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I. ANTECEDENTZS

A sclicitud de la Dra. Maria Isabel Esco-
bar, Director Médico de la Asoclacidédn de Guarde-
rias y Comsdores Infantiles, transmitida al INCAP
por el Dr., Alberto Viau, Jefe de la Seceién de Nu
tricién de Sanidad Pdblica de Guatemala, se ini-
clé la tarea de organizar, con perscnal de la men=-
cilonada Seceidn, que recibia entrenamiento en E-
ducacién Nutricional en el INCAP, un estudio alli-
mentleclo en el Oomedor Infantll No, 8, de esta
¢iludad, La finallidad de tal estudlo, fué la de
llevar a la préctica una alimentaclén balanceada,
ajustada a las carecteristicas blolégicas y socla~
les de los nlfios benefliclados, asf como a las con-

diclones fislcas y econbmicas del Comedor.

Una vez en préctica, este programa se apli-
caria a todos los Comedores Infantliles exlstentes
en la Repfiblica., Al mismo tiempo, se darian a co=-
nocer al resto de los palises miembros del INCAP,
las conclusiones derivadas de este estudlo que a

continuacidn se presenta.
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IX. CARACTERISTICAS DL CO41ZDOR NHo,. 8

£l astudio de las earacteristicas del Comsdor inclu-

y6 los sigulentes puntos:

8.

b.

.

Turelonamliento.

La funelén principal de los Comedores Infantiles es la
de servir almuerzo a l1los escolares cuyo estado nutricional
y edlos econbémicos son deficlentes. La institucién es sub
vencionada en parte por el estado y su presupussto destina-
do a alimentos es suflclente, permitiendo el ofrecimiento
de una dieta alecuada en todos sus nutrimentos.

Edificlo y equipo.

El edificio consta de cuatro habitaclones que sirven
de comedores, la despenses, la coclns y &l cusrto para la
preparacldn de vegetales.

Bl robilizrio consiste de mesas ¥ sillas pequeiias, aaf
como de armarios de madera., La vajilla Incluye pocillos,
cubiertos, cubstas, cucharcnss y ademids kay una balanza.
La e?tgta es de cuatro fogones y se utiliza lefla como com-
bustibls.

Alimentose.

Los viveres llegen al comedor en distintas formas. A4~
gl la leche en polvo las proporciona UNICEF, y lloga men-
suglmsnts. Los viveres secos, son suministrades poer uns
Provesduris Ceniral quoe sbastece a todos loz Comedores en
forma mensual. Los vivere frescos son adquiridos en el
nercedd por la Administr:dora, una vez por semana. La car~-
ne os tralda diariesnents por el proreedor, lo mismo que lan
tortillas, v son rs,adas directemeni® por la Provesduria.

Bodega .

La bodega d_spore de 4 pbslitos para viveres secos No
hay refrigeracién y las frutas y verduras se guardan n es-
tantes de madera.

Psrgo..al.

El persc.al del comscor rompuesto por la Adminlstrado-
ra, 1la cocincra y cuatro nés.ras, qulenes trabajan dlerla-
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mente de 7 de la mafiana a 3 de la tarde. La Adminlstrado-
ra hace las compras el dfa martes. Lleva un control de la
alimentaclbn servida, los pedidos, las existenclas, la a-
sistencla de nifios y del parsonal. Las meseras ayudan en
la limpleza del loecal, utensilios y alimentos, asl como en
la preparaclén y dlstribucién de los dltimos.

La coclinera tilene a su cargo la preparacién de las comi-
das, tarea quoe iniclia en la tarde del dia anterior y contl-
ndia en la mafiana slguiente. La coccldn se realiza el mismo
dla.

Beneficlarios.

Asgisten regularmente al Comsdor, alrsdedor de 300 nifios,
cuya edad varla entre 3 y 1l afios. Son referidos por la tra-
bajadora social, prevlio estudio de las caondicionss soclo-g-
conémicas del hogar y el estado mutriecional del nifio. Ac-
tualmente se permite a cada una de las escuelas de la zona
Peferir 15 nilfios que hayan sldo examinados por el médico es-
colar y que se encuentren malmitridos.

Hasta el momento no se ha llevado ningdn control médi-
co da los hiffos beneflcladds. pero si se toman slgunas pre-
cauclones para evitar el contaglio de enfermedades, tales
como 134 de no permitir la entrada al comsdor de nifics snfer~
Mncs e

Distribuecibn,

Los nifios entran al Comsedor en dos turnos. El primer
turno se inicla a las 12 horas y es para los nifios que asig-
ton a la escuela en la tarde; el segundo turno tiens lugar
a las 13 horas, para nifios que van a la sscuela en le mafiana,

Cada nifio tlene una tarjeta de identificacién, cuyo color
varia con el turno en que esti insorito, y un lugar fljo en
el comedor. Al asignarles el lugar se tuvo en cusnta la roe-~
laclén familiar con otros nlfios, En esta forma todos los que
son hermanos comen en la misma moesa.

Se slrve la comlda en el orden sigulente: tortilla, sopa
o preparacién caldoga, earns con verduras, arroz o papas,
lechs y fruta. Las poreiones varfen entre 1 y 1-1/2 cuchaw
roncs o cucharas, pero los nlfios pueden repetir si ast lo
desean. La cspacidad de los cucharones es de 200 g y la de
las cucharas o3 de 100 g.
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IIT. FACTORES CONSIDERADOS AL RECOMENDAR
LA ALIM=NTACLON

Como en la organizacién del Comedor no existia ninguna
class de obstdculos para el planeamiento y ejecucibén de un
mievo mend y eon el rin de ahorrar tiempo, se procedld, te-
niendo en cuenta las caracteristicas bloléglcas de los nifios
¥ las condiclones filslicas y medios de aprovisionamiento exise
tentes, a la elaboracién ds una dieta que tuviera en cuenta
los sigulentes aspectos:

8. Aprovislonamiento y faclilidad de adquisicién,

Leche: Se utiliza la leche de tipo descremado, provista
por UNICEF,

Queso: Por su preclo elevado no se recomendd su inclusiébn
en la dieta.

Carne: De res, la cual es proporcloneda sin husso cuatro
dfas a la semana y con hueso los jueves y sébados.

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

Vegetales vordes y amarillos: Se recomendaron los de féeil
adquisleclbdn y bajo preclo,

Otros vegetales: También de fAclil adquisicién y bajo preclo.

Frutas: Se tomd en cuenta ol nimero de niffos, facllidades
econfmicas y de adquislelén, variacldn estaclonsl y fécil
distribucién. Las sigulentes se conslideraron convenien-
tes y mutritivas: naranja, banano, 1ima, papaya y ean los
meses de abril, mayo y junlo, el mango.

Cersalena: Son provigtos por la Proveedurla Central en forma
de harinas solas o mezcladas.

Tortillas: Son llevadas digriamente por una proveedura ese
peclal.

Loeguminosas: Son suminigtradas por la Proveedurla Central
en forma de granos secos.

Pl&tano: Se obtiene en el mercado durante todo el afio.

AzGiear, sal, aceits, vinagre y otros condimentos: Son pro-
vistos por la Proveeduria Central.
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Coato.

La mayor parte de los viveres los paga dirsctamente la
Proveedurla Central, oficina que los obtlene a preclos es-
peciales y al por mayor. Semanalmente la Administradora
recibe clerta cantidad de dinero para la compra de verduras
y frutas. Dicha suma es suficiente para las necesldades
del Comedor, y no es factor limitante en la compra. Los
pedidos hechos a Proveedurlia no son rechazados ya que no
hay 1imite fijo en las cantidades despachadas.

Valor nutritivo.

El valor mutritivo de la dista fu$é planeado en base a
un tercio de las recomendaciones mutrlcilcnales para un ni-
fio de 7 a 9 afica de edad, que se considerd como valor me=-
dio de los asistentes al Comedor. Sin embargo, al llevar
esta dieta a la préctica, se observd que su volumen era in-
guficlente por lo que se aumentd hasta gue su valor nutri-
tivo cubriera alrededor del 40%, de las recomendaclones mue
triciohulss, dfndose mayor énfasis a los alimentos protectores.

Prevaracion,

Para la preparaclién de los alimentos se considerd la
capacidad de ollas y vajilla de comedor asi como tlempo
de coeceiédn. Se encontrd que el nimero de preparaclonss no
debla ser mayor de dos, ademfAs de la leche y dsl postre.
Tampoco podian incluirse preparaclonss muy elaboradas por
tratarse de un grupo greands de nilfica.

Faellildndaa de almacenamiento,

Como en el Comesdor no existe refrigeredecién, la carns
es tralda diarlamente. En el caso de las verduras y Tru-
tas, 86 planed incluirlas sn el meni de acuerdo a su capa-
cidad de conservacifn. Por ellec el dla martes, que es el
dla de compras, y ¢l miéreoles, se sirven los vegetales dea
hoja, ya que son los més perecederos y los otros dias se
dasn otros vegetales.

Distribucibn.

Se instruyd a las meseras en lza cantldad aproximada que
correspondia a cada nlfio en términos de medidas de capaci~
dad (cucharas, cucharones, etc.).
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g. Caracteres organolépticos.

El eolory olor, sabor, conslstenclia y volumen de las
dlferentes preparacionss, fuéd tomado en cusnta para pre-
gentar una alimentaclén apetitoss, variada y de volumen
adecundo que fusra fAocllmente aceptada y consumida.
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IV, ALIMSNTACION RLCOMINDADA

En la elaboraclédn de los mentis ofrecldos se tuvieron
en cuenta los sigulentes puntos:

a. Recomendaclones mitricionales.

Considerando todos los factores anteriormentes menciona-
dos, se planeb una dleta rica en alimentos protectores, en
la cual los nutrimentos representaran alrededor del 40% de
las recomendacliones nutriclonales para nifios de 7 a 9 afios.

b. Valor natritivo.

Se obtuvo una dieta cuyo valor rutritiveo, una vez calcu~
lado, cubre ampliamente los valores deseados, tal como ss
i1ilustra en el Cuadro 1.

Cuadro 1

VALOR NUTRITIVO DE LA ALIM:NTACION

Dieta ofreclda

Nutrimsntos Regquerimientos
diarios % de reque-

e Valores
Calorias 1200 73190
Protelnas g 60 53 .2
Grasa g - 18.2
Cerbohldratos g = 105.6
Fibra g e 2.8
Ceniza g - 7.2
Calelo mg 1000 791
Féaforo mg . 722
Hdierro mz 10,0 9.6
Vitamina A mg 1.0 592
Tisuina mg 1.0 0.48
Riboflavina mg 1.6 1,15
Niazina mg 10 5,08
Acido ascérblco ng 40 101

¢. Cantidades de allirnentos.

La dleta ealculada corresponds al promedlo semanal de las
cantidades de alimentos ofreclidas dlariamesnte y que se prae-
sentan en el Cuadro 2.
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ALIMENTOS OFRECIDOS DURANTE LA SEMANA

Lu- | Mar- [Mier-| Jue-| Vier- Sﬁha-vffﬁg%?ggr“ggﬂa Promedio
Alimentoes nes | tes leoles| ves | nes | do de_dades g diaric
1. Leche 1-1/3 1-1/311-1/3]1-1/3{1-1/3|1-1/31 8 es | 240 | L0
2, Carme 2 | 2 | 2 [ 2] 2| 2 | 12es| 360} &0
3. Veg.. Verdss y
ararilies
zanahoria 1-1/2} = - - fl-1/2| = 3es| 90
tevate 2/sy 1/5| 2/5| 1/8F 2/8| 2/8| 2es| 60
blede - 1 - = = - 1l oz 30
chipilin - - 1 w - - 1l ez 30
gilcoy - - = 1 = 1 2 03 60
TOTAL 210 W5
L. Ctros vegetales
nabo 1 = - 1 - = 2c0z] 60
giisquil 1 ~ X = - b 3 es 90
cebellas ofs| ofs| ofs| A ofs| il 2es| 60
ejotes - | 2/2 o - 1 - [lf2ez| US
TOTAL 2551 k2.5
5. Frutas I
pepaya - | = - 2t = - 2 oz &0
gaines - 7} = 1 - ) Qoz| 270
naranja b = - 1 L - 9 o3| 270
TOTAL | l i 600} 100




Tetal por sema-|
O 8 - = 1w o
-
6. Cerezles : T
hsrinn trigo 1 3 - - - L sas 20
harinn ceresles 2 = o o = . 2 edG 101
aTTroY - = X - 1 i Joes | 90
avena saca = - e 1 ' - - 1 cda 10
pashs i - i n 268 el
TOTAL 10 | 23.3
7. Yoctillas 2 2 2 2 2 | 2 2u 3801 60
8. leguminosas
frijolesa « 1172 - - - 1/2 oz | 18
harina habe e o 1 e 1cda | 10
TOTEL | 251
9. Rolces v otres
pspas l-l/gi = |1=1/2| - - 3oz | 90
plitano - = 2 - - z e | 60
TOTAL 50 | 28
10. Azicares 2 2 2 3 2 ] 2 | l3cdbs | 65 | 1i
11, Grasas - i 2 2 2 2 ) 12 cdte | 60 | 1O
12, Linagrs 1 1 x = 3ecdbs |15 | 2.5
13, Caldw - - = 1 = 1 2 tazas [L80 ; 80
Lo Vainiila, saleted « | o | o« | = | - ¢ oBo asi C.s.
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KOTAS:

1. Estedo ds coceidén: Todas las cantldades de allmsntos
han sido expresadas en peso crudo vy limplo, o sea lo
gque se pone en la olla al hacer la preparacibn.

2, Pesos y medidas: En las llstas dlarias y semanales se
presentan 1cs alinentos en unidades de medidas comunes.
Para el cilculo de tales listas se utillzaron las si-
guientes equivalencias:

1 libra 16 onzas
1l onza 30 gramos
1 cucharada 10 gramos
1 cucharadita 5 gramos
1 taza de medir 8 onzas
1l taza de medlr 24 cds

1 botella o btazes
1 litro 4 tazas y 4 cds
1l barano corrlente 4 onzas
1 platano 6 onzasg
1 papaya 40 onzas
1 naranja 4 onzas

3. Dassgaste: Todas las cantidadss han sido expresadas en
peso nsto. Esto se dobe a que el porcentaje de des-
gaste varia spreciablermiznte ie scuerdo al paia y aén
de un Comedor a otro. Por lo tanto, sl dar valores
en peso bruto, esto ge prestarias a distintas interpre-
tacionsa. Como cifra orientadora ofrecemos los sl-
guientes porcentajes de dasgasts promedio para los a-
limentos mis com.nes:

Carne con hueso 27%
Zanzboria 20
Giticoy, ayote o rapallo 27
Vegctalus de hoja 40
Nabo 25
Giilgqgall o chayote 17
Cehocllas, caebezi 16
Cebollas econ tallo 46
Ljotes, habichuelas o valnicas 6
Panaye 30
Guineo 50
aran a 17)
Papas 17
Plitaro 30

4. Bquivalencias: En los palses donds la tortllla ro es
de uso comun, esta puede reerplazarse por lgual canti-
dnd de pan, hecio con harinz enriquecide.




d. Grupos bfsicos de la alimsntaelbn.,

Con el fin de dar mayor varledad a 1a dieta y ajustar-
12 & la producelén local @ cada pals, ofrscemos las sigulen-
tes listas de alimentos que pertsnecen a cada grupo y que
pueden reemplazar a los ofrecidos en los menis.

Estos incluysn todes los slimentos de valor nutrltlvo
sems Jante que se producen en Centro América y Panami, y de
ellos podrin escogerse los mész convenlentes.desde el punto
de yista dée produceclén, distribucibdn y costo.

Y. PRODIICTNS ANIMALES

Leche: ¥ Dsrivadog Huevos Carnes

leche fresca res {(misculos y
lache en polvo viscerss,) -

leche descremada cerdo, consjo, oD
lzche cuajada dero, avas, pesca-
quesos dos, mariscos, gar-
raquesdn nes preparadas.

II, LECUMBRES Y FRUTAS
Vegetale Verdes y Amarillos

acelga ayote(giiicoy o zapallo) berro

ajl o chlle dulees hicrba rora ¢ macuy bledo
chipllin egpinaca broecoll
hojas de nsbo hojas de rabano lachugs
hojJas de remolacha hojasa de yuea mogstazs
puncas de chayote o ganshoria verdolage
giilsgquil tonats

Otros Vegetales

gyotillos (gtiicoyitos o zapallitoa) asguacate
chayote (gtilsquill o pataste) aplo
ejotes (habichuelas o wvainicas) b.renjena
flor do 1zote o flor do ltabo calba
canchén o repollo chino cebolla
col de bruselas coliflor
colinabo lorocco
nlltomate nabo
pacaye palmito
pepino puerro
rébano remolscha

repollo
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Frutas
acerola ganona
calmito cereza
coeo chico (nispero)
fresa granadilla
guayaba higo
1ima jocote (ciruela)
mango masmey
lima 1limén manzana
matazano meldn
nance naranja
pera pifia
pomarosa sandia
toronja suns
zapote
IIT.GRANOS, RAICCS, AZUCARES Y GRASAS
C reales
arrosz avensa
centeno malelllo
trigo pan
harinas finas y grue-
sas

Leguminosas

alverjas frljoles
gendules o guandées  garbanzos
manies, cacahuates o manl

Arficares

azficer morena azficar blanca
rapadura (dulce, ras-

p.dura o panelsa) miel de abejas

Grasas

manteca unargarina
aceltes vegetales

banano
ciruela
durazno
guanébana
injerto
1imbén
mandarina
marafibn
mors,
papaya
pltahaya
sungapote
uva

cebada
malz
pastas
tortillas

lente jas
bhabas

azficar smarills

batidos

miel de eceziia

mantequlills
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Mend.

En el caso del presente estudio de los alimentos deta-
1lados en estos grupos, se incluyeron en el mend los mas
féciles de adquirir. Desds luego, tales alimentos varian
de acuerdo a la produceldn local del pais o zona donds fun-
clone el Comedor.

MENU SEMANAL
LUNES

Carne gulisada con zaanshoria, nabo y gliisquil
Papas en amarillo

Atol ¢se harina de cereales econ lschs

Fruta

Tortillias

MARTES

Carne picada con bledo y ejotas
Frijoleg cocidos

Atol de harina de trigo con leche
Fruta

Tortillas

MIERCOLES

Carne frita con glilisquil
Arroz con ehipilin
Plétano encido con lech
Tortlillas

JUBVES

Cocido {carne, papas, nabo y gilcoy)
Caldo con avena

Ensalsde da frutbas

Leche

Tortillacs

VIZRNES

Arroz coi carns 7 zanshoria
Ensalsde de & jotas

Atol ¢eo harina de hebe econ lsche
Fruts

Tortillas

SABADO

Caldo con pasta

Carne con glilsquil y gliicoy
Arroz

Leche con veinills v azdear
Tortillas

Fruta



Estos menis pueden variarse reemplazando los alimen-

tos vegetales por otros que pertenezcan al mismo grupo.

f'. Recetarlo.

e

Al mismo tiempo se prepararon las recetas correspon-
dientes a cada una de las preparaciones incluldas en el
menfi, con cantidades de alimentos correspondientes a una
porelén, 10 porciones y 100 porcliones, asi como la forma
de preparacién. (Ver anexo a. Recetario),

Pedldos de allmentos.

Como el nimero de nifios inscriteos en el Comedor gira
alrededor de 300, en base a esta clfra, se prepararon lis-~
tas de allimentos necesarias para cada dla de la semana,
Igualmente se elaboraron listas en base a 400 asistentes
ya que se piensa ampliar el serviclo del Comedor. (Ver
anexo b. ; Listas diarias de alimentos),

Sin embargo, las porciones de las recetas permiten
caleular fhcilmente cantidades menores o intermedlas.

Con el fin de faeclllitar las compras, los alimentos
fueron dividldes de acuerdo al lugar donde se adquieren
y se prepard una lista que lncluye todos los alimsntos
necesarios para unz semana, tanto para 300 nlfios como
para 400. (Ver anoxo e, Listss semanales de alimentos.)
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V. EVALUACION

Programa de allmentacl én.

La aplicacién del programa recomendado se realizbd en
dos etapas: la primera temporal y con una duracibdn de dos
meses, y la segunda permanente. Al final de la primera
etapa, una representante de la Seccldn de Nutriclén de Sa-
Jud Pdblica, permanecid una semana entera en el Comedor,
ayudando & la comprensifén e interpretacién de la alimenta-
¢ibén recomendada y anotando la forma en que las prepara-
ctones habian sido aceptadas, asi como las modiflcaclones
¥y ajustes necesarios. Se escucharon les opiniones del
personal del Comador, de la Direcclén de Comedores y del
Directior Médico.

Luego se hicleron las modificacliones nascesarias y se
prepard el meni definitivo, asi como las recetas y listas
de pedidos, los cuales fueron entregados a la Administra-
dora. Nuevamente se observd la aplicaclédn de la allmenta-
eién recomesndada para efectuar los camblos necesarios, y
al encontrar que el procedimiento y los resultadeos eran
satlisfactorlios, se dib por terminado el trabajo de planea=-
miento. Se conslderd como resultado satisfactorio la can-
tidad minima de residucs, es decir cuando m&s del 807 de
los nlfios eonsumian todo sl allmento servido.

Eatedo nmutricional.

Una vez logrado el aspecto adminlstrativo del progra-
ma, se considerd de primsra importancla la evaluacién del
estado mitricional de los beneficlarios del programa. Pa-
ra ello, sigulendo el criterlio del INCAP, se consideraron
el peso y 1la talla como indice del estado nutriclonal de
los nlfios, y se establecleron las condlecliones indlspensa-
bles para pesarlos y medirlos de manera uniformns y correc-
ta. Se recomend6 que los beneflelarios fueran medidos y
pesados mensualmente, pasando dlcha informacibébn a la di-
reccldn médica, Al mismo tiempo se suministraron tablas
de peso y talla, con velores considerados como promedio
para esta poblacibn,

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

Con el fin de uniformar criterios a este respecto, se
desarrolld una serie de seminarios a cargo de mddicos de
la Seceibn de Nutriclén de Sanidad Pdblica y del INCAP, a
la cual aslistieron los médicos escolares.



VI. RECONOCIMIENTO

Es de enorme importancla mencionar aqul, que duran=-
te todo el tilempo en que se desarrolld el trabajo, existld
un espiritu adunirable de cooperacldn y conprensidn de par-
te de todo el personal de los Comedores, asl como del per=-
gonal directivo de la Asociaclén de Guarderias y Comedorss
Infantiles.

El personal de la Seccldn de Nutriclén de Sanidad
Piblica y de la Secclidn de Educacién Mutrlclonal del INCAP,
por este medio desean expresar su reconocimiento a todo el
personal de la Aaoclaclén de Guarderias y Comedores Infan-
tiles, en espocial, a la Dra. Maria Isabel Hscobar, Dircc-
tor Médico, y & las Sras. Ada Leonor vda. de Olivet y Be-
1ia Rosa Leal, Adminlstradoras del Comedor lic. 8, por la
magnlftica colahoraclién prestada.

Particlparon en el estudio:

Lesbla R. de Gil
Concepeldn Sienz
Alda do Mazariegos

Seccidn de NMutriciédn de Sanidad Piiblica

Sueana J. lcaza

Jefe de la Sececidn de
Educacidn Mutricional del INCAP
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VI1. ANEXQOS
a. Recetario.

LUNES Receta No. 1l

Carne guisada con verduras.

Cantldades para 1 nifio 10 nifiosa 100 nifios
Carne sin huesO.ssecse.« 2 Onzas 1l 1b. 4 0oz, 12 1hs 8 o2
Zenanorifececcecscescese 1=1/2 0z, 15 onzas 9 lbs 6 on
NabO ecesccccccsccacsasee 1l ONZ8 10 onzas 6 1lbs 4 oz
Gi#isqull .escccccenccesa 1 ON2Z2 10 onzas 6 1lbs 4 oz
Acolte ..ccicencccccssses 1 cdta S5 cds 2 tazas 2 cds
TOMAtE eceveeccscesesssee 1 pedacito 2 onzea 1l 1b 4 oz
Cebolla secsccccscensanes 1 pedecito 2 onzos 11b 4 oz
Vinagre e.sesvsesacsess.s« 1 cdta 5 cds 2 tazas 2 cds
S8) ccroscceveescecacens 81l gusto al gustoc al gusto
PPREPARACI ON

Se pone . fraelr la carne en el aceite calients sin
querer. Cuando estd medio dorada se ls agregan la cebolla
y el tomate en pedazos y se dejan frelr. Después se le e-
cha suficlente agua, el vinagre y la sal y se deja cocer.
Cuando ya estf casl coclda se le agregan las verduras en
pedazcs y s@ deja cocer hasta que todo esté& blsndc. Dobe

quedar con una salsa egpesa y no quemada.



LUNES

Papas en amarillo
Cantided para
PApB8cccescccccrcncanss
Tomat® cccessccsccosene
Cebolla cceccescesncves
Harina de trigo dorada.
Acelte cecccsaccscnacen

Sll SB@vedtrsveoserodadomnen

Asu.. ercssssnscodansees

PREPARACI CN

= 80 =

1 nifio
1-1/2 oz

1 pedneito
1 pedacito
1 edb

1 eds

gl guato
1-1/2 oz

10 nifio

l

15 onzas
£ onzas
2 onzas
5 eds
o cds

al gusto

2 tazss

Receta No. 2

100 nifios
9 lbs 6 oz
l11b 4 oz
11b 4 oz
11b 1 oz

2 tazas 2 eds
al guato

20 tezes

Se ponen g coc:se las pap:s partidas en pedazos,

Juego sa les agrega un recado fritc, hecho econ tomate

y cebolle.

Despubs s¢ le echa harina dorada y un poco

de sgua y se deja cocer hasta q.® s espezs ls salsa.

LURES

Atol de harina de ceroalsa con lechs

-
o L ]

Cantldad vrra

Loche cieevavnvscscencs
Zarina ds cerealses ...
AzGCar..coencecccannes
ABUR ..csevccnceanvesns

FREPARAC:-ON

Aghiio
1-1/5 ag
i eda

-

L oda

1 taza

10 niftoa
13-1/3 oz
10 ods

10 cds

10 tazzs

Reeste No, &

100 nifics

3 ibs 5-1/3 os
2 1ibs 1 o=z
2 lbs 1 oz

=00 tezas

Se disuvelvs la haring en una cantidad de egua igual a

.»2 Be harina,

Aparts se disuelva le leche tanblén en una centidad

ds agua iguaal. Se pone a hervir el resto lel agua y se agregs ls ha~-

rins disuelta revolvisnde constantements hasta que cvspese hien., Luego

se baja del fuego 7 ce agrega la leche disuelta rovclviendo todo muy

bien.

Pucde ag:-sgarse velnills sl gustsc.



MARTES
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Carne picada con verduras

Cantidad para

Carne sln hueso sesces
Bledo eessscccccscccss
Ejotes ececccccceccsccse
Tomats secscccscccccns
Cebolla ececccccscases
Acelte cecvcccccsscccas

v1nagre 20000008 BYO SO

Sal o PO NSO STOIERGEONESRYS

PREPARACI ON

1 nifio

2 onzas
1 onzas
1/2 oz
1 pedacito
1 pedacito
1l cdta
1 cdta

al gusto-

Receta No. 4

10 nifios

11b 4 oz
10 onzas
onzas
onzas
onzas

cds

th U NN N O

cds

al gusto

100 nifios

12 1bs 8 o=z
6 lba 4 oz
3 1bs 2 oz
1 1lb 4 oz
l11lb 4 oz
2 tezas 2 ccs
2 tazas 2 cds

al gusto

Se pica la carne en trocitos y se prepara con sal vy

vinagre. Se frle en aceite blen callente, luego se ha-

ce un recado frito con la cebolla y el tomate blen plca-

dos., A esto se le echa la e¢arne y las verduras y se de-

Ja cocer hasta que todo egté blando,

MARTES
Fri joles cocidos

Cantidad para

Frijol sececcccconcss
Harina de trigo eece..
Cobolla cecvvcesacssee
Acelts seccecsccncncs

v1nagre o0 6O 0PE OSBRSSO

Sal oS oEOBO DO OGEETSDOISD

1 nifio

1/2 onza

1l edta

1 pedacrito
1 cdta

1 cdta

al gusto

Receta No. &

10 nilfios

5 onzas
2 cds
2 onzas
5 cds
O eds

al gusto

100 nifios

3 lbs 2 oz
1l 1b: 1 oz

1 1b. 4 oz

2 tazas 2 cds
2 tazas 2 cds

el gusto



PRCPARACION
Se ponen a cocer los frijoles con agua fria sin sal.
Aparte se frie la cebolla blen picada y en esa misma
grasa se dora la harina, todo esto junto se le echa
al frljol euando ya eaté blen cocido,ppor dltimo se

le echa la sal.

MARTES Receta No. 6

Atol de harina de trigo con leche

Cantidad para 1 nifio 10 niifios 100 nifios
Harina de trigo «¢¢.... 1 cdsa 10 cdas 2 lbs 1 oz

10CHE ecevcccboncsescese 1=1/3 0z 13-1/5 oz 8 1bs 5-1/3 oz
AZACED soeccsvcccccans 2 cdts 10 cds 2 lbs 1 oz

PREPARACI ON

Se disuelve la harina en ura cantldad de esgua igual
8 la de harina. Aparte se dlsuelve la leche tamblén en u-~
na cantidad de agua igual sSe pone a hervir el resto del sgua y
grega la harlina disuelta revolviendo constantemente hesta
que espese bien. ILuego se baja del fusgo y se agrega la
lechs disuelta r-volviendo todo muy bien. Puede agregar-

se vainilla al gusto.



MIERCOLZS Receta No. 7

Carne frita con gitisqull

Cantldad para 1 nifio 10 nifios 100 nifios
Carne sin hueso ...... 2 onzas 11lb 40z 12 1lbs 8 oz
GUisqull cccecsecsecass 1 Onza 10 onzas 6 lbs 4 oz
Tomate ceececcesccncsene 1 pedacito 2 onzas 11b 4 oz
Cabolla cccoceccccacsca 1 pedacito 2 onzas 1l 1lb 4 oz
Acelte cecsceccensecsss 1 cdba 5 ecds 2 tazas 2 cds
S8l ceccnccccsccsccans al gusto al gusto al gusto

PREPARACION

Se parte la carne en pedazos y se pone a freir oon la cebo-

lla y el tomate bien pleados, luego se le agrega agua su-

fleclente y sal y se deja cocer,

Cuando ya esté casl co=-

cida se le agregs el glllsquil erudo partido en pedazos y

ge deja coecer hasta que esté todo blando.

MIERCOLTS

Arroz con chipllin

Recsta No. 8

Cantldad para 1 nifio 10 nifios 100 nilfios
APYOZ ccecvscsecssaces 1 Onza 10 onzas 6 1lbs 4 oz
Chlpilin ..cccovcvcsns 1 onza 10 onzas 6 lbs 4 oz
Tomate secvceccccessesn 1l pedacito 2 onszas 11b 4 oz
CebollAcccascnncsscses 1l pedacito 2 onszas 1 1b 4 oz
Acelte svieccesccceses 1 cdta 5 cds 2 taias 2 cds
Sal sececcccscsscssenne al gusto al gusto al gusto
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PREPARACILON
Se limpia muy bien el arroz y se pone a frelr en
el acelte, luego s3 le sgregan el tomate y la cebolla pie
plcados y las hojas de chipilin y se dejan freir, des-
pues se le pone agua suficlente y la sal y se deja co-

cer hasta que esté blando.

MIERCOLES Raceta No. 9

Plétano coclido.

Cantidad para 1 nifio 10 nifios 100 nifios
PlAtANO cicecassccases 2 onzas 3=1/2 unid. 33 1/3 unid.

 17:1.) « - [ 1-1/3 oz 15"'1/5 02 8 lba 5-1/5 CcZ
Az8CAr eciacencscaceca 2 cdis 10 cds 2 1bs 1 oz

PREPARACION

Se corta el plitano en porcionss {de cada platano
tres), se ponen a cocer con agua y azdear. Al servirlo
ge le pons 1ls lechs preparada con menos sgusz para que

cqu1edd® un poco esSpeso.

JULVES Reeceta No, 10

C=ldo con mosh

Canticéad para 1 nifo 10 nifios 100 nlfios

Caldo sveccasevesasess 1 taza 10 tazas 100 tazas

1081 covescacccscscccs 1 cda 10 cds 2 1lbs 1 oz

SE) ecrecvccccocrscnans al gusto al gusto al gusto
PAEPAR/ CION

Al caldo del cocldo se sgrega el mosh (avena) y se

deja cocer a fuego lento, hasta que quede bien cocldo.
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JUEVES Receta No. 11
Cocldo
Cantldad para 1 nifio 10 nifioa 100 nifica
Carne con hue#Oecees.... & ONzZAE 11b 14 oz 18 1bs 1Z oz
PADAS ecveccaccassssees 1v1/2 0z 15 onzas @ 1lbs 6 oz
NBDO csevvsccccasasasss 1 OnZA 10 onzas 6 lbs 4 og
Gulcoy ceccesvvececsesa 1 Onza 10 onzas 6 lbs. 4 0z
ToNAte escescecsccnasss 1 pedacito 2 onzas 1l1lb 4 oz
Cob0lla sceecceascncess 1 podacito 2 onzas 1l 1lb 4 oz
Acelte® ceeacvecsesccess 1 cda 10 cdas 4 tazes 4 eds
S8l cucccccesceceenssese al gusto al gusto al gusto
PREPARACION

Se pone a cocer la carne partida en pedazos, en agusa
hirviendo con sal, tomate y cebolla, cuando ya esti media co-
clda se le echan las verduras tamblén en pedazos. Cuando to-
do esti cocldo, se separan la carne y las verduras del caldo y
se frien ligeramnente en aceite callente,

JUEVES Recsta No. 12

Ensalada de frutas

Cantldad para 1 nifio 10 nifios 100 nifios
PADEYE secscccssnceces 2 ONZAS 1/2 unid. 5 unid. med.
Naranja cecescescecssce 1 ONza 2-1/2 untd. 25 unidades
Banano sececcessscsses 1 ONza 2-1/2 unid. 25 unidades
AZGCAY sovseccsscacnsces 1 cdtb S cds 11b 1 oz
PR_PARACION

Se pslan las frutas y se cortan en padazos des regular

tarafio y luego se les echa el azticar.
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JUEVES Receta No. 13

Leche con_azfcar

Cantidad para 1 nifo 10 nilfios 100 nifios
Leche tsscagsordosesnanss 1"'1/5 (o} 15"1/5 0Z 8 1bs 5"'1/3 (o}

AZ2BCEY ceccosavsnnescsse 2 cdts 10 cds 2 1bas 1 oz

PREPARACION

Se hlerve ol sgua y se deja enfriar menteniéndola
tapada. La leche s2 dlsuelve en 5 litros de esta agua
y una vez disuslta se agrega al resto del agua mezelando

todo muy bien.

VILCRNES Receta No., 14

Arroz con carns y verduras

Cantidad para 1 nifio JO nifios 100 nifios
Carne sin hueso ...... 2 onzas 1-1/4 oz 12 1bs 8 oz
APPOZ svcescosacecesss 1 ONza 10 onzas 6 1lbs 4 oz
Zonahorle .ecceceseces 1-1/2 03 15 onzas 9 1bs 8 oz
Tomate eeoceacvsccesacso 1 pedacito 2 onzes 11b 4 oz
Cebolla sscaceenssceve 1 pedaclto 2 onzas 1 1b 4 os
Bcoite seeceacssseassss 1 cdtia S5 eds 2 tazas 2 cds
S8l ceccncccesvesceecss Al gusto al gusto al gusto
PREPARACION

Se corta la carne en pedazos y ss frie, alll mis-
ro se echa el arros después de bien limplo para que se
fria, luego se le agrega la cebolla y el tomate partidos
en pedacitos, luege laa verduras pleadas y por dltlimo a-

gua y sal y se deJa cocer hasta que eaté blando.



VIERNES
Ensalada de e jotes
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Receta No. 15

Cantidad para 1 nifio 10 nifios 100 nifios
Ejote8 ccuccceccccccras 1 ongza 10 onzas € lbs 4 oz
Ceb0lla secvceccccacces 1 pedacito 2 onzas 1 1b 4 oz
Tomate ce.eeceecsesecss 1 pedaclto 2 onzas 11b 4 oz
Acoelte ceecesessocacecn 1 cdta 5 cds 2 tagas 2 cds
Vinagre cceseccesccsans 1 cdta 5 cds 2 tazas 2 cds
8581 cececccsncsnsnnoanae al gusto al gusto al gusvo

PREPARACI ON

Se ponen a cocer los ejotes blen 1limplos y partidos

en tiras, Después de cocidos se dejan enfrlar y se les 8-
cha el aceite, sl vinagre, el tomate y la cebolla.
dos filtimos psrtidos en rodajas.
VIERWES Receta No. 16

Atol c¢e harina de haba con leche

Cantldad pars 1 nifio 10 nifios 100 nifios
Harins de haba ,....... 1 cda 10 eds £ dbs 1 oz
L3CHe vea-atseer-vasess 1~1/3 o2 13-1/3 oz - & 1ba 5~1/3 oz
AZOCAY cvesesreccanveas 2 cdtas 10 cds £ lbs 1 oz.

PREPARACION

S disuelve la ha»ins 2pn una cantidad de agua iguasl a 1na
ds harina. Aparte se disuelve 1lr lechs también en una canti-
dad iguel de agua.Se pone a hervir el- reato del asgua y.se agrega
1s harins disuelta revolviendo constantemente hasta que sspese bien.
Luego se osja del fuego y =e asgrega la leche disvelta revol-

viende todo muy bien. Puede agrsgarse valnllla &l gusto.



SABADO

Caldo con pasta

Cantidad para
caldo [ B N N N N N N N NN NNNNIN,]

Pasta S0 oSO BSSBE LRSS

SB.]. s 000G OADOSIBSNEDPOOSD

FREPARACION

1
1

1 nifio

taza

cda

al gusto

10 nifios

10 tagzas
10 cds

al gusto

Receta No. 17

100 nifios

100 tazes
2 lbs 1 o2
al gusto

Con la carne se hace el caldo y luego se le agrega

1a pasta y se deja cocer hasta que esté blando.

SABADO

Carne con verduras

Cantldad para

Carne con hueso suvecceces
GUlCOFeseesoecosacsecnse
Gitisqull cecececccncnnes
Tomate csevevescssscccss
Cebolla ceccsccascccense

Aceite e s daobsoerowed

Ba)l ssanonnwssafnabubn tia

FREPARACION

S T T I T

nifo

cnzas
onza
onza
pedacito
pedacito
cdta

gl gusto

10 nlfiosg
1 1b 14 oz

10 onzas
10 onzas
2 onzas

2 onzas

5 cds

al gusto

Receta No. 18

100 nirfios
13 lbs 12 oz
6 lbas 4 oz

6 1bz 4 oz
11b 4 oz
l11lb 4 oz

2 tazsa 2 cds

al gusto

A la carme que se sacb del caldo partvida en pedazos

se le agregen la cebolla y el tomate fritos blen pleados,

gparte 3e ponen & cocer el glicoy y el giilaqull partidos

en pedazos y ura vez que esté bien cocldos se agregan a

1a =~arne.



SABADO Receta No. 19
Arroz
Cantidad para 1 nlfio 10 nifios 100 nifioa
APPOZ ceecscscssssssas 1 ONza 10 onzas 6 lbs ¢ oz
Tomate® cescecscccencese 1l pedacito 2 onzas 11b 4 oz
Acelte ..cececnceceess 1 cdtb S eds 2 tazas 2 cds
S8l cevcnccccessnssaes 8L gusto al gusto al gusto

PREPARACION

Se pone a frelr el arroz después ds dblen limplo,
una vez que estd de punto se le agrege agua y la sal y

ge deja cocer.

SABADQO Receta No. 20

Lechs con vainilla y aztcar
Cantidad pzara 1 nifio 10 nifios 100 nifioa

LECHE cesccccsncnssasse 1-1/3 02z 13-1/5 oz 8 1lbs 5-1/3 oz

AZACAY seeccccsascnesse 2 cdis 10 eds 2 1lbs 1 og
Valnilla ceceveceacecrece al gusto al gusto al gusto
ASNS cesececvvsesasvsccs 1 taza 10 tagas 20 tazas
PREPARACI ON

Se hierve el sgua y se deja enfriar mantenléndola
tapada. La leche se disuelve en 5 litros de esta agua
y una vez disuelta se sgrega al resto del agua mezclan-

do todo muy bien.



b, Listas diarlas.

LISTA DIARIA DL ALIM=NTOS
Cantldades para 300 y 400 niiios

LURES
Alimentos 300 nifios 400 nifios
Lechoe en polvo 25 1bs 33 1lbs 5-1/3 oz
Carne sin hueso 37 1lbs 8 oz | 50 1bs
Tomate 7 lbs 8 oz 10 1lbs
Zenahoria 28 1lbs 2 oz 37 lbs 8 oz
Nabo 18 lbs 12 oz 25 1lba
Gitisquil 18 l1lbs 12 oz 25 lba
Cebolla 7 lbs 8 oz 10 1bs
laranja 900 unidados 400 unidades
H rins de trigo O lbs 2 oz l 4 l1bs 3 oz
Harina de cerealss 6 1bs 4 oz 8 lbs b oz
Tortilles 800 unidadss 800 unidades
Papas 28 lbs 2 oz 37 1lbs 8 0%
Azficar blanca 86 lba 4 oz 8 lbs 5 og
Acelte 12 tz 12 edaj 16 tz 16 cda

Vinagre 6 tz 6 cda 8 tz 8 eda
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LISTA DIARIA DE ALTMENTOS
300 y 400 nifios

Cantidades para

MICRCOLES
Alimantos 300 nifios 400 nifios
Leche en polvo 25 lbs 33 lbs 5-1/3 oz
Carne sin hueso 37 lba 8 oz 80 lbs
Tomate 7 1lbs 8 ez 10 1lbs
Chipilin 38 1lbs 12 oz 25 lba
Gilisquil 18 1lbg 12 oz 25 1bs
Cebollas 7 lbs B oz 10 1bs
Arroz 18 1bs 12 oz 25 lbs
Tortillas 600 unidades 800 unldades
Plétano 37 lbs 8 oz 50 1bs

(100 unid) (133-1/3 unigd)

AzGear blanca 6 1bs 4 oz 8 1bs 5 oz
Acolts 12 tz 12 cds 16 tz 16 cds
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LISTA DIARIA DE ALIMuNTOS
Cantidades para 500 y 400 nlirfios

JUEVES

Allimentos 300 nifios 400 nifios
Loche en polvo 25 lbs 33 1lbs 5-1/3 oz
Carne con hueso 56 lbs 4 oz 75 1bs
Tonate d lbs 12 oz 5 1bs
Giflcoy 18 lbs 12 oz 25 1bs
Nabo 37 1ba 12 oz | 25 1lba
Cebolla 3 lba 12 oz | S5 1bs
Papaya 37 1bs 8 oz 50 lbs

(15 unidades) (20 unidades)
Guineo 18 1lbs 12 oz 25 1bs

(75 unidades) | (100 unidsdes)
Naran]ja 18 1lbs 12 oz 25 lbs

(75 unidades) | (100 unidades)
Avena (mosh) 6 lbs 4 oz 8 lbs 5 oz
Tortillas 600 unidades 800 unldades
Papes 28 lbs 2 oz 57 lbs 8 oz
AzGear blanca 9 lbs 6 o2 12 1lbs 8 oz
Acelte 12 tz 12 ecds 16 tz 16 cds
Caldo 300 tazas 400 tazas
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LISTA DIARIA DE ALIM:=NTOS
Cantidades pera 300 ¥y 400 nifics

VIEENES
! P

Alimeniss 39C nirfios 400 nirics
Lach: en polivo 25 1bs 3% lbs 5-1/3 oz
Carns sin husso 37 lbs B oz 50 1bs
Zaaahoris 22 lbs 12 o 37 ibs 8 oz
fomate 7 los 8 cz 10 lbs
Cebullas 7 s O o= 10 lbs
Eiotes 18 lbs 12 oz 25 lbs
Hezranja 300 unidgdes 400 unidades
Aryoz 18 1bs 12 oz 26 l1lbs
Tortillas 600 unidades B0O0 unidades
dzrina de habe 12 ¢tz 12 cds 16 tz 16 cds
Azticay Disncesz 6 lhbs 4 og 2 los & oz
Acglte _ 12 ¢z 12 eda 16 tz 1€ cde
vinezre ; G tr & cdg 8 tz 3 cds
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LISTA DIARIA DE ALIMLNTOS
Cantldades para 300 y 400 nifios

SABADO
Alinentos 300 nifios 400 nifios
Leche en polvo 25 1bs 33 1bs 5-~1/3 oz
Carne con hueso 56 1lbs 4 oz 75 1bs
Tomate 7 lbs 8 oz 10 lba
Gilicoy i8 1lbs 12 oz 25 1lbs
Gitisquil 18 1bs 12 oz 25 lbs
Cebolla 3 1lbs 12 oz 5 1lbs
Gulneo 300 unidades 400 unidades
Pasta 6 lba ¢4 oz 8 lbs 5 o2
Arrog 18 1lbs 12 oz 25 lbs
Tortillas €00 unidades 800 unidades
Anicar blanca 6 lbs £ oz 8 lbs 5 oz
Acelts 12 tz 12 eds 16 t2 16 cds
Caldo 300 tazas 400 tazas




¢, Listas semanales.

LISTA SEMANAL DE ALIMENTOS
Cantidades para 300 y 400 nifos

Alimentos 3C0 nifios 400 niflos
Leche en polvo | 150 lbs 200 1bsa
Carne sin hveso 150 lbs 200 1bs
Carne con hueso 112 1lbs 8 oz 150 lbs
Zanahorla 66 1bs 4 oz 75 lbs
Tomate 37 lbs 8 o=z 50 1bs
Bledo 18 1bs 12 oz 25 lbs
Chipilin 18 1lbs 12 oz 25 lbs
Glilcoy 37 ibs 8 oz | 50 1bs
Nabo 37 lbs § oz 50 lbs
Giisqull 5¢ lbs 4 o=z 75 1bs
Cebollas 37 ibs 8oz | 50 1lbs
Ejotes 23 ibs 2 oz 37 1lbs 8 oz
Papaya 300 porcionsa £00 perclones

{15 unidedés) {20 unidades)
Guineo 678 unldedes - 200 unidedes
Varan'ja 875 unidades 900 unidades
Papas 4 55 1lbs 4 oz 75 lbs
Pl&shany 37 lha & ox 50 ibs

(100 unid.) (133-1/5 unid.)

Tortillas 3600 unidades 4800 unidades
darina de trigo 12 lbs B8 o3z 16 1lbs 11 o=z
Harina de cepealas 1) 6 1bs 4 oz 8 lbs 5 oz
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Alimcntos 300 nifios 400 nifios
Arrog 66 1lbs 4 oz 7S5 1ba

Prata 6 lbs 4 oz €& lbs 5 og
fwena (mosh) 6 lbs 4 o3z 8 lbs 5 oz
Fri jol 2 1bs 6 og 12 bz 8 oz
Harine de haba 6 lbs 4 oz 8 lba 5 o3
Aglioar 40 1bs 10 oz 54 1bs 3 os
Aceite H 75 tages 100 tazas
Vin:gre 18 %z 18 cds 25 tazas

STI/ssp




