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EL REFRIGERIO ESCOLAR

STE TIPO de preparacion est2 programado para aquellas escuelas que, por distineas

razones, 0 cuentan con el personal, combustible, equipos de cocina, de seevicio y
limpieza, necesarios para establecer un Comedor Escolar,
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I OBJETIVOS DE 1L OS REFRIGERIOS

dme e
A — Ensefiar buenos hibitos de alimentacién v ¢l
valor de los alimentos para la sabud.

B — Complementar lo que el nifio recibe ¢n su
case, mejorando el valor autritivo de su alimentacién.

C ~ Combatir Ja desnurzicién, asegumr un creci-
: miento normal v maatener en el nifo I salud v vigor
gsenciales para el éxiro de los programas de ensefianza

1D — Proveer experiencias directas en Educacidn
Nutricignal.

E — Contribuir al desarzotlo de los remmas de edu-
cacién sobre natricién contenidos ea los programas vi-
gentes en a provincia,

F — Aumentar ¢f mrerés de [z familia por la boe-
na alimenzacion de los aiios.

G — Influir en ins hogares de los alumnos, mejo-
rando las condiciones generales de nuuricion de la co-
raunidad,

H — Centralizar acdhvidades relacionadas con los
problemas de salud y alimentacida como son la orga-
nizacién de clubes de salud, grupos agricolus, coopera-
daras escolares, erc.

IT ALIMENTOS PARA EL REFRIGERIO

A — Alimentos  basicos:  lechie, queso, cuales, ca gencral, son proporcionadas por la
curne y huevo, También se urifizard pan o ga- alimentacion que ks alummos reciben en su
Heta. (L

D — El refrigeric no debe suseituir ol

B -~ Tedos estos alimentos se utlizarin , . , .
rotal, o parcialmente, ninguno de los principa-

scgiin preparaciones gue indi 3 - : oz
gun. prep que se indican més ade les alimensos que ¢! niflo consume en su hogar,

lante, i
E— Con esie vpo de preparacion: re-
C — Las masas y los dulees preferidos ds frigerio, se persiguc una ripida v facil elabora-
fos nifios no deben incluirse en el mend, ya gidn vy distribucién de log slimentos, yz que
que su valor nuritivo estd represeatado, pria- cso significa econemis de dempo, personal

cipalmente, por las calorias que producen, las cuxifiar ¥ combustible.




HI MATERIAL

1 cocioa (leiia, carbén, querosene, erc} 1 cuchardn,
¢levada en esrrado. De no contar con 1 cuchillo para corat pan.
cocina, solivitar colaboracidn de Iz co- 1 cuchills para cortar bifes, queso et
munidad, La refaccion puede prepa- 2 platos playes.
rarse en las casas mas proximas 2 Ia 1 tenedor,
escuela. . 1 pocillc pars ceda ahumne,
T olla para preparaciin de la leche, 1 & 2 recipientes para servir (fuentes o
I sartén para frirea de bifes, bandejas),
Accesnrion:

palanganas para higiene de las manos,

repasadores.

fav

jabin.
recipientes parz la limpicza de uten-
silios.

En las escuelas gue no tengan medios para

basurerc con tapa.

proporcionar tazas, Jos alumnos deberin traer
woallas,

ese (materfal diarlamente de sus casas,

i e g P

IV INSTA LACIONES

Los alumnos deben recibir y tomar sus
refrigerios en los “comedores escolares™. En

caso que la escuela no disponga de estas fusta.
laciones, los nifios pueden comer en el propio




salén de clase, 8i lo hicleran al aire libre sentarse.
escoger un lugar con sombra y con bancos para
V PERSONAL

A — Una de las maestras designadas por
Ia Direccion, debe ser la responsable de la
cenduceidn y suporvisidn de las actividades re-
lacionadas con ef refrigerio. Bsa maestra podri
ser auxiliada por otre colega.

B — Solicitar Ia colaboracién de Jas ma-
dres de los alumnos para la preparacién de los
alimentos. En experiencias realizadas en dis-
tintas zonas de nuestra provincia, se ha logra.
do Ia mis amplia colaberacién, va que se nece-
sita de wna madre que concurra durante una

PERSONAL BASICG

1—~ Maestra organizsdora,
2o Madre encargada de la cocina.

hora una vez por mes, por turno,

EJEMPLO: en una excuela de 70 alum-
nos, en dos aimos con 20 dfas de clases al
fes, se caleula que se puede contar con 40 ma.
dres; dos por dis (una madre por turno que
CONCUrre una vez pof mes).

Para ia distribucién se hace necesaria la
presencia de auxiliares,

C — Los escolares podrin cooperar en
éste y orros trabajos, organizados en equipos
fotativos.

PARA EL REFRIGERIO

3— FEscolares ayudantes.
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FUNCIONES:

Mecatra organizadera:
Plancar ¢ mend vy osablocer s
cratidad de alimeares de acue-
do con ¢l ndmero de eefrigerios

'3

que sufa preparados.
Comprar los alimentos,

Disponer su almacenamicnts ¥
raantenerlos en buenas condicio-
nes PEII.'EI SU LONIImMo.

Cnrregar los alimentos directa-
menee 2 fa encargada de b cocing,
instrayéndola en cuanto a s
proparacisn,

Supervisar fa preparacion.

Adsir v disigir Ia diseribucion
de los refriperios.

Fiscalizar Ja higlene on L pre-
paracion v on los Gtensilies il

Z408,

Tomse lis procideacias necesa-
rigs pars que el servicio se efoec-
e dintro de das inssrucciones
establecidas, 81 en o rurmo mu-
fama, los 45 minuros que nw-
dicn ertre 1o hora de enrrada a
chise v ol servico deb refrigerio
gesubian escasos, organlzar equl-
pos que, Hegandn unas minutos
avres, miclamien A rarex

Madre eneargada de {a encina:

a} Recibis de Lo maesuwa organi-
zadora los alimentws e Instruce
ciones negesarios para prepararics.

bt Preparar Jos alimentos v ajusca-
s¢ al horario fijade,

¢y Realizer fa lmplezs de los wren-
silios de preparacidn de alimen-
£0S.

3.-— Estolares ayndantes.

a1 Colaborar en Ja distribucicn de
Ios alimentos.

bj Colaburar on fa limpieza de los

urenatiios,



Vvl PREPARACION DEL REFRIGERIO

A — Tipos de refrigerios:

Tipo de refrigerio Gramos p / alumnos
Emparedado de:

gueso y carne

Galleta 50
(Queso 30
Carne 740
Aceite 2

Tipo de refrigerio

Emparedado de
carte y huevo

(alleta

Carne

Aceite

Huevo
Tistrs presaraciones aceptant canbios en
snnosicitn, de acucrdn a las facilidades

ion de los alimentos, o su corfzacion,
a sz posibilidades de preparacion, ec

b — Alimenros que componen el re-
{rlgerion

1 Toche se recomiendn laourilizacién de

joche on polve 1o que la leche fresce

obienida on nuesero medio, no roune

gencralmente, Ias condiciones higiéni-

cas desenbles,

Dinparedados (Sandwichs)

Tipo de refrigerio: Gramos p [ alumnos
1 vaso de leche

clemparedado

de carne

Leche 250
Axziicar 10
Cialleta 50
Carne 70
Aceite 2

Cramos p/ alumnos

50
70

2

1 {Unidad)

i por las razonus anotadas no se puede compliz
con ¢l refrigerio programads, ¥ las po-
sibilidadcs son, por ejemple, gallem, huevo
y queso, realizar el cambio,

Breonstitircidn:

Con I kilo dz Jechs on polvo se e
constimyen 8 loes de leche fresen.
Se calowan 30 gru o loche en polve
por nifio pars preparor 207 oo de L
che fresca. BIRMPLO): §i o refrige-
rio debe ser servido 2 40 nitos, o
calculo es e sigoienie:



Porcién leche &n Ndmero tolal Total leche en

polvo por nifio de nifios polvo entera
30 gramos X 40 o 1.200 gramos
Total Agua Total Total de agua para
por nific Hines reconstifuir la leche
250 co X 40 = 10 Titros

Para 10 lirros de leche, urilizr 1.200 g,
{1 kg. y 200 gramos) de leche en pol-
vo, Hervir fa feche 10 minutos,

2 Queso: se recomienda el queso cuar-
tirolo por ser generalmente el de mis
bajo costo. El queso criollo, al igml
que la Jeche fresca, no reune en su
elaboracién, las condiciones sanica-
rias deseables: 30 gramos de queso
equivalen a 250 cc. de leche,

Carne: Utilizar came del dia, de pri-
mera calidad (vacuna u ovina), Se
adquiriri pulpa, no gorda, en corees
gue exijan el minimo de desperdi-
cios.

Preparacién:

En forma de bifes (en sareédn <on
aceite). Puede ser preparada hervida
(Ia carne debe colocarse en agua hir.
viente), con elementos aromiticos
{ajo, cebolla) ¥ sal, Una vez corma-
dos [os bifes, condimenrarls con acei-
te v lmdn,

4 Huevo: Se Io servird duro y condi-
mentado con sal.

Verduras del huerto escolar, Deben
ser utilizadas en la preparacién del
emparedado.

Verdurar cridas:

Lavarlas, corearlas, condimentacias con
aceite, sai y limén, Acomodar una por-
cign en cada emparedado.

Verdurar cocidar:

{Zanabortia, remolacha) cocinaclas ¢
cortarlas en rebanadas, condimentats
las para incorporarlas al emparedado.

Verdurar de hojar:

Acelga, bojas de remolacha, espinaca,
ere. Lavarlas, cocinarlas con sal y poca
agua. Exprimirias, picatlas finamence
y condimentarias con szl ¥ aceire. In-
corporar una porcién al emparedado.



6 Galleta o pan: pueden utilizarse indis-

tinramente y la cantidad es de 50 g
Parz facilitar Ia tarea de preparacion,
Ia escuela puede solicitar al proveedor
la elaboracion de unidades de ese peso,

Azhicar:

Puede ser provista por la comunidad
o la cooperadora.

VII DISTRIBUCION

A e Horatio: Los refrigerios se diseri-
buirin en el primer recreo {turno mafana) y
en ¢l tercer recreo (runo tarde).

La atraccidn del recreo puede inducis a los
escolares a comer con demasiada prisa, razée
por la cual las maestras deben estar alerwas pata
que ¢l refrigerio se inglers normalmente.

B — Mérodo de distribucion:

1

3

Los emparedados deben transportarse
a fas mesas de distribucidn, a ha hosa
fijada.

Disponerlos en la mesas de tal mane-
fa que permita un servicio rapido y
facil,

Junte a la mesa se hallard la persona y

Combustible.

Siendo el refrigerio una prepasacidn
poco elaborada, Ia necesidad de com-
bustible es limitada y puede ser pro-
visto por la comunidad. EJEMPLO:
en ef caso de cocinar a lefia, los gra-
dos, divididos por turaos, proveerin
el combustible necesario. Para ello ¢l
maestiro pedird 2 sus alumnos, cada
clerto tempo, apotten un trozo de
lefia,

los alumnos encargados de scrvirlos,
Al sonar fa campana del refrigerio los
alumnos deben colocarse en fila para
Ta distribucidn, pasando antes a lavar.
3¢ Jas manos.

No existiendo agua corriente, pueden
improvisarse uno o varios conjuntos,
compuestos por un recipiente, una -
na, otto pequefo recipiente, jabbén vy
toalla. ]

{Uno o varios equipos de escolares se-
ran designados para trabajar v debe-
ean verter ef agua con los pequefios re-
cipientes en Tns manos de sus compa-
fiercs, que formarin fita con ese pro-

051t




Una vez recibida su porcién, los alume
NO% regresardn a sUs pupitres o se sen-
tardn ante las messs del comedor o lu-
gar destinagdo para tal fin.

Los alumnes que deseen reperir ¢l re-
frigeric deberin ser arendidos denro
de los limires posibles y razomables,

7 A medida que los alumuos vayan ter-

{ii

minasde de comer, deberdn levaniar-
se y divigirse al Jugar donde sc lavan
los wrensilios (Jarros o tazas en ol ¢o-
so de Ia leche).

8i se carece de agun corricnre para
la limpieza, podrd organizarse un wr
junio de res cecipientes {unn ton
pa, para Festos; orro con agua calien-
te v jebdn; otro con agoa de enjua-

wha
e
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fue) dispuestos sobre un raburete.
Un alomno 2 cargo de cada recipien-
e (el que conriene agus caliente es-
tard a cargo de una persona mayor)
y un tercero que lo secard,

Estas operaciones de limpieza deberdn
bacerse lo mas rapido posible. Recor-

VHI CONTROL

Las acrividades del refrigeric deben some-
terse a un control econdmico, higiénico v tée-
nice con el fin de asegurar su eficacia.

A — Control econdmice:

1

La maestra encargada debe cjercer ¢l

dar que el objetivo no es el de colocat
¢l recipiente en condiciones de ser
uszdoc puevamente, sinc de permitic
gue o lleve o alumno 2 su casa para
lavarlo adecuadamente {esto en ca-
o gue el escolar lo taiges de su
casa;,

mis riguroso control sobre los gasios
de los arricelos alimensicios,
Obrencién del costor se recomienda pa-
ra el conrrol de gasos, ¢f sistenma de
costo diario por racién. Se Jo ob-
ricne ase

Peon Nero: parte comible,

Peso Brute:peso del alimento, wl
cual s compra.

Para ef ciicule def costo se ueiliza o

30000

Es decir, que ls escuela dispons de
13 8 por alumao y por dia.

8i el costo de la porcidn supera de
Io gue se dispone, se deberf ajusar

7100 === 30 3 por alumoo por mes.

Tipa de | Cantidad por alumno Costo uniario & - Costo por
. osto unitario ) "
preparacion J Peso Neto | Peso Bruro | ! alumno §
Emparedad: de
gueso y Carng
galleta 50 g 52 o 60 (kg 312
carne 0 g 90 g 90 kg 13,56
e 11 1 35 g 200 (ke 700
aceite A2 s 370 (D Iy G273
2385
Glservacinnes: pese bruso.

5i la escucla recihe 20000 peses por
mes ¥ iene 100 alumnos, caloulando
wn promedio de 20 dfas de clase, co-
remsponders 2 cada alumno:

5
300 % 0/, 20 dias de dase == 15 8 por alumno, por dia

recmplezande unn de los alimenros,
pur ouo de ko lsta més econdmico,
o suprimiende, en caso exweme. unv
de los alimentos.



Ejemplo: en el caso del refrigerio arriba mencionado.

gaﬂem ‘ 312 §
catne 1350 8
queso 7,00 3
aceite 0,2% §

2385 §

Se destaca que siempre debe integrar
el refrigerio uno de los alimentos bi-
sicos: leche, queso, carne, huevo,

Puede suceder que una preparacion
exceda en coste de lo que se dispone,

Costo de una preparacién: 17,00 §
Costo de otra preparacion: 13,00 §

Tﬁtaiz-gé,i}(} £ .

Hay épocas del afio, en que un ali-
mento basico se encarece. En este ca-
s0 s¢ lo puede suprimir del refrige-
tio remporaciamente hasta tanto du-
re ¢l fendmeno mencionado.

gallem 3,12 §
carne 13,50 §
QeSO —
aceite 023 %
16,85 §

pero al dia siguiente otro tipo de pre-
paracién resulte méds econdmica, De
esta manera se logra el balance en In
semanz o el mes.

== 15 8 por dia

Obtencién de la cantidad diaria de
alimentos por comprar: se recomienda
el sigulente conerol. Ejemplo: una ¢s-
cuela con B0 alumnos:

CONTROL DE ALIMENTOS

Tipo de Cantidad pot alumno Total de Cantidad total
refrigerio Peso Neto | Peso Brutwo alumnos de alimentos
Erzparedado de
quess ¥ carne
galleta 50 g 52 g 50 2,600 kg
Carfe 70 g 30 g 50 4500 kg
gueso 30 g 35 g 50 1,750 kg,
aceite 2z 2z 50 : 100 g

Basta multiplicar las cantidades bru-
ras por el mimero de alumnos que co-

Aparte de la documentacién requeri-
da por el Deparramento Contable

1} Registro de Inscripcién al Ser-
viclo de Alimentaciéa { Form.

84 1%

men'n, v se obtiene ¢l toral de ali-
mentos por adquirir en el dia.,

Ias escuelas deberdn levar los siguien-
tes controles:

21 Cuoaderno de Control Diario del
Servicio de Alimentacidn { Form.
SA 20



3) Planilla Mensual de Conrrol
{(Form. S.A. 3).

4y Planilla de Informacién Tri-
mestral (Form. 5.A. 43,

53 Phnilla de Peso y Talla (Form.
S8 A 5).

3 las copias de tas Planillas que se en-
vian al H. Consejo deben quedar ar-
chivadas en Ja escuela, disponibles
pata cualquier inspecciéa

B - Contrel higiénico:

1 Diarfamente la maestra encargada de-

be hacer una inspeccién en las depen-

dencias del servicio, con ¢l objeto de

examinar ¢l estado de limpiezz v el

orden.,

Todas las personas que colaboren con

el Servicio de Refrigerio, deben man-

rener el mis estricto aseo personal y

observar las siguientes reglas:

*  Usar rops limpis;

*  Usar delantal ¥ gorra para el ca-
bello o renerlo bien recogido;

I

* Lavar las manos con frecuencia;

*  Mantener Jas ufias cormdas y lim-
pias;

*  No ctzbajar si se tiene resfrio o
ripe 0 una enfermedad conta-
gripe
giosa;
*  No woser sobre los alimentos.
C — Control téenico:

1 1la eficacip del refrigeric puede eva-
luarse por los restos y sobras que nos
dicen de las condiciones de planea-

IX CARACTERISTICAS

Peso y altura: denwo de los niveles indi-
cados para su edad.
Cuerpo:  proporcionalmente desarrollado;
columna vertebral sin desviaciones; bra-
205 ¥ piernas rectos,

Posicién del cuerpo: derecho; abdémen

_miento, preparacién, distribucién y
aceptacitn del mismo. Este resohiddo
es también indicado por el ndroero de
rechazos y repeticiones.

2 la influencia sobre la salud de los es-
colares vy su aprovechamiento, poded
ser aquilatado por:

—Auments de peso y alrara de los
nifios,

—~Influencia sobre el escado de dni-
mo, vivacidad y atencién en clase,

~—Progreso regisirado en los estudios.

—Modificaciones observadas en su
aspecto general,

3 Repercusién observada en la asis-

tencia a clase.,

DE UN NISO SANO

plano; cabeza erguida; hombros bacis
atras.

Musculos: firmes y bien desarroilados,
Ojos: vivaces y con brillo. Sin enrojeci-
miento o manchas.

Piel: sin asperezas ni manchas,


http:aI><l6m.eQ

Dientes: bien implantsdos ¥ sin carles,
Encias: firmes, sonrosadas, sin sangrar,
Labiog: mugcosas rosadas, sin lesicnes, co
misuras sin "boqueras”,

Apetito y digestion: normales.

]

Ll s«

Actitud mental: buen humeat, vivacidad,
alegria, buena memoria y atencidn,
Disposicidn general: resistencia normal a
Ia fatiga y 2 Ins enfermedades.

X INSTRUCCIONES PARA PESAR Y MEDIR

~ 033 escolares deben ser pesados cada
tres meses v tallados 2 principio y
fir: del periodo lectivo {marzo y no-
viembre ).

- Condiciones para tomar el peso:
La balanza en que se pese a los escola-
res debe ser siempre la misma {puede
ser la biascula de un comercio vecino
y encontrarse sobte piso plano, sin des-
niveles, calibrada en 0, es decir que fa
aguja oscile a la mitad cuando fus pe-
sas estdn colocadas en 6.

Pesar al nifo descalzo v con Ia menor
cantidad de ropa posible {que no lle-
ve saco o cualguier otra prenda de
vestir prescindible )

Tener euidado de que el nifo no leve
objetos dentro de sus bolsillos o en g
manos.

Colocar al nific en el centro de la pla-
raforma de ia balanza, de manera que
el peso esté parejo,

Anctar el peso anres de bajar el nifo
de [a balanza.

~ Condiciones para tomar fa calla:
Cuando o se disponga de un carma-
bén, utilizar una cinta métrica.

La cinta méerica que va z utilizarse en
fas mediciones de wll debe ser siem-
pre la misma.

Obscrvar que Ja cina esté siempre
completa ea sus nimeros, especialmen-
te al principio y si es de wla, que no
esté muy estirada,

Se la debe nbicar en lugar plano, so-
bre una pared lisa, colocada verrical-
mente de ral manera que ¢l principio
de la cinta quede al ras del suelo. Los

16

11

admeros quedan invertidos. Por ello,
al efectuarse Ia lectura, debecd rener
en cuenta ¢l nfimero que queds ubica-
do debajo de la marca indicada por
la excuadra. (Ver punza 73

La cinra mécrice debe sujetarse a Ia
pared en varios tramos, con papel
transparente engomado.

Su pesicién debe ser completamente
vertical, Jo cual se comprueba usando
una piomada (s¢ puede mmprovisar
una, atando un objero pesado al ex-
tremo de un hilo).

Si la talla del nifio es mayor de 150
cm. que es el Jarpo de la cinea mé-
trica corriente, agregar a la primera ya
colocada, oura cinta, haciendo coincidir
et 0 de g5tz con la marca del metro de
Ia primers cinta,

Ia escuadra o cartabdn es el comple-
mento de la cinm métrica. Bs una es-
cuadra especial de 25 cm. de alvua, en
cuya base se ha colocado una tabla del-
gada en posiclon perpendicular al
catero nimerado de Ja escuadra. Fsea
base se pone sobre [a cabeza del nifo.

Dibujer sobre un papel una huella de
pies y pegarlo sobre el piso, deba-
jo de la cintg mérica,

Siroar al escolar sobre esta huella,
descalzo, en posicidn de firme, con los
rlones, hombros y cabeza pegados a
la pared y la vista dirigida al frence.
Dieslizar la escuadra sobre Ja cinta mé-
trica hasta tocar la ¢abera con la base
Retirar al escolar, leer la cifra que se
observa inmediatamente debajo de la
escuadea ¥ anotaria,
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