
I ' CARTILLA 

F=~=DEL,==~~~~~~~ 

REFRIGERIO ESCOLAR 

I 

•CONSEJO GRAL. DE EDUCACION 
PROVINCIA DE CORRIENTES 

REPUBUCA ARGENTI NA 

Preparada por la Asesoría de Nutrición de la 


Delegación Sanitaria Federal en Corrientes 


AJIlO 1968 




I 
-.. ':, Il .. . o

.(:.¡" j\ \" l <l r­
'I NV ojo 223

(1-~y.~?.,r 
~ u -.. 
• ,>2-'i SIG ~ 

3'1-4.2./ 

EL REFRIGERIO ESCOLAR 

STE TIPO de preparación está progra mado para aquellas escuelas que, por distÍ1Ul.SEraZQn es, 'O cuencan con el personal, combustible, equipos de cocina, de serdcio y 
limpieza, necesados para esrablecer un Comedor Escolar, 

¡;ENTHO tlAl:rL AL 
DE DOCUr.:Ei;nCION t !NFORf\'IAC!O~ EDUCATI'h 
1> ARERA 55 Buenos Aires ReJ). Arr:cntir 



1 OBJETIVOS DE L OS REFRIGERIOS 

~,,-.-.,~ ~ 

A - Enseñar buenos habitos de alimentación y el 
valor de los alimentos para la salud. 

B - Complementar lo que el nifío recibe en su 
casa, mejorando el valor nuttitivo de su alímentadón. 

e Combatir la desnutrición, asegurar un creci­
miento normal y mantener en el niño la salud y vigor 
esenciales para el éxito de los proEf;;;.mas de enseñanza 

D - Proveer experíendas directas en Educación 
NurridonaL 

E - Contribuir ,,1 desarrollo de los tC!TI(l$ de e¿u­
cación sobre nutrición contenidos en los ptogramas vi­
gentes en ía provincia. 

F - Aumentar el interés de b familia por !J. bu:.:­
na alimentación de lOS niños. 

G - I!1flujr en le-s hogares de 10s alumnos, mejo­
rando las condiciones s:n-::r;¡,ks de nlllrició:t d<.' la CO~ 
rnllnidad. 

H - Centralizar acrÍ\. idaJes rdadonadJs LCli 10-; 

problemas de salud y aJ1menraCÍói1 como ,':,Oil la orga~ 
nilación de clubes de saluJ, grupos agrkohs, coop::ra~ 
doras escorares, ere. 

II AUMENTOS PARA EL RH'R'Gl'IUO 

A - Alimentos básicos: leche, queso, CLli'tk5, (;1 geDu:d, son p»l)(lrdonadas por la 

CArne y huevo, También se urlIizarl pan o ga­ alil1H:nt,K~rjn qw.:' i0S ~d');"~"DS reciben en su 

lleta. casa. 

D - El !( r rigcriv no debe sustituir ni 
B - Tod05 CSEOS alimentos se lltiliurán 

total, ni pi1rcialmente, ninguno de los principa­
s('gún preparaciones qlJt se indican más ade~ Ie-; ;llhn~'ntt)s que d niño consume e!"l su hogar. 
lante. 

E - e o n t'src ti po de prep3radón: re­
e - Las masas y los dulces preferidos de frigerLo. sr:: persigue una rápid-a y fácil elabora~ 

los niños no de:ben incluirse en el menú, ya dón y distribudón de los alimentos,' ya que 
que su valor nutritivo está representado, prÍn* (:so significa economía de tiempo, personal 

dpalmentct por las calorías que producenJ las ~uxi1iar y combustible. 

i 



III 

1 	 cocina (Jei1,l, carbón, queroseno, etc) 
elevada en esrrado. De no contar con 
cocina, solicitar colaboración de la co~ 
munidad. L. refacción puede prepa· 
rarse en las casas más próximas a l. 
escuela, 

1 olla para preparru:lón de la leche. 
1 sartén p;lra ftlnua de bifes. 

ACCféSfJrios: 

2 palanganas p.ra higiene de las manos. 

2 repasadores. 

1 basurero con tapa. 

2 toallas. 


MATERIAl. 

1 cucharón. 

1 cuchillo para cortar pan. 

1 cuchillo para cortar bifes, queso etc. 

2 platos playos. 

1 tenedor. 

1 pocillo para cada alumno. 

1 Ó 2 recipientes para servir (fuentes o 


bandejas) . 

1 jabón. 
2 recipientes para la limpieza de uten~ 

silias. 

En las escuelas que no tengan medios para 
proporcionar tazas, los alumnos deberán traer 
ese material diariamente de sus casas. 

IV INSTA LACIONES 

Los alumnos deben recibir y tomar SUS CaSo que la escuela no disponga de estas insta· 

refrigerios en los "comedores escolares". En laciones, Jos niños pueden comer en el propio 

- -'-~ . 



salón de clase. Si lo hicieran al rure libre, sentarse. 
c'Scoger un lugar con sombra y con bancos pua 

V PERSONAL 

A - Una de las maestras designadas por 
la Dirección, debe ser la responsable de la 
conducción y supcnisión de las actividades re~ 
Jacianadas con el refrigerio. Es. maestra podrá 
ser alJl(iliad. por otra colega. 

B - Solicitar la colaboración de las ma· 
dres de 10$ alumnos para la preparación de los 
alimentos. En experiencias realizadas en dis­
tintas zonas de nuestra provincia, se ha logra .. 
do l. más amplia colaboración, ya que se nece· 
sira de u..¡a madre que concurra durante una 

PERSONAL DASICO 

1"- Maestra organizs.dora. 
2.-- :Madre fficargada de la cocina. 

hora una vez por mes, por turno. 
EJEMPLO: en una escuela de 70 alum· 

nos, en dos rumos con 20 dias de clases al 
mes, se calcula que se puede contar con 40 roaw 
dres; dos por di. (una madre por turno que 
concurre una vez por mes). 

Para la distribución se hace necesaria Ja 
presencia de auxiliares. 

e - Los escolares podrán cooperar en 
éste y otros trabajos, organizados en equipos 
rotativos. 

PARA EL REFRIGERIO 

3.- Escolares ayudantes, 



PUNCIONES: 


al 	 Pb:1fnr el menú y ls~abk(er ':t 

cÍ\/!~idad Jt': aIimc~ltCs ....1:: :ICm:i­
dí) con ::~1 !1~lm;,:m ¿L rdri8\'rkls 
que SC:r;Í,1 pl'cp?.rados, 

b) 	 COlnpr;u ;05 alimentos. 

é) 	 Díspoi1er su almacenamfcnto y 
mantenerlos en buenas condido~ 
nes para su consumo. 

d) 	 Enrregar los aIimcnto~.; directa­
1r.ente :t la cn('.Hg~ld:l ct: l.t cocina, 
i;1:Suuyendola eJ1 n;¡¡t1tu :.1 su 
pr",pat3,jón. 

L) 	 Superí'i.snr ia pn:p<1rac1ón. 

f.1 	 l\::':!'itir y dirigir la disrribución 
('':" íos n:frigerius. 

g) 	 Fiscalil::;r la higiene tn 1,1 prc­
par-,H,:iór: \' en !ns ,¡:(-(l<¡iJi(~s u:::¡­

UC.(h 

h) 	 Tr;.r:l;Lt: b:i pro:iJcndas ncccsa­
rüt" p::u.\ C;yc el sCj'-ddo 'le eft'c· 
tú::; dentro de bs ir:.s:rucciones 
c$[-abl(:i.. ¡d,~<;. Si rOl el turno ma­
ñ;l"~l, los -'15 c)jntlé"os ql;C 111(.· 

di~U1 t;n~rc l<l hora ¿e enrrada a 
cbse y el $( rvicio del refrigerio 
l'E<;UI::"'l ("').::a<;(1", org'lniz.u ClpÚ' 

1)1')$ q:1C, Ecg;Flcll) unos minmos 
::n:(~SI ;:¡,icbU:k;1 ía UH:.1. 

2 ?\·hdre encargada de Ia cocina: 

a) 	 Recibir de la maestra organi· 
zadora los alünemos e instruc· 
dones nec('sarios para prepararlos. 

h) Preparar los alimentos y ~tjus(ar­
se al hOfal'io fijado, 

e} 	 R:"<ll;::,-'f Lt limpiezJ. de 105 uren~ 
sitios de preparación de alimen­
ros. 

-.1) 	 CoJaborar (O la distribución de 
los alimentos. 

b) 	 OJJabOJ'::ll en 1.1 limpieza de los 
uté:'l1"iJiLt5. 



VI PREP ARACION 

.A - Tipos de refrigerios: 

Tipo de refrigerio Gramos p f alumnos 

Emparedado de: 

queso y carne 

Galleta 50 

Queso 30 

Carne 70 

Aceite 2 

TillO de refrigerio 

Emparedado de 
carne y huevo 

Galleta 

Carne 

Aceite 

Huevo 

E5t:_'; bfC'.):iLil.:lOr1tS :<c::eptan cambios fn 

::t: v~,l:;~~)ü~ión, d~ anlcrdn a las facilidades 

dv oh:.;:n~·iún de Jo:.; aJimentos, a su cotización, 

a l,l'> posibilid;¡ct<.'s de p r e p;l r a e j Ó ll, ere 


B - AfimC'o~os que componen el re· 
fdgd:O: 

l,:,'",hc: se recomienda. h u:ilización de 

;,.'(hc \.-[1 poh'o ya q;"l~ 1a leche fresca 

ob~cnidl en. I1l:ó;uo medio) no rcune 

Cas descubles. 

DEL REFRIGERIO 

Emp:l!cdados (Sandwichs) 

Tipo de refrigerio: Gramos P I alumnos 

1 vaso de leche 
e/emparedado 

de carne 

Leche 250 

Alúcar 1 O 

Galleta 50 

Carne 70 

Aceite 2 

Gramos pi alumnos 

5 O 

7 O 

2 

1 (Unidad) 

Si por bs raZQ.l1!.:s a:1owdas nQ se Pllede cumplir 
cen el refriget lo pro g r c. 111 a d 0, y J a s po~ 
sibWdnd'.:s son, por ekmplo, gal!l'til. huev:) 
y quc'so, rcali:.:ar d cí1n:bio. 

Rt'C011Stitltci/m: 

Con 1 ki:o de leche en pol'_'o se re­
copsri7uycll 8 liU'C5 0(' leche fresca. 

Se c:JCUJ.:2 30 gr~. ·Jc !C:'::lC en 1'01'1'; 
pc!f n1i1,1 p:J.:~ l'r;:l~í,-,'1r ;:,::j ce, (l<., Jv­
che fteso. EJLJ..IPJ.O: Si el fc~rigl.:~ 

rio l:ebc ser sefvHo ::l !lO n;;~os, él 

cálcdo es el siguicn:c: 



Porción leche en 

polvo por nillo 

Nllmero total 

de niños 

Total leche en 

polvo entera 

30 gramos X 40 1.200 gramos 

Total Agua Tota! Total de agua para 

por niño niños reconstituir la leche 
250 ce X 40 10 litros 

Para 10 Jirrosde leche, utilizar 1.200 g. 

(l kg. Y 200 gramos) de leche en pol­

vo. Hervir la leche 10 minutos, 


2 	 Queso: se recomienda el queso ruar­
rirolo por ser generalmente el de más 
bajo COsto. El queso criollo, al igual 
que la leche fresca, no reune en su 
elaboración. las condiciones sanita­
rias deseables: 30 gramos de queso 
equivalen a 250 ce. de leche. 

3 	 Carne: Utilizar aune del dí., de pri­
mera calidad (vacuna u ovina), Se 
adquirirá pulpa, no gorda, en COrtes 
que exijan el mínimo de desperdi­
cios. Lavarlas, cortada.'i, condimentarías con 

aceite, sal y limón, Acomodar una por­
Preparación: d0n en cadí\. emparedado. 

En 	 forma de bifes ( en sar,én con VerduraJ cocida!:
aceite), Puede ser preparada herv ida 
(la carne debe colocarse en agua hir· 

(Zanahoria, remolacha) cocinarlas y
viente), con elementos aromátiws 

cortarlas en rebanadas, condimentar·
(ajo, cebolla) y sal. Una vez corta­

las 	para incorporarlas al emparedado.dos lOSi bifes, condimentarlos COn acei­
te y limón. 

VerdlPrdJ de hojar: 
4 Huevo: Se lo servirá duro y condi­

mentado con sal Acelga, hojas de remolacha, espinaca, 
ete. Lavarlas, cocinarlas COn sal y poca

5 	 Verduras del huertO escolar. Deben agua. Exprimirlas, picarlas finamente 
ser utilizadas en la preparación del y condimentadas con sal y aceite. In· 
emparedado, (arrorar una pxción a.l emparedado. 



6 Galleta o pan: pueden utiliurse lndi, ­
tinramenre y la cantidad es de 50 g. 
Pata facilitar la tarea de preparación, 
la escuela puede solidtar al proveedor 
la elaboración de wlidades de ese peso. 

Azucar: 

Puede ser provi,ta por la comunidad 
o la cooperadora, 

VII DISTRIBlJCION 

A - Horario: Los refrigerios se disrri­
buirán en el primer recreo (turno mañana) y 
en el "'rcer recreo (rumo rude) , 

la atracd6n del recreo puede inducir a los 
escolares a COmer con demlsiada prisa, raz6n 
por la cual las maesrras deben estar alertas po,a 
que el refrigerio se ingiera normalmente. 

4 

5 

B - Método de distribución: 

t Los emparedados deben rransportlU'Se 
a las mesas de distribuci6n, a la hora 
fijada. 

6 

2 Disponerlos en la mesas de ,al mane, 
ra que permita un servkio rápido y 
fácil. 

3 J;JfltO a la mesa se hallará la persona y 

CombuJtible: 

Siendo el rdrigcIÍo una preparaci6n 

poco elaborada, la necesidad de com­

bustible es limitada y puede ser pro­

visto por la comunidad, EJEMPW: 

en el caso de cocinar a leñl1. los gra­

dos, divididos por turnos, proveerán 

el combustible necesario. Para ello el 

ffi:::escro pedirá :l sus alumnos, cada 

cierto tícmpo. aporren un trozo de 

Jeña. 


los alnm:1os encargados de servirlos. 

Al son~r la campa..'1a del refrigerio los 

alumnos deben colocarse en fila para 

la distribución, pasando antes a lavar· 

se las manos. 

No existiendo agua corriente, pueden 

improvisars:.' uno o varios conjuntos, 

compuestOs por un recipiente, una ti­

na. otro pequeño recipiente) jabón y 

toalla, 

Uno O varios equípos de escolares SC'­


rán designados para uabajar y debe, 

rán verter el agua coa los pequeños re­

cJpiem::s e:J las manos de sus compa~ 


ñeros, que formarán fila Con ese pro­

pósito. 




U'1:\. vez recibid:\. su porci6n, 103 a!ur:J­
nos regresarán a sus pup~tres o se SL:[)­
tarán <"lote1:1s mesas del COffitdor {) lu· 
g.lf destinado para tal fin. 

LO$ alumnos que deseen repetir el re· 
frigerio dcbenín ser ztL:udidos d¡;Dé'r\) 
de los Jímire.'i posibles y razonables. 

') A meJida que los alumuos vayan ter­

rrriniJ~1d0 d;: ccn-::I'>r, dtbed.a h:YJ.Hl"r· 
se y dirigirse al lugar donde Se lJ,,;Ul 
los mtusiHos (jarros o calaS en el ca­
so de l. leche). 

10 	 Si se carect- de agua ('orric:n:-e para 
la limpi.:zl\, podrá organiz,1rs;: 'd" lO), 

jumo tle w:.'5 ct'dpientcs \ U'10 con Lt­

p<1, para restos; orm con Dgua calien­
te y jabón; o:ro con ag¡¡.l de cnjua­



r 


gue) dispuestos sobre un t.burete. 
Un alumno a cargo de cada recipien­
te (el que Contiene agua caliente es­
tará a cargo de una persona mayor) 
y un tercero que lo secuá. 

11 	 'Estas operaciones de limpieza deberán 
hacerse lo más rápido posible, Recor­

dar que el objetivo no es el de colocar 
el recipiente en condiciones de ser 
usado nuevamente, sino de permitir 
que lo Jleve el alu:nno a su casa p~ra 
lavarlo l1decuad~meme { esto en ca· 
so que el escolar lo traiga de su 
casa). 

VIII CO?JTROL 

Las :1ctÍvidades del refrígf::rio deben sorne, m1s riguroso control sobre los gastos 
t~rse a un coorrol económico, higiénico y t&:w de los arrÍcrdos alimenticios, 

2 Obrención del costo~ se recomienda pa~nico con el fin de asegurar su eficaóa, 
ra el conrm] de ga<;:os, d sistema de 

A - Control económico: costo diario por r:¡ción, Se Jo ob· 
La nxtestra encargada dtbc cjercer d rkne así' 

,~~'-------------------.............--

COSto porTipo de Canthlad por alumno I e unitario S osro alllmllo $preparación Peso N;,."to I Peso Bruro I 

Emparedadrj d:; 

qt/dO )' cam~ 

ga!1eta 
CJ.rne 

50 
70 

{;. 

g. 
52 
90 

{;. 

g. 
60 {kg. ) 

;50 {kg.) 
3,11 

n,50 
que:.o 
J.ceHt­

30 
2 

A· 
g. 

35 
2 

g. 
g. 

200 {kg.} 
57 0 (5 Jts. } 

7.00 
O) ,
,-) 

23.85 
~_ .._----, --­ .. .......... ­

pL~O bttl~o. 

Peso Neto: parte c01'1iblc-, Si fa escuela recibe 30,000 pesos por 
Peso Brmo:peso del alimento, tal mes y tiene 100 alumnos, calculando 
c\..lal se cGmpra. un promedio d(: 20 días de clase, CO~ 
Pna d cilcu:o dd cos~o St ,uiliza el rt~5ponder.l :l (¡H.b ::t!nn"',í-:0: 

30.000 ) '/. 100 ,00 $ por alumno por mes. 

.100 	 $ 'l. 20 día s de clase::-:: 15 S por a.lul1mo, por lha. 

.Es decir, que la esctH:la dispone de re';. mpkzanJu un!) dé: los alimentos, 
15 S por alumno y por dí.:.. }~ur Otro de 1.,1, Ji'ita más económico, 

Si el costO de la porción Sllpt:ra de o ~uptimk'nd(), en Gl$() txu·cn:.ü._ unu 
10 que se díspont:, se deberá aju,<;::ar dt'" Jos aJi:ntl1w~. 



Ejemplo: en el taSO del refrigerio 

8"Üeta 
came 
queso 
aceite 

3,12 $ 
13,50 $ 
7,00 $ 
0,23 $ 

23,85 $ 

Se destaca que siempre debe integrar 
el refrigerio uno de los alimentoS bá· 
sicos: leche~ queso, -carne, huevo. 
Puede suceder que una preparación 
exceda en COSto de lo que Se dispone, 

C o S t o de una preparación: 17,00 $ 
C o st o de otra preparación: 13,00 $ 

Total: 30,00 $ -l. 2 

Hay épocas del año, en que un ali~ 
mento básico se enCarece. En este ca· 
SO se lo puede suprimir del refrige~ 
río remporariamente hasta tanto du­
re el fenómeno mencionado. 

arriba mencionado. 

galleta 3,12 $ 
carne 13,50 S 
queso 
aceite 0,23 $ 

16,85 $ 

pero al día siguiente otro tipo de pre­
paración resulte más econ6mica. De 
esta manera se logra el balance en la 
semana o el mes. 

15 	$ por dí.. 

3 	 Obtención de la cantidad d i a ría de 
alimentos por comp.rar: se recomienda 
el siguiente control. Ejemplo: una es­
cue1a con 50 alumnos: 

CONTROL DI? AUMENTOS 

refrigerio 1 Peso Nero I Peso Bruto 
Tipo de _ Cantidad ~ alumno I Total de Cantidad total 

Empa,.dodo de 
queso ,.. carne 


gallera 

'Carne 

qneso 

aceite 


50 g. 
70 g. 
30 g. 

2 g' 

52 g. 
90 g. 
35 g. 

2 g. 

Basta multiplicar las cantidades bru· 
[as por el número de alumnos que ro-

Aparte de la documentaci6n requeri· 
da por el Departamento C o D t a b 1 e 

1) 	 Registro de Inscripción al Ser· 
vido de AJimentación (Form. 
SA 1), 

aJumoos de alimentos 

50 2,600 kg. 
50 4,500 kg. 
50 1,750 kg. 
50 100 g' 

men' n, y se obtiene el total de ali~ 
mentos por adquirir en el día. 

las escuelas deberán llevar los siguien­
tes controles: 

2) Cuaderno de Control Diario del 
Servido de Alimentación (Form. 
S.A. 2), 

4 



3 ) Planilla M en s u a I de Conerol 
(Form. S.A. 3). 

4) Plan i 11 a de Informaci6n Tri­
mestral (Forro. S.A. 4). 

5) Planilla de Peso y Talla (Form. 
S. 	 A. 5). 

5 	 !.as copias de las Planillas que se en­
vían al H. Consejo deben quedar ar­
chivadas en la escuela. disponibles 
para cualquier inspección. 

B - Control higiénico: 

1 	 Diariamente la maestra encargada de­
be hacer una inspección en las depen­
dencias del servicio, con el objeto de 
examinar el estado de limpieza y el 
orden. 

2 	 Todas las personas que colaboren con 
el Servicio de Refrigerio, deben man­
tener el más estricto aseo personal y 
observar las siguientes regias: 
• 	 Usar ropa limpia; 
• 	 Usar delantal y gorra para el ca­

belln o tenerlo bien recogido; 

• 	 lavar las manos con frecueada~ 

• 	 Mantener las UDas cortadas y lim­
pias; 

• 	 No trabajar si se tiene resfdo o 
gripe o una enfermedad e o n t a­
giosa; 

• 	 No toser sobre los alimentoS. 

e - Control técnico: 

1 	 La eficacia del refrigerio puede eva­
luarse por los restos y sobras que nos 
dicen de las condiciones de planea-

IX CARACI'ERISTICAS 

Peso y altura: dentro de los niveles indi­

cados para su edad. 

Cuerpo: proporcionalmente desarrollado; 

columna vertebral sin desviaciones; bra­

zos y piernas rectoS. 

Posición del cuerpo: derecho; aI><l6m.eQ 


m i e n t o, prepa.raci6n, distribución y 
aceptación del mismo. Este result.:do 
es también indicado por el número d. 
.rechazos y repeticiones. 

2 La influencia sobre la salud de los es­
colares y su aprovechamiento, podrá 
ser aquilatado por: 
-Aumento de peso y altura de los 

niños. 
-Influencia sobre el estado de áni­

mo, vivacidad y atención en clase. 
-Progreso registrado en los estudios. 
-Modificaciones observadas en $U 

aspecto general. 
3 Repercusión o bs e r v a d a en la asis· 

tencia a clase. 

---_.:.--.~-_.~. ­

DE UN NIÑ'O SANO 

plano; cabeza ergnida; hom bros hada 

atrás. 

Músculos: firmes y bien desarrollados. 

Ojos: vivaces y con brillo. Sin enrojeci­

miento o manchas. 

Piel: sin asperezas ni mancha». 


http:aI><l6m.eQ


Dientes: bien implantados y siR cuies. 

Endas: fjrmes, sonrn.sada~, sin sangrar. 

labios: mucosas rosadas, sin lesiones, co· 

misu!a1 sin "boqueras", 

Apetito y digestión; normales. 


X 	 INSTRUCCIONES PARA 

-Lo. escolares deben ser pesados cada 

tres meses y tallados a principio y 

fin del período lectivo (marzo y no­

viembre). 

A ~ Condiciones para mrnar el peso: 
la balanza en que se pese a los escota~ 
res debe ser siempre la misma (puede 
ser la báscula de un comercio vecino) 
y encontrarse sobre piso plano, sin des­
niveles; calibrada en 0, es decir que la 
aguja oscile a la mitad cuando las pe~ 
sas están colocadas en O. 

2 Pesar al niño descalzo y con la menor 
cantidad de ropa posible (q"e no Jle­
ve saco o cualquier orra prenda de 
vestir prescindible) 

3 Tener cuidado de que el niño no Ueve 
objetos dentro de sus bolsillos o en las 
manos. 

4 Colocar.l niño en el celltro de la pla· 
taforma de la balanza, de manera que 
el peso csté parejo. 

5 Anotar el peso aotes de bajar el niño 
de la balanza. 

B - Condícioncs para tomar la taHa: 
1 Cuando no se disponga de un carta~ 

bón, utilizar una dnta métrica, 
2 La cinta métrica que va a utilizarse en 

las mediciones de talla debe ser siem~ 
pre la misma. 

3 Observar que hl cinta esté siempre 
completa en sus números, especialmen­

te al principio y si es de tela, que no 

esté muv estirada. 


4 	 Se l. d~be ubicar en lugar plano, so­
bre una pared lisa, colocada vertical .. 
mente de mI manera que el principio 
de la cinta quede al ras del suelo. 1m 

Actitud mental: hu... humO!, vi vwidad, 
aleg, ía, huena memoria y ...:ttci6n. 
Disposición general: resistencia normal & 

la fatiga y • 1.. enfermedad... 

PESAR Y MEDIR 

números quedan invertidos. Por ello. 
al efectuarse la lectura, debetá tener 
en cuenca el número que queda ubica­
do debajo de la marca indicada por 
la escuadra. (Ver pnmo 7) 

5 	 la dnta métrica debe sujetarse a la 
pared en varios tramos, (on papel 
transparente engomado. 

6 	 Su posición debe ser completamente 
vertical, lo cual se comprueba usando 
una plomada (se p u e d e improvisar 
una, atando un objc[o pesado al ex­
tremo de LID hilo), 

7 	 Sí la talla del niño es mayor de 150 
cm. que es el largo de la cinta mé· 
trica corrien te, agregar a la primera ya 
colocad3..t otra cinta, haciendo coincidir 
el O de ésta con la marca del metrO de 
la primera cinta. 

8 	 la escuadra o cartabón es el compIe~ 
mentO de la cinta métrica. Es una es~ 
cuadra especial de 25 cm. de aienra. en 
cuya base se ha colocado una tabla del· 
gada en posición perpendicular al 
cateto númerado de la escuadra. Esta 
base se pone sobre la cabeza del niño. 

9 	 Dibujar sobre un papel una huella de 
pies y pegarlo sobre el piso, deba­
jo de la cinta métrica. 
Situar al escolar sobre esta h u e 11 a, 
descaizo) en posición de firme, con los 
talones; hombros y cabeza pegados a 
la pared y la vista dirigida al frente. 

10 	 Deslizar la escuadra sobre la cinta mé· 
trica hasta tocar la cabe:.::a con la base, 

11 	 Retirar al escolar, leer la cifra que se 
observa inmediatamente debajo de la 
escuadra y anotada. 
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