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PREFACIO A LA EDICION BRASILESA 

Esta cartilla, publicada por la primera vez en 1954, con prefacio del 
profesor Josu6 de Castro, y reeditada en 1955, apirece ahora en una tercera 
edici6n de 5o,ooo ejemplares, con objeto de ofrecer a las autoridades, los 
padres de familia, educadores, mdicos nutri6logos, dietistas, y en fin, a 
todos aquellos que tienen responsabilidades en programas de asistencia esco
lar, mUsendero seguro de acci6n, en el importante campo de la nntrici6n y 
bienestar de ]a nifiez brasilefia. 

Las campafias o programas de asistencia 1, educaci6n para alimentar 
a los grupos vulnerables (nifios, nuijeres encmnta, gestantes, madres que 
estin criando, etc.) asumen especial relevancia e importancia extraordina
ria en los periodos de intensificaci6n de la politica de desenvolvimiento eco
n6mico de un pais, exigiendo, de sus promotores o ejecutores. esfuerzos 
redoblados en el sentido de que sus actividades se ajusten r~ipidamente a 
las nuevas condiciones socioecon6micas de la poblaci6n, determinadas por 
la evoluci6n del proceso del desenvolvimiento o desarrollo. 

En este sentido, observamos al gobierno federal conceder, progresiva
mente, mayor atenci6n a sus programas de asistencia y de educaci6n sobre 
alimentacio'n, entre los cuales se incluve la Campafia Nacional de Desayu
nos Escolares de los niveles preprinario y primario de todo el pais. 

Promovida y ejecutada por el Ministerio de Educaci6n y Cultura, con 
la participaci6n "delos gobiernos estatales v municipales, y con la colabora
ci6n de un gran nfmero de instituciones oficiales y particulares, incluso el 
Fondo Internacional de Socorro a Ia Infancia -- FISI- (cuya contribuci6n, 
sobre todo en el noroeste, ha sido de inestimable valor), vemos a Ia C.N.D.E. 
(C.N.M.E.) ampliar, r~pidamente, su servicio, que ya se extiende a cerca 
de dos nillones de nihios, contribuyendo, entre otros factores, en esta expan
si6n, el aumento progresivo de recursos financieros votados por el Legisla
tivo, destinados a la ejecuci6n de sus programas o para el adiestramiento 
de equipos tdcnicos y administrativos, que han orientado y han dado mayor 
autonomia administrativa al desenvolvimiento de sus actividades, como le 
fue conferido por el decreto reciente n'imero 45,582 del t8 de nmarzo de 1959, 
el cual subordin6 ]a campafia directaniente bajo el Departamento Nacional 
de Educaci6n. 

En estos cinco afios de actividades, a partir de su iniciaci6n, en IP54, 
la Comisi6n Nacional de Alimentaci6n -con el nombre de Programa Na
cional de Desaylunos Escolares- hasta el periodo actual, poco es lo que 
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tiene que reajustarse en cuanto al piano b6sico de organizaci6n v funcio
namiento de ]a campafia; de alli, tan s6lo pequefias modificaciones al pre
sentar la reedici6n de esta cartilla. 

Coincide esta nueva edici6n con una fase de buenos augurios para los 
trabajos de ]a C.N.M.E., por cuanto uno de sus objetivos fundamentales 
parece estar inuy proximo de ser ampliamente realizado, que consistir, en 
concentrar la atenci6n de los gobiernos, de las instituciones y de las masas 
en la importancia de los problemas de asistencia y educaci6n para la ali
mentaci6n de la infancia, justificando, de este modo, la "necesidadi de echar 
mano tie todas las fuerzas vivas del pais para alimentar convenientemente 
a la nifiez brasilefia". 

Rio de Janeiro, 3t de diciembre tie 1959. 

WALTER J. SANTOS. 
Superintendente 
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OBJETIVOS DE LOS DESAYUNOS ESCOLAMES 

-- El 	desayuno escolar es 
un pequefno refrigerio 

destinado a complementar lo 
que el nifio recibe en su casa, 
mejorando el valor nutritivo de 
su alimentaci6n. 

3 -	 Mediante el desayuno, 
los nifios adquieren bue

nos hAb;tos de alimentaci6n, 
aprendiendo, objetivamente, la 
importancia y el valor de los 
alimentos para su salud. 

4-	 Constituye, tambi n, 
una oportunidad para el7desenvolvimiento de los pro

2- El desayuno ayuda a 
combatir la desnutri

ci6n, a asegurar un crecimien
to normal, y a mantener, en el 
nifio, la salud y vigor esencia
les para el 6xito de los progra
mas de ensefianza. 

gramas de educaci6n sobre ali
mentaci6n, los cuales deben 
asociarse con las demAs ense
fianzas impartidas en la es
cuela. 

5 -	 Asimismo, el desayuno 
'puede centralizar otras 

actividades diversas relaciona
das con los problemas de salud 
y alimentaci6n, como son: ]a 
organizaci6n de clubes de sa
lud, nficleos agricolas, coope
rativas escolares, etc. 
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6 - En las comunidades, el 
establecimiento de pro

gramas de desayunos escolares, 
en general, aumenta el interns 
de las familias en la buena ali
mentaci6n de los nifios. 

7- Tambi~n los buenos h-

bitos alimenticios y los 
conocimientos de alimentaci6n 
adquiridos por los alumnos van 
a influir en sus hogares, me
jorando las condiciones gene
rales de nutrici6n de ]a colec
tividad. 

ALIMENTOS PARA 

A - Selecci6n 

- El desayuno e s c o Ia r 
'V puede convertirse en un 
centro de actividades sociales 
y educativas, en las que debe 
interesarse a los alumnos, los 
profesores, los padres, las auto
ridades y el pfiblico en ge

neral. 

EL DESAYUNO 

-- La selecci6n de los alimentos que serfn aprovechados en 
el desayuno estr subordinada a cuatro factores princi

pales: valor nutritivo - precio - aceptabilidad - facilidad 
para prepararse. 
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a) Valor nutritivo - Gonstituyendo realmente un refrigerio, 

el desayuno debe integrarse de ali
mentos de alto valor nutritivo, capaces 
de combatir la desnutrici6n, asegurar 
el crecimiento y mantener ]a salud.
 
Los m~s importantes, en este sentido,
 

LI son los Ilamados "alimentos protec
tores", ricos en proteinas, minerales 
y vitaminas. 

b) Precio - AdemAs del valor nutritivo, es preciso tomar en 

consideraci6n el precio de los alimen
tos, porque, cuanto mas econ6mico 
sea el desayuno, mayor serA el nti
mero de nifios atendidos. 

c) Aceptabilidad - Los desayunos deben ser de sabor agra

dable para que se apetezcan, 
con el objeto de que se obtenga 
el mayor aprovechamiento de 
los alimentos escogidos, con un 
minimo de desperdic'o. 

d) Facilidad de preparaci6n - Los alimentos seleccionados 
deben ser de f~cil preparaci6n y distribuci6n, 

Sya que la mayoria de las escuelas dispone, con 
este fin, de instalaciones modestas y material 
reducido. Ademts de esto, cuanto menos ela
borados sean los menfis, es m~s bajo su costo. 



B - Alimentos bfsicoi 

1 Como alimento. bfsicos, deben mencionarse: 

Leche (fresca o en Queso (o reque
polvo; puede ser s6n); 

integral o desna
tada); Pan (de trigo o 

Ma-<l numixto, de preferen-
SMantequilla (o cia enriquecido con 
margarina enri- leche, vitaminas, 
quecida con vita- etcetera); 
mina A); 

Leguminosas y sus 
harinas (soya, fri
jol, chicharos); 

9 , 
Cereales y sus ha-

rinas (trigo, maiz, Legumbres y ver
avena, arroz); duras (zanahoria, 

'00V tomate, lechuga, 
que pueden apro-

Castafias y sus ha- vecharse frescos o 
ri n a s (anacardo, deshidratados, en 

nuez de acajft, cas- jugos y concentra
tafia del Brasil); dos); 

Frutas (frescas, secas o en forma de ju

gos), como el plitano, la naranja, la pifia 
y otras, de acuerdo con la regi6n. 

2 - Otros alimentos, como las carnes y los huevos aunque de 
alto valor nutritivo, casi nun

ca pueden aprovecharse en los des
ayunos colectivos, debido a su alto
 
costo. No obstante, debe recomen
darse su empleo, principalmente en
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sandwiches a los nifios cuyos medios econ6micos les permitan 
traer el desayuno de su casa. 

3 - Todos estos alimentos serun utilizados en preparaciones 
adecuadas al desayuno, de acuerdo con las instruccio

nes indicadas m~s adelante. 

4 - Las masas y los dulces, ahora preferidos de los nifios, 
nunca deben incluirse en los 

mends del desayuno. Su valor nutri
tivo estA representado principalmen
te por las calorias que producen, las 
cuales, en general, son proporciona
das en cantidad suficiente por la alimentaci6n que los alumnos 
reciben en su casa. 

C - Tipos de preparaci6n 

1-- El desayuno no debe sustituir, ni total, ni parcialmente, 
ninguno de los principales alimentos que el nifio, habi

tualmente, toma en su hogar. 

2 - En el caso, por ejemplo, en que el niflo no reciba en su 
casa una alimentaci6n suficiente y adecuada, los alimen

tos y preparaciones del desayuno deben contener, cuando me
nos, una tercera parte de los elementos nutritivos que le son 
necesarios. 

-- Tambin las preparaciones utilizadas deben ser de ffcil 
y rfipida confecci6n y distribuci6n, ya que eso significa 

economia de combustible, tiempo y personal auxiliar. 

A - Entre los tipos de preparaci6n que representan esas ven
tajas, se incluyen las avenas, las papas, los cereales, las 

sopas concentradas, las diversas especies de sandwiches, los biz
cochos o galletas, las frutas frescas o secas (al natural o en la 
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forma de gelatinas, pastas y jugos), y las beb,.das nutritivas a 
base de leche. 

III' 

FINANCIAMIENTO 

1-- La organizaci6n de un 2 - Por mis reducido que 
servicio de desayunos sea el costo unitario de 

un desayuno racional, la sumaescolares es costosaempresa total que haya de gastarse por 
que, aun en paises ricos, nece- la escuela, el municipio, o el 
sita de la subvenci6n del go- estado, alcanza siempre cifras 

bierno para que sea efectiva. muy elevadas. 
Adem~s de las despensas 

con alimentos, los programasDERde dcsayunos incluyen gastos 
W ERVtales como adquisici6n de ma-

GO RO RHO terial y de utensilios indispen-
S UNICI L sables a la instalaci6n y fun

cionamiento de los servicios, 

como, tambi~n, gastos por con-F WAAS ONR ISTAS ceptos de combustible y deS LARES 
gratificaciones para el personal 

auxiliar. 
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3- La ayuda de los gobier- para los socios, la organizaci6n 
nos federal, estatal o de campafias peri6dicas pro

municipal deben, entonces,'su- desayuno escolar, la realiza
marse para el buen funciona- ci6n de sesiones de cine, repre
miento de los servicios escola- sentaciones teatrales y otros 
res del desayuno. festivales de beneficio. 

A - E s t a s contribuciones,
 
prestadas en dinero, o C PA A.M 
A 

en forma de articulos alimen- 05 ESIe-CyOs 


ticios, pueden complementarse 

- " / 


con otras, provenientes de los
 
propios alumnos, mediante el 1
 
establecimiento de "cajas esco
lares". 

5 - Asimismo, organizacio- 7 E s t a s- contribuciones 
nes privadas, tales como esporhdicas son fitiles, 

clubes y sociedades recreativas principalmente, para ]a compra 
y de beneficencia, estableci- de articulos alimenticios com
mientos de ]a industria y el plementarios, o la adquisici6n
comercio local, y de particula- de material y equipo destinados 
res, deben ser alentados a co- a la instalaci6n o al mejora
laborar en los programas de miento de los servicios.
 
los desayunos.
 

En consecuencia, pue6 - En este sentido pueden den hacerse no s6lo 
en dinero, 
organizarse comisiones sino tambiLn en forma de dona

o sociedades locales de ayuda tivos en articulos alimenticios, 
para los programas de desayu- utensilios, muebles, etc. 
nos, compuestas por personas 
influyentes e interesadas, que La maestra o la comi
promuevan las actividades ne- si6n local de asistencia, deben 
cesarias para recursosreunir orientar a los contribuyentes en 
financieros, tales como el esta- cuanto a ]a naturaleza del ma
blecimiento de mensualidades terial necesario. 
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a todos los alumnos, permiti~n
'L dose, asimismo, a aqu1los que 

-' ]asi lo deseen, traer sus desayu
nos de casa. Esos desayunos 
hechos en casa recibirin la 
orientaci6n de la profesora en 
cuanto a la selecci6n y prepa
raci6n de los alimentos, ejer

8 -- En las escuelas pfibli- ci~ndose en ese sentido, una 
cas, los desayunos de- acci6n educativa de los padres 

ben distribuirse gratuitamente de los alumnos. 

IV
 

PERSONAL 

-- Una de las profesoras compeasaci6n de alguna natu
debe ser directamente raleza. 

responsable de la direcci6n y - La preparaci6n, propia
supervisi6n de todas las activi- mente dicha, de los ali
dades relacionadas con el des- mentos, serA confiada a una 
ayuno, tocfndole a la directora cocinera instruida especialmen
de la escuela designarla para te para ese fin. 
ese fin. Esa profesora podr t e 
ser auxiliada por otras colegas, 4 - Para la distribuci6n de 
de acuerdo con el nftmero de los desayunos, se hace 
turnos y de alumnos de ]a es- necesaria la presencia de uno, 
cuela. o mils, auxiliares. 

2 - Este trabajo, que puede 5 - L o s escolares podrin 
hacerse simultineamen- cooperar en stos o en 

te con las otros trabajos, divididos en 
turnos. 

2 
dem A s 
funciones 6 - Por lo tanto, en la "Uni
lectivas, . dad Escolar", el equi
debe te- 40 po b~sico de desayuno escolar 
ner una consiste de: 
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a) Profesora; En las grandes vnidades 
b) Cocinera; escolares (grupos) podrA ha
c) Auxiliar; ber necesidad de mAs de uno 
d) Escolares ayudantes. de esos equipos. 

Maestra Cocinera Ayudante de Alumnos
cocinera ayudantes 

7-- El personal mencionado tendrd, en principio, las siguien
tes atribuciones: 

Profesora:
 

a) Recibir y examinar los ar-
ticulos alimenticios, con-

c) Proveer en cuanto al pro
pio almacenamiento 

trolando ]a cantidad 
y calidad de los mis-

de los alimentos que 
se hallen en buenas 

mos; condiciones para su 

b) Comunicar al organismo 
consunmo; 

[ competente, c u a I
qAer irregularidad d) Organizar el control de 
en cuanto a cantidad 

o calidad de los articulos reci-
entradas y salidas 
de los articulos ali

bidos; menticios; 
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e) Utilizar los fondos desti-
nados al Servicio de Des-r 

. ayunos, de acuerdo 
con las instrucciones 

que reciba con ese fin; 

f) Adquirir, si para ello hay 
posibilidad, articulos corn-

plementarios en el 
mercado local; 

g) Planear los mentds y esta
blecer la cantidad de ali-

mentos de acuerdo 

Scon el nt~mero de 
desayunos que serhn prepara-
dos; 

h) Distribuir los desayunos a 

2 ]a cocinera, instru

y~ndola en cuanto a 

la preparaci6n de los mismos; 

i) Asistir y dirigir la distri-
buci6n de los des-
ayunos en los hora
rios fijados; 

j) Fiscalizar la higiene de 
los utensilios usados 

por los alumnos; 
p l n 
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k) Fiscalizar la limpieza y 
mantenimiento de 
los utensilios, equi

'-J" po e instalaciones 
utilizados por el Servicio de 
Desayunos; 

1) Proceder a la determina
ci6n del peso y altu
ra de los nifios, en 
los periodos previs
tos; 

m) Organizar, mensualmente, 
un informe sobre las 
actividades de los 
desayunos, dirigido 

a ]a representaci6n local de la 

Campafia Nacional de Desayu
nos Escolares; 

n) Tomar Ia s providencias 
necesarias para que 

Sel servicio se efec

n tre dentro de las 
instrucciones establecidas.
 

Cocinera: 

a) Recibir, de la profesora 
encargada, los ar
ticulos e instruccio
nes necesarios para 

la preparaci6n de alimentos; 



b) Preparar los alimentos, de ]a higiene, arreglo y orden 
modo que est~n lis- de los locales, destinados a ]atos en los horarios preparaci6n, almacenamiento yfijados; distribuci6n de los alimentos. 

c) Organizar el material ne
[ 	 cesario para ]a dis- Auxiliar:
 

tribuci6n del des
ayuno; 
 Ayudar a ]a cocinera en todos 

d) Servir los alimentos a los sus menesteres. 
nilios, auxiliada por 

'<' los ayudantes; 
Al umunos ayudantes: 

e) Responsabilizarse de la 

limpieza y manteni- Ayudar en la dstribuci6n del 
miento del materialde preparaci6n y 

distribuci6n del desayuno, y de 

v 

INSTALACIONES 

Las instalaciones esenciales para Ia organizaci6n de unservicio de desayunos, deben constar de: 

1-- Cocina (con estufa, mesa, banco, canceles con ganchos, lavaderos o tinas para el lavado de utensilios, ydep6sitos de desperdicios). De no haber cocina en la escuela,el desayuno puede prepararse en una casa pr6xima, mediante 
contrato y adaptaciones necesarias. 
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Despensa, que puede ser una dependencia de la es
cuela o un armario bien ventilado. 

3 - Los alumnos deben 
recibir y tomar sus 

desayunos en local apropiado, 
esto es, en los "comedores es
colares". Estos deben estar cu
biertos y aparejados con mesas, 
bancos o sillas y un mostrador 
de distribuci6n. En caso de que 

la escuela no disponga de comedores, los nifios pueden des. 

ayunar en el propio sal6n de clases. 
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El comedor puede usarse fuera de las horas del refrigerio, 
como sala de 

recreo, inclu

so para fies

tas, sesiones 

de cine, tea

tro, etc. 

vI 

MATERIAL 

1 - El material necesario para un servicio de desayunob
escolares varia de acuerdo con el nfimero de escola

res, de queasi como del tamafio de ]a escuela y los recursos 
esta dispone. 

2 -- El material adecuado para una escuela de 150 a 200 

alumnos, debe consistir cuando menos, de los siguien
tes utensilios: 

Material de despensa y cocina: 

2 ollas de aluminio fuerte, para cocinas, con capacidad de 40 
litros cada una; 

I tetera de aluminio fuerte, con capacidad para 5 litros; 
2 tazones esmaltados o de aluminio fuerte, para diluci6n de ]a 

leche, con capacidad de 20 litros cada una; 

13 



2 cucharones de aluminio fuerte, o de hierro estafiado, para 

servir sopa (0.10 x 0.10); 

2 cedazos, No. 30, tela fina; 

2 cucharas de palo, tamafio medio (0.40); 

2 cuchillos para cortar pan, ndimero 16 (sierra); 

I cuchillo para cortar queso; 

1 cuchar6n o cazo, de hierro extrafuerte (0.10); 

I tabla para cortar pan (70 x 50); 

1 abridor de latas; 

1 mezclador (tipo batidor de huevos); 

1 vaso medidor graduado; 

Accesorios: 

- escobas (25 hilos); 

trapos (pedazos de tela) para platos y para la limpieza, lana-
de acero fina, jabones y liquidos limpiadores. 

Material para el control de peso y altura: 

1 bfscula para el peso de los alumnos; 

1 tira de madera o de metal, para medici6n. 

Muebles y equipo: 

I estufa (de lefia, carb6n, queros~n, gas, petr6leo o electrici

dad); 

14 
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I armario para almacenar los articulos (en caso de que no 
haya despensa en la escuela);
 

mesas con bancos o sillas, donde a los nifios pueda servirse
 
sus alimentos;
 

1 mesa y tin banco de cocina;
 

1 mesa o mostrador para la distribuci6n de los alimentos.
 

- En las escuelas que no tuvieren, por el momento, me
dios para proporcionar platos, vajillas, vasos, tazas y 

picheles, o vasos con asa, los alumnos debern traer ese mate
rial diariamente, de sus casas. 

- Evidentemente, las escuelas que dispusieren de recur
sos econ6micos. podrgn mejorar y aumentar la lista 

arriba mencionada, pudiendo, por ello, incluir en su equipo: 
refrigeradores, miquinas de lavar platos, mfquinas para limpie
za y procesamiento de alimentos, licuadoras, batidoras, mostra
dor o mesa de distribuci6n, etc. 
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VII 

ALMACENAMIENTO DE LOS ARTICULOS 

- El almacenamiento de los articulos destinados a los 
desayunos debe hacerse adecuadamente, a fin de evi

tar ei deterioro de los mismos y protegerlos contra los anima
les dafiinos. 

2 - El almacenamiento podrA hacerse en una 
despensa o en un armario destinado espe

cialmente a ese objeto. Esa despensa o armario 
deben estar, siempre que sea posible, pr6ximos al 
local de preparaci6n de los alimentos. En las des
pensas o en esos armarios, solamente deben alma
cenarse articulos alimenticios. El material y otros 
utensilios de limpieza deben guardarse en otros 
lugares. 

--- 17
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3 - Una buena despensa o un buen armario, deben estar: 

a) Bien ventilados y bien iluminados (con luz natural o 
artificial), de modo que los articulos puedan encontrarse f[cil
mente; 

b) Secos, frescos y protegidos contra el calor y la luz 
directa del sol; 

c) Protegidos contra ]a entrada de insectos, ratones y 
otros animales dafiinos; 

d) Limpios, arreglados en orden y organizados; 

e) Guarnecidos con puertas y chapas de seguridad; 

f) Dotados de cancele: con ganchos, plataformas y re
cipientes resistentes y adecuados para guardar los articulos; 

4 - La mejor protecci6n 

contra 1o s animales 

dafiinos, se hace a travs de 
una limpieza rigurosa y de la 
impermeabilizaci6n -suelo, pa
redes, techo, canceles, puertas, 
etc.- y tambin guardando los 
articulos en vasijas adecuadas. 

5 - Si fuese necesario el 

uso de insecticidas, es 
preciso aplicarlos sin contam'

nar los alimentos. Para esto, 

los alimentos deben cubrirse 

durante el rociado. 
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6 No deben usarse sustancias venenosas con

tra los roedores u otros animales daiiinos, 

pues existe el peligro de que aqu~llas se mezclen, 

accidentalmente, con los alimentos. 

7 - En las localidades 
donde existan servi- A 

cios de salubridad, debe soli- ,N\ 
citarse ]a colaboraci6n de ese 
organismo para ]a realizaci6n 
peri6dica de trabajos de dede
tizaci6n y desratizaci6n de las 
dependencias de la escuela. 

8 - Algunos alimentos pueden convertirse en impropios 
para tomarse aunque se encuentren bajo las mejores

condiciones de almacenamiento. Por este motivo, es preciso 
inspeccionar, cuidadosamente, los dafios de los articulos en de
terminados periodos. Son alteraciones comunes: 

a) Contaminaci6n por insectos o larvas; 

b) Ataques por hongos (moho); 

c) Ranciamiento; 

d) Putrefacci6n y fermentaci6n. 

Estas alteraciones dan lugar a modificaciones bien cono
cidas en cuanto al aspecto, olor y sabor de los alimentos. 

9 - Los sacos abiertos, rotos, latas que gotean o estfin abo-
Iladas, cajas dafiadas, etc., son siempre articulos sos

pechosos que deben examinarse cuidadosamente. 
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10 - Todo alimento que presente sefiales de alteraci6n, de
be ser removido inmediatamente del local en que se 

encuentra almacenado, para ulterior examen y comprobaci6n 
de su estado. El sitio que aquO ocupaba debe limpiarse cuida
dosamente, a fin de prevenir ]a contaminaci6n de los otros ali
mentos. 

1 1 - Hay un tiempo de vida fitil para cada tipo de alimento, 
durante el cual Cste debe ser tornado. Asi, por ejemplo: 

12 meses a 24 meses: Frutas y vegetales enlatados. 

3 	meses - 6 meses: Harina, cereales (arroz, maiz, etc.), fri
joles y chicharos secos; leche en polvo; frutas secas. 

2 	semanas: Mantequilla, huevos. 

12 horas: Leche fresca, came cruda, pescado fresco, etc. 

Estos periodos son, ciertamente, variables segfin el clima, 
los cuidados de almacenamniento, y segdin el tipo de recipiente 
o 	envase. 

12 - En el arreglo de los articulos deben seguirse, siem
pre que sea posible, las siguientes recomendaciones: 

a) Anotar la fecha de entrada de los articulos a la des
pensa; 

b) Arreglar, juntos, los articulos de una misma especie; 

c) Colocar los lotes mis antiguos al frente, para que 
sean usados primeramente; 
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SENALES OE DESCOMPOSICIONOE LOSALIMENTOS
 

HAL OLOR / 
ATAS COAI TAPA ABULTADA 

LATAS MALTRATADAS
COSTALES CON ROTURAS I INSECTOS 
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d) No dejar ningfmn volumen en contacto directo con el 
piso o con las paredes de ]a despensa, colocando, para esto, las 
latas, sacos u otros articulos sobre plataformas. Esta prfctica, 
ademis de permitir una mejor circulaci6n de aire entre los ali
mentos, facilita la limpieza de las dependencias; 

e) Las vasijas deben Ilevar, en forma muy visible, el 
nombre del alimento en ellas contenido. 

- Solamente una persona debe poseer Have de ]a des
pensa, fijando, de ese modo, responsabilidad por el 
material alli existente. 

- Los alimentos comfinmente utilizados en los desayunos 
deben ser almacenados como sigue: 

LECHE FRESCA: 

- Toda leche, sea cual fuere su proce
dencia, debe hervirse antes de su distribu
ci6n a los nifios. 
- Despu~s de hervida, ]a leche deberA 
colocarse en vasijas limpias y cubiertas, y 
tomarse lo mis pronto posible, a no ser 
que exista un refrigerador para su conser
vaci6n. 

LECHE EN POLVO: 

- Debe conservarse en latas perfectamente tapadas, en luga
res frescos. La leche en polvo absorbe facil
mente la humedad, volvi~ndose grumosa al ex
ponerse al aire por mucho tiempo. 
- Despu~s de reconstituida (mezclada con LEEH 
agua) debe ]a leche ser puesta en una vasija, t 
cubierta, y usarse lo mis pronto posible. 

QUESO: 

- El queso fresco crea moho y se agu
sana con facilidad; si eso acontece, se 
debe cortar la parte afectada y usar la 
restante.
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MANTEQUILLA: 

- Las latas atin sin abrir, deben ser puestas en lugar fresco 
/ y protegidas del sol. 

'0 	 -- Despus de abiertas, las latas necesitan 
guardarse en ambiente refrigerado y ta

padas, pues la mantequilla adquiere, con 

facilidad, olores diversos, ademas de ran

ciarse. 
- En localidades donde no existan posibilidades de refrigera

ci6n, conviene usar latas cuyo contenido sea el suficiente para 
el consumo de un dia. 

CEREALES, GRANOS Y HARINAS: 

- Deben guardarse en latas bien tapadas y en lugar fresco y 
seco. 
- Las latas deben abrirse en el momento de 
utilizarse, taphndose enseguida. Las harinas 
deben sacarse del recipiente con utensilios lim
pios y secos. 

HARI 

FRUTAS FRESCAS: 

- Siendo alimentos de facil descomposici6n son, en general,
/I recibidos y usados el mismo dia, lo que dismi

.;O nuye los cuidados necesarios para su conser
vaci6n. 
- Deben almacenarse en lugar fresco y bien 
ventilado, y nunca exponerse al sol. Esto ayu
da a conservar su color, el aroma, el sabor y ]a 
consistencia. 
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FRUTAS SECAS: 

- Deben conservarse en cajas o latas bien tapadas y guarda
das en ambiente fresco y ventilado: no 
muy seco, ni muy htimedo. 
- El envoltorio de papel impermeable 

o laminado, que en general las protege, 
debe conservarse. 

LEGUMBRES, VERDURAS, RAICES Y TUBERCULOS: 

- Los vegetales con hojas deben humedecerse, salpicados con 
agua, para mantenerlos frescos y, siem
pre que sea posible, con las raices su- 

mergidas en agua limpia. 
- Las legumbres, tubfrculos y raices
 
deben guardarse en lugar seco, fresco
 
y ventilado.
 

SAL: 

- La sal absorbe la humedad del aire con gran facilidad. Por 
tanto, debe guardarse en vasijas hermticamen
te tapadas. 

AZUCAR: 

- Como la sal, el azficar tambi~n debe guardarse en vasijas
hermfticamente tapadas, ya que, con gran fa
cilidad, absorbe ]a humedad del aire. Debe 
sacarse con utensilios limpios y secos. 
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HUEVOS: - Deben guardarse en cajas 
apropiadas, o sobre aserrin, con el polo 
mayor volteado hacia abajo. 

ENLATADO EN GENERAL: - Con
srvese en lugar fresco y sin humedad. 

.VIII
 

PLANEAMIENTO DE LOS MENUS 

1 "- La profesora encargada 
de los desayunos debe pla

near, semanalmente, el programa de 
menfis para ese periodo, de acuerdo 
con los articulos alimenticios dispo
nibles, y tomando, como base, los 
tipos de preparaci6n incluidos en 
este manual. 

2- El mend del dia puede consistir de una, o m~is, pre
paraciones, dependiendo esto: del valor nutritivo de 

los alimentos seleccionados; de su costo; de la disponibilidad 
de los articulos; de las facilidades de ]a preparaci6n existentes 
en ]a escuela, etc. 

De modo general, el menui debe consistir de una prepara
ci6n "base", tal como un cereal, una sopa concentrada o una 
bebida nutritiva a base de leche (ver capitulo XII), la cual, 
siempre que sea posible, debe ser complementada con una fruta 
(plitano, naranja, guayaba, anacardo "nuez de acajti", etc.). 

1! 

-

&',a.L 

-3 
A.w 3 

- Es, por todos moti
vos, conveniente va

2Qo. tGA, McI riar, tanto como sea posible, 
3! A ,,at las preparaciones y los alimen

, 5ooou..rA .* tos usados, evitindose asi la 
S "4,4 dua monotonia de los mentis. 
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Hay alimentos y preparaciones que pueden repetirse va
rias veces, sin ese peligro. Mas, por buena que sea una prepa
raci6n, existe un punto de saturaci6n, en cuanto a su aceptaci6n. 
Es preciso, entonces, estar atento a este hecho patente por el 
aumento de sobras y rechazo de las preparaciones. 

4 - La variaci6n de los menfis puede hacerse en relaci6n 

con los siguientes factores: 

- En cuanto a cualidades y calidad de los alimentos; 

- En cuanto al tipo de las preparaciones de cereales, 
(sopas, sandwiches, etc.); 

- En cuanto 
alimentos salados); 

a ]a consistencia (alimentos dulces y 

- En cuanto 
y frias). 

a temperatura (preparaciones calientes 

-- En general, la C.N.M.E. proporciona los alimentos 
b~sicos para los desayunos, tales como la leche, los 

cereales y las harinas. 

- Para mejorar el menfi, las profesoras pueden echar mano de 
los recursos de la "Caja Escolar", de las contribuclones ofi
ciales y particulares (grupos militarizados, mercados, etc.). Pue
den ellas, tambi~n, solicitar la colaboraci6n de los padres de los 
alumnos, instituyendo, por ejemplo, el "Dia de Ia Fruta", en el 
cual cada alumno llevarA una fruta para ser incluida en el menti 
del desayuno. 

- Si hay licuadora en la escuela, en ese "Dia de la Fruta", se 
podr~n preparar bebidas nutritivas a base de leche y frutas. 

Podria instituirse el "Dia de las Legumbres", o "Del Hue

vo", y asi sucesivamente. 
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Los alimentos traidos por los alumnos, ser~n siempre afia
didos a los alimentos b~sicos, enriqueci~ndose asi, el desayuno. 

6 - En los grupos escolares modelos, ]a profesora organi
zarA diariamente la "Tabla de Preparaci6n del Des

ayuno Escolar". 

DIA DEL HUEV0 E A DIA DE LAS 
LEGMBR FR TAS 

7 - La profesora encargada del planeamiento de los me
nis, hara los cglculos de los planeamientos necesarios 

segTin el ntimero de alumnos que hayan de ser atendidos. 

8 - De no haber biscula en ]a escuela, las cantidades se 
determinargn por medio de "medidas", cuyo volumen 

haya sido previamente establecido. Por ejemplo: para entre
gar 2 kilogramos de azficar, podrian utilizarse 4 latas de 250 g. 
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Ix 

PREPARACION 

1 - La preparaci6n del des- 4 - El combustible que ha
ayuno constituye u n a ya de ser utilizado en 

fase esencial para el buen fxito los desayunos, varia de acuer
de todo el programa. do con las posibilidades locales. 

Sea el material utiliza
2 - Los alimentos d e b e do, carb6n o lefia, debe guar

prepararse de acuerdo darse en lugar seco, en un de
con las instrucciones respecti- p6sito adecuado. Si se usan 
vas y de acuerdo con las nor- sustancias inflamables, debe te
mas t~cnicas indicadas para el nerse cuidado de mantenerlas 
tipo de preparaci6n, y dentro fuera del alcance de los nifios y 
de las mejores condiciones hi- alejadas del sitio de las aulas 
gienicas. y reuniones. 

3 - La cocinera debe estar 5 - La cocinera es respon
autorizada para ejecutar sable del sabor y buena 

las instrucciones contenidas en presentaci6n de las preparacio
]a "Tabla de Preparaci6n". nes, no debiendo olvidar que 

las preparaciones deben servir
se a la temperatura que les es 
propia. 

-Las dependencias en 

LI que se preparan los ali
mentos deben mantenerse en el 
aseo y orden m6s rigurosos, asi 
como los utensilios utilizados. 

De no ser posible con- 7 - L o s utensilios usados 
tratar, con ese fin, a alguna por la cocinera deben 
persona alfabetizada, la profe- arreglarse en lugares apropia
sora transmitiri oralmente, to- dos, de facil acceso, y de acuer
das las instrucciones, asegurfn- do con las instrucciones si
dose de su cumplimiento. guientes: 
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- Es conveniente guardar las 
ollas, sartenes y cucharas, 
en canceles resistentes, co-
locados sobre la mesa de la 
cocina. 

Los cucharones, cedazos y 
pequefios utensilios pueden 
colgarse en ganchos, en un 
soporte colocado encima de 
dicha mesa. 

Los cuchillos deben estar en 
soportes apropiados, q u e 
protejan las hojas cortantes 
convenientemente. 

- Los utensilios menores, co
mo los abridores de latas y 
garrafas o botellas, pueden 
guardarse en una pequefia 
gaveta, en la mesa de la 
cocina. 

- El material de limpieza y 
los insecticidas, deben con
servarse en lugar apartado 
de los utensilios de coci
na, de preferencia en un 
dngulo de la sala o en un ar
mario aislado y cerrado. 

8-	 El recipiente para des

hechos y basuras debe 

mantenerse tapado siempre y 
sobre un pequenio estrado (pla
taforma) de madera, lo que fa
cilita la limpieza del Area adya
cente. 
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DISTRIBUCION 

A - Horario: 

El horario de distribuci6n de los desayunos debe ajustarse a las actividades de ]a escuela y a los hAbitos 
alimenticios de la regi6n. 

En principio, debe ser distribuido a mediados del periodo
escolar, de mafiana o de tarde, cerca de 2 horas antes o des
pus de ]a hora habitual de almuerzo de los nifios. 

2 - En el turno de ]a mafiana, el desayuno no debe ser
virse mucho tiempo despu~s de la llegada de los nifios 

a ]a escuela porque es comfin que muchos de ellos salgan de su 
casa en ayunas o con un desayqno insuficiente. [In buen ho
rario para la distribuci6n del desayuno durante ]a maliana, es 
a 60 6 90 minutos despu~s de iniciadas las actividades escolares. 

-- Siempre que sea posible, el periodo destinado al des
ayuno no debe ser precedido por el recreo. 

Las actividades recreativas antes del desayuno pueden
excitar demasiado a los nifios y perturbarles la digesti6n. 

- Por otra parte, ]a atracci6n del recreo puede Ilevar alos escolares a ingerir los alimentos con demasiada prisa, tra
g~ndoselos, raz6n por ]a cual la profesora debe estar alerta y
pendiente, para que el refrigerio se ingiera debidamente. 

4 - Por estas razones, es conveniente que el desayuno sea
precedido por un periodo de calma, y seguido de otro 

breve periodo de reposo. 
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B - Metodo de distribuci6n: 

1 - Los alimentos deben transportarse a las mesas de dis
tribuci6n en el mismo recipiente en que fueron pre

parados, y en la hora fijada. 

en forma 
sern 	dispuestos sobre las mesas 

-Aqu~llos2 tal que permita que el servicio sea ripido y ficil. 

3-	 Junto a cada prepara
ci6n, se hallarai una 

persona encargada de servirla, 
debidamente instruida en cuan
to a ]a porci6n que haya de 
servirse a cada alumno. 

4 - En las escuelas donde 
no se disponga del 

material necesario para la dis
tribuci6n del desayuno, cada nifio debera llevar a la escuela un 
saco o bolsa de tela (disefio anexo), con los utensilios para re
cibir el desayuno, o sea: 1 plato para sopa, o taz6n; 1 cuchara 
para postre (preferiblemente, de aluminio); I vaso (tambi~n 
de aluminio), y I servilleta. 

5 Al sonar la campana para el desayuno, los nifios de
bergn recoger sus bolsos y colocarse en fila para la 

distribuci6n, mas pasando antes a los lavabos. 
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6 - Se exigirA a los alum
nos que se laven las 

manos antes de las comidas. 
Pudindose, en los locales don
de no haya aqua corriente, im
provisar uno o varios conjun
tos, compuestos por lavabos, 
una tina con agua, picheles, ja- 1 
b6n y toalla, y otra tina para el _ 

agua sucia. 

Uno o varios escolares podrin ser designados para tra
bajar en ese conjunto de lavabos, echando el agua con los pi
cheles sobre las manos de sus compafieros, que se alinearin 
con este prop6sito. 

7 - Despues de recibir su porci6n de los alimentos, los 
alumnos regresar~n a sus pupitres, o se sentarin ante 

las mesas del comedor, donde cada uno de ellos tendri su pro
pio lugar. 

8 - comida deberA ser supervisada por los maestros,La que tomarcin nota de los alumnos que no tengan ape
tito, a fin de determinar, despu~s, las causas de ello. 

9 - Tanto los rechazos como las repeticiones observadas, 
se anotardn bajo Observaciones, en el informe. 

1 0- Tambi~n, los maestros aprovecharin esta oportuni
dad para ensefiar buenos modales en la mesa. 

1 1 -. Asimismo, en esas ocasiones podr~n desarrollarse otras 
actividades educativas, relacionadas con la salud y ]a 

alimentaci6n. 
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12 Los alumnos que deseen repetir el desayuno deber~n 
ser atendidos dentro de los limites posibles y razonables. 

13 - A medida que los alumnos vayan terminando de co
mer, deberan levantarse y dirigirse al sitio donde se 

lavan sus utensilios. 

14 - En las escuelas que carezcan de agua corriente, podr&
organizarse un conjunto de esos lavabos, el cual con

sistiria de: 

- Un dep6sito para desperdicios; 

- Una tina con agua caliente y jab6n disuelto; 

- Una tina con agua caliente y limpia. 

Esos recepticulos pueden ser arreglados o dispuestos so
bre cajones, taburetes, banquillos o plataformas colocados en 
un patio, o en el campo de la escuela, cerca del lugar de dis. 
tribuci6n de los alimentos. 
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La altura de esas plataformas debe permitir el lavado de 
los utensilios, sin necesidad de que la persona encargada de ha
cerlo tenga que agacharse. 

Entre cada recipiente debe haber un espacio libre -como 
de un metro- suficiente para facilitar los movimientos de cada 
uno y permitir el pasarse los utensilios de un operario a otro, 
sin necesidad de moverse de su lugar. 

1 5 - Los recipientes con agua caliente deben estar prote

gidos por una cerca de madera, a fin de impedir que 

los alumnos se aproximen y ensucien sus ropas o que se que
men ellos. 

1 6 - Al Ilegar el alumno al centro de lavabos (si es nece
sario, formados en fila), entregarA sus utensilios a un 

alumno ayudante quien deberA estar colocado junto al dep6sito 
de los desechos. 

1 7 - Este ayudante, con una brocha pequefia, echara los 
restos en el dep6sito respectivo, y pasando, en segui

ada, los utensilios a la cocinera, o a su ayudante, quien estarA 

su lado, junto a la tina de agua y jab6n. 
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18 - La cocinera recibiri el material, lo lavarA rApidamen
te, con el trapo, en agua caliente y jabonosa, y en se

guida lo pasarA a su ayudante, que se hallarA junto a la tina 
de agua limpia. 

19 - El ayudante ayudarA a sumergir los utensilios en esta 
agua, los enjuagarS con una esponja y los pasarA luego

al alumno ayuante que esta a su lado. 

20 - Este ayudante secarA los ut ensilios con una toalla deplatos (1.20 x 0.60 m.), la cual deberA set gruesa y 
absorbente, y despu~s entregAndolos a su duef-o que, mientras 
tanto, se habra colocado frente al alumno ayudante. 

21 - Entonces, el alumno guardra estos materiales en su 
saco que cuelga de su hombro. 

22 - El agua del lavado de platos debe reponerse con lafrecuencia que sea necesaria, sustituy~ndola pur aqua 
limpia. Para ello, debe haber, en las proximidades de esos re
cipientes, latas con agua limpia y caliente. 

- Estas operaciones de23 limpieza deber~n ha- .. 

cerse en forma coordinada, asi 
como lo mAs rpidamente po
sible. 

El objetivo, evidentemente, no es el de colocar los utensilios 
en condiciones de ser usadcs nuevamente, sino tan s6lo permitir 
que los Ileve el alumno a su casa para lavarlos adecuadamente, 
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hecho iste que debe recomendarse insistentemente a los padres 
de los nifios. 

24 - En las escuelas donde existan mesas o mostradores de 
distribuci6n, lavaderos apropiados para trastos, agua 

corriente, y otras facilidades 
higi~nicas, se podrin realizar 
estas actividades bajo mejores 
condiciones, incluso el er.pleo 
de equipo apropiado, mas, en 
todo caso, deberd obedecerse la 
secuencia arriba descrita. 

Xi 

CONTROL
 

1 - Las actividades del des-
ayuno escolar deben so-

meterse a un control econ6mi-
co, higienico y t~cnico, con 
objeto de asegur.. su eficiencia. 

2 - Control econ6mico: 

a) 	 La profesora encargada, de
be ejercer el rms riguroso 
control sobre las despensas, 
no s6lo con referencia a los 
gastos como el de los ar
ticulos alimenticios s i n o, 
tambi~n, en cuanto a los 
g a s t o s ocasionados por 
combustible y otrjs mate-
riales. 
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Lienar e interpretar las 
tablas de control darAn, se
guramente, instrucciones 
fitiles al respecto. 

b) 	 Estas tablas deberan archi
varse en carpetas adecua
das, y disponibles para cual
quier inspecci6n en un mo
mento dado. 



c) 	 Se remitirf, mensualmente, 
una copia de la Tabla de 
Control de Distribuci6n de 
Desayunos a la Represen-
taci6n Regional de ]a
C.N.M.E. (Campafia Na-
cional de Desayunos Esco-
lares). 

d) 	 Trimestralmente se remiti-
r&, tambi~n,rA, am~n REVEdeUNUN BREVE 

INFORME acerca de 	 las 
actividades d e I programa 
de desayunos escolares du-
rante ese periodo. En d po-
drian incluirse sugerencias, 
solicitudes, quejas e infor-
maci6n, por los nifios, acer-
ca de ]a aceptabilidad de 
los desayun s; efectos so-
bre ]a salud, asistencia a 
las aulas, a atenci6n en as 

e) 	 Demoras o el no remitirse 
estos documentos p u e d e 
ocasionar Ia interrupci6n 
del 	suministro de alimentos 
a ]a escuela. 

-	 Control higiinico: 

a) 	 El personal encargado del 
desayuno debe mantener el 
m~s riguroso cuidado higi& 

nico en todas las fases de 
sus actividades, seg(in se ha 
indicado en uno de los ca
pitulos anteriores. 

b) 	 Diariamente, la profesora 
encargada debe hacer una 
inspecci6n en todas las de
pendencias del servicio, conobjeto de examinar el estado

deimpieza y orden.
limpieza y orden. 

c) 	 Todos los utensilios usados 
en ]a preparaci6n y distribu
ci6n del desayuno deben 
impiars e cuidadosamente 

despuas de su utilizaci6n. 
Los secadores de a vaji

mente, o sustituirlos por 
otros trapos limpios. 

d) 	 Todas las personas relacio
nadas con el 	 Programa de 
Desayunos deben mantener
el mhs estricto aseo per
sonal. 

Se recomendar& a dicho 
personal, entre otros, los 
preceptos siguientes: 

- Usar ropa limpia en todo 
momento. 

- Usar delantal, gorra, o red 
para el cabello durante el 
servicio. 
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- Lavar las manos 
con frecuencia. 

- Mantener las ufias 
cortadas y limpias. 

-- No trabajar si se 
tiene gripe o resfria-
do, o una enfermedad 
contagiosa. 

No 	hablar o toser
sobre los alimenLos. 

e) 	 Siempre que sea posible, de- 
be someterse al personal a 
un examen medico peri6di-
co, a fin de controlar su es-
tado de salud. 

A - Control ticnico: 

a) La eficiencia de los desayu-
nos puede valorarse por los 
restos y sobras, los que in-
dicarfin las condiciones de 
planeamiento, distribuci6n 
y aceptaci6n de los ali-
mentos. Ese resultado des-
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cibrase tambin por el nfi
mero de rechazos y de re
peticiones observados. 

Dicho control deberA ser 
incluido bajo Observaciones 
del Informe. 

b) 	 La influencia sobre la salud 
de los ninios, propiamente 
dicha, asi como los benefi
cios derivados de los des
ayunos escolares, pueden
aquilatarse: 

- por 	la determinaci6n de las 
curvas del peso y altura de 
los nifios (v~anse instruc
ciones respectivas); 

-	 por los efectos s o b r e la
asistencia de los alumnos a 

la escuela; 

- por el progreso registrado 
en sus estudios; 

- por las modificaciones ocu
rridas en su aspecto general. 

A CONTINUACION, LAS 
CARACTERISTICAS PRIN-
CIPALES DE UN NIRO SA-
NO:
 
Peso y altura - Dentro de
 
los niveles indicados para
 
su edad (tabla anexa).
 

-C ue r p o - Proporcional
mente desarrollado; colum
na vertebral sin d e s v i a



NORMAL DESNUTRIDO
 

PESO YALTURA
 

POSICION Oil CUERPO
 

jI TE.JIDO ADIPOSO
 

odos
 

Q CABELLO
 

PIEL 

______ DIENTS 
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ciones laterales, y sin cur-
vatura excesiva; brazos y 
piernas, rectos. 

- Pos,-id6n del cuerpo -
Erecta; abdomen plano (sin 
abultamiento); cabeza er-
guida; hombros hacia atrs. 

- Mfisculos - Firmes y bien 
desarrollados. 

- Tejido adiposo - Distribu-
ci6n moderada. 

- Ojos - Vivaces y brillan-
tes, s in enrojecimiento o 
manchas. 

- Cabellos - Sedosos, uni-
formes y resistentes. 

- Piel - Tersa y sonrosada, 
sin asperezas y sin man-
chas. 

- Dientes - Bien dispuestos 
y sin caries. 

- Encias - Firmes, sonrosa
das, sin sangrar. 

- Labios - Mucosas sonro
sadas, integras, lisas; sin 
rasgaduras. 

- Apetito y digesti6n - Nor
,nales. 

- Eliminaci6n - Con regula
ridad, sin presi6n del vien
tre. 

- Suefio - Tranquilo. 
- Actitud mental - Buen hu

mor, vivacidad, a Ie g ria, 
buena memoria y atenci6n. 

- Disposici6n general - Re
sistencia conveniente a la 
fatiga y Alas enfermedades. 

XII 

INSTRUCCIONES PARA LA DETERMINACION DEL
 
PESO Y LA ALTURA
 

1 - Debera pesarse a los 
nifios mensualmente, 

siempre a la misma hora, y ]a 
altura deberA medirse tres ve-
ces al afio: 1 , al iniciarse el 
afio escolar; 29, antes del perio-
do de vacaciones de junio; y 31, 

antes de las vacaciones de di-
ciembre. 

2 - Los alumnos deberfn
llevar puesto el minimo 

de ropa, descalzos y con los 
bolsillos vacios. 

- La profesora responsa
3 ble de estas mediciones 
debe, antes de iniciar sus acti
vidades, verificar la exactitud y 
operaci6n de la b~scula y de la 
varilla para medir la altura. 
Estos aparatos deben colocarse 
en un lugar adecuado, con ob
jeto de que los niios tengan fA
cil acceso al local. 
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7 - Durante la determina4 - Cerca del equipo, debe-
rL haber una pequefia ci6n de la altura, los ni

mesa, con bancos o sillas, don- fios deberhn pegmanecer en po

de otra maestra, o el ayudante, sici6n de firmes (posici6n fun

se sentarhn para anotar los re- damental), esto es, con los pies 

sultados en las tarjetas lespec- juntos, derechos, y con la vista 
al frente. Los talones, juntos,tivas. 
y tan cerca como sea posible de 

Una vez que todo ha si--
la varilla de medici6n.

do arreglado y ordena-

do, se liamara a los alumnos 8 - Concluidas estas activi
dades, la profesora ensegtin sus tarjetas o fichas, pa-

ra Jo cual se colocarhn ellos en cargada de los desayunos esco
lares examinarA cada una de lasfila. 
tarjetas, terminando la grhfica

6 - Organizada ya Ia fila, y e interpretando los resultados. 
puestas en orden las tar

jetas, se llamarA nuevamente a 9 -U na vez que estn listas 

los alumnos, compareciendo, en las tarjetas, stas se en
esta ocasi6n, de uno en uno, viarhn a los padres o personas 

en el local donde habrhn de responsables de los alumnos, 

pesarse y medir su estatura. para su conocimiento, acompa-

Tan pronto como una profe- fiadas ellas de notas explicati

sora tome el peso y estatura de vas u observaciones, en caso de 

los alumnos, que van pasando, ser ello necesario. Por ejc.n

uno t r a s otro, el ayudante plo: si el alumno ha perdido pe

anotarA los resultados en las so sensiblemente, este hecho de
tarjetas respectivas. be hacrsele notar a la familia, 

para que tome las medidas ne
cesarias, incluso el examen m6-

Sdico. 

10 - Despu~s de que los 
padres hayan visto y 

firmado las tarjetas, istas de
berhn regresarse a la escuela, 
donde se las archivari, y esta
rAn disponibles para cualquier 
estudio o inspecci6n. 
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