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RESUMEN

En Argentina, al detectar un porcentaje elevado de ausentismo y un escaso rendimiento
intelectual, se detectd que los nifios concurrian a la escuela insuficiente alimentados, debido
a los motivos mencionados surge la asistencia alimentaria en las escuelas. La finalidad de la
misma, es disminuir las condiciones deficitarias de la alimentacién y brindarles a los
escolares los nutrientes y una alimentacion variada para conseguir un aumento del
rendimiento escolar y disminuir el ausentismo.

Objetivo: Determinar la relacion entre la cantidad de residuos, obtenidos en el comedor vy el
grado de aceptacion del mena escolar en nifios de 3 a 5 afios de edad, en un Jardin
Municipal, en la ciudad de Mar del Plata en el afio 2016.

Materiales y Métodos: Estudio de tipo descriptivo, transversal, donde la poblacién esta
compuesta por 10 alumnos que concurren al comedor escolar.

Se les administra una ficha con una escala hedénica donde se evaluara el grado de
aceptacion del menu escolar.

Resultados: De acuerdo al uso de las siguientes escalas los resultados que se pueden
observar son, que las preparaciones realizadas semanalmente, son comidas en base a
hidratos de carbono primordialmente y proteinas, dejando de lado la importancia de la
incorporacion de vegetales por su aporte fundamental de vitaminas y minerales en todas las
etapas de la vida.

Conclusiones: La mayoria de los nifios que concurren al comedor escolar son mujeres de
entre 4 y 5 afios. Dentro del total de beneficiarios de la encuesta se puede determinar
mediante el pesaje del peso estimado de la porcién y el peso de los residuos que para el
primer dia cuyo menu fue “Guiso de fideos” cinco de los alumnos dejaron residuos con
pesajes desde 40 a 92gr. El tercer dia, los residuos fueros desde 35 a 98gr
respectivamente. El cuarto dia se pudo determinar a través del pesaje de los residuos que
s6lo dos nifios dejaron comida con un peso estimado de la porcion de 144gr y siendo los
residuos de 90 a 95gr, El quinto dia sélo tres nifios dejaron residuos con valores de 60 a
66gr. Se les realiz6 a la directora, al cocinero y al ayudante de cocina una encuesta para
determinar la organizacién y desarrollo del comedor escolar. Se puede advertir que una sola
persona es el encargado de realizar el pedido de alimentos y lo hace con una frecuencia de
una vez al mes. Elaboran el mena con lo existente en el comedor y a través de las
donaciones recibidas. De acuerdo a este relevamiento, podemos concluir, en que el rol del
nutricionista, es esencial en estos centros escolares. EI mismo cumpliria un rol integral, de
identificar, idear, evaluar, disefiar coordinar los planes nutricionales, de la manera mas
optima posible, logrando de esta manera, el minimo de desperdicio.

Palabras claves: Comedor Escolar, Residuos, Grado de aceptacion menu escolar.



ABSTRACT

In Argentina, on detecting a high percentage of absenteeism and poor intellectual
performance, it was found that the children attended the school fed insufficient due to the
reasons mentioned food assistance in schools arises.

Objective: To determine the relationship between the amount of waste obtaines in the dining
room and the degree of acceptance of the school menu in children 3 to 5 years old, in
Garden City, in the city of Mar del Plata in 2016.

Materials and Methods: descriptive, transversal, where the population is composed of 10
students who attend the school canteen. You are given a card with a hedonic scale where
the degree of acceptance of school menu will be assessed.

Results: According to the use of the following scales the results that can be seen are the
preparations made weekly, are meals based on carbohydrates primarily and proteins, leaving
aside the importance of incorporating vegetables for their fundamental contribution of
vitamins and minerals in all stages of life.

Conclusions: Most children who attend the school canteen are women between 4 and 5
years. Within the total beneficiaries of the survey can be determined by weighing the
estimated weight of the portion and the weight of the waste for the first day whose menu was
"stew noodles" five students left weighings waste from 40 to 92gr. The third day, waste
charters from 35 to 98gr respectively. The fourth day was determined by weighing the waste
that only two children left food with an estimated weight of the portion of 144gr and being
residues 90 to 95gr, the fifth day only three children left residues with values of 60 to 66gr.
They were made to the principal, the cook and assistant cook a survey to determine the
organization and development of the school canteen. You can see that one person is
responsible for ordering food and does so with a frequency of once a month. Made with the
existing menu in the dining room and through donations received. According to this survey,
we can conclude that the role of the nutritionist, is essential in these schools. The same
would fulfill an integral role of identify, devise, evaluate, design coordinate nutritional plans, in
the most optimal manner possible, thus achieving the minimum of waste.

Key words: school canteen, waste, Acceptance grade school menu.
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Introduccion

Los restaurantes escolares, surgieron durante la Revolucion Industrial en Francia,
debido a la preocupacién sobre la educacion y a raiz de la prohibicién del trabajo infantil, se
incentivo la asistencia de los nifios a las escuelas, se comenz6 suministrando almuerzos a
bajo costos. En los diferentes paises se rigen diferentes programas alimentarios y priorizan
diferentes aspectos ya sea el costo, o brindar una alimentacion nutricionalmente optima a
los nifios. (Tejada, 2007)*

En los dltimos afios, se consideran los gustos y necesidades de los nifios en los
programas alimentarios, son ain mas los nifilos que concurren a escuelas donde se brindan
este tipo de prestaciones. (Tejada, 2007)?

En Argentina, al detectar un porcentaje elevado de ausentismo y un escaso
rendimiento intelectual, se detectdé que los nifios concurrian a la escuela insuficiente
alimentados, debido a los motivos mencionados anteriormente surge la asistencia
alimentaria en las escuelas. La finalidad de la misma, es disminuir las condiciones
deficitarias de la alimentacion y brindarles a los escolares los nutrientes y una alimentacion
variada para conseguir un aumento del rendimiento escolar y disminuir el ausentismo.
(Britos, O"Donnell, Ugalde, & Clacheo, 2003)*

La asistencia alimentaria se ofrece bajo la forma de distintos tipos de prestaciones,
tales como desayuno-merienda completo; copa de leche reforzada, copa de leche simple,
comedor; teniendo en cuenta la edad y la situacién de vulnerabilidad social econémica de la
poblacién beneficiaria. (Buamden, Graciano, Manzano, & Zummer, 2010)*

Teniendo en cuenta la alimentacién del nifio, se considera que esta ha sido, es y sera
de vital importancia ya que, los errores cometidos en la misma, en esta etapa de la vida,
repercuten rapidamente sobre el organismo y pueden llegar a producir alteraciones en el
crecimiento y desarrollo del nifio afectandolo para el resto de la vida.

Si bien todos los principios nutritivos son importantes, en este periodo adquieren
mayor relevancia las proteinas y, esencialmente las de alto valor biolégico que son las que

favorecen el crecimiento del nifio. (Lorenzo, 2007)°

! En Argentina, se entiende a la “Ley N° 26.390”como Prohibicion del Trabajo Infantil y Proteccion del
Trabajo Adolescente.
? Los servicios de alimentacion deberan considerar que los gustos y necesidades de los
consumidores varian con el tiempo, ya sea por cambios de h4bitos alimentarios, monotonia de las
Ereparaciones, patologias entre otras.

En la década del 20, del dltimo siglo, empiezan a implementarse formas mas o menos organizadas
de programas de comedores escolares y materno-infantiles.
*Se realiz6 un estudio para determinar la prestacion alimentaria de todas las escuelas estatales de la
region GBA, en cuanto a las metas nutricionales, por grupo etario (Grupo 1: 3 afios; Grupo 2: 4-8
afos; Grupo 3: 9-14 afios). Por el cual se indicé que el Desayuno/Merienda solo alcanzé las metas
nutricionales en el grupo de 3 afios. Y con respecto al Almuerzo, se observé aporte calérico por
debajo de la meta y exceso proteico para todos los grupos etarios.
® Las proteinas de alto valor biolégico se encuentran en alimentos como carne vacuna, cerdo, pollo y
huevo entre otros.
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Introduccion

Para que esto se pueda llevar a cabo, es indispensable que la cantidad de proteinas
gue se consuma sea la adecuada y que ademas el total de calorias de la dieta,
proporcionada por los hidratos de carbono y 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.(2008)°

Con la masiva incorporacion de la mujer al trabajo fuera del hogar, son muchos los
padres que llevan a sus hijos a los centros escolares otorgandole la responsabilidad de la
ensefianza de una correcta alimentacion. Por lo tanto, la alimentacién escolar debera
satisfacer, de acuerdo al tipo de programa que se implemente, la cuota de energia y
nutrientes para el mantenimiento y crecimiento del organismo. (Lorenzo, 2007)’

El menu escolar debe representar un 40 % del valor cal6rico total del dia, y no deben
faltar los alimentos que contribuyen al desarrollo del nifio y a la adquisicion de correctos y
saludables habitos alimentarios. Se recomienda variar la presentacion y forma de
preparacion de los platos. La base estd en combinar la satisfaccion de las expectativas
organolépticas como la presentacion, el sabor, el olor y la textura de los nifios hacia esos
menus, con sus necesidades nutritivas, muy objetivas y concretas. (Brugues, Pibernat,
Campasol, Moize, & Garcia Lorda, 2000)®

En relacion con las prestaciones de alimentacién, estas deben cumplir objetivos
basicos para que funcionen satisfactoriamente, los cuales son satisfacer las necesidades y
deseos de los usuarios, funcionar adecuadamente en cualquier ambiente socioeconémico y
adaptarse a los cambios de los gustos y necesidades de los consumidores, de las
condiciones socioecondmicas o de ambos. Los servicios de alimentacién son un medio para
contribuir a mejorar o mantener el estado nutricional y alimentario de los grupos a los cuales

se ofrecen estos y por ende a contribuir a su bienestar. (Tejada, 2007)°

® Datos aportados por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion; Ministerio de
Educacion, Politica Social y Deporte.

" En los primeros afios de vida la alimentacion influye decisivamente en el crecimiento y desarrollo del
nifio, por este motivo surgen los hogares infantiles.

® Participaron en el estudio la Unidad de Endocrinologia y Nutricién y Diabetes del Hospital
universitario Dr. Josep Trueta.

° Los servicios de alimentacion sirven para contribuir al nivel adecuado de salud y nutricién.
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Introduccion

Surgiendo asi el siguiente problema de investigacion.

¢,Como se relaciona la cantidad de residuos obtenidos en el comedor con el grado de
aceptacion del menu escolar, en nifios de 3 a 5 afios de edad, en un Jardin Municipal, en la
ciudad de Mar del Plata en el aifio 2016?

El objetivo general planteado es:

e Determinar la relacion entre la cantidad de residuos obtenidos en el comedor vy el
grado de aceptacion del menu escolar en nifios de 3 a 5 afios de edad, en un Jardin
Municipal, en la ciudad de Mar del Plata en el afio 2016.

Los objetivos especificos son:

e Evaluar la cantidad de residuos del menua en el comedor escolar.

e Indagar sobre el grado de aceptacion del menu en el comedor escolar.

e Analizar los conocimientos, actitudes y practicas que tienen las personas que

realizan el menu sobre la alimentacién y formas de preparacion.

Hipétesis:

A mayor nivel de aceptacion del menu escolar, menor cantidad de residuos.

11



Wam%wm&én de la ali
de nuestra his

comedeor b




Transformacion de la alimeniacion a lo-largo-de nuestra historia: EL
comedor escolar.

Durante afios los comedores escolares desempefian una funcién alimentaria basica.
Principalmente este servicio iba dirigido a los nifios que se encontraban debajo de la linea
de pobreza, actualmente, debido al ritmo de vida acelerado y la mayor distancia al centro
escolar, estos han aumentado su demanda por parte de toda la sociedad.(2008)"°

Los servicios de alimentacion escolar cumplen una funcién nutricional y educativa de
gran relevancia, ya que los mismos, contribuyen a la adquisicion de hébitos alimentarios,
siendo marco de socializaciébn y convivencia, basandose en informacién sobre guias
alimentarias, tamafio de las raciones, dinamica del servicio y atencibn a necesidades
especiales. Cada vez es mayor el nUmero de usuario que poseen los mismos y a su vez la
oferta dietética, en su mayoria, no cumple con las recomendaciones establecidas.
(Aranceta, Pérez, Dalmau, Gil, & Lama, 2008)**

Hoy en dia, hay normativas reguladoras sobre los aspectos higiénicos- sanitarios,
gestibn econdmica-administrativa, y en la contratacion de empresas suministradoras y
personal. (Aranceta, Pérez, Dalmau, Gil, & Lama, 2008)*

Los alimentos entregados por parte de los programas escolares deben garantizar
inocuidad, facil manipuleo y servicio; estar culturalmente aceptados por la poblacion y
corresponderse a sus habitos alimentarios, es decir encontrarse disponibles en mercados y
a costo razonables; siendo los mismos de alto valor nutricional, conteniendo nutrientes
beneficiosos para la salud y apropiados para resolver la problematica nutricional de la
poblacién. (Buamden, Graciano, Manzano, & Zummer, 2010)*

La oferta alimentaria debe suministrar entre el 30-35% de VCT diario de todos los
usuarios, teniendo en cuenta el contenido de vitaminas, minerales, principalmente aporte de
hierro, calcio, cinc, magnesio, vitamina A, vitamina E y &cido félico. (Aranceta Batrina,
2001)*

La alimentacion brindada por parte de los comedores escolares tiene que limitar la
ingesta de grasa al 30-35% del VCT, a su vez las grasas saturadas no deben ser mayores al

10% vy los acidos grasos trans no superar el 1% del porcentaje de grasa. En cuanto a los

1% a fundacion EROSKI, promueve iniciativas de cooperacién para proyectos de desarrollo en paises
necesitados.
! Realizado en nombre del Comité de Nutricién de la Asociacién Espafiola de Pediatria
Es importante que se incorporen los aspectos nutricionales, educativos y de promocion de salud a
través de un marco formal de recomendaciones nutricionales para las prestaciones escolares que
incluya informacién sobre guias alimentarias, tamafio de las raciones, dindmica del servicio y atencién
a necesidades especiales. El comedor escolar se deberia incorporar en los proyectos educativos de
los centros docentes y gestionarse con una visién integral y profesional.
®Este trabajo recibid mencion especial en la categoria: “Trabajo Cientifico” en el X Congreso
Argentino de graduados en Nutricion realizado en Posadas.
“Doctor en Medicina y Cirugia por la Universidad del Pais Vasco y en Nutricién por la de Perugia, es
especialista en Dietética y Nutricion por la Universidad de Nancy y tiene un master en Salud Pudblica
por la Universidad del Pais Vasco.
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Transformacion de la alimeniacion a lo-largo-de nuestra historia: EL
comedor escolar.

hidratos de carbono deben suministrarse entre 55-60% del VCT, considerando que los
mismos en su mayoria sean complejos. (2001)*°

La comida del comedor escolar contribuye a la energia total de la dieta, ya que el
mismo se realiza 5 veces por semana durante todo el afio lectivo. En pocos afios, los
problemas de salud han tornado debido a la abundancia de alimentos y sedentarismo,
convirtiendo a la obesidad infantil como principal problema de salud publica. (Arija, Salas-
Salvadd, & Fernandez- Ballart, 1996)"°

El crecimiento y el desarrollo del nifio estda dado por la interaccibn de factores
genéticos y ambientales, si las condiciones de vida tanto fisicas, psicosociales, biolégicas y
nutricionales, son favorables, el potencial genético podra expresarse en forma completa,
permitiendo el crecimiento en su maximo desarrollo. En caso contrario, en condiciones
ambientales desfavorables, el mismo se vera limitado. (Lorenzo, y otros, 2004)"".

La tasa de crecimiento disminuye luego del primer afio de vida, desde el afio hasta la
pubertad se refiere como el periodo latente de crecimiento. (Mahan & Escott-Stump, 2009)*2

La educacion del gusto se puede llevar a cabo en estas instituciones, ya que existen
evidencias cientificas que los habitos alimentarios y estilos de vida inculcados en este
periodo, perduraran en el tiempo, influyendo en la practica alimentaria en la adultez, como
en la prevencion de enfermedades crénicas no trasmisibles. (Perez, 2008)™

La crisis econdmica del 2001 por la que paso Argentina aumento el nivel de pobreza,

lo que llevo a ampliar la oferta del almuerzo hasta el 2003, pese a la recuperacion

®*Grupo de trabajo Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria, Programa piloto Perseo. Promovido
por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién del Ministerio de Sanidad y Consumo y
el Centro de investigacién y Documentacion Educativa del Ministerio de Educacion, Politica Social y
Deporte.

®valoracién longitudinal del estado nutricional en 80 voluntarias sanas con intencién de concepcion
inmediata. Se estimé el consumo alimentario mediante el «registro de 7 dias», y se determinaron los
habitos toxicos y la actividad fisica en cada fase. Se registr6 el nivel educativo, el peso, la talla y la
Baridad en lafase preponcepcional. . _ _ .

La edad preescolar incluye a los nifios y nifias de dos hasta los cinco afios de edad. Las practicas
alimentarias de los padres y las experiencias tempranas del nifio con la comida tienen gran
importancia en el desarrollo de sus habitos de alimentacion. Los padres deben comprender que es
fundamental respetar el hambre y la saciedad del nifio.

'®_as variaciones en la alimentacion de los preescolares son autolimitadas y no presentan problemas,
siempre que el nifio se encuentre sano y crezca de manera adecuada. Es importante respetar los
deseos del nifio de jugar mientras come.

YSe realizé un estudio en diferentes colegios seleccionados aleatoriamente en la ciudad de Vizcaya y
se evalud la ingesta de los alumnos a través de la técnica de doble pesada y la estimacion visual de
los residuos. Se llegd a la siguiente conclusién que a pesar de que la oferta de vegetales es
adecuada, su ingesta efectiva es deficiente. A menudo se realizan cambios importantes en la
composicion de los mends. Y por dltimo se obtuvo que el aporte de proteinas es superior a lo
recomendado.
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Transformacion de la alimeniacion a lo-largo-de nuestra historia: EL
comedor escolar.

econdmica, los problemas nutricionales persisten en el tiempo, teniendo la necesidad de la
alimentacion escolar. (Diaz Langou, Bezem, Aulicino, Canoy, & Sanchez, 2014)%.

Antes de esta crisis, un 13% de nifios menores de 5 afos atendidos en el sector
publico de salud presentaba retraso de crecimiento en talla, menos del 3% desnutricion
aguda y 9% sobrepeso u obesidad. (Britos, O’ Donnell, Ugalde, & Clacheo, 2003)*

En muchos paises de América de Latina no son frecuentes las leyes especificas o
partidas presupuestarias para el personal a cargo, la infraestructura, la educacién
nutricional, monitoreo y evaluacion. (FAO, 2014)%

En Argentina el 40% de los nifios en edad escolar sufren de sobrepeso, siendo esta
una epidemia en crecimiento, poniendo en la mira a los servicios de alimentacon. Ademas
mas de 4,5 millones de nifios, siendo de sectores vulnerables, se alimentan en la escuela,
donde realizan desayuno, almuerzo o merienda. (CESNI- SAOTA, 2012)%,

La obesidad es una enfermedad caracterizada por un cumulo de grasa neutra en el
tejido adiposo superior al 20% del peso corporal de una persona en dependencia de la edad,
la talla y el sexo debido a un balance energetico positivo mantenido durante un tiempo
prolongado.(Reilly & Wilson, 2007)**

Esta ha incrementado en los paises desarrollados y en desarrollo, siendo un
constituyente principal de malnutricion en adulto y se ve aumentada en la poblacion infantil.
Se considera que es un trastorno multifactorial en cuya etiopatogenia estan implicados
factores geneticos, metabolicos, psicosociales y ambientales. Dicha enfermedad es uno de
los factores de riesgo vinculados con la enfermedad cardiovascular en el adulto, junto con
hipertension, sedentarismo, tabaquismo e hipercolesterolemia. La prevalencia de la
enfermedad ha aumentado en las ultimas decadas, considerandose una epidemia global y
enfermedad no transmisible mas prevalente en el mundo.(Achor, Benitez Cima, & Brac,
2007)%

Esta establecido que si ambos padres son obesos, el nifio tiene una predisposicion

genetica de desarrollar la enfermedad en un 69-80%, si uno solo la posee tiene una

“Documento de trabajo N° 121. Establecido por el Programa de Proteccién Social y Programa de
Educacion. Area de Desarrollo Social, Argentina.
*’Después de la devaluacion los precios de los alimentos crecieron mas que el resto de los bienes y
se ampliaron las brechas de pobreza e inseguridad alimentaria.
*’Se espera reducir a la mitad, entre 1990 y 2015, el porcentaje de personas que padecen hambre,
establecida en el primero de los Objetivos del Milenio.
Se llevo a cabo recolectar trabajos realizados sobre la prevalencia de sobrepeso y obesidad en las
distintas provincias del pais analizados con los patrones de referencia OMS 2007.
**En Argentina, se realizé un estudio por el Ministerio de Salud de la Nacién bajo el programa materno
infantil, este informé una prevalencia de obesidad de 10,8% en los nifios de 0 a 24 meses y de 7,03%
entre los 24 a 72 meses.
°En este trabajo se expone el resultado de una revision bibliografica sobre la obesidad infantil con el
propésito de alertar su incremento y la necesidad de actuar para disminuir sus manifestaciones
clinicas y sus complicaciones en la edad adulta.
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descendencia del 41-50% y si ninguno de los 2 padece la enfermedad tiene un riesgo del
9%.(Dura Travé & Sanchez Valverde Visus, 2007)*°

La inactividad fisica, destinandoles demasiadas horas a la television, los videojuegos,
entre otros, aleja a los nifios de la practica de deportes, caminatas y juegos al aire libre,
condicionandolos a un aumento excesivo de peso. (Rodriguez Rossi, 2006)*’

Se consideran otro factores predisponentes de la obesidad tales como, destete
temprano del lactante, insuficiente uso de la lactancia materna,agalactacion precoz antes de
los tres meses de vida y el peso al nacer.(Castillo & Romo, 2006)*®

Los servicios de alimentacion en esta poblacion tienen como objetivo contribuir a
mejorar 0 mantener el estado nutricional de los grupos a los cuales se ofrecen dichos
servicios y por ende a contribuir a su bienestar. Para tal fin los programas de asistencia
alimentaria se categorizan en nuestro pais en:

Cuadro N° 1: Tipos de asistencia alimentaria en Argentina.

PROGRAMAS PRESTACIONES

Desayuno, almuerzo, merienda y cena. Este tipo de programa se realiza en aquellas instituciones

donde el nifio vive tales como, institutos de minoridad, internados, entre otros. En este caso se
4 COMIDAS debe cubrir con la alimentacion el 100% de las recomendaciones.

Desayuno, almuerzo y merienda. Se realiza en algunas escuelas de doble escolaridad. Se cubre

con la alimentacion los siguients valores nutricionales con respecto a las recomendaciones, siendo
3 COMIDAS de un 70-90% en energia y 80-100% en proteinas, vitaminas y minerales.

Desayuno y almuerzo o almuerzo y merienda. Se realiza en algunas escuelas de escolaridad
SIS simple. Se cubren los siguientes valores con respecto a las recomendaciones. Aportando un 50-

70% en energia y un 60-70% en proteinas, vitaminas y minerales.

Se realiza en escuelas de simple o doble escolaridad. Se cubren los siguientes valores
ALMUERZO nutricionales con respecto a las recomendaciones. Un 35-50% en energia, un 40-50% en
ESCOLAR proteinas, las cuales el 50-70 deben ser de alto valor biologico y un 30-50% en Ca, Fe y vitaminas.
MERIENDA Serealiza en aquellas escuelas que no puede brindar un almuerzo por falta de recursos.
REFORZADA

“A”: Administracion de leche sola.

COPA DE LECHE “B”: Administracion de leche con agregado de azucar, infusiones o cacao y pn, galletitas o

similares (refrigerio).

Fuente Adaptada de Reyes & Ovando (2011).

*La prevalencia estimada de sobrepeso y obesidad en nifios de América Latina en edad
gre—escolar menores de 5 afios es de 7,1%. En escolares 5 a 11 afios es del 18,9%.

La OMS recomienda a los gobiernos fomentar la actividad fisica y regular la publicidad de alimentos
y bebidas, con el fin de crear un ambiente mas favorable a la adquisicion de habitos alimentarios
aapropiados en los nifios.

*®La OMS recomienda la lactancia materna exclusiva durante seis meses, la introduccién de
alimentos apropiados para la edad y seguros a partir de entonces, y el mantenimiento de la lactancia
materna hasta los 2 afios o mas.
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Existen parametros acerca de las porciones alimentarias para los diferentes tipos de
asistencia, para esta poblacién, brindados en las escuelas.
Cuadro N° 2: Las prestaciones en Argentina cubren las siguientes recomendaciones

nutricionales:

PRESTACIONES VALOR NUTRICIONAL
e 50-70% Energia

2 Comidas (desayuno/almuerzo y almuerzo/merienda) - _
e  60-70% Proteinas, vitaminas y minerales.

e  35-50% Energia
Almuerzo escolar 40-50% Proteinas (50-70% AVB)

30-50% Ca,Fe, Vitaminas.
12-22% Energia

Copa de leche 11-20% Proteinas (35-19% AVB)
18-27% Ca

Fuente Adaptada de Reyes & Ovando (2011).

Los micronutrientes son fundamentales para el desarrollo del escolar; tanto las
vitaminas como los minerales participan como reguladores de muchas funciones organicas.
Los minerales son constituyentes de muchos tejidos, como dientes y huesos, controlan la
composicion de liquido extra e intracelular, siendo parte de enzimas y hormonas.(Mataix
Verdu & Carazo Marin, 2005)%

Dentro de los minerales, los mas destacados son Calcio, Hierro y Zinc. El Calcio es
importa para la mineralizacion de los huesos, manteniendo la masa osea, el mismo tiene
una ingesta inferior a la deseada, ya que el 50% de la poblacion infantil no desayuna o no lo
hace de manera adecuada, debido al aumento de bebidas ricas en azucares y descendo del
consumo de leche. El Hierro es el constituyente principal de la hemoglobina en sangre,
haciendo posible el transporte de oxigeno a los diferentes tejidos del cuerpo humano, su
deficiencia es la principal causa de anemia y si su ingesta es inferior a la media
recomendada, existe la probabilidad de cansancio fisico y mental. Por ultimo el Zinc es
esencial en el desarrollo y crecimiento, mantener el sentido del gusto y por lo tanto el
apetito.(2008)*

En cuanto a las vitaminas estas son importantes por su funcién reguladora.

Se encuentran dentro de las vitaminas liposolubles fundamentales para esta edad, La

vitamina A, la cual es esencial para la vision y mantenimiento de tejidos superficiales; la

*La nutricién comprende las relaciones entre el ser humano y los alimentos, es decir, su utilizacién y
asimilacién por el hombre, las actitudes, los comportamientos y las costumbres alimentarias. La
alimentacion y las necesidades nutricionales estan estrechamente relacionadas con la forma de vida
de los individuos en su entorno natural. Los mitos, ritos, las tradiciones y las costumbres dirigen al
consumidor a elegir entre diversos alimentos y preparaciones culinarias o de abstenerse de consumir
temporal o definitivamente determinado alimento. Los cambios en el nivel de vida, la urbanizacién y la
educacion influyen sobre la evolucion de las dietas.

®Datos aportados por el Ministerio de Sanidad y Consumo/Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion,

17



Transformacion de la alimeniacion a lo-largo-de nuestra historia: EL
comedor escolar.

vitamina D que junto con el calcio contribuye a fortalecer la masa osea y la vitamina E que
actua como antioxidante del organismo.(2008)*'. Para cumplir con estos objetivos se
propone la aplicacion de raciones diarias recomendadas, frecuencia de consumo y tamafio
medio de la racién para este grupo etario.

Tabla N° 1: Raciones diarias recomendadas, frecuencia de consumo y tamafo medio

de la racion en el comedor escolar.

) Tamaiio de la racitn (g) en el comedor escolar
de ahosenton e consume rmcdin (g por grupos de cdad™
< b afios 6-8 afios 0-11 afios =12 afios
Carnes 2 veces/dia HO-100) 500 0 ] 104)
Pescados 100-150 ) %] ] 9
Huevos 1] 50) 50 104 104)
Leche 34 veces/dia 150-200 123 175 200 220
Queso 20-40 20 20 40 40
Yopur 50-150 125 125 125 125
Legumbres 3 veces/semana S0-60 150 160 180 10
Hortalizas cocidas = 1/dia 150-200 150 200 220 230
Hortalizas frescas = 1/dia 30-70 20 30 50 75
Frutas = 3 veces/dia 80180 #) 10K} 125 150
Cereales = f veces/dia S0-80 101 120 150 1640
Patatas 100-150 120 130 135 140
Pan 3060 3 4() 50 a0

Fuente: Adaptado de Aranceta, Pérez, Dalmau, Gil, & Lama(2008)
La familia cumple un rol preponderante junto con el comedor escolar en la formacion
de habitos alimentarios y por esta razén se sugieren las siguientes pautas a modo de guia

para padres y familiares de los nifios. (Britos, O'Donnell, Ugalde, & Clacheo, 2003)%

*'La Aecosan presenta en el afio 2005 la Estrategia NAOS (Nutricién, Actividad Fisica y Prevencion
de la Obesidad) es considerada una estrategia de salud que, esta regida por politicas de los
organismos sanitarios internacionales como la OMS y UE, tiene como meta revertir la prevalencia de
la obesidad mediante el fomento de una alimentacion saludable y de la practica de la actividad fisica
y,asi reducir notablemente las elevadas tasas de morbilidad y mortalidad atribuibles a las
enfermedades no transmisibles

¥preservar el potencial humano durante los primeros tres afios de vida es la politica social y
alimentaria mejor implementada. Los meses de embarazo y los tres primeros afios de vida es la mejor
oportunidad para cualquier intervencién. Adn en la edad preescolar y escolar se puede mejorar el
estado nutricional de los nifios. Los programas alimentarios en estas etapas pueden mejorar sus
deficiencias nutricionales, la predisposicion de su capacidad cognitiva y mejorar en conjunto sus
condiciones de educaciéon al momento de ingresar en la escuela.
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A continuacién se presentan recomendaciones para los padres, ya que al disponer de
informacidn en conjunto con el jardin, la educacion nutricional sera efectiva.

Tabla N°2: Recomendaciones para los padres

Fuente: Adaptado de Aranceta, Pérez, Dalmau, Gil, & Lama(2008)

Para las politicas sociales en America Latina son centrales los problemas alimentarios
nutricionales en edad escolar, teniendo en cuenta las consecuencias que el deficit en la
ingesta produce en este grupo etario. Uno de los programas alimentarios mas generalizado
consta de la entrega de alimentos a escolares, en 1906 surge en Argentina la primera “copa
de leche”. Ya en la decada del’30 se sanciona la ley 11.597 donde se proporciona fondos
para el mantenimiento de los comedores escolares, habitandose los mismos en todo el pais.
(Buamden, Graciano, Manzano, & Zummer, 2010)*

Durante los ultimos 15 afios, la oferta de servicios alimentarios se ha duplicado. Por
ejemplo, la copa de leche llego a la mitad de la matricula de escuelas de la gestion estatal.
(Britos,0Donnell,Ugalde,&Clacheo,2012)*

*Estudio realizado en 301 escuelas, en nifios de 3 -14 afios de edad donde se determiné que el
almuerzo se posee un aporte cal6rico por debajo de la meta y exceso proteico en todos los grupos
etarios.

¥Existe un modelo de gestién descentralizados en el consejo escolar permitiendo que el servicio de
comedores escolares se adapte a cada territorio de la Provincia de Buenos Aires. Se considera este
modelo apropiado para una jurisdiccién de gran extension y de diferentes niveles socioecondmicos.
La coordinacion la hacen los consejeros escolares de cada jurisdiccion, ya que ellos van a entender y
saber, qué tipo de servicios 0 en que escuelas hay mayores necesidades, entre otros. Los fondos se
transfieren directamente a los Consejos Escolares para que se encarguen de contratar empresas que
distribuyan los insumos, esto implica que el servicio de comedores no sobrecargue a los directivos de
los establecimientos.
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Actualmente, en Argentina, el servicio de comedor escolar es gestionado bajo

diferentes modelos, incluso al interior de cada jurisdiccion. Los mismos contemplan

diferentes dimensiones.

Tabla N°3: Dimensiones del Servicio de Alimentacion escolar.

DIMENSIONES

Compra y distribucion de

alimentos

Asignacion del servicio

Definicion de los menus

Preparacion de £

comidas
Prestacion del servicio

Acciones de educacion

nutricional

Controles

Fuente: Adaptado de Diaz Langou, Bezem, Aulicino, Canoy, & Sanchez (2014)

CARACTERISTICAS

Pueden ser realizados por la escuela, municipio o Ministerio Provincial
encargado de la gestion de servicio.

En la mayoria de los casos son las escuelas las que se encargan de la compra y
distribucion de los insumos.

El mismo puede ser asignado a las escuelas o a los alumnos. En algunos casos

considerando las caracteristicas socioeconomicas de los territorios escolares, y

por otro las caracteristicas de la jornada escolar.

El mismo es definido por las provincias, la escuel o la empresa encargada del
servicio.

Se identifican dos alternativas: Comidas preparadas por personal rentado o no
rentado.

En muchas provincias del pais, son los docentes quienes se encargan de servir
las comidas, atender y acompafiar a los alumnos.

No es posible identificar politicas masivas y sostenidas de educacion nutricional.

Se realizan diferentes controles, entre ellos de insumos, bromatologicos,
administrativos, financieros y nutricionales.

En distintas jurisdicciones de Argentina la definicion de los menuds recae sobre los

nutricionistas que dependen de los ministerios de Educacién, Salud o Desarrollo Social.

¥Se Realiz6 estudio a través del andlisis de 19 provincias de forma transversal a partir de
dimensiones que dan cuenta de esta diversidad.
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Los servicios de alimentacion tienen como punto inicial y final el mend, que es una lista
de las preparaciones que constituyen una comida. Este afecta las actividades de todos los
demas subsistemas, ya que se encarga de la compra, almacenamiento, produccion y
distribucion y de los cuidados sanitarios que se deben tener. Asi mismo, es determinado por
el personal, el presupuesto, la planta locativa y el equipo. (Tejada, 2007)%*

En las diferentes jurisdicciones la elaboraciéon de los menus es responsabilidad de los
Licenciados en Nutricion que dependen de los Ministerios de Educacién, Salud o Desarrollo
Social. Las recomendaciones de los nutricionistas para los mends diarios, en algunos
lugares como Salta, La Rioja, Rio Negro y Tucuman, tienden a plasmarse en normativas
provinciales, en las que a veces se complementan con consejos sobre organizacién del
comedor, planificacion del menu, higiene de los alimentos y un recetario. El hecho de que se
asignen especialistas en Nutricion para definir los menis muestra la voluntad de asegurar
una alimentacion adecuada a todos los nifios, nifias y adolescentes de la provincia. Es
importante sefialar que las sugerencias que se indican en los menus suelen colisionar con
las limitaciones que se evidencian diariamente en la gestién del servicio de comedores en
las escuelas, como la falta de insumos, alimentos caros y ausencia de elementos en las
cocinas, entre otros y que nho se cuenta con un sistema para verificar la efectiva
implementacién de estos menus. (Gala Diaz Langou, 2014)*

En los comedores escolares se debe ofrecer un menu adaptado en cuanto a forma de
preparacion y textura para los diferentes grupos etarios tales como nifios menores de 3
afios, de 3 a 6 afios y para nifios entre 6 y 16 afios. Hay que considerar a los nifios con
necesidades especiales a las que hay que tener cuidado y la atencién necesaria,
incorporando en los menUs de estos nifios las modificaciones oportunas. Estos son nifios
diabéticos, alérgicos a diferentes alimentos, celiacos, entre otras patologias. (Laboratorios
Araba, 2003)%*

El disefo del programa de menus para un servicio de alimentacion es una tarea

compleja y lo recomendable es que lo realice un equipo capacitado. Las personas que

% Elaborado el programa de men(, es recomendable y necesario controlarlo por medio de la
estandarizacion de recetas y porciones, y requiere de evaluacion constante para tener certeza de que
se adecua a las necesidades y gustos de los consumidores.
%" El estudio revela que no siempre se garantizan comidas de calidad en todas las escuelas del pais,
debido a que no siempre cumplen con las condiciones que se necesitan. El servicio de alimentacion
escolar presenta fallas en varias provincias desde una inversion escasa y discontinua; marcos legales
ausentes; directores de escuela se encargan de la compra y el traslado de los alimentos; cocineros
informales y minimamente capacitados; docentes que sirven las comidas y acompafian a los alumnos
sin recibir adicionales salariales por la tarea; estrategias de educacion nutricional limitadas y
discontinuas, y controles escasos.
®La legislacion que regula los comedores colectivos es cada vez méas exigente a las cuestiones
higiénico-sanitarias en las que debe realizarse la prestacion de este servicio. Por si mismo, surge la
necesidad de disponer de manuales y guias informativas que orienten a los responsables y
trabajadores de los comedores en el desarrollo de su actividad profesional.
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realicen esta tarea, deben tener determinadas caracteristicas, tales como; conocimientos
sobre nutricién, conocimientos de las preferencias alimentarias y los alimentos disponibles
en la region, complacer los gustos de los consumidores y no los propios, poseer un delicado
sentido de los sabores, habilidad artistica, capacitacion en técnicas y equipos de
preparacion de alimentos, control y costo de los alimentos, habilidad para utilizar los equipos
y dirigir el personal, tener gusto por el trabajo con alimentos y la realizacion de recetas,
ausencia de prejuicios alimentarios y mente abierta a cambios e innovaciones. (Tejada
Dolly, 2007)

En las escuelas se debera trabajar en la elaboracibn de menus variados para los
almuerzos escolares. De esta manera los alumnos estaran consumiendo todos los
nutrientes necesarios para su crecimiento y aprendizaje y se puede evitar que se aburran de
la comida servida en la escuela. Las nifias y nifios en edad escolar deben comer de todo
para tener una alimentacién variada, y obtener una dieta equilibrada, lo que asegurara que
estén consumiendo todos los nutrientes que necesitan para su crecimiento y desarrollo.
(Serafin, 2012)%*

El nutricionista es el administrador del servicio, y tiene la oportunidad de desarrollar
otras funciones tal como, la de educador, al estar presente en la transformacién del espacio
de alimentacion escolar en un ambiente de promocién de la salud y de aprendizaje. El
Consejo Federal de Nutricionistas a través de una resolucion indicoé que el profesional en la
elaboracion de menus debera desarrollar actividades que iran desde calculo de parametros
nutricionales con base a recomendaciones nutricionales hasta el desarrollo de proyectos de
educaciéon alimentaria nutricional para la comunidad escolar, involucrAndose en la
promocién de conciencia ecoldgica y medio ambiental. El ambito politico es considerado una
limitacion en el trabajo de los nutricionistas que se desempefian en la alimentacién escolar,
esta ausencia de los gestores politicos y administrativos no reconocen que los escolares
estdn la mayor parte del dia en la escuela y desde el aspecto nutricional, tienen la
oportunidad de ingerir alimentos para satisfacer sus necesidades biolégicas, ademas de
compartir y adquirir habitos alimentarios, cumpliendo las normativas sociales de los
programas de alimentacion escolar. (Cervato-Mancuso, Moraes da Silva, & Pava
Cardenas)®

% La alimentacion en la primera infancia esta determinada principalmente por los alimentos ofrecidos
por la familia, escuela, ya que es donde conviven todos los dias desarrollando su proceso de
socializacion y aprendizaje diario.

“° Tras las dificultades que se percibe en el reconocimiento del menti como herramienta educativa
depende de un trabajo intersectorial y no sélo del nutricionista como profesional responsable. Es
necesaria la concientizacion de los diferentes actores involucrados en la gestion de la alimentacion
escolar, entre ellos la direccién de la escuela y el gobierno, ya que es preciso incluir intervenciones
gue se orienten a la planeacién del menud, mejoras en la compra y preparacion de los alimentos,
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Dentro del marco escolar, otra estrategia a nivel nutricional y formativo, deberia incluir
la promocion del consumo total de los menuds planificados y asi evitar los restos de
alimentos. La evaluacion del consumo real de comidas actualmente realizado mediante
métodos exactos como el pesado de alimentos en los comedores escolares presenta
limitaciones, considerando los problemas de organizacién de los turnos de comida de los
nifos, el poco tiempo disponible en la organizacion del personal docente involucrado.
(Rodriguez-Tadeo Alejandra, 2014)**

El disefio de los menus debe comprender la mayor variedad de alimentos posibles, se
indicara limitar todos aquellos alimentos con un bajo aporte nutricional en relaciébn con su
alto valor caldrico. Se tendra en cuenta que el menu escolar debera ser variado en cuanto a
las formas de elaboracion, utilizando las técnicas culinarias més saludables, tales como a la
plancha, al horno, guisado, estofado, hervido entre otros. Es fundamental prestar atencién a
la forma de presentacion de los platos, estos deberan ser atractivos y deseables,
considerando el grupo etareo al cual iran destinados. En este aspecto esta influenciado por
la consistencia, el sabor y los colores de los alimentos del plato, evitando que se repitan
demasiado. En la planificacion del mena hay que considerar la posible pérdida de nutrientes
de los alimentos durante el proceso de cocinado, intentando reducir al maximo. Los platos
se condimentaran de manera sencilla, evitando el exceso de sal y facilitando la palatabilidad.
(Rodriguez Rojas)*

Se recomienda que los menls cambien segun la época del afio. En los periodos mas
frios son preferibles las preparaciones calientes y con mayor consistencia, como guisos,
mientras que en las épocas de verano se puedan incorporar alimentos mas livianos y
frescos, como ensaladas. Se deben incluir en la planificacion de los menuls escolares
alimentos de temporada, sobre todo frutas, verduras y hortalizas. (Rodriguez)*

Para evaluar la aceptacién del menu escolar, ha sido utilizado el método de analisis de

restos de alimentos, este requiere mucho tiempo y es poco practico pesar los restos de cada

formacién y apoyo permanente a los preparadores del menud. El gobierno debe reconocer la
importancia de la oferta de una alimentacién equilibrada y nutricionalmente adecuada que contribuya
a la EAN de los alumnos, ademas de verificar la incoherencia entre el presupuesto y la cobertura de
las necesidades de los escolares en cuanto a calidad nutricional, ya que el perfil epidemiolégico
revela la importancia de tomar medidas al respecto.

*1 Se realiz6 un estudio en donde participaron escolares de segundo y tercer ciclo de educacion
primaria de entre 8- 12 afios de edad. El objetivo es valorar la aceptaciéon de alimentos mediante
pesado de restos y validacion de un método visual para su estimacion en comedores escolares de
Murcia. Para obtener la estimacion de los restos se realiz6 el pesado de 765 bandejas.

*2 La planificacién de mens tiene que ser comunicado a los padres periddicamente, de manera que
puedan ser completados en casa, manteniendo una alimentacion saludable y adecuada.

*® El servicio de alimentacién debe proporcionar un ment agradable, seguro y nutricionalmente
adecuado, debido a que el comedor escolar contribuye notablemente a la alimentacion de los
escolares, aportando de un 30-35% del valor diario.

24



Merut escolar: variantes; aceptaciory gustos; residuos

comensal individualmente. Como alternativa se plantea la medicion indirecta a través de la
estimacion visual, ya que correlaciona altamente con los restos, ya que estas es
considerada menos precisa que un registro de pesado de alimentos. El tipo de menu y los
grupos de alimentos que conforman los platos tienen influencia sobre el nivel de aceptacion.

El método visual es valido para evaluar los programas de alimentacion escolar, ya que
la evaluacion visual es facil de aplicar y se puede realizar durante la comida escolar,
necesitando un minimo de personal. Ademas se considera un medio conveniente y discreto
de evaluar el consumo de alimentos especificos del menua escolar. Otro método utilizado, es
el uso de la fotografia digital para la valoracién visual de los alimentos que los alumnos
seleccionan y realmente consumen del mend, es considerado un método preciso y fiable,
para medir el consumo real de las comidas escolares. (Rodriguez-Tadeo Alejandra, 2014)*.

A causa de factores estacionarios, costo y necesidad de renovacion, su contenido
requiere revisiones frecuentes.

En la planificacion del menu es importante definir los objetivos tales como:

Cuadro N° 1: Objetivos y politicas en la planeacién del menu

Fuente: Adaptado de Tejada Dolly Blanca (2007)

Hasta el momento se desconoce sobre cuanto y como se desperdicia la comida en los
comedores escolares. Esto deberia ser una prioridad para las empresas de alimentos
involucradas y sobre todo para los servicios municipales o estatales que financian la

*Los diferentes estudios realizados mediante la estimacién visual de los restos de alimento, han
manifestado que la cantidad consumida de los platos es menor a la recomendada, debido a que los
restos han alcanzado un 26% de la cantidad total servida. Estos resultados son importantes por el
costo econdmico del desperdicio de alimentos y por las pérdidas en energia, vitaminas, minerales y
fibra.
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alimentacion escolar. (Rodriguez-Tadeo Alejandra, 2014)*. Para tal fin es importante tener
en cuenta los siguientes factores:

Cuadro N° 2: Factores para determinar el programa de menus que se ajusta al mercado-
objetivo (Tejada Dolly, 2007)*

Los habitos alimentarios son las actitudes y practicas asociadas que determina qué, cuando, por
gué y cOmo come una persona o grupo de personas, segun la edad, el sexo, la cultura, la raza, la
religion, el nivel socioeconoémico y el area geografica  de residencia.
Las preferencias alimentarias expresan el grado de gusto por un determinado alimento. Estos
estan definidos por los héabitos y patrones alimentarios, la gente prefiere lo que consume de
manera habitual, aunque pueden darse excepciones.
La motivacion lleva a los usuarios a comer determinados alimentos, en un momento dado y en un
lugar determinado. Entre los principales motivos se encuentran el hambre o el apetito. La persona
en los servicios de alimentacién escolar se ve forzada a consumir sus alimentos alli, aunque no
desee hacerlo.

Se deben tener en cuenta las necesidades en los servicios de alimentacion de tipo institucional, ya
sea en hospitales, comedores escolares, entre otros.
Se debe tener en cuenta los principales problemas de salud relacionados con la alimentacién y
nutricién que existan en la regiéon que donde se encuentra el servicio de alimentacién. Todos los
paises tienen tablas con recomendaciones nutricionales y requerimientos energéticos de cada
grupo poblacional, para determinar las necesidades especificas de la poblacion que se va a
atender.

DE LA CLIENTELA

Puede suceder lo siguiente:
1-Que el menl determine los locales y el equipo que se requieren para su preparacion, esto se
presenta cuando se planea un nuevo servicio de alimentacion y el planeador del menu tiene mas
libertad de actuar, dentro de las limitaciones impuestas por el tipo de servicio y presupuesto.
2) Que los locales y el equipo ya existan, y el menu deba ajustarse a ellos.

FACTORES

Para producir un menu especifico, se debe tener en cuenta:
a) El numero y las habilidades del personal disponible para su produccion.
b) La cantidad y capacidad de equipos disponibles.
c) ElI tiempo que debe transcurrir entre la produccion 'y la  servida.
Planear en el menu solamente aquello que se pueda producir adecuadamente.

Se debe conocer la cantidad de dinero que se dispone para la planeaciéon del mena y obtener un
equilibrio con el costo.

El tipo de servicio de alimentacion esta influenciado por la clase de alimentos y preparaciones que
pueden incorporarse en el mend. Este factor
también afecta los locales y los equipos, el presupuesto, el nimero y habilidades del personal.

‘INTERNOS

El clima, las estaciones, la disponibilidad de alimentos y las regulaciones estatales son factores
externos determinantes en la planeacion del menu, ya que no se desea lo mismo en un clima
caliente que en un clima frio.

La accesibilidad a los sitios de mercado es afectada por la ubicacién geografica de los servicios de
alimentacion. La disponibilidad de alimentos durante el afio ha aumentado con la tecnologia de
almacenamiento y técnica de conservacion, existen limitaciones en cuanto a su precio y formas de
ofrecimiento.

Existen regulaciones que imponen los organismos del Estado acerca de las calidades de
alimentos que se deben emplear y evitar para asegurar la salud de los usuarios.

EXTERNOS

Fuente: Adaptado de Tejada Dolly Blanca (2007)

*® Datos estimados de los residuos de alimentos en comedores escolares indicaron que van desde
4% hasta 14%.

“°El ment que se va a brindar durante el periodo para el cual se va a realizar la compra, es lo que
determina el tipo de productos que se necesita para la realizacion del mismo. No se requiere comprar
todos los productos al mismo tiempo y para igual periodo. Cuando se tiene un tipo de mend no
selectivo, el andlisis es méas facil de realizar, en cambio un menud selectivo, el andlisis es mas
complejo ya que es necesario estimar cuantas personas consumiran cada una de las preparaciones
del mismo.
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Menut escolar: variantes; aceploaciony qustos; residuos

Se considera un factor importante evaluar la aceptacion y preferencia de un alimento
por el estudiante para la determinacion de la calidad del servicio prestado por las escuelas
en relacién con el suministro de comidas escolares. Cuando se trata de la preferencia de
alimentos y la aceptacion por parte de las personas, existe relacion entre ambos. La
seleccién es la eleccién de un producto, la cual no esta vinculada a la aceptacién o a una
actitud positiva hacia ella. En cuanto a la aceptacion es considerada por una actitud positiva
permanente hacia el objeto en cuestion. Para evaluar la aceptabilidad de los menus
brindados en los comedores escolares, se pueden utilizar diferentes métodos, dentro de los
cuales se pueden mencionar la escala heddnica, la estimacién visual de los residuos, la
evaluacion de sobras y residuos, entre otros. Se considera que la falta de uniformidad en la
aplicacion e interpretacion de las pruebas contribuye a la distorsiéon en la elecciéon de los
productos comprados. Esta distorsién e interpretacion errGnea pueden interferir en la
satisfaccion de las necesidades nutricionales de los escolares. Existe la necesidad de
normatizar y definir los métodos que se utilizan en la vida cotidiana de los responsables de
las comidas escolares, que trabajan en diferentes esferas del gobierno desde el ambito
municipal, estatal y federal, y lograr su uso en otros paises. (Thimoteo da Cunha, Assuncao
Botelho, Ribeiro de Brito, & Stedefeldt, 2013)*

De acuerdo a las cifras de prevalencia de obesidad y sobrepeso infantil surge la
necesidad de mejorar la dieta de los estudiantes asi como la educacion alimentaria que
reciben. Es una tarea muy dificil evaluar el comedor escolar en cuanto a lo que respecta a
sus caracteristicas nutricionales. Los nifilos o nifias que requiere una dieta especial por
diferentes motivos representan una cifra importante, lo cual requiere reforzar la prestacion
de este servicio y estimular a los supervisores y gestores de los comedores escolares a
mejorar en este ambito. (Martinez Alvarez, Garcia Alcén, Villarino Marin, Serrano Morago, &

Marrodan Serrano, 2012)*

“’Se realiz6 un estudio cuyo objetivo fue validar métodos para evaluar la aceptabilidad de la
alimentacioén escolar. Se seleccionaron aleatoriamente 354 alumnos de segundo a quinto afio de las
escuelas publicas de la ciudad de Santos en Brasil. Para la validacion se compararon tres métodos,
los cuales son mezcla de escala hedénica facial de cinco puntos, tarjeta ldica y analisis de residuos,
considerandose este ultimo el método de referencia. Los resultados mostraron relacion entre los
métodos de tarjeta Iudica y la escala heddnica facial mixta con el andlisis de residuos, lo que sefala
que ambos reflejan el nivel de aceptabilidad.

**Se realizé la segunda Encuesta nacional sobre servicios de alimentacién llevada a cabo en
comunidades autonomas de Espafa. Las cifras de prevalencia de sobrepeso y obesidad infantil
indican que es fundamental mejorar la dieta de los alumnos asi como la educacién alimentaria que
estos reciben. Esta encuesta tuvo como objetivo conocer el nimero de usuarios de comedores
escolares en Espafia y sobre las diferentes consideraciones sobre su gestion, supervision y nimero
de dietas especiales servidas
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Disenno- Metodologico

El presente estudio de investigacion se caracteriza por ser un estudio descriptivo ya
gue se quiere describir y conocer cual es el consumo de alimentos con mayor frecuencia en
el comedor escolar y relacionarlo con la cantidad de residuos y el grado de aceptacion del
menu escolar. Es cuantitativo ya que las variables que se estudian son medibles y
controladas.

El periodo y secuencia nos indica que es transversal porque se miden y analizan las
variables simultdneamente en determinado momento, su propésito es describirlas y analizar
su incidencia e interrelacion en un momento dado.

La poblacién esta formada por alumnos de 3 a 5 afios que concurren al comedor
escolar de un Jardin Municipal en la ciudad de Mar del Plata.

La muestra es no probabilistico por conveniencia y se estudiaron 10 alumnos,
directivo, cocinero y ayudante de cocina.

A continuacion se realizara la definicion de las variables sujetas al estudio para ambos
casos a la vez:

= SEXO:

Definicién Conceptual: Constitucion organica que distingue hombre y mujer.

Definicion Operacional: Constitucién organica que distingue hombre y mujer.

Esta variable se indagara en el Jardin por medio de una encuesta mediante la obtencién de
los datos personales.
S: FIM
= EDAD

Definicion Conceptual: Tiempo de existencia de una persona desde su nacimiento,

expresada en afios.

Definicion Operacional: Tiempo transcurrido por los alumnos de un Jardin Municipal a partir

del nacimiento.
Esta variable se indagara en el Jardin por medio de una encuesta mediante la obtencion de
los datos personales
En el caso de los alumnos se tomaron en cuenta las siguientes variables:
= RESIDUOS

Definicion Conceptual: Cantidad de alimento servido en el plato que no fue consumido por

cada alumno.

Definicion Operacional: Cantidad de alimento servido en el plato que no fue consumido por

cada alumno de los brindados por el menu escolar. Esta variable se medira pesando los
alimentos que quedaron en el plato, al que se le restara previamente el peso del plato vacio,

para lo cual se utilizara como instrumento la balanza de cocina y se utiliza una grilla de
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Disenno- Metodologico

observacién. Asi mismo el peso de la porcién se estimard mediante el promedio del peso de
3 platos elegidos al azar.
= GRADO DE ACEPTACION

Definicién Conceptual: Apreciacion afectiva, la confianza plena y consciente de los propios

actos a partir del conocimiento de ser (util.
Definicién Operacional: Apreciacion afectiva, la confianza plena y consciente de los propios

actos a partir del conocimiento de ser (util.
Se realizara por medio de La Escala Hedonica de 5 puntos, en donde los individuos a
analizar deben seleccionar la carita correspondiente de acuerdo al nivel de satisfaccion del
menu del dia
= 1- Me disgusta extremadamente.
= 2- Me disgusta.
= 3- No me gusta ni me disgusta.
* 4- Me gusta.
= 5- Me gusta mucho.
En el caso del personal encargado del comedor se consideraron ademas las
siguientes variables:
= CONOCIMIENTOS DE LA ALIMENTACION SALUDABLE

Definicion Conceptual: Informacion, concepto, comprension y analisis de las caracteristicas

adecuadas de la ingesta diaria establecida en las Guias Alimentarias para la poblacién
argentina.

Definicion Operacional: Informacién, concepto, comprension y analisis de las caracteristicas

adecuadas de la ingesta diaria establecida en las Guias Alimentarias para la poblacion
Argentina.
Se indagara al directivo, personal de cocina a través de una encuesta escrita sobre los
conocimientos que tienen de una alimentacién saludable.

= ACTITUDES HACIA LA ALIMENTACION

Definicion Conceptual: Organizacion relativamente duradera de creencias en torno a un

objeto o situacién, que predispone a reaccionar preferentemente de una manera
determinada. Estos términos suponen una serie de otros conceptos como valores, impulsos,
propésitos, preferencias, aversiones, gustos, prejuicios, convicciones y otros. Las actitudes
son adquiridas y no heredadas, por lo tanto, su desarrollo implica socializacién y habito.

Definicion Operacional: Organizacion relativamente duradera de creencias en torno a un

objeto o situacién, que predispone a reaccionar preferentemente de una manera

determinada, de cada uno de los estudiantes de la muestra de estudio.
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Se indagara al directivo, personal de cocina a través de una encuesta escrita como es la
organizacion y desarrollo de la alimentacion en la institucion.
= PRACTICAS ALIMENTARIAS

Definicién Conceptual: Respuesta establecida para una situacién comun. El comportamiento

esta formado por practicas, conductas, procedimientos, reacciones, es decir, todo lo que
acontece al individuo y de lo que participa, las practicas regulares se llaman habitos.
Definicién Operacional: Respuesta establecida para una situacion comun, por cada uno de

los estudiantes de la muestra de estudio.
Se indagaré al directivo, personal de cocina a través de una encuesta escrita como se lleva

a cabo la planificacion de la alimentacién en la institucion.
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A continuacion se adjunta el consentimiento informado para efectuar la encuesta, asi

como también el instrumento necesario para recabar la informacion.

CONSENTIMIENTO INFORMADO

El estudio de investigacion a la cual esta siendo invitado a participar voluntaria y desinteresadamente forma parte de un
tipo de investigacion descriptiva, de la cual la informacion obtenida sera utilizada para la presentacion de la tesis de grado
para alcanzar el titulo de Licenciado en Nutricién que expide la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata.
Nuestro objetivo es determinar la relacién entre la cantidad de residuos obtenidos en el comedor escolar y el grado de
aceptacion del menu escolar en nifios de 3 a 5 afios de edad, en un Jardin Municipal, en la ciudad de Mar del Plata en el
afo 2016.

Los datos consignados en dicha investigacion serén de absoluta confidencialidad segun la ley lo indica, su participacion
no lo expondra a ningun tipo de riesgo ni le demandara gasto alguno. Toda la informacion obtenida podra ser publicada

en revistas avaladas por la comunidad cientifica o presentada en congresos afines a la tematica abordada.

Liberati, Maria Bernabela
Carrera Licenciatura en Nutricion
Universidad FASTA - Facultad de Ciencias Médicas
DN habiendo sido claramente informado y

comprendiendo cada uno de los objetivos y caracteristicas de la investigaciéon, acepto participar voluntaria y
desinteresadamente de la misma.
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1. Sexo

1-Femenino

2-Maculino

2.Edad

Sl

NO

1- 20-30 afios

2- 30-40 afos

3- 40-50 afos

4- 50-60 afios

5- 60-70 afos

3. Estudios cursados

1- Primario Completo

2- Primario Incompleto

3- Secundario Completo

4- Secundario Incompleto

5- Terciario

6- Universitario Completo

7- Universitario Incompleto

4. Cargo gue ocupa en la institucion

1- Directora

2- Vicedirectora

3- Docente

4- Nutricionista

5- Cocinero/a

6- Ayudante de cocina

7- Portero

1-Si

2- No

5. ¢ Recibe capacitacion frecuente?

ENCUESTA

Disenno- Metodologico

6. De haber respondido “Si” en la pregunta anterior, ; Cada cuanto tiempo?

1- Una vez por semana

2- Una vez cada quince dias

3- Una vez cada un mes

4- Una vez cada seis meses

5- Una vez al afio

7. ¢ Cual fue el tema recibido en la capacitacion qué mas le impacto y porque?
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8. ¢Ud se encarga de realizar el pedido?

1-Si

2-No

9. De ser la respuesta "SI", ¢ Con qué frecuencia?

1- Todos los dias

2- Una vez por semana

3- Una vez cada quince dias

4-Una vez cada tres semanas

5-Una vez al mes

10. ¢ En qué se basan para armar el menu?

Disenno- Metodologico

1- Existe un mosaico semanal realizado por nutricionista

2-Elaboran con lo existente

3-Se repite el menu del dia anterior

4-Reciben donaciones

11. De ser la respuesta "No", ¢ A qué nivel corresponde?

1-A nivel Municipal

2-A nivel Provincial

3-A nivel Nacional

12. ¢ Quiénes son los encargados de entregar la materia prima?

1-Proveedores

2-Municipio

3-Almacén de barrio

4-Consejo escolar

13. ¢ Qué método de coccion utilizan para preparar los alimentos?

1-Hervido

2-Vapor

3-Al horno

4-Parrilla

5-Plancha

14. ¢ Por qué eligen ese método de coccion?

1-Mayor practicidad

2-Mayor rapidez

3-Mayor comodidad

4-Menor pérdida de nutrientes

5-Mayor aceptacion
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15. Respecto de la coccion, ¢ Cudl de los siguientes tipos utilizan?

1-Gas natural

2-Gas envasado (Chancha)

3-Garrafa

4-Lefia

5-Carbén

6-Eléctrico

16. En la Institucion, ¢ De dénde proviene el agua?

1-Agua corriente

2-Pozo

3-Tanque comunitario

4-Canilla comunitaria

5-Cisterna

17. ¢ Qué liquidos se ofrecen durante el almuerzo escolar?

1-Agua potable de canilla

2-Agua mineral

3-Jugo natural de frutas

4-Jugo en polvo

5-Gaseosas azucaradas

18. ¢ Como se manejan los menus especiales? (para diabéticos, hipertensos,celiacos,entre
otros)

1-Se preparan en la institucién

2-Proviene del Municipio

3-Se contrata una vianda

4-Lo prepara otra institucién especializada

19. ¢ Reciben capacitacion sobre la preparacion de los menus especiales?

1-Si

2-No

20. De haber respondido "Si", ¢ Con qué frecuencia?

1-Una vez ala semana

2-Una vez cada quince dias

3-Una vez al mes

4-Una vez cada seis meses

5-Una vez al afo

21. Generalmente, ¢ Los menus son aceptados por los nifios?

1-Si

2-No
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22. ¢ Qué alimentos prefieren los nifios?

Disenno- Metodologico

1-Fideos,Ravioles,Lasagnas,Polenta, Arroz, Papa

2-Carne de vaca, pollo, pescado, legumbres

3-Frutas y verduras

23. ¢Hay huerta en la institucion?

1-Si

2-No

24. De ser la respuesta "Si", ¢ Quién es el encargado de cuidar la huerta?

1-Portero

2-Directivos

3-Docente

4-Alumnos

5-Padres

6-Vecinos

25. De ser la respuesta "no", ¢ Por qué no poseen?

1-Falta de informacién

2-Falta de espacio

3-Falta de insumos

4-Falta de especialistas

26. ¢ Utilizan lo que cosechan?

1-Si

2-No

27. ¢ Qué hacen con los sobrantes?(Comida que queda sin servir)

1-Setira

2.Se reutiliza en otra preparacion

3-Se les envia a las familias

4-Se los lleva el personal
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PRUEBA DE ACEPTACION DEL MENU ESCOLAR:

NOMBRE: ANO: FECHA:

SENALA LA CARITA QUE MAS REPRESENTA LO QUE TE PARECIO EL

FICHA DE ESCALA HEDONICA FACIAL MIXTA.

1-ME DISGUSTA 2-ME DISGUSTA 3-NO ME GUSTA NI ME
EXTREMADAMENTE DISGUSTA
‘o 0 A A

O.. D

(nombre del plato)

5-ME GUSTA
4-ME GUSTA MUCHO
00 00

A 4

Fuente: Adaptado de Thimoteo da Cunha, Assuncao Botelho, Ribeiro de Brito, & Stedefeldt,

(2013)
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Analisis de datos

Con el fin de realizar la presente investigacion se realiza un trabajo de campo que
consiste en encuestar a los alumnos que concurren al comedor escolar, a la directora y al
personal de cocina de un Jardin Municipal de la ciudad de Mar del Plata.

La encuesta dirigida a la directora y personal de cocina se lleva a cabo de manera
auto administrada, con el propdésito de recabar datos sobre los conocimientos, actitudes y
practicas sobre una alimentacién saludable.

A los nifios se les realiza una escala heddnica, en donde se les indagara sobre el
grado de aceptacion del menu escolar eligiendo la carita que represente su sentimiento de
agrado o desagrado respecto del menu ofrecido durante cinco dias consecutivos. Por otro
lado, se pesaran los platos al finalizar el almuerzo con el fin de obtener la cantidad de
residuos durante cinco dias.

Se lleva a cabo el siguiente andlisis de los datos obtenidos en las encuestas del
personal y de los nifios.

En primer término se presenta la composicion por sexo de los alumnos que
participaron de esta investigacion.

Gréfico N°1: Distribucion por sexo de los alumnos encuestados

N
/100 s

90
80 -
70
50 - i Masculino

a0 - M Femenino

10

Sexo n=10

Fuente: Elaboracién propia.

A partir de los valores expuestos en el Grafico N° 1, podemos determinar que la mayor

cantidad de alumnos encuestados fueron del sexo femenino, con un porcentaje del 70%.
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A continuacion, se les solicitd a los beneficiarios encuestados que indiquen su edad.

Gréfico n° 2: Edad de los alumnos encuestados
/% Y

Edad n=10

Fuente: Elaboracién propia

Se puede determinar que hay un porcentaje mayor de nifios que asisten al comedor
escolar de entre cuatro a cinco afios de edad, en comparacion con los de tres que tienen
porcentajes inferiores.

Se concurrié al jardin durante cinco dias para evaluar el mend semanal que poseian
en dicha Institucién y se les realizé a los nifios que concurrian al comedor una escala
hedonica con cinco puntos representando sentimientos respecto al plato del dia.

A continuacién se detalla nutricionalmente cada plato de cada dia. En cuanto al primer
dia, el menu fue “Guiso de fideos”, cuyos ingredientes fueron cebolla, morrén, fideos, papas,
tomate, carne en trozo, es un plato desde el punto de vista nutricional rico en hidratos de
carbono los cuales aportan energia, encontrandose en los fideos y la papa. Este plato aporta
proteinas a través de la carne, siendo esenciales para el crecimiento por su alto contenido
de nitrégeno, que no se encuentra en otras moléculas; involucradas en la sintesis vy
mantenimiento de los tejidos corporales. También aporta vitaminas y minerales, son
sustancias que el cuerpo necesita para crecer y desarrollarse normalmente. El cuerpo
necesita en pequefas dosis, estas son la A-C-D-E-K-Complejo B. Por lo general, las
vitaminas provienen de los alimentos que consume y el cuerpo puede producir vitaminas D y
K.

El menu del segundo dia fue pastel de papa, nutricionalmente es un plato rico en
hidratos de carbonos aportado por las papas y rico en proteinas aportado por la carne
picada. Cabe mencionar que en nifios el consumo de carne picada no es aconsejable ya

gue puede estar presente en estos alimentos una bacteria conocida como escherichia coli
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gue puede provocar severos dafios en nifilos afectados por ella, dando lugar al Sindrome
Urémico Hemolitico cuya fuente de contagio principal es la carne vacuna poco cocida, en
especial la carne picada, pudiendo también presentarse en la leche no pasteurizada, los
productos lacteos manufacturados con leche no pasteurizada y el agua contaminada.

A continuacion se detalla el menu del tercer dia, siendo este “Hamburguesas de
pescado con ensalada caliente de arroz, zanahoria y arvejas”, considerandose por el aporte
de pescado en la alimentacion de los nifios un plato nutricionalmente adecuado ya que este
aporta proteinas de alto valor biolégico, acidos grasos esenciales poliinsaturados como
omega 3 que se relaciona con la disminucién de factores de riesgo de enfermedades
cardiovasculares, aportan a su vez vitaminas y minerales.

El cuarto dia, el menu fue “Pollo al horno con puré de zapallo”, considerandose rico en
proteinas aportado por el pollo y a través del puré de zapallo, rica en betacarotenos vitamina
involucrada en la vista y en fortalecer piel, cabello y huesos, se considera también que
posee un alto contenido en fibra, ayudando a regular la funcién intestinal y por su facil
digestion. Se destaca por su elevado contenido de agua.

El quinto dia el menu fue “Carne a la cacerola con fideos tirabuzon blancos”, se
considera un plato rico en hidratos de carbono, proteinas, vitaminas y minerales. Aportado

por los fideos, carne, cebolla respectivamente.
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Gréfico n° 3: Escala Hedonica segun mend.

Analisis de datos

M 1-Me disgusta
extremadamente

M 2- Me disgusta

M 3-No me gusta ni

me disgusta
U 4- Me gusta

Ll 5- Me gusta
mucho

¥ 1-Me disgusta
extremadamente

M 2- Me disgusta

M 3- No me gusta ni
me disgusta

i 4- Me gusta

i 5- Me gusta
mucho

¥ 1-Me disgusta
extremadamente

M 2- Me disgusta

i 3- No me gusta ni
me disgusta

i 4- Me gusta

il 5- Me gusta
mucho

¥ 1-Me disgusta
extremadamente

H 2- Me disgusta

M 3-No me gusta ni
me disgusta
i 4- Me gusta

i 5- Me gusta
mucho

100%
Dial:
Guiso de fideos 80%
60%
40%
20%
0%
100%
Dia2:
80%
Pastel de papa
60%
40%
20%
0%
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Dia3: 80%
Hamburguesa de
pescado con 60%
ensaladade 40%
arroz, zanahoria
Y arvejas ‘ 20%
0%
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Dia4: 80%
Pollo al horno
con puré de 60%
zapallo 40%
20%
0%
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Dia5: 20%
Carne ala cacerolz
con fideos 60%
tirabuzéon blancos 40%
20%
0%

H 1-Me disgusta
extremadamente

M 2- Me disgusta

M 3- No me gusta ni
me disgusta
i 4- Me gusta

LI 5- Me gusta

mucho
n=10

J
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Cabe destacar que en el grafico N°3 no se menciona el postre debido a que no se les
realiz6 encuesta correspondiente segun el grado de aceptacion, lo que se pudo observar es
gue de los cinco dias del menu se les brind6 como postre manzana y un dia sélo se les dio
banana. Se pudo percibir la monotonia del postre, debido a la falta de predisposicion por
parte del personal de cocina de realizar otro tipo de preparaciones como bizcochuelos con
frutas, compotas, gelatinas, entre otros y en algunos casos la falta de insumos. A lo cual los
nifios hacian referencia a la disconformidad de recibir siempre el mismo postre, pero lo
consumian completamente.

Se puede observar que las preparaciones realizadas semanalmente, son comidas en
base a hidratos de carbono primordialmente y proteinas, dejando de lado la importancia de
la incorporacién de vegetales por su aporte fundamental de vitaminas y minerales en todas
las etapas de la vida.

Se les realizé a los alumnos que concurrian al comedor escolar una escala heddnica
durante cinco dias en donde tenian que indicar la figura que sea mas representativa segun
el agrado o desagrado del menu del dia.

Gréfico N° 4: Escala Heddnica durante cinco dias segin menid semanal
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Fuente: Elaboracién propia
De acuerdo al grafico anterior, se puede determinar que el primer dia cuatro de los
beneficiarios encuestados eligieron la opcién “me gusta mucho”, y un solo alumno eligi6 la
categoria me “disgusta extremadamente”, esto indica que el menu “guiso de fideos” fue
aceptado por la mayoria de los nifios.
Respecto del dia dos se puede observar que la mitad de los alumnos eligieron las
categorias “me gusta” y “me gusta mucha”, eligiendo los demas las opciones contrarios de

desagrado respecto del menu del dia.
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Analisis de datos

En cuanto al tercer dia la mayoria de los nifios eligieron entre las opciones “Me gusta
mucho”, “Me gusta” y “No me gusta ni me disgusta”, sélo un alumno eligié la opcion “Me
disgusta extremadamente”. Siendo este un plato bastante aceptado por los nifios.

El cuarto dia hubo pollo con puré de zapallo y la mayoria de los alumnos indicaron las
opciones de “me gusta mucho y me gusta”, siendo un plato con mucho éxito.

El ultimo dia, el menu fue “Carne a la cacerola con fideos blancos tirabuzén”, sélo dos
nifos indicaron que “no me gusta ni me disgusta”, en relacion a la mayoria que eligieron
entre las categorias de “Me gusta mucho” y le prosigue “Me gusta”, siendo un plato
aceptado por los nifios.

Cada dia al comenzar se pesaron tres platos servidos y se realizd un promedio de los
tres, para estimar una porcion para cada alumno. Debido a que la Institucion no me permitié
pesar todos los platos de los diez alumnos a evaluar. Y cuando terminaban de almorzar se
pesaban los residuos que quedaban en el plato.

A continuacion se detalla la cantidad de platos que tuvieron residuos del menud “Guiso
de fideos” y se los compara con la porcion estimada.

Gréfico N° 5: Residuos del menu “Guiso de fideos” segun plato del alumno
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Fuente: Elaboracién propia
Lo que muestra el grafico anterior es que el peso estimado fue de 150gr la porcion y
gque hubo cinco alumnos los que dejaron residuos, de esos nifios mencionados
anteriormente tres fueron los que dejaron mas del 50% en el plato, esto indica que no fue

aceptado el menu del dia.
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Analisis de datos

A continuacion se detalla la cantidad de platos que tuvieron residuos del menu “Pastel
de papa” y se los compara con la porcién estimada.

Gréfico N° 6: Residuos del menu “Pastel de papa” segun plato del alumno.
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Fuente: Elaboracion propia
Cabe destacar del gréafico anterior que hubo sélo tres platos con residuos y cuyo peso
estimado fue de 208gr la porcion inicial. De los tres platos con residuos, solo dos tuvieron
residuos significativos de 186 y 187gr. Lo cual hace referencia a que el menu del dia no fue
aceptado por esos niflos, pero cabe mencionar que si fue aceptado por la mayoria de los

alumnos que concurren al comedor escolar.
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Analisis de datos

A continuacion se detalla la cantidad de platos que tuvieron residuos del menu
“‘Hamburguesas de pescado con ensalada caliente de arroz, zanahoria y arvejas” y se los
compara con la porcién estimada.

Gréfico N° 7: Residuos del menu “Hamburguesas de pescado con ensalada

caliente de arroz, zanahoria y arvejas” segun plato del alumno.
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Fuente: Elaboracion propia.

A partir del gréfico precedente segln los datos obtenidos los diez alumnos que
concurren al comedor escolar dejaron residuos, siendo el peso estimado de 127gr la
porcién, habiendo seis platos con mas del 50% de comida no consumida. Esto indica la
poca aceptacion del menu del dia, los alumnos refirieron falta de sabor y desagrado por

algunos ingredientes como las arvejas y la hamburguesa de pescado.
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Analisis de datos

A continuacion se detalla la cantidad de platos que tuvieron residuos del menu “Pollo
al horno con puré de zapallo” y se los compara con la porcion estimada.
Gréfico N° 8: Residuos del menu “Pollo al horno con puré de zapallo” segun
plato del alumno.
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Fuente: Elaboracion propia
A través del grafico anterior se puede mencionar que el peso estimado fue de 144gry
gue solo hubo dos platos con residuos cuyos valores reflejaron ser de 90-95gr, esto indica
gue el menu del dia fue aceptado por un alto porcentaje de los nifios por no haber dejado

residuos.
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Analisis de datos

A continuacion se detalla la cantidad de platos que tuvieron residuos del menu “Carne
a la cacerola con fideos blancos tirabuzén” y se los compara con la porcion estimada.
Gréfico N° 9: Residuos del menu “Carne a la cacerola con fideos blancos

tirabuzon” segun plato del alumno.
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Fuente: Elaboracion propia
Como puede observarse en el grafico anterior, el tamafio de la porcién fue de 95gr
peso estimado. De los cuales hubo tres platos con residuos con valores entre 60 y 66gr. Lo
cual indica que a pocos alumnos no les agrado el menua del dia ofrecido en el comedor

escolar.
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Analisis de datos

Se les realizd una encuesta a la directora y al personal de cocina para determinar la
organizacion y desarrollo del comedor escolar, el conocimiento respecto de la elaboracion
de los mendus, la capacitacién que se les brinda desde nivel municipal o provincial y como se
lleva a cabo la planificacion de la alimentacion en la institucion.

A través de la siguiente tabla se detalla la edad, el sexo, estudios y capacitacion de los
encuestados.

Tabla N° 1: Datos de los encuestados, estudios y capacitacion

Personas . Cada Tema que
Estudios Cargo en la S .
encuesta- | Sexo | Edad A, Capacitacion cuanto mas
cursados Institucién : :
das tiempo impacto
1 F 60-70 | Primario Ayudante NO No No
afios Completo de cocina responde | responde
2 F 40-50 | Terciarios Directora Si lvezal Diversidad.
anos mes ESC
3 M 30-40 | Universitario | Cocinero Sl lvezal Duracion
afos incompleto ano de verduras
y lacteos

Fuente: Elaboracion propia

A partir de la tabla anterior se puede observar que fueron tres personas encuestadas,
de los cuales la mayoria fueron del sexo femenino y con un rango de edad de entre 30 a 40
afios. Se les pregunté el nivel de estudios alcanzados a lo que hicieron referencia de tener
primario completo, terciario y universitario incompleto respectivamente. Los encuestados
tuvieron que indicar el cargo ocupado dentro de la Institucibn a lo que refirieron ser
Directora, ayudante de cocina y cocinero, personas encargadas del comedor escolar. Se les
indag6 si reciben capacitaciones frecuentes, a lo que respondieron dos de los encuestados
gue si reciben capacitaciones, indicando la frecuencia de una vez al mes y una vez al afo,
refiiendo que el tema que mas les impacto fue de “Diversidad en las escuelas” y la
“duracién de verduras y lacteos”, esto determina que dos de los encuestados no recibe
capacitacion sobre manejo del comedor escolar ni de temas relacionados con la

alimentacion.
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Analisis de datos

A continuacién se detalla como es el manejo del comedor escolar, quién es el

encargado de realizar los menus y de entregar la materia prima.

Tabla N° 2: Encargados de realizar el pedido de alimentos y armado del menu

semanal.
Quien es el
Personas . Y En que se basa Sies “NO”, a encargado
Encargado de Si es “Sl 9 L 9
encuesta- . : . para armar el qué nivel de entregar
realizar el pedido frecuencia , .
das menu corresponde la materia
prima
1 NO No responde No responde No responde No responde
2 NO No responde Elaboran conlo | No responde Proveedores-
existente Municipios
3 Sl Unavez al Elaboran conlo | No responde Proveedores-
mes existente. Municipios
Reciben
donaciones

Fuente: Elaboracion propia.

En el grafico anterior se puede advertir que una sola persona es el encargado de
realizar el pedido de alimentos y lo hace con una frecuencia de una vez al mes. Se les
pregunté en que se basan para elaborar el menud, de los cuales dos seleccionaron las
respuestas que elaboran con lo existente y que reciben donaciones. Los encuestados
tuvieron que responder quien es el encargado de entregar la materia prima a lo que hicieron
referencia dos de las personas que provienen de proveedores y del municipio.

Se les consulta a los encuestados los métodos de coccion que se utilizan en la
elaboracion de los alimentos, de donde proviene el agua y que bebida se ofrece durante el

almuerzo escolar.
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En la siguiente tabla se muestran las respuestas obtenidas.

Tabla N° 3: Métodos de coccion utilizados y suministros de agua.

Analisis de datos

, Porque . .
Personas Método de . 9 Tipo de Bebida que se
., eligen ese . De donde
encuesta- coccion ; coccion . ofrece durante el
. meétodo de . proviene el agua
das utilizado - utilizado almuerzo escolar
coccién
1 No responde | No responde | Gas natural Agua corriente Agua potable de
canilla
5 Hervido- Al No responde | Gas natural Agua corriente Agua potable de
horno canilla
Hervido- Mayor Gas natural Agua corriente Agua potable de
Vapor-Al practicidad, canillay jugo en
3 horno rapidez y polvo
menor
pérdida de
nutrientes.

Fuente: Elaboracion propia

A partir de la tabla anterior podemos analizar que el método de coccién elegidos son
hervido, vapor y al horno. Se les indago por eligen esos métodos de coccidon a lo que uno
sélo de los encuestados respondié que es por mayor practicidad, rapidez y menor pérdida
de nutrientes. Respecto del tipo de coccion los encuestados respondieron que utilizan gas
natural. Se les pregunté de donde proviene el agua a lo que todos respondieron que de
agua corriente.

Se hizo referencia que durante el almuerzo escolar la bebida de eleccién es el agua
potable de canilla y esporadicamente jugo en polvo respondié uno de los encuestados.

Por otro lado, se les solicita a los encuestados que indiqguen como es el manejo de los
menus especiales para diabéticos, celiacos, entre otros, si reciben capacitacion y si el menu
es aceptado por los nifios y que alimentos son de preferencia por los alumnos que

concurren al comedor escolar.
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Analisis de datos

En la tabla subsiguiente se muestran las respuestas obtenidas por los encuestados.
Tabla N° 4: Manejo de los menuUs especiales y aceptacion por parte de los nifios el

menu escolar.

Personas Manejo de Reciben capacitacion El ment es Alimentos de
los menus sobre preparacién de aceptado por preferencia
Encuestadas : . . o .
especiales los menus especiales los nifios de los nifios
1 No responde | No responde No responde Todos
Se preparan NO Sl Fideos,
5 enla arroz,
institucion polenta,
papa
Se preparan NO S Fideos,
3 enla arroz,
institucion polenta,
papa.

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla precedente se les indaga al personal del comedor como es el manejo de
los menus especiales a lo que respondieron que se preparan en la institucion y un
encuestado no responde a la pregunta. Dos de los encuestados respondieron que no
reciben capacitacion sobre la elaboracion de menus para celiacos, diabéticos entre otros.

Por otro lado, se les solicita que indiguen si el menud es aceptado por los nifios, dos de
los encuestados indican que si y uno no responde. Se les pidié que indiquen segln opciones
brindadas que alimentos son de preferencia por los nifios, a lo que se obtuvieron las
siguientes respuestas de la mayoria son los fideos, arroz, polenta, papa, alimentos ricos en
hidratos de carbono. Una sola persona respondié que prefieren todos los grupos de
alimentos siendo las opciones a elegir las siguientes “fideos, papa, arroz, polenta”, “frutas y

verduras”, “carne, pollo, pescado”.
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Analisis de datos

Posteriormente para finalizar, se los encuest6 sobre si hay huerta en la institucion, de

tener quien es el encargado de cuidarla, si utilizan lo que cosechan y que hacen con la

comida que queda sin servir.
Tabla N° 5: Huerta, cuidados, encargado y utilizacién de los sobrantes.

Personas | Hay huerta Encargado Utilizan lo
. Porque no Que hacen con
encuesta- enla de cuidar la que
L poseen sobrantes
das institucion huerta cosechan
1 No No responde | No responde | No Se reutiliza en
responde otra preparacion
5 NO No responde | Falta de No Se les envia a
insumos responde las familias
NO No responde | Falta de No Se reutiliza en
3 especialistas | responde otra preparacion

y se les envia a
las familias

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla expuesta anteriormente nos indica que no existe huerta en la institucion, por

ende no hay ningun encargado de cuidarla y los motivos por los cuales no poseen huerta es

por falta de insumos y de especialista asi refieren los encuestados. Al no poseer huerta, la

pregunta si utilizan lo que cosechan no fue respondida por ninguno de los tres encuestados.

Por otro lado se les indag6 sobre que hacen con los sobrantes o comida que queda sin

servir, a lo que respondieron que se reutiliza en otra preparacion y se les envia a las

familias.
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Conclusiones

La nutricion comunitaria se puede definir como el conjunto de actividades vinculadas a
la salud publica que, dentro del marco de la nutricién aplicada y la promocion de la salud, se
desarrollan en un hébitat determinado y con un enfoque participativo en la comunidad.

Es importante destacar el rol del nutricionista ya que se encarga de identificar y
evaluar problemas nutricionales y de otros estilos de vida que pudieran existir en diferentes
grupos socioeconémicos, ocupacionales, de edad, sexo, etnias ubicados en la comunidad.

Disefia, organiza, pone en marcha y evalla diferentes programas de formacion en
nutricién dirigidos a personal sanitario, profesionales de la ensefianza, profesionales de la
restauracion colectiva, personal vinculado a los servicios de alimentacién y a otros grupos
gue, por su labor, puedan contribuir a la aplicacion de actividades relacionadas con la
nutricién comunitaria.

El Licenciado en Nutricion se encarga de evaluar la competencia profesional en temas
relacionados con la nutricién y salud publica para identificar necesidades de formacion del
personal encargado del comedor escolar.

Es importante destacar la importancia del profesional dentro del &mbito escolar ya que
es fundamental en el disefio, organizacién y evaluar los diferentes programas de educacion
nutricional dirigidos hacia el medio escolar, colectivos de riesgo y para la poblacion en
general. Se encarga de asesorar y consensuar modificaciones en la composicion del mend y
modo de preparacion de los aportes dietéticos con los responsables de los comedores
escolares.

Cabe destacar su importancia y relaciondndose con el trabajo de investigacion
realizado que es fundamental que sea parte el Licenciado en Nutricion del personal escolar
en donde cumpliria un rol integral identificando y evaluando la alimentacién de los nifios,
asesorando en la planificacion de los menus, creando habitos saludables y optimizando los
recursos disponibles, capacitando el personal de cocina y asi lograr un minimo de residuos y
mayor aceptacion por parte de los beneficiarios.(Aranceta, 2010)*°

A partir del analisis de datos del presente estudio se llegd a las siguientes
conclusiones:

La mayoria de los nifios que concurren al comedor escolar son mujeres respecto de
varones, con una edad entre 4 y 5 afilos su mayoria.

En cuanto al mend semanal, el que mas les gusto a la mayoria de los nifios fue el del
cuarto dia que eligieron la opcién “Me gusta mucho”, a pesar de que los demas dias fueron

aceptados todos en su mayoria con un “me gusta”.

* La nutricién es considerada un elemento fundamental en el mantenimiento de la salud y en el
tratamiento de la enfermedad, e incluso se han atribuido a la dieta propiedades relacionadas con la
longevidad y la belleza.
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Dentro del total de beneficiarios de la encuesta se puede determinar mediante el
pesaje del peso estimado de la porcion y el peso de los residuos que para el primer dia cuyo
menu fue “Guiso de fideos” cinco de los alumnos dejaron residuos con pesajes desde 40 a
92¢gr.

El segundo dia sélo tres alumnos dejaron comida en el plato con un peso estimado de
la porcion de 208gr y obteniendo residuos desde 96 a 187gr.

El tercer dia todos los nifios encuestados dejaron comida en el plato, con residuos
desde 35 a 98gr respectivamente, considerandose por los valores expresados un plato poco
aceptado por los nifios, esto puede deberse a que el plato haya estado sin sabor o que
alguno o varios de los ingredientes no sean del agrado de los nifios. A pesar de que la mitad
de los niflos hayan indicado que les gustaba el mend no se relaciona con los residuos
obtenidos.

El cuarto dia se pudo determinar a través del pesaje de los residuos que so6lo dos
nifios dejaron comida con un peso estimado de la porcion de 144gr y siendo los residuos de
90 a 95gr, se considera un plato muy aceptado por los nifios y se demuestra con las
opciones que eligieron de la escala heddnica realizada.

El quinto dia sdlo tres nifios dejaron residuos con valores de 60 a 66gr, siendo la
porcién promedio estimada de 95gr. Considerandose un plato muy aceptado por los nifios y
algunos de ellos repitieron plato.

Cabe destacar que el postre fue manzana y banana, los nifios lo consumian todo a
pesar de notar su disconformidad por la monotonia del postre. Y en cuanto a la bebida
ofrecida durante el almuerzo escolar fue siempre agua potable de la canilla.

Se les realizé a la directora, al cocinero y al ayudante de cocina una encuesta para
determinar la organizacién y desarrollo del comedor escolar, el conocimiento que poseen
sobre la elaboraciébn de los mends, la capacitacion brindada desde nivel municipal o
provincial y como se lleva a cabo la planificacién de la alimentacién en la institucion.

De las tres personas que fueron encuestadas la mayoria fueron del sexo femenino y
con un rango de edad de entre 30 a 40 afios. Se les preguntd el nivel de estudios
alcanzados a lo que hicieron referencia de tener primario completo, terciario y universitario
incompleto respectivamente. Los encuestados tuvieron que indicar el cargo ocupado dentro
de la Institucién a lo que refirieron ser Directora, ayudante de cocina y cocinero, personas
encargadas del comedor escolar. Los encuestados no reciben capacitacién sobre manejo
del comedor escolar ni de temas relacionados con la alimentacion.

Se puede advertir que una sola persona es el encargado de realizar el pedido de

alimentos y lo hace con una frecuencia de una vez al mes. Elaboran el menu con lo
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existente en el comedor y a través de las donaciones recibidas. Se determiné que el
encargado de entregar la materia prima son diferentes proveedores y desde el municipio.

El método de coccidn elegidos son hervido, vapor y al horno, eligiendo estos por
mayor practicidad, rapidez y menor pérdida de nutrientes. Respecto del tipo de coccién
utilizan gas natural. El agua que utilizan proviene de los servicios de red.

Durante el almuerzo escolar la bebida de eleccién es el agua potable de canilla y
esporadicamente jugo en polvo, creando hébitos saludables y fomentando la hidratacion a
través del consumo de agua.

Los menUs especiales se preparan en la institucién, a lo cual se concluye que no
reciben capacitacion correspondiente para la realizacion de los mismos.

Los encuestados hicieron referencia que el menu establecido por la institucién es
aceptado por los nifios y los alimentos de preferencia son los fideos, papa, arroz, polenta,
los cuales son considerados ricos en hidratos de carbono.

Se determiné que no poseen huerta a pesar del espacio fisico que tienen para
desarrollarla a lo cual refirieron que la inexistencia es por falta de especialistas y de insumos
correspondientes para llevarla a cabo. Por Ultimo, se concluye que con la comida que queda
sin servir considerandose estos como sobrantes, se reutiliza en otra preparacion y se les
envia a las familias.

Surgiendo nuevos interrogantes:

-¢,Como influye la aceptacion del menu escolar con los habitos alimentarios de la
familia?

-¢,Como se relacionan los habitos inculcados desde el comedor escolar con la
aceptacion de nuevos alimentos?

-¢,Como influye la capacitacién del cocinero en la elaboracion y aceptacién del menu

escolar?
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Introduccion _

En Argentina, al detectar un porcentaje elevado de ausentismo y un escaso rendimiento mtelectuz_al, se
detectd que los nifios concurrian a la escuela insuficiente alimentados, debido a los motivos mencionados
anteriormente surge la asistencia alimentaria en las escuelas. La finalidad de la misma, es disminuir Igs
condiciones deficitarias de la alimentacién y brindarles a los escolares los nutrientes y una alimentacion
variada para conseguir un aumento del rendimiento escolar y disminuir el ausentismo.

Objetivo 5
Determinar la relacién entre la cantidad de residuos, obtenidos en el comedor y el grado de aceptacion
del menu escolar en nifios de 3 a 5 afios de edad, en un Jardin Municipal, en la ciudad de Mar del Plata
en el afio 2016.

Materiales y Métodos
Estudio de tipo descriptivo, transversal, donde la poblacién esta
compuesta por 10 alumnos que concurren al comedor escolar.
Se les administra una ficha con una escala hedénica donde se evaluara
el grado de aceptacion del menu escolar.

Resultados
——————
Escala hedénica segin menu Escala hedonica Residuos

e semanales
De acuerdo al uso de las siguientes escalas

]

los resultados que se pueden observar i
son, por un lado,que las preparaciones e FTTAT
realizadas semanalmente, son comidas Gusodo E‘l Ii l II h =
en base a hidratos de carbono ST
primordialmente y proteinas, dejando ‘E; : B R
de lado la importancia de la incorporacion poees ll I I -
de vegetales por su aporte fundamental e iR
de vitaminas y minerales en todas las etapas T
de la vida.Por otra parte, el menu del dia 1, - Emﬂmm =l
fue aceptado por la mayoria de los nifios, e | | =
mientras que en el dia 2, mitad de los g : Treeiarere
ninos optaron por”me gusta” y la otra R B
mitad por la opcidon “no me gusta”. El dia oas. 3‘ II . o
3 sorprendi6 que un nifio indicara que el mooun | | NS
menu le disgustaba extremadamente, | e 4
mientras que el resto de los nifios optaron po o [j i i i Al
la opcién “me gusta mucho”. El menu del dia G || i
Escala hedoénica facial 4 fue todo un exito, y por ultimo, en el dia waouzon R

para nifios 5 la mayoria de los nifios estuvieron a gusto
con el mend.

t
Me disgusta No m:igus 2 Me gusta

extremadamente Me disqusta Mucho

@®®E®

Me disgusta Me gusta

Conclusiones

La mayoria de los nifios que concurren al comedor escolar son
mujeres de entre 4y 5 afios su mayoria.

En cuanto al menu semanal, el que mas les gusto fue el del cuarto dia.
Dentro del total de beneficiarios de la encuesta se puede determinar mediante el

pesaje del peso estimado de la porcion y el peso de los residuos que para el primer dia cuyo
mend fue “Guiso de fideos” cinco de los alumnos dejaron residuos con pesajes desde 40 a 92gr.

El tercer dia, los residuos fueros desde 35 a 98gr respectivamente. El cuarto dia se pudo determinar a través del pesaje de los residuos
que sélo dos nifios dejaron comida con un peso estimado de la porcién de 144gr y siendo los residuos de 90 a 95gr, El quinto dia sélo
tres ninos dejaron residuos con valores de 60 a 66gr. Se les realizé a la directora, al cocinero y al ayudante de cocina una encuesta para
determinar la organizacion y desarrollo del comedor escolar. Se puede advertir que una sola persona es el encargado de realizar el
pedido de alimentos y lo hace con una frecuencia de una vez al mes. Elaboran el menu con lo existente en el comedor y através de las
donaciones recibidas. Se determiné que el encargado de entregar la materia prima son diferentes proveedores y desde el municipio.
El método de coccién elegidos son hervido, vapor y al horno, eligiendo estos por mayor practicidad,

rapidez y menor pérdida de nutrientes, respecto del tipo de coccién utilizan gas natural. El agua que utilizan proviene de los servicios
de red, utilizandola diariamente y esporadicamente jugo en polvo.Los encuestados hicieron referencia que los alimentos de preferencia
son los fideos, papa, arroz, polenta, los cuales son considerados ricos en hidratos de carbono.Se determiné que no poseen huerta a
pesar del espacio fisico que tienen para desarrollarla.De acuerdo a este relevamiento, podemos concluir, en que el rol del nutricionista,
es esencial en estos centros escolares. El mismo cumpliria un rol integral, de identificar, idear, evaluar, disefiar coordinar los planes
nutricionales, de la manera mas optima posible, logrando de esta manera, el minimo de desperdicio.
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