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RESUMEN

El Comedor Escolar es un servicio ofrecido por ciertas escuelas con el propdsito
de asegurar el consumo de una alimentacion adecuada en los nifios en edad escolar?. Se
origin6 en los afios 90 a partir de estudios que reflejaban malnutricion infantil en
Argentina. Generalmente, en este tipo de servicio los asistentes pertenecen a sectores
sociales de bajos recursos. Las familias aprovechan este servicio ya que provee alimentos
asus hijosy, asuvez, reciben una gran ayuda economica. Cabe destacar que, para muchos
de los nifios, esta es su Unica cuota de alimentacion en el dia. El objetivo de esta
investigacion fue analizar la composicién quimica de los alimentos que brinda un
Comedor Escolar. Se realizd un estudio de tipo transversal observacional, descriptivo y
cuali-cuantitativo. La técnica de recoleccidn de datos que se utilizo fue la observacion y
también se realizo el pedido de las listas de siete menis brindados. En rangos generales,
la energiay las proteinas sobrepasaron las recomendaciones. La proporcién proteica AVB
fue cubierta en los almuerzos, pero no en las meriendas. La fibra no alcanz6 la
recomendacion, el hierro heminico y la vitamina C nunca se aportaron adecuadamente
viéndose en mayor parte excedidos. Y, finalmente el calcio en promedio llegé a estar
dentro del rango recomendado, aunque sus menus no hayan alcanzado los mg exactos.
Por tanto, los alimentos servidos en el Comedor Escolar no responden a las

recomendaciones nutricionales para los nifios en edad preescolar.

Palabras claves: Comedor Escolar — MenU Escolar — Preescolares — Malnutricion

Infantil.
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INTRODUCCION

El tema en el cual se centra esta investigacion es el Comedor Escolar Publico. Este
es un servicio ofrecido por ciertas escuelas con el propdésito de asegurar el consumo de
una alimentacion adecuada en los nifios en edad escolar. Por lo general, en este tipo de
servicio los asistentes pertenecen a sectores sociales de bajos recursos. Las familias
aprovechan este servicio ya que provee alimentos a sus hijos y, a su vez, reciben una gran
ayuda cuando la situacion economica es demasiada ardua. Cabe destacar, que para
muchos de ellos esta es su Unica cuota de alimentacion en el dia.

En Argentina la historia surge en los afios *90 a raiz de que un grupo de maestros
observa disminucion del rendimiento intelectual y astenia general de los alumnos, debido
a la ingesta insuficiente de alimentos en el hogar. A partir de ello, se realizaron estudios
en distintas provincias los cuales reflejaron un patrén de desnutricion en el que prevalecia
la desnutricion cronica por sobre la aguda y sefialaban la importancia creciente del
sobrepeso y la obesidad como problema de salud y nutricion pablica. Asimismo, estudios
bioquimicos exhibieron un bajo aporte de nutrientes criticos como hierro, calcio y
vitamina C, A y zinc!?.

Esta investigacion se realizo por el interés de conocer si en la actualidad las
prestaciones alimentarias que brindan los comedores escolares son adecuadas a las
recomendaciones nutricionales especificas a cada grupo de edad. Haciendo hincapié a un

Comedor perteneciente a una escuela y hacia un grupo de edad en especifico.



MARCO TEORICO
1. Nifez — infancia

Al ser los conceptos de nifiez e infancia culturales, la percepcion de estas por parte
de la sociedad no suele ser lamisma. Mientras mas se acercan a la adultez, més diferencias
existen entre las sociedades, religiones, paises, etc. Estas inequidades van desde la
importancia que requiere su salud (incluyendo lo que se les debe ofrecer para que
alcancen un crecimiento y desarrollo adecuados); hasta sus responsabilidades y lo que se
debe esperar de ellos. Sin embargo, si, hay una idea global que encierra a ambos
significados. Por un lado, la de la nifiez indica que son nifios todos los menores de
dieciocho afios, salvo que haya alcanzado antes la mayoria de edad segun la ley que le
sea aplicable. Por el otro, la idea de infancia, que es donde se desarrolla el periodo inicial
de crecimiento, el cual también se suele subdividir en etapas hasta llegar a la detencion

del crecimiento. Dichas etapas seran descritas a continuacion de manera introductoria®.

1.1 Etapas de crecimiento

La primera etapa del desarrollo es el Ilamado periodo de crecimiento intrauterino.
Este abarca dos subperiodos: el embrionario, que se extiende desde la fecundacién hasta
la semana nimero doce de vida, esta caracterizado por la hiperplasia, es decir, la
multiplicacién de la cantidad de células proveniente de drganos y tejidos generando un
escaso aumento del tamafio del embrién; y el fetal que se lleva a cabo desde la semana
trece hasta la cuarenta o término de la gestacion. En este ademas de hiperplasia, se da
hipertrofia celular, lo que permite el aumento del tamafio de las células, por lo tanto,
también de los drganos ya desarrollados®.

Luego del nacimiento, el nifio se encuentra en periodo de crecimiento posnatal.
Al este lo representan: la primera infancia, la segunda infancia o intermedia, la etapa de
aceleracion o empuje puberal y, por Gltimo, la detencion final del crecimiento®.

La primera infancia conlleva un rapido crecimiento, pero con una desaceleracién
marcada a comparacion del periodo fetal. Comprende desde el nacimiento hasta los tres
afos. La segunda infancia o intermedia, sigue de la primera, es decir, desde los tres afios
hasta el comienzo de la edad puberal, la velocidad de crecimiento es méas bien constante®.

La etapa de empuje puberal se identifica por su acentuada aceleracion del
crecimiento del nifio, quien pasa a ser un adulto joven. Es por esto, que se dan cambios
somaticos y psicosociales. Los somaticos son muy importantes puesto que conllevan

muchas modificaciones que pueden también influenciar en lo psicosocial. Se dan
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reformas de la composicion corporal, desarrollo del sistema vascular y respiratorio con
incremento de la fuerza y resistencia. Asi mismo, se da el desarrollo de los 6rganos de
reproduccion y caracteres sexuales secundarios. ElI promedio en el que alcanzan su
méaxima velocidad de crecimiento es en los doce afios en las mujeres y los catorce en los
hombres?.

La ultima etapa es la de detencidn del crecimiento y suele darse alrededor de los
veinte afios. Las condiciones fisicas de los jovenes ya se encuentran desarrolladas y junto

con las experiencias de aprendizaje, comenzaran a expresarse aiin mas en el medio social®.

Crecimiento y desarrollo

Se define crecimiento como el proceso de incremento de la masa de un ser vivo,
que se produce por el aumento del nimero de células o de la masa celular. Mientras que,
el desarrollo implica el proceso por el cual los seres vivos logran mayor capacidad
funcional de sus sistemas a través de los fendmenos de maduracion, diferenciacion e
integracion de funciones®.

Por lo tanto, estos procesos son el conjunto de cambios tanto somaticos como
funcionales producidos en los seres humanos desde la concepcion hasta la adultez. Hay
que mencionar, ademas, que son el resultado de la interaccion entre factores aportados
por la herencia y condiciones del medio ambiente en el que vive el individuo. Dichas
condiciones refieren a las de la propia vida, como lo son las fisicas, bioldgicas,
nutricionales, psicosociales, etc. Siempre que estas ultimas se encuentren dentro de lo que
se considera un contexto favorable, el potencial genético de ambos progenitores podra
expresarse en forma completa. De lo contrario, puede verse afectado. Esto depende,
ademas, de dos variables: la cantidad de tiempo en el que se da y la intensidad del agente

agresor®.
2.1 Crecimiento y desarrollo de los nifios preescolares

La edad preescolar se encuentra en las etapas descritas anteriormente.
Especificamente, dentro de la segunda infancia, ya que abarca de los dos a los cinco afios
de edad. Ya se ha mencionado incluso, de la velocidad constante de crecimiento en este
periodo. Lo cual difiere del periodo anterior, por lo tanto, hay una desaceleracion del

crecimiento y los incrementos de peso y talla disminuyen en forma gradual.



Composicion corporal

Al cuerpo humano lo componen treinta diferentes compartimentos, los cuales
sumados dan como resultado a la masa corporal total. Dichos compartimientos, a su vez,
estan distribuidos a través de cuatro niveles de organizacion principales: atémico,
compuesto por carbono (C), oxigeno (O), hidrégeno (H), nitrégeno (N) y otros;
molecular, el cual comprende principalmente lipidos, agua, proteinas, minerales e
hidratos de carbono; celular, que incluye sobre todo la masa celular, fluido extracelular y
los solidos extracelulares; y tisular, representado por el tejido adiposo (grasa corporal), el
musculo esquelético (tipo de musculos unidos al esqueleto), los huesos y los 6rganos
viscerales (higado, rifiones, corazon, etc.). Como resultado, el nivel corporal total incluye
caracteristicas como la masa corporal total, talla, densidad corporal, resistencia, pliegues

grasos y circunferencias®.

Composicion corporal de los nifios preescolares

En relacién con la ganancia de peso, entre el primer y tercer afio de vida es de 2 a
2,5 kilogramos (kg) por afio. Por otro lado, entre los cuatro y seis afios, es de 2,5 a 3,5 kg
por afo. La talla aumenta 12 cm en el segundo afio, 8 a 9 cm durante el terceroy 5a 7 cm
a partir del cuarto afio de vida®.

Entre el primero y segundo afio de vida, el cuerpo del nifio experimenta grandes
cambios. Comienzan a mantenerse erguidos alrededor del primer afio, para asi luego, a
los dos afios, caminar con firmeza y rapidez®.

Desde el punto de vista fisico, el desarrollo de estas habilidades ocurre gracias a
la disminucion de la grasa corporal, el incremento de la masa muscular y el aumento de
la masa Osea. Estos cambios, adicionales a un mayor incremento en la talla que en el peso,
son responsables de la modificacion de la silueta®.

Después del nacimiento, en el lactante el espesor del tejido adiposo subcutaneo
(TAS) en el tronco y las extremidades es practicamente similar. Desde la infancia hasta
los cinco afios de edad ocurre una acumulacién proporcionalmente mayor de tejido

adiposo subcutaneo en las extremidades que en el tronco®.
Nutricion
Para poder alcanzar a concretar una definicion que abarque todo lo que

actualmente se conoce lo que la nutricion significa, se requirio de un largo proceso de

conocimientos, experiencias y consecuencias que dieron lugar a los avances tanto en la
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teoria como también en la practica de esta. En base a esto, se decide citar un nuevo
concepto que reconsidera sus dimensiones y dominios, propuesto por la Declaracion de
Giessen, Alemania 20052,

En este consenso se entiende a la nutricion como el conjunto de procesos mediante
los que el hombre ingiere, absorbe, transforma y utiliza las sustancias que se encuentran
en los alimentos con el objetivo de suministrar: en primer lugar, la energia necesaria para
el mantenimiento de sus funciones y actividades, por otra parte, los materiales para la
formacion, crecimiento, reparacion de las estructuras corporales y para la reproduccion,
y finalmente las sustancias necesarias para regular los procesos metabdlicos y ademas,
reducir el riesgo de algunas enfermedades’®.

En fin, la declaracion de Giessen’ acuerda que la nutricion es en esencia una
ciencia biologica, pero que integra tres dimensiones: la bioldgica, la social y la ambiental.
Sus alcances abarcan por lo tanto el cuidado de la salud individual y colectiva, pero sin
descuidar préacticas ecoldgicas que preserven también la salud del medio ambiente. Los
dominios de cada una de las &reas que integran el estudio y practica de la nutricién son

los siguientes:

Dimensidn bioldgica: los origenes de la ciencia de la nutricion se centraron en el
estudio de los procesos metabdlicos relacionados con la energia y los nutrientes y, por lo
tanto, se basan en fundamentos de biologia, bioquimica, fisiologia, medicina y genética.
Esta concepcion, centrada en los aspectos bioldgicos de la nutricion, la relaciona con el
manejo clinico de patologias y continla siendo un pilar fundamental para el estudio y la
préctica de la disciplina’®,

Dimension social: el patrén de consumo de los alimentos y la adquisicion de
habitos alimentarios estan fuertemente influenciados por factores sociales, religiosos,
éticos, educacionales, culturales y econémicos que no pueden dejarse de lado en el estudio
de la nutricién. Esta dimensién de la nutricién involucra tanto a las practicas individuales
como a las poblacionales, surgiendo asi el término de nutricion comunitaria, que
comprende a las actividades vinculadas a la salud publica que, dentro del marco de la

nutricion aplicada, se desarrollan con un enfoque participativo de la comunidad’®.

Dimension ambiental: El aumento en la poblacion a nivel mundial ha traido
grandes consecuencias para el medio ambiente, siendo cada vez mas frecuentes
fendmenos de largos periodos de sequias o de lluvias prolongadas que afectan
sustancialmente los patrones de produccion de los cultivos y la ganaderia. Esto obliga a

la necesidad de integrar los principios ecoldgicos en las politicas de produccion de
9



alimentos a fin de apoyar ecosistemas sostenibles y ambientes sanos y garantizar una
alimentacion sustentable. Esta dimension de la nutricion involucra, entre otros, el estudio
de las politicas econémicas relacionadas con la produccién de alimentos y conceptos de

ecologia’®.
3.1 Tiempos de la nutricion

Insertando el contexto de esta seccion dentro de la dimensién bioldgica antes
descrita, se han diferenciado tres momentos en etapas clave de la disciplina de la

nutricion: la alimentacion, el metabolismo y la excrecion®.

Alimentacion: es el primer tiempo; tiene como objetivo degradar los alimentos
en sustancias absorbibles y utilizables. Intrinsecamente, este proceso involucra a la
digestion, donde los nutrientes son hidrolizados a sus estructuras mas simples, y a la
absorcién que implica que, una vez digeridos los alimentos, pasen al torrente sanguineo.
Por otro lado, de forma extrinseca al organismo comprende a la prescripcion dietética,
que es la indicacion de las caracteristicas del plan alimentario, junto con la seleccion de
alimentos que lo integran, sus respectivas formas de preparacion y coccién sugeridas.
Incluso, suelen atribuirse cuestiones sociales y econémicas, las cuales condicionan los

patrones alimentarios®.

Metabolismo: el segundo tiempo de la nutricion. Se extiende desde la absorcion
hasta la excrecion. Su finalidad es utilizar correctamente la materia y energia, lo hace por
medio de tejidos regulados por el sistema nervioso y enddcrino, como también, por el

sistema circulatorio que vehiculiza los nutrientes y desechos®.

Excrecidn: es el tercer tiempo de la nutricion, mantiene la constancia del medio
interno. Mediante esta se desechan sustancias indigeribles y no absorbidas, sustancias que
fueron absorbidas, pero no utilizadas y sustancias ingeridas, absorbidas y utilizadas que
constituyen metabolitos finales tdxicos para el organismo y deben ser eliminados por
orina. Se lleva a cabo mediante 6rganos como el rifion, intestino, piel, pulmon, el

organismo libera catabolitos y productos de desecho del metabolismo®.

3.2 Leyes de la nutricion

Suficiente, completa, armonica y adecuada, son las cuatro leyes que se consideran
fundamentales para asegurar un estado de salud y nutricion favorables. Las mismas fueron

desarrolladas por Pedro Escudero®, un médico argentino que es reconocido como el padre
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de la nutricion argentina por ser el primero en debatir sobre la temética y dar lugar a la
carrera de dietistas.

“La cantidad de la alimentacion debe ser suficiente para cubrir las exigencias
caléricas del organismo y mantener el equilibrio de su balance™®.

“El régimen de alimentacion debe ser completo en su composicion para ofrecer al
organismo, que es una unidad indivisible, todas las sustancias que lo integran™®,

“Las cantidades de los diversos principios nutritivos que integran la alimentacion

deben guardar una relacion de proporciones entre si”8.

“La finalidad de la alimentacion est4 supeditada a su adecuacion al organismo”®.

Requerimientos y recomendaciones nutricionales

Los requerimientos nutricionales son las minimas cantidades de nutrientes que un
individuo sano debe obtener de los alimentos para conservar la salud y realizar sus
funciones (crecimiento, reposicion de células y tejidos, actividades metabolicas, etc.) en
condiciones Optimas. Cabe destacar que, en los nifios, es fundamental que se aporten para
garantizar un ritmo de crecimiento normal 8, Sin embargo, los requerimientos pueden
variar de un individuo a otro, dependiendo de multiples factores ambientales,
caracteristicas genéticas y neuroendocrinas. Estas circunstancias hacen imposible
establecer cifras requeridas de nutrientes que puedan ser aplicables a todas las personas
de un mismo grupo etario. Teniendo en cuenta esta limitacién, se utilizan las

recomendaciones nutricionales®.

A las recomendaciones nutricionales se las Ilama de varios modos;
“recomendacion dietética” (RD), “aporte dietético recomendado”, “recomendacion
dietética diaria” o “nivel de ingesta diaria”. Estas corresponden a valores sugeridos por
grupos de expertos, que representan las cantidades de nutrientes que deben aportar los
alimentos para satisfacer los requerimientos de todos los individuos sanos de una
poblacion®?,

Estas recomendaciones se promediaron a partir de lo que la dieta deberia aportar
a lo largo de cierto periodo de tiempo, arbitrariamente, en una semana. Se hace siguiendo
de cierto modo, la capacidad que tiene el organismo, durante ese lapso, a adaptarse
mediante distintos ajustes para permitir la variacion en la ingesta de nutrientes. EI grupo
de expertos dedicado a esta tarea estd conformado por el NRC (National Research
Council), un organismo dependiente de la Academia Nacional de Ciencias de EE. UU. y
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del Instituto de Medicina, como también de la Food and Agriculture Organization
(FAO)®.

4.1 Ingestas dietéticas de referencia (IDR)

Las Ingestas Dietéticas de Referencia (IDR) representan un enfoque adoptado por
el Comité de Nutricion y Alimentacion del Instituto de Medicina de la Academia Nacional
de Ciencias de EE. UU., para proveer valores de ingesta estimada de nutrientes. De este
modo, pasan a ser un patron de referencia para ser utilizadas en el planeamiento y la
evaluacion de la dieta de individuos sanos. Incluyen en ella cuatro valores: Requerimiento
Promedio Estimado (RPE) es la ingesta diaria estimada para satisfacer el requerimiento
de un nutriente de la mitad de los miembros de una poblacidn. Se utiliza para evaluar la
adecuacion de ingesta de nutrientes en grupos de poblacion y para determinar uno de los
cuatro, las RD. Estas siglas corresponden a Recomendaciones Diarias (RD) y es la ingesta
promedio suficiente para satisfacer los requerimientos nutricionales de casi todos los
individuos sanos de una poblacion, precisamente en un 97- 98%. Para ello, se tienen en
cuenta los diferentes momentos bioldgicos (edad, embarazo, lactancia) y el sexo. Se
calculan a partir de las RPE, si este valor no puede ser determinado, no se pueden calcular
valores de RD. El tercer valor es la Ingesta Adecuada (IA) y es el recomendado de ingesta
diaria de nutrientes que han sido observados o determinados experimentalmente, para un
grupo o grupos de poblacién formados por individuos sanos. Se utiliza cuando no se
pueden calcular valores de RPE y, por tanto, de RD. Por Gltimo, existe, ademas, la Ingesta
Maéxima Tolerada, la cual se conoce por sus siglas en inglés UL (Tolerable Upper intake
Level) y es el maximo nivel de ingesta diaria de un nutriente que probablemente no posea
riesgos o efectos adversos para la salud de casi todos los individuos de la poblacion

general. También es llamado Nivel Superior de ingesta (NS)®%.

Por otro lado, teniendo en cuenta la autoridad legal en nuestro pais, el Codigo
Alimentario Argentino (CAA), otorga Requerimientos Diarios Recomendados presentes
en las tablas del anexo A de la Resolucién Conjunta 149-2005 SPRRS y 683-2005
SAGPyA: Valores de Referencia de nutrientes (VDR) de declaracion obligatoria,
Valores de Ingesta Diaria Recomendada de nutrientes (IDR) de declaracion voluntaria:

vitaminas y minerales.

4.2 Energia

La energia se requiere para mantener las funciones del organismo, que incluyen

la respiracion, la circulacion, el trabajo fisico y la regulacion de la temperatura corporal®.
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Acorde al principio universal, también en los humanos y animales, la energia no se crea
ni se destruye, pero si, se transforma. A este proceso se conoce como “energia quimica”
y se encuentra en los carbohidratos, las proteinas y las grasas y es transformada en la

mitocondria por el proceso de respiracion celular en “energia bioldgicamente 1itil”8,

El balance energético de un individuo depende de la relacion entre su ingesta 'y su
gasto energético; los desequilibrios entre la ingesta y el gasto desencadenan cambios en
el peso corporal®.

Las necesidades energéticas de un nifio equivalen a la cantidad de energia
alimentaria que compensa el gasto energético total (GET), de acuerdo con su metabolismo
basal (MB), actividad fisica (AF), efecto térmico de los alimentos (ETA) y crecimiento

(GET expresado en kilocalorias (kcal)/dia)®.

En los nifios las necesidades energéticas pueden ser divididas en dos grandes

categorias:

Necesidades caldricas para el crecimiento: el cual incluye la velocidad de
crecimiento, la composicion de nuevo tejidos y la eficiencia energética de la sintesis
tisular. El costo de la energia para la formacion de masa magra es considerablemente
menor que el necesario para formar tejido adiposo. De todos modos, se acepta que el costo
caldrico por cada gramo (g) de tejido formado es de 5 a 8 kcal ingeridas. A mayor
velocidad de crecimiento se genera una mayor necesidad calérica, en forma somera se
estima que al mes de edad estas necesidades son de 20 kcal/kg/dia y descienden a 8

kcal/kg/dia al afio de edad®!!,

Necesidades caloricas para el no crecimiento: estad determinado por el gasto
energético basal, la termogénesis alimentaria y la actividad fisica®**.

Las necesidades cal6ricas para el metabolismo basal, también llamado gasto
energeético en reposo, corresponden al minimo de calorias que consume el organismo en
estado de reposo y dentro de un ambiente térmicamente neutro, las cuales le permiten
realizar funciones vitales e involuntarias. Por ejemplo, en la edad escolar se estima 40-45
kcal/kg/dia®*?,

Las necesidades caldricas por actividad varian de un individuo a otro e
individualmente dia a dia.

Las necesidades por efecto térmico de los alimentos incluyen las calorias
necesarias para la digestion y utilizacion de los nutrientes de los alimentos consumidos.

Se considera que un nifio al consumir una dieta normal requiere entre 4-7 kcal/kg/dia por
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este concepto. Las necesidades por excretas se han establecido teniendo en cuenta que no
todos los alimentos ingeridos son aprovechados integramente, sino que parte de ellos es
excretados sin haberse utilizado. Se estima que en condiciones fisiologicas normales el
10% de las calorias se eliminan en las heces; entre el 8-10 kcal/kg/dia®**.

Las necesidades caloricas mas utilizadas en Latinoamérica son las recomendadas
por la FAO/OMS®1L,

4.3 Nutrientes

Los nutrientes son parte de las sustancias integrantes normales del organismo y de
los alimentos cuya ausencia o disminucion por debajo de un limite minimo produce al
cabo de cierto tiempo una enfermedad por carencia, aunque también su aporte excesivo
puede causar efectos adversos para la salud. Teniendo en cuenta la contribucion
cuantitativa de éstos en la alimentacion diaria, se los puede clasificar en macronutrientes

y micronutrientes®.
Alimento fuente

Se considera alimento fuente de un determinado nutriente a aquel o aquellos
alimentos que lo poseen en mayor cantidad. Ademas de contener el principio nutritivo en
concentraciones elevadas, para ser considerado fuente de un nutriente, un alimento debe
ser de consumo habitual, responder a los gustos, habitos y costumbres de la poblacién y
ser de facil adquisicion; ademas, su incorporacion en la alimentacion debe asegurar el

aporte del nutriente en cantidades adecuadas®.

4.4 Macronutrientes

Los macronutrientes son aquellos cuyas necesidades diarias se encuentran en

orden del gramo incluyen a los carbohidratos, las proteinas y las grasas®.

Carbohidratos

Los carbohidratos, llamados también, glucidos, hidratos de carbono, tienen una
amplia gama de efectos fisioldgicos importantes para la salud, y constituyen la principal
fuente de energia para la mayoria de la poblaciéon mundial. En la dieta humana, los
carbohidratos se encuentran en forma de almidones y de diferentes aztcares®®*2,

Segun el namero de moléculas que posean los carbohidratos pueden dividirse en
cuatro grandes grupos: monosacaridos, disacaridos, oligosacaridos y polisacaridos. El rol
principal de los carbohidratos (azucares y almidones) es el de proporcionar energia a las

células en el organismo, particularmente al cerebro®.
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Una dieta optima debe proveer al menos 55% de energia total diaria, de una
variedad de fuentes de carbohidratos para todas las edades, salvo los nifios menores de 2

afios®.

Azulcares: este término fue tradicionalmente utilizado para describir a los monos
y disacaridos. Las recomendaciones generales para la poblacién sugieren limitar la
ingesta de estos al menos del 10% de la energia total diaria. Se recomienda no superar el

25% aunque no se haya establecido una ingesta maxima tolerada (UL)®.

Fibra total: se define a la fibra total como la sumatoria de la fibra dietética y la
fibra funcional. Se Ilama fibra dietética a aquellos carbohidratos no digeribles y lignina
que se encuentran en forma intrinseca e intacta en las plantas (celulosa, pectinas, gomas,
hemicelulosa, glucanos, fibras de salvado de avena y salvado de trigo). Por otro lado, se
Ilama fibra funcional a los carbohidratos aislados y no digeribles que tienen efectos
fisiolégicos beneficiosos en los humanos (aislado vegetal no digerible: almiddn
resistente, pectina y gomas; animal: citin y citosan; productos comerciales: almidon

resistente, polidextrosa, polioles, inulina, dextrinas no digeribles)®®.

Existen varias controversias sobre este tema, pero en rasgos generales todos
reconocen a la fibra como polimeros y oligdmeros de carbohidratos que escapan a la
digestion en el intestino delgado y pasan al intestino grueso, donde son degradados y
pueden ser casi completamente fermentados transformandose luego en &cidos grasos de
cadena corta (AGCC). Las fibras en si o sus productos de fermentacion presentan
beneficios fisiologicos, ya que puede influir directamente en el colon y la microbiota o
bien sus productos de fermentacién pueden ser absorbidos por el intestino grueso y tener

efectos sistémicos®.

Algunos de los tantos beneficios de la fibra son que retrasa el vaciamiento
gastrico, otorgando sensacién de plenitud; enlentece la absorcion de glucosa en el
intestino, reduciendo la respuesta glucémica postprandial; interfiere en la absorcién de
las grasas de la dieta y del colesterol, asi como en la circulacion enterohepética y acidos
biliares, que puede resultar en una reduccién de colesterolemia; y regula la funcion
intestinal. Asimismo, reduce el riesgo de cardiopatia coronaria y disminuye el riesgo de

incremento de peso y obesidad®.

Funciones principales de los carbohidratos:
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Energética: los almidones y azUcares representan habitualmente mas de la mitad
(50 al 60%) de la ingesta caldrica y junto con las grasas satisfacen los requerimientos
energéticos del organismo, aportando de modo convencional 4 kcal/g (17 kJ/g). Aunque,
debido a que algunos carbohidratos, como los almidones resistentes y los polisacaridos
no amilaceos, se digieren parcialmente o no se digieren en el intestino y fermentan en el
colon produciendo acidos grasos de cadena corta, se suele utilizar para ellos un valor de
2 kcal/g (8 kJ/g)®. En contraposicion, el CAA en su articulo 13852 establece que para el
calculo de valor energético se considera para la fibra alimentaria se utiliza el factor 0
kcall/g.

Una vez cubiertas las necesidades energéticas, una pequefia parte se almacena en
el higado y musculo como glucégeno y el resto se transforma en triglicéridos,
acumulandose en el tejido adiposo®.

Ahorro de proteinas: las deficiencias caloricas de la alimentacion se compensan
utilizando tejido y proteinas como fuentes energéticas. Si el aporte de carbohidratos es
insuficiente, las proteinas se utilizaran prioritariamente para fines energéticos, relegando
su funcidn de sintesis tisular®,

Regulacion del metabolismo de las grasas: para una normal oxidacion de las
grasas es necesario un correcto aporte de carbohidratos. Si se restringe severamente la
cuota de carbohidratos, se pueden formar cuerpos cetonicos en gran cantidad, corriendo

el riesgo de que se produzca una cetoacidosis metabolica®.
Fuentes de carbohidratos

Las principales fuentes de carbohidratos complejos o no disponibles o
polisacaridos son los cereales, legumbres y tubérculos. Los dulces, las mermeladas, el
azucar, lamiel, las bebidas azucaradas y las frutas sin cascara aportan mono y disacaridos,

0 azlcares simples®.
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Alimento Carbohidratos (g/100g)
Polisacaridos

Arroz 79
Harina de trigo 70
Galletitas 60-70
Legumbres 60-64
Pan 55-60
Polisacaridos y azucares simples

Facturas 50-65
Galletitas dulces 58-73
Bizcochuelo 50
Mono y disacaridos

Azlcar 100
Dulce de leche 55-57
Frutas 10-20
Bebidas carbonatadas 8-10
Leche 5

Fuente: Fundamentos de Nutricion Normal, 2017.

Proteinas

Las proteinas son grandes moléculas de aminoacidos y se encuentran en los
alimentos de origen animal y vegetal. Constituyen los principales componentes
estructurales de las células y tejidos del cuerpo y proporcionan por cada gramo 4 kcal (17
Kj). Los musculos y los 6rganos estan formados en gran medida por proteinas. Son
necesarias para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento del cuerpo y para reparar
y reemplazar los tejidos gastados o dafiados, asi como para producir enzimas metabolicas

y digestivas. Son, ademas, un componente esencial de ciertas hormonas®84,

Las proteinas de la dieta son las fuentes de nitrégeno y aminoacidos que los

humanos necesitan para sintetizar sus proteinas corporales y sustancias nitrogenadas®.

En los nifios y en mujeres embarazadas o lactantes se considera que las
necesidades de éstas comprenden aquellas asociadas a la formacion de tejidos con la
secrecion de leche a un ritmo compatible con la salud. Especificamente en los nifios, el
requerimiento proteico estd dado por la cantidad que debe ingerir para crecer
adecuadamente, compensar las pérdidas nitrogenadas y mantener un buen estado de

salud®.

Funciones principales de las proteinas:

Regulacion de los sistemas biologicos: participan de procesos celulares junto con
otros compuestos. Para que las proteinas funcionen adecuadamente deben presentar una
correcta secuencia de aminodcidos. También, conforman la membrana celular y
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constituyen moléculas no solamente de coenzimas sino también de apoenzimas, de
diversas hormonas, moléculas transportadoras plasmaticas, receptores de membrana y
receptores nucleares®,

Sintesis tisular: proporcionan los aminoacidos esenciales fundamentales en la
sintesis de tejido conectivo y muscular de todas las membranas celulares. Ni las grasas ni
los carbohidratos pueden sustituirlas porque no contienen nitrégeno®.

Aminoécidos esenciales: las necesidades de amino&cidos esenciales de los nifios
y adolescentes se han evaluado determinando las cantidades necesarias para el

crecimiento normal y el balance de nitrégeno®.
Fuentes de proteinas:

Las proteinas se encuentran en una amplia variedad de alimentos; son
especialmente ricos los de origen animal, que ademas proveen cantidades elevadas de
aminoacidos indispensables. Los alimentos de origen vegetal pueden contener
proporciones variables de proteinas, destacandose el aporte de las legumbres y las frutas
secas. Comercialmente hay disponible una amplia gama de suplementos proteicos y de
aminoacidos, que son empleados cuando se requieren alimentaciones especiales, asi como

por consumidores especificos como los deportistas, fisicoculturistas o vegetarianos®.

Proteinas (g/100 g de alimento) | Alimentos
>18 Carnes, quesos, pescados, legumbres, frutas secas
10a18 Huevo, arroz, fideos, cereales, harinas
<10 Leche, yogur, vegetales, frutas

Fuente: Fundamentos de Nutriciéon Normal, 2017.
Proteinas de alto valor bioldgico (AVB)

La capacidad de sintetizar las proteinas adecuadas para poder cumplir todas las
funciones en el cuerpo depende de la biodisponibilidad de todos los aminoacidos
necesarios. Por tanto, de este modo se determina la calidad de las proteinas de la dieta,
contemplando la composicién de aminoacidos y de la biodisponibilidad de estos. Existen
muchos métodos para evaluar dicha calidad en los que se tiene en cuenta diferentes
parametros como la digestibilidad, la concentracion de aminoacidos esenciales en el
alimento (puntuacion quimica), la utilizacién neta de la proteina y hasta incluso se
considera el procesamiento que se le aplica a los alimentos®®. Sin embargo, no se hara
hincapié en el desarrollo de cada uno de estos ya que es demasiado especifico. Si es
necesario recalcar que cuando una proteina contiene todos los aminoacidos esenciales en

la proporcion Optima para poder realizar la sintesis proteica en el organismo se la
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denomina proteina de alta calidad o de alto valor biologico. Por el contrario, cuando la
proteina contiene algiin aminoéacido esencial en baja proporcion (aminoécido limitante)
0, no lo contiene, se denomina proteina de baja calidad o de bajo valor biolégico®.

En general, las proteinas de origen animal son de alta calidad, y las de origen
vegetal, de baja calidad. La combinacion en una misma comida de ciertos alimentos
vegetales puede conseguir la complementariedad proteica. Efectivamente, si el
aminoacido limitante de un vegetal es abundante en otro vegetal y, respectivamente, el
aminoacido limitante del segundo vegetal es abundante en el primero, su ingesta
combinada aporta todos los aminoacidos esenciales en la proporcion adecuada en el pool
de aminoé&cidos del organismo, por lo que puede realizarse perfectamente la sintesis
proteical®.

Ademas del aporte adecuado de proteinas de alta calidad, para que la sintesis
proteica se produzca convenientemente es necesario un aporte adecuado de energia en
forma de carbohidratos ya que, en caso contrario, las proteinas se derivaran a la
produccidn de energia prioritaria en el organismo, privandose la sintesis proteica en estas

circunstancias?®.
Lipidos

Dentro del concepto de lipidos se incluyen a todas las grasas y aceites comestibles,
ya sean de origen animal o vegetal. Consisten principalmente en triglicéridos que pueden
dividirse en glicerol y cadenas de carbono, hidrégeno y oxigeno, denominados &cidos
grasos. Los acidos grasos constituyen el principal componente de estos lipidos y son
necesarios como fuente de energia y para las actividades metabdlicas y estructurales®8’.

Las principales fuentes de &cidos grasos fundamentales no saturados de la serie n-
3y n-6 son los aceites de pescado y los aceites vegetales respectivamentel’.

Los lipidos de la dieta proporcionan la mayor fuente de energia por contener mas
del doble que los carbohidratos y proteinas 9 kcal (37 kJ). Cuando la ingesta caldrica
excede las necesidades diarias el organismo almacena triglicéridos en el tejido adiposo;
estas reservas proveen de energia por periodos mas prolongados que las reservas de
glucdgeno. Aportan acidos grasos esenciales y, ademas, la posibilidad de vehiculizar a
las vitaminas liposolubles (A, D, E, K) y carotenoides. Incluso, este macronutriente
permite aumentar la densidad energética sin aumentar la viscosidad y tiene la propiedad

de aumentar la palatabilidad de la dieta®®.

Existen diferentes tipos de acidos grasos:
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Acidos grasos saturados (AGS): se encuentran en los lacteos y carnes elevan el

colesterol total y las lipoproteinas de baja densidad (LDL) en sangre®.

Acidos grasos monoinsaturados (AGM): dentro de ellos, el méas importante es
el oleico que se encuentra en el aceite de oliva y de canola y en frutas secas. Su funcién
a nivel plasmatico es reducir el colesterol total, LDL y aumentan la concentracion de

colesterol HDL al utilizarlos como reemplazo de las grasas saturadas®®.

Acidos grasos poliinsaturados (AGP): a diferencia de los AGS y los AGM, los
AGP no pueden ser biosintetizados por el organismo y por lo tanto deben ser ingeridos
por la dieta. Por esta situacion, se le atribuye el nombre de esenciales. Se incluyen los
acidos araquidonicos, linoleicos (omega 6) y alfa-linolénico (omega 3)°.

El AGP omega 6 contiene como acidos grasos esenciales al linoleico y su
derivado, el araquidonico. Este ultimo, es un componente esencial de las membranas
celulares del sistema nervioso: es necesario para la sefializacion neuronal, la
mielinizacion y la regulacion de la expresion de los genes vinculados al transporte y la
oxidacion de los acidos grasos. Del araquidonico derivan los eicosanoides, considerados
mediadores y reguladores necesarios para la respuesta inflamatoria. De esta manera, los
eicosanoides contrarrestan el efecto proinflamatorio asociado al araquidénico. De hecho,
regulan el equilibrio hormonal entre la acumulacion mineral y la resorcion 6sea durante
el desarrollo, mediante la sintesis de prostaglandinas. En cuanto al omega 6, se ha
demostrado que cuando reemplaza a las grasas saturadas de la dieta contribuye en la
disminucion del colesterol plasmatico. Sin embargo, no es contundente la evidencia de
que exista correlacion entre su ingesta y un menor riesgo de enfermedades
cardiovasculares. Un aporte excesivo de este es un factor promotor de sus derivados
oxidados, los que se han relacionado en el hombre con la patogénesis de enfermedades
cardiovasculares y en animales con el desarrollo de cancer, especialmente el de mama.®8

El AGP omega 3 incluye al acido a-linolénico y sus productos de cadena larga, el
eicosapentaenoico (EPA) y el docosahexaenoico (DHA). Ambos, constituyentes de las
membranas del sistema nervioso central y necesarios para el desarrollo 6ptimo del cerebro
y la agudeza visual. Las propiedades antiinflamatorias se deben en gran parte a derivados
metabolicos del DHA, precursor de la sintesis de resolvinas y protectinas, moléculas que
actian como mediadores locales favoreciendo la resolucion de los procesos inflamatorios.
Estos acidos grasos disminuyen ademas la secrecion de citoquinas proinflamatorias por

los monocitos y/o los macrofagos, disminuyen también la susceptibilidad a los trastornos
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del ritmo cardiaco, mejoran las funciones de las células endoteliales, inhiben la

agregacion plaquetaria y disminuyen la sintesis de triglicéridos®.

Las recomendaciones de grasas son particularmente altas durante los dos primeros
afios de vida. En el periodo de alimentacion lactea, hasta los seis meses de vida, la
recomendacion en los ingresos de grasas va desde 4,5 a 6 g/100 Kcal, lo que representa
del 40 al 55% del valor caldrico total (VCT). A partir del momento del destete y hasta
los dos afios de edad se recomienda que no se hagan restricciones en el aporte de grasas
aportando entre 30-40% del VCT. Y a partir de los dos afios se debera hacer una reduccién
gradual hasta llegar a un 30% del VCT,

Fuentes de lipidos:

En lineas generales, en los alimentos de origen animal predomina el contenido en
acidos grasos saturados, en tanto que los aceites vegetales constituyen la principal fuente
de &cidos grasos insaturados. Los pescados son una excepcion, ya que contienen acidos
grasos insaturados de la serie omega 3. La siguiente tabla lista el aporte proporcional de
los distintos tipos de &cidos grasos en varios alimentos. El colesterol solamente es
sintetizado por los organismos animales son especialmente ricos la yema de huevo y el

seso, que contienen mas de 1000 (mg) %°.

. Grasas Grasas
Alimento Grasas saturadas . ..
monoinsaturadas poliinsaturadas

Carne de vaca 47 44 9
C_arne de pollo con 30 0 30
piel

Pescados (surubf) 37 45 18
Cerdo 37 53 10
Huevo 30 43 27
Leche entera 65 28 7
Aceite de maiz 16 33 51
Aceite de girasol 11 27 62
Aceite de oliva 17 71 12
Manteca 68 28 4
Almendras 7 55 38
Nueces 10 14 76
Palta 15 72 13

Fuente: Fundamentos de Nutriciéon Normal, 2017.
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4.5 Micronutrientes

Son llamados micronutrientes dado que las cantidades requeridas diariamente son
descritas en el orden de miligramo o0 menores, e incluyen a los minerales y las vitaminas.
Su impacto en la salud del cuerpo es critico y la deficiencia de cualquiera de ellos puede

causar afecciones graves e incluso potencialmente mortales®.

Las vitaminas y minerales son componentes de coenzimas y cofactores que
intervienen maltiples reacciones orgéanicas e indispensables en el metabolismo intermedio
de otros nutrientes. Algunos minerales, ademas, son componentes estructurales del
organismo Yy son necesarios en diferentes procesos que afectan el crecimiento y desarrollo,

la funcion inmune y el transporte de oxigeno®.

Las deficiencias de hierro, vitamina A y yodo, son las mas comunes en todo el
mundo, especialmente en nifios y mujeres embarazadas y por lo general encontrados de

ingresos bajos y medianos®®.

La mayoria de los requerimientos para nifios adolescentes han sido extrapolados
de los requerimientos de adultos, teniendo en cuenta las cantidades adicionales para el

crecimiento®.
Vitaminas

Las vitaminas son sustancias organicas que el organismo necesita en cantidades
pequefas, pero que no puede producir por si mismo. Por consiguiente, han de ser

suministradas por la dieta.

Las vitaminas son nutrientes esenciales para los procesos basicos de la vida, como
la conversion de los alimentos en energia, el crecimiento y la reparacion de los tejidos y
la defensa contra las enfermedades, permitiendo el mejor funcionamiento del

organismo?.

A su vez, las vitaminas se clasifican segun su solubilidad en hidrosolubles y
liposolubles. Las hidrosolubles, por su caracteristica son aprovechadas en el organismo y

lo que no se necesita se excreta en la orina®.
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VITAMINA Func:om.es en el Absorcién SA— Déficit Alimentos
HIDROS. organismo fuente
Intervienen en el 5o Beriberi seco y
metabolismo de Shockanaflactic | njmedo (atrofia | Came de cerdo,
Tiamina By | macronutrientes y Yeyuno dministracion muscular hasta yema, legumbres,
desarrollo nervioso A "t's ?°° €S | llegarala visceras.
central. PARIReTaRs: paralisis)
Metabolismo de
- ) macronutrientes Cataratas %
Rlbogavma Funcionamiento Intestino No registrada Alteraciones en la I\Q:t(;%sms&:rﬁ‘éos‘
2 normal de las mucosa , :
neuronas
Intervienen en el
metabolismo de los <
: Pescado, higado,
macronutrientes y en - - Pelagra Bpeds
Niacina B: | la respiracion celular 5“:’;2';':30 g Egzgtgltj(t)?(?ceiga g | Dermatitis g'fn"é;es':sggs’
Participan en la Diarrea trigo :
produccion de :
hormonas sexuales
Acido Metabolismo de Igg:iz;t:hdad Ampliamente
pant%temco Tiacoradiaeds Intestino No identificada Alteracion del dl§tl’lbmd0 en los
5 s alimentos.
sueno
Balance de
electrolitos Dermatitis Visceras, carnes,
Biidoxina Sintesis de _ADN y Neuropatia Anemia_ frutas secas,
Bs ARN de anticuerpos y | Yeyuno sensorial. ) Anomalias legumbres,
GR LM 1000 mg/dia inmunologicas cereales
Metabolismo de lip. y Artritis integrales.
prot.
g Metabolismo y i Dermatitis s
Biotina B sintesis de macro, Colon No identificada. Bniorexia Higado.
obtencion de energia, Dolor muscular
crecimiento cel. Anemia
Conjuntivitis
Metabolismo celular
Vitamina B2 | Formacion de ADNy | Unida al factor Anemias Alimentos de
Cianocobala | ARN Absorcion de Fe | intrinseco en No identificada. megaloblasticay | origen animal,
mina Funcién neuronal el ileon. perniciosa cames.
maduracion de GR.
Higado, espinaca
Formacion y habas,
AR TS maduracion de GR y Anemia esparragos,
i folion GB Formacion de Fideno megaloblastica lentejas.
ADN y ARN. Folidceas: hoja
verde oscuro.
Alteracion en la
Sintesis de salivacion < .
Colina acetilcolina y Intestino Olor a pescado en ﬁg:;?i‘zgges I;:;hae,mh;gnz:'do,
fosfatidilcolina el sudor ’ S
hepatotoxicidad.
Escorbuto
Trastornos Fragilidad en las
) Antioxidante Intestino gastrointestinales, | paredes capilares | Pimiento, berro,
Vitamina C Antlcangerlgena delgado litiasis renal Aflojamiento kiwi, citricos,
Absorcion de Fe (sangre en la dental repolio coliflor.
orina) Mala cicatrizacion
de heridas

Fuente: elaboracién propia, adaptado de multiples materiales aportados durante el cursado de

la carrera.

NOTA: Glébulos Rojos (GR). Glébulos Blancos (GB). Acido ribonucleico (ARN).
Acido desoxirribonucleico (ADN). Lipidos (lip). Proteinas (prot).
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VITAMINA Func:on?s en Absorcién Exceso Déficit Alimentos
LIPOS. el organismo fuente
Queratinizacion de Pescados grasos,
Diferenciacion y Nauseas, vomitos | tejidos epiteliales yema, higado,
proliferacion Intestino Vision borrosa Hiperqueratosis verduras y frutas:
A celular quilomicfones Dolores 0seo0s y Disminucion de la carotenos
Ciclo de la vision | articulares resistencia a (naranjas y
Inmunes LM: 3.000 mg/dia infecciones anaranjados),
Ceguera nocturna leche y derivados.
i Hipercalcemia
Ir::ntemmlento de Deposito de Ca en | Raquitismo en nifios IR A
D concatiacliies Intestino tejidos blandos y jovenes yema lech% '
B delgado. Lesiones en rifion y | Osteomalacia en oy
plgsmatlcas de Ca corctn aduites fortificada.
oA LM: 50 mg/dia
Alteraciones Todos los aceites:
< it mayonesas,
E Antioxidante. Intestino. :‘;’gfmg'fgg(}m”y Neuropatia periférica. | germen de trigo
ma/dia (integral) frutas
g secas.
Biosintesis de ;I(;oTre:]tgr,er:gado,
K factores de la Yeyuno ileon. | No identificada Hemorragias 9 ! ;
P vegetales de hoja
coagulacion verde

Fuente: elaboracién propia, adaptado de multiples materiales aportados durante el cursado de
la carrera.

Nota aclaratoria: Los “carotenos” no contienen disponibilidad directa de la vitamina A.

Por el contrario, lo contienen en forma de provitamina A, a la cual es necesario que sea
activada en el organismo por la enzima carotenasa para obtener al fin el aporte de esta

vitamina.

Minerales

Los minerales se dividen en tres grupos principales teniendo en cuenta las
cantidades de ingesta diaria recomendadas: macrominerales, oligoelementos y elementos
traza. En el primer grupo se incluyen los elementos cuyas necesidades diarias superan los
100 mg; los oligoelementos o microminerales son aquellos cuyas necesidades son
menores a 100 mg y los elementos traza son los minerales para los que las
recomendaciones de ingesta todavia no han sido establecidas, pero se encuentran en el

orden de los microgramos o nanogramos®.

Los minerales tienen numerosas funciones en el organismo humano. El sodio, el
potasio y el cloro estan presentes como sales en los liquidos corporales, donde tienen la
funcién fisioldgica de mantener la presién osmdtica. Los minerales forman parte de la
estructura de muchos tejidos. Por ejemplo, el calcio y el fésforo en los huesos se combinan
para dar soporte firme a la totalidad del cuerpo. Los minerales se encuentran en los acidos
y alcalis corporales; por ejemplo, el cloro esté en el acido clorhidrico del estbmago. Son
también constituyentes esenciales de ciertas hormonas, por ejemplo, el yodo en la tiroxina

que produce la glandula tiroides®.
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Los principales minerales en el cuerpo humano son: calcio, fosforo, potasio, sodio,
cloro, azufre, magnesio, manganeso, hierro, yodo, fldor, zinc, cobalto y selenio. El fésforo
se encuentra tan ampliamente en las plantas, que una carencia de este elemento quizé no
se presente en ninguna dieta. El potasio, el sodio y el cloro se absorben con facilidad y
fisiolégicamente son mas importantes que el fosforo. Los seres humanos consumen azufre
sobre todo en forma de aminoéacidos que contienen azufre; por lo tanto, cuando hay

carencia de azufre, se relaciona con carencia de proteina®.

MAE'%(&!"N Fug::gu;r'l::‘: : ek Absorcion Exceso Déficit Alimentos fuente
Estructura
dentaria y 6sea
Coagulacion Lécteos,
. sanguinea ) Nefrolitiasis Osteopatia, vegetales de hoja
Calcio COﬂUaL:CIOﬂ y Intestino insufidend a; renal osteoporosis, verde, pescados
relajacion tetania. con espinas,
muscular frutas secas.
Cofactor
enzimatico
Quesos,
2 Estructura : legumbres, huevo,
Fosforo dentaria y 6sea Intestino delgado visceras, cereales
integrales.
Diarrea osmotica, Nauseas Quesos, frutas
- alteraciones | pepligad secas, legumbres
Magnesio Estructura 6sea. Intestino delgado | electrocardiogréafic > S
as, depresion del musculgr vegetales de hoja
Sictoma nandnee: Alteracion mental | verde.
; : Fluorosis, con Mas
Fltior Estructura oseay | Estomago e S S predisposicion del | Aguas fluoradas,
dentaria. intestino. di desarrollo de te, pescados.
ientes. carice.

Fuente: elaboracién propia, adaptado de multiples materiales aportados durante el cursado de

la carrera.
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Anemia
ferropénica
Alteraciones Alteraciones en el
Componente de la I gastrointestinales, | embarazo Visceras, carnes,
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’ pancredtica y cognitivo
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Crecimiento celular ﬁ'.gngﬁffr'am a Retraso en el pescados.
Funcién inmune ; crecimiento fisico
y motor
2 2 X Rl Sal yodada,
. Estomagoy Disfuncion tiroidea Trastornos por pescados,
Yodo omponente (_1e 1as DOTLION Supehor SO deficiencia de mariscos, lacteos
hormonas tiroideas. del aparato hipo/hipertiroidism i ’d
digestivo o yodo. y panificados con
yodatos
Selenosis con
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Selenio Neg:e_sario para [a_ Similar a las cqta’neas, olor Cardiomiop'atia. SR:;grS' 2:3:3 "
actividad enzimatica proteinas galico en el sudor, | osteoartrosis. e do o
’ fragilidad en las germen:ge.ngo:
ufias.
Regular el liquido
ekl Sal de mesa y sus
equilibrio dcido-base, van:r}t'gs,
conduccion del impulso ) E:; cliln]aggé
Sodio nervioso Hipeytension snacks cal&os
Forma parte de las arterial 34h orizé dos
secreciones digestivas < '
! 3 3 galletitas dulces,
e interviene a nivel 4
intestinal en la gqmnaf, agua
absorcion activa de fHneraeada,
numerosos nutrientes.
Esencial para el Se asocia a lamal | Vegetales, frutas,
automatismo cardiaco, nutricion calorico frutas secas,
Potasio la actividad enzimatica — proteica, productos
relacionadas a la vomitos y/o integrales,
sintesis proteica. diarreas. legumbres.

Fuente: elaboracion propia, adaptado de maltiples materiales aportados durante el cursado de
la carrera.

Biodisponibilidad del hierro:

La capacidad del hierro de ser absorbido depende en gran parte del tipo de hierro
aportado con la dieta. En los alimentos, el hierro heminico es el que conforma la
estructura del grupo hemo y se encuentra en las carnes. Se estima que alrededor del 40%
del hierro total de las carnes de vaca, pollo o pescado y de otros tipos de carnes se
encuentra en la forma de hierro heminico. Esta estructura llamada también “zem ” protege
al hierro de la interaccion de ciertos nutrientes que actuan como inhibidores, estimandose
una absorcion de alrededor de 20% al 30%, independiente de la composicion de la dieta.

El hierro de los vegetales, los cereales, las legumbres, los lacteos, el huevo y el
60% del restante en las carnes representa el hierro no heminico. Este presenta una
biodisponibilidad muy inferior a la del hierro heminico (del 1 al 17%) y esta condicionada

por la interaccion de diferentes nutrientes y compuestos presentes en los alimentos®.
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5. Valor nutritivo de los alimentos

El valor nutritivo de los alimentos es un atributo de estos que, junto con otros
como el valor simbdlico o incluso el economico, definen y condicionan los distintos
modelos de consumo de pueblos e individuos.

La apreciacion del verdadero significado de la expresion valor nutritivo de un
alimento requiere la discusion previa de una serie de conceptos tedricos, absolutamente
necesarios para conseguir el objetivo propuesto. Entre ellos cabria mencionar la
composicion quimicay su variabilidad, los factores que pueden modificarla y la diferente

utilizacion de los nutrientes que puede producirse en el organismo?.

Cantidad y calidad

En una primera aproximacion, el valor nutritivo englobaria una nocién
relacionada con los nutrientes que contiene y aporta un alimento. El establecimiento de
la composicién en nutrientes del producto seria, por tanto, un indice de aquel valor.
Conocida la composicion porcentual en principios inmediatos (hidratos de carbono
disponibles, grasas y proteinas) y mediante la utilizacién de factores de conversion
adecuados, podremos conocer el valor energético del producto. Por otra parte, el
conocimiento individualizado de los nutrientes que contiene permitira evaluar de forma
global la calidad nutritiva del mismo. Esta calidad nutritiva del alimento esta intimamente
relacionada con el tipo de nutrientes que contiene y con la medida en que los mismos
vienen a cubrir las necesidades del individuo, teniendo en cuenta la riqueza en estos

nutrientes y el aporte que supone una racion habitual del alimento?.

Modificaciones gue pueden producirse en la cadena alimentaria

Otro aspecto que hay que tener en cuenta antes de asignar el valor nutritivo de
cualquier producto es el de las modificaciones que pueden producirse en el transcurso de
la cadena alimentaria, ya sea durante la produccion, la elaboracién, la transformacion y
almacenamiento, o bien durante la preparacion y utilizacion final del alimento. Estas
operaciones explican el hecho de que, en ocasiones, se distinga un valor nutritivo
potencial (VNP) de un valor nutritivo real (VNR) del producto. A lo largo de la cadena
alimentaria, pueden producirse, efectivamente, alteraciones y/o modificaciones de los
sustratos que comporten una disminucién o aumento del valor nutritivo, ya sea por
pérdida del nutriente, por pérdida de su caracter nutritivo, o bien por adicion de nutrientes

o mejora de su disponibilidad?..
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Disponibilidad

El concepto de disponibilidad de nutrientes refiere a la capacidad de utilizacion
de los nutrientes por parte del organismo. Efectivamente, un determinado nutriente puede
estar presente en el alimento, aunque bajo una forma que el organismo no puede utilizar,
lo que explica las diferencias existentes en algunos casos entre composicion quimica y
valor nutritivo. La aproximacion a este valor requiere también la consideracion de los

procesos de digestion, absorcion y utilizacion de los nutrientes por parte del organismo?.

Por todo ello, el conocimiento del valor nutritivo de un alimento pasa, en primer
lugar, por la realizacion de un andlisis quimico del mismo. A partir de estos datos, y con
la adecuada significacion y representatividad de los mismos, se elaboran las tablas de
composicion de alimentos. Estas tablas son de gran interés para conocer el valor nutritivo
de un alimento por si solo o de un conjunto de ellos en alguna preparacién y, también,

para evaluar y establecer los diferentes modelos de consumo de alimentos?.

La composicion quimica del alimento supone el factor basico de partida en la
fijacion de su valor nutritivo. Una primera aproximacion conduce al establecimiento de
la denominada composicion centesimal (porcentaje de agua, proteinas, lipidos, hidratos
de carbono y cenizas). Un segundo grado de conocimiento requiere disponer de datos de
composicion cualitativa para cada grupo de nutrientes (hidratos de carbono disponibles,

aminoacidos esenciales, acidos grasos, tipos de vitaminas y de elementos minerales)?.

Los profesionales de la nutricion realizan analisis de la composicién quimica de
los alimentos utilizando las mencionadas tablas de composicidn quimica de los alimentos
que son elaboradas por expertos y, por tanto, validadas previamente, para asi obtener
datos de la calidad de nutricional de un alimento o de un conjunto de alimentos a partir

de la cantidad de alimentos en gramos que aporta.

Malnutricion

El término malnutricion se refiere a las carencias, los excesos y los desequilibrios

de la ingesta caldrica y de nutrientes de una persona?2.

Formas de malnutricion:

La malnutricion abarca tres grupos de afecciones: la desnutricion, la malnutricion

relacionada con los micronutrientes y el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades no
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transmisibles relacionadas con la alimentacion (como las cardiopatias, la diabetes y

algunos canceres)?2,

DESNUTRICION: existen cuatro tipos principales de desnutricion: emaciacion,
retraso del crecimiento, insuficiencia ponderal y carencias de vitaminas y minerales. Por
causa de la desnutricion la enfermedad y la muerte es posible en los nifios ya que son
mucho mas vulnerables ante ella. La insuficiencia de peso respecto de la talla se denomina
emaciacion. Suele indicar una pérdida de peso reciente y grave, debido a que la persona
no ha comido lo suficiente y/o a que tiene una enfermedad infecciosa como la diarrea,
que le ha provocado la pérdida de peso. Un nifio pequefio que presente una emaciacion
moderada o grave tiene un riesgo mas alto de morir, pero es posible proporcionarle
tratamiento?,

La talla insuficiente respecto de la edad se denomina retraso del crecimiento. Es
consecuencia de una desnutricion crénica o recurrente, por regla general asociada a
condiciones socioecondmicas deficientes, a una nutricion y una salud de la madre
deficientes, a la recurrencia de enfermedades y/o a una alimentacion o, a cuidados
inapropiados para el lactante y el nifio pequefio. El retraso del crecimiento impide que los
nifios desarrollen plenamente su potencial fisico y cognitivo?.

Los nifios que pesan menos de lo que corresponde a su edad sufren insuficiencia
ponderal. Un nifio con insuficiencia ponderal puede presentar a la vez retraso del
crecimiento y/o emaciacion?2.

Las ingestas inadecuadas de vitaminas y minerales (los denominados
micronutrientes) se pueden reunir en un mismo grupo. El organismo necesita
micronutrientes para producir enzimas, hormonas y otras sustancias esenciales para un
crecimiento y desarrollo adecuado?.

El yodo, la vitamina Ay el hierro son los mas importantes en lo que se refiere a
la salud publica a escala mundial; sus carencias suponen una importante amenaza para la
salud y el desarrollo de las poblaciones de todo el mundo, en particular para los nifios y

las embarazadas de los paises de ingresos bajos??.

SOBREPESO Y OBESIDAD: Una persona tiene sobrepeso o es obesa cuando
pesa mas de lo que corresponde a su altura. Una acumulacién anormal o excesiva de grasa
puede afectar a la salud.

El sobrepeso y la obesidad pueden ser consecuencia de un desequilibrio entre las

calorias consumidas (demasiadas) y las calorias gastadas (insuficientes). A escala
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mundial, las personas cada vez consumen alimentos y bebidas mas caloricos (con alto

contenido en azlicares y grasas) y tienen una actividad fisica mas reducida®.

ENFERMEDADES NO TRANSMISIBLES RELACIONADAS CON
LA ALIMENTACION: abarcan las enfermedades cardiovasculares (como el
infarto de miocardio y los accidentes cerebrovasculares, a menudo asociados a la
hipertension arterial) algunos canceres y la diabetes. La mala alimentacion y nutricion se

cuentan entre los principales factores de riesgo de esas enfermedades a escala mundial?2.

Derecho a la alimentacion

La Declaracion Universal de los Derechos Humanos es la declaracion maés
importante adoptada por las Naciones Unidas. En ella se consagran una serie de derechos
universales, inviolables e inalienables, intrinsecos a la naturaleza humana, y que deben
de ser considerados superiores a cualquier otra legislacion nacional o internacional.
Contempla un amplio rango de derechos, desde los civiles y politicos a los econémicos,
sociales y culturales, sin separaciones o diferencias entre unos y otros?,

Como resultado de la Guerra Fria surgieron visiones ideoldgicas divergentes en
relacion con los Derechos que contempla esta Declaracién, que llevaron a considerar de
manera muy diferente a unos u otros. Los derechos civiles y politicos, denominados
derechos de primera generacion, se relacionaron con la no interferencia de los Estados en
las libertades del individuo (apoyados desde los Estados Unidos), mientras que los
derechos econémicos, sociales y culturales, derechos de segunda generacion, se refirieron
mas a la utilizacion de los recursos de los Estados en proveer una serie de garantias a las
poblaciones (apoyados desde la ex URSS y los paises de Europa Oriental).

El Derecho a la Alimentacion fue consagrado en el articulo 25 de la Declaracion
de Derechos Humanos y, desde el punto de vista juridico, forma parte de los derechos de
segunda generacion (sociales, economicos y culturales). Dentro de estos derechos de
segunda generacion estan también el derecho a la educacion, a la vivienda, a la salud y al

trabajo?3.

A continuacion, se presenta el Articulo 25%* de dicha declaracion:

1. Toda persona tiene derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure, asi
como a su familia, la salud y el bienestar, y en especial la alimentacion, el vestido, la
vivienda, la asistencia médica y los servicios sociales necesarios; tiene asimismo derecho

a los seguros en caso de desempleo, enfermedad, invalidez, viudez, vejez u otros casos
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de perdida de sus medios de subsistencia por circunstancias independientes de su

voluntad.

2. La maternidad y la infancia tienen derecho a cuidados y asistencia especiales.
Todos los nifios, nacidos de matrimonio o fuera de matrimonio, tienen derecho a igual

proteccion social®.

7.1 Politicas publicas y politicas de seguridad alimentaria en nuestro pais

Politicas publicas:

No existe una definicién univoca de politicas publicas pero la mayoria de los
autores coinciden en definirlas como acciones o inacciones del Estado para solucionar

ciertos problemas publicos.

“Las politicas publicas son el conjunto de objetivos, decisiones y acciones que
Ileva a cabo un gobierno para solucionar los problemas que, en un momento determinado,

los ciudadanos y el propio gobierno consideran prioritarios”?°.

“Las politicas publicas pueden definirse como un curso de acciéon y flujo de
informacion relacionado con un objetivo pablico, definido en forma democratica, las que
son desarrollados por el sector pablico, y frecuentemente con la participacion del sector

privado”?,

Politicas de sequridad alimentaria:

La produccion mundial de alimentos podria satisfacer las necesidades de todos los
habitantes del planeta Tierra. Sin embargo, y tal como sucede en otros ambitos, la
distribucion no resulta lo suficientemente justa como para asegurar que cada individuo
disponga de su parte y en funcion de sus necesidades. La inseguridad alimentaria y el
hambre son el resultado de esta inequidad. El hambre, y los problemas que a €l se asocian
—desnutricion, enfermedades e, incluso, la muerte— son objeto de politicas publicas en
todo el planeta. Estas politicas se denominan actualmente politicas de seguridad
alimentaria. Antes de avanzar, resulta conveniente aunar criterios sobre algunas

definiciones asociadas al problema del hambre y la desnutricion?’.
Inseguridad alimentaria

Situacion en que las personas carecen de acceso garantizado a la cantidad
suficiente de alimentos inocuos y nutritivos tanto para el crecimiento y desarrollo

normales como para llevar una vida activa y saludable. Puede ser cronica, estacional o
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transitoria. Sus causas son multiples: falta alimentos, poder adquisitivo insuficiente,
distribucion inapropiada o uso inadecuado de los alimentos al interior del hogar. La
inseguridad alimentaria, condiciones de salud y saneamiento deficientes, asi como las
practicas inadecuadas relativas a cuidados sanitarios y alimentacion, son las principales

causas de una baja condicion nutricional?’.
Seguridad alimentaria

Se basa en cuatro pilares: disponibilidad, acceso, utilizaciéon y estabilidad. La
seguridad alimentaria existe cuando todas las personas tienen, en todo momento, acceso
material, social y economico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que satisfagan

sus necesidades de energia y preferencias alimentarias para una vida activa y sana?’.

Las politicas alimentarias y nutricionales son el conjunto de medidas adoptadas
por las autoridades con responsabilidades dentro de este campo con el fin de abordar
determinado problema. Para ello, los gobiernos locales, regionales o estatales
confeccionan leyes y normativas, y favorecen la financiacion de programas de actuacion
especificos estableciendo las directrices de actuaciéon. Puede tratarse de politicas
planteadas desde la Unién Europea o de politicas a nivel nacional, como las politicas
nutricionales de algunos paises del norte de Europa (como Noruega o Dinamarca; aunque
también pequefios paises mediterraneos, como Malta, han formulado politicas
nutricionales para todo el pais). En este caso deben participar responsables de la
Administracion del area de agricultura, comercio y otros sectores implicados en la
produccién y distribucion de alimentos para la poblacion del pais, junto con los
responsables de salud publica y nutricion. En otras ocasiones estas actuaciones se
plantean a nivel regional o autonémico, o incluso a nivel local en las diputaciones y/o
ayuntamientos, como en el caso del funcionamiento de los comedores escolares,
comedores colectivos, programas de educacién nutricional en la escuela, etc. Cuando las
autoridades sanitarias reconocen que existe un problema, admiten que hay un camino por
recorrer entre la situacion real en un momento determinado y el estado deseable. Las
politicas nutricionales, por tanto, son un conjunto de directrices genéricas 0 guias para
que puedan desarrollarse actividades diversas encaminadas a paliar el problema
detectado?’.

Los programas de intervencion son los instrumentos que utilizan los profesionales
de la nutricién comunitaria para mejorar el estado nutricional y de salud de los colectivos

con que trabajan. Consisten en una secuencia ordenada y sistematica de actividades
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previstas para su realizacion a nivel global con toda la poblacion o bien con colectivos
especificos (poblacion escolar, adolescentes, ancianos institucionalizados, mujeres
embarazadas, poblacion de entorno desfavorecido, etc.). La educacion nutricional es una

de las herramientas fundamentales de este tipo de programas?®.

En Argentina como en América Latina, los Programas Alimentarios han
protagonizado la historia reciente de las Gltimas décadas, aunque su existencia se remonta
a los inicios del siglo XX. Se origina en la vision de aquella época de mejorar el estado
de salud y alimentacion de los "nifios débiles", con un menor rendimiento y mayor
ausentismo escolar. En la década del ‘20, del ultimo siglo, empiezan a implementarse
formas méas o menos organizadas de lo que mucho después conoceremos como comedores
escolares o programas materno-infantiles.

La visién actual emparenta a los programas con la pobreza y la exclusién social y
en el caso de nuestro pais, este debate se profundiza a partir de la emergencia social y
alimentaria que se inicia en enero de 2002 y que marca un nuevo hito en la historia de los

programas sociales y alimentarios en Argentina?®.

Contexto en el cual surgen:

Estudios realizados en varias provincias durante la década del ‘90, aportan un
cuadro de la situacion nutricional antropométrica en nifios. Las fuentes coinciden en
describir un patrén de desnutricion en el que prevalece la desnutricion cronica por sobre
la aguda y sefialan la importancia creciente del sobrepeso y obesidad como problema de
salud y nutricidn publica. Antes de la crisis socioecondmica de fines de 2001-2002, un
13% de nifios menores de 5 afios que se atendia en el sector publico de salud presentaba
retraso de crecimiento en talla, menos del 3% desnutricion aguda y un 9% sobrepeso u
obesidad. Incluso, se pudo obtener que no menos de un tercio de los nifios en esa década
tenia una dieta con un bajo aporte de nutrientes criticos como hierro, calcio, vitamina C,

Ay zinc?,
7.2 Historia y presente de las politicas de seguridad alimentaria en Argentina

Las primeras experiencias relacionadas con la seguridad alimentaria en la
Argentina se organizaron, principalmente, en torno a comedores escolares, con origenes
que se remontan a fines del siglo XIX y principios del siglo XX. En 1930, surgieron las
ollas populares como una modalidad de asistencia que reflejaba una situacién local y

global, como lo era la crisis econémico-financiera.
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En 1936, la Ley Palacios crea la Direccion de Maternidad e Infancia en el &mbito
del Ministerio del Interior, con el objetivo de disminuir la mortalidad infantil y mejorar
las condiciones de desarrollo del nifio y de la madre. Entre las funciones asumidas se
encontraba la promocion de la lactancia materna y la entrega de leche. Asi, en 1937 se
crea el Programa Materno Infantil (PMI), pionero en la region, cuyo componente
alimentario consistia en la entrega de leche a embarazadas y nifios menores de dos afios.
Su objetivo final era asegurar la atencion de salud a embarazadas y nifios pequefios y fue

aplicado en todo el pais con excepcion de la Ciudad de Buenos Aires?’.

Ya en los afios setenta, los programas alimentarios basados en la distribucion de
alimentos se generalizaron de la mano de las politicas desarrollistas, impulsadas en el
contexto de la “Alianza para el Progreso” por la administracion Kennedy en Estados
Unidos. Sin embargo, este impulso se vio abruptamente detenido hacia fines de esa
década con la clausura del Instituto Nacional de Nutricion por el gobierno militar. Poco
tiempo antes, esa gestion dictatorial habia ratificado la Estrategia de Atencion Primaria
de la Salud en Alma Ata, ex Union Soviética (1978), en la que se postulaba que la
nutricion y el cuidado de la poblacién materno-infantil eran algunas de las actividades

esenciales de esa estrategia®’.

Con el retorno de la democracia, las politicas alimentarias se reactivaron:
inicialmente, a través del Programa Alimentario Nacional (PAN) de 1984, cuya accion
principal fue la entrega de cajas de alimentos secos a la poblacion en riesgo nutricional
(las cajas cubrian un 30 % de las necesidades nutricionales de las familias). Es decir, este
Programa no implicaba un abordaje integral de la problematica alimentaria, la cual
incluye acciones de educacion alimentaria nutricional, si bien constituyé una innovacién
ya que no existian hasta el momento programas similares en el pais en cuanto a su
modalidad y escala —alcanzaba al 20 % de la poblacion total del pais—. Ademas, se
proponia como una politica coyuntural y provisoria (el Congreso establecio su duracion
en dos afios, con posibilidad de extensidn bajo su aprobacion) y fue criticada por su falta
de efectividad en la modificacion de las condiciones de acceso a los alimentos en el largo

plazo?’.

Con la crisis economica de 1989 las ollas populares y los comedores comunitarios
se multiplicaron. En esos tiempos, el PMI, el Programa de Politicas Sociales
Comunitarias (PROSOCO), el Programa Social Nutricional (PROSONU) y el PAN

fueron el nucleo de las politicas alimentarias del Estado.
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En los noventa, los programas adquirieron el tono que signo la época en todos los
campos de la politica pablica: la focalizacién poblacional y la descentralizacion de la
gestion. EI PAN fue interrumpido y reemplazado por los Bonos Solidarios de
Emergencia, que consistian en la distribucién de bonos a las familias para la compra de
alimentos. La Direccion Nacional de Maternidad e Infancia del Ministerio de Salud de la
Nacion descentralizo la distribucion de leche hacia las provincias y el Programa Materno
Infantil transfirié los fondos a las jurisdicciones, que se encargaban de comprar la leche
que era distribuida en los Centros de Salud a mujeres embarazadas y a mujeres con nifios
de dos a seis afios. Quienes no estaban incluidos en este tipo de cobertura asistian a
comedores comunitarios que recibian apoyo de los programas PROSONU y PROSOCO.
Estos programas también fueron transferidos a las provincias y dejaron de existir como
tales en los primeros afios de la década, lo que afectd y condiciond la regularidad de los
aportes a los centros comunitarios y escolares, por lo que se instrumenté nuevamente el
apoyo nacional desde el Programa Materno Infantil y Nutricion (PROMIN), del Programa
Alimentario Nutricional Infantil (PRANI) y del Fondo Participativo de Inversion Social
(FOPAR). Por su parte, el Programa de Apoyo Solidario a Mayores (ASOMA) se focalizd
en la atencidn de los adultos mayores sin cobertura social mediante la entrega de modulos

alimentarios y medicamentos?’.

En 1906 comienza la copa de leche y en 1928 se implementa en Capital Federal
el primer comedor escolar. La asistencia alimentaria se plantea para "asegurar el consumo
de una alimentacion adecuada en los nifios en edad escolar".

La comida de la escuela constituye un complemento de la alimentacion que el
nifio recibe en el hogar o de otros programas sociales: una no reemplaza a la otra.
Asimismo, el servicio de comedor constituye una estrategia para la retencion de la

matriculal.

La "Normativa de funcionamiento para los Servicios de Comedor Escolar y Copa

de Leche" se elaboré teniendo como base las siguientes metas:

- Brindar una alimentacion acorde a los requerimientos nutricionales del nifio
en edad escolar que permita, mediante este complemento, favorecer el
crecimiento y el desarrollo.

- Favorecer la elaboracion de un producto sano e inocuo, mediante la aplicacion

de pautas adecuadas de procedimientos y manipulacién de alimentos.
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La determinacion de las metas nutricionales de esta prestacion se basé en el
informe de Necesidades de energia y proteinas, FAO/OMS/ONU. La cifra proteica fue
adaptada segiin Passmore y colaboradores?.

La crisis de 2001/2002 encontré al pais produciendo alimentos para abastecer a
més de 250 millones de personas, pero con la mitad de su poblacion bajo la linea de
pobrezay unos 14 millones de personas en estado de insuficiencia alimentaria. Entre ellas,
un millén de embarazadas y nifios menores de 2 afios. Se tratd de un momento histérico
en el que las organizaciones sociales, con mayor o menor grado de organizacion,
asumieron un espacio que el Estado no lograba cubrir, y en el que proliferaron acciones
basadas en una variada gama de asistencias alimentarias, como las ollas populares,
comedores barriales y comunitarios, comedores escolares, trueque de alimentos en ferias,
entre otras. Luego de dicha crisis, en el marco de la emergencia alimentaria nacional, se
cred el Programa de Emergencia Alimentaria (PEA), que profundizé la descentralizacion
de las politicas de intervencion alimentaria hacia las provincias. La compra de leche fue
la excepcion, ya que volvio a ser responsabilidad del nivel nacional; las jurisdicciones

sdlo eran responsables de su distribucion?.

En 2003, el PEA mutd en el Programa Nacional de Nutricion y Alimentacion del
Plan Nacional de Seguridad Alimentaria (PNSA) creado por la Ley 25724. Esto se dio en
un contexto marcado por la difusion de varios casos de muertes por desnutricion,
especialmente en nifios y nifias, que motivd a un conjunto de organizaciones de la
sociedad civil y grupos de medios de comunicacidn a poner en marcha, en septiembre de
2002, una campafia destinada a atender “El hambre mas urgente”. Su objetivo se centraba
en obligar al Estado a garantizar alimentacion y nutricion para los nifios menores de cinco
afios y para las madres en periodo de lactancia o embarazadas. En solo dos meses se
consiguio el 1,5 % del padron electoral en 17 distritos y se juntaron 1 200 000 firmas
aproximadamente; lo cual permitid la presentacion del proyecto de Ley por iniciativa
popular. La Ley fue finalmente aprobada el 23 de enero de 2003. Si bien el programa
continta realizando transferencias de fondos a las provincias para al apoyo de Es
escolares y organizaciones sociales que brindan asistencia alimentaria, su principal
innovacion frente a las estrategias anteriores se encuentra en la promocion y utilizacién
de tarjetas magnéticas a las que el Estado transfiere dinero para la compra de alimentos a
eleccion del titular. Los destinatarios de esta accion son aquellas familias con nifios
menores de 14 afios, embarazadas, discapacitados y adultos mayores en condiciones

socialmente desfavorables y de vulnerabilidad nutricional. Esta modalidad, que ya se
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desarrollaba exitosamente en algunas provincias, favorece la autonomia en la seleccion
de los alimentos y el acceso a productos frescos, como carnes y vegetales. Ademas,

promueve la comensalidad familiar?.

El PNSA desarrolla también otros programas que complementan estas lineas de
accion: (Familias y Nutricion, Abordaje Comunitario, Pro-Huerta), entre ellos, el
Programa de Nacional de Educacion Alimentaria Nutricional, que trabaja en la
capacitacion de técnicos y destinatarios del PNSA con el objetivo de convertir los
conocimientos en habitos de alimentacion saludable. La capacitacion adopta la forma de
talleres organizados en diferentes modulos, y busca rescatar los saberes previos como
punto de partida para lograr conocimientos a partir de una postura critica sobre los
preconceptos y conductas vigentes. Esencialmente, se espera que los conocimientos no
Ileguen como “entregados” por parte de quienes portan el saber, sino que surjan y se
consoliden desde una valoracion critica de las costumbres actuales, valorando y
rescatando lo antecedente. Esta postura se basa en la experiencia sobre el modo en que
estos conocimientos llegan a transformarse en habitos y conductas de una forma mas

efectiva y sostenible?.

Tipo de asistencia alimentaria en nuestro pais

Tomando en consideracion todo lo desarrollado anteriormente, no cabe duda de
que la alimentacién del nifio ha sido, es y sera de vital importancia puesto que los errores
en la misma, en esta etapa de la vida, repercuten rapidamente sobre el organismo y pueden
Ilegar a producir alteraciones de tal magnitud, en el crecimiento y desarrollo que dejan
huellas imborrables para el resto de la vida. Por lo tanto, la alimentacion escolar debera
satisfacer, de acuerdo con el tipo de programa que se implemente, la cuota de energia y
nutrientes para el mantenimiento y crecimiento del organismo?°.

Si bien todos los principios nutritivos son importantes, en este periodo adquieren
mayor relevancia las proteinas y, esencialmente las de alto valor biologico que son las
que favorecen el crecimiento del nifio. Pero, para que esto se pueda llevar a cabo, es
indispensable que la cantidad de proteinas que se consume sea la adecuada y que ademas
el total de calorias de la dieta, proporcionada por los hidratos de carbono y las grasas,
sean suficientes porque de lo contrario la mayor parte de esas proteinas seran utilizadas
para producir calor y energia dejando de cumplir otras funciones, especialmente la

funcion plastica?®.
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A continuacion, se describiran los tipos de asistencia alimentaria de Argentina, las
recomendaciones nutricionales que menciona la Administracion de Servicios de

Alimentacion (ASA)?, junto con otros aspectos.
¢ QUué tipo de asistencia alimentaria se conoce en nuestro pais?
1) Programa de 4 comidas: desayuno, almuerzo, merienda y cena.

Este tipo de Programa se realiza en aquellas instituciones donde el nifio vive (Institutos
de Minoridad, internados, etc.). En este caso se debe cubrir con la alimentacion el 100%

de las recomendaciones.
2) Programa de 3 comidas: desayuno, almuerzo y merienda.

Se realiza en algunas escuelas de doble escolaridad. Se cubre con la alimentacién los

siguientes valores nutricionales con respecto a las recomendaciones.
70-90% -> en Energia ~ 80-100% ->» Proteinas, Vitaminas y Minerales
3) Programa de 2 comidas: desayuno y almuerzo, o almuerzo y merienda.

Se realiza en algunas escuelas de escolaridad simple. Se cubren los siguientes valores con

respecto a las recomendaciones:
50-70% -> En energia 60-70% -> en Proteinas, Vitaminas y Minerales.
4) Programa de almuerzo escolar.

Se realiza en escuelas de simple o doble escolaridad Se cubren los siguientes valores

nutricionales con respecto a las recomendaciones.

35-50 - en Energia

40-50% 30-50 > en Energia Proteinas, (de las cuales el 50-70% deben ser alto valor
bioldgico)

30-50% —> Ca, Fe y Vitaminas

5) Programa de Merienda Reforzada.

6) Programa de copa de leche.
Se realiza en aquellas escuelas que no pueden brindar un almuerzo por falta de recursos.
Existen dos modalidades:

A. Administracion de leche sola
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B. Administracion de leche con agregado de azucar, infusiones o cacao, y pan,

galletitas o similares (refrigerio)

Se cubren aproximadamente los siguientes valores recomendaciones nutricionales: en

Energia, Proteinas y Calcio con respecto a las recomendaciones nutricionales?.

Energia 9-5% | Conopcion "A” | 22-12% | Con opcién "B"
Pr totales 12-7% | Con opcion "A" | 20-11% | Con opcion “B”

Pr. animal 35-19% | En ambas opciones
Calcio 27-18% | Con opcién "A" | 28-19% | Con opcién "B"

Fuente: Administracién de Servicios de Alimentacién — Guias Practicas, 2001.

La diferencia entre estos dos tipos de asistencia radica solamente en el valor
caldrico que suministran, que seria de 118 calorias para el primer caso, y alrededor de
300 calorias o mas para el segundo. Los mayores porcentajes de cada opcion
corresponden a los nifios de menor edad, cuando la cantidad de alimentos que se
suministra es igual para todos, independientemente de la edad que tengan.

La variacion en el porcentaje a cubrir en energia, macro y micronutrientes, en los
diferentes programas. Estar4 dada por la disponibilidad de recursos econémicos de
alimentos y del estado nutricional de los nifios, por lo tanto, los valores considerados en

cada uno de ellos (* 2 al 6) constituyen sélo una guia.

El Servicio de Alimentacién escolar tiene y tendra como mision: “Mantener el
normal estado de nutricion”, respondiendo a las necesidades de los nifios segiin su edad

y situacion nutricional?®®.

Por otra parte, también existen las siguientes recomendaciones que se concluyeron
en la Reunién Nacional Alimentacion Escolar - Federacion Argentina de Graduados en
Nutricion (FAGRAN).

En la Reunion Nacional Alimentacion Escolar se han reunido conclusiones
respecto a los criterios nutricionales para la Alimentacion escolar, la organizacion de los
Servicios Alimentarios Escolares y la Educacion Alimentaria y Nutricional. Para ello, se
tuvieron en cuenta maltiples estudios previos, se realizaron estudios situacionales y se

consideraron, ademas, consensos anteriores.

Teniendo en cuenta las discusiones y los aportes generados en la misma,

revaluamos la utilizacion del promedio energético para todos los grupos etarios, debido a
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que las necesidades energeticas en un grupo de edad tan amplio varian de manera
significativa, siendo importante poder realizar ajustes en este sentido a fin de no favorecer

desfasajes nutricionales que conlleven al sobrepeso y obesidad.

En sintonia con esto hemos utilizado las Gltimas recomendaciones energéticas de
la FAOQ, 2004 y se han dividido en tres grupos etarios, para por un lado realizar los ajustes

caldricos y por otro hacer viable su implementacién. Los grupos etarios junto con sus

necesidades energéticas quedaron conformados de la siguiente manera:

Promedio por

R : Nifas kcal/dia Nifios kcal/dia SEX0 Y grupo
ango etario : : SR

promedio promedio etario: nifios/nifas
kcal/dia

3ab 1187,3 1259,3 1233,3 = 1250
6a8 1498,50 1620,05 1559,5 = 1550

9al0 1782 1950,15 1866 = 1850
11a13 2138 2363,21 2250,6 = 2250

Fuente: Conclusiones de la Reunion Nacional Alimentacion Escolar — FAGRAN

Cabe aclarar que los valores de kcal/dia se obtuvieron calculando las Kcal/kg/dia
propuestas por FAO 2004%! y los pesos en pc 50 segin edad de las tablas de referencia
OMS 2006,

Macronutrientes

» Proteinas: 10- 15% del Valor Caldrico Total (VCT).
+ Grasas totales: hasta 30% del VCT. De las cuales:
- Grasas saturadas: hasta 10% del VCT (33% de las grasas)

- Grasas trans: tender al 0%
« Hidratos de Carbono: hasta 55-60% del VCT. No més del 10% de azUcares

simples

+ Fibra: minimo 25 g.%.

Micronutrientes

Continuando el criterio adoptado para energia se decidio realizar divisiones por
grupo etario, en este caso se siguieron los rangos que utiliza la National Academy of
Sciences, 2004, que fue donde basamos los acuerdos en la reunién y son las mas

actualizadas:
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Nutriente Nifios/as 3 afios Nifos/as 4-8 afios | Nifos/as 9-13 afios
Calcio (mg/dia) 700 1000 1300
Hierro (mg/dia) 7 10,8
VENTITE 300 400 600
(ug/dia)

Vitamina C 15 25 45
(mg/dia)

Fuente: Conclusiones de la Reunion Nacional Alimentacion Escolar - FAGRAN

Sodio: 1500 mg. No incluir snacks, caldos concentrados ni alimentos

preelaborados con alto contenido de sodio.

Incluir agua potable como bebida disponible en todos los momentos de comida y

durante el resto del horario escolar®.

Meta por comida

« Desayuno/ merienda: Se recomienda cubrir:

15-20% del VCT.
Entre 8 y 11 g de proteinas, minimo 70% de Alto Valor Biol6gico (AVB).
200 mg de Calcio.

Un méximo de 300 mg de sodio

« Almuerzo/Cena: Se recomienda cubrir:

30- 35% del VCT.

30% de las recomendaciones diarias de proteinas, minimo 50% de AVB.
50% de la recomendacion de Vitamina C.

50% de la recomendacion de Vitamina A.

30% de la recomendacion de hierro (hierro heminico).

30 -35% de la recomendacion de fibra.

Un méximo de 500 mg de sodio.

» Merienda reforzada: Se recomienda cubrir:

20-25% del VCT.

Entre 8 y 11 g de proteinas, minimo 70% de AVB.
200 mg de Calcio.

10% de la recomendacién de fibra.

Un méximo de 375 mg de sodio®.
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Para lograr los objetivos del Servicio; educacion alimentaria, prevencion de
carencia y recuperacion del estado de nutricion, a cumplir a través de las funciones de
higiene alimentaria, complementacion y rehabilitacion, se debe partir de un diagnostico
preciso de la situacion nutricional de la poblacién escolar llevando a cabo una correcta
planificacion, organizacién, coordinacion, supervision y evaluacion del Programa de

Alimentacidn escolar que se implemente en cada escuela?.

¢Qué se debe tener en cuenta para seleccionar el programa de Alimentacion
Escolar?
1. Caracteristicas de la Institucion 2 Caracterl’_sticas de_I,Servicio de
Alimentacion
e Tipo: escolaridad simple, doble e Ubicacion del area de Produccién (en
escolaridad, internado. relacion al Comedor, aulas y accesos a
e NUmero y edad de los nifios. proveedores y personal).
e Tiempo de permanencia en el e Planta fisica (organizacion espacial,
establecimiento. circulatoria, dimensiones).
e Situacion socio econémica de los e Equipamiento
nifios que concurren. e Personal
e Estado nutricional de los nifos. e Politica de compras de alimentos Tipo
e Dependencia (del estado, privado, de Sistema Servicio de Alimentacién
comunitario, etc). e Sistema de distribucion y servicio de
e Numero de personas (adultos) comidas (autoservicio, a la mesa,
autorizadas a comer. otros)
e Ubicacion geogréfica del e Administracion  del  area  de
establecimiento. produccién (autogestién, centralizada,
e Financiamiento de la alimentacion tercerizada)
escolar. e Calidad de la prestacion que se desea
brindar
e Presupuesto
e Costo de la alimentacion brindada (si
el servicio esta funcionando)
e Organizacion técnica y administrativa
actual (si el servicio esta funcionando)

Fuente: Administracién de Servicios de Alimentacién — Guias Practicas, 2001.
Para la organizacién de un Servicio de Alimentacion Escolar se debe tener en cuenta
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1. Con respecto a la planificacion de la alimentacion

Determinar los grupos bioldgicos (en funcion de la edad de los nifios).
Determinar las recomendaciones nutricionales en energia, macro y
micronutrientes (para cada grupo bioldgico).

Realizar las formulas desarrolladas correspondientes.

Disefiar el programa de menus.

Estandarizar cada una de las recetas de las listas de comidas indicando
procedimientos de preparacion, equipos a utilizar, tiempo de preparacion y/o
coccion, formas de servicio reemplazos de alimentos.

Obtener los racionamientos alimentarios.

Obtener el costo de la alimentacion planificada (de cada una de las preparaciones
que integran cada lista de comidas; costo promedio por racion: diario, semanal,
mensual etc.).

El personal autorizado a comer consumird la misma alimentacién de los nifos,
correspondiente al grupo bioldgico mayor, aumentando el valor calérico en caso

de que sea necesario?.

2. Con respecto a la compra de alimentos.

Determinar tipo y cantidad de alimentos a comprar y la frecuencia de compra y
entrega (relacionado con el sistema de compra utilizado, capacidad de
almacenamiento y formas de pago)

Realizar las especificaciones para cada alimento.

Seleccionar proveedores (segun el sistema de compras del establecimiento).

Hay que tener en cuenta que algunas escuelas reciben donaciones en alimentos y/o

producen otros (las que tienen huertas o granjas)?.

3. Con respecto al control de calidad

Establecer estandares de calidad para las comidas terminadas y servidas.
Determinar normas y procedimientos requeridos para cada proceso en la linea de
produccion (desde la produccion de alimentos y/o proveedores hasta el servicio
de alimentos y/o comidas a usuarios).

Disefiar formularios que faciliten el registro de los datos, en cada etapa de los

procesos, el control y evaluacion de las actividades realizadas?.

4. Con respecto a higiene y seguridad
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- Establecer los estandares requeridos para planta fisica y equipos.
- Establecer normas y procedimientos para las personas del Servicio de
Alimentacion.

- Desarrollar programas de capacitacion en servicio para el personal?.
5. Con respecto a control de costos

- Establecer la estructura de costos para el Servicio de Alimentacion.

- Disefiar formularios para el registro de gastos.

Como en todo Servicio de Alimentacion, el area de produccion requiere informacion
para poner en marcha todos los procesos de elaboracion de las comidas y para realizar

correctamente cada servicio segin el tipo de programa establecido en la escuela?®.

Etapas de la administracion de la alimentacion (Circulacion de la Informacion)

ETAPA REGISTROS

Control de asistencia (aulas) Registro diario de asistencia

Confeccidn de la planilla de preparacion | Numero de nifios a comer

Parte diario de raciones del personal
autorizado a comer

Planilla de preparacion/distribucién D. A.
M. C.

Totalizacion de alimentos Planilla de consumo diaria

Boleta de pedido a proveedores

Planilla de entrada y salida de alimentos

Distribucion A. Produccion a Comedor Planilla de preparacion y distribucion

Fuente: Administracién de Servicios de Alimentacién — Guias Practicas, 2001.

La coordinacion de las actividades del Servicio de Alimentacion con los maestros,
directivos y padres de los alumnos es fundamental para que el nifio consuma diariamente

una alimentacion adecuada.

La evaluacion es otra de las actividades que el Nutricionista debe realizar para
verificar el cumplimiento de los objetivos, normas y procedimientos establecidos en el

Servicio de Alimentacion escolar. (Efectividad-Eficiencia - Eficacia.).
¢ Qué evaluaciones se realizan?
- Antropométrica.
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- Cultural.
- Econdmica.

- Administrativa®.

9. Elaboraciéon de un menu escolar

Se deben tener en cuenta ciertos aspectos relacionados con el tipo de preparacion
culinaria de las comidas, la variedad de los alimentos utilizados en la composicion del
menu y el ajuste de este a cantidades recomendadas de nutrientes y energia segun edad y

sexo del nifio/a.

El disefio del menu debe seguir un modelo que comprenda la mayor variedad de
alimentos posible, pero se debera limitar todos aquellos con un pobre aporte nutricional
en comparacion con su alto contenido caldrico. Ademas de la diversidad de los alimentos,
el menu debe ser variado para las formas de elaboracion, utilizando las formas culinarias
mas saludables (plancha, horno, vapor, hervido) y evitando usar las frituras, empanados

o rebozados®2.
Se recomienda la siguiente frecuencia de consumo:

« Desayunos y meriendas:

- Leche, yogur y quesos 5 veces por semana.
- Cereales y derivados 5 veces por semana (pan, galletitas con un méaximo de 12%
de tenor graso y 0% grasas trans).

 Almuerzos vy cenas:

- Frutas minimo 4-5 veces por semana.

- Verduras crudas minimo 2 — 3 veces por semana.

- Verduras cocidas minimo 2 — 3 veces por semana.

- Leche, yogur y quesos.

- Postres de leche 0 — 1 veces por semana.

- Carnes 4 — 5 veces por semana (variedad de carnes rojas y blancas, seleccionando
cortes magros y retirando la grasa visible).

- Huevos 3 veces por semana.

- Cereales y legumbres. Variedad de cereales (fideos, polenta, arroz, harina de trigo
0 sémola, avena, quinoa, etc.).

- Legumbres 1 vez por semana.

- Pan diario.
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- Aceites y grasas. Utilizar preferentemente aceites sin someter a coccion, frituras
maximo 1 vez por semana, excluir la grasa para coccion.

- Agua potable como bebida durante almuerzos/cenas.

Se recomienda incluir alimentos tradicionales (autdctonos o introducidos) en la
alimentacion escolar. Cada equipo técnico provincial evaluara la frecuencia y tipo de
alimento a proveer respetando la diversidad cultural y los recursos locales. Se recomienda

una frecuencia semanal de por lo menos un alimento de este tipo.

Fomentar la realizacion de huertas, favoreciendo de esta manera el

autoabastecimiento alimentario y el uso de semillas locales.

Incluir agua potable, para lavado y preparacion y ofrecida como bebida en los
momentos de comidas; y disponible preferentemente en bebederos a la altura de los nifios
y nifias en los recreos. El equipo técnico realizara la evaluacién del agua utilizable para
el servicio de Comedor, difusion de técnicas de potabilizacion domésticas y control de

instalaciones para distribucion de agua®.

En la elaboracion hay que tener en cuenta la posible pérdida de nutrientes de los

alimentos, durante el proceso de coccidn, intentando reducirla al maximo®.

En la planificacion de las comidas seran de eleccidén aquellos procedimientos
culinarios que conserven mejor los nutrientes. Los platos se condimentaran de manera

sencilla, evitando el exceso de sal y facilitando la palatabilidad.

Es aconsejable que los menus cambien en cada época del afio.
-Invierno: preparaciones calientes y con mayor consistencia (guisos pastas, etc).
-Verano: preparaciones mas ligeras y frescas (ensaladas).

Asi mismo es conveniente que en la planificacion se incluyan alimentos de la
temporada, sobre todo frutas, verduras y hortalizas, por los costos que siempre son

menores que si adquiere alimentos de otra estacion.

Es importante prestar atencion en la presentacion de los platos, deberan ser
atractivos y apetecibles. En este aspecto influye la consistencia, el sabor y los colores de

los alimentos del plato, procurando que no se repitan demasiado®?.

Calculo de raciones

Es necesario calcular exactamente las cantidades de ingredientes a utilizar para no
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tirar comida. Se tienen en cuenta las siguientes consideraciones:

1. Lacantidad de nifios que asisten al Comedor o copa de leche equivale al nimero de

raciones a elaborar y servir. Para ello, se debera contar con una planilla de asistencia

diaria de los comensales y ajustar las cantidades a utilizar.

2. Multiplicar el peso bruto/racién por el nimero de raciones a servir (comensales).

3. De esta manera se obtiene la cantidad o peso total de cada ingrediente/alimento a
utilizar en cada preparacion. Este total corresponde a lo que se debe comprar?,

9.1 Recomendaciones para disefiar menus nutritivos para el Comedor

Paso n° 1: Es importante conocer las caracteristicas de la escuela

Tipo de escuela comun o especial (conocer la discapacidad de los nifios y las
posibles dificultades con la deglucién o digestion).

- Prestacién alimentaria que brinda el servicio (desayuno — almuerzo — merienda).
- Quiénes son los beneficiarios (nifios de jardin, primaria, secundaria, adultos).

- Cuantos beneficiarios vienen al Comedor.

- Como es el plantel de asistentes que trabajan en el Comedor.

- Disponibilidad econémica por racion alimentaria en cada prestacion.

- Equipamiento en uso y buen estado.

- Capacidad de produccion en la cocina y capacidad en el Comedor para atender a
los comensales sentados.

- Resoluciones y normativas vigentes®.

Paso n° 2: Como planificamos el menu

La economa o su reemplazante debera planificar el mend de acuerdo a las
recomendaciones nutricionales para el grupo beneficiario, y teniendo en cuenta las
caracteristicas descriptas en el paso N 1.

Dividir una hoja de papel en tantos dias de la semana como se brindaran en
prestaciones lunes, martes, miércoles...

Confeccionar una lista de preparaciones a base de carnes, a base de verduras, a base
de pastas y/o legumbres. Ej.: Milanesa, hamburguesa de pollo, pan de carne — Puré mixto,
puré blanco, panaché de verduras, ensalada de tomate y huevo — Pastas rellenas, fideos,
arroz y polenta.

Armar las preparaciones diarias de acuerdo con la frecuencia que debemos comer
cada grupo de alimentos Ej. carnes: todos los dias, verduras 3 veces por semana, cereales

2 veces por semana, salsas 2 veces por semana en forma discontinua. Se selecciona un
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tipo de preparacion con carne y se lo combina con un tipo de preparacion con verduras
Ej. Pan de carne — Puré mixto, o si se combina con cereales puede ser: Pan de carne -
Arroz con queso.
Por ultimo, se elegira el postre de manera variada optando por frutas de estacion y

postre en base a leche.

Todas las comidas se acomparfiaran con un trozo de pan blanco y la mejor forma
de hidratarse es por medio del agua potable.

La programaciéon de los menus debe efectuarse con una antelacion de 15 dias, esto
permite organizar las compras.

Solicitar asesoramiento a los Nutricionistas para confeccionar una lista de
comidas especiales para los nifios que presenten certificado médico: diabéticos, celiacos,

hipertensos, con bajo peso, u obesos®.

Paso n° 3: Antes de hacer las compras hay que:

- Conocer la asistencia media al Comedor para poder calcular la cantidad de
ingredientes por preparacion.

- Conocer el precio de la mercaderia, optar por las verduras y frutas de estacion
para hacer economia.

- Utilizar primero la mercaderia que se encuentra en el depdsito de viveres secos y
frescos.

- Tener en cuenta el espacio de almacenamiento de viveres secos y frescos.

- Con qué frecuencia compramos los alimentos: Secos como arroz, fideos, lentejas,
podemos comprarlos cada quince dias o una vez al mes conservarlos a temperatura
ambiente en lugar seco y aireado. Los alimentos frescos como carnes, lacteos y
vegetales debemos comprarlos con una frecuencia de semanal a diaria segun la
capacidad para conservarlos (heladera, freezer).

- Saber que las carnes de acuerdo a los cortes que elegimos podemos tener un
porcentaje variable de desecho como huesos, grasa, que se tira, por esto es
importante conocer los cortes de carne méas convenientes y no dejarse llevar por
lo mas barato.

- Controlar si hay alimentos en el depdsito de viveres secos, frescos o congelados.

- Evitar la compra de alimentos enlatados, como frutas, legumbres, verduras®.

Al momento de comprar tener en cuenta

- Las fechas de vencimiento, en especial de aquellos productos en oferta.
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- Evita las compras de alimentos en envases rotos o deteriorados, rechazar las
botellas latas hinchadas etc.

- Evitar interrumpir la cadena de frio de los alimentos refrigerados o congelados,
elegir la compra de estos al final del recorrido dentro del supermercado o solicitar
al proveedor vehiculo con equipo de frio.

- Leer las etiquetas y rétulos de los alimentos envasados, los mismos deben indicar
tipo partida o lote, fecha de vencimiento y controles bromatoldgicos.

- Los envases muy vistosos no garantizan la calidad nutricional del alimento.
Tampoco son mejores porque aparezcan en publicidades.

- Evitar comprar en locales chicos o almacenes de barrio, elegir supermercados
mayoristas.

- Muchos alimentos se presentan en envases de diferente capacidad, elegir los
envases de mayor capacidad ya que su costo es menor. Ejemplo: arroz en bolsa de
5 Kg., leche en polvo en bolsa de 25 Kg.

- Si realizamos compras por teléfono, hacer el pedido identificando marca del
producto, calidad, precio, envase, fecha de entrega.

- Exigir al proveedor que presente en el Escuela, la habilitacion actualizada del
vehiculo para el transporte de sustancias alimenticias, y el transporte con equipo
de frio para los productos perecederos.

- Controlar si la mercaderia recibida coincide con el pedido efectuado en relacién

al tipo de alimento, cantidad, calidad®.
Paso n° 4: A la hora de comer

- Organizar los horarios de las prestaciones alimentarias, tratando que entre el
desayuno y el almuerzo se mantenga un minimo de tres a cuatro horas de
diferencia, si esto no ocurre y hay poca diferencia horaria entre ambas
prestaciones los nifios no van a realizar la Gltima comida (almuerzo) o su consumo
sera parcial.

- El ambito del Comedor y sus mobiliarios deben encontrarse limpios e
higienizados.

- Antes de ingresar al Comedor, el celador, o preceptores debe llevar a los nifios a
lavarse las manos

- Reconocer las diferencias en las porciones que consumen los nifios de jardin y los

adolescentes.
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Las comidas en invierno se sirven calientes, para esto los platos se cargan minutos
antes del ingreso de los nifios al sector del Comedor.

El Comedor puede ser ocupado por varios turnos; entre uno y otro se debe limpiar
e higienizar la vajilla como el &ambito del Comedor, reponer el pan de las paneras
y cargar las jarras con agua potable.

Todos los nifios que requieran una dieta especial como diabéticos, celiacos,
hipertensos, deben presentar certificado médico con los datos personales del nifio,
y las caracteristicas de la dieta.

El acto de Comedor requiere un tiempo necesario, es importante que esto se

respete?.
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ANTECEDENTES

Titulo: “Caracterizacion de la alimentacion en comedores escolares de
Parana, Entre Rios”. Centurién M. F. 2017.

En este estudio se persiguio el objetivo de estudiar el contenido y perfil nutricional
de las prestaciones alimentarias brindadas por comedores escolares de escuelas primarias
de la ciudad de Parana y observar la contribucién de estas en el consumo diario de la
poblacién escolar. Para ello, se han seleccionado diez comedores de manera aleatoria de
los cuales se analizaron cada una de sus prestaciones (desayunos, almuerzos y meriendas)
a través de entrevistas al personal de cocina a cargo y con observaciones directas del
propio investigador. Se encontrd que los menUs presentaron una proporcién entre 50 y
57% de hidratos de carbono, entre 14 y 19% de proteinas y entre 25 y 33% de grasas,
porcentajes que exhiben ausencia de armonia en la alimentacion escolar. Sumando las
prestaciones que cada nifio recibe por dia, se obtuvo que en promedio se brinda con la
alimentacion escolar el 48-49% de los requerimientos de energia diaria, un aporte
energético adecuado segun las recomendaciones de la Federacion Argentina de
Graduados de Nutricion (FAGRAN). Sin embargo, esto se debe a que, al ser desayunos
y meriendas mayoritariamente adecuados y en parte en exceso, se compensa al aporte de
almuerzo que es mayoritariamente deficiente. Otro de los resultados importantes a
destacar, debido a la relacion que presenta con el estudio a desarrollar es que,
precisamente, dentro del grupo de edad de tres a cinco afios (preescolares), se encontrd

que la oferta alimentaria fue en exceso en el 90% de las presentaciones®,

Titulo: “Evaluacion del aporte nutricional de los menus escolares y del estado
nutricional de nifios en edad escolar de 8 a 10 afios que concurren a escuelas publicas

de diferentes zonas de la ciudad de Rosario-Santa Fe” Cérdoba N. 2018.

Esta investigacidn buscé analizar los requerimientos de los menus escolares que
se brindan en los comedores de la escuela N° 756 Doctor José Mariano Serrano y la
escuela N° 1015 Hogar Maternal y situadas en la ciudad de Rosario (Santa Fe) y
relacionarlos con el estado nutricional de los nifios en edad escolar de ocho a diez afios
concurrentes a las escuelas. Como unidad de andlisis ha seleccionado las listas de menus
de diez almuerzos que se alternan cada dos semanas en ambas instituciones y un total de
68 nifios (34 y 34 de cada escuela respectivamente). Los nifios fueron medidos
antropométricamente utilizando peso, talla e indice de masa corporal (IMC) y para ello

los instrumentos utilizados fueron balanza mecanica y/o digital junto con una cinta
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métrica extensible de 2 metros graduada en milimetros. También fueron encuestados para
obtener datos alimentarios. En cuanto al menu, se solicito el listado de estos para la
realizacion de una férmula desarrollada de acuerdo con el tipo de menu establecido con
las cantidades en gramajes/centimetros cubicos que estipula por alumno, se realizd un
porcentaje de adecuacion con el requerimiento energético estimado por la FAO/OMS.
Sorprendentemente, los resultados que conciernen para con la presente investigacion,
dictan que los menus respondieron satisfactoriamente a las recomendaciones que los
nifios necesitan para un estado nutricional adecuado, aunque, es importante destacar que
presentan deficiencias de algunos micronutrientes como es el calcio y en algunos casos

se exceden en hierro®,

Titulo: “Contribucion nutricional del programa comedores escolares a la
poblacion infantil de diez escuelas municipales de la ciudad de Cordoba, Argentina”.
Moyano D. y Perovic N. R. 2018.

En el Gltimo estudio antecedente por citar se investigo con el fin de evaluar la
contribucion nutricional del Programa Comedores Escolares (PCE) a la poblacion infantil
de escuelas municipales de la ciudad de Cordoba. Para dar lugar a ello, se eligieron diez
escuelas a las cuales se observaron y se registraron todas las prestaciones ofrecidas
(desayuno, almuerzo, merienda, refuerzo nutricional) en el dia del relevamiento
detallando alimentos, bebidas, ingredientes, etc. y, ademas, a todos los nifios/as asistentes.
El relevamiento de las prestaciones alimentarias incluyé la medicion de pesada de
raciones utilizando en dicho procedimiento una balanza electronica portatil GAMA con
capacidad de hasta 3 kg; precision +1 g. Por otro lado, se le aplicé a una seleccion de
ciento cincuenta escolares el método recordatorio de 24 hs. el cual fue a través de un
muestreo por cuotas (muestreo no aleatorio) donde no se requirié el célculo de tamafio
muestral. Como principales resultados asociados al presente estudio, se hall6 que los
desayunos/meriendas tuvieron déficit en energia, calcio, vitamina A y C y hierro,
asimismo, exceso de azucares simples. Los almuerzos tuvieron exceso en grasas saturadas

y déficit en energia, calcio, hierro, fibra y vitamina A%,

Gracias a los tres estudios se obtuvieron multiples herramientas, entre ellas,
instrumentos que ayudan a llevar a cabo el trabajo de campo de la presente investigacion,
dando lugar a que sea eficazmente realizada. No menos importantes son sus resultados,
los cuales confirman que existe cierta dificultad para poder cumplir con las

recomendaciones nutricionales y esto invita a seguir investigando.
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PLANTEO DEL PROBLEMA

¢Reciben los nifios en edad preescolar los nutrientes necesarios a traves de los

alimentos aportados por el Comedor Escolar?
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JUSTIFICACION

Resultados brindados por distintos estudios exponen que la malnutricion esta
presente en gran proporcion dentro de este grupo etario presentando malnutricion en
forma de retraso en el crecimiento, emaciacion o sobrepeso, 0 una combinacion de
estos*>%, A su vez, investigaciones dentro del &mbito de comedores escolares, muestran
que los menus ofrecidos si bien parecen presentar armonia, no cubren las
recomendaciones nutricionales adecuadas para almuerzo y desayuno/merienda
respectivamente3. Por esto, resulta interesante estudiar las prestaciones alimentarias que
otorga un Comedor Escolar Publico, con el fin de descubrir si responden o no a las
recomendaciones nutricionales de los nifios en edad preescolar. Se hace hincapié en esta
etapa en particular ya que, se trata de un momento en donde resulta de suma importancia
tomar accion ante la formacion de hébitos saludables. Para lograr esto, la escuela cuenta
con espacios e instrumentos que pueden contribuir al conocimiento de los alimentos y al
establecimiento de comportamientos alimentarios. EI Comedor Escolar es un espacio
idéneo de aplicacion e implicacion en el proceso de educacion nutricional de los alumnos.
Hay que considerar, ademas, que estos nifios reciben en la institucion la mitad de las
cuatro comidas principales constituyendo entonces, una parte importante de la dieta diaria
que se repite 5 dias durante muchas semanas en el afio*°.

La utilidad que tendrd la investigacion una vez finalizada serd obtener
conclusiones sobre si los alimentos alcanzan a cubrir las recomendaciones nutricionales
para la etapa preescolar. Inclusive, puede servir para rever y proponer alternativas a las
opciones elegidas para que sean adecuadas, como también para elaborar nuevas
estrategias de educacién nutricional hacia los nifios y familias. Ain mas importante,
beneficiaria a los comensales en relacién con su crecimiento y desarrollo 6ptimos,
formacion de buenos habitos alimentarios y consecuentemente, disminucion de

malnutricion y enfermedades cronicas no transmisibles en el futuro.
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HIPOTESIS

Los alimentos servidos en el Comedor Escolar no responden a las

recomendaciones nutricionales para los nifios en edad preescolar.
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OBJETIVO GENERAL
Analizar la composicion quimica de los almuerzos y las meriendas que se brindan
en el Comedor Escolar.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar si la energia aportada tanto por los distintos almuerzos como
meriendas brindadas por el Comedor cumple con las recomendaciones nutricionales para

los nifios en edad preescolar.

Evaluar el aporte cuali-cuantitativo de las proteinas que integran los mends

ofrecidos por el Comedor con respecto a las recomendaciones nutricionales.

Comprobar si la cantidad de fibra presente en los almuerzos del Comedor se

encuentra dentro de las recomendaciones nutricionales.

Examinar si el contenido del hierro heminico y la vitamina C, que otorgan los

almuerzos del Comedor, cumple con las recomendaciones nutricionales.

Indagar si el aporte célcico de la merienda que brinda el Comedor cubre las

recomendaciones nutricionales.
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MARCO METODOLOGICO

Area de estudio

Alcorta es una localidad del departamento Constitucion, provincia de Santa Fe,
Republica Argentina. Se ubica en la interseccion de la Ruta Nacional 178 con la Ruta
Provincial 90. Es la segunda localidad del Departamento Constitucion. Se encuentra a 95
km de la primera ciudad provincial, Rosario (mayor centro urbano de la provincia).
También se encuentra a 270 km de la ciudad de Santa Fe y a 85 km de Villa Constitucién
(Cabecera Departamental).

El estudio se efectu6 en una escuela pablica que se ubica en el pueblo de Alcorta,
Santa Fe. Dicha institucion cuenta con niveles inicial, primario y primario para adultos.
Ademaés, posee un Comedor que se encuentra abierto de lunes a viernes incluidos dias
feriados y paros, para que sus alumnos puedan contar con su plato de comida.

Este Comedor ofrece desayuno, almuerzo y merienda. Sin embargo, los alumnos
reciben las prestaciones correspondientes al turno en el cual asisten. El nivel inicial, por
ejemplo, recibe almuerzo, postre y merienda dado que asisten al turno tarde.

En cuanto a la estructura es agradable, presenta muchas modificaciones edilicias
y tecnoldgicas. Cuenta con el espacio suficiente y con los electrodomésticos necesarios
para la labor de cocina-Comedor. Por el lado de los alumnos, se trata, en mayor parte, de
aquellos pertenecientes a familias que presentan dificultad econémica, quienes realmente

necesitan esta ayuda alimentaria.

Tipo de estudio

En esta investigacion se realizé un estudio de tipo transversal observacional y
descriptivo. Transversal, porque el tiempo establecido de investigacion fueron siete dias.
Observacional, ya que se examinaron siete diferentes almuerzos, postres y meriendas
servidos en el Comedor. Descriptivo, dado que se describieron los ingredientes y se dio a
conocer si los menus cumplian o no con las recomendaciones para nifios preescolares.
Por esto Gltimo, a su vez, es cualitativo porque al cumplir o no con las recomendaciones
se determino la calidad, y cuantitativo porque se evalud la cantidad de los nutrientes

presentes en los menus.
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Poblacién

La poblacion de estudio incluyé a todas las prestaciones alimentarias que
recibieron los 30 nifios preescolares (3 a 5 afios) dentro de un periodo de siete dias en la
escuela. Fueron excluidas las porciones de alimentos que se les sirvid a alumnos mayores
de seis (6) afios de edad, como también las prestaciones alimentarias que se sirven en dias
especiales como, por ejemplo, feriados nacionales, en los que se suele respetar la cultura

y tradicion.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

La técnica de recoleccion de datos que se utilizé fue la observacidén. También se
realizé el pedido de las listas de siete menuds (Ver anexo 1) para luego poder realizar el
analisis de la composicion quimica de cada uno de ellos a través de una tabla de doble
entrada de confeccién propia creada a partir de las tablas de composicion quimica de
alimentos de la Universidad de Lujan. En dichas tablas se consideré cada uno de los
ingredientes en gramos obtenidos a partir de las recetas correspondientes a cada menl y
se calcul6 el aporte de macronutrientes y micronutrientes (Ver anexo 2). El porcentaje de
adecuacion se realizé siguiendo las recomendaciones nutricionales consensuadas por
FAGRAN®Y,

Definicidn e identificacion de variables

Recomendaciones nutricionales: Son los valores sugeridos de las cantidades de
nutrientes que deben aportar los alimentos para satisfacer los requerimientos de todos los
individuos sanos de una poblacion. Se promediaron a partir de lo que la dieta deberia
aportar a lo largo de una semana. Se hace siguiendo de cierto modo, la capacidad que
tiene el organismo durante ese lapso a adaptarse mediante distintos ajustes para permitir

la variacion en la ingesta de nutrientes.

Para comparar los resultados de lo que debe cubrir el almuerzo y merienda se

utilizaron las recomendaciones de la FAGRAN®,
1. Energia

La energia se requiere para mantener todas las funciones del organismo. Los humanos
y animales obtenemos energia a partir de la transformacién de carbohidratos, lipidos y

proteinas que ingerimos a diario. El balance energético de un individuo depende de la
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relacion entre su ingesta y su gasto energético; los desequilibrios entre la ingesta y el
gasto desencadenan cambios en el peso corporal.

Los datos a continuacion se presentan en porcentajes. Sin embargo, en los demas
célculos se partié del aporte energético promediado que sugiere FAO 20043 para los
nifios y nifias de 3 a 5 afios de edad: 1250 kcal. Luego, para adecuar las cantidades
recomendadas se siguid con el 50% del VCT total: 625 kcal, tal como recomienda
FAGRAN®,

« ALMUERZO: Las recomendaciones energéticas deben encontrarse entre el 30%

(375 kcal) y 35% (437,5 kcal) del VCT. Se considerd que excede cuando se superd
el 35% e insuficiente cuando fue menor al 30%.

« MERIENDA: Las recomendaciones energéticas deben encontrarse entre el 15%
(187,5 kcal) y 20% (250 kcal). Mayor al 20% del VCT se consider6 excedido.
Menor al 15% insuficiente.

2. Proteinas

Las proteinas son grandes moléculas de aminoécidos que constituyen los
principales componentes estructurales de las células y tejidos del cuerpo. Las
recomendaciones diarias de proteinas para nifios de 3 a 5 afios constituyen entre 10-15%
VCT (125 kcal -187,5 kcal teniendo en cuenta como 100% 1250 kcal).

« ALMUERZO: Para el almuerzo escolar, el aporte recomendado es el 30% de las

recomendaciones diarias. Se considerd dentro del rango aceptado cuando se
encontré entre 37,5 kcal (30% del 10% VCT) y 56,2 kcal (30% del 15% VCT).
Mayor a 56,2 kcal fue excedente. Menor a 37,5 kcal fue insuficiente.

Dicho aporte, como minimo debe presentar 50% de proteinas AVB. Entonces, se
consider6 dentro del rango adecuado cuando se encontré entre 18,7 kcal (50% del 10%)
y 28,1 kcal (50% del 15%). Mayor a 28,1 kcal fue excedente. Menor a 18,7 kcal fue

insuficiente.

« MERIENDA: El aporte recomendado esta entre 8 g y 11 g. Mayor a 11 g (44
kcal) se excedio. Menor a 8 g (32 kcal) fue insuficiente.

A su vez, este aporte debe incluir como minimo 70% de proteinas AVB. Por tanto,
este rango fue considerado como adecuado cuando se encontré entre 5,6 gy 7,7 g. Mayor
a 7,7 g (30,8 kcal) fue excedente. Menor a 5,6 g (22,4 kcal) fue insuficiente.
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NOTA: Cabe aclarar, que las recomendaciones proteicas de almuerzo y merienda
estan las de la primera prestacion en kcal y mientras que las de la segunda en gramos,
debido a que asi lo sugiere la fuente citada.

3. Fibra total

Se conoce a la fibra total como la sumatoria de la fibra dietética y la fibra funcional.
Fibra dietética son aquellos carbohidratos no digeribles y lignina, y, fibra funcional son
carbohidratos aislados y no digeribles que tienen efectos fisiologicos beneficiosos en los

humanos.

« ALMUERZO: El aporte recomendado es 30-35% de la recomendacién de fibra,

la cual es minimo 25 g. Por tanto, se consideré que el almuerzo aportaba

insuficiente cantidad de fibra cuando ésta era menor a 7,5 g y excesivo cuando la

misma superaba los 8,7 g de fibra total.

4. Hierro heminico

El hierro es esencial para transportar el oxigeno a las células y para la formacion de
gldbulos rojos de la sangre. Como se detallé anteriormente, el hierro heminico es el que

presenta mayor biodisponibilidad y se encuentra en las carnes.

e ALMUERZO: La recomendacién de hierro heminico es del 30% de las

recomendaciones diarias, por tanto, es de 2,7 mg*. Mayor a 2,9 mg se excede.

Menor a 2,4 mg es insuficiente.
5. Calcio

El calcio es el mineral mas abundante en el organismo. Junto con el fésforo, participan
en la formacion y mantenimiento de la estructura 6sea y dentaria donde se encuentra el

99% de éste. El restante 1% se halla en el plasma.

« MERIENDA: La recomendacion de calcio es de 200 mg*. Mayor a 220 mg se
excede. Menor a 180 mg es insuficiente.

6. Vitamina C

La vitamina C participa y facilita la absorcion del hierro, es antioxidante y actiia como
cofactor enzimatico permitiendo que gracias a su presencia se activen ciertas enzimas las

cuales son las encargadas de reacciones bioldgicas importantes.
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e ALMUERZO: Las recomendaciones de vitamina C son del 50% de las
recomendaciones diarias, esto es 10 mg*. Mayor a 11 mg se excede. Menor a 9

mg es insuficiente.

*Las cantidades recomendadas por dia fueron promediadas por los grupos de edad que
presenta FAGRAN?’ (3 afios y 4-8 afios).
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RESULTADOS

Tabla n°1. Promedios de la energia aportada en los almuerzos, en las meriendas v total.

Prom. Prom. Prom
Recomendacion ENERGIA ENERGIA ENERGIA :
. TOTAL
almuerzo merienda
A: 30-35% M: 15-20% 0 0 0
VCT VeT 45, 7% 22.4% 68,1%

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.
NOTA: Promedio (Prom.). Almuerzo (A). Merienda (M).

En promedio general, la energia de los almuerzos aport6 45,7% del VCT. Por otro
lado, el promedio de la energia en las meriendas fue un 22,4% del VCT. Finalmente, se
pudo concluir que ambas prestaciones alimentarias cubrieron en promedio un 68,1% del
VCT.

Tabla n°2. Promedio del contenido de proteinas aportadas en los almuerzos y en las

meriendas.
Recomendacion PROTEINAS Promedio TOTAL
A: 30% RD (37,5- | M:8-11¢ A: 152,4 kcal M: 8 g
56,2 kcal)

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.
NOTA: Recomendacion Diaria (RD).

En promedio, las proteinas de los almuerzos aportaron 152,4 kcal. Se cubre la
recomendacion, pero se sobrepasa siendo mas del doble de la misma. Respecto de la
merienda, en promedio se aportdé 8 g de proteinas encontrandose dentro de la

recomendacion.

Tabla n°3. Promedio del contenido de proteinas AVB aportadas en los almuerzos y en las

meriendas.

Recomendacion AVB Promedio TOTAL
A: minimo 50% M: minimo 70% A: 73% M: 45,5%

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

En relacion con el aporte promedio AVB, por un lado, se cubrié un 73% de las
proteinas totales pertenecientes a los almuerzos logrando alcanzar y superar el minimo
aceptable. Por el otro lado, se llegé a un 45,5% de las proteinas totales aportadas en
meriendas lo que no fue suficiente para conseguir cubrir el porcentaje minimo

recomendado.

Tabla n°4. Promedio del contenido de fibra total aportada en los almuerzos.
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Recomendacion FIBRA TOTAL Promedio TOTAL
A:30-35%RD (7,5-8,70) A:53¢g
Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

En promedio, se obtuvo que la fibra total aportada en el almuerzo fue de 5,3 g, por

lo tanto, no fue cubierto dentro de los rangos adecuados.

Tabla n°5. Promedio del contenido de hierro heminico aportado en los almuerzos.

Recomendaciéon HIERRO HEM. Promedio TOTAL
A: 30% RD = 2,7 mg (2,4-2,9 mg) 3 mg
Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

NOTA: Heminico (HEM).

El promedio del aporte de hierro heminico en los almuerzos fue de 3 mg, esto

significa que sobrepasé la recomendacion.

Tabla n°6. Promedio del contenido de vitamina C aportado en los almuerzos.

Recomendacion VITAMINA C Promedio TOTAL
A: 50% RD =10 mg (9-11 mg) 15,1 mg
Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

El promedio del aporte de vitamina C en los almuerzos fue de 15,1 mg, es decir

que se encontrd por encima de la recomendacion.

Tabla n°7. Promedio del contenido de calcio aportado en las meriendas.

Recomendacién CALCIO Promedio TOTAL
M: 200 mg (180-220 mg) 192,8 mg
Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

El promedio del aporte de calcio en las meriendas fue de 192,8 mg es decir que se

encontré dentro de la recomendacién.

Tabla n°8. Distribucion de la energia y nutrientes segun las preparaciones del Comedor

del mend 1, y las recomendaciones de FAGRAN.
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Recomendacién .
(VCT = 1250 kcal) Almuerzo Merienda
ENERGIA
A: 30-35% VCT 0 0
M: 15-20% VCT 38% 25%
PROTEINAS
A: 30% RD (37,5-
56,2 kcal) 117,6 kcal 919¢
M:8-11g
PROTEINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO
A: minimo 50% 0 0
M: minimo 70% 61,2% 61,5%
FIBRA
A: 30-35% RD ) )
474 No se mencionan recomendaciones

(7,5-8,79)

HIERRO HEMINICO

A:30% RD =27

o) 2 mg No se mencionan recomendaciones
CALCIO
M: 200 mg (180- No se mencionan recomendaciones 230 mg
220 mg)
VITAMINA C
. [0) =
A:50% RD =10 10,9 mg No se mencionan recomendaciones

mg (9-11 mg)

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.
NOTA: Almuerzo (A). Merienda (M). Recomendacion Diaria (RD).

En la tabla n°8 se pudo observar que la energia fue excedida tanto en el almuerzo

como en la merienda. El aporte de proteinas se encontrd en exceso en el almuerzo siendo

mayor al doble de la recomendacion. En la merienda el este aporte fue cubierto

adecuadamente. Sobre la proporcion AVB, en almuerzo se logré cubrir el porcentaje

minimo aceptable. En merienda, no se cubrié la recomendacion de AVB. La fibra total y

el hierro heminico aportados por el almuerzo fueron insuficientes, mientras que la

vitamina C se aporté adecuadamente. Dentro de la merienda, el calcio se excedid a las

recomendaciones.

Tabla n®9. Distribucion de la energia y nutrientes seqgun las preparaciones del Comedor

del mend 2, y las recomendaciones de FAGRAN.
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Recomendacién .
(VCT = 1250 keal) Almuerzo Merienda
ENERGIA
A: 30-35% VCT 0 0
M: 15-20% VCT 46% 23%
PROTEINAS
A: 30% RD (37,5-
56,2 kcal) 153,2 kcal 790
M: 8-11¢
PROTEINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO
A: minimo 50% 0 0
M: minimo 70% 75,1% 0%
FIBRA
A: 30-35% RD 1,4 No se mencionan recomendaciones
(7,5-8,7 g) 9
HIERRO HEMINICO
A: 30% RD = 3,2m No se mencionan recomendaciones
2,7mg (2,4-2,9 mg) =My
CALCIO
M: 200 mg (180- No se mencionan recomendaciones 138 mg
220 mQ)
VITAMINA C
- 0 -
A:50% =10 mg 1,4 mg No se mencionan recomendaciones

(9-11 mg)

En la tabla n°9 se observé que la energia estaba excedida tanto en almuerzo como

en merienda. Sobre las proteinas del almuerzo se pudo analizar que el aporte fue en exceso

incluso lleg6 a ser méas del doble de la recomendacion. En merienda, las proteinas fueron

aportadas de manera insuficiente. Respecto a la proporcion AVB, en almuerzo se cubrio

el porcentaje minimo aceptable. En la merienda no se logro alcanzar un adecuado aporte

de AVB. Otros resultados del almuerzo fueron que la fibra y la vitamina C se han

presentados insuficientes y, el hierro heminico, sobrepaso la recomendacién. Finalmente,

agregar que el aporte célcico de la merienda no cubri6 la recomendacion.

Tabla n°10. Distribucion de la energia y nutrientes seqln las preparaciones del Comedor

del menu 3, v las recomendaciones de FAGRAN.
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Recomendacién .
(VCT = 1250 kcal) Almuerzo Merienda
ENERGIA
A: 30-35% VCT 0 0
M: 15-20% VCT 53% 28%
PROTEINAS
A: 30% RD (37,5-
56,2 kcal) 176,9 kcal 10,6 g
M: 8-11¢
PROTEINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO
A: minimo 50% 0 0
M: minimo 70% 82,5% 52,8%
FIBRA
A: 30-35% RD ) )
6,39 No se mencionan recomendaciones

(7,5-8,79)

HIERRO HEMINICO

A:30% =2,7mg

(2,4-2,9 mg) 3,6 mg No se mencionan recomendaciones
CALCIO
M: 200 mg (180- No se mencionan recomendaciones 230,4 mg
220 mg)
VITAMINA C
. 0, -
A 9920 RD = 10 13,1 mg No se mencionan recomendaciones

mg (9-11 mg)

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

En la tabla n°10 se observd que la energia en ambas prestaciones excedié a las

recomendaciones. Sobre las proteinas se analiz6 que en merienda se encontr6 dentro de

la recomendacion. En el almuerzo fue sobresaliente el aporte excedente de las mismas,

siendo que han superado mas del triple de la recomendacion. Sobre la proporcién AVB,

en el almuerzo se cubrid el porcentaje minimo sugerido, mientras que en la merienda no

se logro alcanzar. Otros de los nutrientes excedidos fueron, en almuerzo el hierro

heminico y la vitamina C. La cantidad de fibra total no fue suficiente para el almuerzo y

el calcio en la merienda se excedid de la recomendacion.

Tabla n°11. Distribucion de la energia y nutrientes seqln las preparaciones del Comedor

del menu 4, v las recomendaciones de FAGRAN.
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Recomendacién .

(VCT = 1250 keal) Almuerzo Merienda

ENERGIA
A: 30-35% VCT 0 0
M: 15-20% VCT 49% 17%

PROTEINAS
A: 30% RD (37,5-
56,2 kcal) 136,2 kcal 53¢
M: 8-11¢
PROTEINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO
A: minimo 50% 0 0
M: minimo 70% 61% 0%
FIBRA
A: 30-35% RD 75 No se mencionan recomendaciones
(7,5-8,7 g) 29
HIERRO HEMINICO
A: 30% RD = 2m No se mencionan recomendaciones
2,7mg (2,4-2,9 mg) g
CALCIO

M: 200mg (180-

220mg) No se mencionan recomendaciones 73,2 mg
VITAMINA C
. (o) -
A: 509 RD =10 16,1 mg No se mencionan recomendaciones

mg (9-11 mg)

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

En la tabla n°11 se observé que la energia se excedio en el almuerzo y en la

merienda se cubrid la recomendacion. Haciendo referencia a las proteinas, se ha obtenido

que en almuerzo se excedié de la recomendacion y en la merienda el aporte se hall6

insuficiente. Dentro de la proporcion AVB, en el almuerzo se cubri6 el porcentaje minimo

sugerido, pero en la merienda no solo no se alcanzo si no que aportdé 0% AVB. Dentro

del almuerzo, la fibra se cubrid correctamente, pero no fue asi con el hierro heminico el

cual se aportd de manera insuficiente y tampoco con la vitamina C que excedio lo

sugerido. En la merienda el calcio no ha cubierto la recomendacion.

Tabla n°12. Distribucion de la energia y nutrientes seqln las preparaciones del Comedor

del menu 5, v las recomendaciones de FAGRAN.
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Recomendacién

(VCT = 1250 kcal) Almuerzo Merienda
ENERGIA
A: 30-35% VCT 0 0
M: 15-20% VCT a1% 28%
PROTEINAS
A: 30% RD (37,5-
56,2 kcal) 91,1 kcal 10,49
M: 8-11¢
PROTEINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO
A: minimo 50% 0 0
M: minimo 70% 62,2% 51,9%
FIBRA
A: 30-35% RD ) )
599 No se mencionan recomendaciones

(7,5-8,79)

HIERRO HEMINICO

A:30% RD =27

Ao, 1,7 mg No se mencionan recomendaciones
CALCIO
M: 200 mg (180- No se mencionan recomendaciones 230 mg
220 mg)
VITAMINA C
. [0) =
A:50% RD =10 13,8 mg No se mencionan recomendaciones

mg (9-11 mg)

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

En la tabla n°12, la energia se encontrd en exceso en las dos prestaciones. Luego,

sobre las proteinas se obtuvo que en almuerzo el aporte fue excedente, mientras que en la

merienda adecuado. Sobre la proporcion AVB en almuerzo se ha cubierto el porcentaje

minimo sugerido. En merienda, dicho porcentaje minimo no se alcanzé a cubrir. Dentro

del almuerzo se encontrd excedida la vitamina C, y el aporte de fibra total fue insuficiente

junto con el de hierro heminico. El calcio aportado por la merienda excedié la sugerencia.

Tabla n°13. Distribucion de la energia y nutrientes segun las preparaciones del Comedor

del mend 6, vy las recomendaciones de FAGRAN.
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Recomendacion .
(VCT = 1250 kcal) Almuerzo Merienda
ENERGIA
A: 30-35% VCT 0 0
M: 15-20% VCT 43% 20%
PROTEINAS
A: 30% RD (37,5-
56,2 kcal) 199,9 kcal 719
M: 8-11¢
PROTEINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO
A: minimo 50% 0 0
M: minimo 70% 85.2% 70.4%
FIBRA
A: 30-35% (de
recom diarias) 7290 No se mencionan recomendaciones

7,5-8,79

HIERRO HEMINICO

A:30% RD =27
mg (2,4-2,9 mg)

5mg

No se mencionan recomendaciones

CALCIO

M: 200 mg (180-
220mg)

No se mencionan recomendaciones

225 mg

VITAMINA C

A:50% RD =
10mg (9-11 mg)

23,8 mg

No se mencionan recomendaciones

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

En latablan®13, se observé que la energia del almuerzo excedio la recomendacion

mientras que la de la merienda se cubrid. Las proteinas totales del almuerzo se aportaron

de manera excesiva. Dicho aporte en la merienda se aportdé de manera insuficiente. En

referencia a la proporcion AVB, se logro cubrir los porcentajes minimos recomendados

en las dos prestaciones. En el almuerzo, el aporte de fibra estuvo muy cerca de alcanzar

el punto minimo del rango sugerido, pero no lo hizo, el hierro heminico junto con la

vitamina C sobrepasaron las recomendaciones y asimismo el calcio, dentro de lo que es

la merienda.

Tabla n°14. Distribucion de la energia y nutrientes segun las preparaciones del Comedor

del mend 7, vy las recomendaciones de FAGRAN.
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Recomendacién .

(VCT = 1250 keal) Almuerzo Merienda
ENERGIA
A: 30-35% VCT 0 0
M: 15-20% VCT S0% 16%
PROTEINAS
A: 30% RD (37,5-
56,2 kcal) 192,2 kcal 6,89
M: 8-11¢
PROTEINAS DE ALTO VALOR BIOLOGICO
A: minimo 50% 0 0
M: minimo 70% 84,5% 82,3%
FIBRA

. - 0]

A: 30-35% RD 444 No se mencionan recomendaciones

(7,5-8,79)

HIERRO HEMINICO

A:30% RD = 2,7
mg (2,4-2,9 mg)

3,9 mg

No se mencionan recomendaciones

CALCIO

M: 200 mg . .
(180-220 mg) No se mencionan recomendaciones 223 mg
VITAMINA C
A:50% RD =10 . .
27 mg No se mencionan recomendaciones

mg (9-11 mg)

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos analizados.

En la tabla n°14, la energia aportada por el almuerzo fue excesiva mientras que la

de la merienda cubrio la recomendacion. Respecto a las proteinas del almuerzo, se

observa excesiva cantidad y en las de la merienda el aporte fue insuficiente. El porcentaje

AVB ha cubierto el minimo sugerido en almuerzo y en merienda. Siguiendo con el

almuerzo, el aporte de fibra fue insuficiente y, por otro lado, el hierro heminico y la

vitamina C fueron excedentes. El calcio aportado por la merienda excede el rango

superior de la recomendacion.
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CONCLUSION

La investigacion realizada determina que la energia aportada mediante el
almuerzo y la merienda se ha encontrado, en su gran mayoria, excedida a la
recomendacion nutricional para nifios en edad escolar. Cabe destacar que Gnicamente en
tres menus se adecu0 a lo sugerido dentro de la merienda.

Respecto a la cantidad proteica, en el almuerzo, la totalidad de los mends

sobrepaso la recomendacion. En lo que respecta a la merienda, no se repite la ocasion
dado que en tres menus los aportes fueron adecuados.
Analizando la calidad proteica, es decir, la proporcion AVB, se obtuvo que en el almuerzo
siempre se cubrié el minimo y en algunos casos se sobrepaso del mismo. Por el contrario,
en la merienda cinco mends no han cubierto el minimo esperado llegandose a alcanzar
solo en dos mends.

Ademas, se analizo6 que la cantidad de fibra aportada por el almuerzo se ubico casi
en un 100% por debajo de la recomendacidn excepto por uno que se adecud apenas
alcanzando el rango inferior.

En lo que concierne a los micronutrientes del almuerzo se pudo concluir que ni el
hierro heminico ni la vitamina C fueron aportados de manera adecuada en los menus.
Correspondientemente al hierro heminico, en cuatro casos se excedid y en tres fue
insuficiente, y por el lado de la vitamina C super0 el limite maximo en seis de siete menus,
siendo carente en el restante.

Considerando cada uno de los menus de manera aislada, el contenido de calcio en

ninguno de éstos se aportd dentro de los rangos recomendados.

En rangos generales, respecto de los almuerzos la energia y las proteinas
sobrepasaron las recomendaciones. Dentro de la merienda también se obtuvo que la
energia se excedié de las recomendaciones mientras que, en promedio, las proteinas
lograron estar dentro del rango adecuado. La proporcion AVB fue cubierta en los
almuerzos, pero no en las meriendas. La fibra no alcanzé la recomendacion. En relacion
con el hierro heminico y con la vitamina C nunca se han aportado segun lo sugerido, en
algunos menus fueron insuficientes mientras que en otros excedentes. Y finalmente, el
calcio en promedio llegd a estar dentro del rango recomendado, aunque sus menus no

hayan alcanzado los mg exactos.
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Lo detallado anteriormente, da lugar a afirmar la hipotesis planteada, ya que los
alimentos brindados no responden la recomendacion nutricional para nifios en edad

preescolar.

Para finalizar, han quedado determinados interrogantes sin responder. Estos
pueden ser aprovechados en otro trabajo de investigacién con el fin de otorgar mas
herramientas que permitan elaborar estrategias de aplicacion eficaces dentro de estos
espacios, como, por ejemplo: si bien los menus detallan ciertos gramajes exactos,
¢consumen los nifios todo el plato?, si lo consumen de manera completa, ¢repiten?, si no
lo terminan ;cuanto consumen?, ;qué alimentos consumen y cuéles no? Asimismo,
relacionado con el alto aporte energético, proteico, hierro hem y vitamina C, se podria
indagar en si conviene gque sea en exceso 0 no, segun cémo es la alimentacion de los
alumnos fuera del &mbito escolar. Y, por ultimo, también seria interesante investigar en

profundidad las probleméticas econdmicas que pueden existir dentro del Comedor.
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Anexo 1

Lista de menus de 7 dias:

ANEXOS

Dias 1 2 3 4 5 6 7
Fideos q Pr? loal Carne al
Q consalsa | Bifesal | Arroz Tarta de ormo horno
N ~ . Pastel de | pollo con con
o bolofiesa | jugo con | con pollo con arroz
w papas+ 1 | ensalada | papasy
S y queso | polenta + +1 L parmesan
.y _ mignon +1 calabaza
= +1 1 mignén | mignon L o+1
e mignon de pan de pan de pan mignon t1 mignon
< d depan | mignon
e pan de pan de pan
POSTR Gelatina | Gelatina Flan Flan Fruta Fruta Quesoy
E dulce
<DE Chocolat Mate Mate
5 ada cocido + Chgcolat cocido + Chgcolat Yogur + Arroz
o + alfajor pan con aca pan con aoa - cereal | con leche
ﬁ simple dulcede | criolla | dulcede | criolla
= P leche leche
Anexo 2:

Formula desarrollada:
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Alimento

Grs.

Protei
nas

Grasa
total

Carbo
hidrat
0S

Fibra

Calcio

Hierr

HEM

Vit. C

Leche de vaca
entera

Yogur entero
bebible

Queso sardo

Queso tybo

Huevo de
gallina entero

Vacuno, bola de
lomo

Pollo

Aji

Tomate

Lechuga

Zanahoria

Cebolla blanca

Manzana

Banana

Naranja

Harina de trigo

Pan francés

Arroz

Polenta

Cereales copos

Mezcla Flan

Mezcla Gelatina

Alfajor simple

Cacao

Yerba

AzUcar

Dulce de leche

Dulce de batata

Aceite de girasol

TOTAL

KCAL

PORCENTAJE
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