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LAk R IMIMaAaR DE
Sl LMERNTAOCLON v MUTRICION
L FROGRA&AMSS DBE EFMERGERMUCOCI

Ll plan prelisanar de  alimentacidn y  nubricidn permite
Llegar a la poblacidn con un estimado del volumen de alimentos v
de los recursos gue se necesd tardn en la fase de wraoncia de una
@margencia, do manera gue los  encargados de coordinar las
activadades adopten  Llas medidas poopsarias para localizarlos ¥
b tenaerlos, aparlubamen be,

La fimalidad del plan preliminar @s garantizar gue La
alternaion e andada cbea las  necesidades nulbricionales  manimas
para o supervivencia bumana. mienbras dure la rase de wrgenciaa.

[ S Lan prelininar  dabe  olaborarse en funcidn de
reapues la a dos Lipos de necesidadess

dar

- La cantidad » calldad de alimentos gue se debe proveer a La
b Llacidn afectacda (raciones)s v

- Lows recursos Yy pracedimientos mIninos  Necesarios para
ramdar Lo alengundin.

A. RECONOCIMIENTO DE LA SITUACION EXISTENTE

El reconocimiento de la @i tuacion exisbtente wonstituve el
estudio inicial de las  lovalidades susceptibles a desastres. gue
debe realizarse Previo 4 gue  OouFra UNa emergencla. lL.os datos
obtenidos  perntten dden lificar  las  diferenles alternativas de
accraon gue puedan ser wtilizadas on el nomento de una energencia,
Al come los  recwrsos disponibles, o aguellos que  puedan ser
obtenidos a travéds de aruda exterior.

Fa convendiente dhisponer de L0 formalar Lo gque permita
rectalectar o dintormacidn mecesarla - paca-debtornimnae- La situacion
pravia & una smerdgencia.  los datos para el reconocimiento de la

situacidn existente incluyen (3, 4, %, & )@

1. Descripcion Geografica: informacidan
L~ obhtenerse
el Conmd-td do” Emergencia

quie [argeneter

A Mapas de la localidacd

Lra Drcslancias

in Vias ¥y condiciones de  acceso (en todo  tiempo) vy
rubags al lernas e cano de desbtrucolion por la



AN 7] C O, 6l

tha Modios de dransporte normales v aldernoes an caso
do destruccian por emergencia.

(O Condiciones olimatoldgd cas

2. Informacidn Demografica: infurmacsdn ATRTE psercd e
ahtenerse a parti- de potudios  estadisticos del paic
{fe@rasansd g

“on Fomerae doe  personas que  noermalmen e viven on la
Layea l nclad

ira Laslribucadn der la poblacion por grupos o tbtdreos

Cn ard s ciones de saluds indicadores de morlalidad v

merbelidad, tasa do desnutricidn protedindico eneradtica

v odetrclontiay nubricionales endémicas.

3 Situacion de Alimentacion y Nutricidn: informacidn gue
puede  ablenerse o partlr Jue onoues tas o consos vy odel WLomidtd
der 12 mE e s

W Tapus de cultive v ganaderia mas Trocuonte

M Exrsboncia  regular  de rescervas de  alimentoss
it taFrcar tapo, cantideard, ubilcacidn vy darsponsbilidad.
Lo Liflcar low Lwgaras  dw  compra At LR CANGS.
Araldzar su suceptibhilidad en casoe de distintos  tipos
e eme ey olans.

Cu LaocalLzactdn de infrasstructural gue en un momento
cJaddo pudiera h s wlbilizadal para ACCLANES de
AL LmeribacLdn o] w Dol N DE R comederes, hodegas para
aclimen tos) ., Tdentificar s ubicacidn v  capacidad.,
Analizar s suceptibilidad an caso de anergencia.

oW Catrdn alamen barnos Maba tos generales de  la
poablacidn

6 fipo de cominstible mds  frecuentemente uwtillizados
Frian Les Locales ¥ cercanas de abas tecimientoy sitios
para su almacenamiento, i fuera Nnecesario.

o Transparte de  alimentoss bl hats  GOn nMmeros .,
ubicacidn vy capacidad  de  ferrocarriles,  lanchas  de
carga ¥ vehiculos de transporte por carretera o bestias
de caraga disponibles o posibles de wtilizear.

) u Dotacidn de aguas ddentificar sitios  localws »
carcanos e abas tecimiento, de  agquasg analizar suu
sucaptibilidad on  distintas emargenciass; posibilidades
e almacenamientlo (recipientes v ubicacién) en caso no
Mubiera disponibilidad local./h. Boe o s o oon oa Lo
Tdetr bi Ficar con nombro, doreccadn v leldfono au

L on Fepecialisba on nutruordn, que se encargue de
La coordinacidon de Jas actividades de alimen lacion

.

¥ ook eddhn GO X D@P LGN GLG @D e b bLipn de
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B. CONSIDERACIONES GENERALES EN LA PLANIFICACION DE LA
ALIMENTACION

Leas aclividadeos do alimentacidn y natricidn an los programas
e emaraenalLa tienen diferente enfoque seqgqan  la  condidcidn
alimen toaria de laos damnificados, gque varda con el tipo vy duracion
de la amergencila, Como s menciona on la anidad T. Do acuerdo a
allo os necesarie idoentificar lue dislinlos aspectos que influyen
en la planificacidn de acrciones de alimentacidn y nutriciéon en
WA @I O Gl w

1. Factores que Influyen sobre el Consumo de Alimentos
o la planificacidn de cualguier tipo de alimentacion

@  deben considerar  una  serie de  factores, que  influven
sabra el constung de alimentos., comor  las caracteristicas de

la poblacidon (necesidades nubtricronales, fisioldoaicas,
Hseranal e ¥ PELCOLOQLCASE . habitos ¥ preferoncias
alimentarias), los recursos (fisicos, materiales ¥y humanos) .,
el presupuesto, factores estéticos & influoncias externas
(8). Idealmaen te el plan pralininar debe considecar estos

factaores, sin  enbargo, én una situacidan de wrgencia podeia
carwcerse do nucha  de esta dnformacidn v de  tiempo para
cderssarollar Los aiustes procLsos.

2. Poblacidn a Atender
lea alencidn alimontaria debe dirigiree « lodos  los

ceunmifi cadons que La regquierans on caso o disponibilidad de
alimentos no lo pernita, se foocalizard e los  grupos de

poblacidn mds valnerables:s ninos  wanaeres de 99 afos (en
eopecial de  O-2 aFoa), mujeres  ombarazacdas oy Laclantes,

enfarmos ¥y ancianas. Desde el iniciro debe tratarse gue los
pafos recd ban alimentacidn los 3 tiempos, auwngue los adultos
Feciban  sdlo uno,  mientras se argantza el suministroe  de
alimentos (2).

3. Composicidn de la Racion de Alimentos

La racidn de alimentos debe scor Lo ndes sencilla posible

» o bamarse @ tres tipos de alimentos: wnt de consume
carrtenle {(de e feren ol a un coreal),  una Frimn te

wontnen Lrada de energla (una grasad vy una fuente concentrada
der proteine (leche desaremada, pescado, carne, frijol). Asd
INENGTE b pormitir  la posibd ldidad  de  sustituir  los
al bnentos aegun disponibilidad (9.



4, Caracteristicas de los Alimentos de la Racidn

s addmen Los que e selecclonen como constl tuwentes doe
la racidn dehoen: (&4 ¥y P8

Corroesponder & has necesidades mutricionales
indisponsables  para san benar la vida e los
cleamm i1 cados .

Fenlar disponibles en cantidades suwficientes
Ofreoor Fawilidades [T @ 4l transporte .,
almavenamienta. proeparacian vy distedbbueidn.
rdapltares en la medida de las pmﬁihifidadmﬁ a lass
habd togs alimen trorios de la poblacion afectada.

C. ACTIVIDADES DE AL IMENTACION Y NUTRICION

1. Cdlculo de las Raciones de Alimentos

= Estdndares de raciones

o srturaciongs de snergencia es neocesario disponer
de racinnes catdndar que puedan emplearse v ajustaree a
Las necesidades de la poblacidn afectada. Las raciones
cstandar vliaboradas on esta guia constitaven un ejenplo
dal tipo v cantidad de alimentos gue puaden atilizarses
lo  importante os gue cada o racién cubra el valor
caldrico es bableacido, ampleando Los alimentos
darapanibles. El anexo | presenta las alternativas de
Alimen bas que  pueden emplearse para @l calowlo  de La
campros i crdn de oL anes, Dichao ca&loulo puerde
realliarse empleando 1a  lista de intercambio de
alimentos o bion la lista de alimentos equivalentes gue
wa presentan en el anexeo, considerando  los alimen tos
disponibles en la localidad.

Aocaontinuacidn se proesenta wan debtalle del tipo w
composl cadn de raciones gue se pueden wtilizar segin
wmea La sl buacidn do wraenghas
1. Raeidn- para situacidn de urgencia de gran

magnritud:

M las primeras horas de una  emergencia es
dm Loprorcban be o frecer rdpldamen be algin sus ben bo
por ligeys  gue sea, mAs que diasponer de un
sarviacio de camidas comple tas gque aimpligue demnoras
»ogquizds sdlo sea adeotado o disponible para pocas
perrsanas (4,



cond i ol ones

e

e e

leax racidn gue  we  emples
de Lo smerdgencla v
Fecursos. hos  tres tipos

whilizar wsons

dependerd de  lLas
La disponibilidad
de raciones qui se

Agua azucarada:

RACION/FERSUONA
TIFO DE RACION
ALIMENTOS CANTIDAD KCALORIAS
AGLA AZUCARADA AZUCAR 10 3, 40
RGUA 8 oz

Notas
horas.

Se recomienda 1-2 raciones/persona en un pericdo e d4-4

Bebidas calientes:

RACION/FERSONA

TIFO DE RACION
ALIMENTOS  CANTIDAD KCALORIAS

TE o CAFE TE o CAFE 5 g 40
AZUCAR 10 g
AGUA 8 oz

CONSOME CONSOME & aq 40
AGUA 8 o=

Nota: Se recomiendan

20-2% raciones/persona para cubrir un pramedic de 800

Kcal/dia, para las primeras 24-48 horas.

Alimentios enlatados o preparados:

de contar con
(pescada, carne,

calentarlos, la
debe ser balanceada. de manera
que provea por lo menos 1,000 Kcal/persona/dia y 30 g
de proteina/persona/dias esta racion puede
complementarse can anteriores segln
disponibilidad.

Cuando exista
alimentos enlatados o preparados
leche, etc.) que sdlp sea necesario
racidn a proporcionar

la posibilidad

las



RACION/FERSONA/DIA
TIFRQ DE RACION
CANTIDAD KCALORIASX FROTEINAX
(g) {gq)
« ENLATADA TOTAL 310 P16 30
FESCADD ENLATADO 20
CEREAL 100
CAFE 40
AZUCAR BO
L3 Los datos de valor nutritive del producto enlatado se obtuvieron de:

Guia para Capacitar a Fersonal Local encargado de Alimentacién & Grupos., FAD

1287

ii.

Racidn para situacitn de urgencia de magnitud
intereedia:s

- La poblacidn carece de infraestructura vy
recursos para preparaci6on de alimentos a nivel
del hogar

Esta situacidn puede originarse en la emergencia
0 puade ser al resultado del progreso en 1la
organizacion de la fase anterior. Lo que se necesita
es brindar una alimentacidn a través de comidas
preparadas centralmente.

La racidn diaria a proporcionar dependerd de la
disponibilidad de recursos, para lo cual pueden
calcularse tres tipos de raciones (5, 7, 10):



RACTION/FERSONA/DIA
TIFD DE ALIMENTOS
RACION CANTIDAD kCALORIASKY PFPROTEINASH
ALIMENTO
(g) (g)
+ REDUCIDA TOTAL 275 1088 27.8
CEREAL 200
ACELITE J0
FRODUCTO 45
FROTEINICO
« SUPERVIVENCIA TOTAL 375 1448 3I7.5
CEREAL 00
ACEITE 0
FRODUGTO
FROTEINICO 43
+ MANTENIMIENTO TOTAL 500 1930 50
CEREAL 400
ACEITE 40
FRODUCTO
FROTEINICO GO

Datos de valor nutritivo obtenidos de:

Guia para capacitar a Ferspnal local encargado de
Alimentacidén a Grupos, FAG, 1987.

- La

poblacidn

carece de alimentos pero posee

infraestructura y recursos para su preparacidn

En algunas situwaciones de urgencia- puede darse
el caso de gque dnicamente tengan que ,distribuirse
raciones en crudo; esto es, cuando se sabe que los
damnificados cuesntan con los medios ¥ el combustible
necesarios para la preparacidn de alimentos.

l.a raciédn diaria a proporcionar dependera
igualmenie de la disponibilidad de alimentos
existente. Los estdndares para definir el tipo vy
composicidn son los mismos citados para la
alimentacidén en cocido (5, 7, 10). Las alimentos gue
congtiiuwirdn la racidn son los mismos.



iii. Racidn para situwacidn de wurgencia de magnitud
limitada:

En este tipe de situvaciones comdnmente hay ciertos
alimentos disponibles a nivel local (excepto en agquellas en
que la escasez es muy aguda)y lo gue s regquiere es proveser
un complemento que permita & la poblacidn afectada mantener
au nivel nutricional sin deterioro. Este complemento puede,
en algunos casos, constituir la mayvor parte de la dieta
(5,70

El1  propdsito es complementar las deficiencias en
energia ¥y en algunos natrientes {en especial proteinas) de
la dieta bédsica de la poblacidn afectada y en ciertos casos
con prioridad de los grupos mds vulnerables.

El sistema de distribucidm puede variar proporcionando
Faciones crudas o cocinadas si se desea gqaraptizar que el
alimento llegue al grupo seleccionado (4, 7).

El cdlculo de L& racién  para este caso €5
relativamente mis compleio, pueEs se debe basar en
necesidades parciales vy deben incluirse alimentos que
complementen la dieta.

lLa racidn promedic diaria para estas situaciones debe
proporcionar apraximadamente 400 Kcal ¥ 20 g.de
proteina/perseonasdia. Esta racidn cubre el 40-50% de las
necesidades diarias de preescolares y &l 100% de las

Necesidades diarias adicionales de embarazadas y lactantes
10):



RACION/FERSONA/DIA
TIFO LE RACION
CANTIDAD FKCALORIASXK FROTEINASK
AL IMENTD
(a) (g}

- AVENA U OTRO DE CEREAL 150 940 1S
- CEREAL PREPARADO TOTAL 195 445 20

AVENA U OTRO DE CEREAL 150

LECHE DESCREMADA EN

FOLAVO Z0

AZUCAR 15
« CEREAL PREPARADO TOTAL 160 o87 17

AVENA U OTRO CEREAL 120

LECHE DESCREMADA EN

FOLVO =0

ACEITE 10

Datos de valor nutritivo tomados de:
Guia para Capacitar a personal local encargado de
Alimentacién a Grupos, FAD, 1987,

b. Cdlculo de cantidades de alimentas

En la estimacidn de la cantidad de alimentos que se requiere

para cubrir

a la poblacidn afectada se deben realizar

siquientes tareas (11):

i.

Seleccionar el tipo de raciodn:
La seleccidn de la racidn se basa en:

la situacidn de urgencia que se presente,

las necesidades de la poblacidn afectada segdn
recursos con gue cuenta,

la disponibilidad de alimentos.

el pimerc de dias para 1los que se preveé dar
alimentacidn y

la foresa de distrabucidn de los alimentos gue
pretende realizar (andividual o por familias).

Considerando potog aspeclos las raciones

seleccionan asis

las

los

ia

se

=1~



Agua azucarada: Cuando la poblacién ha estado aislada
por un tiempo y carece de todo tipo de recursos. Se
puede usar para las primeras d-4& horas.

Té o café con azlicar o consomés (bebidas calientes):
Cuando la organizacién de la ayuda ha progresado y se
hacen necesarias disposiciones mds complejas para la
alimentacidn comunal. Debe disponerse de &rea fisica vy
recursos minimos para la preparacién vy distribucion de
estas raciones. Se pueden usar para las primeras 24 a
48 horas.

Alizentos enlatados: Cuando Gnicamente sg tiene este
tipo de productos se deben proporcionar., de ser
posible junto com alguna bebida caliente. Esta racién
s& debe dar durante el menor tiempo posible, indicando
un mdximo de tres dias, mientras se mejoran las
condiciones.

Racidon de alimentos cocinados: Cuado 1la poblacidn
afeclada carece de les medios necesarios para preparar
sus alimentos a nivel del hogar. Estas raciones pueden
variar en su contenido caldrico sequn la
disponibilidad de alimentos:

X Racidn reducida: Cuando exista escaso suministro
de alimentos y solo sea posible bripndar a toda
la poblacién una racidn de 1000 kcalsdia por

persona.
X Racidén de supervivenciaz Cuando la cantidad de
alimentos permita proporcionar hasta 1500

keal/dia por persona.

X Racidn de mantenimiento: Cuando la
disponibilidad de alimentos sea mayor . deberd
hacerse lo posible por brindar raciones
adecuadas a todos los g¢rupes etdreos, que les
provean hasta 1900 hcal/dia por persona.

Raciones de alimentgs crudos: Cuando la poblacidn
afectada posee los wmedios para cocinar en  su hagar
pero carece de alimentos.

Racién complesentaria: Cuando la poblacién afectada o
ciertos grupos vulnerables requieren un complemento a
la alimentacidn habitual. Es necesario conocer los
alimentos disponibles en 1a dieta para decidir el
(los) +tipo (s) de alimento (s) a incluir. For

elemplo, se podrian dar las siguientes situaciones
(4,7)s



For ejemplo:
La raciédn anterior se necesita para 10 dias de alimentacidn.
For tanto se necesita:

Lereal 44 1bs x 10 dias = 440 kg = 4.hquintales (aproximadamente)
Aceite 3 lts % 10 dias = 30 1ts = 6.5 galones (aproximadamente)
Leche 10 1bs x 10 dias = 20 lbs

lLa estimacidn  de la cantidad de alimentos necesarins para
determinado nlmero de poblacidn se facilita elaborando una tabla
que presente el nlmero de gramos o medidas para diferente nimero
de individuos.

2. Preparacion de las Raciones

lna ver establecidos el tipo de racidn, la forma de distribucién y
la cantidad total de alimentos requerida para determinado ndmero de
dias, se determinan los métados de preparacidn de las raciones. La
finalidad de disponer de estos métodos es la de poder llegar al sitio de
urgqencia con las raciones de alimentos lo mé&s listas posibles para ser
distribuidas a los damnificados de una forma rdpida.

Los procedimientos de preparacidn varian seqin las formas de
distribucion de los alimentos. sequn sean alimentos crudaos, cocidos o
enlatados.

. Preparacisn de raciones en crude
i. Preparacidén antes de llegar al lugar de la emergencia:

Es posible preparar las raciones en crudo antes de
llegar al sitio donde ocurrid la emergencia; para ello se
necesita la siguiente informacidn bdsica:

- Fipe y cantidad total de alimentos requeridos para
determinado nGmero de dias.

- Forma en que se distribuirdn las raciones: individual
o por familias (en este altimo caso. se deberd asumir
que las familias se componen de menos 0 mis de 3
individuos, para distribuir las raciones do esa
farma).

- Disponibilidad de recipientes (bolsas, botes, etc)
para llevar las raciones ya pesadas y empacadas.



FAS0S PARA PREPARAR LAS RACIONES EM CRUDO

Fasa 1t

Faso

Faso

FPasoa

Faso

Faso

FPasa

Pazo

28]

[

e

Concica las cantidades de alimentos necesarios (dato obtenido
seqin el cdlculo de raciones)

Conozca el tamafo de la racidn a proporcionar (la que le
corresponde a cada individuo o grupo tamiliar).

Seleccione los recipientes para distribuir las racicnes, cuyo
tamafo we ajuste a la cantidad de alimentos (por persona o grupo
familiar) y que sean fdciles de obtener. Debe haber un recipiente
para cada tipo de alimento que compone la racidn.

Seleccione las recipirentes para medir las raciones (palanganas,
nllas, etc).

Fese vacio cada recipiente que va a servir de medida: ponga el
alimento dentro del recipiente, hasta cbtener el peso exacto de la
racidén més el peso del recipiente vacio., péselo de nuevo. Este
paso lo puede repelir T veces para cbltener un valor promedio.

Marque o©l recipiente hasia 21 nivel gue corresponde & la racion
exacta. Este recipiente marcado se utilizard para acelerar la
medicion de las raciones.

Con la medida llene los recipientes (bolsas, etc) seleccionados
para distribuir los alimentos.

Cierre los recipientes adecuadamente, de manera que durante el
transporte no se rompan.

ii. Preparacidn en el lugar de la emergencia:

En casc no sea posible disponer de tiempu para
preparar las raciones antes de llegar al Ilugar de la
emergencia, se deberan llevar los alimentos en las
recipieptes que los contieren (sacos, quintales, latas,
cajas). ¥y los envases o recipientes para proporcionar las
raciones & los damnificados.

De igual manera que en el caso anterior, se debe
conocer la cantidad total de alimentos necesaria para cubrir
& la poblacidn damnificada ¥ la forma en gue se distribuirdn
las raciones (individual o familia), en funcidn de solicitar
y transportar la cantidad exacta de alimentos, los envases
mds adecuados para su distribucidn ¥y los recipientes para
medidas previamenie tarados y marcados.



PAS0S PARA PREFARAR LAS RACIONES EN CRUDO EM EL LUGAR DE LA EMERGENCIA

Faso 13

FPaso 23

Fasp 3=

Seleccione un  utensilio tarado y marcado {taza. cuchara,
palangana, etc), para medir la racién a proporcionar a cada
indavidup o familia.

Beleccione un recipiente para entregar el producto gque tenga la
capacidad del tamafo de la racidn (Eiz lata de 300 g).

Llene €l recipiente con el alimenic seqglin la medida establecida.

b. Preparacisn de racivnes de alimentos enlatados o empacados

En este caso se tiene el peso de los alimentos que contiene

el empague (lata o bolsa)l.

FAS0OS PARA PREFPARAR LAS RACIONES ENLATADAS

Paso 13 Calcule el nGmero de raciones gque posee el recipiente:
Peso alimento en lata Raciones/lata
Pego racidén
Fasac 23 Calcule el nimero de recipientes necesarias, sequn el nimero de
personas que requieren xlimentacidn:
Num. personas
= Num. latas
Num. raciones en lata
Ejs
Una lata de carne pesa = 340 g
la racidn /persona = 38 g
‘nimero de personas = 19

% = 9.7 raciones/lata

(aproximadamente l¢ raciones/lata)

FPara dar alimentacion a 1Q¢ personas en un dia




A partir de este dato puede obtener la cantidad de latas necesarias para
cubrir determinado numero de dias de alimentacidn.

gt Preparacion de racienes en <ocido

Fara preparar estas raciones es igualmente necesario tener
un  estimado de la cantidad de alimentos requeridos para la
poblacidn  atectada. A continuwacidon se presentan sugerencias
untiles para preparar las comidas  en una cocina  centraly, con las
que la persona encargada de la coordinacidn de actividades de
alimentacion s gulard para preparar las raciones en cocido. Las
taormas de cocinar y preparar  las comidas dependeran de las
circunstancias. los recursos existentes en la localidad afectada.

los  hdbitos alimentarios y las técnicas culinarias de la
poblacidn.,

FASOS PARA PREFPARAR LAS RACIONES COCINADAS

Faso 13 Eonozca la cantidad de alimentos en crudo necesarios para cubrir
un dia do alimentacidn, multiplicande el namero de personas por la
ragién diaria correspondiente.

Faso 23 Aumente en un 104 la canlidad total estimada. para cubrir pérdidas
por desperdicio o cualguier otro imprevisto.

Faso Js: Divida el tatal de alimentos para un dia, en los tiempos de comida
que =& ha definido se daran a la poblacién.

Faso 4: Utilice recetas para cocinarles con el fin de lograr que los
alimentos preparados cubran las raciones establecidase.

Fasq 9 Emplee un utensilio previamente tarado para medir, la porcién va
cocinada (ei: cuchardn, tazédn. etc).

Liemplo:z

. Arroz crudo necesario para 10 personas (100 gfracidn) = 1,000 g
(2.2 lbs)

. pumente el 10% = 2 1bs 4 oz.

. Fiempos de comida: 23 para lo que necesita 1 libra 1 anza en cada
tiempo.

" Cocine el arroz segan la receta

. Mida cada porcidn con un cuchardn lleno, para servirlo.

En el anexo Z., se presentan sugerencias para preparar los alimentos que

astan incluados en las raciones.



Sa Apoyo Logistico para Manejo de Alimentos

El coniunteo de acciones necesarias para abastecer de alimentos a
una poblacion afectada por una emergencia, recibe el nombre de
logistica. La cadena normal de eventos dpcluye la evaluacién de
necesidades de alimentos ¥y recursos para su maneio y distribuciodn,
mavilizacion de los recursos (humanos, fisicos y financieros),
adguisicidn ¥ transporte de alimentos hasta las localidades afectadas,
distribucion & los deamnificados y seguimiento e informe sobre el proceso
de distribucidn de los alimentos. La cadena de eventos s bésicamente
la misma para cualquier emergencia aunque varian las acciones que se
toman segiun las condiciones de cada caso (9,6).

e Abastecimiento de alimentos

Durante el periodo inicial de la fase de urgencia se debe
estimar hasta quée punto las necesidades pueden satisfacerse con la
existencia de reservas propias de la zona afectada, y luego con
otras del resto del paiez. antes de recurrir a Tuentes del
wxterior. En la medida de lo posible., se deben identificar sitios
de  compra, precios, calidad y disponibilidad de los recursos
locales (&). En caso hayan donaciones[por parte de los vecinos,
e deberan identificar y evaluar, en funcidn de determinar si son

adecuadas o no para el damnificado.

8i la necesidad de alimentos es superior a la existencia
local se deben adopltar wmedidas para obtenerlos de organismos
estatales o del exterior. Los viveres mds comGnmente enviados por
los organismos internacionales son: cereales (arroz, trigo, etc.)
mezclas wvegetales (CSK, etc), pescado seco, leche descremada,
aztcar, aceite y varios productos enlatadosk que en caso de

extrema urgencia pueden emplearse para la provision de raciones
(4,8).

lLa provisidn de viveres del exterior generalmente no va de
acuerds a los habitos y preferencias alimentarias de la poblacidn
afectada o puede ser inaproprada (envases frdgiles; de bastante
peso en relacion al volumen; de bajo valor nutritivo, como dulces,
etc.)y En este caso, es converniente tomar decisiones inmediatas
que permnitan dar 4 la poblacidn afectada lo mas prontn posible
grandes cantidades de viveres, de fdeil transporte vy
almacenamiento vy que  ademas sean Wtiles para cubrir las
necesidades minimas de alimentacidn (4, &).



CONSIDERACIONES MINIMAS EN EL ABASTECIMIENTO DE ALIMENTOS (&)

Conocer en gué medida y de qué manera la poblacion  puede abastecercse de
alimentos locales.

Adguirar  las cantidades de alimentos que correspondan a la capacidad de
almacenamiento disponible ¥y que permitan Tacilidades para su transporte
y distribucidn.

Limitar la wvarledad de los alimentos. basandose en las raciones
seleccionadas.

Verificar la calidad, cantidad vy estado sanitario de los alimentos.
empleando upa tabla de control de alimentos gue incluya aspectos
basacos. En 8l anexeo S, se presentan las  principales sefales de
alimentos en mal estado, que pueden emplearse en el control de
alimentos.

Selecrtionar de preferencia los alimentos po perecederod., para facilitar
su aimacenamiento.

b. Transporte de alimentos

El abastecamiento de alimentos incluve la identificacidn ¥
emplen de transperte. En condiciones de urgencia el transporte de
alimentos debe ser lo mds adecuado posible para aevitar pérdidas
por contaminacion o roboy, o incluso enfermedades en la poblacidn
afectada por tonsumo de alimentos dafados o alterados.



CONSIDERACIONES MINIMAS PARA EL TRANSPORTE DE ALIHENTOS (&)

- Establecer el namero  y capacidad de los vehiculos necesarioss
clasificarlos segldn su capacidad y el tipo de viveres. El anexo 4 da una
idea de como realizar este cilculo.

- Garantizar que los vehiculos estén debidamente identificados, ubicados y
que presenten adecuadas condiciones para su funcionamients (combustible,
tlantas, aceite, etc).

- Disponer de Jos medios de transporte mds adecuados (que llenen los
requisitos mencienados de capacidad, ubicacién y estado general), dando
prioridad & los medios locales.

- Emplear wvehiculos para el transporte de alimentos gue no hayan sido
wtilizados previamente para llevar materiales 16xicos v contaminados.

- Verificar que los vehiculeos no tengan suciedad, polvo, agua o
contaminantes como abonos o pesticidas.

- Cuidar los alimentos o recipientes que puedan quebrarse; es aconseiable
amarrarlos con laros o pitas.

- Disponer de una lona tapacarga para proteger los alaimentos de la lluvia,
el polvo o insectos.

i
il

Tu Almacenamienio de alimentos

En cases de urgencia es generalmente dificil contar con las
condiciones ideales de almacenamiento. For lo menos, se deben
identificar posibles locales acondicionados con los requerimientos
MANIMOS .,



CONSIDERACIONES HINIMAS PARA EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS (&)

Locals

Estar en un lugar seco ¥y accesible
Disponer de un mecanismo para mantenerlo cerrado y sequro
Estar lo més laimpio posible y ser fdcil de limpiary sin animales,

roedares o cualgquier tipo de plaga.

Hateriales y equipo:

8e necesitan materiales para colocar los alimentos separados del suelo
(tarimas. piedras, tablas, bolsas, etc).

Se necesitan recipientes para colocar los alimentos: botes. canastos o
cajas {limpios).

Registros:

Emplear procedimientos y registros sencillos para el control de

recepcidn, que 1ncluyans

X Inspeccidn de calidad a la llegada y durante el almacenamientio.

X Verificacion de la cantidad recibida y clasificacion para el
almacenamientio.

Llevar registros sencilios de las existencias de viveres.

Disponer por Lo menos de un recurso humano a quien se le asignen las

funciones bdsicas del maneio del almacén.

da Distribucién de alimentos

El tipo de distribucidn que se emplee dependerd de las
circunstancias locales. Cuando la poblacidn carece de facilidades
para cocinar a nivel del hogar, la distribucidn de la alimentacidn
debe hacerse en Fforma de raciones cocinadas; de lo contrario,
solamentie serada necesario distrabuir raciones en crudo.

i. Distribucidn de raciones cocinadas:

La distribucidn de raciones cocinadas es generalmente
el primer paso en wvarias situaciones de urgencia. La
distribucidn se debe realizar en un centro o local que sea
accesible a la mayoria de la poblacidn necesitada.

Los recursos minimos necesarios para distribuir este
tipe de raciones, son:



RECURSOS PARA DISTRIBUIR RACIOMES COCIMADAS (4,6,7)

Recursos fisicos

- Local acondicionado pars cocinar
- Bodega

- Area para lavar

Recursus materiales.y equipo

- Fstufas o materiales que se puedan acondicionar (pollos, etc.)
- Combustible {(gas. leRa, carbdn)

- Egquipo para cocinar: ollas, paletas, etc.

- Madidas estandar (latas, tazas, cucharas, envases, etc) paras

¥ caloulo de alimentos a preparar
Ed servir las porciones de alimentos a cada individuo

- Recipientes para colocar los alimentos preparados (barriles., ollas)

- Mesas para la distribucidn

- Utensilios para los comensales: platos, cubiertos. vasos {si Tuera
extremadamente necesarin).

- Seqlin posibilidades, equipos para comedor: bancos, sillas, mesas

- Agua, Jabdn, esponjas para lavar,dispositivos para colocar utensilios
limpios {(cajas. barriles, etc), limpiadores.

- Kecipientes para desperdicios ¥y basura (topneles, cajas, etc).

Recursos Humanos

- Encargado de almacén

- Encargado (s) de urganizar a la poblaciédn
- Cocinara (=)

- Fersona (8) para distribuir alimentos

- Encargado (s) de limpieza y lavado

., Epn el anexo 3 se presenta un estimado de 1la cantidad y tapo de recursos
necesarios seqin el nimerc de damnificados a socorrer.

Fara distribuir adecuadamente las raciones cocinadas
se deberdn considerar los sigulentes aspectos:



CONSIDERACIONES PARA LA DISTRIBUCION DE RACIONES COCINADAS (4,11)

- Establecer un horario fije de comidasy hacerlo piblico a la poblacidn
afectada. In ocasiones es probable que solo sea posible repartiv comida
una ve: al dia, pero lo mds pronto posible se debe tratar de suministrar
por lo menos dos.

- Organizar a la poblacidn que recibe los alimentos. de manera que la
distribucidn sea lo mas ordenada posible (preferiblemente en filas).

- fener lista la alimentacidn cuando los damnificados 1lleguen por sua
racion, para lo cual es necesario disponer de personal capacitado.

- Colucar sobre la mesa donde se hard la distrabucidn los alimentos,
trastos y utensilios para sgrvir gque deben estar limpios.

- Bervir a cada persona los alimentos segin el tamafio de la racidn
establecida; usar los utensilios de tamafo estandar, de preferancia
marcados (tarados}) para cada alimento.

- Recoger los utensiiios, eliminar los desperdicios y lavar todo el equipo
sucio después que las personas havan consumido su alimentacidng es ideal
que cada persona lave y cuide sus propios utensilios.

- Agrupar alrededor de un solo sector de almacenamiento las cocinas y los
lugares donde se sirvan los alimentos.

- Mantener, en la medida de las posibilidades, las mejores condiciones de
higiene tantoc en el personal como en los alimentas, utensilios ¥y equipo.

- Llevar registros sencillos del numerpg de  personas gque reciban
alimentacidn. Entre éstas debe incluirse al personal que estd
ejecutando actividades de socorro.

El funcionamiento de-las cocinas de alimentacidn debe
durar una o dos semanas lo mas. En cuanto se pueda debse
sustatuirse por un reparto de raciones en  crudo. La
rehabilitacion para la vida familiar comenzard tan pronto
COMoO puedan distribuirse recursos que estimulen las
actividades normales y rutinarias de la poblacién.

ii. - Distribucidn de raciones en crudo:

Cuando se emples este tipo de raciones el sistema de
distribucidn debe ser & modo de tienda, asignando sitips de
distribucién previamente 1dentificados. Dentro del sistema
de tienda deben ubicarse ordenadamente los productos a
distribuir, las medidas a witilizar (debidamente marcadas),
una  tabla de cantidades a daisiribuir segun alimentos vy
personal instruido en el proceso (5).



Los recursos minimos necesarios para distribuir las
raciones en crudo se presentan a continuwacién. La cantidad
de recursos a utilizar dependerd principalmente del tamaRo
de la poblaciaon afectada. Fara ciertos recursos se presenta
wna serie de opciones gue pueden emplearse segin  la
dispunibilidad existente.

RECURSOS PARA DISTRIBUCIOH DE RACIONES EN CRUDC (4,5,7)

Recursos fisicos

lTienda(g), camiones w otro tipo de vehiculos
Fodega

Recursos materiales y equipo

e

Reciplentes para alimentos (barriles., lonas, etc)

Mesas para la distribucidn

En  algunos casos serd necesario disponer de medidas estandar (tazas,
latas, cucharones, etc),

Equaipo para marcar las medidas en los recipientes (marcadores,
lapiceros, cinta adhesiva, etc),

Recipientes para proporcionar lag raciones (latas, envases plasticos,
bolsas, cajias, etc)

Recursos humanos

-

Encargado de bodeqga
Encargado (s) de organizar a la poblacidn
Persona (s para distribuir los alimentas.

Los aspectos bdsicos a considerar en  la distribucion
de raciones en crudo incluyent



CONSIDERACIONES PARA LA DISTRIBUCIOM DE ALIMENTOS EN CRUDD (4,4,7)

Elaborar tabias que incluyan 1lps alimentos a distribuir, con las
canlidades para cada persona o grupo familiar.

Freparar las raciones y reempacar si es posible.
Pespachar a cada individuo la racidn que le corresponde segin la tabla.

Organizar (idealmente on  fila) a la poeblacidn que recibird la
alimentacion. Seria adecuado disponer de una laista de las personas que
la recibiran.

Lievar un registro sencillo de las existencilas de alimentos. Asi mismo.
en la medida de las posibilidades, emplear un cupdn para los
beneficiarios en funcidn de llevar un control adecuado.

Disponer de una reserva de bolsas vacias, latas, etc.. para distribuir
lag raciones & las personas desprovistas de recipientes.

Realizar la distribucidn de alimentos en un lugar cercanoc al local de
almacenamiento, ubicado en up sitio accesible & la mayoria de 1la
poblacidn; puede darse el caso de que la distribucién deba hacerse en
camiones {(especialmente en las comunidades alejiadas).




CUADRO RESUHEN
EJENPLO DE PLAN PRELIMINAR DE ALIMENTACION
ELABORADO PARA 100 PERSUONAS

SITUACION BE TIPOS DE RACION | ALINERTOS/CANTIDADES | DISTRIBUCTON Y RECURSOS
URGERCIA {TOTAL) FRECUENCIA
= FISICOS | NATERIALES |  HUNAMDS
i, Gran sagnitudla. Aqua arwcarada (Azécar 4 172 Lbs  iPreparada/dnario bommemeee
{2raciones/persena) {Agua 5 Irs Silio para{-Recipiente {1 preparacibe
Freparar | de ¥ Hrs |1 sirva
Lavar -Paleta (1) {1 ordere al
«Tats sedi- | comensal
dora (1)
~Vases {100)
~fgda, jable
esponla
b. Caté c/aztrar  |Café 2 Ibs {Preparada/diarie{Sitio paraj-Recipiente |1 preparacida
(29 raciones/per- (Azdcar 43 172 lbs Preparar | de 10 lis. [1 sirva
sen) Aqus 120 . gal Lavar -Paleta(l} {1 ordene al
-laza sedi- | coaensal
dora
100 vasos
gud, jabéa
25p0AJa
t. Carne eplatada |Cirne 28 1/2lates (Ea lata/diario [Sitio paraj-Recipiente {1 distribuya
(1 racidn/persona) Distribaar| de 10 Hs {1 preparacidn
Cafe 9 lbs |Preparadafdiario -1 Paleta |1 crgene al
Café clanicar Arfcar 18 1bs Preparar |-Taza sedi- | cosesal
(8 racidn/persena [Aqua 8 qal Lavar dora
100 vases
agua, Jabda
esponja
2, Nagnitud i. Reducida Cereal 22 ihs [Crudo/d dias Tiemda p/ |Lamas para {1 distribuya
Intersadia (1000 keal/persona/|Aceite 3 Hrs @1strabu- |colocar los |1 bodeguero
dia) Frijol 1 ibs cién alisentos {1 ordene al
Bodeqa Folsas de 2 | comensil
lbs para
alisentos
Botellas pa-
ra aceite
Tazas aedi-
deras {2}




P ot

SITUACION BE
URSENCIA

TIPOS DE RACION

| ALINENTOS/CANTIDARES

{1674L)

DISTRIBUCION ¥
FRECUENCIA

RECURSOS

FISIC0§

b, Supervivenrna
(1500 Lcal/persoma
éia)

25 lbs
I s
9 Ibs

Lereal
Aceate
Frijol

Crudo/ B dias

MATERIALES

KURANDS

Tienda P/
histribe-
tide
Bodega

-Lonas piri
colocar los
alisentos
$8L0S
~Bolsas de §
libras

para ali-
aentos
{plasticas)
-otedls pa-
ri aceite
~Taza sedi-
dori

§ dastribeys

1 bodegquero

1 ordese il
coaensal

. Nantenimentls
{1909 Ncal/perso-
nafdial

Cereal 1 174 arroba
hceite i s
Frijel § lbs

Preparada
diaric

Bodeqa
Locima
Cosedor
Pila p/

lavar

-10 allas de
il lbs.
-1 paletas
-2 recipien-
tes de 10-20
1bs. para
distribuir
-2 tuchare-
nes sedido-
res (8 onz)
100 platos
100 cucharas
100 vases
iqud, jabdna,
gsponja

1 distribuya

1 bodeguere

i ordese al
toseasal

1 prepare

Nagritud Limi-
tada

Cosplesentaria
(800 keal/persona}

2 lbs
§ 1/2 1bs

Cereal
Leche en
30lve

Aceite 11T s

Cruds / 8 dias

Bodega
Tienda p/
distrabu-
titn

i

~Lenas para
tolacar los
alisentos
-Polsas de
1 1bs pana
alinenlos
-Botellas
para aceate
-Taras sedi-
doras

|

1 distrabuya

| bodeguers

1 ordeae al
tonensal




q, Higiene

£l plan de alimentacidn y nutricidn para situaciones de emergencia
debe llevar un componente de higiene, pues en estos casos los alimentos
son susceptibles a contaminarse Tdcilmente y son  aptos para el
desarrollo de organismos patégenos si no se aplican medidas sanitarias
adecuadas durante los procesos que impliquen maneio de alaimentos
(traslado, almacenamiento, reempague, preparacidn y distribucidn). Las
enTernedades debidas & la  ingestidn de alimentos contamipadeos o en mal

estado constituyen un qrupo importante de 1infecciones's intuxicaciones
cuvas manifestaciones pueden ser lewves o graves (12).

Estas enfermedades pueden ser causadas por:

- Sustancilas VENENOEAs (metales pesados, productos quimicos
venenosos, venenos vegetales y animales comg las toxinas del
pescado).

- Toxinas microbianas (estafilococos, botulismo, etc.).

- Hacterias que producen toxinas (clostridium. salmonela. shigela,
atc.).

- Microorganismos o pardsitos (amebas, giardia, tenia, ete.).

EL hombre mismo constituye la praincipal fuente de contaminacidn de
los alimentos & través de su tracto digestivo, sus manos. nariz,
garganta ¥ del resto de la superficie de su cuerpo. Se puede producir
también contaminacién a través del agua, suelo (polvo) moscas, hormigas,
cucarachas, roedores, etec. ¥y a través de superficies sucias, de
recipientes ¥ del equipo de cocina.

la prevencitn de estas enfermedades se concentran en la deteccidn
v control de fuentes de contaminacidn y en la eliminacidn del agente
patdgeno antes de que sea consumido por las personas.

El método ideal de prevencidn exige la aplicacidén de medidas
higieémicas a lo largo de la cadena de produccién, procesamiento,
almacenamiento. preparacidn, distribucidn y servicio de los alimentos.

lLos detalles téenicos sobre higiene Yy  saneamiento  ambaental
aparecen en la babliografia sugerida (14): en esta gquia se hace
referencia a los aspectos badsicos que se deben considerar en la

implementacidn de un programa de alimentacidn en situaciones de
amnergencia.

G #Higiene y salud del personal

El  personal encargado de las actividades de alimentacidn
pusde ser portador de enfermedades aunque no esté enfermo. Las
reglas de higiene yue debe seguir para evitar contaminar los
alimentos cuando los toca son (12, 13):



i. Mantener las manos y uflas liapias:

Carrecto lavado de manos:

- Moiar las manos, mufecas y antebrazos con agua limpaa

del chorro, ya sea de la llave o de un guacal.
- Frotar el Jjabdn hasta formar bastante espuma.
- Enjabonar las mubecas y antebrazos.

- Eniabonar los dedos.

- Cepillar las uRas para gque el jabdn saque la =zuciedad
p limpiarse una ufas con otras.

- Desaguar las manos, mufiecas Yy antebrazos con agua del
chorroe, de la llave o del guacal (No sumerqir las

manos &n agua suciaj.
- Enjabonar dos veces (para una mejor higiene).
- Secar con toalla limpia..

Las manos s deben lavar después de:
- Cambiarse ropa y zapatos

- Tocar: cajas,., canastos, dinero y cualquier parte del

cuerpo
- Recoger o botar basura

- Usar el inaodoro o letrina

Mantener las ufas cortas.

Ho usar anillos, relojes o pulseras mientras se manelan
alimentos.

ii. Hantener el cabello 1lispin: peinadon y tapado:
tocarse ni rascarse la cabeza

iii. Mantener la ropa limpia
iv. Banarse diariamente

Ve Someterse periddicamente a control médico (por

los

no

io

mepos 1 wvez al afo)i no se debe permitir que personas

ehfermas manipulen alimentos, COmo | peErsonas

gue

padezcan de enfermedades vrespiratorias (tos), de la
piel (granos, heridas, etc.), de diarrea vy cualquier

tipo de enfermedad contagiosa.

vi. Evitar estornudar o toser sobre los alimentos

vii. Mantener un botiquin de primerps auxilios: Debe estar

cerca del lugar de preparacidon y distribucidgn
alimentos para atender rédpidamente las emergencias

de
que

puedan presentarse con el personal, como quemaduras,

cortadas, etc.



b. Higiene de los alimentos

Los alimentos pueden transportar microbios o parasitos que
causan enfermedades (dlarrea, tifoidea, hepatitis, tuberculosis) o
incluso envenepamientos. L.os microbios 5 multiplican
rapidamente, en especial en alimentos perecederos y cocinados.

En el anexo & sep da una lista de las principales
enfermedades debidas a la ingestidn de alimentos contaminados. sus
agentes causales, sus  Tuentes y los principales alimentos
portadores de agentes patéqenos.

Fara evitar la  contaminacidn  por alimentos el  personal
encargado  de  manipular  alimentos debe cumplir las siguientes
reqlas de higiene de los alimentos {12, 13):

i. Comprar a diario Ias carnes, frutas y verduras si es
posible. lLas carnes ¥ productos ldcieos se deberdn
comprar o ahastecer 2 diario, en caso no se disponqga
de refrigeracidn.

ii. Evitar el uso de alimentos con senales de
descomposicidn.

iii. Cubrir los alimentos para prolegerlos dJe animales,
especialmente los que se consumen crudos.

iv. Lavar bien los alimentos especialmente los que se
consumen crudos.

V. Cocinar bien las carnes (especialmente la de marrano)

C. Higiene del equipo y utensilios

El eguipo y los utensilios pueden constrtuir una Fuente de
contaminacion si  estén sucies, por lo que deben cumplirse las
sigquientes reglas:

i. Reglas de limpieza:
- Gontar cton personal capacitado ¥y responsable de 1la

limpieza diaria del equipo y utonsilios.
- Disponer de un suministro adecuado de material de

limpieza (agua, iabon, cepillas, QEPONiAS
limpiadores).
- Lavar ainmediatamente después de  cada  comida los

utensilios ¥ el equipo wutilizada en la preparacién,
distribucidn ¥ consumo de los alimentos.

- tolocar el equipo y uwtensilios en  alacenas o lugares
donde estén libres de contaminacion  por polvo, AQUA 4
insectos o animalaes.



~ En el ¢aso de distribucidn de raciones en crudo,
revisar gque  estén Limpins  los recipientes  que
utilizardn los damniTicados.

- Lavar diariamente los recipientes para basura, que so
volocan dentro de los locales donde 2  manejan
alimentos.

ii. Procedimientos de limpieza

La limpieza de equipo ¥y utensilios exige eliminar los
residuns de alimentos que han quedado, para ello los
pruocedimientos de limpiczra sugeridos incluyen (13):

- Ceprllar o raspar 1lpos residuos depositados en las
suparficies del equipo ¥ utensilioss aplicar
sequidamenie agua para quitar esix sucledad.

- Aplicar upa solucidn detergente para desprender la
capa de suciedad, empleando esponjias: 81 es posible
mantener los utensilios en solucidn por un rato.

- Enjuagar con agua limpia de chorro para elamipar la
suciedad desprendida y los restduos de detergente.

- Secar los utencilios empleandn el secado natural en
escurridores (al alire), papel o materiales absarbentes
{una sola ver y desecharlos)

d. #igiene de los locales
l.os locales en donde se manipulen alimentos  (cocina,
comedor) deben permanecer limpios y libres de cualguier

rontaminacidng para gue un local se considere adecuado debe llenar
las siguientes caracteristicas (11,.12.,13):

Acondicionados de manera que impida el paso de animales,
wnsectos. polvo ¥y aguag ¥y gue ademds faciliten las
operaciones de limpieza (paredes y pisos lisos sin raiaduras
0 aguieros, mientras sea posible).

DPeben eliminarse grama, drboles o matorrales cercanos para
evitar gque lleguen animales.

Mantener a los animales aleiados puss su excremento es
fuente de contaminacidn por microbios v pardsitos.

Fumigar o emplear insecticidas en los lugares en los gue se
detectan plagas, guardandp las medidas de precavclon
necesarlias para evitar la contaminacidn de 1os alimentos.
Asegurarse de gque las letrinas y basureros estén alejiados de
los  sities de almacenamiento, preparacidn y distribucién de
los alimentos, también es necesario que se mantengan limpios
para evitar la proliferacidn de moscas.



Saneamiento Ambiental
= Abastecimiento de agua

Es necesario disponer de una canlidad suficienle de agua
potablea. En casa de que el suministro se dificulte ¥y hava que
recurrir al racionamiento, se debe tener en cuenta la cantidad
minima necesaria para mantener la vida de un s8¢ humano, que es de
= 4 ] litros/personasdia g en  climas cilidos hasta LS
litros/personasdia.

Cuando la dificultad para conseguir agua no sea tan severa
s«e las alternativas en abastecimiento para beber, cocinar vy
realizar prdcticas de higiene personal y limpieza.son (14):

- hospitales y puestos de salud 40 a 60 lts/personasdia
- centros de alimentaridén colectiva 20 a 30 lts/personasdia
- alberques temporales y campamentos 15 a 20 lts/persona/dia
- instalaciones de aseo personal 353 lts/personasdia
- sin restricciones 100 lts/persona/dia

Cuando los servicios de abasterimiento de aqua se hayan
inierrumprdo y no sea posible repararlos de inmediato, se debera
localizar una fuente alternativa adecuada. En este caso el
abastecimientn de agua se puede hacer empleando camiones casterna.
con garantia de que no  han si1do contaminados; ademds, se deberd
dispener de recapientes limpios (de lona. nylon, pléstico o
polietileno} con tapadera para almacenar el agua.

En la localidad «fectada se deben detectar las fTuentes de
agua, ¥y saleccionar las menos expuestas a la contaminacidn. Las
fueentes que se  pueden encontrar son: sistemas municipales,
manantiales, pozos (en las crales el agua esltd menos sujeta a
contaminacién, siempre que no hayan sido afectados); y  aguas
superficiales que se utilizardn Gnicamente como Gltimo  recurso
(11).

El agua procedente de fuentes con sospecha de contaminacidén
debe hervirse por lo menos 8 minutos o desinfectarse con cloro,
segun indicaciones del personal de saneamiento ambiental.

El procedimiento de cloracidn que puede utilizarse an casos
de emergencia o8 a través del emplec de tabletas de cloro:
Obtenga una solucidn de 0.3 img de clareo por litro de agua haciendo
la  sigwiente diluciédn: 10 g de hipoclorite de calcio al  25% se
disuelven en 5 litros de agua para dar una eglucidn primaria de
JO0 mgs/litro, Fara desinfectar el agua se agrega un volumen de la
solucidn  primaria a 100 vollmenes de aguas asi se obtiene una
cuincentracidn de b mg/laitro, gue al delarla reposar por 30 minutos
da La salucidn indicada.



- Relleno samitario:
Es ¢l procedimiento més utilizado para la elimanacién
deTinitiva de la basura. Consiste en depositar los
desechos en  las tosas abiertas al remaver arandes
porciones de tierra que luegon se uwtilizan para
gumprimir y cubrir la basura.

- Enterramiento:

Es el procedimiento que se debe emplear cuando no  se
dispone del equipo para hacer un relleno sanitarioc: es
util en campamentos pequefos. La basura se entlerra ¥
cubre diariamente en fosas de ? metros de protundidad.
En el ecaso de desechos orqénicos | éste constituye uno
de los métodos nds aconsejados. pues ademés de
eliminar una fuente de contaminacidn se contribuye a
abonar las tierras. 5i se van a enterrar lataz, es
conveniente aplanarias.

- Incineracadn:

Cuando no  es posible enterrar 1la basura, se debe
incinerar, teniendo cuidado con  los productos
inflamables que podrian estar entre los desechos; las
envolturas, bolsas, cajas, ete. pusden guemarse: las
botellas ¥ latas intactas (no contaminadas) pueden
servir, par lo cual serd necesario discriminar si es
conveniente desecharlas o utilizarlas,

Cu Disposicisn de excretas

Fara evitar la propagacidn de insectos (moscas) ¥ roedores
gue trasmiten enfermedades es necesario contar con un buen sistema
de disposicidn de excretas v solicitar asesoria a personal de
saneamiento. Entre los sistemas de eliminacidn de excretas més
utilizado estén:

i. Letrinas:
Entre las letrinas existen diverses tipos (14):

- Baja:
Esta letrina se omplea generalmente cuando se va a
wtilizar por corto tiempo (hasta una semana). Es de
paca profundidad (90-150 cm) y requiere que cada
persona cubra las heces con tierraa

- Profunda:s
ksta letrana tiene un  uso mds prolongado (3-4 meses);
su profundidad es 1.8~2.5 metros y también debe usarse
trerra para cubrir las heces cada vez que se utiliza.

- Moviles:



lLas letrinas madviles son tangues montados en un camsidn
que e deben utilizar cuando no es posible emplear
letrinas o enterramientio de las heces. Tiene el
inconveniente que requiere la eliminacion adecuada del
rontenido del tangue y del lavado y desainfeccidn
después de cada vaciado.

For regla general, debe haber al menos una letrina por
cada 20 personas, situadas a 4 m de la viviendas, 10 m. de
los centros de alimentacidn y a méds de 1% m de los pozos u
otra fuente de abastecimiento de agua.

ii. Fosas sépticas:

Las fosas sépticas poseen un tangue impermeable (lleno
de agua) en el que las excretas se descargan, se almacenan y
e trituran. Tienen el inconveniente de que requieren mucho
tiempo para su construccidn (14).



