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Presentacion y justificacion del tema

La alimentacion es un derecho basico del ser humano y cumple multiples funciones que favorecen la
salud integral. Setton y Ferndndez (2021) plantean que:
La alimentacion cumple multiples funciones, aporta energia para el crecimiento y desarrollo,
constituye un vehiculo de socializacion, mantiene lazos entre personas y proporciona un sentido
de pertenencia e identidad. Por estos motivos se considera fundamental que la misma sea
saludable, es decir que incluya variedad de alimentos, que sea adecuada al momento biologico
v al nivel de actividad fisica, que sea segura y placentera. (p. 69)
El desayuno es la primera comida del dia tras el ayuno nocturno, este momento es ideal para incorporar
los nutrientes y la energia necesaria para arrancar el dia de manera equilibrada. En el Manual para la
Aplicacion de las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina se considera que el desayuno deberia
estar compuesto por una porcion de leche, queso o yogur, una porcion de cereales o derivados y una
fruta (Ministerio de Salud, 2018, p. 20).
Setton y Fernandez (2021) afirman que:
Desayunar de forma diaria y equilibrada se ha asociado con la prevencion del sobrepeso y la
obesidad, a través de mecanismos que incluirian la regulacion hormonal del apetito y de la
glucemia'. También se han observado beneficios sobre las funciones cognitivas, entre ellas la
capacidad de atencion y de resolucion de problemas, lo que resulta fundamental en esta etapa
de aprendizaje. Por otro lado, la ausencia del desayuno o la baja calidad puede implicar mayor
riesgo de déficit de algunos nutrientes esenciales, entre ellos el calcio. (pp. 160-161)
En este sentido nos parecié adecuado relevar informacion para conocer ;Coémo se encuentran los
desayunos de las escuelas primarias de Loncopué, en el afio 2024, con respecto a las recomendaciones
de energia-proteina-calcio-sodio-vitamina A y C de la Guia de Entornos Escolares Saludables para
adolescentes de 11 a 13 afios?. Asimismo, con la informacion relevada se busca conocer si las
recomendaciones de las guias son la base en la formulacion de los desayunos de la poblacion a conocer,

y sino lo fueran, lograr identificar las causas para encontrar una propuesta de mejora.

" Glucemia: concentracion de glucosa en sangre.



Planteo de la situacion problematica

En la actualidad los productos ultraprocesados constituyen la oferta alimentaria predominante, los
mismos se caracterizan por tener alto contenido de nutrientes criticos como grasas totales, grasas
saturadas, azlcares y sodio (Setton y Fernandez, 2021). Los nutrientes criticos* Segun la Organizacion
Panamericana de la Salud (OPS, s.f), son aquellos que en exceso constituyen un factor de riesgo para
las enfermedades cronicas no transmisibles, entre ellas diabetes, enfermedades cardiovasculares,
enfermedades pulmonares cronicas y cancer. De acuerdo a los resultados de la Encuesta Nacional de
Nutricion y Salud, las infancias y adolescencias consumen mas bebidas azucaradas, el doble de
productos de pasteleria o productos de copetin, y el triple de golosinas respecto de la poblacion adulta.
Asimismo, el consumo diario de alimentos como frutas frescas, verduras, carnes y leche, entre otros, se
encuentra por debajo de las recomendaciones de consumo (ENNYS,2019). Esta tendencia resulta
alarmante y se manifiesta con el aumento en los indices de malnutricion, en la que conviven situaciones
de déficit y exceso de peso, reflejado en la prevalencia de sobrepeso y obesidad en la poblacion
infanto-juvenil (0-17 afios). En el grupo de 5-17 afios mas del 40% de los NNYA (nifios, nifias y
adolescentes) tienen exceso de peso, siendo mayor al total nacional en la Patagonia (46,6%). En
Loncopué, en el afio 2019, el equipo de infancias del Hospital de dicha localidad realizé una evaluacion
del estado nutricional (peso, talla e IMC) a 138 estudiantes de 1°, 4° y 6° de la Escuela Primaria N° 50;
alli se evidencié que el 58% de los nifos/as tienen exceso de peso. Estos resultados indican la
existencia de factores de riesgo para las enfermedades cronicas no transmisibles, las cuales se
consideran una epidemia en aumento que representa la principal causa de muerte y discapacidad en
Argentina (Ministerio de salud, 2013) y el mundo (OMS, s.f).

Lamentablemente el entorno escolar no escapa a este escenario, sino que es parte del contexto
obesogénico. En la tercera Encuesta Mundial de Salud Escolar se pudo dar cuenta de esta problematica,
el 80% de las escuelas contaba con uno o mas kioscos donde se vendian productos de bajo valor
nutricional, en mas de la mitad de los kioscos se exhiben publicidades de ultraprocesados, solo el 5,6%
de las escuelas contaba con bebederos o dispensers de agua potable gratuita y sélo 1 de 4 escuelas

ofrecia al menos 3 horas semanales de educacion fisica. Por otra parte, es baja la proporcion de

2 El modelo de perfil de nutrientes de la OPS establece que: un alimento tiene exceso de sodio cuando la razon entre la
cantidad de sodio (mg) y las kcal es igual o mayor a 1:1, exceso de azlicares libres cuando la cantidad de kcal proveniente
de los azucares libres es igual o mayor al 10% del total de kcal, exceso de grasas totales cuando la cantidad de kcal
provenientes de grasas totales es igual o mayor al 30% del total de kcal y exceso de grasas saturadas cuando la cantidad de
kcal provenientes de las grasas saturadas es igual o mayor al 10% del total de kcal.



estudiantes que refieren provision diaria en las escuelas de frutas y lacteos (21,5% y 30,3%
respectivamente), en el caso del agua solo el 56,9% de los estudiantes reportaron que la escuela la
ofrece cotidianamente (Ministerio de Salud,2012).

El desarrollo de esta investigacion permite generar informacion sobre la contribucion nutricional del
desayuno escolar de las escuelas de la localidad de Loncopué, tema que no ha sido indagado en la
region. Estos resultados serdn de suma importancia ya que podran ser utilizados en intervenciones

futuras o redefiniciones de programas alimentarios que mejoren la alimentacion escolar en la localidad.

Pregunta de investigacion:
(Como se encuentran los desayunos de las escuelas primarias de Loncopué, en el ano 2024, con
respecto a las recomendaciones de energia-proteina-calcio-sodio-vitamina A y C de la Guia de

Entornos Escolares Saludables para adolescentes de 11 a 13 afios?

Objetivos

General:

e Conocer los desayunos de las escuelas primarias N° 50 y N° 168 de Loncopué en el afio 2024
para determinar las diferencias entre el aporte nutricional de los mismos y las recomendaciones
de energia-proteina-calcio-sodio-vitamina A y C de la Guia de Entornos Escolares Saludables
para adolescentes de 11 a 13 afios.

Especificos:

e Identificar las caracteristicas de los desayunos de las escuelas primarias N°50 y N° 168 de
Loncopué en el afio 2024.

e Determinar el aporte nutricional de los desayunos de las escuelas primarias N° 50 y N°168 de
Loncopué, en el afio 2024, para adolescentes de 11 a 13 afios.

e [Establecer las diferencias entre las recomendaciones de energia-proteina-calcio-sodio-vitamina
Ay C de la Guia de Entornos Escolares Saludables para adolescentes de 11 a 13 afios y los

datos obtenidos.



Marco teorico

Segtn la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, s.f):
La adolescencia es la fase de la vida que va de la nifiez a la edad adulta y transcurre desde los
10 hasta los 19 afios. Los adolescentes experimentan un rapido crecimiento fisico, cognitivo y
psicosocial que influye en como se sienten, piensan, toman decisiones € interactiian con su
entorno. (parr. 1-2)
Los principales cambios biologicos ocurren entre los 10 y 13 afios con la pubertad, se considera el
acontecimiento de mayor trascendencia en la adolescencia y se caracteriza por una velocidad de
crecimiento acelerada (Rivero Urgell et al. 2015). Durante este periodo ocurre la maxima
diferenciacion sexual, se producen cambios en los o6rganos reproductivos, aparecen las caracteristicas
sexuales secundarias y se modifican el tamafio y la composicion corporal, lo que requiere de muchos
cambios fisiologicos (Lorenzo et al. 2007). Todos estos cambios determinan un aumento de la
necesidad de energia, macronutrientes y micronutrientes, en la adolescencia pueden existir ingestas
insuficientes de calcio, hierro, vitamina A y C. (Setton y Ferndndez, 2021). Lo que se encuentra en
coherencia con los resultados de las ENNyS 2019, donde se determind que el consumo de frutas y
verduras (alimentos fuente de vitaminas, entre ellas A y C) es muy bajo con respecto a las
recomendaciones, al igual que el consumo de lacteos (alimentos fuente de calcio y vitamina A).
Durante la adolescencia también ocurren cambios emocionales y sociales. Alonso Alvarez (2007)
considera que:
El sentimiento de independencia, la preocupacion por el aspecto externo y las influencias
culturales, de los amigos y de los medios de comunicacion suelen influir en la adquisicion de
habitos alimentarios. Algunos de los problemas mas habituales en la alimentacion suelen ser
los siguientes: omision de comidas, principalmente el desayuno, mayor cantidad de comidas
rapidas fuera de casa, mayor cantidad de “picoteos” entre comidas y mayor consumo de dietas
especiales (hipocaloricas, vegetarianas, veganas, hiperproteicas) que pueden generar
carencias si no se controlan adecuadamente. (pp. 107-108)
Sin embargo, la adolescencia puede convertirse en la puerta a una vida adulta saludable. Tanto en las
escuelas desde donde se debe inducir a una alimentacion saludable y equilibrada, como en las familias
que deben mantenerse en la misma actitud educacional en casa, el ejemplo va a ser la guia para

mantener unos habitos nutricionales equilibrados, variados y saludables (Rivero Urgell et al. 2015).



En los ultimos afos la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y otros organismos internacionales
han publicado numerosos documentos que establecen medidas para fomentar los habitos saludables,
una de estas es la regulacion de entornos escolares para promover la nutriciéon adecuada y la actividad
fisica. La OMS define los entornos saludables como aquellos que “Apoyan la salud y ofrecen a las
personas proteccion frente a las amenazas para la salud, permitiéndoles ampliar sus capacidades y

b

desarrollar autonomia respecto a la salud...”. Garantizar entornos escolares saludables constituye una
obligacion del Estado y una oportunidad de articulacion con actores sociales académicos, que pueden
contribuir a fortalecer los objetivos y los logros. Su implementacion se encuentra asociada a multiples
beneficios, entre ellos el mantenimiento y la mejora de la salud y el bienestar, la reduccion de los
factores de riesgo de ECNT (enfermedades cronicas no transmisibles), promocion de la autoeficacia
percibida de nifios/as y adolescentes (NNyA), mejora de su desempenio académico, promociéon de la
consciencia y educacion acerca de la influencia de la alimentacion en la salud, naturalizacion y
adopcion cultural de hébitos saludables. (Ministerio de Salud y Desarrollo Social y Ministerio de
Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia, 2019).

Para transformar los entornos obesogénicos en entornos escolares saludables en Argentina se elabor¢ la
Guia de Entornos Escolares Saludables. Alli se pueden apreciar recomendaciones de macro y
micronutrientes segin grupo etario y momento de comida (Tabla 1), recomendaciones de frecuencia de
consumo de alimentos y recomendaciones de alimentos para kioscos escolares segun Guia Alimentaria
para la Poblacion Argentina (GAPA). Se considera fundamental tener en cuenta estas recomendaciones
para la regulacion de entornos escolares de manera integral, la educacidon es necesaria pero no
suficiente y debe estar acompanada de una modificacion del entorno institucional. (Ministerio de Salud

y Desarrollo Social y Ministerio de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia, 2019).



Tabla 1

Recomendaciones de macro y micronutrientes en el desayuno de nifios y nifias de 11 a 13 arios.

Energia | Proteinas | Grasas [ Grasas | Calcio | Vit. | Vit. A | Hierro | Fibra Sodio
totales | saturadas C

keal. mg mg 250 mg

350-450 O¢ <95¢g <3g 250 (22,5 (300UI | 1,5mg 4¢g Hasta

Fuente: Ministerio de Salud y Desarrollo Social y Ministerio de Educacion, Cultura, Ciencia y Tecnologia
(2019).
Nota: en el presente trabajo se va a tener en cuenta el aporte de energia-proteina-calcio-sodio-vitamina Ay C a la

hora de realizar la comparacion.

En la provincia de Neuquén también surgieron otras iniciativas, la Direccion de Entornos Escolares
Saludables elabor6 la Guia del Servicio de Refrigerio Escolar 2024, con el propdsito de facilitar al
equipo directivo la organizacion y funcionamiento del servicio de alimentacion escolar * (SAE).

En los jardines, primarias y secundarias de las escuelas de gestion publica de la Provincia del Neuquén
se les proporciona a los/as estudiantes un refrigerio (desayuno o merienda), el cual tiene incidencia en
el rendimiento escolar por el aporte de alimentos, influyendo en la disminucién de los indices de
desercion, ausentismo y desgranamiento, y creando un espacio de integracion escolar. (Direccion
General de Entornos Escolares Saludables, 2024).

El responsable de llevar adelante la implementacién y ejecucion del SAE es el equipo directivo,
organizando junto a los auxiliares y/o docentes las tareas y funciones. Cada establecimiento recibe
desde nivel central leche en polvo y partidas de dinero para la adquisicion de viveres secos y viveres
frescos. En la Guia se recomienda que el refrigerio escolar incluya agua, una porcion de leche, queso o
yogur, una porcioén de pan o alimentos del grupo de cereales y una fruta. Asimismo, cuenta con algunas
sugerencias de menl y recomendaciones de alimentacion saludable basadas en la GAPA. (Direccién
General de Entornos Escolares Saludables, 2024).

Este trabajo se va a enfocar especificamente en el desayuno que se suministra en los establecimientos
educativos. El desayuno se define como la primera comida del dia, se suele consumir dentro de las 2
primeras horas luego de levantarse, normalmente no mas tarde de las 10:00. Es una de las 4 comidas
que se recomienda hacer durante el dia y proporciona entre el 20 y el 35% del total de las necesidades

de energia diaria. “Su omision tiene repercusiones sobre el estado de salud, los procesos cognitivos y

3 Servicio disefiado para satisfacer las necesidades nutricionales y complementar la alimentacion de las y los estudiantes.



del aprendizaje, el rendimiento escolar, y también se ha relacionado con la obesidad y niveles mas
elevados de colesterol plasmatico”. (Galiano Segovia y Moreno Villares, 2010). Los NNyA que no
desayunan ingieren menos micronutrientes si se comparan con los que desayunan de forma regular, esa
baja ingesta no siempre se compensa con el resto de las comidas. (“Nutricion del preescolar, escolar y
adolescente”, 2011). En la actualidad se observa un aumento en la incorporacién del desayuno como la
primera comida del dia pero, de manera incompleta, con alimentos que no contienen variedad de
nutrientes. En el afio 2021 se realizo un estudio sobre las practicas alimentarias de adolescentes en la
ciudad de General Roca-Rio Negro, éste permitié inferir que los desayunos se caracterizan por una
escasa variedad de alimentos y nutrientes. Se componen en su mayoria de una infusion (té, mate, café)
y un alimento ultra procesado a base de harinas refinadas y azucar (galletitas, alfajores), la leche se
utiliza en algunos casos para cortar la infusion y las frutas frescas no suelen aparecer. Estos alimentos
aportan energia, pero a base de un exceso de grasas saturadas, azlicares agregados y sodio, y contienen
una baja cantidad de proteinas, fibra y micronutrientes (Caminos et al. 2021). Estos resultados se

asemejan a los resultados de las ENNyS 2019 mencionados anteriormente.

Antecedentes y estado del arte

A nivel Nacional se pudieron encontrar algunos antecedentes de investigaciones sobre comedores
escolares, principalmente en Cordoba.

El primer estudio que se encontr6 fue realizado en el afio 2007, si bien no es reciente, la muestra fue de
gran magnitud y los resultados encontrados se relacionan con los del presente trabajo de investigacion.
Por estos motivos considero valioso mencionar y observar qué sucedia hace varios afos atras en otra
region del pais. Susana Buamden, Andrea Graciano, Guillermo Manzano y Eleonora Zummer
realizaron el proyecto “Encuesta a los servicios alimentarios de comedores escolares estatales
(PESCE): alcance de las metas nutricionales de las prestaciones alimentarias de los comedores
escolares de Gran Buenos Aires, Argentina” con el objetivo de evaluar el alcance de las metas
nutricionales de las prestaciones alimentarias del programa de comedores escolares, brindadas a los
nifios de 3 a 14 afios en las escuelas estatales de la region. Se realizdé un estudio cuantitativo,
descriptivo y transversal donde se incluyeron prestaciones alimentarias ofrecidas por 299 escuelas de
Nivel Inicial y Educacion General Bésica (EGB)/Educacion Primaria Basica (EPB), de las cuales se
seleccion6 una submuestra de 45 escuelas donde, ademas de la encuesta, se realizé pesada de raciones.

En desayuno/merienda la racion promedio brindada al grupo 1 (3 afios) superd la meta en energia,
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proteinas, hierro, zinc y vitamina A, no asi en calcio. Para el grupo 2 (4 a 8 afios), la racién promedio
s6lo superd la meta en zinc y era cercana al 100% para hierro. Para el grupo 3 (9 afios y mas) no se
alcanzaban las metas en ningun nutriente evaluado. El aporte de leche o equivalente lacteo en
desayuno/merienda fue inadecuado para todos los grupos de edad, siendo menor la cantidad en los
grupos de mayor edad. Con respecto al almuerzo, en todos los grupos etarios se observd que el aporte
calérico de la racion promedio se encontraba por debajo de las metas y el aporte de proteinas las
superaba. Para el grupo 1, la racion promedio presentaba aportes de hierro y zinc por encima de la meta
estipulada y de vitamina A por debajo de lo recomendado. Para el grupo 2, la racion promedio ofrecida
presentaba aportes de zinc y vitamina C que superaban la meta, a diferencia del calcio, hierro y
vitamina A que se encontraban muy por debajo de lo recomendado. Para el grupo 3, se super6 la meta
en vitamina C, encontrando el aporte de la racion promedio por debajo de la meta para calcio, hierro,
zinc y vitamina A.

En el afio 2013 Valeria Fugas, Eugenia Berta, Florencia Walz, Alejandra Fortino y Marcela I. Martinelli
realizaron un estudio descriptivo transversal denominado “Habito y calidad del desayuno en alumnos
de dos escuelas primarias publicas de la ciudad de Santa Fe”. Considero importante mencionar esta
investigacion porque, a pesar de que no se evalua el aporte de comedores escolares, los resultados de
esta investigacion revelan informacién que da cuenta acerca del comportamiento alimentario del grupo
etario beneficiario del programa de comedores escolares, relacionado esto si con el presente trabajo de
investigacion. Los objetivos fueron conocer la frecuencia semanal de consumo de desayuno, conocer
los factores asociados al habito de desayunar y determinar la calidad del desayuno. Se seleccionaron
dos escuelas primarias publicas de la zona centro de la ciudad de Santa Fé, las cuales coincidian en no
recibir asistencia alimentaria, disponer de kiosco escolar, presentar un nivel socioeconémico similar de
los alumnos y tener matriculas semejantes. Se llegd a una muestra de 637 alumnos de 1° a 7° que
aceptaron participar voluntariamente y cuyos padres otorgaron el consentimiento informado por escrito.
Se realizo una encuesta donde se evaluaron la frecuencia semanal del desayuno, los factores vinculados
a la frecuencia del desayuno, la compafiia y preparacion, las actividades realizadas durante el desayuno,
las causas de omision y su calidad, siendo de buena calidad aquel que incluye al menos una porcion de
cada uno de los tres grupos de alimentos recomendados (lacteos, cereales y derivados, frutas). Del total
de niflos encuestados el 75% manifestd desayunar diariamente y el 25% no, siendo el principal motivo
de la omision la falta de tiempo. Con respecto a la calidad, el dia de la encuesta, s6lo el 1,6% de los

nifios consumieron un desayuno de buena calidad, 33,1% mejorable calidad (incluye una porcion de
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alimento de dos grupos de los recomendados), 45,4% insuficiente calidad (incluye una porcion de
alimento de un s6lo grupo de los recomendados), 8,9% de mala calidad (incluye alimentos que no
pertenecen a ninguno de los 3 grupos) y un 11% no desayund. Se pudo asociar que la calidad del
desayuno disminuye con la edad, es decir que en los grados més altos (6° y 7°) aument6 la cantidad de
nifios/as que realizé un desayuno de mala calidad.

En el afio 2018 Daniela Moyano y Nilda Raquel Perovic realizaron un estudio descriptivo,
observacional, transversal y de caracter analitico que se titula “Contribucion nutricional del programa
comedores escolares a la poblacion infantil de diez escuelas municipales de la ciudad de Cordoba,
Argentina”. Se seleccionaron 10 escuelas primarias por muestreo intencional segun diferentes estratos
socioecondmicos y se llevaron a cabo dos relevamientos de manera simultdnea durante un periodo de
11 meses (de prestaciones alimentarias brindadas por el Programa de Comedores Escolares (PCE) y de
la ingesta alimentaria de nifios/as). El relevamiento de las prestaciones alimentarias se realizo por dos
dias no consecutivos con un registro de observacion directa y un registro de todas las prestaciones
ofrecidas en el dia del relevamiento detallando alimentos, bebidas e ingredientes, incluyendo también
la pesada de las raciones ofrecidas. Para conocer la ingesta alimentaria de nifios/as se seleccionaron
escolares a través de un muestreo por cuotas y se les aplicd el método recordatorio de 24 hs. En el
andlisis de la adecuacion de la oferta de alimentos del PCE a metas nutricionales se observd una baja
frecuencia de oferta de algunos alimentos saludables como frutas y verduras, solo el 2,7% de
desayunos y meriendas alcanzdé la meta de energia propuesta para nifos/as, gran parte de estas
prestaciones tuvieron un exceso de azucares simples, y un déficit de calcio, zinc, vitamina A y C. En
los almuerzos se observd una buena cantidad en nutrientes criticos por excesos (azlicares y sodio), sin
embargo, solo se midi6 el sodio de los alimentos y no la sal agregada. Por otra parte el aporte de
energia y de calcio no alcanzaron las metas establecidas en el 100% de las prestaciones, y una alta
proporcion de almuerzos tuvieron ademés una calidad poco 6ptima en el aporte de hierro y fibra
dietética. Este trabajo pudo reflejar que la asistencia estatal ofrece alimentos poco saludables y dietas
desbalanceadas, lo que influye de manera directa en la doble carga de malnutricion en la infancia.
Concluye con la existencia de multiples necesidades para avanzar hacia nuevos paradigmas en la
implementacion y gestion de la politica publica de comedores escolares en pos de la salud integral de
nifios y nifas.

En el afio 2020 Daniela Moyano, Elizabeth Raquel Rodriguez y Nilda Raquel Perovic realizaron el

“Analisis de la intervencion de la politica de comedores escolares y el rol de la nutricion saludable de
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nifios y nifias de Coérdoba, Argentina”. Un estudio descriptivo y transversal donde se realizd una
comparacion de variables de calidad nutricional de comedores escolares y de la ingesta de nifios/as
durante dos cortes temporales en distintas escuelas (10 escuelas en el afio 2013 y 10 escuelas en el afio
2018). Se realizo un relevamiento de datos primarios y secundarios utilizando una guia de observacion
directa y registro de todos los alimentos y las bebidas en todos los servicios alimentarios ofrecidos en
dos dias no consecutivos, incluyendo el pesaje de raciones seleccionadas al azar. A partir de los datos
alimentarios obtenidos se realizaron estimaciones de cantidad de nutrientes utilizando bases de datos de
composicion nutricional. Para la ingesta alimentaria y nutricional y el alcance de metas nutricionales
saludables, se empled el método de recordatorio alimentario de 24 horas para estimar la cantidad de
energia y nutrientes criticos por déficit y exceso, y se utilizaron bases de datos de composicion
nutricional para determinar el alcance de las metas nutricionales saludables tomando como referencia la
ingesta dietética de referencia recomendada por el Instituto de Medicina de Estados Unidos y
OMS/FAOQ. Los alimentos mas consumidos pertenecieron al grupo de opcionales (33%) y al grupo de
legumbres, cereales, papa, pan y pastas (21%), un 17% de los alimentos bajo andlisis pertenecid al
grupo de verduras y frutas, un 8% al de leche, yogur y quesos, un 8% carnes y huevos, un 6% fue agua,
y un 7% pertenecid al grupo de aceites, frutas secas y semillas. Se observo que una parte importante de
los nutrientes bajo analisis en ambos periodos de analisis no alcanzaron la meta propuesta, en especial
para calcio, vitamina A, fibra, vitamina D y azlicares simples, siendo esto mas marcado en el afio 2018.
Durante el relevamiento 2018, se pudo observar que una parte de los indicadores nutricionales fueron
mas bajos (indicadores mas agravados de exceso de peso y baja talla) en el grupo bajo cobertura de
comedores escolares con respecto a los que no asistieron, en especial en calcio, vitamina C y vitamina
D. En los nutrientes criticos por exceso, se observo una ingesta mas alta de sodio total en el subgrupo
asistente que no asistente, y una energia total menor en el grupo asistente. Estos resultados llevan a
reflexionar sobre la necesidad urgente de impulsar una politica de comedores escolares que tenga en
cuenta el contexto econdmico y social del pais y que busque mejoras en los indicadores de calidad de
los servicios alimentarios y en los indicadores de intervencion en la alimentacion y nutricion.

Por ultimo, en el afio 2020 Gisell Eugenia Herrera y Diego Navarro-Drazich en marco de la
Licenciatura en Administracion Gastronémica realizaron una investigacion llamada “Gastronomia
escolar y obesidad: las dietas en comedores escolares de Valle Fértil (San Juan, Argentina)” con el
objetivo de conocer la calidad de las dietas ofrecidas en comedores de 3 escuelas primarias de jornada

completa en relaciéon con las problematicas de sobrepeso y obesidad infantil. Se visitaron los
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establecimientos y se realizd observacion de las instalaciones, ademas de entrevistas a los directivos
para indagar sobre la antigiiedad del comedor, personas a cargo de las comidas, capacitacion del
personal, presupuesto disponible, controles sobre menus, horarios de comidas, cantidad de comensales,
nivel socioecondmico, etc. Finalmente se tomaron los platos que se prepararon durante un mes en las
escuelas, con recetarios que incluyen ingredientes y cantidades para la cantidad de comensales, y se
calcul¢ el aporte nutricional. Las principales conclusiones del estudio fueron que las escuelas de doble
jornada de Valle Fértil no tienen en cuenta las recomendaciones y los menus guias que se mandan
desde el Ministerio de Desarrollo Humano y Accion Social por diversos inconvenientes, entre ellos la
ubicacion, la compra de alimentos, la falta de utensilios, la precariedad de las camaras de refrigeracion,
la falta de capacitacion a los directivos y al personal de cocina. Por estos motivos modifican los menus
guias de acuerdo a los usos y costumbres de la zona y la disponibilidad de materia prima. De esta
manera, el consumo de cereales, derivados y legumbres es superior al recomendado, al igual que el
consumo de azucares simples; por otro lado el consumo de frutas y verduras es deficiente, y el
consumo de leche, yogur y queso es inferior al recomendado. La ingesta recomendada de
macronutrientes se cumple parcialmente y la ingesta de micronutrientes no se cumple.

A nivel internacional se encontraron investigaciones principalmente en Espafia. En 2016 Marina
Alférez Corral, Patricia Trujillo Ruiz y Anabella Garzon Fernandez realizaron un estudio en un centro
escolar de Almeria, Espafia denominado ;Son adecuados los desayunos que se realizan en los centros
escolares? con el objetivo de analizar los desayunos y concientizar a las personas proximas al entorno
escolar sobre la importancia de una alimentacion saludable desde la infancia, centrandose en el
desayuno en edad escolar. Para llevarlo a cabo se realizé una toma de datos, mediante observacion
directa de los desayunos que llevaron los nifios/as al colegio durante 15 dias. Se calcul6 el aporte
calorico y se compar6 con el recomendado segln la edad, se pudo observar que el desayuno supero, en
muchos casos y en la mayoria de los dias, el limite caldrico recomendado. Este trabajo permitio
identificar que un amplio nimero de familias seguian las recomendaciones realizadas por el colegio
sobre los “desayunos saludables” pero en algunos casos no estaban revisadas por ningin personal
sanitario o con conocimientos en dietética o nutricion. A partir de esto se determiné la necesidad de
profundizar en el conocimiento de la problematica actual ya que tomar medidas para la prevencion
supondra un beneficio para la sanidad y salud de todos.

En el ano 2020 Pilar Ramos, Jessica Nortia, Marta Ortiz, Olga Juarez, Albert Anton, Maria Manera y

Ana Fernandez realizaron una investigacion en 116 centros educativos nombrada “Evaluacion de los
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comedores escolares en Barcelona”. El objetivo fue describir y evaluar el cumplimiento de las
frecuencias de consumo de alimentos en las programaciones de los menus escolares de Barcelona
durante el curso académico 2018-19, asi como evaluar la percepcion de la utilidad de la estrategia y el
seguimiento de la aceptacion e implementacion de las medidas de mejora sugeridas. Se realizaron
visitas programadas de los inspectores de la Direccion de Seguridad Alimentaria de la Agencia de
Salud Publica de Barcelona a los comedores escolares con el fin de realizar control sanitario y se
realizaron entrevistas a los referentes (responsables de cocina o directivos), ademas se recogid la
programacion de menus preferentemente de 20 dias en bloques de 5 dias para obtener datos sobre la
frecuencia de consumo de distintos grupos de alimentos. Un grupo de dietistas y técnicas del area de
salud publica evaluaron el cumplimiento de las raciones recomendadas por semana de los distintos
grupos de alimentos, las técnicas culinarias empleadas y se elaboraron informes individualizados que se
entregaron a cada centro escolar. Seis meses después de la entrega se inicio la fase 2 que consistio en
solicitar una segunda programacion de menuds del mes en curso y una encuesta de seguimiento sobre la
utilidad de la revision, el cumplimiento de las medidas y el grado de difusion de los cambios. A partir
de los datos recogidos se realiza un segundo informe de seguimiento con la misma estructura y criterios
que el informe inicial. Se pudo observar que en el 68% de los casos la gestion del comedor estaba en
manos de la direccion escolar, el 97% de los centros escolares disponian de espacio exclusivo destinado
a comedor escolar, el 73% dedicaba entre 31-60 minutos para comer, el 62% servia menus elaborados
por empresas externas que cocinaban en las escuelas y un 97% ofrecia la posibilidad de menus
especiales, tanto para aquellos estudiantes que sufren alergias o intolerancias como para aquellos con
cuestiones éticas o creencias religiosas. Se obtuvieron altos porcentajes de cumplimiento de las
medidas y recomendaciones de las estrategias de promocion y alimentacion saludable, ademas, en la
segunda fase se pudo constatar una mejora en las programaciones de menus escolares, es decir que se
tuvieron en cuenta las sugerencias presentadas. Sin embargo, se constatd la necesidad de mejorar el
cumplimiento de la frecuencia de consumo de algunos grupos de alimentos (carnes grasas, aceite de

oliva, frutas frescas y ensaladas), asi como potenciar la frecuencia de la proteina vegetal en los menus.

Metodologia

1. Tipo de disefo: cuantitativo mixto, se van a recolectar y analizar datos cuantitativos y

cualitativos, lo que permitira una vision mas completa y un mayor entendimiento del fenémeno,
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considerando la naturaleza compleja del mismo. Esto serd fundamental para realizar
recomendaciones y futuras intervenciones a partir de la informacion que se obtenga.

El estudio es descriptivo, se busca especificar las caracteristicas de los desayunos y el aporte
nutricional de los mismos; es de caracter transversal, los datos se van a tomar en un
determinado momento realizando una “fotografia” del mismo y observacional porque se
quieren estudiar los acontecimientos en su curso natural, no se van a realizar intervenciones.

2. Poblacion: todas las escuelas primarias de Loncopué, urbanas y rurales, donde se les da
desayuno a adolescentes de 11 a 13 afios.

3. Muestra: equipo de gestion de comedores escolares, equipo directivo, docente y de cocina de
las 2 escuelas que representan el total de las escuelas urbanas de la localidad (Escuela N° 168
Manuel Belgrano y Escuela N° 50 Don Jaime Francisco de Nevares) donde se les da desayuno a
adolescentes de 11 a 13 afios. Esta muestra fue seleccionada por muestreo no probabilistico-por
conveniencia ya que las escuelas rurales no son de facil acceso en esta época del afo.

4. Individuo: desayunos suministrados a adolescentes de 11 a 13 afios.

5. Definicion de variables:

Tabla 2
Definicion de las variables.
Variable Tipo Definicion Indicador Categorias Instrumento
Operacional
Tipos de Cualitativa Todos los Entrevista y
alimentos nominal. alimentos que observacion.
suministrados se suministran
en el desayuno como
ingredientes
del desayuno.

Cantidad de Cuantitativa Cantidad de Gramos o Observacion y
cada alimento continua. cada alimento | mililitros por pesaje con
suministrado suministrado porcién de balanza.

en el desayuno como desayuno.
ingrediente del
desayuno.
Patron Cualitativa Factores de la Entrevista.
alimentario nominal. cultura
alimentaria
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local que
influyen a la
hora de
elaborar y
suministrar los
desayunos.
Energia Cuantitativa Aporte Aporte total de | -Por debajo de Formula
continua. calorico por kcal de los la meta. desarrollada.
racion desayunos de | -Adecuado a la
promedio, la meta.
obtenido a semana/cantid | -Por encima de
través del ad total de dias la meta.
andlisis de la | que se brinda
composicion el desayuno
quimica de los | por semana.
ingredientes
del desayuno.
Proteinas Cuantitativa Aporte de Aporte total de | -Por debajo de Formula
continua. proteinas proteinas (g) la meta. desarrollada.
(gramos) por de los -Adecuado a la
racion desayunos de meta.
promedio, la -Por encima de
obtenido a semana/cantid la meta.
través ad total de dias
del andlisis de | que se brinda
la el desayuno
composicion por semana.
quimica de los
ingredientes
del desayuno.
Calcio Cuantitativa Aporte de Aporte total de | -Por debajo de Foérmula
continua. calcio (mg) calcio (mg) de la meta. desarrollada.
por racion los desayunos | -Adecuado a la
promedio, de la meta.
obtenido a semana/cantid | -Por encima de
través del ad total de dias la meta.
analisis de la | que se brinda
composicion el desayuno
quimica de los | por semana.
ingredientes
del desayuno.
Sodio Cuantitativa Aporte de Aporte total de | -Por debajo de Foérmula
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continua. sodio (mg) por | sodio (mg) de la meta. desarrollada.
racion los desayunos | -Adecuado a la
promedio, de la meta.
obtenido a semana/cantid | -Por encima de
través del ad total de dias la meta.
analisis de la | que se brinda
composicion el desayuno
quimica de los | por semana.
ingredientes
del desayuno.
Vitamina C Cuantitativa Aporte de Aporte total de | -Por debajo de Formula
continua. vitamina C Vit. C (mg) de la meta. desarrollada.
(mg) por los desayunos | -Adecuado a la
racion de la meta.
promedio, semana/cantid | -Por encima de
obtenido a ad total de dias la meta.
través del que se brinda
analisis de la el desayuno
composicion por semana.
quimica de los
ingredientes
del desayuno.
Vitamina A Cuantitativa Aporte de Aporte total de | -Por debajo de Foérmula
continua. vitamina A Vit. A (UI) de la meta. desarrollada.
(UI) por racion | los desayunos | -Adecuado a la
promedio, de la meta.
obtenido a semana/cantid | -Por encima de
través del ad total de dias la meta.
analisis de la | que se brinda
composicion el desayuno
quimica de los | por semana.
ingredientes
del desayuno.

Fuente: elaboracion propia.

6. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos: para conocer cuales son los alimentos

suministrados en el desayuno y los nutrientes que estos aportan se utilizaron varias técnicas que

permitieron obtener informacion cualitativa y cuantitativa.

En primer lugar, se realizaron entrevistas semiestructuradas y personales a los principales

responsables del desayuno escolar (anexo C), entre ellos se encuentran los directivos, auxiliares
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de servicio y docentes. Las mismas estuvieron ligadas a obtener principalmente informacion
cualitativa.

e FEscuela N° 50 (A partir de ahora denominada Escuela 1): el dia 17 de septiembre del
afio 2024, entrevisté a los directivos (director y vicedirectora) para conocer la matricula
de alumnos y algunas caracteristicas del refrigerio como los métodos de adquisicion de
los alimentos a utilizar para los desayunos y el criterio de seleccion de los mismos. El
dia 24 de septiembre pude conversar con 6 auxiliares de servicio del turno mafana,
siendo el tema central de la entrevista la preparacion de los desayunos, si tienen guias o
recetas estandarizadas para su adecuada elaboracion, el tiempo que les demanda, la
formacion con la que cuentan para realizar ese trabajo y la antigiiedad que llevan
realizandolo. Por ultimo el dia 25 de septiembre hablé con la totalidad de docentes (2)
que comparten los tnicos grados de sexto y séptimo del turno mafiana, quienes relataron
sobre las tendencias de consumo que observan en sus estudiantes y sus preferencias
acerca del desayuno en la escuela.

e Escuela N° 168 (A partir de ahora denominada Escuela 2): el dia 1 de octubre de 2024
pude realizar la entrevista a los 5 auxiliares de servicio que asistieron ese dia en el turno
mafana, alli se converso sobre los procesos de preparacion de los desayunos, si tienen
guias o recetas estandarizadas para su adecuada elaboracidn, el tiempo que les demanda,
la formacion con la que cuentan para realizar ese trabajo y la antigiiedad que llevan
realizandolo. El dia 4 de octubre pude tener un encuentro con la directora y entrevistarla,
durante la entrevista me relatd sobre la matricula, la compra de alimentos y sus formas
de organizarse. El dia 16 de octubre me acerqué nuevamente a la escuela para hablar con
las docentes sobre las tendencias de consumo que observan en sus estudiantes y sus
preferencias acerca del desayuno escolar, solo se pudo conversar con dos maestras
correspondientes a un sexto y un séptimo grado, siendo en total tres sextos y tres
séptimos.

Asimismo, para obtener la informacion cuantitativa visité la escuela N° 50 los dias 24 y 25 de
septiembre desde las 8:30 hs hasta las 10:00 hs aproximadamente y la escuela N° 168 los dias 1 y 4 de
octubre desde las 9:00 hs hasta las 10:30 hs aproximadamente. El objetivo fue observar las medidas
culinarias y realizar pesaje de las porciones listas para el consumo, con la informacion de sus

ingredientes especificada por los auxiliares de servicio para plasmar en un registro alimentario (anexo
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D y E). Este paso es fundamental porque me permitié obtener datos precisos sobre las cantidades que
se le sirven a los nifios/as. El paso siguiente fue llevar los datos de las porciones de cada desayuno
ofrecido con sus ingredientes a una tabla de lista de alimentos (Tabla 3) y alli establecer la composicién
quimica de macro y micronutrientes. Esto implic6 analizar las cantidades de ingredientes utilizados,
consultar tablas de composiciéon de alimentos para determinar cudnto de cada nutriente aporta cada
alimento y sumar los aportes de todos los alimentos para obtener el valor total del desayuno. Mediante
el uso de estos instrumentos de recoleccion se logrd determinar el aporte nutricional de los desayunos
de los estudiantes y establecer las diferencias con las recomendaciones de
energia-proteina-calcio-sodio-vitamina A y C de la Guia de Entornos Escolares Saludables para
adolescentes de 11 a 13 afios.

Se presentaron algunas limitaciones durante la recoleccion de datos, entre las cuales podemos referir
que, por motivos de espacio y comodidad de los auxiliares de servicio, en ambas escuelas no se pudo
acceder a observar el momento de la preparacion del desayuno durante una semana completa para tener
datos mas certeros, solo se pudo asistir por dos dias a cada establecimiento educativo. En este sentido,
no se accedi6 a observar la preparacion del pan casero para conocer con exactitud los ingredientes y las
cantidades que se utilizan. Ademas, en la escuela 2 unicamente accedieron a la entrevista dos maestras,
de un sexto y un séptimo, siendo en total tres sextos y 3 séptimos grados. Lo que corresponde a un
33,3% del total de docentes de dichos grados.

7. Analisis de los datos: la informacion cuantitativa se representd en graficos de barras de
comparacion, los cuales nos permiten no solo identificar sino visualizar, la diferencia entre el
valor real del nutriente y la recomendacion de la Guia de Entornos Escolares Saludables
(Ministerio de Salud, 2019) para adolescentes de 11 a 13 afios. Cada nutriente observado en los
desayunos se clasifico de la siguiente manera: Por debajo de la meta/Adecuado a la meta/Por
encima de la meta teniendo como referencia el estudio “Contribucion nutricional del programa
comedores escolares a la poblacion infantil de diez escuelas municipales de la ciudad de
Cordoba, Argentina” (Moyano, Perovic, 2018). La informacion cualitativa se analiz6 para
comprender el contexto y vincularlo con los resultados cuantitativos, de modo de comprender el
proceso alimentario desde el abordaje integral. Para esto fue necesario la utilizacion de tablas
para organizar los alimentos que son suministrados en los desayunos y un analisis a partir de los
datos obtenidos en registros alimentarios, entrevistas y observaciones, teniendo como base las

recomendaciones para la poblacion infantil y adolescente.
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Tabla 3
Formula desarrollada para conocer el aporte de kcal, proteinas, calcio, sodio, vitamina A y C del
desayuno escolar.

Alimento | Cantidad | Energia | Proteinas | Calcio (mg) | Vit. C (mg) | Vit. A (UI) | Sodio (mg)
(keal) | (g)

Fuente: elaboracion propia.
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Resultados

o Caracteristicas de los desayunos de las escuelas N° 50 (Escuela 1) y N° 168 (Escuela 2) de
la localidad de Loncopué:

Esta investigacion permitié conocer informacion sobre la compra, la preparacion y el consumo de los
alimentos, posibilitando el analisis de los desayunos propuestos y elaborados desde las escuelas en
Loncopué. Mediante la informacion suministrada por los directivos se pudo conocer que en la escuela 1
se suministra desayuno y colacion a 149 estudiantes, siendo 35 adolescentes de 11 a 13 afios (Figura 1).
En la escuela 2 se suministra desayuno y colacion a 219 estudiantes, siendo 135 aquellos que tienen
entre 11 y 13 afios (Figura 2).
Figura 1.
Total de estudiantes que reciben desayuno en la escuela N° 50 y porcentaje que representa la fraccion

etarea de 11 a 13 anos.

Estudiantes de 11 a 13 afios
23.5%

Estudiantes de otras edades
76.5%

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 2.
Total de estudiantes que reciben desayuno en la escuela N° 168 y porcentaje que representa la fraccion

etarea de 11 a 13 arios.

Estudiantes de 11 a 13 afios
38.1%

Estudiantes de otras edades
61.9%

Fuente: elaboracion propia.

La hipotesis nula establece la igualdad de la proporcion de estudiantes de 11 a 13 afios, para dos grupos

independientes (Escuela 1 y Escuela 2).

Proporcion Escuela 1 Proporcion Escuela 2 Diferencia de P (diferencia=0)
proporciones
0,235 0,616 -0,381539 0,000000

Con estos resultados se rechaza la hipodtesis nula y se puede concluir que las proporciones de las

escuelas son distintas.
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El equipo directivo explico que todos los meses las escuelas reciben leche en polvo descremada desde
el Distrito Educativo Regional® y una partida de dinero para que ellos mismos realicen las compras
necesarias para la preparacion de los desayunos, la cual varia segiin la matricula total de cada escuela y
es suministrada por el Consejo Provincial de Educacion. A la hora de realizar las compras los
directores de ambas escuelas comentaron tener en cuenta distintos puntos, entre ellos se mencionaron
recomendaciones del Ministerio de Salud y del Ministerio de Educacion, recomendaciones de la Lic. en
Nutriciéon del hospital local, presupuesto, pedidos de los auxiliares y gustos de los nifios/as. Con
respecto a la organizacion, en la escuela 1 no se cuenta con un menu planificado, pero se sigue cierto
patrén que se basa en los gustos y costumbres de los auxiliares de servicio, quienes se ponen de
acuerdo dia a dia en la preparacion de alimentos; en cambio, en la escuela 2 los lunes se retinen los
directivos junto con los auxiliares de servicio para planificar el ment semanal.

Por otro lado se pudo entrevistar a los auxiliares de servicio, quienes realizan diversas tareas en la
escuela, una de ellas es la preparacion del desayuno que se hace de manera rotativa. Al no contar con
capacitaciones en alimentacion, todo lo realizan con saberes previos, conocimientos que van
incorporando con su practica y la guia de los auxiliares con mas antigiiedad. En la escuela 2 el personal
manifestd que hay nifios/as con celiaquia o intolerancia a la lactosa y no tienen los conocimientos ni el
espacio para preparar sus alimentos, por lo que expresan su deseo de recibir capacitaciones sobre el
tema. En la escuela 1 comentaron que en algin momento se conversé sobre las recomendaciones de
entornos escolares saludables y la incorporacion de otros alimentos, pero no fue llevado a cabo por
distintos motivos, entre ellos por los habitos de los estudiantes que se muestran resistentes a los
cambios. De acuerdo al relato del personal auxiliar en ambos establecimientos educativos, no tienen

menu planificado, pero se guian por cierto patron todas las semanas, el cual esta determinado por sus

4 Distrito educativo regional: institucion que representa y agrupa a distintos establecimientos educativos de
diferentes niveles y modalidades de la provincia. Su funcién es administrar los recursos, gestionar para lograr el
equipamiento y brindar los servicios esenciales para cada escuela.



24

gustos y costumbres, aceptadas tanto por el equipo responsable como por los estudiantes. Con respecto
a las medidas culinarias, ninguna escuela cuenta con balanza de cocina ni medidas caseras para
estandarizar las cantidades a la hora de preparar los desayunos. En la escuela 1 se realiza todo “a 0jo”,
lo que puede producir pequenas variaciones, en cambio en la escuela 2 comentan que cada vez que va
un auxiliar nuevo les explican las medidas para que todos utilicen cantidades aproximadas. Sin
embargo, en las dos escuelas comentaron que algunas veces los nifios/as se quejaron porque la infusion
tenia poco azucar o demasiado azucar, es decir que las cantidades que se suministran no son siempre
iguales.

Al hablar con las docentes de 6° y 7° se pudo constatar que todos los estudiantes de esos grados
realizan el desayuno en la escuela. “Siempre se les da la opcion de repetir la porcion de pan y algunos
lo hacen, principalmente cuando esta acompariado con dulce de leche”, menciona la docente de la
escuela 1 y agrega que algunos alumnos/as no cenan por la noche entonces por la mafiana suelen sentir
mas hambre. Las docentes de ambas escuelas coinciden en que el alimento menos aceptado por los
estudiantes de 11 a 13 afios es la leche. Por lo general solo 2 alumnos de 6° y 3 alumnos de 7° suelen
tomarla en la escuela 1, en cambio en la escuela 2, 4 alumnos de 6° y ninguno de 7°. Por otro lado, los
alimentos mas aceptados son el pan casero, el dulce de leche, la pizza, las facturas y los pancitos
saborizados con fiambre, estos 2 ultimos se suelen dar solo en ocasiones especiales.

La composicion de los desayunos es similar en las dos escuelas (Tabla 4), donde todos los dias se les da
a elegir el consumo de leche (acompafiada con polvo a base de azlicar y cacao o con malta) o mate
cocido/té, ademas todos los dias se les da pan, lo mas habitual en los dos establecimientos educativos
es que se ofrezca solo, con mermelada o con dulce de leche. La principal diferencia que se pudo
observar es que en la escuela 1 el pan se elabora alli mismo todos los dias, mientras que en la escuela 2

sOlo se elabora 2 dias a la semana y el resto de los dias se compra en una panaderia local. En la escuela
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2 se incluye manteca y huevo como acompafiamientos para el pan de manera esporadica (1 o 2 veces al

mes), por el contrario, en la escuela 1 no se compran estos alimentos.

Tabla 4.

Alimentos que forman parte del desayuno.

Alimentos utilizados todos los dias o todas las
semanas.

Pan casero y de panaderia, mermelada industrial,
dulce de leche industrial, leche en polvo, polvo a
base de azlcar y cacao, malta, té, mate cocido,
azlcar.

Alimentos utilizados 1 o 2 veces al mes.

Queso, manteca, jamon, huevo.

Fuente: elaboracion propia.

e Aporte nutricional de los desayunos de las escuelas primarias N° 50 y N° 168 de

Loncopué, en el afio 2024, para adolescentes de 11 a 13 aiios.

Los desayunos que se dan habitualmente en las dos escuelas son incompletos, desequilibrados y pobres

en nutrientes (Ver anexo F y G). Se realizdo un promedio de los nutrientes que aportan todos los

desayunos suministrados durante 1 semana y se pudo observar lo siguiente:

o Los alimentos presentes aportan exceso de hidratos de carbono refinados, especialmente

azucares, y déficit de otros nutrientes esenciales para el crecimiento y desarrollo de los

estudiantes, por ejemplo, proteinas, grasas saludables, vitaminas y minerales. En ambos

establecimientos los hidratos de carbono corresponden al 74-82% del valor calérico total

(VCT) del desayuno cuando lo recomendado es que cubran el 50-60%, y si son

refinados <10% del VCT.

o El aporte de kcal, proteinas, calcio y vitamina A es muy bajo cuando no se consume

leche.

o En el caso de los estudiantes que consumen leche se puede observar mayor aporte de

nutrientes, los valores de proteinas y calcio superan la meta de sus recomendaciones, y
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si bien el suministro de vitamina A aumenta en los desayunos con leche, su aporte no
llega a cubrir las recomendaciones de las metas. Asimismo, el porcentaje de alumnos/as
de 11 a 13 anos que consumen leche es muy bajo (Figura 3 y 4).

o El aporte de vitamina C es nulo en todos los desayunos.

o El aporte de sodio es elevado en todos los casos, existiendo una diferencia de hasta 54%
entre desayunos sin leche y con leche, siendo mayor el aporte en este ultimo. De todas
formas, pueden existir algunas variaciones en la cantidad de sal afiadida, las cuales
pueden depender de si el pan es adquirido en una panaderia o elaborado en la escuela,
donde las cantidades no se encuentran estandarizadas

o El pan se compra o se elabora siempre con harinas blancas refinadas, las cuales carecen
de valor nutricional.

o Las cantidades de azlcar suelen ser excesivas’, se consume azlcar agregada en la
infusioén o leche y azucar en los untables para el pan (dulce de leche, mermelada). En
promedio el contenido de azicar de cada desayuno, por porcion individual ronda entre
los 14-17 g en la escuela N° 50 y 11,5-19 g en la escuela N° 168, siendo mayor en
aquellos estudiantes que consumen t¢ o mate cocido donde el contenido de azucar

agregado es superior.

® Tanto en adultos como en nifios, la OMS recomienda reducir la ingesta de azlcares libres a menos del
10% de la ingesta calorica total (OMS, 2015), y estos valores representan entre un 13 y 28% de la
ingesta calorica de solo el desayuno.
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Figura 3y 4.
Porcentaje de estudiantes que consumen leche vs los que no consumen leche en cada escuela.

Escuela N° 50 Escuela N° 168

Estudiantes que consumen leche

Estudiantes que consumen leche
6.8%

14.3%

Estudiantes que no consumen leche

Estudiantes que no consumen leche
q 93.2%

85.7%

Fuente: elaboracion propia.
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e Diferencias entre las recomendaciones de energia-proteina-calcio-sodio-vitamina A y C de
la Guia de Entornos Escolares Saludables para adolescentes de 11 a 13 aiios y los datos

obtenidos (Tabla 5).

Tabla 5

Recomendaciones de macro y micronutrientes en el desayuno de nifios y nifias de 11 a 13 anios y

promedio nutricional del desayuno de una semana en cada escuela.

Energia Proteinas | Calcio Vit. C | Vit. A | Sodio

(keal) (2) (mg) (mg) (UD (mg)
Recomendaciones de la Guia | 350-450 O¢g 250 mg 22,5mg | 300 UI Hasta
de  Entornos  Escolares | kcal. 250 mg

Saludables

Promedio semanal | 355
Escuela | con leche

N° 50

Promedio semanal

sin leche

Promedio semanal | 366,8 16,2 423.4
Escuela | con leche
N° 168

Promedio semanal
sin leche

Fuente: elaboracion propia.

Nota. significado de cada color:

* Rojo: por debajo de la meta.

*Verde: adecuado a la meta.
Amarillo: por encima de la meta.

Tomando como referencia el promedio de los desayunos sin leche, los cuales son consumidos por el

85,7% vy 93,2% de los alumnos de las escuelas 1 y 2 respectivamente, se pudo observar lo siguiente:
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o Energia: en promedio la escuela 1 cubre un 77,4% del valor recomendado mientras que
la escuela 2 cubre un 78,2%. Existiendo una diferencia, por debajo del valor
recomendado, del 22,6% y 21,8% respectivamente (Figura 5).

Figura 5. Diferencia entre el aporte energético promedio del desayuno de cada escuela y las

recomendaciones de la Guia de Entornos Escolares Saludables para nifios de 11 a 13 anios.

Recomendacién [ Esc. 50 Esc. 168
350

300
250
200
150
100

50

Aporte energético (kcal)

Fuente: elaboracion propia.

Prueba T para una media:

Variable n Media p (unilateral izq.)
Esc. 1 Kecal 5 271 0,0024
Esc. 2 Kcal 5 274 0,0019

Se compararon los promedios de valor energético del desayuno de cada escuela y el valor recomendado, la
prueba resulto significativa (0,0024 en Esc. 1 y 0,0019 en Esc. 2), es decir que hay evidencia suficiente para

confirmar que los valores son menores al recomendado (350 kcal).
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o Proteina: en promedio la escuela 1 cubre un 72,2% y la escuela 2 un 77,7%. Existiendo
una diferencia, por debajo del valor recomendado, del 27,8% y 22,3% respectivamente
(Figura 6).
Figura 6. Diferencia entre el aporte de proteinas promedio en el desayuno de cada escuela y las

recomendaciones de la Guia de Entornos Escolares Saludables para nifios de 11 a 13 anios.

Recomendacién [ Esc. 50 Esc. 168
10

Proteinas (g)
Fuente: elaboracion propia.
Prueba T para una media:
Variable n Media p (unilateral izq.)
Esc. 1 Proteinas 5 6,5 0,0025
Esc. 2 Proteinas 5 6,8 0,0557

Se compararon los valores promedio de proteinas del desayuno de cada escuela y el valor recomendado, la
prueba resultd significativa en escuela 1 (0,0025 en Esc. 1), por lo tanto, los valores son menores al
recomendado (9 gramos). Por otro lado, en escuela 2 no resultod significativo (0,0557), es decir que no hay

evidencia suficiente para afirmar que los valores son menores al recomendado.
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o Calcio: en promedio la escuela 1 cubre un 21,6% y la escuela 2 un 33,4%. Existiendo
una diferencia, por debajo del valor recomendado, del 78,4% y 66,6% respectivamente
(Figura 7).
Figura 7. Diferencia entre el aporte de calcio promedio en el desayuno de cada escuela y las

recomendaciones de la Guia de Entornos Escolares Saludables para nifios de 11 a 13 anios.

Recomendacién Esc. 50 Esc. 168
250
200
150
100
50
0
Calcio (mg)
Fuente: elaboracion propia.
Prueba T para una media:
Variable n Media p (unilateral izq.)
Esc. 1 Calcio 5 54 0,0012
Esc. 2 Calcio 5 83,4 0,0100

Se compararon los valores promedio de calcio del desayuno de cada escuela y el valor recomendado, la prueba
resulto significativa (0,0012 en Esc. 1 y 0,0100 en Esc. 2), hay evidencia suficiente para decir que los valores

son menores al recomendado (250 mg).
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o Sodio: en promedio la escuela 1 cubre un 106,8% y la escuela 2 un 119,4%. Existiendo
una diferencia, superior al valor recomendado, del 6,8% y 19,4% respectivamente
(Figura 8).
Figura 8. Diferencia entre el aporte de sodio promedio en el desayuno de cada escuela y las

recomendaciones de la Guia de Entornos Escolares Saludables para nifios de 11 a 13 anios.

Recomendaciéon [ Esc. 50 Esc. 168
300
250
200
150
100
50
0
Sodio (mg)
Fuente: elaboracion propia.
Prueba T para una media:
Variable n Media p (unilateral der.)
Esc. 1 Sodio 5 267 0,0003
Esc. 2 Sodio 5 298,6 0,1408

Se compararon los valores promedio de sodio del desayuno de cada escuela y el valor recomendado, la prueba
resultd significativa en la escuela 1 (p=0,0003), es decir que los valores son mayores al recomendado (250 mg).

Por otro lado, en la escuela 2 no hay evidencia suficiente para confirmar esto (p=0,1408).
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o Vitamina A: en promedio la escuela 1 cubre un 0,27% y la escuela 2 un 3%. Existiendo
una diferencia, por debajo del valor recomendado, del 99,7% y 97% (Figura 9).
Figura 9. Diferencia entre el aporte de Vitamina A promedio en el desayuno de cada escuela y las

recomendaciones de la Guia de Entornos Escolares Saludables para nifios de 11 a 13 anos.

Recomendacién Esc. 50 Esc. 168
300

250
200
150
100

50

., . Vitamina A (pg)
Fuente: elaboracion propia.

Prueba T para una media:

Variable n Media p (unilateral izq.)

Esc. 1 Vitamina A 5 0,8 <0,0001

Esc. 2 Vitamina A 5 9.4 <0,0001

Se compararon los valores promedio de vitamina A del desayuno de cada escuela y el valor recomendado, la
prueba resultd significativa en las dos escuelas (p<0,0001). Por lo tanto, los valores de Vitamina A son menores

a lo recomendado.
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o Vitamina C: en promedio las escuelas cubren un 0% de su recomendacion. Existiendo
una diferencia, por debajo del valor recomendado, del 100% (Figura 10).
Figura 10. Diferencia entre el aporte de Vitamina C promedio en el desayuno de cada escuela y las

recomendaciones de la Guia de Entornos Escolares Saludables para nifios de 11 a 13 anos.

Recomendacion Esc. 50 Esc. 168
25,0

20,0

10,0

5,0

0.0
., ) Vit. C (mg)
Fuente: elaboracion propia. &

Prueba T para una media: no se puede realizar en este caso debido a que todos los valores son igual a 0, lo que

significa que claramente el aporte de Vit. C de los desayunos de las dos escuelas es menor al recomendado.
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Discusion
El presente trabajo tuvo como objetivo conocer los desayunos de las escuelas primarias de Loncopué
en el afo 2024 y determinar las diferencias entre el aporte nutricional de los mismos y las
recomendaciones de la Guia de Entornos Escolares Saludables para adolescentes de 11 a 13 afios.
La muestra estuvo compuesta por 21 personas que componen el equipo directivo, docente y de cocina
de las 2 escuelas primarias de Loncopué (Escuela N° 50 Don Jaime Francisco de Nevares y Escuela N°
168 Manuel Belgrano).
Los resultados obtenidos en este estudio muestran que solo el 9,6% de los estudiantes de 11 a 13 afios,
de ambas escuelas, consume leche en el desayuno. Lo que coincide con otras investigaciones a nivel
nacional, por ejemplo, “Andlisis de la intervencion de la politica de comedores escolares y el rol de la
nutricion saludable de nifios y nifias de Coérdoba, Argentina” (Moyano, Rodriguez, Perovic, 2018)
donde solo un 8% de los alimentos consumidos pertenecia al grupo de leche, yogur y quesos;
“Gastronomia Escolar y obesidad, la dieta en comedores escolares de Villa Fertil, San Juan” (Herrera,
Navarro, 2020) donde el consumo de leche, yogur y quesos es inferior al recomendado; y “Encuesta a
los servicios alimentarios de comedores escolares estatales: alcance de las metas nutricionales de las
prestaciones alimentarias de los comedores escolares de Gran Buenos Aires, Argentina” (Buamden,
Graciano, Manzano y Zummer, 2007) donde el aporte de leche o equivalente lacteo en
desayuno/merienda fue inadecuado (entre 51,5% y 76% menos de lo recomendado) para todos los
grupos de edad.
El desayuno compuesto principalmente por hidratos de carbono, provenientes de harinas blancas
refinadas, y azucares coincide con los resultados de las investigaciones realizadas en Argentina,
especificamente en Cordoba y San Juan donde los resultados muestran que los desayunos tienen exceso

de azucares simples y que los alimentos fuente de hidratos de carbono (el grupo de legumbres, cereales,
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pan, papa y pastas) se suministran en mayor cantidad de lo recomendado. Ademas, en todos los
estudios mencionados se pudo observar que el consumo de frutas en el desayuno escolar es muy bajo,
esto condice con los resultados de la tercera Encuesta Mundial de Salud Escolar (2018) y las ENNyS
(2019). Asimismo, los resultados observados en el “Analisis de la intervencion de la politica de
comedores escolares y el rol de la nutricion saludable de nifios y nifias de Cordoba, Argentina”
(Moyano, Rodriguez, Perovic, 2018), revelan resultados similares donde solo un 17% de los alimentos
suministrados en desayuno y almuerzo corresponde a frutas y verduras frescas. En Espafia los
resultados se asemejan en la “Evaluacion de los comedores escolares de Barcelona” (Ramos, Nortia,
Ortiz, Juérez, Anton, Manera y Fernandez, 2020), alli se constatdé la necesidad de mejorar el
cumplimiento de las frecuencias recomendadas de fruta fresca y ensaladas.

En relacién a la calidad nutricional, las metas de energia, proteina, calcio, vitamina A y vitamina C no
llegan a cubrirse y la ingesta de sodio supera lo recomendado en la Guia de Entornos Escolares
Saludables (Ministerio de Salud, 2019) para nifos/as de 11 a 13 afios. En este sentido, coincide esta
informacion relevada con los resultados de los estudios realizados en Cordoba, “Andlisis de la
intervencion de la politica de comedores escolares y el rol de la nutricion saludable de nifios y nias de
Cordoba, Argentina” (Moyano, Rodriguez, Perovic, 2018) donde algunos de los nutrientes bajo analisis
se encontraron por debajo de la meta propuesta (calcio, vitamina A, fibra y vitamina D) o por encima
(sodio); y “Contribucion nutricional del programa comedores escolares a la poblacion infantil de diez
escuelas municipales de la ciudad de Cordoba, Argentina” (Moyano y Perovic, 2018), donde solo el
2,7% de los desayunos alcanzd la meta de energia propuesta para nifios/as y gran parte de las
prestaciones tuvieron un déficit de calcio vitamina A y C. En Valle Fértil, San Juan, se encontraron
resultados similares, la ingesta recomendada de macronutrientes se cumplia parcialmente y la ingesta
de micronutrientes no se cumplia. Se podria decir que esta situacion convive desde hace muchos afios,

dado que en el estudio realizado en Gran Buenos Aires en el afio 2007 se presentaron cifras similares,
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la racion promedio superd las metas de energia, proteinas, hierro, zinc y vitamina A so6lo para los nifios
de 3 afos; para los nifios de 4 a 8 afios el suministro de alimentos s6lo superaba la meta de zinc y se
encontraba cerca del 100% en el caso del hierro, y en los nifios de 9 afios 0 més no se alcanzaba la meta
en ninguno de los nutrientes evaluados. Por otro lado, en Espafia, en el estudio “;Son adecuados los
desayunos que se realizan en los centros escolares?” (Corral, Trujillo Ruiz y Garzén Fernandez, 2016)
se pudo observar que el desayuno supero el limite calérico recomendado, cabe aclarar que en este caso
se estudiaron desayunos llevados desde la casa por los nifios/as.

Para concluir se pudo observar que no se llevan a cabo las indicaciones y recomendaciones de la Guia
de Servicio de Refrigerio Escolar (Direccion de Entornos Escolares Saludables, 2024), la cual se envia
todos los afios a las escuelas de gestion publica de la provincia de Neuquén. Alli se propone que un
desayuno completo deberia contener agua + una porcion de leche, queso o yogur + pan o algin
alimento del grupo de los cereales + fruta. En el estudio denominado “Gastronomia Escolar y obesidad,
la dieta en comedores escolares de Villa Fertil, San Juan” (Herrera, Navarro, 2020) se pudo contemplar
algo similar, la variedad de la dieta no se ajusta a las recomendaciones para nifios en edad escolar y los
menus guias propuestos por el Ministerio de Desarrollo Humano y Acciéon Social no pueden ser
reproducidos por las dificultades que se presentan en la escuela, por lo que se terminan modificando de
acuerdo con los usos y costumbres de la zona y la disponibilidad de materia prima, lo que se pudo
observar también en los desayunos de las escuelas relevadas en la localidad de Loncopué. Lo contrario
se pudo ver en Espafia, en la investigacion denominada “Evaluacion de los comedores escolares de
Barcelona” (Ramos, Nortia, Ortiz, Judrez, Anton, Manera y Fernandez, 2020), que tenia como objetivo
evaluar el cumplimiento de las frecuencias recomendadas por semana de distintos grupos de alimentos,
se pudo observar que mayoritariamente los centros escolares cumplen con las medidas y

recomendaciones de las estrategias de promocion y alimentacion saludable, cabe aclarar que el 62% de
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los comedores escolares evaluados servia menus elaborados por empresas externas que se dedicaban
especialmente a esto.

Con respecto a los factores que influyen en la implementacion del programa de comedores escolares,
resulta evidente que no se trata s6lo de una cuestion de presupuesto. Si bien el componente econdmico
es relevante, también tienen su peso otros factores, entre los cuales se pueden mencionar los habitos
alimentarios fuertemente arraigados a la cultura. Esto plantea un interrogante: ;En qué medida las
costumbres alimentarias, tanto de los estudiantes y sus familias como del equipo escolar y los agentes
de salud, condicionan la incorporacion de propuestas nutricionalmente adecuadas? sumado a la escasa
formacion y educacion en alimentacion saludable por parte de quienes estan a cargo de ejecutar estas
politicas, se aflade mayor complejidad al contexto. Esto nos lleva a reflexionar sobre la necesidad de
transformar précticas y saberes ya instalados para lograr implementar adecuadamente el programa de
Entornos Escolares Saludables. Por otro lado, en algunos lugares se suman factores estructurales, por
ejemplo en Valle Fértil - San Juan la precariedad de las camaras de refrigeraciéon y la falta de
proveedores son limitaciones a la hora de poner en marcha los menus recomendados. En el “Analisis de
la intervencion de la politica de comedores escolares y el rol de la nutricion saludable de nifios y nifias
de Cordoba, Argentina” (Moyano, Rodriguez y Perovic, 2018) se considera que los comedores
escolares priorizan la cantidad de alimentos y no la calidad, lo que lleva a plantear la necesidad de
mejorar la politica de alimentacion en los entornos escolares para mejorar el estado nutricional de
nifios, nifias y adolescentes. Por ejemplo, en el estudio realizado por Moyano, Rodriguez y Perovic
(2018) se pudo observar un deterioro de los indicadores de estado nutricional en los nifios/as asistentes
al comedor escolar, en especial exceso de peso y baja talla/riesgo de baja talla.

Ante esta situacion, donde el estado no estd garantizando el derecho a la alimentacidn, los ministerios
cumplen un papel muy importante. En particular, los Ministerios de Salud y de Educacion deberian

asumir un rol activo, sin embargo se observa una escasa participacion y compromiso, lo que se refleja
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en un didlogo practicamente nulo y/o escaso a la hora de implementar una politica piblica como es el
caso de la ley de Entornos Escolares Saludables. Tanto la investigacion presente como algunos de los
estudios que se observaron, coinciden en la necesidad de capacitaciones al personal que deberia poner
en practica estas recomendaciones y posterior monitoreo/auditoria en la implementacion de los
programas de comedores escolares para verificar si se cumplen los objetivos, y en caso de que no se

logren, identificar las dificultades que se presentan para ello.

Conclusion

El bajo aporte de energia y nutrientes que se presenta en el desayuno escolar favorece a que los
estudiantes puedan presentar deficiencia nutricional, mds aun considerando la etapa en la que se
encuentran los adolescentes de 11 a 13 afios; en la cual los requerimientos de energia, macro y
micronutrientes se encuentran aumentados (Setton y Fernandez, 2021). En este sentido, el alto consumo
de azucares e hidratos de carbono refinados desplaza el consumo de otros alimentos nutritivos y
refuerza, no solo el riesgo de sobrepeso y obesidad, sino también el riesgo de enfermedades cronicas no
transmisibles.

Los resultados de este trabajo de investigacion evidencian la falta de adecuacion que hay entre los
desayunos que se preparan habitualmente en las escuelas y las normativas y recomendaciones
existentes al respecto, tanto a nivel nacional como provincial. Lamentablemente las escuelas atn no
toman las medidas necesarias para ser parte de un entorno saludable, la oferta alimentaria predominante
promueve una alimentacion desbalanceada con escasa variedad de alimentos y nutrientes. Esta
tendencia se manifiesta con el aumento de los indices de malnutricién que se pueden observar, tanto en
Argentina como en el resto del mundo, donde conviven situaciones de déficit nutricional y exceso de

peso.
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La regulacion de entornos escolares saludables podria traer importantes beneficios a través de la
adopcion de habitos mas saludables para la vida diaria, tanto para los estudiantes, sus familias y los
trabajadores de la comunidad escolar. Planificar los desayunos a partir de un menu semanal que
considere e incluya, entre otras cosas, el valor nutricional de los mismos, podria ser un punto de inicio
para que los alumnos/as comiencen el dia ingiriendo nutrientes necesarios y fundamentales para
mantener un estado nutricional adecuado que genere y promueva un ambito adecuado para el
aprendizaje, la concentracion y, por ende, el rendimiento escolar.

Las recomendaciones sobre entornos escolares saludables llegan a las escuelas de Loncopué a través de
un documento publico, es decir que no se dialoga al respecto, tampoco se realiza seguimiento o
evaluacion para ver si se pueden implementar, y en el caso de que no sea asi, no se investiga para
conocer cudles son las dificultades y pensar en replantear o actualizar las normativas adaptandose a los
nuevos escenarios. Para implementar adecuadamente estos proyectos y lograr mejoras en la salud de
nifios, nifias y adolescentes es clave la educacién alimentaria nutricional, hacia los directivos y los
auxiliares de servicio que se encargan de la compra y preparacion de alimentos, y asimismo para los
estudiantes y sus familias como actores claves en la formacion de habitos alimentarios. La informacion
acompafiada de educacion alimentaria es vital para generar consciencia y comenzar a modificar los
hébitos tan fuertemente arraigados, y para comprender el rol clave que lleva adelante la nutricion en la
salud presente y futura. Es primordial generar un avance desde un abordaje integral que incluya e
involucre a las familias y que desde el ntcleo familiar el proceso de mejora se vaya acompanando
gradualmente en la institucion, con pequefios y progresivos cambios en las propuestas de los menus
para desayunos. Incluso esas mismas propuestas pueden surgir de un trabajo colaborativo en el aula con
los estudiantes, las docentes e invitando a los padres que se quieran sumar. Del mismo modo, es
fundamental considerar los factores culturales, econdémicos y sociales que influyen en la elaboracion o

consumo de los desayunos, y realizar un adecuado seguimiento que permita guiar al equipo escolar en
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el proceso, para dar herramientas que posibiliten responder a los inconvenientes que puedan surgir en la
implementacion.
Para concluir considero pertinente mencionar que esta informacién no se habia relevado hasta el
momento en la zona y lamentablemente suma un ejemplo mas a la realidad que evidencian los estudios
similares realizados en el pais. En este sentido, esta informacién podria tomarse como un punto de
inicio importante para lograr estrategias de mejora que beneficien y protejan la salud de nifos, nifias y
adolescentes.
Asimismo, queda en evidencia la escasa o casi nula cumplimentacion de los objetivos de las
intervenciones y normativas de la Direccion de Entornos Escolares Saludables en comedores escolares,
entre los cuales se encuentran:

e Contribuir al buen estado de salud de los estudiantes.

e Promover la incorporacion de habitos saludables.

e Incorporar contenidos de educacion alimentaria nutricional en la curricula educativa.

e Disminuir los factores de riesgo modificables durante el desarrollo temprano y la nifiez.

(Coalicion Nacional para Prevenir la Obesidad en NNyA, 2018; Direccion de Entornos

Escolares Saludables, 2023).

Comentarios finales

Durante la realizacion de esta investigacion tuve la oportunidad de asistir a una capacitacion dirigida a
los auxiliares de servicio sobre inocuidad y nutricidon de parte de la Direccion de Entornos Escolares de
la provincia de Neuquén, a pesar de que la ley de Entornos Saludables se encuentra vigente desde el
afio 2020 es la primera vez que logran venir a la localidad de Loncopué, uno de los motivos es la poca

cantidad de personal destinado a estas actividades. Esto es un claro ejemplo de la falta de articulacion
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entre los sectores de educacion y salud, lo que lleva a grandes incoherencias entre la normativa y la
realidad. Como futura Licenciada en Nutricién considero que seria importante la realizacién de un
trabajo colaborativo, junto con la Direccién de Entornos Saludables de Neuquén, la Lic. en Nutricion
del hospital local y la comunidad educativa de ambas escuelas. De este modo, se lograria articular un
nexo entre todos los actores involucrados para la adecuada implementacioén de las sugerencias que se
envian desde el ministerio de Educacion Neuquén, siendo fundamental considerar los diversos aspectos
locales que intervienen en la implementacion y/o adecuacion de las recomendaciones a la poblacion
destinataria.

Con respecto a los desayunos, se podrian implementar varias estrategias para aumentar su valor
nutricional y aproximarlo a las metas propuestas en la Guia de Entornos Escolares Saludables, toda
propuesta de cambio debe ir acompaniada desde el trabajo curricular junto a la educacion alimentaria
nutricional para promover los héabitos alimentarios saludables desde el aula. Algunas ideas podrian ser,
incorporar leche a través de otras preparaciones donde sea mas aceptada, por ejemplo, avena con leche,
arroz con leche, postres de leche, panqueques. Otra alternativa es suministrar yogur natural con avena
un dia a la semana, cambiar el dulce de leche o la mermelada por pasta de mani, huevos, queso o
mermeladas caseras con menor contenido de azucar, proporcionar frutas frescas de estacion y secas de
produccion regional como colacion o parte de las preparaciones, etc. Estas opciones permiten disminuir
el porcentaje de hidratos de carbono refinados y aumentar el consumo de alimentos fuente de nutrientes

necesarios para el crecimiento y desarrollo de los estudiantes.
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Anexos

Anexo A. Hoja de informacion sobre la investigacion a realizar.

HOJA DE INFORMACION PARA LA COMUNIDAD ESCOLAR

“Aporte nutricional de los desayunos de las escuelas primarias de Loncopué, suministrados a
adolescentes de 11 a 13 anos, en el anio 2024”

En la Escuela N° 50 Don Jaime Francisco de Nevares se realizara el estudio “Aporte nutricional de
los desayunos de las escuelas primarias de Loncopué, suministrados a adolescentes de 11 a 13 arios,
en el aio 2024, el cual tiene como objetivo conocer los desayunos de las escuelas primarias de
Loncopué¢ y determinar las diferencias entre el aporte nutricional de los mismos y las
recomendaciones de nutrientes del Ministerio de Salud. Esta investigacion se realiza en el marco del
trabajo final integrador de la Lic. en Nutricion de la alumna de la Facultad de Ciencias
Meédicas-UNCO, Melanie Elizabeth Fuentes, quién es asesorada por la docente Elena Boggio como
directora de esta tesis.

.Como se realizara el estudio?

Los directivos, auxiliares y docentes de 6° y 7° seran parte de entrevistas y observaciones donde se
buscara conocer mas sobre la compra, preparacion y consumo de los desayunos en los nifios de 11 a
13 afios.

. Como se usara la informacion?

La informacion provista sera tratada con sumo respeto. Los resultados de la investigacion se
presentaran a fines de generar informacion sobre la contribucién nutricional del desayuno escolar de
las escuelas de la localidad de Loncopué, tema que no ha sido indagado en la region.

Estos resultados podran ser utilizados en intervenciones futuras o redefiniciones de programas
alimentarios que mejoren la alimentacion escolar en la localidad y alrededores, lo cual implicaria un
gran beneficio.

.Hay riesgos de participar en la investigacion?

Las entrevistas no implican riesgos para la salud. La principal molestia puede ser

el tiempo que lleva responder, que se estima de aproximadamente 15/20 minutos.
Es obligatorio participar?

No hay obligacion de participar. La entrevista es andnima y, aunque hayan aceptado, pueden dejar de
responder alguna parte de la entrevista.

La decision de no responder no tiene ninguna consecuencia, pero los resultados y beneficios para la
poblacidn seran mayores si participan todas las personas invitadas.
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Anexo B. Consentimiento informado para cada persona que participe de las entrevistas.

Consentimiento informado.

Estimado/a participante,

Le pedimos su apoyo en la realizacion de una investigacion conducida por Melanie Elizabeth
Fuentes, estudiante de la Lic. en Nutricion de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad
Nacional del Comahue, asesorada por la docente Elena Boggio como directora de esta tesis.

La investigacion, denominada “Aporte nutricional de los desayunos de las escuelas primarias de
Loncopué, suministrados a adolescentes de 11 a 13 arios, en el afio 2024”, tiene como proposito
conocer los desayunos de las escuelas primarias de Loncopué y determinar las diferencias entre el
aporte nutricional de los mismos y las recomendaciones de nutrientes proporcionadas por el
Ministerio de Salud.

Si usted accede a participar en esta entrevista, se le solicitara responder diversas preguntas sobre el
tema antes mencionado, lo que tomara aproximadamente entre 15 y 20 minutos. La informacién
obtenida serd inicamente utilizada para la elaboracion de la tesis.

Su participacion en la investigacion es completamente voluntaria. Usted puede interrumpir la misma
en cualquier momento, sin que ello genere ningiin perjuicio. Se considera que este estudio implica
un riesgo minimo para usted. Ademads, si tuviera alguna consulta sobre la investigacion, puede
formularla cuando lo estime conveniente, a fin de clarificarla oportunamente.

Este consentimiento se otorga tras considerar que:

Se me ha ofrecido informacién suficiente y clara acerca de la investigacion.

Se me ha dado la oportunidad de manifestar dudas, inquietudes u objeciones.

Entiendo que mi participacion es voluntaria y puedo dejar de hacerlo en el momento que desee.
Entiendo que los datos son confidenciales y seran resguardados con respeto.

Entiendo que la participacion en la investigacion no ocasionara ningtn tipo de dafio.

Y 0, ot , doy mi consentimiento para participar
en el estudio de manera andnima y autorizo que la informacion que facilite se utilice en el mismo.

Firma Aclaracion Fecha
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Entrevistas al personal de Escuela N° 50 y Escuela N° 168.

Entrevista semiestructurada para directivos:

e Tema central: Compra de alimentos.

O
O

O

Matricula de alumnos/as.

(Como se obtienen los insumos para preparar los desayunos?

(En qué se basan a la hora de comprar los alimentos? (presupuesto, gustos,
disponibilidad).

(Siguen alguna recomendacion?

[ Tienen algiin menu planificado? Si es asi... ;Quiénes lo planifican? ; Tiene variantes?

Entrevista semiestructurada para auxiliares de servicio:
e Tema central: Preparacion del desayuno.

O

(Hay alguna persona destinada a la preparacion de desayunos? ;Tiene alguna formacion
especifica por la cual fue elegida para la preparacion de desayunos?

(Siguen alguna indicacion a la hora de preparar los desayunos?

(Tienen medidas establecidas a la hora de preparar los desayunos?

(Reciben desde la direccion el ment planificado? (En caso de que la respuesta hacia los
directivos sea positiva)

(Han recibido algun tipo de capacitacion sobre alimentacion?

Entrevista semiestructurada para maestras/os de 6° o 7° grado:
e Tema central: Consumo del desayuno:

O

( Como es recibido el desayuno por los nifios/as? ; Todos desayunan? ;Suelen repetir la
porcioén?

(Suelen traer comida de la casa?

(Hay algin alimento que sea menos aceptado por los nifios/as? ;Qué hacen cuando eso
sucede?

(Y algun alimento que tenga muy buena aceptacion?
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Escuela N° 50: observacion y pesaje de alimentos - registro de 5 desayunos (1 semana).

50

Alimento Cantidad Peso por porcion
Lunes

Té

Azucar lkg 10g
Pan individual 80g
Leche en polvo descremada 1 kg 28¢g
Polvo “Chocolino” 170g S5¢g
Azlcar 50g 1,5¢
Martes

Mate cocido

Azlcar lkg 10g
Pan 60g
Dulce de leche 20g
Leche en polvo descremada 850g 28 g
Malta 40g 1,3g
Azucar 150g 5¢g
Miércoles

Té

Azucar lkg 10 g
Pan individual 80 g
Leche en polvo descremada 1 kg 28 g
Polvo “Chocolino” 170g 5¢g
Azucar Sog 1,5¢g

Jueves
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Mate cocido

Azucar 1 kg 10g
Pan 60g
Mermelada industrial 20g
Leche en polvo descremada 850 g 28¢g
Malta 40g

Azucar 150g S5g
Viernes

Té

Azucar lkg 10g
Pancito dulce de naranja 80¢g
Leche en polvo descremada 1 kg 28¢g
Polvo “Chocolino” 170g S5g
Azucar 50g 1,5¢

Fuente: elaboracion propia. Fuentes, 2024.



Anexo E.
Escuela N° 168: observacion y pesaje de alimentos - registro de 5 desayunos (I semana).

Alimento Cantidad Peso por porcion
Lunes

Té

Azlcar 1,5 kg por olla de 20 litros 15¢

Pan de panaderia 60g

Mermelada industrial 20g

Leche en polvo desc. 27¢g

Malta 13g

Azlcar 3g

Martes

Mate cocido

Azlcar 1,5 kg por olla de 20 litros 15¢
Pan casero 70g
Leche en polvo desc. 27¢g
Polvo a base de azucar y cacao | 200g por jarra de 3 litros 13¢g
(chocolino)

Miércoles

Mate cocido

Azlcar 15g
Pan de panaderia 60g
Dulce de leche 20g
Leche en polvo desc. 27¢g
Malta 13¢g

Azicar 3g
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Jueves

Té

Azlcar 1,5 kg por olla de 20 litros 15g
Pan casero 70g
Leche en polvo desc. 27¢g
Polvo a base de azlcar y cacao | 200g por jarra de 3 litros 13g
(chocolino)

Viernes

Mate cocido

Azucar 15¢g
Pan de panaderia 60g
Queso 30g
Leche en polvo desc. 27¢g
Malta 13¢g
Azlcar 3g

Fuente: elaboracion propia. Fuentes, 2024.
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Formula desarrollada para conocer el aporte de kcal, proteinas, hidratos de carbono, calcio, sodio,

vitamina A y C del desayuno de la escuela N° 50.

Aliment
0

Cantid
ad

Energi
a
(kcal)

Protein
as (g)

Calcio
(mg)

Vit.
(mg)

Vit.
(UD)

Sodio
(mg)

HC
(2

Pan
casero
individu
al

80g

214

15

320

45,6

Azlcar
(para el
t€)

10g

40

10

Leche
en polvo
desc.

28g

99

353

179

129

14

Polvo a
base de
azlcar y
cacao

“Chocol
no”

(para la

leche)

5g

19,5

0,3

42

Azlcar
(para la
leche)

1,5¢

1,5

Si
consum
en leche

338.5

16,3

368

179

453

65,3

Si
consum
en té

254

15

320

55,6

Pan
casero

60g

160,5

11

240

34,2

Dulce
de leche

20g

64

1,2

150

31

11

Azlcar
(para el

10g

40

10




mate
cocido)

Leche
en polvo
descrem
ada

28g

99

353

179

129

14

Malta
(para la
leche)

1,3g

4,8

12,5

1,2

Azlcar
(para la
leche)

5¢

20

Si
consum
en leche

348,5

15,2

514

191,5

400

65,4

Si
consum
en mate
cocido

264,5

6,2

161

271

55,2

Pan
casero
individu
al

80g

214

15

320

45,6

Azucar
(para el
té)

10g

40

10

Leche
en polvo
descrem
ada

99

353

179

129

14

Polvo a
base de
azlucar y
cacao

“Chocol
no”

(para la

leche)

5¢

19,5

0,3

4,2

Azucar
(para la
leche)

1,5

95



Si
consum
en leche

338.5

16,3

368

179

453

65,3

Si
consum
en té

254

15

320

55,6

Pan
casero

60g

160,5

11

240

34,2

Mermel
ada

20g

55

14

Azucar
(para el
mate
cocido)

10g

40

10

Leche
en polvo
descrem
ada

28g

99

353

179

129

14

Malta(p
ara la
leche)

1,3g

12,5

1,2

Azlcar
(para la
leche)

5¢

20

Si
consum
en leche

339,5

14

364

191,5

371

68,4

Si
consum
en mate
cocido

255.5

11

242

58,2

Pancito
dulce de
naranja

286,4

7,5

69

182

433

Azucar
(para el
té)

10g

40

10

Leche
en polvo

28¢g

99

353

179

129

14

56



descrem
ada

Polvo a
base de
azlcar y
cacao

“Chocol
ino”

(para la

leche)

5g

19,5

0,3

4,2

Azlcar
(para la
leche)

1,5¢

1,5

Si
consum
en leche

411

16,8

422

10

183

315

63

Si
consum
en t& o
mate
cocido

326,4

7,5

69

182

53,3

Promedio

semanal con leche

355

16

407

185

398,4

65,5

Promedio

semanal sin leche

271

6,5

54

0,8

267

55.6

Fuente: elaboracion propia. Fuentes, 2024.
Nota. Datos tomados de:
e Ministerio de Salud de la Nacion (2022) SARA 2 : tabla de composicion quimica de alimentos para
Argentina : compilacion para ENNyS 2/ la ed.

e Nutrinfo (2024). Vademecum https://www.nutrinfo.com/vademecum
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Anexo G.
Formula desarrollada para conocer el aporte de kcal, proteinas, calcio, sodio, vitamina A y C del
desayuno de la escuela N° 168.

Alimento | Cantidad | Energia | Proteinas | Calcio | Vit. C | Vit. A | Sodio (mg) | HC
(keal) (€3] (mg) | (mg) (UD (€3]

Azucar 15g 60 - - - - - 15
(para el t¢)

Pan de | 60g 161 5 11,4 - - 240 34,2
panaderia

Mermelad | 20g 55 - - - - 2 14
a

Leche en |27g 95.5 9 340 9 173 124 13,5
polvo
desc.

Malta 13g 50 - - - 125 - 12
(para la
leche)

Azucar 3g 12 - - - - - 3
(para la
leche)

Si consumen leche 373,5 14 351,4 9 298 366 76,7

Si consumen té 276 5 11,4 - - 242 63,2

2

Azlcar 15¢ 60 - - - - - 15
(para el
Mate
cocido)

Pan casero | 70g 187 6 13 - - 280 40

Leche en | 27g 95,5 9 340 9 173 124 13,5
polvo
desc.

Polvo a|13g 51 1 - - - 10 11
base de
azucar |y
cacao

“Chocolin
0” (para la
leche)




Si consumen leche

333,5

16

353

173

414

64,5

Si

consumen

cocido

mate

247

13

280

55

Azlcar
(para el
mate
cocido)

15g

60

15

Pan de
panaderia

60g

161

11,4

240

34,2

Dulce de
leche

20g

64

1,2

150

31

11

Leche en
polvo
desc.

27g

95,5

340

173

124

13,5

Malta
(para la
leche)

13g

50

125

12

Azucar
(para la
leche)

3g

12

Si consumen leche

382,5

15,2

501,4

298

395

73,7

Si  consumen

cocido

mate

285

6,2

161,4

240

60,2

Azlcar
(para el té)

15g

60

15

Pan casero

70g

187

13

280

40

Leche en
polvo
desc.

27g

95,5

340

173

124

13,5

Polvo a
base de
azicar y
cacao

“Chocolin
0” (para la
leche)

13¢g

51

10

11

Si consumen leche

333,5

16

353

173

414

64,5
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Si consumen té 247 6 13 - - 280 55
Azucar 15g 60 - - - - - 15
(para el

mate

cocido)

Pan de | 60g 161 5 11,4 - - 240 34,2
panaderia

Queso 30g 93 6 207 - 47 211 -
Leche en | 27g 95,5 9 340 9 173 124 13,5
polvo

desc.

Malta 13g 50 - - - 125 - 12
(para la

leche)

Azucar 3g 12 - - - - - 3
(para la

leche)

Si consumen leche 411 20 558.,4 9 345 575 62,7
Si consumen té o mate | 314 11 218.4 - 47 451 492
cocido

Promedio semanal con | 366,8 16,2 4234 9 257,4 433 68,4
leche

Promedio semanal sin | 273,8 7 83,4 - 9,4 298,6 56,5
leche

Fuente: elaboracion propia. Fuentes, 2024.
Nota. Datos tomados de:
e Ministerio de Salud de la Nacion (2022) SARA 2 : tabla de composicion quimica de alimentos para
Argentina : compilacion para ENNyS 2/ la ed.
e Nutrinfo (2024). Vademecum https://www.nutrinfo.com/vademecum
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