO Y o CaD 1taz&

PIEPARACI ON

13-1/3 oz

al gusto

10 tagag

Receta No., 20

100 niftos

8 1lbsg 5-1/3 o
2 1lbs 1 oz
al gusto

20 tazas

Se hierve el agua y se deja enfriar menteniéndola

tapada. La leche gse disuelve en 5 litros de esta agua

y una vez disuelta se agregas al resto del sgua mezclan-

do todo muy vien.
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b, Listas dlarias.

LISTA DIARIA DE ALIM=z=NTOS
Cantidades para 300 y 400 nitios

LUNRES
Alimentos 300 nifios 400 niflos
Leche en polvo 25 1bs 33 lbs 5-1/3 oz
Carne sin huseso 37 1bs 8 cgz 50 1lbs
Tomate 7 1bgs 8 oz 10 1bs
Zanahoria 28 1bs 2 o3 37 lbs 8 oz
Nabo 18 1lbs 12 oz 25 1bs
Giisquil 18 1lbs 12 oz 25 lbg
Cebollsa 7 lbs 8 og 10 lbg
Naranjz 500 unidadas 400 unidades
Hering de trigo S 1lbs 2 oz 4 1bs 3 oz
Harina de cereales 6 1bs 4 oz 8 lbs 5 og
Tortillias 600 unicdadss 800 unidades
Pap.s 28 lbs 2 oz 37 1lbs 8 oz
Agticar blanca 6 lbz 4 oz 8 1lbs 5 oz
Acelite 12 tz 12 cda 16 tz 16 cda
Vinagre ] 6 tz & cda 8 tz 8 e¢dz



LISTA DIARIA DE ALIMGSNTOS

Cantidsdes para 300 y 400 nitics

MIERCOLES

Alimentos

300 nifcs

400 nifios

Leche en polvo
Carne sin hueso
Tomate

Chipilin
Giiisquil
Cebollas

Arproz

Tortillas
Plétano

Azfiear blanea

Acelts

25 1bs

37 lbas & oz
7 lbs .8 oz
i8 1bs 12 oz

18 1lbs 12 oz
7 lbs 8 cz
18 1lbs 12 oz

G600 unidades

37 1bs 8 oz
{100 unigd)

& 1bs 4 oz
12 tz 12 cde

33 1lbs 5-1/3 oz
50 1lbe
10 1bs
25 1los
25 1bs
10 1hs
25 lbs
800 unidades

50 1bs
(133-1/3 unlg)

8 1lba & og
16 tz 186 cds



LISTA DIARIA DE ALIM=NTOS

Cantidades para 300 y 400 nifios

JUEVES

Alimentos 300 nifios 400 nifios
Leche en polvo 25 lbs 33 1lbs 5-1/3 o=z
Carne con hueso 56 1bs 4 oz 75 1bs
Tomate S lbs 12 oz 5 1bs
Giicoy 12 lbs 12 oz 25 1lbs
Nabo 37 lbas 12 oz 25 1bs
Cebellsa 3 1bs 12 og 5 1bs
fapaysa 537 1bs 8 oz 50 1bs

{15 unidades) (20 unidades)
Gulnso 18 ibs 12 oz 25 lbs

(75 unidades) (100 unidades)
Naranja 18 1bs 12 oz 25 lbs

(756 unidades) (100 unidades)
Avena {mosh) 6 lba 4 o= 8 lbs 5 oz
Tortillas 600 unidades 00 unidades
Papas 28 1bs 2 oz 37 lbs 8 oz
AzQcar blanca 9 lbs 6 oz 12 1lbks 8 o3z
Leelte 12 tz 12 ecds 16 tz 16 cds
Caldo 300 tazas 400 tazsas




Cantidades para 300 ¥ 400 nifios

u34o

LISTA DIARIA DE ALIM#NTOS

VIERNES
Alimen'ss 300 nifios 400 nifos
Lech: en polivo 25 1bs 3% 1bs 5-1/3 oz
Carne sin hueso 37 lbs 8 oz 50 1bs
Z.nahoria 28 1bs 12 oz 37 lbs 8 oz
lfomate 7 lbs 8 oz 10 lbs
Cebollas 7 lbs 8 oz 1C lbs
Ejotes 18 1lbs 12 oz 25 lbs
Naranja 300 unldadss 400 unidades
Arroz 18 1lbs 12 oz 25 1bs
Tortillas 600 unidades 800 unidades
Harina de haba 12 tz 12 cds 16 tz 16 cds
AzQcar ola.ca & lbs 4 og 8 lbs 5 oz
Acelte 12 tz 12 cds 16 tz 16 cds
Vinagre | 6 tz & cds B tz 38 ecds
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LISTA DIARTIA DE ALIMLNTOS

Cantldadss para 300 y 400 nifios

SABADO
Alimentos 300 nifios 400 nifios
Leche en polvo 25 1bs 33 1bs 3-1/3 oz
Carne con hueso 56 1lbs 4 oz 75 1bs
Tomate 7 lbs 8 oz 10 1ba
Gliecoy i8 1bs 12 oz 25 l1lbs
Gliisquil 18 1lbs 12 oz 25 lbs
Cebolla 3 lbs 12 oz S5 1lbsg
Gulnso 300 unidaden 400 unidadss
Pastsa 6 1lbs £ oz 8 lbs 5 oz
Avrrog 18 1bs 12 oz 25 1bag
Tortillas 800 unidades 800 unidades
Azucar blaneca & Ibs 4% oz 8 lbs 5 oz
Aceltls ~2 tz 12 ecds 16 £tz 16 cds
Caldo 300 tazas | 400 tazas




¢, Listas semanales.,.

LISTA SEMANAL DE ALIMENTOS

Cantidades para 300 y 400 nirfos

Alimentos 300 nirios 400 nlinos
Leche en polvo 150 1bs 200 1lbsa
Carne sin huesao 150 1bs 200 lbs
Carne con hueso 112 1bs 8 oz 150 1bs
Zanghoria 56 1bs 4 oz 75 lbs
Tomate 37 1bs B8 oz 5O 1bs
Bledo 18 1bs 12 oz 25 1bs
Chipilin 18 1ibs 18 oz 25 lbs
CGlileoy 37 ibs 8 o3m 50 1lbs
Mabo a7 lbs 8 o2 50 1bs
Gtilsqull 58 1lbs 4 oz 75 1ibs
Cebeclilas 37 1bs 8 oz 80 by
Ejotes 23 1ibs 2 oz 37 1lbs 8 oz
rapaya 300 porclones A00 porciones

{15 unidsdes) {20 unidades)
Guinso 675 unidades %00 unidades
Napranja 675 uniceges 000 unidades
Pzpas 55 1lbs 4 oz 75 lbsg
PléiLano 37 lbs € oz 50 ibs

(160 unid.) (133-1/3 unid.)

Tortillas 3600 unidades 4800 unidades

Harina de trigco
v ]

Harine d. cereales

12 lbs 8 cz
6 1bs £ oz

16 1ba 11 oz
8 1bs 5 oz
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Alimentos 300 nifios 400 nifiosg
Arroz 56 1lbs 4 oz 75 lbs

Paatg 6 lbs 4 oz 8 1lbs & oz
tvene {mosh) 6 lbs 4 oz 8 lbs & oz
Fri jol S 1lbs 6 og 12 lbs 8 oz
Harina de haba 6 lbs 4 oz 8 lbs &5 oz
Azlicar 40 lbs 10 oz 54 1ibs 3 o3z
Acelte 75 tazas 100 tazas
VioEgre 18 tz 18 cds 25 tazas

SJI/ssp




