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La edicion 2018 ha sido modificada y revisada para facilitar su uso. Las revisiones del contenido de la versién 2015,
con el formato anterior, se pueden encontrar en la pagina web del Programa de Servicios de Comidas de Verano
(Summer Food Service Program, SFSP) del Servicio de Alimentos y Nutricion (Food and Nutrition Service, FNS) que
administra el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (United States Department of Agriculture, USDA):
http://www.fns.usda.gov/sfsp/handbooks.

Ademas, a lo largo del texto, se han hecho referencias a memorandos emitidos por el Servicio de Alimentos y
Nutricion. El numeracion se estos puede diferir del de su organismo estatal.

De acuerdo con la Ley Federal de Derechos Civiles, y a las regulaciones y politicas de derechos civiles del Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA), el USDA, sus agencias, oficinas, empleados y las instituciones que participan o
administran los programas del USDA tienen prohibido discriminar por raza, color, nacionalidad, sexo, discapacidad, edad, o
tomar represalias por actos previos asociados con los derechos civiles, en cualquier programa o actividad organizada o
financiada por el USDA.

Las personas con discapacidades que necesiten medios alternativos de comunicacién para obtener informacién sobre el
programa (por ejemplo, Braille, letra imprenta mds grande, grabaciones, lenguaje de sefias estadounidense, etc.) deben
comunicarse con el organismo (ya sea estatal o local) donde solicitaron los beneficios. Las personas sordas, con problemas
de audicién o discapacidades del habla pueden comunicarse con el USDA a través del Servicio Federal de Retransmision,
llamando al (800) 877-8339. Ademas, es posible que la informacién del programa esté disponible en otros idiomas ademas
del inglés.

Para presentar una queja por discriminacién al programa, complete el Formulario de Presentacién de Quejas por
Discriminacién del Programa del USDA (AD-3027), que se encuentra en linea en:
http://www.ascr.usda.gov/complaint_filing cust.htmly en cualquier oficina del USDA, o escriba una carta dirigida al USDA,
e incluya en la carta toda la informacidn que se solicita en el formulario. Para solicitar una copia del formulario de
presentacion de quejas, llame al (866) 632-9992.

Envie el formulario completo o la carta al USDA por:

CORREO POSTAL:
U.S. Department of Agriculture
Office of the Assistant Secretary for Civil Rights

1400 Independence Avenue, SW
Washington, D.C. 20250-9410

FAX:
(202) 690-7442

CORREO ELECTRONICO:

program.intake@usda.gov

Esta institucion es un proveedor que ofrece igualdad de oportunidades

REVISADO EN JULIO DE 2018
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INTRODUCCION

El Programa de Servicios de Comidas de Verano (SFSP) ofrece la oportunidad de crear un impacto positivo en la vida
de los nifos. El Programa se creé con el objetivo de garantizar que los nifios contintien recibiendo alimentos
saludables durante el periodo de receso escolar. Las comidas que se sirven en los sitios de verano juegan un papel
importante en mitigar la inseguridad alimentaria y el hambre en los nifilos mas necesitados cuando no tienen acceso al
comedor escolar.

Los sitios de verano juegan un papel importante para ayudar a los niflos a aprender, crecer y mantenerse sanos. Al ofrecer
comidas nutritivas en sitios de verano, los nifos reciben mas vitaminas, minerales y otros nutrientes que necesitan. Ademas,
los niflos aprenden a crear un plato saludable y a incorporar habitos alimenticios saludables que perduraran toda la vida.

Todas las comidas que se sirven en el Programa de Servicio de Comidas de Verano deben cumplir con ciertos requisitos para
recibir el reembolso. Los requisitos de los patrones de comidas estan disefiados para ayudar al encargado de planificar los
menus a ofrecer comidas saludables y balanceadas que satisfagan las necesidades nutricionales y energéticas de los nifios. El
Servicio de Alimentos y Nutricidn (FNS) recomienda enfaticamente a los patrocinadores que tomen medidas adicionales para
ofrecer comidas mas nutritivas y atractivas en sus sitios de verano. Programa del Servicio de Comidas de Verano para Nifios:
La Guia Nutricional 2018 para Patrocinadores fue desarrollada para ayudar a los patrocinadores a planificar y ofrecer menus
con una variedad de comidas y bebidas ricas en nutrientes, y prestar un servicio de comidas seguro y exitoso. Este recurso,
disefiado principalmente para patrocinadores que preparan comidas en un sitio o en una cocina central, ofrece orientacion
sobre:

e Planificacién de menus, incluyendo ejemplos de desayunos, almuerzos y refrigerios
¢ Informacién nutricional

e Requisitos para el mantenimiento de archivos

e Compray almacenamiento de alimentos

® Sanidad e higiene de los alimentos




GUIAS ALIMENTARIAS
PARA LOS
ESTADOUNIDENSES

“The Dietary Guidelines for Americans” o Las Guias Alimentarias para Estadounidenses (Guias s Alimentarias) son
recomendaciones desarrolladas conjuntamente por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (U.S. Department
of Agriculture, USDA) y el Departamento de Salud y Servicios Sociales de los Estados Unidos (Health and Human Services,
HHS) que sirven como la principal fuente de asesoramiento nutricional de la nacién. Las Guias Alimentarias, publicadas cada
cinco afios, contienen informacion sobre alimentacidon saludable a partir de los 2 afios y brindan recomendaciones para para
la seleccion de alimentos y bebidas saludables que garanticen una dieta nutricionalmente adecuada. Estas recomendaciones
son reflejadas en esta publicacion.

Los patrocinadores deben hacer lo posible para comprar y ofrecer comidas de acuerdo con las Guias Alimentarias; por
ejemplo, servir comidas mas ricas en nutrientes, como cereales integrales, verduras y frutas, y menos comidas con alto
contenido de sodio, grasas sdlidas y azlcares afiadidos. Para revisar o descargar una copia de las Guias Alimentarias mas
recientes, visite: http://health.gov/dietaryguidelines/.

MiPlato es un icono que ha sido disefiado para recordarles a las personas que deben elegir comidas mas saludables segun las
recomendaciones de las Guias Alimentarias. Visite el sitio web de MiPlato aqui: http://www.choosemyplate.gov/. Junto con

MiPlato, el USDA ofrece una gran cantidad de recursos que incluyen folletos, videos y recetas que los patrocinadores pueden
usar para preparar menus que contengan los nutrientes que los nifios necesitan para crecer y mantenerse sanos. Los enlaces
y las descripciones de muchos de tales recursos se proporcionan en esta Guia.

ALIMENTOS SEGUROS

Ademas de servir comidas nutritivas, es fundamental que las comidas sean seguras. Esta guia recomienda practicas de
seguridad alimentaria que se aplican tanto en lugares institucionales y no institucionales, como en parques y centros
recreativos y bibliotecas, donde se sirven muchas comidas de verano. Esta guia también incluye informacién que se
encuentra en los materiales de Educacién en Materia de Seguridad Alimentaria del Servicio de Seguridad e Inspeccion de
Alimentos (Food Safety and Inspection Service, FSIS) del USDA para la preparacion de alimentos en lugares no
institucionales.

NOTA: Tenga en cuenta que los patrocinadores deben estar familiarizados y cumplir con
los requisitos locales y estatales en materia de salud publica, y las politicas y los
procedimientos establecidos por los departamentos estatales.


http://health.gov/dietaryguidelines/
http://www.choosemyplate.gov/

PRIMERA PARTE: PLANIFICACION
DE COMIDAS DE CALIDAD

CONOZCA LOS REQUISITOS
DE LOS PATRONES DE
COMIDAS

e REQUISITOS DE LOS PATRONES DE e ACREDITACION DE ALIMENTOS
COMIDAS DEL SFSP
e MODIFICACION DE COMIDAS
e COMPONENTES ALIMENTICIOS
e REGISTRO DE COMIDAS
e PORCIONES DE ALIMENTOS ADICIONALES



Los patrones de comidas del SFSP les permiten a los patrocinadores servir comidas atractivas y en linea con las Guias

Alimentarias.

Los patrones de comidas en 7 CFR 225.16 (d) describen los componentes requeridos para la comida y los tamafios minimos de
las porciones para cumplir con los requisitos del reembolso de la comida. Un componente alimenticio es uno de los grupos de
alimentos que componen una comida reembolsable. Por ejemplo, una fruta o una verdura, y una porcién de carne o de un
sustituto de la carne seria un componente alimenticio. Un producto alimenticio es un alimento especifico que se ofrece como
parte del componente alimenticio. Por ejemplo, 1/, taza de duraznos y 1/, taza de peras son dos productos alimenticios que
corresponden al componente de frutas y verduras. La tabla de patrones de comidas en la pagina 11 muestra los componentes
alimenticios requeridos y los tamafios de porcién minimos requeridos de cada componente alimenticio para el desayuno, el
almuerzo, la cena y los refrigerios.

Patrones de comidas en funcion de la edad

Los patrones de comidas del SFSP se disefiaron para nifios de 6 a 12 afios. Por lo tanto, el tamafio minimo de la porcién de los
patrones de comidas del SFSP puede no ser el adecuado para todos los nifios que asisten al sitio de verano. Puede ser que los
adolescentes activos requieran mas cantidad de comida que los nifios mas pequefios y las porciones les parezcan demasiado
pequefias. Por el contrario, en el caso de nifios menores de 6 afios, los tamafios de las porciones pueden ser demasiado
grandes. En estas situaciones, los patrocinadores podrian ser autorizados a servir tamafios de porcion mas apropiados en
funcioén de la edad.

Comidas para adolescentes de 12 a 18 aios: Debido a que los adolescentes tienen mayores necesidades nutricionales, los
patrocinadores pueden servir porciones mas grandes que los tamafios minimos especificados en el patrén de comidas del
SFSP. Los patrones de comidas del SFSP no establecen un tamafio maximo de porcién. Los patrocinadores que sirven a
adolescentes también pueden optar por seguir los patrones de comidas para adultos que se encuentran en el Programa de
Alimentos para el Cuidado de Nifios y Adultos (Child and Adult Care Food Program, CACFP), 7 CFR 226.20 (c), que incluye
tamafios de porcidon mas grandes que los patrones de comidas del SFSP. Ademas, siempre se pueden servir alimentos
adicionales (alimentos que se sirven ademas del tamafio minimo de las porciones para cumplir con los requisitos de patrones
de comidas) para mejorar el nivel nutricional de los nifios participantes. Sin embargo, las comidas que contienen alimentos
adicionales o porciones mas grandes que el tamafio minimo requerido se reembolsan con la misma tarifa de reembolso que las
comidas regulares del SFSP.
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Comidas para niflos menores de 6 afios: Los organismos
estatales pueden autorizar a los patrocinadores a seguir los
requisitos de patrones de comidas del CACFP (7 CFR 226.20)
para nifios menores de 6 afios, y servir porciones mas pequefias
que las indicadas en el patron de comidas del SFSP. El
patrocinador debe poder garantizar que cada grupo de edad
reciba los tamafios de porcidn minimos apropiados indicados
en el patron de comidas del CACFP. Los alimentos siempre
deben tener una textura y una consistencia apropiadas a la
edad y al desarrollo de los nifios que acceden al servicio. Por
ejemplo, la fruta debe cortarse en trozos mas pequefios para
que los nifios mas pequefios puedan comerla correctamente.

Bebés: El patrocinador debe recibir la autorizacién del
organismo estatal antes de servir comidas a bebés (desde el
nacimiento hasta los 11 meses de edad) (7 CFR 225.16 (f) (2)).
Una vez que reciben la autorizacidon para servir comidas a
bebés, los patrocinadores deben seguir los requisitos de
patrones de comidas para bebés del CACFP (7 CFR 226.20 (b)).

Las Autoridades Alimentarias Escolares (School Food
Authorities, SFA) que participan en el Servicio Opcional de
Comidas de Verano (Seamless Summer Option, SSO) deben
cumplir con los requisitos de patrones de comidas del
Programa Nacional de Almuerzos Escolares (National School
Lunch Program, NSLP) no con los requisitos de patrones de
comidas del SFSP. Sin embargo, las Autoridades Alimentarias
Escolares que brindan el SSO en lugares abiertos y restringidos
gue presentan dificultades para implementar el patron de
comidas del NSLP para cada grupo de edad o grado pueden
trabajar con el organismo estatal correspondiente para hacer
adaptaciones. Por ejemplo, el organismo estatal puede aprobar
que las Autoridades Alimentarias Escolares cumplan los
requisitos de patrones de comidas para un solo grupo de edad
o grado. Esta flexibilidad aumenta la capacidad de las
Autoridades Alimentarias Escolares que reciben a nifios de
diferentes edades para que participen mas facilmente en el SSO
a la vez que cumplen con los requisitos de los patrones de
comidas. Consulte SP 09-2017, Edicién 2017 de Preguntas y
Respuestas del Servicio Opcional de Comidas de Verano

.....................................................................................

(Seamless Summer Option) del Programa Nacional de Almuerzos

Escolares https://fns-
prod.azureedge.net/sites/default/files/cn/SP09-

20170s reissue.pdf para obtener mas informacion.

Las Autoridades Alimentarias Escolares que participan en el SFSP
(en lugar del SSO) pueden optar por seguir los patrones de comidas
del SFSP o los patrones de comidas del Programa Nacional de

Almuerzos Escolares o del Programa de Desayunos Escolares

(School Breakfast Program, SBP) (7 CFR 225.16 (f) (1) (i)) segun
corresponda. Las Autoridades Alimentarias Escolares pueden
comenzar a cumplir los requisitos de patrones de comidas del NSLP
o del SBP en cualquier momento del afio. Si una Autoridad

Alimentaria Escolar elige hacer este cambio, la Autoridad
Alimentaria Escolar debe notificar al organismo estatal, aunque la
Autoridad Alimentaria Escolar no necesite autorizacidn previa. Esta
flexibilidad permite a las Autoridades Alimentarias Escolares

continuar la implementacién de los requisitos de los patrones de
comidas del NSLP o del SBP durante todo el afio sin inconvenientes.

Los patrocinadores deben consultar la Guia de Administracion del

SFSP para Patrocinadores para obtener mas detalles o comunicarse

con el organismo estatal que administra el SFSP. Los sitios del SFSP
gue opten por seguir los requisitos de los patrones de comidas de
otro Programa de Nutricion Infantil deben seguir todos los
requisitos de servicio de patrones de comidas del Programa.

PATRONES DE COMIDAS DEL CACFP: Los
patrocinadores que opten por seguir los patrones de
comidas del CACFP deben estar al tanto de que los
requisitos de los patrones de comidas del CACFP se
actualizaron hace poco tiempo. Los requisitos
actualizados de los patrones de comidas del CACFP
entraron en vigor el 1 de octubre de 2017. Los
patrocinadores del SFSP que siguen los requisitos de los
patrones de comidas del CACFP deben cumplir con los
patrones de comidas del CACFP actualizados a partir del
verano de 2018. Para obtener mas informacién sobre los
patrones de comidas actualizados del CACFP, visite:
http://www.fns.usda.gov/cacfp/meals-and-snacks.
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PATRONES DE COMIDAS DEL PROGRAMA DE SERVICIO
DE ALIMENTOS DE VERANO

Leche

Leche liquida (entera, baja en grasa o sin grasa)

Frutas y verduras:

Cantidad equivalente de cualquier combinacion de...

Fruta o verdura o
Jugo puro de frutas o verduras

Cereales/Paness:

Cantidad equivalente de cualquier combinacién de...

Pano

Pan de maiz, galletas, rolls, muffins, etc. o
Cereales frios y secos, o

Cereal o granos de cereal cocidos, o

Pasta o fideos cocidos

Carne o sustitutos de la carne

Cantidad equivalente de cualquier combinacién de...

Carne magra de res o ave o pescado, o
Productos proteicos alternativos® o

Queso o
Huevo (grande) o

Frijoles o guisantes secos, cocidos, o

Mantequilla de mani o de frutos secos o de
semillas, o
Frutos secos o semillas', o

Yogur2

OBLIGATORIO

1 tazal (% pinta,
8 onazas liquidas)?

OBLIGATORIO

% taza

% taza
(4 onzas liquidas)

OBLIGATORIO

1 rebanada

1 porcién’

% de taza o 1 onza®
% taza

% taza

OPCIONAL

1onza
1onza

1onza
¥
% de taza

2 cucharadas

4 onzas o % taza

OBLIGATORIO

1 taza (% pinta,
8 onzas liquidas)?

OBLIGATORIO

% de taza en total*

OBLIGATORIO

1rebanada

1 porcion’

% taza

% taza

OBLIGATORIO

2 onzas
2 onzas

2 onzas

% tazal
4 cucharadas

1 onza =50 %!

8 onzas o 1 taza

1 taza (% pinta,
8 onzas liquidas)?

% de taza

% de taza
(6 onzas liquidas)>

1 rebanada

1 porcion’

% de taza o 1 onza®
% taza

% taza

1onza
1onza
1onza

%

% de taza!

2 cucharadas
1onza

4 onzas o % taza

1 Para los fines del requisito descrito en esta tabla, una taza significa una taza de
medida estandar

2 Se sirve como bebida o sobre el cereal o se usa parcialmente para ambos fines
3 Se sirve como bebida

4 Sirva dos o mas tipos de frutas o verduras o una combinacidn de ambas. Los
jugos puros de frutas o verduras pueden cubrir no mas de la mitad de este
requerimiento

5 No se puede servir jugo cuando se sirve leche como Unico componente

6 El pan, la pasta o los fideos, y los cereales (como el arroz, el bulgur o la sémola de
maiz) deberan ser integrales o enriquecidos. El pan de maiz, las galletas, los rolls,
los muffins, etc., deberdn estar elaborados con harina integral o enriquecida. El
cereal debe ser integral, enriquecido o fortificado.

7 Los tamafios de las porciones y equivalentes se incluirdn en los materiales de
guia que distribuira el Servicio de Alimentos y Nutricién en los organismos
estatales

8 En volumen (taza) o en peso (onzas), lo que sea menor

9 Deben cumplir con los requisitos de 7 CFR 225, Apéndice A

10 Los frutos secos y las semillas que se pueden usar como sustitutos de la carne se
enumeran en la guia del programa

11 Los frutos secos y las semillas solo se utilizaran para cubrir no mas del 50 % del
requerimiento. Los frutos secos y las semillas se combinaran con carne u otro
sustituto de la carne para cubrir el requerimiento. A los efectos de determinar las
combinaciones, una onza de frutos secos o semillas equivale a una onza de carne
de res, ave o pescado magro cocido

12 Natural o saborizado, endulzado o sin endulzar

cese



ACREDITACION DE ALIMENTOS

Uno de los pasos mdas importantes para garantizar que se cubran todos los requisitos de patrones de

comidas es determinar como se acreditan los alimentos con respecto a cada componente alimenticio

requerido.

Guia de compra de alimentos para
programas de nutricion infantil

La Guia de Compra de Alimentos para Programas de
Nutricidn Infantil (Food Buying Guide for Child Nutrition
Programs, FBG) es la herramienta principal que los
patrocinadores del SFSP deben usar para determinar el
aporte especifico que brinda cada alimento en funcién
de los requisitos de patrones de comidas. El Guia de
Compra de Alimentos contiene una gran cantidad de
informacién para ayudarlo a comprar alimentos que
cumplan con los requisitos del SFSP, la acreditacion de
alimentos y la planificacion de menus.

El Servicio de Alimentos y Nutricidon desea destacar que,
si bien la Guia de Compra de Alimentos presenta
informacién acreditada para una amplia variedad de
alimentos, no es una lista exhaustiva de todos los
alimentos acreditables. El informe TA 01-2015,
Programas de nutricién infantil y alimentos
tradicionales (https://www.fns.usda.gov/child-

nutrition-programs-and-traditional-foods) aclara que en

los Programas de Nutricion Infantil se pueden servir
alimentos tradicionales e incluye ejemplos de cdmo los
alimentos tradicionales que se sirven pueden contribuir
a una comida reembolsable. Los patrocinadores deben
trabajar con el organismo estatal cuando tengan
preguntas relacionadas con la acreditacion de
alimentos. La Guia de Compra de Alimentos se puede
revisar y descargar en:
http://www.fns.usda.gov/tn/food-buying-guide-for-

child-nutrition-programs. La Guia de Compra de

Alimentos también ayuda a los patrocinadores a
calcular y comprar la cantidad y el tipo de alimento
correctos. Consulte la seccion “Como utilizar la guia de
compra de alimentos” de esta guia para obtener mas
informacion. Ademas, la nueva herramienta interactiva
FBG en linea (y sobre alimentos tradicionales) define los
alimentos tradicionales. Disponible en:
https://foodbuyingguide.fns.usda.gov/

Etiquetas con informacion nutricional

infantil

Para ayudar a simplificar el proceso de identificacion
de como los productos contribuyen al patrén de
comidas, los operadores del programa pueden buscar
las etiquetas con informacion nutricional infantil en
los envases de los alimentos. El Programa de
Etiquetado con Informacidn sobre Nutricion Infantil
(CN, por sus siglas en inglés) del USDA les brinda a los
fabricantes de alimentos la opcién de incluir una
etiqueta en sus productos que identifique claramente
la forma en que el producto contribuye a cumplir con
los requisitos de patrones de comidas. Proporciona
una garantia contra los reclamos de control si el
producto se utiliza de acuerdo con las instrucciones
del fabricante.

Las etiquetas con informacidon nutricional infantil solo
estan disponibles para los productos que contribuyen
a cubrir el componente de carne o sustituto de la
carne en el patrén de comidas. Algunos ejemplos
incluyen, entre otros, empanadas de carne, pizzas con
queso o carne, burritos con carne o queso y frijoles, y
trozos de pescado y pollo rebozados.

Si bien se garantiza que un producto etiquetado con
informacién nutricional infantil contiene una cierta
cantidad de alimento, no indica la calidad ni la
seguridad del alimento. Ademas, los patrocinadores
deben tener en cuenta que los productos que no
tienen una etiqueta con informacién nutricional
infantil aun pueden ser acreditables. Para obtener
mas informacion sobre el programa de etiquetado con
informacion nutricional infantil, visite:
https://www.fns.usda.gov/cnlabeling/child-nutrition-

cn-labeling-program.
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Declaraciones sobre la formulacion del

producto

Cuando un patrocinador compra un producto sin una
etiqueta con informacion nutricional infantil, el
patrocinador puede solicitar una declaracion sobre la
formulacién de producto (Product Formulation
Statement, PFS) firmada con el membrete del
fabricante. Una declaraciéon sobre la formulacién de
producto apropiada proporcionara informacién
especifica sobre el producto y mostrara cémo se
ajustan los créditos del alimento a los requisitos de
patrones de comidas. Tenga en cuenta que no es
obligatorio que los alimentos enumerados en la Guia
de compra de alimentos incluyan una etiqueta con
informacion nutricional infantil (o una declaracion
sobre la formulacién de producto). En Gltima
instancia, es responsabilidad del operador del
programa evaluar la declaracidon sobre la formulaciéon
del producto y mantener registros para documentar
que las comidas servidas cumplen con los requisitos
de patrones de comidas.

Para obtener mas informacion sobre cémo evaluar
las declaraciones sobre la formulacion del producto y
cémo se pueden utilizar para tomar decisiones de
compra, consulte el informe TA 07-2010 (v.3) del FNS,
Guia para aceptar la documentacion del producto
procesado segun los requisitos de patrones de
comidas: https://www.fns.usda.gov/guidance-

accepting-processed-product-documentation-meal-

pattern-requirements-mpr.

MODIFICACION
DE COMIDAS

Discapacidades

Se requiere que todos los operadores del Programa de

Nutricion Infantil, incluidos los patrocinadores del SFSP y
del SSO, realicen modificaciones razonables a las
comidas y refrigerios que sirven, o al servicio de
comidas, para adaptarse a los nifios con discapacidades.
Estas modificaciones se realizan segun el caso.

En muchos casos, para adecuarse a las discapacidades,
pueden hacerse algunas modificaciones sin que ello
suponga una dificultad o un gasto significativo.

Ademads, a menudo se pueden manejar dentro de los
requisitos de patrones de comidas del SFSP. Por
ejemplo, si un nifio es alérgico a las fresas, el
patrocinador puede servirle a ese nifio una naranjay
aun asi cubrir el requerimiento de frutas/verduras.
Las comidas modificadas que cumplen con los
requisitos de patrones de comidas no necesitan ser
respaldadas por una declaracién médica para ser
reembolsables.

Si la modificacién de una comida no cumple con los
requisitos de patrones de comidas, debe ser
respaldada por una declaracion médica firmada por
un médico licensiado o un profesional de atencién
médica licensiado que esté autorizado a emitir
recetas médicas bajo la ley estatal (profesional de
atencién médica licensiado). Se requiere una
declaracion médica para justificar que la comida
modificada sea reembolsable. La declaracién médica
debe incluir una descripcién adecuada de la
discapacidad del nifio para permitir que el
patrocinador comprenda cémo limita la dieta del
nifio. También debe incluir una descripcién de lo que
el patrocinador debe hacer para adaptarse a la
discapacidad. Esto puede incluir qué alimentos se
deben servir u omitir, y recomendaciones sobre
alimentos alternativos u otra informacion segln sea
necesario.

Los patrocinadores no estan obligados a proporcionar
la sustitucion exacta u otra modificacion que se
solicite. Sin embargo, deben trabajar con el padre, la
madre o el tutor del nifio para ofrecer una
modificacidn razonable que se adapte efectivamente
a la discapacidad del nifio. Los patrocinadores
pueden considerar los gastos y la eficiencia eligiendo
el enfoque mas apropiado para adaptarse a la
discapacidad de un nifio. Los patrocinadores no estan
obligados a realizar modificaciones que puedan
resultar en una alteracion fundamental en la
naturaleza del Programa. Las modificaciones muy
costosas que harian imposible el funcionamiento del
programa se consideran una alteracion fundamental
en la naturaleza del Programa. Los patrocinadores
que enfrentan un requerimiento muy costoso en
primera instancia deberan hablar con los padres o los
tutores del nifio para tratar de encontrar una
solucién. Al experimentar dificultades, los
patrocinadores deben comunicarse con el organismo
estatal para realizar consultas.


https://www.fns.usda.gov/guidance-accepting-processed-product-documentation-meal-pattern-requirements-mpr
https://www.fns.usda.gov/guidance-accepting-processed-product-documentation-meal-pattern-requirements-mpr
https://www.fns.usda.gov/guidance-accepting-processed-product-documentation-meal-pattern-requirements-mpr

Las comidas modificadas se reembolsan con la misma
tarifa que otras comidas reembolsables. Para obtener
mas informacion sobre como poner en practica
adaptaciones para nifios con discapacidades, consulte
SFSP 10-2017, Modificaciones para adaptarse a las
discapacidades en el Programa de Alimentos para el
Cuidado de Nifos y Adultos y el Programa de Servicio
de Alimentos de Verano.
(https://www.fns.usda.gov/modifications-

accommodate-disabilities-cacfp-and-sfsp).

Necesidades dietéticas médicas o

especiales

El Servicio de Alimentos y Nutricidn alienta a los
patrocinadores a hacer modificaciones a las comidas
o al servicio de comidas que no estén relacionadas
con una discapacidad; estas modificaciones deben
realizarse dentro de los requisitos de patrones de
comidas. Las inquietudes generales en materia de
salud, como la preferencia por una dieta sin gluten
porque un padre considera que es mejor para el nifio,
en lugar de que se deba a la celiaquia, no son
discapacidades y no requieren adaptaciones. Sin
embargo, es importante tener en cuenta que, con la
aprobacién de la Ley de la enmienda de la Ley sobre
Estadounidenses con Discapacidades, la mayoria de
las disfunciones fisicas y mentales se consideran
discapacidades. El objetivo principal de los
patrocinadores debe ser garantizar la igualdad de
oportunidades para participar y beneficiarse del SFSP.

Sustitutos no lacteos de la leche

Las escuelas que participan en el SSO o en el SFSP y
que siguen los patrones de comidas del Programa
Nacional de Almuerzos Escolares pueden ofrecer
sustitutos no lacteos de la leche a nifios que no
pueden consumir leche liquida debido a una
necesidad dietética especial. Las escuelas deben
recibir una solicitud por escrito de una autoridad
médica reconocida o del padre, la madre o un tutor
gue identifique el motivo por el cual el nifio necesita
un sustituto de la leche (7 CFR 210.10 (m) (2)).
Ademas, para que la comida sea reembolsable, las
bebidas no lacteas que se sirven en lugar de leche
liquida deben ser equivalentes a la leche en términos
nutricionales y proporcionar niveles especificos de
calcio, proteina, vitaminas A y D, magnesio, fésforo,

potasio, riboflavina y vitamina B-12,

(7 CFR 210.10 (d) (3)). Las escuelas que deciden no
ofrecer sustitutos de la leche para niflos con
necesidades dietéticas especiales deben comunicar
esta decision a todas las familias.

En este momento, los patrocinadores que siguen los
patrones de comidas del SFSP solo pueden servir
bebidas no lacteas en lugar de leche liquida en una
comida reembolsable cuando cuenta con el respaldo
de una declaracién médica firmada por un médico o
profesional de la salud licensiado.

Alergias alimentarias

Una alergia alimentaria es una reaccion del sistema
inmunitario del cuerpo a la proteina de un alimento
llamado “alérgeno”. Las alergias alimentarias pueden
ser graves y poner en peligro la vida, y deben ser
diagnosticadas por un médico licensiado o alergdlogo
acreditado. Los sintomas de una reaccion alérgica a
los alimentos pueden incluir erupcidn cutanea,
urticaria, picazon en los ojos, hinchazén de los labios,
lengua y garganta, picazdn en la boca o la garganta,
nauseas, vomitos, diarrea, dificultad para respirar o
pérdida del conocimiento. Se sabe que existen mas
de 170 alimentos que causan una reaccion alérgica en
algunas personas, pero son ocho los alimentos que
comunmente desencadenan tales reacciones: leche
de vaca, huevos, mani, nueces, pescado, mariscos,
sojay trigo.

Es posible que el médico o el profesional de la salud
licensiado determine que la alergia alimentaria
representa una discapacidad. Por lo tanto, se deberan
hacer modificaciones razonables segun lo que
prescriba el médico o el profesional de la salud
licensiado.

Cuando se sabe que un nifo en el sitio tiene una
alergia alimentaria, es sumamente importante que el
personal de servicio de comidas o cualquier adulto
que supervise el manejo de comidas evite el contacto
cruzado. El contacto cruzado ocurre cuando un
alimento entra en contacto con otro alimento y las
proteinas de cada uno se mezclan entre si. Como
resultado, cada alimento contiene pequefias
cantidades del otro alimento. Estas cantidades


https://www.fns.usda.gov/modifications
https://www.fns.usda.gov/modifications



http://www.foodallergy.org/cross-contact

Verde oscuro:

VERDURAS,
FRIJOLES Y
GUISANTES
SECOS

Repollo chino
Brdcoli
Verduras de hoja:

¢ Repollo
e Mostaza
¢ Nabo

e Colrizada
e Espinacas
e Berro

Frijoles y guisantes
secos

Frijoles negros

Guisantes de ojo
negro

Garbanzos

Frijoles

Lentejas

Alubias blancas
Frijoles pintos
Frijoles de soja
Guisantes partidos

Judias blancas

Amaranto

CEREALES
INTEGRALES

Arroz integral
Trigo sarraceno
Bulgur

Mijo

Harina de avena
Cereal integral
Copos de avena

Quinua

Rojo/anaranjado:
Zanahorias
Calabaza
Pimientos rojos

Tomates

Calabazas:
Calabaza pequeiia
Tipo Butternut
Tipo Hubbard

Camotes

Con almidon:
Mandioca
Maiz

Judias verdes
Habas verdes
Platanos
Papas

Name

Castafia de agua

Maiz entero:

Tortillas

Cereal integral:
Cebada
Pan/panecillos
Harina de maiz
Galletas

Fideos

Pan arabe, rolls

Tortillas

Otros:

Alcachofa
Espdrragos
Aguacate

Brotes
Remolacha

Coles de Bruselas
Col

Coliflor

Apio

Pepinos
Berenjena

Habas verdes
Pimientos verdes
Lechuga iceberg
Hongos
Quimbombd
Cebollas
Chirivias

Nabos

Chauchas amarillas

Calabacin

Centeno integral

Arroz salvaje

Hormigas sobre un tronco (ramas de apio
cubiertas con pasas y mantequilla de
mani)

Dip de frijoles o hummus con bastones
de verduras

Chana masala (plato de garbanzos con
especias)

Ensalada de pasta fria

Cazuela de huevo con verduras y queso
Ensalada griega (pepino, tomate,
aceitunas, queso feta y aderezo griego
bajo en grasa)

Sandwich/panini de verduras a la
plancha

Pizza vegetariana con corteza rica en
cereales integrales

Arroz y frijoles a la mexicana

Ensalada de hojas verdes mixtas

Pasta o lasafia de trigo integral con
calabaza de verano

Salsa con chips de tortilla ricos en
cereales integrales

Sopa, estofado o chile

Pimientos rellenos con quinua o arroz
integral sazonado

Pinchos de verduras de verano

Camote relleno con chile

Ensalada de tres frijoles

Salteado de verduras

Burrito vegetariano o quesadilla

Roll de verduras (verduras en una tortilla
rica en cereales integrales con hummus
y/o aderezo)

Bastones de verduras con salsa baja en
grasa

Platos de desayuno: Avena con frutas o
cereal integral y parfait de yogur
Ensalada de arroz integral

Bolsillo de canguro (bolsillo de pan arabe
de harina integral con verduras y
rellenos)

Sandwich (pan de harina integral)
Pimientos rellenos con quinua o arroz
integral sazonado

Ensalada Tabulé (bulgur, tomates,
menta, perejil, limones y aceite de oliva)
Estofado de cebada integral

Cazuela de arroz salvaje

cesese



COMIDAS ECONOMICAS Y SALUDABLES

iServir comidas saludables no tiene por qué ser caro! A continuacidn, se presentan comidas accesibles para tres
dias* (desayuno, refrigerio, y almuerzo o cena) con abundante cantidad de cereales integrales, frutas y verduras.

Producto para el desayuno

Tostadas de pan francés integral en
bastones

Banana

Leche con bajo contenido de grasa (1 %)

Producto para el refrigerio

Tiras de queso bajo en grasa

Rodajas de manzana con canela

Producto para el almuerzo o la cena

Roll de pollo:
Tortilla de cereal integral
Pollo
Espinacas
Leche con bajo contenido de grasa (1 %)

Bastones de zanahoria:

Tamaiio de la porcién

4 bastones

% taza
8 onzas

Tamaiio de la porcion

1 onzas

% de taza

Tamaiio de la porcién

1 tortilla
2 onzas
% de taza
8 onzas

% taza

Costo

$0.34

$0.22
$0.18

$0.74 (por porcién)

Costo

$0.24
$0.63

$0.87 (por porcién)

Costo

$0.21
$0.46
$0.07
$0.18
$0.22

$1.14 (por porcién)

Producto para el desayuno

Bagel de harina integral
Pinchos de frutas

Uvas

Fresas

Banana en rodajas

Leche con bajo contenido de grasa (1 %)

Tamaiio de la porcién

1 rebanada

% de taza
% de taza
% de taza

8 onzas

*Los precios reales pueden variar segtin la ubicacién

Costo

$0.39

$0.24
$0.27
$0.11
$0.18

$1.19 (por porcién)




Producto para el refrigerio
Dip de yogur bajo en grasas
Tiras de zanahoria y apio

Producto para el almuerzo o la cena
Pavo en pan arabe:

Rodajas de pavo

Pan arabe de harina integral

Pepino

Hummus
Leche con bajo contenido de grasa (1 %)

Pera en rodajas con canela

Producto para el desayuno
Cereal integral
Banana

Leche con bajo contenido de grasa (1 %)

Producto para el refrigerio

Galletas de harina integral

Leche con bajo contenido de grasa (1 %)

Producto para el almuerzo o la cena

Queso a la plancha con tomate y
aguacate:

Tomate

Aguacate

Queso bajo en grasa

Tostada de harina integral
Uvas

Leche con bajo contenido de grasa (1 %)

Tamaiio de la porcion

4 onzas
% de taza

Tamaiio de la porcién

2 onzas

1 pan arabe
% de taza

2 cucharadas
8 onzas

% taza

Tamaiio de la porcién
% de taza
% taza

8 onzas

Tamaiio de la porcién
3 galletas

8 onzas

Tamaiio de la porcion

% de taza

% de taza

2 onzas

2 rebanadas
% de taza

8 onzas

*Los precios reales pueden variar segtin la ubicacion

Costo

$0.52
$0.36

$0.88 (por porcién)

Costo

$0.48
$0.18
$0.12
$0.25
$0.18
$0.42

$1.63 (por porcién)

Costo
$0.20
$0.22
$0.18

$0.60 (por porcién)

Costo
$0.33
$0.18

$0.51 (por porcién)

Costo

$0.38
$0.21
$0.38
$0.40
$0.16
$0.18

$1.71 (por porcién)




RECETAS DE EJEMPLO

Las siguientes recetas se extrajeron del libro Recipes for Healthy Kids Cookbook for Homes (Recetas para nifios sanos:
recetario para el hogar), del USDA, que contiene las 30 mejores recetas de la competencia, Recipes for Healthy Kids. Estas
recetas fueron creadas por equipos de estudiantes, profesionales de nutricidn escolar, chefs, padres y tutores, y miembros

de la comunidad. Cada una de las recetas incluye alimentos que los nifios y adultos deben consumir mds a menudo:
verduras de color verde oscuro y anaranjado, frijoles y guisantes secos, y cereales integrales. Todas estas recetas
saludables son bajas en grasas totales, grasas saturadas, azlcar y sodio. Para acceder al libro de recetas completo, visite:

https://www.fns.usda.gov/tn/recipes-healthy-kids-cookbook-homes.

Enredo de fideos
jiEste plato de pasta de trigo integral es alegre y divertido!

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccidn: 20 minutos
Rinde: 6 porciones de 1 taza

Ingredientes:

2y 3/, tazas de macarrones secos integrales (11 oz.)

1y 1/, cucharada de aceite de oliva extra virgen

2y 1/, tazas de tomates uva frescos, cortados por la mitad
1y 1/, cucharada de albahaca deshidratada

3/, de cucharadita de sal marina

1/, de cucharadita de pimienta negra molida

1 cucharada de ajo fresco picado (o 1 cucharada de ajo

en polvo)

3 cucharadas de harina integral

2y 1/, tazas de caldo de verduras bajo en sodio

4 tazas de acelga fresca picada, sin los tallos (o espinaca)

Instrucciones:

En una olla grande, hierva 2 cuartos de galdn de
agua. Agregue la pasta poco a poco y vuelva a
hervir. Cocine la pasta sin tapar la olla durante 8 a
10 minutos o hasta que esté tierna. No cocine en
exceso. Escurra bien.

Caliente el aceite de oliva en una sartén grande a
fuego medio. Agregue la mitad de los tomates y
cocine de 2 a 3 minutos hasta que se ablande la
piel. No cocine en exceso. Reserve los tomates
restantes para el paso 4. Agregue la albahaca, la
sal, la pimienta y el ajo. Remueva.

Espolvoree la harina sobre los tomates. Cocine por
30 segundos a fuego medio hasta que la mezcla se
espese. Agregue el caldo de verduras. Lleve a
ebullicion y luego reduzca a fuego lento de
inmediato.

Agregue la acelga y los tomates restantes.

Cocine a fuego lento con la olla destapada durante
1 0 2 minutos o hasta que la acelga se ablande.
Vierta sobre la pasta. Sirva caliente.


https://www.fns.usda.gov/tn/recipes-healthy-kids-cookbook-homes

Roll de pollo hawaiano crujiente

Este atractivo roll combina pollo sazonado, pifias dulces y verduras crujientes rallados con un delicioso aderezo de semillas
de amapola envuelto en una tortilla caliente de trigo integral.

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Rinde: 6 rolls

Ingredientes: .
Instrucciones:

3/, de taza de mayonesa light . .
1. Enuntazdn pequefio, colocar la mayonesa, el

vinagre, el azlcar, las semillas de amapola, el ajo en
polvo, la cebolla en polvo y el chile en polvo para el
aderezo. Mezclar bien. Cubrir y refrigerar.

1/ de taza de vinagre blanco

1/, de taza de azlcar

2. Enuntazoén grande, colocar el brocoli, las
zanahorias, la pifia y la espinaca. Agregar el aderezo
y el pollo. Mezclar bien. Servir inmediatamente, o
cubrir y refrigerar.

1 cucharadita de semillas de amapola
1y 1/, cucharadita de ajo en polvo

1y 1/, cucharadita de cebolla en polvo

3. Paracada tortilla, colocar 2/; de taza de relleno en
la mitad inferior de la tortilla y enrollar para formar
un burrito. Colocar la unién hacia abajo. Cortar en
sentido diagonal. Servir inmediatamente.

1y 1/, cucharadita de chile en polvo

2 tazas de brdcoli fresco, picado

1y 1/, tazas de zanahorias frescas peladas y ralladas

1/, taza de pifia triturada en lata, en jugo puro, escurrida
1 taza de espinaca fresca, picada

3 tazas de pollo cocido, picado en trozos de 1/,” (12 onzas)

6 tortillas de harina integral de 10”




Eagle Pizza

Deliciosa combinacién de pizza y taco. Esta receta esta hecha con tortillas tostadas de
harina integral, frijoles sofritos, queso rallado y una variedad de coloridas verduras.

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de coccion: 10 minutos
Rinde: 6 pizzas tostadas

Ingredientes:

/, taza de espinaca fresca, cortada en juliana 1y 1/, tazas de maiz en lata bajo en sodio, escurrido y
enjuagado
1/, taza de lechuga romana fresca,cortada en juliana

6 tortillas tostadas de harina integral
2y 1/, cucharadita de aderezo de chile y lima sin sal

6 cucharadas de mezcla de queso mexicano reducido en
1y 3/, tazas de frijoles sofritos sin grasa, con bajo contenido grasa, triturado (1 onza)
de sodio

1 taza de zanahorias frescas, peladas, ralladas
3/, taza de pimiento verde fresco, sin semillas, cortado en

cubitos 1/, taza de salsa suave reducida en sodio
3/, de taza de cebollas frescas peladas, cortadas en cubitos 1/, taza de crema agria sin grasa
Instrucciones:

6. Colocar las tostadas en una bandeja para horno
grande cubierta con aerosol antiadherente para
cocinar. Hornear aproximadamente durante
2 minutos, hasta que el queso se derrita.

1. Precalentar el horno a 350 °F.

2. Enuntazoén grande, colocar la espinacay la
lechuga, y reservar.

3. Enuntazdon mediano, colocar la mezcla de 7. Retirar las tostadas del horno.

condimentos sin sal y los frijoles sofritos. Reservar. Cubrir cada tostada con:
1 cucharada de mezcla de espinacas y lechuga
4. Enuna sartén pequeia, cubierta con aerosol 2y 1/, cucharadas de zanahorias

antiadherente de cocina, cocinar los pimientos
verdes, las cebollas y el maiz durante 3 o
4 minutos. Reservar.

1 cucharada de salsa
1 cucharada de crema agria

5. Para cada pizza, colocar 1/, de taza del relleno de Servir inmediatamente.
frijoles en una tortilla tostada. Extender la mezcla *El aderezo de chile y lima sin sal se puede reemplazar con
de manera uniforme con el dorso de una cuchara. 2y 1/, cucharadita de aderezo para tacos sin sal.

Cubrir con 1/; de taza de la mezcla de verduras
salteadas. Esparcir ligeramente 1 cucharada de
queso por encima.

ADEREZO 1 cucharadita de cebolla deshidratada 1/, cucharadita de ajo en polvo Mezclar todos los ingredientes.
1 cucharadita de chile en polvo 1/, cucharadita de orégano No agregar el almid6n de maiz
PARA TACOS 1/, cucharadita de comino molido 1/, cucharadita de almidon de maiz ' 3¢ Usdrd de inmediato. -
. - . . Almacenar en recipiente hermético.
SIN SAL 1/, cucharadita de pimienta roja molida



OPCIONES PARAEL SERVICIO
DE COMIDAS

La preparacion de las comidas es solo una opcidn del servicio de comidas que los patrocinadores pueden elegir. La opcién
Ofrecer Versus Servir (OVS) y las comidas de estilo familiar también son alternativas de servicio de comidas que admite el
SFSP. La opcion OVS brinda a los nifios una mayor variedad de alternativas y permite que los niiios seleccionen los
alimentos que prefieren en lugar de acceder a alimentos que no tienen la intenciéon de comer, lo que reduce el desperdicio
de comida. El servicio de comidas de estilo familiar permite que el personal del sitio y los nifios coman juntos, lo que crea
un ambiente relajante para comer y promueve habitos alimenticios y actitudes saludables hacia los alimentos.



Ofrecer Versus Servir

Ofrecer Versus Servir (OVS) es una opcion de planificacion del menu y del servicio de comidas que permite que los nifios
rechacen algunos de los alimentos ofrecidos en un desayuno, almuerzo o cena reembolsable, excepto en los refrigerios.
Los nifios a los que se les ofrecen opciones de alimentos son mas propensos a comer los alimentos que disfrutan en lugar
de desperdiciar la comida. El objetivo de la opcidn OVS es reducir el desperdicio de alimentos y los costos y, al mismo
tiempo, mantener la integridad nutricional de la comida del SFSP que se sirve. Todos los sitios que participan en el SFSP,
independientemente de la ubicacidn o el tipo de patrocinio, pueden optar por el servicio OVS. Se requiere que todos los
patrocinadores que siguen los patrones de comidas del SFSP y que optan por el servicio OVS sigan los requisitos de la
opcién OVS del SFSP que se describen en esta guia. Recuerde que el servicio OVS no es obligatorio. Es una opcion de
planificacion y servicio de comidas que el patrocinador puede elegir implementar en el desayuno, el almuerzo o la cena.
Independientemente del tipo de servicio de comidas implementado, para cualquier comida que sea reembolsable, se
deben ofrecer todos los componentes alimenticios en las porciones minimas requeridas. Antes de implementar el servicio
OVS, hay varios términos que los patrocinadores deben conocer.

Un componente alimenticio es uno de los grupos de alimentos que componen una comida reembolsable. Los sitios
siempre deben ofrecer todos los componentes alimenticios que comprenden una comida reembolsable en al menos las
cantidades minimas requeridas. Los componentes alimenticios del SFSP son: leche, frutas y verduras, cereales y carnes o
sustitutos de la carne. Un producto alimenticio es un alimento especifico ofrecido dentro de los componentes que
comprenden la comida reembolsable. Por ejemplo, 1/2 taza de duraznos y peras por separado son dos productos
alimenticios que constituyen un componente, la fruta y el componente vegetal.

Es importante tener en cuenta que los requisitos del servicio OVS en el SFSP son diferentes de los requisitos del servicio
OVS en el NSLP, el SBP y el CACFP. A fin de garantizar que los nifios reciban la suficiente cantidad de alimentos para
satisfacer sus necesidades nutricionales, los requerimientos del servicio OVS del SFSP son los siguientes:

Desayuno
e Se deben ofrecer los siguientes cuatro productos alimenticios como minimo:
o Una porcidn de frutas/verduras
o Una porcion de cereales
o Una porcion de leche liquida
o Una porcidn adicional de frutas/verduras, pan o una alternativa al pan, o una porcion de carne o de un
sustituto de la carne
e Todos los alimentos deben ser diferentes entre si. Por ejemplo, mientras que un cereal en copos (como los copos
de salvado con pasas) y un cereal inflado (como el cereal de arroz inflado) son dos tipos de cereales que no son
idénticos, son el mismo producto alimenticio. Ambos son cereales.
e Para que una comida sea reembolsable, el nifio debe consumir al menos tres productos alimenticios diferentes de
los productos alimenticios ofrecidos.

Almuerzo o cena
e Se deberan ofrecer al menos los siguientes cinco productos alimenticios de los cuatro componentes alimenticios
requeridos en el almuerzo y la cena:
o Una porcion de carne o sustituto de la carne
o Dos porciones diferentes de frutas y/o verduras (dos productos alimenticios diferentes)
o Una porcidn de pan o una alternativa al pan
o Una porcidn de leche liquida

Al igual que en el desayuno, todos los productos alimenticios que se ofrecen durante el almuerzo y la cena deben ser diferentes
entre si. Sin embargo, a diferencia del servicio OVS en el desayuno, durante el almuerzo y la cena del servicio OVS, el nifio debe
consumir al menos tres componentes alimenticios, en lugar de tres productos para que una comida sea reembolsable. Se
requieren al menos tres componentes alimenticios para que una comida sea adecuada y nutritiva para los nifios.



Ofrecer dos porciones del mismo alimento no estd permitido en el servicio OVS del SFSP. Como se menciono anteriormente,
todos los productos alimenticios que se ofrecen deben ser diferentes entre si. Ademds, un producto alimenticio mas grande
que equivale a dos porciones en peso, como un panecillo de dos onzas, cuenta como un solo producto alimenticio en el
servicio OVS del SFSP, no dos. Ofrecer diferentes productos alimenticios aumenta la probabilidad de que los nifios seleccionen
los alimentos que prefieren y reduzcan el desperdicio. Los patrocinadores escolares que decidan utilizar los patrones de
comidas del NSLP o el SBP, y las Autoridades Alimentarias Escolares que operan el SSO que optan por implementar el servicio
QOVS deben cumplir con los requisitos del servicio OVS del NSLP o del SBP, respectivamente.

Ejemplo de menu del servicio OVS

Hay una variedad de formas de planificar un menu que consume dos componentes alimenticios (los frijoles y el
cumpla con los requisitos del servicio OVS. He aqui dos pollo, que son ambos del componente de carne o
ejemplos: sustituto de la carne, y el arroz, que proviene del

componente del pan o alternativa al pan) en lugar de los

Menu de desayuno tres requeridos.

¢ Tostada oo . .
c | *El nifio solo necesita consumir una fruta o verdura (el
. erea o . .
B brécoli O las rodajas de manzana) para que se considere
. anana .
Lech todo el componente de frutas y verduras en el servicio
. eche

OVs.

Con el servicio OVS, el nifio puede seleccionar la tostada, la
bananay la leche, O el cereal, la bananay la leche, O la
tostada, el cereal y la banana, O la tostada, el cereal y la
leche para que el desayuno sea reembolsable.

Para obtener informacidon mas detallada sobre el servicio
OVS, incluidas preguntas y respuestas, consulte el
informe del SFSP 06-2017, Requisitos del servicio de
comidas en los programas de comidas de verano, con
preguntas y respuestas, https://www.fns.usda.gov/meal-

Menﬁ de a|muerZO O céna service-requirements-summer-meal-programs-questions-
e Frijoles (se considera como el componente de and-answers-%E2%80%93-revised. También puede
carne o sustituto de la carne) consultar la pagina “Cémo implementar el servicio
e Pollo asado Ofrecer Versus Servir”
e Arroz (http://www.fns.usda.gov/sites/default/files/sfsp/SMT-
e  Brécoli* OfferVersusServe.pdf) y la transmisién en la red del
e Rodajas de manzana* servicio OVS del SFSP
e Leche (https://www.youtube.com/watch?v=Vs JE{OO0 Us) para

encontrar mas sugerencias y ejemplos.

El nifio puede elegir pollo, arroz y brécoli, O frijoles, rodajas
de manzanay leche, O pollo, brécoli y leche, O frijoles,
arroz y brécoli, y muchas otras combinaciones para que una
comida sea reembolsable. Si el nifio elige frijoles, pollo y
arroz, la comida no seria reembolsable porque solo


https://www.fns.usda.gov/meal-service-requirements-summer-meal-programs-questions-and-answers-%E2%80%93-revised
https://www.fns.usda.gov/meal-service-requirements-summer-meal-programs-questions-and-answers-%E2%80%93-revised
https://www.fns.usda.gov/meal-service-requirements-summer-meal-programs-questions-and-answers-%E2%80%93-revised
http://www.fns.usda.gov/sites/default/files/sfsp/SMT-OfferVersusServe.pdf
http://www.fns.usda.gov/sites/default/files/sfsp/SMT-OfferVersusServe.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=Vs_JEjO0_Us

Ejemplo B: Bastones de zanahoria Cuando comprar

Las siguientes pautas pueden ayudarlo a decidir cudndo
1. Tamafio de la porcion: 1/, de taza comprar cada tipo de alimento:
Cantidad de porciones: 50

e Compre pan, leche, frutas y verduras todos los dias

2. No se necesita conversién debido al tamafio de la o cada 2 dias si el lugar de almacenamiento lo
porcion de 1/, de taza permite.

3. Cantidad necesaria (cantidad de porciones e Compre alimentos perecederos, como carne de res,
de 1/, de taza) =50 + pescado, carne de ave y alimentos congelados en
10.3*=4.85051b. cantidades que pueda almacenar en el refrigerador

y el congelador. Consulte la tabla Tiempos de

*Las porciones por unidad de compra representan la almacenamiento seguros

cantidad de porciones de zanahorias frescas por libra = (http://www.foodsafety.gov/keep/charts/storageti

10.3. mes.html) para asegurarse de deshacerse de los
alimentos antes de que desarrollen bacterias
nocivas.

Ejemplo C: Carne molida, fresca o congelada, no

, e Sidispone de instalaciones para el almacenamiento
mas del 20 % de grasa P P

en seco, compre productos de primera calidad y

. » . alimentos enlatados una o dos veces al mes.
1. Tamafio de la porcién: cocida, 2 onzas

Cantidad de porciones: 50 e Para disponer de alimentos mas frescos y de la mas

alta calidad, compre alimentos de estacidn. La
estacionalidad de los alimentos varia segun la
region. Los patrocinadores pueden buscar tablas de
estacionalidad correspondientes a su area. Muchos
departamentos estatales de agricultura tienen una
tabla de estacionalidad en su sitio web.

2. Cantidad o porciones x tamafio de la porciéon =
onzas totales necesarias
50 porciones x 2 onzas = 100 onzas

3. Cantidad necesaria (onzas totales) = 100 + 11.8* =
8.5 libras Porciones por unidad de compra

* Las porciones por unidad de compra representan la
cantidad de porciones de 1 onza de carne molida por libra =

118 Use la Guia de compra de alimentos para

programas de nutricion infantil y la
herramienta interactiva en linea para calcular la
cantidad de alimentos que debe comprar:

http://www.fns.usda.gov/tn/food-buying-guide-for-
child-nutrition-programs



http://www.foodsafety.gov/keep/charts/storagetimes.html
http://www.foodsafety.gov/keep/charts/storagetimes.html
http://www.fns.usda.gov/tn/food-buying-guide-for-child-nutrition-programs
http://www.fns.usda.gov/tn/food-buying-guide-for-child-nutrition-programs

COMPRA DE
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
LOCALES

En muchas regiones de los Estados Unidos, los meses de verano coinciden con la temporada de cultivo. Esto
permite que los patrocinadores accedan a la abundante cantidad de productos comprando alimentos locales
de distintos proveedores:

e Através de distribuidores, vendedores o empresas de administracion de servicios de comidas
e Directamente de un agricultor o centro distribuidor de alimentos

e Mercados de agricultores

e  Programas de agricultura con apoyo comunitario (CSA)

e Huertas escolares o comunitarias

La guia de Adquisicion de alimentos locales para programas de nutricion infantil del USDA
(http://www.fns.usda.gov/farmtoschool/procuring-local-foods) muestra las diversas formas en que los patrocinadores
pueden encontrar, comprar y servir alimentos locales en las comidas de verano. Ademas, consulte el informe SFSP 07-2016,
Alimentos locales y actividades relacionadas en los programas de verano, y la seccion de preguntas y respuestas
http://www.fns.usda.gov/local-foods-and-related-activities-summer-meal-programs-questions-and-answers).

PRACTICAS RECOMENDADAS. ADQUISICION LOCAL: En Kalispell, Montana, los ments de verano del distrito
escolar estan disefiados especificamente para que incluyan tomates, pepinos, hojas verdes y calabaza
frescos locales provenientes de varios invernaderos y granjas locales. Asimismo, las verduras y las frutas
frescas estan disponibles a través de una asociacion Unica con el programa de agricultura sostenible de una
universidad comunitaria local y un acuerdo que permite comprar a través del CSA de la escuela. Ademas de
buscar nuevas opciones de compra durante los meses de verano, Kalispell también extiende su relacion
escolar existente con Lower Valley Beef durante los meses de verano, por lo que en las bandejas de verano
se pueden servir hamburguesas locales y salchichas polacas. Esta iniciativa integral ilustra las diversas
fuentes posibles para incorporar alimentos locales a las comidas de verano.


http://www.fns.usda.gov/farmtoschool/procuring-local-foods
http://www.fns.usda.gov/local-foods-and-related-activities-summer-meal-programs-questions-and-answers

RECIBO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

Al recibir entregas de alimentos de proveedores o vendedores, siga las siguientes pautas:

Confirme el nombre del proveedor o vendedor,
la fecha y hora de la entrega, y la identificacidn
del conductor antes de aceptar la entrega. Si el
nombre del conductor es diferente del que se
indica en el plan de entregas, comuniquese con
el proveedor o vendedor de inmediato.
Cuando llegue el camidn de reparto, asegurese
de que se vea y huela a limpio, y de que esté
equipado con el equipo de almacenamiento de
alimentos adecuado. Verifique la temperatura
interior de los camiones refrigerados para
garantizar que se mantengan las temperaturas
de conservacién adecuadas.

Examine todos los alimentos al momento de la
entrega para asegurarse de que no estén
estropeados, sucios, infestados de insectos o
abiertos.

No acepte alimentos que no cumplan con sus
especificaciones de alimentos.

No acepte alimentos que no estén en el
formulario de pedido o que estén en malas
condiciones. Asegurese de que el formulario
de pedido indique los alimentos correctos para
el menu, la cantidad correcta de comidas o
alimentos, y la fecha y hora de la entrega.
Asegurese de que todos los alimentos
perecederos (por ejemplo, leche, huevos,
queso, carnes frescas, aves de corral, pescado
y fiambres) tengan una fecha de vencimiento o
una fecha de venta sugerida en el envase.

No acepte alimentos vencidos.

o Sila comida tiene una fecha de venta
sugerida, verifiquela para asegurarse
de que podra usar el producto de
manera oportuna.

o Verifique y registre la temperatura de
todos los alimentos al momento de la
entrega para asegurarse de que estén
dentro de los rangos adecuados. Si la
temperatura de los alimentos frios es
superior a 41 °F o la temperatura de los
alimentos calientes es inferior a 135 °F,
no acepte los alimentos.

e Asegurese de que los alimentos congelados estén
almacenados en envases herméticos a prueba de
humedad.

¢ No acepte alimentos congelados que hayan
comenzado a descongelarse, o que se hayan
descongelado y vuelto a congelar. Indicios de
esto son: importante cantidad de cristales de
hielo, trozos de hielo grandes, agua o excesiva
cantidad de hielo en los envases.

e No acepte latas en los siguientes casos: falta la
etiqueta, los lados o los extremos estan
abultados, las uniones son irregulares, la lata
estd abollada u oxidada.

* No acepte ningun alimento entregado en cajas o
pisos sucios.

Para obtener mas informacion, consulte HAACP-based
Standard Operating Procedures (Procedimientos
operativos estdndar basados en el Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos) del ICN: https://theicn.org/icn-
resources-a-z/standard-operating-procedures/.



https://theicn.org/icn-resources-a-z/standard-operating-procedures/
https://theicn.org/icn-resources-a-z/standard-operating-procedures/




PRIMERA PARTE: PLANIFICACION
DE COMIDAS DE CALIDAD

PAUTAS:
CALIDAD DEL SERVICIO DE

COMIDAS

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

e PREPARACION DE ALIMENTOS

e USO DE RECETAS ESTANDARES Y EN
CANTIDAD

.....................................................................................

e UTENSILIOS PARA SERVIR

e SERVICIO DE COMIDAS

.....................................................................................



Cereales y panes

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq) TAMANO MiNIMO DE

GRUPO A PARA EL GRUPO A PORCION PARA EL GRUPO A

e  Rebozado tipo pan

.. lozeq=22gmo0.80z 1 porcion =20gm 0 0.7 oz
e  Grisines (duros) ", -
. . % porcion =17 gm 0 0.6 oz % porcion =15gm 0 0.5 oz
. Fideos Chow Mein .. .,
. Galletas (galletas saladas) % porcion =11gm o0 0.4 oz % porcion =10 gm 0 0.4 oz
& Y porcibn=6gm 0 0.2 oz ¥ porcidon=5gm o0 0.2 oz

. Crutones

e  Pretzeles (duros)

e Relleno (seco)
Nota: los pesos se aplican al pan
en el relleno.

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq) TAMANO MINIMO DE

GRUPO B PARA EL GRUPO B PORCION PARA EL GRUPO B

e  Bagels .,
& - lozeq=28gmo 1l.00z 1 porcion =25gm o0 0.9 oz
e  Cobertura de masa liquida . - N -
% porcion =21gm 0 0.75 oz % porcion =19gm 0 0.7 oz
e Galletas ) L ] L
. % porcién =14 gm0 0.5 oz % porcidon =13 gm 0 0.5 oz
e  Panes: todos (por ejemplo, en . .. , L
(e Y% porcion =7 gm0 0.25 oz % porcion =6 gm 0 0.2 oz
rebanadas, francés, italiano)
e  Panecillos (para hamburguesas y
perros calientes)
e  Galletas dulces® (galletas Graham:
galletas con todas las formas, de
animales)
e  Rollitos de huevo
e Muffins ingleses
e  Panarabe
e Masa de pizza
e Pretzeles (tiernos)
. Rolls
e  Tortillas
e Chips de tortilla
e Tortillas para tacos
1. En el NSLP y el SBP (desde jardin de infantes hasta el Gltimo grado), todos los cereales servidos deben cumplir con el criterio de alimentos ricos en cereales integrales. Para obtener informacion sobre

la flexibilidad, comuniquese con su organismo estatal. Para todos los demas programas de nutricidn infantil, los cereales son integrales o enriquecidos o elaborados con harina enriquecida o integral,
salvado o germen. Segun los patrones de comidas para nifios y adultos del CACFP, y en las comidas para nifios en edad preescolar del NSLP y el SBP, al menos una porcion de cereales por dia debe
cumplir con el criterio de alimentos ricos en cereales integrales.

2. En el caso del NSLP y el SBP (desde jardin de infantes hasta el dltimo grado), las cantidades de cereal se determinan usando equivalencias en onzas (0z eq). Todos los deméas programas de nutricion
infantil determinan las cantidades de granos usando porciones de cereales o pan. A partir del 1 de octubre de 2019, las cantidades de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad
preescolar del CACFP y NSLP/SBP se determinaran utilizando equivalencias en onzas. Algunos de los siguientes cereales pueden contener mds azucar, sal y/o grasa que otros. Esto deberia tenerse en
cuenta al decidir con qué frecuencia servirlos.

3. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq, postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el tltimo grado) como se especifica en §210.10 y en el servicio de refrigerios
del SFSP. Se considera un postre a base de cereales y no cuenta como el componente de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP o el NSLP/SBP a partir del 1 de
octubre de 2017, como se especifica en §§226.20 (a)(4) y 210.10.

4. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq de postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el tltimo grado) como se especifica en §210.10. Se puede considerar como
el componente de cereales en el SBP (nifios desde jardin de infantes hasta el dltimo grado) y en los desayunos y refrigerios del SFSP. Se considera un postre a base de cereales y no cuenta como el
componente de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP y el NSLP/SBP a partir del 1 de octubre de 2017, como se especifica en §§226.20 (a)(4) y 210.10.

5. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq de postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el dltimo grado) como se especifica en §210.10. Se puede considerar como
el componente de cereales en el SBP (nifios desde jardin de infantes hasta el ultimo grado), el CACFP, las comidas para nifios pequefios y en edad escolar, el SFSP.
6. Consulte los reglamentos del programa para conocer el tamafio adecuado de la porcidn de los suplementos que se sirven a los nifios de 1 a 5 afios en el NSLP; desayuno servido en el SBP, y comidas

servidas a nifios de 1 a 5 afios y participantes adultos en el CACFP. Los cereales de desayuno se sirven tradicionalmente como un articulo del ment de desayuno, pero se pueden servir en comidas
que no sean el desayuno.

7. En el NSLP y el SBP, los cereales deben incluir un cereal integral como primer ingrediente y estar fortificados, o si el cereal es 100 por ciento integral, no se requiere que sea fortificado. En el caso del
CACFP y el SFSP, los cereales deben ser integrales, enriquecidos o fortificados; los cereales que se sirven en las comidas de nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP y el NSLP/SBP no deben
contener mas de 6 gramos de azlcar por onza seca.
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GRUPO C

e  Galletas3 (comunes, incluye obleas
de vainilla)

e  Pande maiz

e Muffins de maiz

e  Croissants

. Panqueques

e Masa de pastel (pasteles de
postre3, tartas de frutas®
empanadillas de fruta* y pasteles
de carne o sustitutos de la carne)

o Waffles

GRUPO D

e Donuts? (masa con levadura,
sin glaseado)
. Barras de cereales, barras de
desayuno, barras de
granola3 (comunes)
e Muffins (todos, excepto de maiz)
¢  Rollo dulce* (sin glaseado)
e  Pasteles para tostadora*
(sin glaseado)

GRUPO E

e  Galletas (con nueces, pasas, trozos
de chocolate y/o purés de frutas)

. Donuts (masa con levadura,
bafiadas o con glaseado)

Cereales y panes (continuacion)

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq)
PARA EL GRUPO C

lozeq=34gmol.20z
% o0zeq=26gmo0.9 oz
%0zeq=17gmo00.6 oz
%ozeq=9gmo0.3 0z

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq)
PARA EL GRUPO D

lozeq=55gmo2.00z
%ozeq=42gmol50z
%ozeq=28gmo1.00z
%ozeq=14gmo0.50z

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq)
PARA EL GRUPO E

lozeq=69gmo2.4o0z
% 0zeq=52gmol.8o0z
%hozeq=35gmol2oz
% ozeq=18gmo 0.6 oz

TAMANO MiNIMO DE
PORCION PARA EL GRUPO C

1 porcibn=31gmo 1.1 0z
% porcion =23 gm0 0.8 oz
% porcion = 16 gm 0 0.6 oz
% porcion =8 gm 0 0.3 oz

TAMANO MiNIMO DE
PORCION PARA EL GRUPO D

1 porcién =63 gm 0 2.2 oz
% porcion =47 gmo 1.7 oz
% porcibn=31gmo 1.1 0z
% porcién =16 gm 0 0.6 oz

TAMANO MiNIMO DE
PORCION PARA EL GRUPO E

1 porciébn =50gm o0 1.8 oz
% porcion =38 gmo 1.3 oz
% porcién =25gm 0 0.9 oz
% porcién =13 gm 0 0.9 oz

e  Tostada francesa

e  Barras de cereales con fruta

. Barras de granola (con nueces,
pasas, trozos de chocolate y/o
fruta)

*  Rolls dulces (bafiados)

e  Pasteles para tostadora (bafiados)

1. En el NSLP y el SBP (desde jardin de infantes hasta el Gltimo grado), todos los cereales servidos deben cumplir con el criterio de alimentos ricos en cereales integrales. Para obtener informacion sobre
la flexibilidad, comuniquese con su organismo estatal. Para todos los demas programas de nutricion infantil, los cereales son integrales o enriquecidos o elaborados con harina enriquecida o integral,
salvado o germen. Segun los patrones de comidas para nifios y adultos del CACFP, y en las comidas para nifios en edad preescolar del NSLP y el SBP, al menos una porcién de cereales por dia debe
cumplir con el criterio de alimentos ricos en cereales integrales.

2. En el caso del NSLP y el SBP (desde jardin de infantes hasta el dltimo grado), las cantidades de cereal se determinan usando equivalencias en onzas (0z eq). Todos los demas programas de nutricion
infantil determinan las cantidades de granos usando porciones de cereales o pan. A partir del 1 de octubre de 2019, las cantidades de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad
preescolar del CACFP y NSLP/SBP se determinaran utilizando equivalencias en onzas. Algunos de los siguientes cereales pueden contener mds azucar, sal y/o grasa que otros. Esto deberia tenerse en
cuenta al decidir con qué frecuencia servirlos.

3. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq, postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el tltimo grado) como se especifica en §210.10 y en el servicio de refrigerios
del SFSP. Se considera un postre a base de cereales y no cuenta como el componente de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP o el NSLP/SBP a partir del 1 de
octubre de 2017, como se especifica en §§226.20 (a)(4) y 210.10.

4. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq de postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el Gltimo grado) como se especifica en §210.10. Se puede considerar como
el componente de cereales en el SBP (nifios desde jardin de infantes hasta el dltimo grado) y en los desayunos y refrigerios del SFSP. Se considera un postre a base de cereales y no cuenta como el
componente de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP y el NSLP/SBP a partir del 1 de octubre de 2017, como se especifica en §§226.20 (a)(4) y 210.10.

5. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq de postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el tltimo grado) como se especifica en §210.10. Se puede considerar como
el componente de cereales en el SBP (nifios desde jardin de infantes hasta el ultimo grado), el CACFP, las comidas para nifios pequefios y en edad escolar, el SFSP.
6. Consulte los reglamentos del programa para conocer el tamafio adecuado de la porcién de los suplementos que se sirven a los nifios de 1 a 5 afios en el NSLP; desayuno servido en el SBP, y comidas

servidas a nifios de 1 a 5 afios y participantes adultos en el CACFP. Los cereales de desayuno se sirven tradicionalmente como un articulo del menu de desayuno, pero se pueden servir en comidas
que no sean el desayuno.

7. En el NSLP y el SBP, los cereales deben incluir un cereal integral como primer ingrediente y estar fortificados, o si el cereal es 100 por ciento integral, no se requiere que sea fortificado. En el caso del
CACFP y el SFSP, los cereales deben ser integrales, enriquecidos o fortificados; los cereales que se sirven en las comidas de nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP y el NSLP/SBP no deben
contener mas de 6 gramos de azlcar por onza seca.
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Cereales y panes (continuacion)

TAMANO MiNIMO DE
PORCION PARA EL GRUPO F

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq)

GRUPO F PARA EL GRUPO F

lozeq=82gmo2.90z
%0zeq=62gmo2.2o0z
%ozeq=41gmol.50z
%ozeq=21gmo0.7 oz

1 porcién=75gm o0 2.7 oz
% porciéon =56 gm o0 2 oz

% porcién =38 gm o0 1.3 oz
% porcion =19gm 0 0.7 oz

e  Pastel? (comun, sin glaseado)
e  Pastel de café*

TAMANO MiNIMO DE
PORCION PARA EL GRUPO G

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq)

GRUPO G PARA EL GRUPO G

lozeq=125gmo4.4o0z
%o0zeq=94gmo3.30z
%ozeq=63gmo2.2o0z

1 porcién=115gmo 4 oz
% porcion =86 gm o 3 oz

e  Brownies? (comunes)
e  Pastel3 (todas las variedades, con

glaseado) %ozeq=32gmo 110z % porc.iclin =58gmo2oz
Y% porcion=29gmo 1oz
GRUPO H EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq) TAMANO MiNIMO DE
PARA EL GRUPO H PORCION PARA EL GRUPO H
e Cebada 1 0z eq =% taza cocida o 1 onza 1 porcidn = % taza cocida (o 25 g) seca

e  Cereales de desayuno (cocidos)®’? (28 g) seca
e Bulgur o trigo partido

e Macarrones (todas las formas)
e  Fideos (todas las variedades)
e  Pasta (todas las formas)

e Ravioles (solo la pasta)

. Arroz

GRUPO |

e  Cereal de desayuno listo para
consumo
(frio y seco)

EQUIVALENCIAS EN ONZAS (oz eq)
PARA EL GRUPO |

1 0z eq = 1taza o 1 onza de hojuelas
y copos
1ozeq=1.25taza o 1onzade

TAMANO MiNIMO DE
PORCION PARA EL GRUPO |

1 porcién = % taza o 1 onza, lo que sea
menor

cereal inflado
1 0z eq =% de taza o0 1 onza de granola

1. En el NSLP y el SBP (desde jardin de infantes hasta el Gltimo grado), todos los cereales servidos deben cumplir con el criterio de alimentos ricos en cereales integrales. Para obtener informacién sobre
la flexibilidad, comuniquese con su organismo estatal. Para todos los demas programas de nutricidn infantil, los cereales son integrales o enriquecidos o elaborados con harina enriquecida o integral,
salvado o germen. Segun los patrones de comidas para nifios y adultos del CACFP, y en las comidas para nifios en edad preescolar del NSLP y el SBP, al menos una porcion de cereales por dia debe
cumplir con el criterio de alimentos ricos en cereales integrales.

2. En el caso del NSLP y el SBP (desde jardin de infantes hasta el dltimo grado), las cantidades de cereal se determinan usando equivalencias en onzas (0z eq). Todos los deméas programas de nutricion
infantil determinan las cantidades de granos usando porciones de cereales o pan. A partir del 1 de octubre de 2019, las cantidades de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad
preescolar del CACFP y NSLP/SBP se determinaran utilizando equivalencias en onzas. Algunos de los siguientes cereales pueden contener mds azucar, sal y/o grasa que otros. Esto deberia tenerse en
cuenta al decidir con qué frecuencia servirlos.

3. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq, postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el tltimo grado) como se especifica en §210.10 y en el servicio de refrigerios
del SFSP. Se considera un postre a base de cereales y no cuenta como el componente de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP o el NSLP/SBP a partir del 1 de
octubre de 2017, como se especifica en §§226.20 (a)(4) y 210.10.

4. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq de postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el Gltimo grado) como se especifica en §210.10. Se puede considerar como
el componente de cereales en el SBP (nifios desde jardin de infantes hasta el dltimo grado) y en los desayunos y refrigerios del SFSP. Se considera un postre a base de cereales y no cuenta como el
componente de cereales en las comidas para nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP y el NSLP/SBP a partir del 1 de octubre de 2017, como se especifica en §§226.20 (a)(4) y 210.10.

5. Se permite en el NSLP (hasta 2.0 oz eq de postre a base de cereales por semana para nifios desde jardin de infantes hasta el dltimo grado) como se especifica en §210.10. Se puede considerar como
el componente de cereales en el SBP (nifios desde jardin de infantes hasta el Gltimo grado), el CACFP, las comidas para nifios pequefios y en edad escolar, el SFSP.
6. Consulte los reglamentos del programa para conocer el tamafio adecuado de la porcidn de los suplementos que se sirven a los nifios de 1 a 5 afios en el NSLP; desayuno servido en el SBP, y comidas

servidas a nifios de 1 a 5 afios y participantes adultos en el CACFP. Los cereales de desayuno se sirven tradicionalmente como un articulo del menu de desayuno, pero se pueden servir en comidas
que no sean el desayuno.

7. En el NSLP y el SBP, los cereales deben incluir un cereal integral como primer ingrediente y estar fortificados, o si el cereal es 100 por ciento integral, no se requiere que sea fortificado. En el caso del
CACFP y el SFSP, los cereales deben ser integrales, enriquecidos o fortificados; los cereales que se sirven en las comidas de nifios pequefios y en edad preescolar del CACFP y el NSLP/SBP no deben
contener mas de 6 gramos de azlcar por onza seca.



Riesgos de atragantamiento

Si un nifo parece estar atragantandose, llame inmediatamente al 911 y realice maniobras de primeros
auxilios segun corresponda.

Los nifilos menores de 4 afios corren mayor riesgo de atragantarse. Los nifios pequefios aun estan aprendiendo a masticar
correctamente y, a menudo, tragan cosas enteras. Algunos alimentos tienen el mismo tamafio y forma que las vias
respiratorias de un nifio, por lo que es facil que se atraganten con alimentos de este tipo. Por ejemplo, una uva entera
puede bloquear completamente la via aérea superior de los nifios pequefios. Es importante asegurarse de que los
alimentos se sirvan en los tamanios, las formas y las texturas adecuadas para reducir el riesgo de atragantamiento.
Siempre controle a los nifios mientras comen.

Los alimentos comunes que pueden causar atragantamiento incluyen los siguientes:

Alimentos firmes, lisos o resbaladizos que se deslizan por la garganta antes de masticarlos, como:

e Uvas enteras, cerezas, bayas, bolas de melén o tomates cherry y tomates uva

e Maniy nueces

e Trozos enteros de frutas en lata

e Frijoles enteros

e Alimentos con forma de perros calientes, lo que incluye salchichas, palitos de carne, palitos de queso o perros
calientes para nifios pequefios (incluso cuando se cortan en rebanadas)

e Caramelos duros o redondos, caramelos de goma

Alimentos pequeiios, secos o duros que son dificiles de masticar y faciles de tragar enteros, como:

e Palomitas de maiz

e Mani, nueces y semillas (como semillas de girasol o calabaza)

e  Pretzeles duros

e Germen de trigo comun

e Papasy chips de maiz u otros bocadillos similares

e Galletas o panes con semillas, nueces o granos enteros

e  Pequefios trozos de verduras crudas (como rebanadas de zanahorias crudas, zanahorias pequenas, judias verdes
0 apio) u otras verduras crudas o parcialmente cocidas

e Manzanas u otros trozos duros de fruta cruda, especialmente aquellas con semillas o carozos duros

e Maizintegral cocido o crudo

e Granos integrales (como arroz, granos de trigo)

e Guisantes verdes crudos

Alimentos pegajosos o duros que no se rompen facilmente y que son dificiles de remover de las vias respiratorias,
como:

e Trozos o cucharadas de mantequilla de mani o nueces, y mantequillas de semillas

e Pescado con espinas

e Trozos grandes y duros de frutas o verduras secas sin cocer

e Caramelos, pastillas de goma y caramelos de goma u otros caramelos pegajosos 0 gomosos
e (Carne dura o trozos de carne grandes

e Goma de mascar

e Trozos de queso grandes, especialmente, queso en tiras

e Bocadillos de fruta masticables

e Malvaviscos



Riesgos de atragantamiento (continuacion)

Reduzca el riesgo de atragantamiento con algunos alimentos cambiando la forma, el tamaio o la textura.
Algunos consejos simples para hacer que estas comidas sean opciones seguras para los nifios incluyen:

e Cocinar los alimentos hasta que estén lo suficientemente blandos como para pincharlos facilmente con un
tenedor. Cocer al vapor las zanahorias o el apio hasta que estén ligeramente tiernos y luego cortarlos en
bastones.

e Cortar los alimentos tiernos en rebanadas finas o trozos pequefios de no mas de media pulgada (1/, pulgada).
Cortar los alimentos tiernos y redondos, como las salchichas o el queso en tiras, en tiras cortas en lugar de en
piezas redondas.

e Retirar todas las espinas del pescado, y los huesos de pollo y la carne antes de cocinarlos.

e Cortar uvas, cerezas o bolas de meldn en trozos pequeios.

e  Picar el mani las nueces y las semillas finamente, o molerlos, antes de agregarlos a los alimentos preparados.

e Extender una fina capa de mantequilla de mani, mantequilla de frutos secos o mantequilla de semillas sobre las
galletas. O mezclar con puré de manzana y canela, y extender una fina capa sobre el pan. Usar solamente
mantequillas de mani, de frutos secos y de semillas que sean cremosas, no crujientes.



Cdémo leer las etiquetas de informacién nutricional

Las etiquetas de informacion nutricional aparecen en casi todos los productos alimenticios. Es posible que no las
encuentre en los paquetes institucionales, ya que actualmente no se requiere que las comidas envasadas en recipientes
grandes para el servicio de comidas incluyan etiquetas. En este caso, el fabricante puede proporcionar folletos o
informacion en hojas informativas.

La etiqueta de informacion nutricional indica los tamafos de porcidn estandar para adultos. Por lo tanto, las cantidades
deben ajustarse para las porciones de tamafio para nifios, de acuerdo con los requisitos de cantidad minima de patrones
de comidas. La cantidad de porciones, la cantidad de calorias por porcién y el nimero de calorias provenientes de la grasa
se ajustaran de manera similar.

La informacidn de los nutrientes en la etiqueta de informacidn nutricional incluye: calorias totales, calorias provenientes
de la grasa, grasa total, grasas saturadas, grasas trans, colesterol, sodio, carbohidratos totales (lo que incluye la fibra
dietética y los azUcares) y proteinas basadas en un tamafio de porcion establecido. Los “valores diarios” se muestran en
porcentajes y se basan en la ingesta diaria de 2000 calorias de un adulto. Tenga en cuenta que las necesidades caldricas
varian segun la edad, el sexo y el nivel de actividad fisica. A menudo, los nifios necesitan menos de 2000 calorias por dia.
Visite ChooseMyPlate.gov para obtener mas informacion sobre las necesidades caldricas.

Vista rapida de las etiquetas de informacion nutricional

La etiqueta de informacidn nutricional contiene una guia de informacién nutricional actualizada y facil de usar, que se
requiere en casi todos los alimentos envasados. La guia sirve para ayudar a planificar una dieta saludable. A continuacion,
se presentan algunas sugerencias para ayudarlo a leer y comprender la etiqueta de informacién nutricional, para elegir
alimentos de forma rapida y saludable.

1. Tamaiio de la porcién
Lo primero que debe observar en la etiqueta de informacidn
Ncom -l nutricional es la informacién sobre la porcidn. Esto le indica el
. . " . .
aqui tamafio de la porcion y el nimero de porciones en el envase.

informacion nutricional

Cantidad por porcion

Calorias 250 Calorias provenientes de las grasas 110

1  Verifique
las calorias

2. Calorias
Luego, verifique la cantidad de calorias por porcidn. La

Grasa total 12 g ¢ cantidad de porciones que consume determina cuantas

Grasas saturadas 3 g

Grasas trans 3 g
Colesterol 30 mg
Sodio 470 mg
Carbohidratos totales 31 g

Guia réapida
del % de VD

Limite estos
nutrientes

Fibra dietética 0 g *5 % o menos
Azicares 5 g es bajo
Proteina5g

*20 % o més
es alto

Vitamina A

4 Consuma Vitamina C
suficiente Calcio
cantidad Hierro
de estos
nutrientes
* El porcentaje de valores diarios se basa en una dieta de
2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mas altos o
més bajos segin sus necesidades caléricas
Calorias 2000 2500
Grasas totales Menosde 659 80g
4 Grasas saturadas Menosde 209 259
Nota Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Carbohidratos totales 3009 375¢

calorias consume en realidad. Si duplica la cantidad de
porciones que come o sirve, entonces duplica las calorias y
los nutrientes que se consumen.

3. Limite estos nutrientes
En general, los estadounidenses consumen demasiada
cantidad de grasa, colesterol y sodio.

4. Procure consumir suficiente cantidad de estos nutrientes
La mayoria de los estadounidenses no consumen suficiente
fibra, vitamina A, vitamina C, calcio y hierro. Comer una
suficiente cantidad de estos nutrientes puede ayudar a
mejorar su salud, y reducir el riesgo de algunas enfermedades
y afecciones.


http://ChooseMyPlate.gov

Como leer las etiquetas de informacién
nutricional (continuacion)

5. Nota al pie
La nota al pie en la parte inferior de la etiqueta de informacién nutricional le indica la ingesta diaria recomendada de cada
nutriente. Estos se conocen como “valores diarios” (VD). Los VD en la nota al pie se basan en una dieta de 2000 a 2500 calorias.

6. Porcentaje de valores diarios

El porcentaje de valores diarios (% VD) se basa en las recomendaciones del valor diario de nutrientes clave para una dieta de
2000 calorias. El porcentaje de valores diarios le ayuda a determinar si una porcion de un alimento es alta o baja en un nutriente.
A modo de guia, si desea consumir menos cantidad de un nutriente (como grasa saturada o sodio), elija alimentos con un % de
VD de 5 % o menos. Si desea consumir mas de un nutriente (como fibra), busque alimentos con un % de VD de 20 % o mas.

Referencia: Informacidn adaptada de la Administracién de Alimentos y Medicamentos los Estados Unidos y la Asociacidon
Estadounidense del Corazdn.

Actualizacion de la etiqueta de informacion nutricional

En 2016, la Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos anuncié la actualizacidn de las etiquetas de
informacion nutricional para alimentos envasados. Esta actualizacion permitira que los consumidores puedan tomar mejores
decisiones sobre los alimentos. Algunos fabricantes ya comenzaron a implementar la nueva etiqueta en sus productos. Los
principales cambios en la etiqueta de informacién nutricional incluyen:

1. Un disefio renovado

NUEVA ETIQUETAIMODIFICACIONES i Se conserva el aspecto tradicional de la
etiqueta. Se aumenta el tamafio de la letra
para las “Calorias”, las “Porciones por
envase” y el “Tamafio de porcién”, y se

informacién nutricional destaca en negrita la cantidad de calorias y el
‘{ o (4 ”

BDDFEIDHGS por envase Tamano de |a porC|on .

Tamafio de la porcién 2/3 taza (55 g)

e

Cantidad por porcion 230 2. Informacion actualizada sobre ciencias de la

Calorias nutricion

% de valores diarios™ . . .z .

e =7 * Laetiqueta incluird el porcentaje de valores
Grasas saturadas 1 g 5% diarios de “Azlcares afadidos” en gramos.
Grasas tr 0 . .7 . . s

L - * La etiqueta también incluira los valores de

olesterol 0 mg 0%

Sodio 160 mg 7% vitamina D y potasio.

Carbohidratos totales 37 g 13 % . . “ ’ .

Fioa deteicado . * Seeliminan las “Calorias provenientes de la
Azicares totales 12 g grasa”.
incluye 10 g de azdcares afiadidos 20 %

Proteina3g

Vitamina D 2 meg e Para obtener mas informacion, consulte la pagina web

Galcio 260 mg 0% de la FDA sobre la actualizacidn de las etiquetas de

Hierro 8 mg 45 % . f .z t . . |_

Fomo T = informacién nutricional:

T — p———— https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/Guid

T airag e o s e oo esomanacionss . . .

penraessom o anceDocumentsRegulatorylnformation/LabelingNutrit

ion/ucm385663.htm.



https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/LabelingNutrition/ucm385663.htm
https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/LabelingNutrition/ucm385663.htm
https://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatoryInformation/LabelingNutrition/ucm385663.htm

Tamano de las porciones y rendimiento de las verduras

Esta tabla es un resumen de las verduras mas utilizadas que se pueden encontrar en la Guia de compra de alimentos del
USDA para programas de nutricién infantil. La informaciéon en la Guia de compra de alimentos puede ayudarlo en la compra
y planificacion de menus. Consulte la versidn interactiva en linea en: https://foodbuyingguide.fns.usda.gov.

VERDURAS

Bastones de
zanahoria

TAMANO Y CANTIDAD

Zanahorias americanas n.° 1 de un diametro medio de 1y 1/ pulgadas,
de aproximadamente 7 y 1/, pulgadas de largo, 6 por libra, disponibles en
bolsas de distintos tamafios (1, 2, 5, 10, 25 y 50 libras).

TAMARNO DE LA PORCION
Y RENDIMIENTO

1 bastén mide 4 pulgadas de largo por
1/, pulgada de ancho.
3 bastones = 1/, taza

En cajas de 18 a 24 libras, o cajones de

Coliflor 45 a 50 libras.

1 cabeza mediana = de 6 tazas de flores
aproximadamente

Bastones de apio

2,2y 1/, 03 docenas por cajon. Los cajones entre 60 y 70 libras netas.

1 bastén mide 4 pulgadas de largo por
1/, pulgada de ancho.
3 bastones = 1/, taza

Bastones de
pepino

Didmetro minimo de 2 pulgadas. Esta informacién se imprimira en la
canasta. El tamafio de los pepinos varia de 2 pulgadas a 2 y 1/, pulgadas
de didmetros, y aproximadamente tienen 7 1/, pulgadas de largo.

1 bastén mide 3 pulgadas de largo por
3/4 pulgada de ancho.

3 bastones (pelados o sin pelar) = 1/,
taza

Lechuga, cogollo
(iceberg)

2 docenas de cabezas, entre 40 y 48 libras.

1/, taza de verduras ralladas, crudas O
1/, taza de verduras crudas en trozos

Lechuga, hoja 2 docenas de cogollos, 18 libras.

1/, taza de verduras crudas en trozos

Aceitunas maduras | Grandes

8 aceitunas = 1/, taza

Pepinillos

Tamafio grande, de 4 a 4 3/, pulgadas de largo, de 22 a 39 por galén.

1/3 de pepinillo = 1/, taza

Pepinillos dulces i
galon.

Tamafio pequefio, de 2 3/, a 3 1/, pulgadas de largo, de 52 a 99 por

1 pepinillo = 1/, taza

Rébanos americanos n.” 1, de 1/, pulgadas de diametro como minimo,

Rabanos . ) . 7 rabanos pequefios = 1/, taza
sin la parte superior, tamafio pequefio, 45 por libra. Peq /a
Tamafio grande o extragrande, 30 libras netas por envase.
. . 4 reban , de 1 | ncho =
Tomates El tomate tiene 2 1/, pulgadas por 2 3/, pulgadas de didmetro; en ebanadas, de /g pulgadas de ancho

rebanadas de 1/, pulgadas.

1/, taza

En rebanadas
a2y, pulgada de diametro.

Tomates pequefios o medianos, 2 y /5 pulgada

5 rodajas, de 1/ pulgadas de ancho =1/,
taza

Cherry 125 (Texas).

Tamafo estandar, (California o Arizona) o tamario

3 tomates = 1/, taza aproximadamente



https://foodbuyingguide.fns.usda.gov/

Tamano de las porciones y rendimiento de las frutas

Esta tabla es un resumen de las frutas mas utilizadas que se pueden encontrar en la Guia de compra de alimentos del USDA
para programas de nutricion infantil. La informacién en la Guia de compra de alimentos puede ayudarlo en la compray
planificaciéon de menus.

TAMARNO DE LA PORCION

FRUTA TAMANO Y CANTIDAD
Y RENDIMIENTO
1/, manzana cruda, sin pelar = 1/, taza
Tamafio: 125 a 138, enteras, o aproximadamente
Manzanas .
100, enteras. 1/5 de manzana cruda, sin pelar =1/,
taza aproximadamente
Bananas F.’aquete institucional, 150 por caja, de tres a cuatro bananas por 1 banana = ¥, taza
libra.
. o . . . oy
Arandanos Americanos N.° 1, vendidos en pintas, frescos. 1 pinta AP =2y 2/, 1, taza
tazas EP
Americanas N.° 1, diametro minimo de 3/, pulgadas, vendidas en cuartos
Fresas . 1/, taza
y en pintas.
. T fio 1 | ia 16 . .
Melén amgno 8, 5 pulgadas de didmetro, 30 onzas por melén 1/,, de melén mediano = 1, taza
aproximadamente.
Uvas Especifique la variedad deseada.
= 1 i M
Con semillas 6 uvas = 1/, taza aproximadamente;
12 uvas =1/, taza
=1 i M
Sin semillas 7 uvas = 1/, taza aproximadamente;
14 uvas = 1/, taza
Nectarinas Tamafio 88 (2 y 1/, pulgadas de didmetro), aproximadamente 4 por libra. | 1 nectarina =1/, taza aproximadamente
Tamafio mediano Tamafio 56 y 64 (2 y 3/, pulgadas de didmetro). 1 nectarina = 3/, taza aproximadamente
1 naranja (tamafio 113/125) = 5/, taza
Naranjas Tamafio 138 o 113 (California o Arizona), tamafio 125 aproximadamente
(Florida o Texas). 1 naranja (tamafio 138) = 1/, taza
aproximadamente
" " L . . - 1 (o3
Melocotones Tamaio 84 (Z.Y /g pulgadas vr'Je didmetro; la caja puede indicar2a 2 1/, 1 me!ocoton /g taza
pulgadas de didametro), aproximadamente aproximadamente
Peras Tamafio 150 (de 2y 1/, a 2y 3/;) pulgadas de diametro. 1 pera = 1/, taza aproximadamente
Tamafio mediano Tamafio 120; 3 por libra aproximadamente. 1 pera = 3/, taza aproximadamente




Tamano de las porciones y rendimiento de las frutas

(continuacion)
FRUTA TAMANO Y CANTIDAD
Ciruelas Tamafio 45 y 50 (2 pulgadas de didametro)

TAMANO DE LA PORCION
Y RENDIMIENTO

1 ciruela = 1/, taza aproximadamente

Tamafio mediano

Tamafio 60y 65.

1 ciruela = 3/4 taza aproximadamente

Rendimiento a granel:

Pasas Compra a granel o en envases individuales paquete de 1.3 a 1.5 onzas = 1/, taza
11b=12.6 porciones de 1/, taza
Lo
Mandarinas Tamafio 120 ! ma'.ndarma /s taza
aproximadamente
P . , . . 1/, taza de fruta o 1/, taza de frut
Sandia Tamafio promedio. Las sandias pesan 27 libras en promedio. /4 taza defruta o 7/, taza de fruta

cortada en cubos sin céscara

*Se puede planificar cualquier tamafio de porcidn. Para mayor simplicidad, esta tabla de tamafios de porciones
y rendimientos para verduras y frutas proporciona porciones de !/, de taza de verduras y una variedad de
porciones de frutas en tazas.

Nota: Los patrocinadores o sitios que preparan comidas para una menor cantidad de nifios pueden encontrar
mas apropiada la tercera columna (Tamafio de la porcidn y rendimiento) para el tamafio de su programa, en
lugar de consultar inicialmente la segunda columna (Tamafio y cantidad).

Donde se especifican los tamafios de las frutas, se indica la cantidad de frutas en la caja. Cuanto mayor es el
numero, mas pequefia es la fruta. Se puede utilizar cualquier fruta que sea mds grande que la especificada.

Para obtener mas informacion, consulte la Guia de compra de alimentos del USDA para programas de nutricion

infantil.: http://www.fns.usda.gov/tn/food-buying-guide-for-child-nutrition-programs.



http://www.fns.usda.gov/tn/food-buying-guide-for-child-nutrition-programs

Recuerde estas normas para alimentos seguros

e Mantenga los alimentos calientes a 135 °F o mas.
e Mantenga los alimentos frios a 41 °F o menos.
e Asegurese de disponer de termédmetros y de usarlos correctamente.

e  Evite manipular con las manos desnudas alimentos listos para el consumo, como sandwiches y ensaladas. Siga los
reglamentos locales de salud sobre el uso de guantes desechables de plastico.

e Refrigere o congele las sobras de inmediato. Divida grandes cantidades en recipientes mas pequefos o use
utensilios poco profundos, y cubralos ligeramente para enfriarlos mas rapido. Una vez que se hayan enfriado,
cubralos bien y coloque la fecha a las sobras.

e Vuelva a calentar las sobras a 165 °F como minimo.

e Descongele las carnes de ave y res en el refrigerador y no en las mesadas. Vuelva a congelar solamente si aun se
observan cristales de hielo.

e Cuando no se observen cristales de hielo, mantenga los alimentos y la leche en el refrigerador o el refrigerador de
leche a una temperatura de 41 °F o menos. Las comidas calientes deben colocarse en una unidad de

calentamiento o en una caja aislada a una temperatura de mantenimiento de 135 °F o mas.

e Los envases de leche que no hayan sido abiertos de una comida o no se hayan dejado sobre la mesa deben
mantenerse a la temperatura adecuada y servirse en la proxima comida.

e Vacie los botes de basura todos los dias. Deben mantenerse bien tapados y completamente limpios. Use
recubrimientos de plastico o papel.

e Recuerde que la seguridad de los alimentos no se puede determinar por la vista, el sabor o el olor. En caso de
dudas, tire la comida.

e Siga las instrucciones exactamente sobre cémo usar y limpiar el equipo de la cocina.

e Capacite a los empleados del servicio de comidas sobre el uso seguro de todo tipo de equipo y sobre la higiene
personal.

e Tenga a mano un extintor de incendios y un botiquin de primeros auxilios, e instruya a todo el personal sobre su
uso.



Equipo necesario para el servicio de comidas

EQUIPO CANTIDAD DE NINOS
1-50 51-100 101 - 200 201 - 300
) 1 cocina con horno 2 cocinas con horno
i coc’maT con horno; ) comercial de 30" —36” | comercial de 30” —36”
Cocina con doméstica de 30” 1 cocina con horno 0 1 cocina con horno de
campana de o comercial de 30" —36” | comercial de 30” — 36" (2 si son mas de 60” o comercial, mas
ventilacién 150 nifios) grande

(2 hornallas)

(4 hornallas)

(6 hornallas)

(8 hornallas)

Refrigerador con

una secciéon
domeéstico de 18 pies
culbicos o

dos secciones
comercial vertical

dos secciones
comercial vertical
de 50 a 60 pies cubicos

tres secciones
comercial vertical

de 60 a 75 pies cubicos
o

. . . i 0 64 pies cuadrados
estantes comercial vertical de 40 a 50 pies cubicos . P . 64 pies cuadrados
. . (8 pies x 8 pies) . .
de 20 a 25 pies cubicos , (8 pies x 8 pies)
camara B
camara
Congelador idem refrigerador idem refrigerador idem refrigerador idem refrigerador

Mesas de trabajo

(procure un
espacio de 4 pies
lineales por
trabajador).
Use las mesadas
como mesas

1 mesa

2 mesas

3 mesas

4 mesas

Fregadero con
lavamanos por
separado

1 fregadero;
3 compartimentos

1 fregadero;
3 compartimentos

1 fregadero;
3 compartimentos

1 fregadero;
3 compartimentos

Si el sitio atendera a mas de 100 niiios, se recomienda el siguiente equipo para complementar los articulos
minimos enumerados mas arriba:

® Equipo de vapor (hervidor de agua, vaporera)

® Equipo para mantener la comida caliente

L4 Horno de conveccidn

®  Horno microondas

® Cortadora eléctrica de alimentos

® Batidora con accesorios (cortadora de verduras/trituradora, picadora de carne y comida)



Registro de existencias de alimentos: ejemplo

Nombre:

Fecha: / !/ Inventario inicial: 9

1. Producto 2. Unidad de compra -| 3. Cantidad de 4. Costa por unidad | 5. Costo total
alimenticio tamano y descripcion | unidades

disponibles
(caja, bolsa, lata, libras)

Inventario final | $




Instrucciones para el registro de existencias
de alimentos

El valor del inventario inicial se determina haciendo un recuento fisico antes de comenzar con el servicio de comidas. El
valor del inventario inicial de cada mes subsiguiente es el mismo que el inventario final del mes anterior.

Se debe hacer un inventario fisico completo de todos los alimentos, productos y suministros disponibles al final del
periodo de seguimiento.

Para facilitar el recuento fisico de los alimentos almacenados, organice los articulos de acuerdo con los grupos de
alimentos en el drea de almacenamiento, y organice cada grupo en orden alfabético, por ejemplo, frutas enlatadas y
jugos de frutas: albaricoques, banana, etc. Aimacene los alimentos en cajones, cajas u otros contenedores marcados con
la fecha de entrega y el costo por unidad para facilitar el registro de inventarios.

Columna l. Ingrese el nombre del alimento, como esparragos, judias verdes o mostaza.

Columna 2. Ingrese el tamafio del paquete o envase, como caja de 6/10, bolsa de 50 o lata de 10. Si hay contenedores
de diferentes tamanos del mismo producto alimenticio, use una linea aparte para cada tamafio y una linea aparte para
cada unidad de diferente costo del mismo tamafio de paquete o envase.

Columna 3. Ingrese la cantidad de unidades (del tamafio que se muestra en la columna 2) que se encuentran
disponibles del recuento real.

Columna 4. Ingrese el costo unitario de la unidad de tamafio que se muestra en la columna 2 (use el costo por unidad
escrito en el paquete o unidad).

Columna 5. Obtenga el costo total multiplicando la cantidad de unidades (columna 3) por el costo unitario (columna 4) e
ingréselo en la columna 5. Sume la columna 5 (costo total) en todas las pdaginas del inventario al final del mes. Este total
es el valor del inventario final y serd el inventario inicial del mes siguiente.



Oferta de especificacion:ejemplo

DURAZNOS CLING

Unidad de compra: Lata numero 10, 6 latas por caja
Estilo: Mitades, en trozos
Tipo: Amarillo, cling
Grado: Grado B, USA (elegido)
Cantidad: de 36 a 54 mitades
Envase mediano: Con jugo
Peso neto: 108 onzas

Peso escurrido: 66 y 2 onzas

Los duraznos cling amarillos deben tener un color razonablemente uniforme, sin partes marrones debido a la
oxidacion. Deben ser razonablemente uniformes en tamafio y simetria, y deben estar razonablemente libres
de defectos, como manchas, dafios, aplastamiento y peladuras. Las unidades deben ser razonablemente
tiernas y tener la textura tipica de las frutas maduradas adecuadamente.

Observe si presentan: Color blanquecido o variacién del color. Excesiva variacion en el tamano, la simetriay
la densidad. Decoloracién o excesiva ternura o dureza. Trozos rotos o aplastados, presencia de varios carozos
sueltos, tallos y hojas.

Para obtener mas informacidn sobre adquisiciones, comuniquese con su organismo estatal.



Formulario de temperaturas diarias de ejemplo
— Temperaturas internas de los alimentos

Hora/ Hora/ Hora/
Fecha Producto Temperatura/ Temperatura/ Temperatura/
Iniciales Iniciales Iniciales

Fuente: Instituto Nacional de Administracién del Servicio de Alimentos. (2009). Capacitacidn para brindar un servicio
seguro, Apéndice 3. University, MS.



Formulario de temperaturas de los alimentos

Hora/ Hora/ Hora/
Fecha Producto Temperatura/ Temperatura/ Temperatura/
Iniciales Iniciales Iniciales

Fuente: Instituto Nacional de Administracién del Servicio de Alimentos. (2009). Capacitacion para brindar un servicio
seguro, Apéndice 4. University, MS.



SECCION DE
RECURSOS

e RECURSOS INFORMATIVOS
e RECURSOS ADICIONALES

e OFICINAS REGIONALES DEL SERVICIO DE
ALIMENTOS Y NUTRICION

¢ INFORMACION DE CONTACTO ESTATAL



Recursos informativos

EL INSTITUTO DE NUTRICION INFANTIL (ICN)
(800) 321-3054

El Instituto de Nutricion Infantil (ICN), ubicado en la
Universidad de Mississippi, se compromete a mejorar el
funcionamiento y la calidad de todos los Programas de
Nutricion Infantil, incluidos los nifios que son atendidos
en el SFSP. Esto se logra a través de programas de
desarrollo del personal, experiencias de capacitacion,
materiales educativos y una red satelital nacional. El
Instituto se financia a través del Servicio de Alimentos y
Nutricion del USDA.

Para obtener informacién sobre el servicio de comidas,
la preparacion de alimentos, el cumplimiento de las
Guias Alimentarias o los videos disponibles y los
paguetes de capacitacion, comuniquese con la oficina
de informacidén del ICN al 800-321-3054, o escriba a:

Institute of Child Nutrition
University of Mississippi

P.O. Box 1848

6 Jeanette Phillips Drive
University, MS 38677

Sitio web: http://www.theicn.org/

CENTRO DE INFORMACION DE ALIMENTOS Y
NUTRICION (FNIC)

(301) 504-5414

El Centro de Informaciéon de Alimentos y Nutricion
(FNIC) se encuentra en la Biblioteca Nacional de
Agricultura del USDA, en Beltsville, Maryland. El FNIC
ofrece material educativo sobre la nutricion y material
de capacitacion de muestra. Ademas, ofrece material
sobre el etiquetado de alimentos. Para colaborar con
las investigaciones, se ofrece bibliografia en linea. Para
obtener mas informacion, puede llamar o escribir a:

USDA/NAL/FNIC

10301 Baltimore Avenue, Room 108
Beltsville, MD 20705

Teléfono: (301) 504-5414

Sitio web: http://fnic.nal.usda.gov/

NUTRITION.GOV

Puede encontrar mas informacion en linea orientada a
los consumidores en http://www.Nutrition.gov. El
sitio web brinda facil acceso en linea a informacion
gubernamental sobre alimentos y nutricién para los
consumidores.

INSTITUTO NACIONAL DE ALIMENTOS Y
AGRICULTURA (NIFA) DEL USDA

El Instituto Nacional de Alimentos y Agricultura (NIFA)
del USDA ofrece contactos de servicios de extensién
estatales para brindar informacién y posibles
oportunidades de colaboracidn en el SFSP. NIFA
reemplaza el anterior Servicio Cooperativo Estatal de
Investigacion, Educacién y Extensidn (CSREES, por sus
siglas en inglés). Sitio web: https://www.nifa.usda.gov/

CENTRO NACIONAL PARA LA EDUCACION DE LA
SALUD MATERNO INFANTIL

El Centro Nacional para la Educacién de la Salud
Materno Infantil (NCEMCH) ofrece publicaciones sobre
nutriciéon, salud materna, salud infantil y sobre nifios
con necesidades especiales en materia de atencién de
la salud.

National Center for Education in Maternal and
Child Health

2115 Wisconsin Avenue, NW

Suite 601

Washington, DC 20007

Teléfono: (202) 784-9770

Sitio web: www.ncemch.org/

Base de Datos de Salud Materno Infantil
https://www.ncemch.org/knowledge-base.php



http://www.theicn.org/
http://fnic.nal.usda.gov/
http://www.nutrition.gov/
https://www.nifa.usda.gov/
http://www.ncemch.org/
https://www.ncemch.org/knowledge-base.php
http://NUTRITION.GOV

Recursos adicionales

Comuniquese con el organismo de administracion estatal para solicitar cualquiera de las
siguientes publicaciones:

Guias Alimentarias para Estadounidenses, 2015-2020, USDA y Departamento de Salud y Servicios Humanos. En linea en
http://health.gov/dietaryguidelines/2015/.

Guia de compra de alimentos para programas de nutricion infantil, USDA/FNS, revisado en julio de 2017. Online at
https://foodbuyingguide.fns.usda.gov/.

El Sistema de recursos de comidas saludables proporciona informacion a las personas que trabajan con los Programas de
Nutricion Infantil del USDA. En linea en http://healthymeals.nal.usda.gov/.

Recetas del USDA para escuelas y atencidn infantil, disponible en linea en https://www.fns.usda.gov/tn/team-nutrition-
recipes-and-cookbook-toolkit.

Seguridad alimentaria de las comidas de verano, Instituto Nacional de Administracion de Servicios Alimenticios, 2003.
Disefiado para ayudar al personal y a los voluntarios de los Programas de Servicio de Comidas de Verano a aprender formas de
proporcionar alimentos seguros y ensefiar a los nifos las practicas basicas de seguridad alimentaria. Disponible en linea en
https://theicn.org/icn-resources-a-z/foodsafety-for-summermeals/.

Procedimientos operativos estandar (SOP) basados en HACCP, Instituto Nacional de Administracion de Servicios Alimenticios,
2005. Los SOP de servicios alimenticios son practicas y procedimientos escritos, y son el ingrediente fundamental para
producir alimentos seguros. Es esencial capacitar a los empleados y destacar la importancia de seguir los procedimientos.
Estos SOP estan disponibles tanto en formato Microsoft Word® (.doc) como en formato de documento portatil Adobe®
Acrobat® (.pdf). Disponible en linea en: https://theicn.org/icn-resources-a-z/standard-operating-procedures/.

Cdédigo alimentario, Departamento de Salud y Servicios Humanos de los EE. UU., Servicio de Salud Publica, Administracidn de
Alimentos y Medicamentos, 2013. Disponible en linea en
http://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/RetailFoodProtection/FoodCode/UCM374510.pdf.

Is It Done Yet? (¢éYa esta listo?) — Programa de salud alimentaria para promover el uso de termdémetros para alimentos al
cocinar productos cérnicos y avicolas. En linea en https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/food-safety-
education/teach-others/fsis-educational-campaigns/is-it-done-yet.

Servicio de seguridad e inspeccion de alimentos, USDA. Informacidn y publicaciones sobre educacién del consumidor
disponibles en linea en http://www.fsis.usda.gov.

FightBAC — Asociacién para la Educacidn sobre Seguridad Alimentaria. En linea en http://www.fightbac.org.

Thermy — Campaiia nacional para promover el uso de termémetros para alimentos. Disponible en linea en
https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/food-safety-education/teach-others/fsis-educational-campaigns/thermy.
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Recursos adicionales (continuacion)

Sitio web del Programa de Servicio de Alimentos de Verano, en linea en:
https://www.fns.usda.gov/sfsp/summer-food-service-program.

Summer Food, Summer Moves (Comidas de verano, propuestas de verano)
http://www.fns.usda.gov/tn/summer-food-summer-moves.

El kit de recursos Comidas de verano, propuestas de verano es un kit de recursos practico y divertido, disefiado para que los
nifos y las familias se entusiasmen con la alimentacién saludable y la actividad fisica durante el verano. El kit esta disefiado
para el uso por parte de los operadores del sitio de comidas de verano, y se enfoca en usar musica, juegos, arte y movimiento
para motivar a los nifios y a las familias a elegir mas frutas y verduras, elegir agua en lugar de bebidas azucaradas, realizar
suficiente actividad fisica todos los dias y reducir el tiempo frente a las pantallas.

Comidas de verano que los nifios disfrutan — Folleto (http://www.fns.usda.gov/tn/offering-healthy-summer-meals).

El folleto Comidas de verano que los nifios disfrutan es un colorido recurso de 4 paginas para los operadores del Programa de
comidas de verano, que proporciona ideas practicas sobre pequefios cambios que los sitios pueden implementar para mejorar
la calidad nutricional de las comidas que sirven y maneras de hacer que los alimentos sean mas atractivos tanto para nifios
como para adolescentes. Este folleto ofrece ideas para cada tipo de sitio, incluyendo menus de muestra, una consulta sobre
degustacion, sugerencias para la participacidn de los voluntarios y el personal, y estrategias para incorporar una variedad de
frutas, verduras, opciones de proteinas y alimentos locales.

Vacaciones de verano saludables — Grafico informativo
(https://fns-prod.azureedge.net/sites/default/files/tn/sfsm_infographic.pdf).

El grafico informativo Vacaciones de verano saludables es un colorido recurso de 1 pagina que las escuelas y grupos
comunitarios pueden distribuir a los padres para crear mayor conciencia de la importancia de las opciones saludables durante
los meses de verano. Este grafico informativo incluye ilustraciones y estadisticas, y ofrece soluciones practicas para que las
familias ocupadas puedan elegir alimentos, bebidas y actividades fisicas mds saludables durante el verano. El grafico
informativo estd redactado en inglés por un lado y en espafiol en el reverso.

iEste verano, aliméntate bien para jugar con ganas! Guia para padres
(http://www.fns.usda.gov/tn/summer-eat-smart-play-hard-parents-guide).

jiEste verano, aliméntate bien para jugar con ganas! Guia para padres es un folleto a color de 6 paginas que las escuelas y los
grupos comunitarios pueden distribuir a los padres para crear mayor conciencia sobre la importancia de la eleccion de
alimentos saludables y la actividad fisica durante los meses de verano. La guia anima a las familias a optar por agua en lugar
de bebidas endulzadas con azlcar, elegir mas frutas y verduras, aumentar la actividad fisica y disminuir el tiempo frente a la
pantalla. La guia también contiene una sabrosa receta veraniega y alienta a las familias a participar en un “desafio familiar”
sano y divertido. Las guias estan disponibles en inglés y en espafiol.
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Oficinas Regionales del Servicio de

Alimentos y Nutricion

Mid-Atlantic Regional Office
Mercer Corporate Park

300 Corporate Boulevard
Robbinsville, NJ 08691-1518
(609) 259-5025

Delaware, Distrito de Columbia, Maryland,
Nueva Jersey, Pensilvania, Puerto Rico, Virginia,
Islas Virgenes, Virginia Occidental

Midwest Regional Office

77 West Jackson Boulevard, 20th Floor
Chicago, IL 60604-3507

(312) 353-6664

llinois, Indiana, Michigan, Minnesota, Ohio,
Wisconsin

Mountain Plains Regional Office
1244 Speer Boulevard

Suite 903

Denver, CO 80204-3581

(303) 844-0354

Colorado, lowa, Kansas, Misuri, Montana,
Nebraska, Dakota del Norte, Dakota del Sur, Utah,
Wyoming

Northeast Regional Office
10 Causeway Street

Room 501

Boston, MA 02222-1069
(617) 565-6370

Connecticut, Maine, Massachusetts, Nuevo
Hampshire, Nueva York, Rhode Island, Vermont

Southeast Regional Office
61 Forsyth Street SW

Room 8T36

Atlanta, GA 30303-3427
(404) 562-1801/1802

Alabama, Florida, Georgia, Kentucky, Mississippi,
Carolina del Norte, Carolina del Sur, Tennessee

Southwest Regional Office
1100 Commerce Street
Room 522

Dallas, TX 75242-9800

(214) 290-9925

Arkansas, Luisiana, Nuevo México, Oklahoma,
Texas

Western Regional Office
90 Seventh Street

Suite 10-100

San Francisco, CA 94103
(415) 705-1310

Alaska, Arizona, California, Hawdi, Idaho,
Nevada, Oregon, Washington, Territorios en
fideicomiso de Guam, Mancomunidad de las Islas
Marianas del Norte, Samoa Americana



Informacion de contacto estatal

Alabama Department of Education
http://www.alsde.edu/

Teléfono: 334-242-1988

Fax: 334-353-5388

Alaska Department of Education &
Early Development
http://www.eed.state.ak.us/tls/cnp/
Teléfono: 907-465-4788

Fax: 907-465-8910

Arizona Department of Education
http://www.azed.gov/health-
nutrition/

Teléfono: 602-542-8700

Fax: 602-542-3818

Arkansas Department of Human
Services
https://dhs.arkansas.gov/dccece/snp

/WelcomeSNPM.aspx
Teléfono: 800-482-5850 ext. 28869
Fax: 501-682-2334

California Department of Education
http://www.cde.ca.gov/fg/aa/nt/
Teléfono: 800-482-5850 ext. 28869
Fax: 501-682-2334

Colorado Department of Education
http://www.cde.state.co.us/index_n
utrition.htm

Teléfono: 303-866-6934

Fax: 303-866-6663

Connecticut Department of
Education
http://www.sde.ct.gov/sde/site/defa

ult.asp
Teléfono: 860-807-2050

Fax: 860-807-2127

DC Office of the State
Superintendent of Education
http://www.osse.dc.gov
Teléfono: 202-741-5252

Fax: 202-724-7656

Delaware Department of Education
http://www.doe.k12.de.us
Teléfono: 302-735-4060

Fax: 302-739-4654

Florida Department of Agriculture &
Consumer Services
http://www.freshforfloridakids.com/
Teléfono: 800-504-6609

Fax: 850-617-7402

Georgia Department of Early Care
and Learning

http://decal.ga.gov/

Teléfono: 404-656-5957

Fax: 404-651-7184

Hawaii Department of Education
http://hcnp.hawaii.gov/overview/sfs

Louisiana Department of Education
http://www.louisianabelieves.com/
Teléfono: 225-342-3720

Fax: 225-342-3305

Maine Department of Education
http://www.maine.gov/doe/
Teléfono: 207-624-7909

Fax: 207-624-6841

Maryland Department of Education
http://www.marylandpublicschools.or
g/programs/Pages/School-Community-
Nutrition/index.aspx

p/
Teléfono: 808-587-3600

Fax: 808-587-3606

Idaho Department of Education
http://sde.idaho.gov/cnp/sfsp/
Teléfono: 800-432-4601

Fax: 208-334-2228

lllinois State Board of Education
http://sde.idaho.gov/cnp/sfsp/
Teléfono: 800-545-7892

Fax: 217-524-6124

Indiana Department of Education
http://www.doe.in.gov/student-
Teléfono: 317-232-0850

Fax: 317-232-0855

lowa Department of Education
http://educateiowa.gov/
Teléfono: 515-281-4757

Fax: 515-281-6548

Kansas Department of Education
http://cnw-
web.ksde.org/CNWPortal Web/CNW
/CNW_Menus/index.htm

Teléfono: 785-296-2276

Fax: 785-296-0232

Kentucky Department of Education
http://education.ky.gov/federal/SCN/
Pages/Summer-Food-Service-
Program-(SFSP).aspx

Teléfono: 502-564-5625

Fax: 502-564-5519

Teléfono: 410-767-0199
Fax: 410-333-2635

Massachusetts Department of
Elementary & Secondary Education
http://www.doe.mass.edu/cnp/nprogr
ams/sfsp/

Teléfono: 781-338-6480

Fax: 781-338-3399

Michigan Department of Education
http://www.michigan.gov/mde/0,4615
,7-140-66254---,00.html

Teléfono: 517-373-4013

Fax: 517-373-4022

Minnesota Department of Education
https://education.mn.gov/MDE/index.
html

Teléfono: 651-582-8543

Fax: 651-582-8501

Mississippi Department of Education
http://www.mde.k12.ms.us/OCN/SFSP
Teléfono: 601-576-5005

Fax: 601-576-1417

Missouri Department of Health &
Senior Services
http://www.dhss.mo.gov
Teléfono: 573-751-6269

Fax: 573-526-3679

Montana Division of Health
Enhancement and Safety
http://opi.mt.gov/Educators/School-
Climate-Student-Wellness/Health-
Physical-Education

Teléfono: 406-444-2501

Fax: 406-444-2955
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Nebraska Department of Education
http://www.education.ne.gov/NS/i

Ohio Department of Education
http://education.ohio.gov/Topics/Other

ndex.html
Teléfono: 402-471-3566
Fax: 402-471-4407

Nevada Department of Agriculture
http://nutrition.nv.gov/Programs/S
ummer_Food Program (SFSP)/
Teléfono: 775-353-3600

Fax: 775-353-3661

New Hampshire Department of
Education
http://education.nh.gov/program/n
utrition/food svc.htm

Teléfono: 603-271-3494

Fax: 603-271-1953

New Jersey Department of
Agriculture
http://www.state.nj.us/agriculture/
divisions/fn/

Teléfono: 609-984-0692

Fax: 609-984-0878

New Mexico Children Youth &
Families Department
https://cyfd.org/family-nutrition
Teléfono: 505-827-9961

Fax: 505-827-9957

New York State Education
Department
http://portal.nysed.gov/portal/page

/portal/CNKC
Teléfono: 518-473-8781

Fax: 518-473-0018

North Carolina Department of
Public Instruction
http://childnutrition.ncpublicschool
s.gov/programs/summer-nutrition-
opportunities

Teléfono: 919-807-3507

Fax: 919-807-3516

North Dakota Department of
Public Instruction
http://www.dpi.state.nd.us/child/p
rograms.shtm

Teléfono: 701-328-4565

Fax: 701-328-2461

Teléfono: 877-644-6338

-Resources/Food-and-
Nutrition/Summer-Food-Service-
Program

Teléfono: 877-644-6338

Fax: 614-752-7613

Oklahoma Department of Education
http://sde.ok.gov/sde/child-nutrition-
programs

Teléfono: 405-521-3327

Fax: 405-521-2239

Oregon Department of Education
https://www.oregon.gov/ode/students-
and-
family/childnutrition/Pages/default.aspx
Teléfono: 503-947-5600

Fax: 503-378-5156

Pennsylvania Department of Education
http://www.education.pa.gov/Teachers
%20-%20Administrators/Food-
Nutrition/Pages/Summer-Food-Service-
Program.aspx

Teléfono: 800-331-0129

Fax: 717-787-7698

Puerto Rico Child Nutrition Program
150 Federico Costa St.

Teléfono: 787-773-6273

Fax: 787-753-8155

Rhode Island Department of Education
http://www.ride.ri.gov/cnp/NutritionPr
ograms/SummerFoodServiceProgram.as
pX

Teléfono: 401-222-4253

Fax: 401-222-6163

South Carolina Department of
Education
http://ed.sc.gov/districts-
schools/nutrition/summer-food-
program/

Teléfono: 803-734-8194

Fax: 803-737-4148

South Dakota Department of Education
http://doe.sd.gov/cans/sfsp.aspx
Teléfono: 605-773-4746

Fax: 605-773-6846

Tennessee Department of Human
Services
http://www.education.pa.gov/Teachers
%20-%20Administrators/Food-
Nutrition/Pages/Summer-Food-Service-
Program.aspx

Teléfono: 615-313-4749

Fax: 615-741-4165

Texas Department of Agriculture
http://www.squaremeals.org
Teléfono: 877-839-6325

Fax: 888-203-6593

Utah State Office of Education
https://www.schools.utah.gov/cnp
Teléfono: 801-538-7513

Fax: 801-538-7883

Vermont Agency of Education
http://education.vermont.gov/student-
support/nutrition/summer-food-service
Teléfono: 802-479-1207

Fax: 804-479-1822

Virgin Islands Department of Education
http://www.vide.vi/our-
divisions/special-nutrition.html
Teléfono: 340-774-0100, ext. 2811

Fax: 340-774-9705

Virginia Department of Health
http://www.vdh.virginia.gov/summer-
food-service-program/

Teléfono: 804-864-7800

Fax: 804-864-7853

Washington Office of Superintendent
of Public Instruction
http://www.k12.wa.us/childnutrition
Teléfono: 360-725-6200

Fax: 360-664-9397

West Virginia Department of Education
http://wvde.state.wv.us/child-nutrition/
Teléfono: 304-558-2708

Fax: 304-558-1149

Wisconsin Department of Public
Instruction
http://dpi.wi.gov/community-
nutrition/sfsp

Teléfono: 608-266-7124
Teléfono: 608-267-9123

Wyoming Department of Education
https://edu.wyoming.gov/beyond-
theclassroom/nutrition/summer-food/
Teléfono: 307-777-7168

Fax: 307-777-8924
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