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La Responsabilidad Social Corporativa es la
visién de negocios que integra arménicamen-
te el respeto por los valores éticos, las perso-
nas, la comunidad y el medio ambiente. EL
compromiso de PepsiCo hacia el crecimiento
sustentable, definido como “Desempefio con
proposito” une el desempefio del negocio con
un claro sentido de responsabilidad social que
promueve el cuidado de los consumidores, la
valoracion de los colaboradores,

NISION

Promover el desarrollo de la comunidad
mediante el apoyo de programas de Educa-
cion, Salud y Bienestar.

LINEAS DE ACCION

* Educacion
» Vida Saludable
» Voluntariado Corporativo

El Programa ActivaRSE nace con el objetivo
de brindar a la comunidad educativa herra-
mientas de accién y concientizacién para la
promocion de una vida saludable, teniendo
como eje principal el desarrollo integral de la
infancia. Son destinatarios del programa
alumnos entre 6 y 9 afios que se encuentren
cursando 1°, 2°y 3° grado (Primer Ciclo EPB),
directivos, docentes y familias.

el desarrollo de las comunidades en las que
opera y el cuidado y el respeto al medio
ambiente. En 2013 nace en Uruguay la Funda-
cion PepsiCo, que comprende un esquema
integral de relaciones con la comunidad, a
través de la realizacion de programas
destinados a fomentar el trabajo en red con
instituciones comunitarias, junto a ONGs
especializadas en el aporte social.
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Ser lideres de transformacion social contribu-
yendo al crecimiento de nuestra organizacion
y al desarrollo sustentable de nuestro entorno.

CUSIEESE N

« Educacion en nutricion

« Importancia de realizar actividad fisica

. Establecimiento de habitos saludables
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Gurises Unidos es una organizacion de la
sociedad civil comprometida en la defensa de
los Derechos Humanos de los nifios, nifas y
adolescentes tanto a nivel nacional como
internacional. En tal sentido desarrolla acciones
de atencion directa, monitoreo, incidencia y
vigilancia de derechos paray con los nifios, nifas
y adolescentes, sus familias y las comunidades
pertenecientes a los sectores mas vulnerables.

Su marco de trabajo es la Convencion sobre los
Derechos del Niiio de las Naciones Unidas. En
este sentido entendemos la importancia de
trabajar con los nifios, nifias y adolescentes el
derecho a la alimentacion y la actividad fisica
como parte de un desarrollo pleno e integral.

“El derecho a la alimentacion es un derecho
humano universal que permite que las perso-
nas tengan acceso a una alimentacion adecua-
da y a los recursos necesarios para tener en
forma sostenible seguridad alimentaria. Este
derecho representa no sé6lo un compromiso
moral o una opcion de politicas, sino que en la
mayoria de los paises constituye un deber de
derechos humanos juridicamente obligatorio
de acuerdo a las normas internacionales de
derechos humanos que han ratificado”.

Es importante destacar también, la reciente
aprobacion de la Ley n° 19.140 que plantea en su
primer articulo: proteger la salud de la pobla-
cion infantil y adolescente que asiste a estable-
cimientos escolares y liceales, publicos y
privados, a través de la promocion de habitos
alimenticios saludables en el ambito educativo
como forma de contribuir, actuando sobre este
factor de riesgo, en la prevencion del sobrepeso
y la obesidad, hipertension arterial y asi en las
enfermedades crénicas no trasmisibles vincula-
das a los mismos.

z

S A N N T N iy I e Oy
~

-

Desde el Area Territorial Manga - Piedras
Blancas a partir de la alianza con Fundacion
PepsiCO, se desarrolla por segundo afio conse-
cutivo el Programa ActivaRSE en la Escuela N°
230 del barrio Puntas de Manga. Como ya fue
mencionado los ejes del Programa apuntan al
trabajo con nifios y nifias, integrando también a
los docentes y la comunidad inmediata a través
de talleres con referentes adultos.

EL material que presentamos a continuacion
fue realizado por los nifios y nifias de primero,
segundo y tercer afo del turno vespertino,
junto a sus familiasy maestras. La metodologia
de trabajo fue compartir un cuaderno viajero en
el cual cada familia tenia la oportunidad de
compartir una receta de merienda saludable.
Ello posibilitd el fortalecimiento del vinculo
escuela — familia, necesario e imprescindible
para favorecer la importancia de una alimenta-
cion saludable en todas las etapas de la vida
pero sobretodo en la nifiez que es cuando se
adquieren los habitos alimentarios y es la mejor
etapa para prevenir futuras enfermedades
causadas por malos habitos de vida.
Entendemos que muchas veces se hace dificil\\
conocer que alimentos son los adecuados y
como prepararlos, por eso decidimos compartir
este recetario y esperamos que sea de gran
utilidad para las familias y que puedan
experimentar con los nifios y nifias en la cocina.

Son recetas faciles y econdmicas que pueden
realizarse y compartirse en familia.

Muchas gracias a todas las familias que aporta-
ron recetas y a las maestras por hacer que los
recetarios viajen por las casas de los nifios '
y ninas. 4
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. Torta De Zanahorias ................. 5
EfortaBuleas caotin Baai salina 6 C
3. Scones Salados........cc.couvrierrirerans 7 ®
4. Torta Aromatica .oooo..oovveervveeen. 8 1
5. Faina De QUEeSO.......cccovieiereririins. 9
6. Torta De Manzanay Canela........ 10
1. Torta De Mandarina........c.cecouve... 1
§. Galletitas De Aceite.........ccuu..... 12
N 9. Pizza Muzzarella.......ccccoeueuunnene. 13
10. Galletitas De Avena................... 14
1. Galletitas De Limon..........c......... 15
12. Pan De Maiz
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[ 1 << 1Y;Taza de harina
\ e 3 Zanghorias ) z Cp 1% Tazadeazicar
. medianas L’ 8 2 Cdas. de polvo de

hornear

-
e

Lavar, pelary rallar las

zanahorias. :
En un bowl mezclar la harina, el
azicary el polvo de hornear.

3 Huevos

] Taza de leche l.\ Agregar con la mezcla anterior

/2 Ta}za de aceite y formar una masa. Colocar en un
< TCdita. devainilla molde aceitado y llevar a horno

(precalentado a 200°) durante 45
minutos aprox.

Aparte mezclar los huevos,
el aceite, la vainilla, la leche
y las zanahorias ralladas.

") Azacarimpalpable -~

Al sacar espolvorear con azlcar
impalpable y servir fria.




9 Cdas. de aziicar

2 Huevos

1 Cdita. de vainilla o
la ralladura de la cascara

f de naranja o limén
8 2 Cdas. de aceite

Colocar en un bowl los huevos y el
azlcar, sin dejar de batir, agregar la
vainilla (o ralladura de naranja o
limoén) y el aceite.
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Aceitar (apenas) y enharinar una asadera.
Poner la mezcla en la asaderay llevarla al horno a 200°
por aprox. 25 minutos. Estara lista cuando al introducir

un cuchillo, éste salga seco.

9 Cdas. (colmadas) de harina
1Taza de leche

Agregar la harinay la
leche de a poco.

J

1Cda. (alras) de
polvo de hornear

Por altimo agregamos el
polvo de hornear,
mezclando suavemente.
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\ 2 Tazas de harina
! 1Cda. de sal
4 Cditas. de polvo de hornear

1/3 Taza de aceite 2/3Taza de leche

Mezclamos los ingredientes secos Agregamos la lechey
con el aceite hasta entreverarlos amasamos un poco con las
bien. manos.

Luego lo cortamos con un molde

Colocamos la masa sobre una mesay la (puede ser un vasito o una tacita).
3 estiramos con palote de modo que quede No es necesario enmantecar la
con un espesor de 1centimetro aproxima- asadera para colocar los scones.
damente.
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") Precalentar el horno a 200° y hornear por
20 minutos aproximadamente.
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\ : i ) z 1Cdita. de vainilla

' 3Huevos 1Taza de aceite

e el 1y Y2 Taza de azlcar
Batir las claras a nieve y
agregar las yemas Agregar la vainilla, el
aceitey el azlcar.

O OR%

2 Cditas. de canela en polvo

2 Tazas de zanahoria rallada fina

1Cda. de ralladura de naranja ; Taza de nuez picada (opcional)

1Taza de jugo de naranja

3 Cditas. de polvo de hornear
1Pizca de sal

1y "2 Taza de harina

Terminamos la elaboracion
mezclando con cuchara de madera
mientras agregamos la zanahoria
ralladay las nueces. Vertimos toda la
Seguimos batiendo mientras vamos preparacion en un molde budinera.
incorporando la canela,
la ralladuray el jugo de naranja,
el polvo de hornear, la saly la harina.

Llevar al horno 40 minutos aproximadamente.
r) Estara pronta cuando al introducirle un cuchillo
este salga seco. ¢
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8 Cdas. de harina

I

) 1
. 8Cdas. de queso rallado Sl de lech 1
. ; azas de leche j
] Cd!ta. desal 3 5 Cdas. de aceite d
' 1 (Cdita. de polvo de hornear,/ h Y
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A la mezcla seca le agregamos de a
poco la mezcla liquida y vamos
revolviendo hasta lograr una masa
uniforme (liquida).

Mezclamos todos los ingredientes
secos por un lado y los liquidos
por otro.

Aceitar apenas una asadera y L\ 300 &=
calentarla antes de verter la mezcla.

Sobre la asadera caliente verter la
mezclay llevar al horno 180° durante
media hora aprox.

Estara pronto cuando dore y cuando
al introducir un cuchillo este salga
seco.




2 Tazas de harina
2 Cdas. al ras de polvo de hornear
2 Cda. de canela en polvo

Lavar las manzanas, pelarlas

y cortarlas en cubos Mezclar harina, azlcar,

polvo de horneary canela

¥ oo W

3 Huevos

2 Taza de aceite

Cuando estén bien mezclados
agregar de a poco la mezcla seca

Licuar primero los huevos hasta que se forme la masa.

con el aceite
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Verter la masa en asadera previamente aceitada y enharinada.
5 Llevar al horno (precalentado) durante media hora
aproximadamente. Estara pronta cuando alintroducir el
cuchillo este salga seco.
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Colocar todos los ingredientes
juntos en una licuadora.
Procesar hasta que las
mandarinas estén totalmente
licuadas.

3 Mandarinas con cascara
3 Huevos

2 Taza de aceite

1Taza de aziicar

2 Tazas de harina

1Cda. de polvo de hornear

Luego verter la mezcla sobre una
asaderay llevarlo al horno a 180°
durante media hora aprox.
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6 Cditas. de azlcar

3 Cditas. de aceite

Batir apenas el huevo
con tenedor.

Agregar lentamente el aceite y
continuar batiendo. Afiadir
gradualmente el azlcar.

3 oo

3 Cdas. de harina

Con la masa formada amasar

con palote y cortar 12 galletitas.
Colocar sobre asadera previa-
Cernir la harina y agregar la mente acejtada.
mezcla anterior.
20)}
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Hornear a horno a 180° durante aproximadamente
20 minutos. Servir frlas
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% Kilo de harina i
1Pizca de aziicar y
2 Cdas. de sal y
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Colocar en un bowl la harina, el
azlcary la sal para mezclarlos y
formar un “anillo”.

o B o

Luego de lograda una masa homogénea
(pareja), dejarla descansar aprox. 25
minutos. Luego estirarlay dejarla leudar
nuevamente durante unos 15 minutos.

1Cda. de orégano

‘-) g) 5 Tomates

1Pizca de pimienta

Apenas dorados agregar los tomates
previamente rallados y dejar que apenas
hierva. Apagar la hornalla y agregar sal,
pimienta y orégano a gusto.

50 Gramos de levadura
(3 cuadraditos de levadura fresca)

1Cda. de aceite
1Taza de agua

Dentro del “anillo” verter el agua (tibia),
el aceite y la levadura desgranada y
comenzar a formar la masa.

L\ 1Cebolla

1Morrén
% 2 Dientes de ajo

Para la salsa, picar la cebolla, el morrén
y los dientes de ajoy dorarlos en un
poco de aceite.

————=]

6 ?e gg 250 grs de muzzarella

Estirar en asadera aceitada la masaya
leudaday llevar a horno a 200° durante 10
minutos; retirar del horno para colocar la
salsay volver a colocar en el horno a 180°
unos 5 minutos mas. Para finalizar, colocar
la muzzarella y dejar la pizza en el horno a

180° hasta que se derrita la muzzarella.

13
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/ ‘ 15 Taza de aceite
} @ é \ Z 2 Cdas. de vainilla
\ ]

) ] 1Cda. de ralladura de limén
Huevos . 5 Cdas. (colmadas) de azticar

T ——

Batir ligeramente los

huevos.ehiaribowt: Agregar el aceite, la vainilla, la

ralladura de limény el azlcar.

8 Cdas. colmadas de harina L\

8 Cdas. colmadas de avena seca
1Manzana rallada
2 Cdas. al ras de polvo de hornear

2l el ms el Agregar gradualmente

a la mezcla anterior.

En otro recipiente mezclar la
harina, el polvo de hornear,
la avena, la manzanay la sal.

Sobre una asadera aceitada verter la masa de a cucharadas
- (que formaran las galletitas). Meter a horno a 180° durante
15 minutos aprox.
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! 1% Taza de azlcar

o -

2 ' Tazas de harina 1 / 2 Taza de aceite
. 1Cdita. de polvo de hornear / 2 Cdas. de manteca
Cernir la harina y el polvo de Batir el az(icar, el aceite y la
hornear en un tazén mediano. manteca hasta que la masa

se suavice.

3' 2 Huevos @ D

2 Cditas. de jugo de limén L\ Agregar los ingredientes secos.
Formar una masay aplanarla.

Agregar los huevos, el jugo de
limén y batir.

\') Envuelve y refrigera hasta que la 6 Precalentar el horno al maximoy
masa esté firme (unas dos horas). aceitar dos bandejas de hornear.

oL

7 Mezclar la canela con una cucharada
de aziicar en un tazon.

Colocar la masa aplanada en una superficie
enharinada y cortar las galletitas espolvorean-
dolas con la mezcla de canela y aziicar.

Se hornean aprox. 12 minutos.




3 Huevos

1Taza de leche

1Taza de harina de maiz
1Taza de harina de trigo
1Y% Tazas de azlcar

2/3 Tazas de aceite

1 Cdita. de polvo de hornear

2, Colocar todos los ingredientes en un bowl y batirlos juntos.

WY e

Ya formada la masa, colocarla en un molde untado previamente con aceite y
enharinado. Colocar en horno precalentado a 180°y hornear durante 40
minutos. Sabremos que esta pronta cuando la pinchamos con un cuchilloy
este salga seco.
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