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MaNUIAL DE NORMAS ¥ PROCEDIMIENTOS PARA ESTABLECER
UN SERVICIO DE ALIMENTACION EN UNA AREA DE DESASTRE

1 Antecedentes:

Cualquier poblacidén o grupo puede sufrair las ceonsecuencias de
un desastre.

8. Definicidn:

"Desastre es una situacidn de emergencia gue aliera
sibitamente las condiciones de la vida caotidiana, couno
resiultade de lo cual la poblacidn gueda en  la necesidad
de recibir auxilisos, consisitentes en: alimentos,
prendas de vestir, albergue, servicios de salud u etros
formas de aywda para atender las necesidades béasicas de
la vida.

Por 1o mismo requiere de la misma especlial atencidn de los
arganismis del estado v otros de cardcter social vy humanita-
rio".

Los desastres pueden ser provocados por la naturaleza o por
el hombre. 851 a raiz de un desastre se justifica un programa
de socorro alimentario, deben adoptarse las medidas oporiunas
para consequir =21 me jor aprovechamiento de recursos,

Entre esas medidas esztan la evaluacidén de la cantaidad de
alimento disponible la determinacidn de las necesidades de
orden nutricional, el cdlculoc de las raciones diarias y del
abastecimients alohal para grupoes importantes de poblacidn vy
a vigilancia del estado nutricional de la poblacién afectada.

En Casta Rica estamos expuestos principalments a desastres
naturales de tipo atmosféricoe por nuestra configuracidén
gesarafica con costas a  ambos lades come lo son huracanes,
iundaciones, maremctos, sin olvidary los movimientos sismicos
de arigen tectédnicon v volcdnico gue merman directaments la
disponibilidad de alimentos, los ctultivos a veces quedan casi
o totalmente distruidoes especialmente si no se leées ha
informado & tiempo tambidédn se pierdes las  reseyvasn gque
gaardan las familias.

IT  JUSTIFICACION:

El presente documento constituve dna quia de aclaraciones



para las autoridades de salud, especialmente, municipales vy
grupos ovrganizados y las comunidades en general, en casos de
desastre, contiene instruccicones e indicaciones para pobla-
cidn que puede ser afectada.

111 OBJETIVOS GENERALES:

Proporcionar & las autoridades locales y organizaciones
comunales la farma de organizar un servicio de alimentacidn
en un albergue &n casc de desastre.

iv OBJETIVO ESPECIFICO:

Capacitar al personal de salud y grupos voluntarios (y de
gsalud) de acuerds a la labor especifica a realizar en la
atencidén de un desastre.

Vi Plan de organizacién de un servicio de alimentacidén en
un Albergue post-desastre.

1. Integrar un grupg voluntaric gue redna las condiciones
para desempedarse en una ¢ocina y sus secciones (bodega,
preparacidén de bibergnes) (angxo 12,

2. Elaborar un inventario de la disponibilidad de aliimentos
equipo y utensilicos. (anexc 9, 10).

3. Designar funcicnes c¢on sus responsabilidades y autori-
dad.
4, Organizar el grupo vcocluntarico de acuerdoc a la labor

especifica a realizar.

b Analizar la occupacidén de los albergados para incorporar-
los como  recurso indispensable v disponible que puede
ser utilizado en:

a. Preparacidén de distribucidén de aliemtnos
b. Limpieza, ases de utensilios v planta fisica.
5. Eleborar una ligsta de personal sustituto que serad

previamente orientado de acuerdo a capacidad y aptitudes
durante la urgencia.

% Normas del servicio de almentacidén:



A.

b.

C.

Relacionado con albergues
Relaciconado con persocpal

Relacionado con los demés servicios

Normas rvelacionadas con albergados:

1.1

El albergue debe recibir el servicio de alimenta-
cidn una vezr identificado e inscritoc por el comitéd
del albergue 1llamandosele hoja de admisidn. C(ansxo
7).

Se debe pasar la lista de albergados a la persona
que estd encarqada de la alimentacién.

La aliemtacidén debe ser servida & sus horas (Anexo
&),

Ese necesaria la revisién del formulario de entrada
consums y  Salde de alimentos diariamente por la
persona encargada de la bodega de alimentos tanexo
i0).

La alimentacién debe ser preparada por personas
acostumbradas a cacinar para 5-8 personas vy
empleadas de sodas, comedores u hoteles, pensicnes
supervisadas por personal de Nutricidn.

El comedor adaptade debe ser wtilizadoe solc en
horas del desayuno, almuerzo y comida. (anexo 6).

Tado albergado una vez que ha concluido su altimen-
tacidn deberd depositar los trastos, en resipientes
que se rcolocaran a la saddda del comedor y en otra
los residubns.

Los  albergados deber ser atendidos en 1o  gue
alimentacisn se refilere entre 6 a.m. y 7:30 p.m.,
en que éste servicio permanece abierto, se esta
buscando horarios de acuerdo a nuameros de alberga-
dos v capacidad del personal.

Las nifos, embarazadas, anciranos Yy minusvalidos
deber ser atendidos primerco en el comedor.



1.1¢ Para lous pedidos  de alimentos deben primero
agotarse la existencia comunal vy posterior solici-
tar a la Comisidn Nacional de Emevgencia.

Normas relacionadas con el persconal:
2.1 Una vez seleccionade 2l personal, colaborador, sus

nombres y cargos deben ser reportados a la jefatura
ftanaxo 12.

2.2 La arientacidén del persconal se hara previamente al
desempeno de el cargo y de acuerdo al puesto gque va
a cubrir (ver funcioneslt.

2.3 El1 personal debe estar durante las haoras de

permanencia en el albergue debidamente uniformado e
identificado de acuerds al gqrupo a gue pertenece,
trabajands ton el grupo voluntario (ver funcicnes).

2.4 Se deben establecer un horario rotative dentro del
persanal (Anexoc 5.

Normas relacionadas con cocinervas:

Deben permanecer uniformadas con tubante, delantal
o gabacha, las voluntarias deben tratar de tener
delantal, pafueloc para la cabeza y ufas cortas sin
pintar y sin alhajas.

- Los técnicos de Nutricidén deber usar gabacha.

2.3 Los hovarios y los dias libres del personal que
rotard, deberd hacerlas llegar a su jefatura local
Yy regional oportunamente asi como cualguier otro
movimiento que iapligque atraso, ausencia, falta de
marca, etc.

[
[y

El perscnal de alimentacidn asi como el voluntario
albergade gque estd asignads a labores de cocina
debe 1ir al comedor a las hovas establecidas una vesxs
gqu2 s2 le sirva a todos los albergados, no comiendo
en £l recanto de preparacién de alimentos.

Relaciconado con otros servicios:

3.1 Mantenimiento:



L2

W

fos encargados debesn comunicar cualguier desper-
fecto del equipo. 81 la averia es urgente hacer el
llamada  paor cualquier vias a guien, radicaficio-
nados, teléfono etc. ratificando coportunamente por
escrito a la Comisidn.

Almacén proveduria:

Solicitar de acuerdo al numro de albergadoes los
aliementos y todo lo referente al asec, haciendo la
salvedad primero:

Sg inicia vy se mantiene con los recursos captados
de la comunidad, si ha podido rescatar alimentos
donado por otras comunidades y si no, solicitar a
la Comisadn en dltima instancia.

Ecstadistica:

Enviar al Centro de Salud, Regidén, v a la Lomisidn
Nacional de Emergencia el total de raciones
sevvidas diarias.

Atdministracién:

- Formular comisién responsable del albergue
para su buen funcionamiento.

- Enviar la férmula de control de los alberqgues
diariamente a la Comisidn Nacional de Emergen-—
cid. -

- Seccidén de alimentacién para que el costo
racidn sea calculada.

El funcionario debe ser identificado con su carnet.

Coordinar control sobre estado de los alimentos la
higiene en general o téchnico de Saneamienta.

Pedir contral bacterecldgico de alimentos manipula-
dos, en casos de gue sea necesaric (laboratorio de
Tres Rios, a través del Microbidloga gque estid
trabajandes en la emergencia puede ser local o
regianal.



VI Funcicones del Personal:
Cocineras:
Descripcidn del trabajo
Es 1la persona encargada de preparar los alimentos e

interpretar el cadlculc de ingredientes y ademéds tener
experiencia en preparar alimentos en gran cantidad.

Funciongs

i. Pedir los alimentos necesarios para la alimentacidn
duranta la emergencia {anexc 3).

2. Preparar la alamentacidn para albergados y emplea-
dos qus estdn en el albergue.

3. Saber diragir vy enzefar al personal auxiliar a su
Cargo.

4. Ser responsable de la forma en que se prepara el
alimento.

S. Mantener el orden y el asec de sus Areas de
trabajo.

6. Ser la responsable del cuwidado del equipo a su
Cargo.

Auxiliar de Cocina:

Descripcidn del trabajo:

Es la perscna encarga de atender al albergadc y al personal
en todo lao vrelacionade con su alimentacidén, manejar equipo,
hacer el asec y eliminar desechos, depende de la cocina
durante la emergencia.

Funciones

1. Ayuday a las cocineras &n la preparaciédn de la alimenta-
cidn de los albergados y personal vaoluntariao.

2. Servir a los alberaados vy empleados veluntarios en el
camedar.



3. Mantener &l orden vy aseq en 21 area de trabajo.

4. Cuidar el equipo y otros utensilios.

Auxiliar de Cocina: <(prepara biberones o férmula lactea).

Es 1la persona encargada de preparar los bibercnes de los
nifios albegados.

1. fLavar vy esterilizar todo el equipe necesaric para
realizar el {trabajo.

2. Preparar los biberones de acuerdo con las indicaiones de
1la fdrmula lactea.

2. Esterilizar biberones o férmulas.

4, Entregar los biberones a las madres de los nifos can la
respactiva firma del que retira.

S. Ser la responsable del estado de limpieza del Area de
trabajo.

6. Usar turbante delantal o gabacha si tuviera, ufias cortas

sin pintar v no usar alhajas.
La Técnica de Nutricién:

Es la persona de preparacién intermedia entre el Nutricic-
nista de sector y £l personal auxiliar.

Funciones

1. Buiar y controlar el trabajo del personal de alimenta-
cién del albeargue.

2. Dar cuenta al Nutricionista de sector del trabajcoc de su
area.
3. Supervisa &1 orden y aseoc del albergue a su carge, en el

Area de alimentacidn.

4. Efectuar diariamnte el contral de inqesta de los
albergados.



Controlar el comedor a las horas de cowmida en el
alberque que le corresponda. tanexos 5 y 6 ).

Llevar datos precisos de las raciones servidas (anexo
4.

Pesar v medir los niffos ¢ - & afos para controlar su
estade nutricional v posteriormente canalizarlo donde
corresponde (Centro de Salud, puestc de Salud Rurall? una
vez pasada la emergencia, ¢on la finalidad de darle su
seguimiente adecuado. (anexo 113,

Ejercer control contra factura de los alimentas que
ingresan y salen de la bodega del albergue. (anexo 107,

Practica inventario del eguipo vy sumimistros con el
encargado del albergue. (de acuerdo a anexa 9).

Refiere casus especliales segun 1o indicadoa.

Nutricionista del Sector:

Es la persouna responsable de la organizacidén v administracidén
del servicio de alimentacidn.

Funciones

Coordinard con las otras &reas de atencidén al albergado (ej.
Saneamiento ambiental, mddico, etc.).

1-

Seleccionar y recomendar el personal auxiliar técnico
para cargos &n el servicio de alimentacidén de los
albergues, definir sus deberes y evaluar su trabajo.

Organizar vy llevar a «c¢abo reuniones cortas en el
albergue con el perscnal del servicio dge alimentacidn.

Coordinar, fomentar y mantener buenas relaciones con los
otros servicios del albergue.

Adaptar de acuerds a cdlcoulo de raciones establecidas,
ticlo de mends segiun existencias de alimentos.

Confeccionar un sistema que informa sobre  la prepara-
cidn, capacidad y rendimiento del persconal a su cargo.



Ser responsable de la correcta preparacidén y distribu-
cidn, de los alimentos a los albergados vy personal
voluntario,

Ser responsable de la forma en que la alimentacidén es
recibida por los albergados y personal voluntario.

a. Elaborar cdlculos de alimentos poy  compra o
salicitud.

b. Elaborar menis segian exlstencias,

. Supervisar, orientando al personal.



HOJA SOBRE LISTA DE PERSONAL DISPONIBLE QUE PUEDE
TRABAJAR EN LN SERVICIO DE ALIMENTALCIDN

1. Anotar nombre v apellidos como estd en la cédula.

2. Anctar nombre del establecimiento donde trabaja ejemplo:
Centro de Salud, CEN CINAI.

Ze Anctar el carago ejempla: Técnico de Nutricién 3 o 4,
Directora de CEN CINAL o Asistente de Atencidn Inteqgral
u otros, cocineras misceldneas, Directivos de CEN CINAIL,

4. Anctar direccidn correcta del domicilin.

S Anotar el No. de teldfono propico, plablico o de alguna
amiga, vecina, pariente para comunicarse en caso de
emeyvgentia.

NOTA:

Este formularic debe, llenarse, en todo Centro de Salud
considerando su Area de atracciisn u otro estabilecimiento
Gubernamental que lo desee.
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ESQUEMA DE UNA PLANTA FISICA DE 4N
SERVICIO DE ALIMENTACION EN UN ALEERGUE

Este esquema es una guia para adaptar cualguier estableci-
miento &n un momentos de emergencia  tales como: escuelas,
salones comunales, gimnasios, etc.
i. Todo albergue debe tener comos minimo 1o siguiente:

1.1 Sala comedor

1.2 8Sala dormitorioc

1.2 1 o 2 bafos rpon lavatorio

1.4 Cuacina con pila

1.5 10 pmesitas o mesas

1.6 40 zillitas (sillas, bancas ¢ bangosl

1.7 1 o 2 estufas, de &acuerdo a la disponibilidad:
lefa, eldctrica, gas, canfin, etc.

1.8 Refrigeradora (elédcetrica o canftin) o congelador si
existe ese recurso.

1.9 2 balanzas: una para pesar alimentos y la otra
para pesar nNifcs, 1is se puede contar «<on dicho
TECUrsSo.

1.10 Una bodega con tarimas si existe el recurso.

{.11 1 oficina o una mesa con silla para escritorio.



CALCULD DE RACIONES
EN KILOGBRAMOS DESGLOSADO EN GRUPOS

BE Ni#B8 ¥ aBULTE8

El listado de alimentos que aparece en éste cuadro son los
mas comunes y ademas se pueden conseguir con mayor facilidad
en un comunidad.

i. 8e refiere a la cantidad de aimentos en crudo que se
requieren por grupos de personas, ya sean nifos, adultos
con el objeto de preparar desayuno, almuerzo y comida en
base a un menu.

Por ejemploas para preparar arroz, frijoles para 25
nifos se necesitaria:

arroz 1/2 kilo
frijoles 1 kilo y asi sucesivamente.

2. Al pie de la hoja encontrard cuanto deberd servirse a un
nifo, a un escolar y a un adulto, en alimentos cocidos
de acuerdo al mend que se establezca.

3. Son alimentos no perecederos vy los que se manejas con
mas posibilidad en casos de desastres, aungue los otros

son opclonales.

RECOMENDACIONES:

81 la madre no puede alimentar al nino debe buscar una "madre
sustituta" debera darse alimentacidén artificial preferible-
mente por medio de taza ¢ cuchara.

La alimentacidon &n biberdén deberd reservarse para casss
excepcicnales y sera suministrada bajo estricta supervisidn
del personal.,

La cantidad de leche suministrada por dia no debe exederse de
24 onzas. Ejemplo:

& tomas de 4 onzas

4 tomas de £ onzas

o

tomas de 8 onnas

Leche liquida pasteurizada o hervida se da sin agregarie



agua, azucar o aceite,

Leche en Polvo integqrat

Se reconstituye o diluye un nameroc de cucharaditas de leche
igual al namero de onzas de agua, menos una. Ejemplos

S onzas de agua agregar 4 cucharitas rasas de leche.
Si fuere leche descremada, la dilusidn sera cucharadita rasa

paor onza de agua. Ejemplo:
5 onzas de agua agregar 9 cucharitas rasas de leche.



ANEXO 3

CALCULO DE RACIONES EN KILOGRAMOS
DESGLOSADD EN GRUFPOS DE NIFSDS Y ADULTOS

NUMERO POR GRUPO DE PERSONAS
25 S0 75 100 125 150
ALIMENTO N A N A N A N A N A N A
LAT EG kG G A KG KG kG kG FiE O KIG LAES
FRIJOLES #%¥ 172 1 1 2 11/2) 3 =z <4 21721 S 3 &
ARRDZ ik 1 1172 3 ] 3 41/2] 4 & S 71727 & 3
F IDEDS k& & 3/4 j11/2111/720 3 21/72141/2) 3 6 337478 /2141721 9
tEMBUTIDOS 1 2 3 4 S &
ATUN 2 4 & 8 10 12
FOLLO 3 = ) 12 15 18
HUEVOS 1172 3 31/2 & 71/2 =
AZUCAR iR 172 1 11/2 2 21/2 3
LECHE EN POLVO [3/4 1172 21/2 3 33/4 41/2
CAFE FEE s 172 a2/74 1 11/2 11/2
CEBOLLA 172 1/2 3/4 1 1172 11/2
CULANDRO ROLLO S 10 15 20 25 30
CHILE C(UNID) 3 & =) iz i5 18
TOMATE 11/2 21/2 3374 9 &1/2 Fl/2
FRUTA DE EPOCA
FAN CUADRADO 2 TAJADAS FOR FERSONA

¥ N= NISOS
4% A= ADULTO

Fara algunos la cantidad es 1gual para mifos y adultos como se indica en el
cuadr o

Tamafico de la porcidn Fara Madres
para ninos Pre-esciolares de 1 a 5 afcs
y escolares

Arraz 1 cucharada de servir rasa 1 1/2 cucharada rasa
Frijoles: 1 cucharada de sevir rasa 1 1/2 cucharada rasa
Frutar 1 tajada o una unidacd 1 tajada o una unidad



CONTROL DIARIU DL RACIONES HGERVICIO ol AL IMENTACION

1. n éste cuadra  Jdebz o anatarse dia a dia 21 namero dge
raciones servidas tanto de desayvunc, almuerio, cafteé vy
comida.

e Lebe confeccionarse un informe diavico  del odoero de
racicones sarvvidas gue debsra ser enviado a la Caomisido

Macicenal de Eanevaencia, con copia al Centro de Salud o
institucidn gqubernamsntal encarqada de la supervisidn da
dirho alterque.

Sa Dicheo informe deberd ser Tirmado porv la perscona onear-

gada dal albergue.

En la columng correspondiente & la fecohs deberd anctarse el
13y MBS YV A,

Ln la columna corvvesporndiente & la fTecha debera anctarse el
dia, mes y anc.



ANEXDO 4

CONTROL DIARIO DE RACIONES SERVICIO ALIMENTALCION

FECHA DESAYUND ALMUERZO CAFE COMIDA OTROS

FiFMA FESFONSARLE:

NUMERO DE CEDULA:

MUREFRT DE RAC1ONES:



ANEXO 1

LISTA DE PERSOMAL DISFONIBLE OUE FUEDEN TRABAJAR
EN UN SERVICIO DE ALIMENTACION EN SITUACIONES DE DESASTRE

NOMBRE ¥ APELLIDOS| ESTARLECIMIENTO CAFGO DIFECCION TELEFOND
DONDE TRABAJA

NOTA: Llene este formulario de acuerds & criterias locales,

de nombres de
personas gue usted consrdere pueden calaborar eb una emergencia



Este

FORMULA PARA HORARIO DEL PERSONAL

formularico sera empbleads para programar las horas de

servicio de los diferentes empleados, a saber:

1.

Jefe de cocina v auxiliar, en este caso especifico se
acordaran daos turnos de acha horas gue comprenderan de 5
a.Me 8 1 peim. vy de 12 m. 8 8 pem. con  un traslape de 1
hora para entreaqa.

El encargade de la bodega. €5 recomendable que sea solo
ino, 2ste trabajard de 5 a.m. a 1 p.m. dejandas fuera de
bodega los alimentos del cafe de media tarde y la
comida, previamente calculados.

Encargado de biberones

Lavads de valijilla

Limpiera de planta fisica

Encargada de distribuir alimentos

Lous voluntarios 4, 5, &, 7, se nombrardn de acuerdo & la
demanda considerando 21 recurso de los albergados v su aporte

seva

designadc por 1 encargado de mayor  jerarquia  en

nutricidn,

Previo andlisis de la hoja de admisidén.



..._‘22..

SOBRE LA HOJA DE ADMISION

Para efectos de organizacidn s2 debe tener un registro
exacto v actualaizado del total de los albergados.

Toda albergado debe reportarse, en la hoja de admisidn
para lograr los beneficios.

En la casetilla asignada a "edad” esta se tomard para
los  adulteos v para loz nifos se anctard fTecha de
nacimienta.

Sexo: Se anotard una X en la casetilla correspondiente.
Qcupacidn principal:
El ¢tipo de trabajo concreto gue rvealira la persona

ocupada en 21 peridsdo de referencia.

Escolaridad: Se inpcluara €1 adltamo arada cursado
complets en praimaria, secundaria ¢ universitaria.

Residencia se tratarda de ser lo mas concreta posible.
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PARAMETROS DE PERSONAL NECESARIO PARA ATENDER ALRERGUES

Egte qgrafico 1ndica 21 ndmera adecuadso de parsonas qus
se necesitan para atender las diferventes tareas de

preparacidn de alimentos v limpieza en un alberaue,
acuerdo a la cantidad de alberaados.

Este personal de acuerde a los niveles, trabajard ooma
ASesar SUpervisor., (Téenaico e Nutricidnl. (Nutracio-

nista sectori.

Las cocineras v auxiliares de cocina serdn elegidas de
las mismas albergadas quienas podran ser dirigidas en
sus tareas, por cocineras de alguna institucidén Guberna-~

mental, 51 se cuenta con dicho recurso.
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LISTa DE EQUIPO Y UTENSILIOS BASICOS
PARA ALBERGUES O CAMPAMENTOS

Este cuadro andica la cantadad de utensilios gue se pueden
necesitar de acuerdo al ndmerc de personas atendidas en un
albergue,

1. El numero de 1arros o vasos de cartdn serd de acuerdo a
la poblacidn atendada.

Revise es us &area de atraccidén aue establecimientos
disponsn deg édste recurso para ser utilizados en un
momento de emergencia.

.

No olvide qus una vez aqotados 1los recursos  de su
comunidad puede golicitar la ayuda a la COMISION
NACIONAL DE EMERGENCIA.

{
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HOJA DE INVENTARIO PERMANENTE
EXISTENCIA EN RBODEGA TEMPORAL

Primera columna:

Se anotard fecha asbreviada en que se efectia la operacidn.

Segunda v Tercera c¢olumna:

Se ancotard el ndmevro de la factura v el nombre del aliemtc.

Cuarta Columna:

e identiticara el nGmero de la factura en casc de retiro de
alimentos.

Quinta v Sexta Lolumna:s

Se anctard la cantidad v su unidad respectiva sequn sea que
entre ¢ salga un alimenta,.

Sétima Columna:s

Se anctara la canticdad v la unidad respectiva aue gueda en
bodega.
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HOJA SOBRE STTUACION NUTRICIONAL EN NIFMOS & AROS

1. Anctar el encabezado, incluyendo fecha en que se
realiza.
2. Namero: Nos ayudard a tener un contral exacto de los

nifios atendidos.

3. Nombre: Anotar dos apellidos vy fecha de nacimiento.

4, Fehca de medicidn: Arnatar en forma abreviada la fecha
en que se ralizd la toma de pesc y talla.

3S. Las auxiliares de enfermeria, atencidn primaria (Salud
rural v comunitarial son guienes pusden colaborar ademas
del Técnico de Nutricidn en la toma de peso y  talla y
hacer la valoracidén del estado nutricional, en la curva
de pesa respectiva.

Para esta actividad debe solicitarse ayuda de algunos jévenes
albergados.

Una ver realizada la valoracidén del estado nutricional, todo
nifo qua estid con desnutricidn moderada o 2 severa, seran
referidos al Centro de Salud o Puests de Salud respective, de
acuardo a su lugar de residencia, para que se le dé el
seguimiento adecuado y oportuno v asi logar su recupevacidn.



EJEMPLOS DE MENUS
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DE ACUERDO AL CUADRO DE CALCULO DE RACIONES

I

DESAYUND:

Caféd negro

o

aguadulce

pan con manteguilla
11

Gallio Pinto

pan
café negro

111

Café o aguadulce
pan con mantequilla

IV

agquadulce o leche
pan con mantequilla
o jalea

v

leche (nifias)

cafd {adultos)

pan con manteguilla
o galletas

Vi

Cafd con leche
pan con manteqgquilla

o aguadulce con leche

ANEXD 12

AL MUERZG:

arroz con atan
trijoles

pan o tartillas
fresco

arroz
frijaoles
mortadela
fresco

arroz con morta-
dela

frijoles

fresco

arroz
frijcles
salchichén
fresco

arvocs
frijsles
huevo picado
pan

fresco

SV rOx

frijules
MALArrones con
atan

fresco

COMIDA:

arroz blanco
fideos en salsa
de tomate

parn

aguadul ce

arrvacs

picadillo
platano con atan
cafd o fresco
pan o tortillas

gallo pinto
gsalchrehdn
pan

frijoles

arroaz con huavas
aguadul ce

pan

gallo pinto
mortadela
tortilla
fresco

palla pinteo
huewva
calde fraijol



PARA CONSULTAR

CANTIDAD DE INGREDIENTES POR PERSONA

Atun para arrvrcz
Atin para ensalada
Chorizoc con arroz
Chorizo con papas
Pollo para arroz

Mortadela, salchichén

GRASAS

Manteca para freir

CEREALES
Arr oz

Fidecocs sopa macarrones

LEGUMINDSAS

Frijoles

VERDURAS Y TURERCULOS
Ajos

Apio

Ayote tiernc

Repollo ensalada
Toemate

Vainicas picadilla

Chile

1 lata p/4 personas
1 lata p/& personas
60 gr. por persona
100 gr. por persona
1 p/8 personas

30 gr. por persona
(1 onzal

20 cc / p

60 agqr. adulto 40 nifo

153 gr. 320 gr.

£ ar. (1 1/2 cdas) nifa
40 ar. (3 cdas.? adulto

1 cabeza p/25 personas
1 mata p/25 personas

200 gr. p/guisco

B0 gr. (¥ rodajas?
100 gr. (1 taza?l

1 unid/8 personas
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Alternativas para consultar

Se ofrecen alimentos que no requieren coccidn previa y de una

alimentacidén minima,

es una
gue.

ALIMENTO
Pan cuadrado

Atin o embutido

Guesn

Mantequilla
Tomate
l.Lechuga
Jalea

Pate

BEDIDAS

Caté

Dulce

lteche i polvo
Azdacar

Hor chata
Pinoalaille

Gelatina

salucidén mientras

ejemplonN

lJos sandwiches
se arqanice la cocina de un alber-

SO0 PERSONAS

CANTIDAD
90 bollos

38 latas de
ig84 g.

1€ Ko
42 matas
3

«-o Kg

11.5 Ka

S kilogramo
7.9 (2 tapas!
3 paguetes

7.5 Ka

7'

|
=
)

7.9 Kag

!
.

Ln
=

o emparedados,

PORCION Y SU EQUIVALENTE

2

1

ta jadas

cda. (18 gi

tajada (33 qi
tajada 25
cta. (5 g
rodaja (32 g
heja (10 g2
cda. (232 gl

cda. t23 gl

1 cda. (10 al
15 g
1 cdita. (2.5 o)
1 cda. (15 Q)
1 cda. (15
1 cda.

1 cda.



ALIROS

Sail

NERVINOS

Cafe

Tapa dulce

Azdcar

CANTIDAD

i

1

Kilo
kilo
litvoe
botella

galdn

1/4 galén

1

1

1

libra
onza polvo

onza ligquido

tara liguado
cda. liguaido

cdita. Cafe

.-..3-4_

3 gramos por personas

1¢ gr / pers.
15 ar / pers.

13 gr / pers.

MEDIDAS EQUIVALENTES

ALIMENTO EGUIVALENCIA PRACTICA
arroz crudo S tazas
arroz cocido 14 tazas

4 tazas o 32 onzas
3 tazas o 670 CC

4 litros

1 litros

460 g o 16 onzas
30 gramos (gr)

20 cc (centimetro
ctbico)

200 CC o 7 anzas
15 CC

9 gramas tqr)



X
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ANEXD &

HORARIOS PARA SERVIR LA ALIMENTACION

TIEMFOS DE COMIDA HORAS GUE COMPRENDE EL SERVICIO
DESAYUND 6:30 ALM. A 7:30 AJM.
ALMUERZO 10:30 ALM. A 12:00 A.M.
CAFE 2:00 P.M, A 2:30 FP.M.
COMIDA 4:320 P.M. A S:30 P.M.

Este horario es uha guia gue estard sujeta a la cantidad de persaonal
qQue tenga disponible para atender el alberque.



