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INTRODUCCION

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, vocablo quechua que
significa “nino vigoroso”’, brinda un servicio alimentario de calidad con alcance
universal a todos los ninos y nifas de las instituciones publicas de los niveles de inicial
y primaria del Peru.

Qali Warma fue creado mediante Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, en el marco
de los lineamientos de inclusién de la politica del Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Social (MIDIS). Funciona bajo un sistema dinamico y flexible que permite una
retroalimentacion continua. Parte del analisis de las caracteristicas de los usuarios
y del contexto, considerando la produccién de alimentos y costumbres alimentarias
locales.

En tal sentido, el Programa cuenta con una programacion de desayunos y almuerzos
enmenusdiversificados, orientado a cumplir objetivos como: asegurar la alimentacién
de los usuarios, cubrir parte de sus necesidades energético-proteicas e incorporar
habitos de alimentacion saludable en los escolares, influyendo positivamente en su
salud.

Para lograr este objetivo, se ha identificado diversos procesos como la planificacion
del menu escolar, el proceso de compra de raciones o productos y laimplementacién
del servicio, respondiendo a criterios técnicos para cada una de las etapas del servicio,
ya sea en la entrega de raciones preparadas o en la entrega de productos perecibles
y no perecibles.

Cada Institucion Educativa conforma su Comité de Alimentacion Escolar - CAE, el
mismo que esta integrado por padres y madres de familia, el director o un docente. El
CAE tiene como funcién acompanar y vigilar de forma permanente el cumplimiento
y buen desarrollo de las actividades propias de la gestién del servicio alimentario al
interior de la Institucion Educativa.

En ese marco, el presente manual es una propuesta para el fortalecimiento de
capacidades en los actores, principalmente miembros de los Comités de Alimentacién
Escolar — CAE, siendo utilizado como recurso didactico en la comprension y aplicacion
de buenas practicas en la prestaciéon del servicio.




El presente manual es un instrumento de Gestién del Programa Nacional de Alimentacién Escolar
- Qali Warma. Ha sido elaborado por las diversas unidades del Programa bajo la coordinacion de la
Unidad de Prestaciones.
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UN DIA CON LOS COMITES DE ALIMENTACION ESCOLAR
T

En una region del Pery, hay dos Instituciones Educativas: la I.E. Micaela Bastidas y la I.E.
César Vallejo. Ambas instituciones son usuarias del Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma.

La instituciéon Micaela
Bastidas participa de

la Gestion del Servicio
Alimentario por Producto.

La institucion César Vallejo
participa de la Gestién del
Servicio Alimentario por
Racion.

Para llevar a cabo este
programa, cada Institucion
ha conformado un Comité
de Alimentacion Escolar,
integrado por el director y
dos padres de familia.




Diferencia entre CAE de Productos y CAE de Raciones

Comité de Alimentacion Escolar de Productos Perecibles y no Perecibles.

El servicio para un CAE de
productos se caracteriza por
la entrega de alimentos sin

preparar. Un proveedor hace .-

entrega de los productos
al CAE, cumpliendo con

un cronograma de entrega .-

tanto para los productos

pereciblesy no perecibles. ..

Los miembros del CAE se organizan, en coordinacién

con los padres de familia y docentes para preparar los
alimentos y entregar los mismos para su consumo. Los
miembros del CAE de productos deben acompanar y
vigilar para que las etapas del servicio se desarrollen .
cumpliendo lo establecido por el programa Qali Warma.

Comité de Alimentacion Escolar de Raciones Preparadas

El servicio para un CAE de
raciones preparadas, se
caracteriza por la entrega
de alimentos preparados
ya sea desayuno y/o
almuerzo a los usuarios del

programa. La entrega la .

realiza el proveedor y en el
caso del desayuno debe ser
consumido antes del inicio
del horario escolar, mientras
gue el almuerzo se consume
culminadas las clases.

Los miembros del CAE de raciones deben acompanar
y vigilar para que las etapas del servicio se desarrollen
cumpliendo lo establecido por el programa Qali Warma.
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Comité de Alimentacion Escolar - CAE para la Gestion del
Servicio Alimentario por Producto Perecible y No Perecible

La Institucién Educativa
Micaela Bastidas participa
de la Gestion del Servicio
Alimentario por Producto.
Feliciano, lIsolina y Vicente
son los miembros del CAE de
Productos. Feliciano e Isolina
son padres de familia, y Vicente
es director de esta institucion.

:Y qué hacen los miembros
del CAE de Productos?

Ellos gestionan las 6 etapas del
Servicio Alimentario por Producto en
su Institucion Educativa, ademas de
vigilar el éxito del mismo.
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[[ Como integrantes del CAE de Productos, Feliciano,

1. Recepcion de productos

1

2. Almacenamiento

deproductos . 3. Preparacion de

alimentos



Isolina y Vicente se organizan en 6 grandes etapas:

6. Consumo de alimentos

5. Distribucion de alimentos

.
.
.
o
.
.
®
.

4. Servido de alimentos

¢ Ta también formas parte
del CAE de Productos?

A continuacion, tengamos presente estas
recomendaciones en cada una de las etapas.

11
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Primera etapa

Cuando recibas los
productos: o

Verifica la
documentacion del
proveedor.

Revisa la fecha de
vencimiento de los
productos.

Asegurate que estos
nuevos productos se
encuentren en buen
estado.

RECEPCION DE
PRODUCTOS

camion.



Si los productos que trae el proveedor NO coinciden con
el Listado de productos a recibir, o NO se encuentran en

Dispones de diversos
documentos:

Directorio de los
integrantes del Comité
de Alimentacion Escolar

Guia de remision de los
productos

Listado de productos a
recibir

buen estado, solicita el cambio al proveedor.
O

13



14

Segunda etapa

Las paredes, techos y pisos
tienen que ser faciles de
lavar. Las paredes deben ser
de color claro y sin grietas.

O..........}

ALMACENAMIENTO

DE PRODUCTOS

Feliciano es responsable del almacén de
productos. Sigue sus consejos:

.
...
.

El ambiente donde colocas
los productos debe ser
exclusivo para el almacén de
alimentos: ventilado, amplio
y tener buena iluminacion.
Las ventanas deben estar
protegidas con mallas
metdlicas.



Coloca las escobas y
basureros fuera del almacén.
Este espacio es exclusivo
para almacenar alimentos.

Cuando los productos
entren a almacén, colécalos
en envases y tdpalos bien.

Q

Rotular los alimentos. Asi todos podran
identificarlos. No olvides de colocar su fecha
de vencimiento y registro sanitario.

o)
Coloca los alimentos sobre
estantes o parihuelas. Nunca
directamente en el suelo.

15
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Cuida los productos en el almacén:

Coloca los productos no
perecibles sobre anaqueles,
de preferencia que estén
bajo la sombra.

Recuerda:

Guarda los alimentos

perecibles o frescos
O en las refrigeradorasy

conservadoras.



Recuerda:

Verifica la fecha de
vencimiento de los
productos en el almacén.

17



Cuando te pidan alimentos para cocinar:
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En el almacén, los productos
secos ingresan una sola vez al
mes. Mientras que los alimentos
frescos ingresan una vez por
semana.



Tercera etapa PREPARACION DE
—— ALIMENTOS

escogen un ambiente que esté
lejos de los banos, productos de
limpieza, depésitos y basurales.

Mantén el ambiente
ventilado. Asi evitas
acumular calor, olores

y vapor. o
“a Coloca mallas metalicas
a las ventanas. g
£
..4
Emplea tachos de basura OY O Mantén los tachos
con bolsas de plastico. cerrados.

19



20

Antes de preparar la comida,
lavate bien las manos, usa
tapabocay cubre el cabello
con un gorro. Viste mandil y
botas.

Estas prendas de proteccion
deben ser de color blanco.

recibe asistencia médica.
Cuida tu salud y evita el
contacto con los alimentos.

Ven a preparar los alimentos
cuando te recuperes.



Recuerda:

Si NO estan en buen estado, NO los uses.
Sepdralos y solicita al proveedor el recambio.
Informa al Equipo de Qali Warma de tu region.

Y... {cOmo sé que mis alimentos NO estan en buen estado?
Observa su color, textura y aspecto.

Separalos si:

Tiene restos de
detergente.

Esta pegajoso o muy

« Tiene moho, olor
blando.

desagradable o
muestra acidez.

La fecha de vencimiento
ya caducé o estd proxima
avencer.

- Tiene restos de insectos
o roedores.

« El empaque estd abierto
o hinchado.

21



El menu de hoy es:

22

Recuerda:

Para preparar recetas
para el Servicio

Alimentario por
Producto, sigue esta
secuencia:

- Lavate las manos
con agua a chorro
antes de cocinar. O

y

- Lava bien los utensilios
usando agua seguray a
chorro, un lavavajillas y
esponja.



HUEVO COCIDO

FRUTA FRESCA

Separa los productos
crudos de los productos
cocidos. Usa una tabla
para los crudos y otra
tabla diferente para los
cocidos. o

« Refrigera los alimentos
S JIITE (o) frescos porque se
pueden malograr.

Cocina bien y hierve los
alimentos. o NI >

23



:Qué hacer con el agua?

Para cocinar o preparar
bebidas necesitas agua.
Recuerda que debes hervir

JN © RLTTTTYD » 0O >
el agua antes de usarla. Asi © ©
te aseguras de matar todos
los microbios.
Recuerda:

:Cuantas raciones hay
que preparar?

Para que sepas cuantas
raciones preparar y qué
ingredientes usar, ten ala
mano:

el recetario

la relaciéon de nifos 'y
ninas

la programacién
semanal de recetas

24



Para desinfectar los utensilios:

« Echa 2 cucharaditas de lejia
por cada litro de agua.

Remoja los utensilios en
agua con lejia durante 15
minutos.

Repite este procedimiento
cada semana.

Lava y guarda los utensilios

en un lugar seguro y (O LI o
cerrado, para que no le

caiga el polvo.

25



Cuarta etapa

Luego de servir la racién,
tapa inmediatamente el
recipiente individual.

o,

26
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SERVIDO

DE ALIMENTOS

Feliciano, Isolina y Vicente
mantienen el ambiente de
cocina iluminado y ventilado
antes, durante y después de
servir los alimentos.

Para servir los alimentos,
ten en cuenta la tabla de
servido de alimentos, ya
sea de desayuno como de
almuerzo.

+ El bebible del desayuno
para inicial debe ser de
250 mililitros, mientras
que para primaria debe
ser de 300 mililitros.

- Para el almuerzo ten
en cuenta los pesos
minimos de los alimentos
que indica la tabla de
servido.

Para mayor informacion,
consulta los anexos:
Anexo 1: Tabla de servido

de alimentos - Desayunos.
Anexo 2: Tabla de servido de
alimentos — Almuerzos.




Recuerda:

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma
atiende a niflos y ninas de diferentes edades: en los niveles
de inicial y primaria desde los tres anos de edad.
e
&

27



Para servir los alimentos, usa
un juego de implementos
para la cocina y otro juego
de implementos para el
almacén.

®e
..
.

Concluido el servido de
alimentos, limpia la cocina:
Barre y desinfecta el piso
con Iej|'a.°°-..,.

®e
..
.

28




Quinta etapa

DISTRIBUCION DE

Guarda los utiles y limpia las
mesas. Promueve que los
nifos y ninas participen de
estas actividades.

ALIMENTOS

eso, él viste mandil, se cubre
el cabello y usa tapaboca.

.
®e
.
o
.
.
®e
.
.
.
.
®e
.

Antes de distribuir los
alimentos, asegurate que las
raciones estén completas
para que todos los nifos y
nifas tengan su racion y sus
cubiertos.

29
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En el Programa Nacional
de Alimentaciéon Escolar
Qali Warma es importante
promover en los nifos y
ninas los habitos de higiene.

o

Lleva a los niflos y nifas
para que se laven las manos
con agua a chorro y jabon.







Carga los alimentos con
cuidado. Asi evitaras
accidentes.

Prueba los alimentos antes
que los nifos y ninas lo
consuman.

. ’o
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Recuerda:

Los nifos y ninas
consumiran los alimentos
antes del inicio de las

clases (desayuno) y en
algunos casos, al concluir
las clases (almuerzos).

Mantén limpios los
ambientes, tanto antes
como después del consumo
de los alimentos.

o
Asegurate de colocar las
raciones en un lugar seguro
de lamesa y no en los bordes.
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Sexta etapa

Antes del consumo:

Verifica el lavado de manos
en los niRos y ninas.

Verifica la higiene de los

utensilios.
O.

CONSUMO DE
ALIMENTOS

Los Miembros del CAE de
Productos no permiten
el ingreso de animales
como: perros, gatos y aves
a los ambientes donde se
consumen los alimentos.




Durante el consumo:

Genera un ambiente
estimulante para el
consumo de los alimentos.
Promueve el consumo de la
racion completa.

Después del consumo:

Felicita a los nifnos y nifas por el
consumo de todos los alimentos.

Promueve que los nifios y nifas se
laven las manos y se cepillen los
dientes.

Recuerda:

35



Comité de Alimentaciéon Escolar - CAE para
la Gestion del Servicio Alimentario por Raciones Preparadas

La Institucion Educativa César Vallejo participa de la Gestion
del Servicio Alimentario por Raciones Preparadas. Los
padres de familia Soledad y Santiago, junto con el Director
Julio son los integrantes del CAE de Raciones.

Julio, Santiago y Soledad

trabajan y cumplen con puntualidad.

(Y qué hacen los miembros del CAE de Raciones?

Los miembros del CAE de Raciones vigilan que las raciones (comida preparada) lleguen
con puntualidad, que todos los nifios y ninas sean atendidos, y que consuman todos sus
alimentos. En otras palabras, ellos gestionan y vigilan el éxito del servicio.

36



Como integrantes del CAE de Raciones, Julio, Soledad
y Santiago se organizan en 3 grandes etapas:

1. Recepcion de raciones

&

3. Consumo de alimentos

...‘

2. Distribucion
de raciones

Julio, Soledad y Santiago
se organizan para que el
desayuno sea consumido
antes del inicio de clases.

¢Ta también formas parte
del CAE de Raciones?

A continuacién, tengamos
presente estas recomendaciones
en cada una de las etapas.

37
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Primera etapa RECEPCION DE

Santiago recibe al proveedor
Sr. Diaz. Santiago verifica que
el camion esté limpio y que
s6lo transporte alimentos.
También revisa la limpieza
del proveedor.

Cuando el proveedor entregue
los alimentos, no permitas que los

coloque sobre el piso.
O.

Recuerda:

A
o)
Verifica que los alimentos estén bien tapados o
sellados.

Prueba una de estas raciones para comprobar
que estan en buena condicion.



Silas raciones no llegan a
tiempo, comunicate con los
proveedores e informa al
equipo de Qali Warma.

t..o

Verifica que los alimentos se
encuentren listos para ser
consumidos antes del inicio
de clases.

39



Segunda etapa

DISTRIBUCION DE

40

Primero observa, huele y
prueba las raciones. Asi
confirmards que estan en
buenas condiciones. Luego,
procede a distribuirlas.

RACIONES

alimentos, Julio, Soledad
y Santiago se aseguran
que el aula y las mesas
estén limpias.

..

o
Fomenta que los nifos
y nifas colaboren con
la organizacién del aula
para el consumo de
alimentos.

o’



Tercera etapa

Antes del consumo:

Promueve que los ninos y
nifas se laven las manos con
agua a chorroy jabon. O,

Durante el consumo:

Motiva a los nifos y nifas
para que consuman toda su
racion. Cuéntales qué estan

comiendo. Promueve que .-+

mastiquen bien y que no
hablen con la boca llena.

v

CONSUMO DE
ALIMENTOS

promueven los habitos
de higiene en los nifos y
ninas para el consumo de
alimentos.

41



Después del consumo:

Cuando termine la hora de
comer, bota los desperdicios

a los tachos y limpia las aulas.
Promueve que los ninos y
ninas colaboren en la limpieza.

o.

Recuerda:

Los tachos de basura

deben tener bolsas de
plastico y tapa.

"o

Al terminar de consumir los
alimentos, promueve que
los nifos y las nifas se laven
las manos y se cepillen los
dientes.

42



LIMPIEZAS
Tanto la In§titqc,ién Educ.ativa, Micaela' Bast‘idas PERMANENTES
como la Institucion Educativa César Vallejo realizan PROFU N DAS

limpiezas permanentes y una limpieza profunda
una vez por semana.

(

Apéndice

Usa agua caliente y/o
agua con lejia para
desinfectar los ambientes.

Guarda los insumos de
limpieza en un ambiente
distinto a donde se
encuentren los alimentos,
y lejos de las aulas.
Coldécalos en estantes
altos, fuera del alcance de
los ninos y nifAas.

Rotula los envases que
utilices para guardar los
insumos de limpieza. Asi
evitaras que se ingieran
estos productos por error.
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AL FINAL DEL DIA

Tanto los miembros del
CAE de Productos, como
los miembros del CAE de
Raciones terminaron la
jornada del dia de hoy en
sus respectivas Instituciones
Educativas.

En la Instituciéon Educativa
Micaela Bastidas, donde
se brinda la “Gestién del
Servicio Alimentario por
Producto’, las nifas, los
ninos y los miembros del
CAE de Productos han
trabajado en forma conjunta
para preparar el desayuno
y el almuerzo en el colegio.
Para ello, siguieron todo el
proceso de forma adecuada.

NO OLVIDEN QUE
EL DESAYUNO
ES IMPORTANTE
ANTES QUE
EMPIECEN LAS
CLASES.

ME GUSTA LA
QUINUA AVENA
CON LECHE.

EL MENU DE HOY
ESTUVO MUY RICO.

EL PROVEEDOR LLEGO
A TIEMPO.

Valié la pena el trabajo exigente.
iFeliciano, Isolina y Vicente
trabajaron juntos y han sido eficientes!
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DESDE QUE
CONSUMEN TODOS
SUS ALIMENTOS, LOS
NINOS Y NINAS ESTAN
MAS ATENTOS EN
CLASE.

Mientras tanto, en |la
Institucion Educativa César
Vallejo, se brinda la “Gestién
del Servicio Alimentario
por Raciones” Las nifas,
los nifos y los miembros
del CAE de Raciones estan
contentos porque hoy, como
en los dias anteriores, todos
colaboraron para vigilar que
el proveedor les entregara
los desayunos a tiempo,
y que se consumieran
adecuadamente.

SOMOS UN GRAN
EQUIPO.

COMI TODA MI
RACION.

Julio, Santiago y Soledad
cumplieron su trabajo
con puntualidad.

Y asi, dia a dia, los
participantes del Programa
Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma
colaboran  todos juntos

para brindar a nifos y ninas
/\ un servicio alimentario de

calidad.
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TABLA DE SERVIDO DE ALIMENTOS - DESAYUNOS

PREPARACION ALIMENTO TIPO DE INICIAL PRIMARIA

PREPARACION/  \EDIDACASERA  PESO/VOLUMEN  MEDIDACASERA  PESO/VOLUMEN
ALIMENTO MINIMO 1 (g / ml) MiNIMO 1 (g/ ml)

CEREALY/0 Bebible 1 cucharén 11/4 cucharén
MENESTRA Y/0
TUBERCULOY/0
FRUTA
ALIMENTOS CEREAL Pan / Bizcocho 1 unidad 30 1 unidad 30
SOLIDOS Tostada 1 paquete 28 1 paquete 32
Galleta de agua 1paquete 40 1 paquete 45
Galleta de soda 1 paquete 26 1 paquete 34
Hojuelas de cereal 1 bolsita 35 1 bolsita 40
(kiwicha, trigo,
avenay maiz)
(ancha tostada 1 porcién 30 1 porcion 50
Maiz mote 1 porcién 50 1 porcién 70
Toctoche 1 unidad 60 1 unidad 60
PRODUCTO DE Pescado enlatado 1 unidad 35 1 unidad 40
ORIGEN ANIMAL | /Lomito /Torreja/
(POA) Croqueta /
Hamburguesa
Huevo frito 1 unidad 40 1 unidad 40
Huevo sancochado 1 unidad 45 1 unidad 45
(pelado)
DERIVADO LACTEO Queso 1tajada 30 1tajada 30
Manjarblanco 1 cucharada 14 1 cucharada 14
Mantequilla 1 cucharada 10 1 cucharada 10
FRUTA Mermelada 1 cucharada 14 1 cucharada 14
TUBERCULO Papa/Yuca 1 unidad 100 1 unidad 120

MPESO MINIMO ESTIMADO Y MEDIDA CASERA APROXIMADA EN BASE FICHAS TECNICAS CENAN Y VALIDACION TALLER 18 Y 19 ABRIL 2013
En proceso de validacién
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TABLA DE SERVIDO DE ALIMENTOS - ALMUERZOS

TIPO DE

COMBINACION PREPARACION

CEREAL + POA ™

TIPO DE GRUPO DE

ALIMENTO

INICIAL

MEDIDA  PESOMINIMO
CASERA (g)

PRIMARIA

MEDIDA PESO MiNIMO

ALIMENTO CASERA (9)

FIDEQS TALLARIN CEREAL 1 cuchara 210 13/4 cuchara
servidora de servidora de
tallarines tallarines
EN SALSA POA 1 cuchara 70 11/2 cuchara 110

bocona bocona

ARROZ CHAUFA/ CEREAL 11/2 cuchara 21/2 cucharas
ARROZ A LA bocona colmada boconas
JARDINERA colmadas
GUISO POA 1 cuchara 70 11/2 cuchara 110
bocona bocona

GRANEADO CEREAL 1 cuchara 110 2 cucharas 220
bocona colmada boconas
colmadas
GUISO CEREAL+POA 11/2 cucharén 170 2 cucharones 230
(QUINUA,TRIGO) alras

GRANEADO CEREAL 1 cuchara 110 2 cucharas 220
bocona colmada boconas
colmadas
GUISO CEREAL 3/4 cuchardn 100 1 cuchardn 120
(QUINUA,TRIGO)
GUISO POA 1 cuchara 70 11/2 cuchara 110
bocona bocona
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Continuacion: TABLA DE SERVIDO

TIPO DE TIPO DE GRUPO DE INICIAL PRIMARIA
COMBINACION PREPARACION  ALIMENTO MEDIDA PESO MiNIMO MEDIDA PESO MiNIMO

ALIMENTO CASERA CASERA (9)

GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas 220

colmada boconas colmadas
GUARNICION TUBERCULO 1 porcion 100 1 porcion 120
GUISO POA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara 110
bocona

FIDEOS TALLARIN CEREAL 1 cuchara 210 13/4 cuchara 340
servidora de servidora de
tallarines tallarines
= GUARNICION TUBERCULO 1 porcién 100 1 porcion 120
GUISO POA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara 110
bocona

CEREAL + TUBERCULO + POA

GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas 220
colmada boconas colmadas
INCLUIDO EN TUBERCULO 3/4 cucharén 100 1 CUCHARON 120
GUISO CON COLMADO
VERDURAS
(LOCRO,AJIACO)
GUISO POA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara 110
bocona

GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas 220
colmada boconas colmadas
GUISO (PICANTE) | TUBERCULO +POA | 11/2 cucharén 170 2 cucharones 230

al ras
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GRANEADO CEREAL 1 cuchara bocona 110 2 cucharas 220
colmada boconas colmadas
PURE TUBERCULO 1 cucharén 100 11/2 cucharén 150
GUISO POA 1 cuchara bocona 70 11/2 cuchara 110
bocona




DE ALIMENTOS - ALMUERZOS

TIPO DE TIPO DE GRUPO DE INICIAL PRIMARIA
COMBINACION PREPARACION  ALIMENTO MEDIDA PESO MiNIMO MEDIDA PESO MiNIMO
ALIMENTO CASERA (g) CASERA (g)
GRANEADO CEREAL 1 cuchara 110 2 cucharas 220
bocona colmada boconas
colmadas
ADEREZADA MENESTRA 3/4 cucharén 90 1 cuchardn 150
+ I colmado
= £ < GUISO POA 3/4 cuchara 50 1 cuchara 80
S Ao
3 =2 U a bocona bocona colmada
5 5
=
GRANEADO CEREAL 1 cuchara 110 2 cucharas 220
+ bocona colmada boconas
S colmadas
8 ADEREZADA MENESTRA 3/4 cuchardn ] 1 cucharén 150
+ G5 colmado
o - .
E |=_> *:': GUARNICION TUBERCULO 1 porcién 40 1 porcién 60
4 e + < GUISO POA 3/4 cuchara 50 1 cuchara 80
o é bocona bocona colmada
| —
(Vo]
[
=
[N
=

HUEVO SANCOCHADO (Pelado)

1 unidad

1 unidad

HUEVO FRITO

1 unidad

1 unidad

MPESO MINIMO ESTIMADO Y MEDIDA CASERA APROXIMADA EN BASE FICHAS TECNICAS CENAN Y VALIDACION TALLER 18 Y 19 ABRIL 2013
Ultima actualizacion: 23 de mayo de 2013
En proceso de validacién
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