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Estimados directores, docentes y padres ¡.'\,; b 1{ .( • ') 

1/ 
Con el compromiso de dar respuesta a las necesidades de nuestros ~ifi::SyporprÍmérá 

vez en mucho tiempo, el Ministerio de Educacion, Ciencia y Tecnol~tia;:fiurante el dificil 
y complejo año en curso, consideró imprescindible apoyar a los serviríos alimentarios de 
las Escuelas, .. '.... . 

Este gran esfoerzo compartido con cada uno de ustedes, hizo posible que las 10.000 escue­

las del país que más lo necesitaron contaran con aportes financieros mensuales lo que per­

mitió mejorar progresivamente la calidad de la alimentación que reciben los niños. 

Actualmente son 1.800.000 los niños que diariamente. asisten a esas escuelas pudiendo es­

tudiar, aprender y jugar con la akgrla que genera tener en su mesa un nutritioo plato de 

comida elaborada con cariflQ por cocineros,. padres, docentes, 

Hoy quisimos contactamos con ustedes para compartir este logro y para pedír/es que s~r;an 

acompañando estas acciones con el mismo entusiasmo de siempre. 

Queremos expresar nuestro agradecimiento y d compromiso de seguir trabajando para ga­

rantizar la continuidad de estas acciones durante el próximo año, 

Aftctuosammte, 

__b",--~___ 

Dr. Ricardo Biazzi 
Secretario de Educación 

Diciembre de 2002 
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Organización del Servicio Alimentario Escolar 

Presentación 

ya hemos dícho en nuestra primera cartilla, el Servicio Alimentario escola,. está 

destinm10 a cumtAir varias funciones: 

-nutricionales: proporcionando al niiio la calidad, cantidad y variedad de alimentos que 

necesita lJara Ctlbrir sus funciones biológicas; 

-de socialización: prmnoviendo momentos de intercambio y encuentro tanto durante el 

consumo rJe los alimentos como durante su producción, elaboración y servicio; 

- jJedagógicas: promuviendo la formación de hábitos de vida saludables, y pm/JOrcio­

nando oportunidades IJara el (l¡'orda¡e de contenidos curriculares referidos al tema 

Dada la sitwlóón sociocconóm;ca por la cual atrav,iesa llucs¡m es rwct:S(irto gestio..­

nar adccuada,mcnl.e 10$ sc/!vicios alirnentarios i?_),co~lrcs, con el lnol)()stto cU/mr. al me-

nos, los requerimientos nutricionales ntinimos del ni11n 4U(! recihe este 

fundammtal imlJortando, pues tenerse en cuenta que, en mlti:hísimos casos, los ali~ 

mentos que k! Escuelo le sun casi los L/ue recibe" lo largo dd )1 es !>or 

dio que su se!eccÍ('/1 ) oferla. debe realizarse con criterios nwriciollau;s, intentando la me·· 

jur ,,/¡mentación !Josibu; dentro ,U; las jJOsibilidadcs pres¡¡!JUestarias. 

Por este motivo es que nos lJYOllOllcmos en esta segundo carnUa 

acompañarlos con algunas sugerencias para que los Serdóos Ah ~ 

mentaríos que se Uevan a cabo en escuelas se realicen 17lcdian~ 

re una Gestión Asociaila con la. Comunidad Educativa. 
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, 


l 

I 

Los Protagonistas del Servido Alimentario 

Tradicionalmente, las actividades relacionadas con el Servicio Alimentario de las 

Escuelas (refrigerios, desayunos, copas de leche, almuerzos, meriendas reforzadas, 

ete.) son realizadas por las autoridades ylo personal docente y no docente de la Ins­

titución, siendo los niños y las familias únicamente receptores de dic hos servicio. 

Sin embargo el Servicio Alimentario puede ofrecer expeTienciasdc'formación en 

el marco de valores como la solidaridad, el autocuidado, la responsabilidad, el coo­

perativismo y la autonomía para el conjunto de la cmnpnidad educativa, 

De esta manera, las familias podrán adoptar un rol activo en el servicio que se les 

ofrece a los niños, participando en diferentes tareas cumo: 

< 

'. 

\ 

I 
- Sugerir lugares adecuados para la compra de alimentos ('i;lgll1:jlls ¡i9~~,nidad~'s 

tknen información valiosa al respecto). . ,.,,) ¡ 

- Acondicionar las instalaciones donde se almacenan, P!eparan y si¡ven los • 
\ 

alimentos, 
_ ,', '", 

-Sugerir y comparar ingredientes y técnicols de preparaci6n de alimentos, ~elecCio~ 
. . 

nándolos sobre la base de criterios nlltricionales. (Esta tarea puede resul~;¡r'ffil1Y 
importante para enriquecer sus conocimientos y utilizarlos en los hogares). 

- Elaborar las preparaciones aliment icias, 

-Supervisar y colaborar en la higiene de los utensilios y elementos utilizados en la 

preparación de las comidas. 

-Sugerir y colaborar en el diseño de los menues (tanto los niños como sus familias 

pueden tener un papel prot<tgónico en esta tarea, lo que favorecerá su mejor 

acepración y permitirá también que vayan desarrollando autonomía en la plani­

ficación y realización de las comidas familiares), 
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de la familia en estas tareas específicas del Servicio Alimentario, es 

graaual y paulallna, ya que la gestión compartida eS una acción que, si hien en algu' 

nas escuelas ya está instalada, en otras necesitará de un tiempo para que sea 

su realización. 

niños pueden participar, con la 

(oordinaci6n de sus maestras/os, en 

tintas tareas como, por ejemplo, en: 

-la selección y elaboración de recetas. 


-el diseño de menues. 


-el alimentos para la 


compra. 

-la elaboración de afiches con mensa­


jes educativos que promuevan h:íhi­


tos de consumo y de convivencia ljue 


hagan del momento 


Alimentario una situación placente­


ra y saludable. 


,QI'\,n oT,J r.-~ 

~d-

fi5]CC'~A 
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-la prepamción de los alimentos y en la 


higiene de tus mismos y la de los uten· 


de cocina, siempre que estas ac­


tividades estén enmarcadas en la pro­


puesta didáctica que IGS docentes ha· 


yan planificado para ahordar el lema 


la alimentació¡ 
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A la hora de tomar decisiones 

Con el propósito de adecuar la oferta alimentaria en la escuela, es importante co­

nocer cuál es la alimentación recibida por los niri.os en su hogar. 

btc dato brinda In posibilidad de organizar mejor los momentos y 

nutricionalcli que debe cubrir el Servicio Alimentario Escolar. 

en su>; niños no reciben cena, pero sí reciben desayunos, almuerzos 

y meriendas de características cercanas a las que proponemos, es prohable 

esos niños requieran recibir meriendas reforzadas en la Escuela y lal vez alguna co· 

laciún en algún otro momento del día que aporte alguna de las opciones propuestas 

para el desayune 

Si los niri.os llegan sin desayunar a la Escuela, es fundamental que lo hagan antes 

de comenzar las actividades escolmes, y no esperar a los primeros recreos para ofre­

cerlo; pues hay que consideror que ·lal como su nomhrc lo indica: "des·ayunar"- la 

flHlCi,ín de esta comida eli romper el ayuno que significan las horas transcurridas des­

de la Es im[lortanre, además, tener en cuent'l que algunos niños 

recihen una cena insuficienre para sus reuueriITIi .. nh 

Teniendo en cuenta que en una Escuela se pueden ofrecer distintos tipos de Ser· 

vicios \lImentanOs, les brindamos algunas orientaciones para conocer cuáles son 

requerimientos mÍnirno.') a y la manera de hacerlo en tres casos típicos. 
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El Desayuno 

El desayuno es una comida muy importante para el ser humano. ha comproba­

do su importancia en el rendimiento escolar y laboral. 

Un desayuno deberá aportar de Z70 (para un niíio/a menor de 7 años) a 375 (pa­

ra un adolescente varón) kilocalorías. Esto representa aproximadamente el I5% del 

requerimiento energético y nutricional diario. En el caso de los adolescentes, 

requerimiento energético y nutricional es un poco mayor para el varón que para la 

mujer. Por este motivo se toma como padmetro el valor de kilocalorías para un 

adolescente varón. 

desayuno de estas características podrá estar constituido por alguna de las si­

guientes opciones: 

-Una taza de leche con azúcar (puede saborizarse con cacao) yer .. 

ba mate o té sin incorporar agua). o galleta con manteca y mermelada 

() bizcochuelo. 

.Sémola, arroz, chuflo, anchi o mazamorra con leche y aZlícar. 

-Infusión liviana (té () m~te cocido) con azúcar. Una porción dc budín de pan, 

anchi con leche () flan casero. 

.Una laza de infusión liviana con azúcar. 30 g de queso (una gruesa) y 

o ctuná (hecho con queso) o sandwich de queso. 

,- -s¡~- ~s~-leche en polvo, deben respc-t;r:; ía~ ¡(;d¡¿ari~~;;d;1 ~~~;\~.-lj~ p;q~ei; d; --­
800 9 de leche en polvo rinde 6 I de leche fltlirla. 

Algo ti tener en cuenta: 
En reemplazo del pan, pueden servirse torta!> fritas, panquequcs {) bllcochuelo (si 
se di~pone oe los ingn:dientes necesarios para elaborarlos) 

Una ¡-eeda €COOómita de bizcochuelO: 
3 huevos batidos ron 4 cucharada~ de azlicar hasta espumarlo\ y luego agregar en 
forma de lluvia 4 cucharada" de harina leudante. 

II 

• 

~ 

~. 


o Colación 

Aportará entre 540 un nif\o/a menor de 7 ah,)s) a 750 kilocalorías (para un 

adülcscente varón). las cuales representan apwxlmadamente el 30% del requeri­

mknto energético y nutrkional diario. 

cubrir una co!aciún se podrá optar por: 


·un sandwich de paleta y queso y una 


.una empanm1a de carne y una porción de postre de leche. 


-una L)llfCÍtin de tarta dI:' vegetales y una porCÍcín de torta. 


-una porci¡jn pizza con queso y una conlpota. 


.Almu O .ml''''~~''<t;___~....,_,."","·~,~..·,"~Z&.2U 
Dc¡"crá aportar entre 7Z0 IunOla lnenor 7 años) a IOOO kilocalorías \<lUOieS­

cente varón), lo cual representa aproximadamente el 40% del requerimiento ener­

gético y nutricíonal diario. Para cubrir estas recomendaciones, deben combinnrsc 

los distintos grupos de alimentos respetando las proporciones indicadas en la gráfl­

Gl de la alimentación saludable, garantizando la diversidad dentro de caja grupo. 

Los mosaicos de menucs que se ofrecen en la parte de esta cartIlla son proplles­

las dabofCldas para facilitar esta tarea. 
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Decisiones a tomar sobre la compra 

Teniendo en cuenta que la escuda recibc dinero en efectivo, oC sugiere realizor 

comrras periódicas y en grandes cantidades rara lograr un mejor aprovechamiento 

del subsidio. 

A su vez, para garantizar el equilibrio adecuado en la selección de alímentos y la 

mejor utilización del presupuesto, es conveniente averiguar cuáles son los eco~ 

n6micos de cada grupo, en función de la estación o la región, antes de diseñar 

menues. Sin embargo, más alM de que un alimento pueda conseguirse a precios muy 

económicos, es importante recordar que es necesario complementarlo con 

tos de los dem:ls grupos y en la medida de lo posible variar dentro del mismo grupo. 

Debemos tener en cuenta que hay alimentos frescos y secos, y según el caso se pue­

den comprar con mayor o menor anticipación. Los alimentos frescos como vegeta­

les, carnes y lácteos deben Ser comprados diariamente o día por medio y consumir­

r,lpidamente. Los alimentos secos como arroz, lentejas, etc., pueden adquirirse 

una vez por semana. 

Para facilitar el cálculo de la compra alimentos en la prepamcitín de los menues, 

se debe tener en cuenta que: 

olas cantidades ele ingredientes indicadas se expresan 

en la forma en que se compran (es decir: con cáscaras, 

y otms desechos). Siempre recuerden elegir 

aquellos alimentos que tengm1 men,lr proporción de 

desecho. 

olas tortillas y bocadiltos de acelga, hojas de remolacha () espinaca pueden prepa­

rarse sin hervirlas previamente: se lavan bien y se pican finamente, y luego pue­

den unirse al resto de los ingredientes o usarse para rellenos de empanadas, 

, •••••• , .•..••.•• ",<-,., .•••••• , ... ,...... . ..•.", ...... ,,,,..... • .• ", ••",." ••. , . ., •• ., •••••. , ...... ,•..• ", •••.• , ...... 

• 

,. 

• 

tartas u otros vegetales. De este nloJo. se ahorra trabajo y combus­

tIbIe y los vegetales rinden nH1rh(·, más, pues !lO pierden tanto líquido y con 

él sus nutrientes. 

olas cllltidades indicadas corresponden en general a la porción de un de 6 

a 12 años. 

Para calcular la compra alimentos y el 

servicio, debe hacerse la siguiente relaci6n: 

• La pOfclt)n de un niño/a es igual a 1. 

oLa porción dc un adolescente es igual a 2. 

o La porcüín de un adulto es igual a l. 'l. 

Al ,ervir debe tenerse en cuenta que en prcpa­

raciones de 1 porción es a I cucharón. 

.. ~ 


Niño Adulto Adolescentef':~ENTO 
'S." '(J.~f ,.-__.,_ 

'~''''' 

Cantidad de 1 1,5 2 

~" ~""""_tIIlIIIIi"""-'-"" 

De este modo, para calcular cuántas porciones hay que elaborar, se pro­
cede como lo muestra el siguiente ejemplo: 

.~~_.", 

ALIMENTO Niño Adulto 
",~1filt' "-"'= 

Cantidad de _ 5 3 
personas .' 

~"~~nt;~;==I'"T 5 4.5 
porciones 

~""'IM!I:~- -11­

Adolescentes ,1 Total 

10 personas ¡ 

"'~~-' 

13.5 porcionesr 

1­
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En estas épocas de escasos recursos, conviene no desti­
nar dinero a la compra de productos elaborados, en 
general de mayor costo y menor valor nutritivo (por 

ejemplo: fiambres, alfajores, facturas, masas, postreci­
tos preparados, etc). Siempre que sea posible ofrezca 

a los niños alimentos naturales o preparaciones caseras. 

~------------ - - - .._-----
Criterios a tener en cuenta 
sobre la Conservación, Seguridad e Higiene de los alimentos 

calídad de la alimentación no está condicionada solamente por la selección y 

variedad de los alimentos que ingerimos, pues su valor nutritivo y su estado sanita­

rio pueden verse alterados por manipulaciones inadecuadas. 

Los alímentos son indispensables pam mantener nuestra salud, pero si son prepa­

rados o servidos sin tomar las precauciones necesarias, pueden convertirse en el ve­

hículo para 1" producción o propagación de muchas enfermedades (hepatitis A, Có­

lem, gastroenteritis, cte.). 

Seguramente muchas de las sugerencias que se 

señalan a continuación no resulten novedosas, 

pero consideramos que conviene recordarlas y 

volver a tenerlas presente a la de tomar 

ciertas decisiones. -,., 
~ 

liJ,lRll\'i> 
--~ 

En el momento de comprar verificar que: 

o 	 condiciones higiénicas del el personal, el tratamiento los alimentos 

sean adecuados, LJue las personas no fumen, tosan () estornuden sohre los mismos. 

N,) compren en los [oca!cs donde no se practican los cuidados de higiene y segu­

ridad necesarios. 

o Los productos frescos (lácteos, carnes ... ) estén expuestos bajo refrigeración. 

junIos al final de la compra para reducir el tiempo exposición a temperatura 

amhiente. 

oNo estén deteriorados los envases los productos frescos o conservas y que no 
J estén vencidos. 

• Los alimentos envasados en frascos de vidrio no presenten espuma () burbujas en 

su interior. 

oLas latas estén en perfectas condiciones -no golpeadas, ni abolladas, ni hincha­

das ti oxidadas-o Al abrirlas no debe salir líquido o gas en forma violenta. El lí­

quido no debe verse turbio () grumoso, ni el alimento anormalmente hlando o te­

ner color u olor extraño. Cualquiera de esos signos al momento de la compra o 

el consumo, indican que el contenido cst,\ descompuesto y su ingestión es suma­

mente peligtosa. 

Apenas lleguen los alimentos a la escuela es impor­

tante que sean higienizados y almacenados o refri­

gerados. Si no tienen heladera, deben consumirlos 

en el día. Elijan los lugares más frescos. Protéjanlos 

de insectos y mascotas. 

-'-"~-,-"- -~-., .~- .. 
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Para almacenar y conservar los alimentos 


Tengan en cuenta las temperaturas en el almacenamiento y conservación: 


-Las papas, conservarse en lugares frc,scos, 0$­

euros y secos y lí7mln< en un tiempo razonahle. Si se colocan en la heladera, 

deben guardarse en la rmí:; 

- Las carnes se refrigeran al, Durante no más 'laS y dejando espa­

cio entre los cortes para que se ventilen. 

• Las aves se dehen conservar sin menudos a menos l° se desecharán que 

presenten guipes o manchas, olor desagradahle () superficie visl:osa. 

• El pescado no dehe Clmservarse por más de un día a menos de 1Q C. 

• La leche pasteuriwda se dehe consumir con prontitud una vez abierto el enVase. 

En la heladera puede conservarse hasta 48 horas a 0-40 C. 

-La leche en polvo puede conservarse a temperatura nmhiente (10· 15°C.) dur,m­

te 6 meses en su envase original. Una vez ahierto, se sugiere consumirla con 

prontitud, conservarla en el envase bien ccrrado y en el lugar ¡mís frescl'. 

-Los quesl'S y manteca se guardanín envueltos y refrigerados. 

-Conserven los prodw.:tos panificados en lugar fresco, seco. Si están envasados, 

conservarlos en su propio envase. Una vez abierto consuman el producto lo m,ís 

pronlO posible. 

-Los cereales, harinas, fideos y legumbres se guardan o conservan mejor en Iras­

ens () limpias y bien cerradns, úm rótulos visihles y en lugar fresco, seco, 

insectos y roedores. No disponerlos sohre el suelo sino en es­

tantes que tpf)U;}fl ulación de aire. Conviene inspeccionarlos con frecuencia 

parn df'lT'C la presencia \rm.lt" y por la Tnisina nlZón no 

narse Jurante muclHJ tielUplJ en verano. Si se consernln en su envase 

se la I"'lll!ní',¡bcl 

! 

t 

l' 
, 

• 
• 


• Los acciws deben guardarse en lugares frescos y oscuros ya que en contacto con 

la luz, el aire y el calor se enrancian. 

-!.ns aceites y grasas deben permanecer bien tapados y lejos de detergentes, com­

bustibles, embutidos, pescados y cebollas, ya que se impregnan de los olores del 

alIlbi~lIle. 

-Las conservas, mientras están cerradas, pueden almacenarse junto con los pro­

ductos no perecederos, se Clmservan mejllr en lugares oscuros, secos y Irescos. 

vez abiertas deben, en lo posible, ser uLilizadas en su totalidad. De no ser 

pasarse a un envase con mpa, guardarlo en la beladern y 

en menor tiempo posihle (2 o 3 

Cómo evitar contaminaciones 

• Se deben utilizar distintos utensi[¡'b cuando se trahaja con alimentos crudos y 

cocidos, así como mantenerlos separados unos de otros. Esto se dehe a que existe 

una bacteria (la Sahnonella) que está presenté sobre todo en las cames, huevos y 

aves crudas y causa diarreas y cuadros ·infecciosos. Se destruye con la cocción. 

- Las frutas y verduras dehen lavarse muy hien con agua potahle. 
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- No descongelar los alimentos con agua caliente, ni sol () a temperatura ,uuhien­

te puesto que perderían sabor, textura y valor nutritivo, y corren el riesgo de con­

taminarse. 

- N unea descongelar un sin lClnano a continuaciór vnlvpr a con­

gebr el producto una vez descongelado, salvo cuando pase de a cocido. 

-Cocinar muy bien las carnes y pescados 

(no delar a medio cocer) y consumirlos in­

mediatamente () refrigerar enseguida. 

- El huevo en buen estado no Jehe desprenckr 

Para saber si está fresco, 

sumergirlo en un vaso agua) si 

do quiere decir que está fresco, si flota hay 

que desecharlo. O hit.'n, antes de incorporarlo en una preparación, abrirlo en 

un recipiente aparte para comprobar su huen estado. Los huevos cuya cáscara 

se ha quebrado después de la compra, se Plledcn utilizar sólo en prepamciones 

cocidas, porque se pueden haher contaminado. 

•1;xio 	lácteo o cualquier alimento que presente 

moho ser desechado en $U ,(),~Iid>l( aunque 

algunas partes parezcan sana,. 

- La leche debe hervirse correctamente: al romper 
_ ,,_.~ :' : i Iel primer hnvor, se debe revolver durante <3-4 

"' I 
i: c\" , . ,~.:.l..L ¡ ,1 l' ' 

minutos y luego dejar hervir durante 10 minutos . "::-"" -','. ~1-" 
!Uns sin revolver. Si no se utiliza inmediatalllcn­

, ........ 


L
~ 

te l taD::lrSe y '.. ­
! 

: '<5::5/' 

f- -º--º----º--.-º c:..:--.:-=:...=:-:::..::..::~ -J ""­
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Higiene de los equipos, la vajilla y las instalaciones 

- Las superficies de la cocina, los platos, los utensilios, los equipos y los paños de­

mantener'e bien limpios y a salvo del polvo, los insectos y los roedores. 

- Asegurarse Je que no queden restos de alanemos en elementos de la cocina, 

por ejemplo: abrelatas, máquinas y tablas de picar. 

- La vajilla sucia y la limpia deben eotar separadas. 

• No deben dejarse: residuos o vajilla sucia de un día para otro. 


- Dehe secarse completamente la vajilla después de su lavado. 


-Se debe cuidar que los lugares de almacenamiento estén secos, de moJo que 


lcromos no se henefiden amhiente húmedo que necesitan para re­

produci rse. 

-Para 	la limpieza de instalaciones y vajilla de­

ben utilizarse agua caliente, productos limpia­

dores y lavandina. 

• No se deben usar los mismos elementos de 

limpieza para haños y cocina. 

- Los residuos deben disponerse en un área espe­

cial y aislada de las zonas de almacenamie 

preparación y consumo de alimentos. Deben 

colocarse en recipientes bien tapados, evitan­

do la propagación de olores y filtración de lí­

quidos, aislados de insectos, roedores y otros 

an imak:s. Luego de usados, los recipientes de­

lavarse con agua caliente y lavandina, en 


una proporción de 1 taza por cada 


agua. 
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Las personas que tienen a cargo la preparación y Algunas Ideas para organizar los menues 

servicio de los alimentos deben extremar los cuidados 

e J 

~f---=-..:: 

I.os encargados de la preparación de los alimcntm tie­

nen una función primordiaL T<)do el personal que reali­

ce tareas relacionadas a los Servicios de Comedor, dehe 

poseer Lihreta Sanitaria actualizada. Esta es una situa­

ción que las escuelas deberían intent<tr regltlarizar. 

• Usar ropa perfectamente limpia. 

• Lavar muy bien las manos con agua y jabón antes 


COInenzar a 


• Tener las uñas cortas y llmpms. 

• Llevar el pelo recogido y Iimpi n 

• Evitar estornudar o toser sohre 

• En el caso de tener alguna herida en las manos, se de-

be vendar y aislarla ccm guantes de goma. 

·Usar una cucham limpia para probar la preparación y 

no volver a introducirla en el recipiente después de 

probar. 

• Evitar realizar la prepatación y el servicio de alimen­

tos en el caso de tener alguna enfennedad infecciosa, 

anginas, gripe, enfermedades intestinales (] infeccio­

nes en la piel de manos y/o brazos. 

Con el propósito de administrar mejor las compras y organizar mejor el Servicio, 

es recomendable diseñar mosaicos de mermes quincenales o de tres semanas, Esto 

permitirá un disello equilibrado, sin repeticiones, con adecuada combinación de aH­

mentos para optimizar su utilizaci6n biológica (por ejemplo, al combinar cereales y 

legumbres se obtiene un:! comhinación de proteínas "similares" a Ins de las carnes). 

Este mosaico puede ser también de mucha ayuda para organizar el trabajo diario y 

semanal, ya que se indican los gramos por porci6n, lo que multiplicado por el núme­

ro de porciones, pennite obtener las cantidades para la compra. 

Conviene que este mosaico esté a la vista, detallando número de porciones y fecha, 

[;"nhit'n es útil tener un fichero con las receras de los diferenres platl1S, indican­

ingredientes por porción y de nrenaraci6n Se pueden organizar, por 

ejemplo, según el tipo de preparaciones (postres, sopas, platos con carne, etc,), 

Le rresentamos a continuación, un modelo de mosaico, elaborado a modo de 

ejemplo, que incluye 15 menues. Se destaca que los menues presentados fueron di­

st'ñados sobre la base de alimentos frescos y de estación, que integran los grupos b:l­

sicos presentados en la primera cartilla, 

Cada uno de los menues se acompañará de un pancito de 50-60 g por porción y 

puede precederse de una sopa (de hecho, esta es la opción ideal en épocas de baja 

temperatura). Para ello es conveniente recordar que las proporciones de una porción 

de sopa son las siguientes: 

, 
~~~~._--_.Arroz, fideos, sémola, 

o avena: 20 9 Para sopa de verduras 
Cebolla: 6 9 Puede enriquecerse con otros vegetales 
Puerro: 6 9 (choclo, hojas de remolacha), legumbres 
Zanahoria: 30 9 como porotos, lentejas, garbanzos (a razón 
Zapallo: 30 9 de 10 9 por porción) y/o arroz (10 9 por 
Papa: 30 9 porción). 

Acelga: 30 9 


-"~"'''' 
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 ... ­ -----" L u n e s Mar t e s Mié r, e o I e s J u eves V i e r n e s 
Zap a llito s r ellenos con .~) Guiso de arroz con Es ca lop e cp n ensalada. Cazuela de carne, pollo I Polenta con salsa y 
ca r ne y pu r é. carne. I o pescado. queso.
I 
Trigo con Lec he . Fruta de estación. Qu e so y dlJ Ice. \ Arroz con leche. \. I Ensalada de Fruta.

I 
~ f__ 
----- :, L_-----

Z a pal li t os re ll enos co n carne 

Ingredientes Cantidades 
Zapallito u otra verdura 1u (120 g) 
(berenjem , morrón,papa) 2 mitades 

Cebolla 12 g 

Carne picada 70 g 
Huevo 1/4 u 

l1i&a- de pan remojada en 
30 g 

leche y escurrida. 
Queso de rallar 23 g 

Sa l, ajo, perejil picado 
C antid ad Suficiente 

H ierbas aromáticas 

Puré de papas 
Papas 160 g 

Aceite 10 ce 

Leche en po Ivo 15 g 

Sal Camidad suficieme 

Trigo con leche 
Leche fluida 200 cc 

Trigo, avena o sémola 25 g 
Azúcar 30 g 

Vainilla o 
cáscara de li r:'2.ó_n_ 

Cantidad suficieme 

--

Guiso de arroz con carne 

Ingredientes Cantidades 

Pulpa de carne en trozos 100 g 

C ebolla 12 g 

Tomate I 50 g 

Sal y especias Cantidad suficiente 
--_. ­

' ,:TOZ 35 g 

Queso de rallar 25 g-
Caldo Camidad suficieme 

Aceite 20 ce 

Fruta de e.tación 
Fruta de estación ',5 0 g 

Es,~bpes 

Ingredientes Cantidades 

Carne 100 g 

Harina 7g 

Huevo 1/4 g 
Sal, ajo y perejil Cantidad suficiente 

Aceite para freír 40 cc 

En lada 
Tomate 44 g 

Verdura de hoja 50 g 
Zanahoria rallada 40 g 

Prtpa o remolacha hervida~ 90 g 
Aceite 10 ce 

Sal, limón o vinagre Cantidad suficiente 

Q ueso y. Du lce 
Queso I 30 g 

Dulce 40 g 

...-:1 \J 

Ji' 

Cazuela de carne, pollo o pescado polenta con salsa y queso 
Ingredientes Cantidades Ingredientes Cantidades 

Pescado, carne o pollo 120 g Harina de maíz 50 g 

Aceite 20 ce Leche fluida 150 ce 

Cebolla 23 g Queso fresco 30 g 
A¡í 23 g Sal Cantidad Suficiente 

Tomate 45 g 

Arvejas Frescas 50 g 

Papas en cubos 90 g 

Caldo, sal, hierbas aromáticas Cantidad Suficiente 

Salsa de tomate 
Tomate Triw rado 50 g 

Ajo 15 g 
Ají 15 g 

Cebolla 25 g 

Aceite 20 cc 

Sal y especias aromaticas Cantidad suficiente 

Que.so de rallar 25 g 

t:-rror con le.che Ensªlada de fruta 
Le che fluida 200 ce Manzilfla 40 g 

Arroz 25 g Banana 45 g 

Vainilla Cantidad suflcieme Naranja 45 go cáscara de limón 

Azúcar 30 g Pera o mamón 40 g 

Azúcar 20 g 
- ­

20 21 
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L u n e s Ma r tes Mié j cole s J ue ves 	 Vi erne s 
Po ll o o carne al ho rno con . . , Fideos con sa lsa mix ta Hamburgt.esa ca ser a Loc ro Sa n tiag ue ñ o . P as tel de p apas. 
papas y batatas y ensalada. (tom ate y blan ca) . con ensallda . Ens a la da de lec h uga. .. ',Postre Fantas ía . C ompota de frutas. Queso y 	¡ulce . Pa s t eliL os cri o l lo s. .~', Ens alada d e fruta. 

r - \ .' I 

Pollo o carne al horno con papas y batatas 

Ingredientes Cantidades 

Pollo o carne 
200 & 

120 & 

Cebolla 12 & 

Sal , ajo, pereji l picado Cantidad Sufi ciente 
Hi erbas aro máticas 

Papas , Batatas 
130 & 

150 & 

Ensalada 
Tomate 45 g 

Zanahoria rallada 45 g 

Huevo duro 1/4 u 

Aceite 10 ce 

Sal, limón o vinagre Cantidad suficiente 

Postre Fantasía 
Leche fluida 125 cc -----

Polvo de gelatina 20 & 

Fideos con salsa mixta 

Ingredientes Cantidad es 

Fideos secos 70 g 

Tomate triturado 50 g 

Ajo 15 g 

Ají 15 g 

Ceboll a 35 g 

Aceite 25 ce 

Sa l y es pecias aromáticas Cantid ad suficiente 

Queso de rallar 20 & 

'." 

".... ) . "'''­
. '-~@i 

/:
!( 

. 
Salsa Blanca 

Leche flu ida 50 cc 

Manteca 2& 

Fécula de maíz o harina 3& 

Compota de frutas 
Frutas , pasas 60 & 

Azúcar 30 & 

Escencia de vainilla yagua Cantidad suficiente 

, 
Hambur esa casera 

Ingredientes Cantidades 

Carne 100 g 

Miga de pan remojada 
10 &

en leche y exprimida. 

Huevo 1/4 u 

Sal , ajo y perejil Cantidad suficiente 

, 

E~alada 
Tomate 44 g 

Verdura de hoja 50 g 

Zanahoria rallada 40 g 

Papas o remolacha hervi~ 90 g 
Aceite 10 ce 

Sal, limó n o vinagre , Cantidad suficiente 

Huevo duro 1/4 u 

Q uesj y Dulce 
Queso 30 & 

Dulce 40 & 

-" ....... .. .......................................................................... ............................................................. ......... ........ ...... .......... ................... 

Locro Santiagueño 

Ingredientes Cantidades 

Carne 70 g 

Aceite 15 g 

-
Cebolla 23 & 

Maíz blanco pi sa do 25 & 

Tomate 45 & 

Porotos secos 50 & 

35 & 
Papas, batatas y zapallo 35 & 

50 & 

Sal, caldo, pim e ntón Cantidad Sufi c iente 

~ 
",. ;.' ; i '. 

'; ¡ , . .... '.' 
." .,~. ,

" .. 
->­ / ,'...: 

\'\ ¡r e' . , 
.'.:-, .,, 

I1!sceli tos cr iollos 
H.z.rlna 35 & 

r1anteca o grasa 10 & 

Salmuera tibia Cantidad suficiente 

Azúcar 10 & 

Dulce de batata . 
o membrillo 

40 & 

Pastel de papas 

Ingredientes Cantidades 

Papas, z.apallo 
200 & 
75 g 

Leche fluida 500 cc 

Manteca 15 g 

. 

Sal Cantidad Suficiente 

Carne picada 70 & 

Ce bolla 40 g 

Ace itun as verdes 20 g 

Huevo duro 1/4 u 

Pasas de uva 5g 

Aceite. sal y condimentos 10 ce 

Lechuga 80 g 

Aceite, sa l y vinagre 10 ce 

....."nD, 
~O~-~ 
~-
~ 

Ensalada de fruta 

Manzana 40 g 

Banana 45 & 
N aranja 45 & 

Pe ra o mamó n 40 & .-j 
Azúcar 20 ~ I 

22 23 



L u n e s M a rt es Mié o 1 e s J u e v e s V ie r rte s 

, Mi la n esa s con puré Puc h e r o e 

rbc 
n en sa la da. Empana d as de humita. (
.' ' Guiso de lentejas 

/. -­- - - - _ _' 1­

Mi lanes. s 

Ingredientes Cantidades 

Carne 100 g 

Huevo 1/4 u 

Pan rallado 35 g 

Ajo, perejil ,sal Cantidad Suficiente 

Aceite par a freir 40 ce 

Pure Mixto ,. 
Papas 160 g 

Zapallo 60 g 
Zanaho ria 40 g 

Sal Cantidad suficiente 

Aceite 10 ce 

Trigo con leche 
Leche Auida 200 ce 

Trigo, ave na O sémola 25 g 
Azúcar 30 g 

Vainilla o Ca ntidad suficiente 

cáscara de li món 

Arroz co n po ll o 
, . 

- . . ­ -

Arroz oon pollo 

Ingredientes Cantidades 

Pollo 170 g 

Cebolla 25 g 

Ají, pu erro 
10 g 
5 g 

Sa l y especias Cantidad suficiente 

Arroz 60 g 

Queso de rallar 20 g 

Caldo Cantidad suficiente 

Aceite 20 ce 

Fruta de estación 
Fruta de esrn.d6n 150 g 

~ 

\, 
"' " 
, 

, L 

Anch i . 

_ _ o _. 

, 

-.. 

Puchero cpn ensalada 

Ingredientes I Cant idades 

Carne, sal y condimentos 
100 g 

Cantidad suficiente 
¡ 

Papa I 60 & 

Zapallo, Choclo 
60 g 
60 & 

, .. 

Zanahoria, repollo 
25 g 
25 g 

Gal-banzos 15 g 

I 
'" 'En§alada

! 

To mace 44 g 

Verdura de hoja 50 g 

Huevo duro 1 1/4 U 

Cebolla 12 g 

Aceite 10 g 

Sal, limón o vinagre Can tidad suficiente 

~eh¡ 

Harina de maíz 30 g 

Agua o leche Cantidad suficiente 

Azúcar 25 g 

Jugo de limón Cantidad suficiente 

Salpicó n. 

, Pos tr e fanta sía. 

Empanadas de humita 

Ingredientes Cantidades 

Tapas de empanada 2 u 

Choclo fresc o 25ü g 

Manteca 10 g 

Cebolla 45 g 

l eche fluida 20 ce 

Harina de trigo o fécula 50 g
de maíz 

Sal. pimienta, nuez Cantidad Suficiente 
moscada 

SalpIcón 
Carne cocida 70 g -Papas cocidas 70 g 

Zanahor ias cocidas 70 & 
Lechuga 30 g 

Huevo dw'o 1/2 u 

Ace ite o mayonesa 15 g 

Postre fantasía 
Leche fluida 125 ce 

Polvo gelatina 20 g 

~ ! 
! .. 

- - -

----~ 

Guiso de len rejas 
Ingredientes Cantidades 

Lente jas, arve jas frescas 40 g 
40 g 

Arroz. 20 g 

Zanaho ria, papas. 
15 g 
15. 

Cebo lla, ajo 20 g 
20 g 

Tomate tri tu rado 50 g 

Panceta 10 g 

Pulpa de carne 30 g 

Sal y condimemos Cantidad Suficiente 

Salsa de tomate 
Tomate Tri turado 50 g 

Ajo 15 g 
Ají 15 g 

Cebolla 25 g 
Aceite 20 ce 

Sal y especias aro máticas Ca ntidad suficiente 

Queso de rallar 25 g 

Fruta Clteiea 
Naranja, mandar-i na, ¡ 150 g 
pomelo o limó n L 

./'"'v'I~ ~,.-,. 
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Durante los meses de octubre y noviembre, 
desde la Coordinación Nacional del Proyec­
to "Mejoramiento de la Calidad de los Servi­
cios Alimentarios Escolares" se efectuaron 
visitas a las provincias incluidas en dicho 
Proyecto. 
Es te recorrido Jlor las distintas jurisdiccio­
nes h~vo como propósito realizar un segui­
miento y control de las rendiciones de los 
aportes recibidos. 
Al mismo tiempo se visitaron escuelas y se 
encuestaron a algunas familias y p ersonal 
directivo con el fin de relevar información 
sobre las mejoras detectadas en el servicio 
alimentario, a partir del aporte brindado. 
Con el fin de conocer en mayor profundi­
dad la opinión de los equipos directivos y 
docentes sobre el refuerzo alimentario en­
viado, se seleccionará un 10% de las escue­
las para que completen una encuesta au­
toadministrada. 
Si su escuela fuera seleccionada, le solicita­
mos e/wíe la encuesta a la mayor brevedad 
a su referente provincial. 
Esta información será de gran utilidad para 
conoce/- las mejoras que se han producido 
en los servicios alime n tarios, como tam bié 11 

para efectum- los cambios necesarios que 
optim icen esta línea de acción. 
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