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GLOSARIO

ADN: siglas del &cido desoxirribonucleico, grupo proteico de las nucleoproteinas
depositario de las caracteristicas genéticas.

AGPI: Acidos grasos poliinsaturados.

AGMI: Acidos grasos monoinsaturados.

ARN: siglas del acido ribonucleico, componente esencial de las nucleoproteinas,

presente en el ndcleo y en el citoplasma.

Dieta: se define como el conjunto y cantidades de los alimentos o mezclas de alimentos
gue se consumen habitualmente y que en determinadas circunstancias, realizan personas

sanas, enfermas o convalecientes en el comer y beber.

Macronutrientes: son nutrientes que aportan calorias (energia). Los nutrientes son

sustancias necesarias para el crecimiento, el metabolismo y otras funciones.

Menu: Conjunto de platos que componen una comida.



Micronutrientes: es un nutriente especial que necesitan los seres vivos en cantidades
muy pequefias para realizar las funciones bioquimicas celulares necesarias para la

supervivencia.

NAD: Siglas de Dinucleotido de adenina y nicotinamida.

NADP: Siglas de Nicotinamida-Adenina-Dinucleotido-Fosfato, biomolécula relacionada
con el poder reductor, es la forma reducida en la reaccion de dxido-reduccion (Redox)
del NADP*. Implicada en el anabolismo celular, interviene en la sintesis de &cidos

nucleicos y de lipidos.

Vianda: sustento y comida que se sirve en la mesa como ser frutos y tubérculos.



Herrera Alvarez KG, 2016. Evaluacion de los menus ofertados en centros educativos y su
relacion con los habitos de vida de la poblacion estudiantil .Tesis Lic. T. A. Universidad

Nacional de Agricultura. Catacamas Olancho, Honduras, C.A. pag.75

RESUMEN

La investigacion se realizd en la Escuela Primaria Republica de Perd ubicada en el
municipio de la Lisa, Departamento ciudad de La Habana Cuba. EI proposito de este
trabajo fue evaluar el estado nutricional de los nifios de quinto grado por medio de las
ofertas alimentarias que se les ofrece en dicho comedor del centro educativo. La
investigacion se llevo a cabo mediante la aplicacion de encuestas de satisfaccion sobre los
menus ofertados, ademas se recolectaron los menus ofertados en el almuerzo teniendo en
cuenta la cantidad de cada uno de los alimentos, estos datos fueron procesados en el
programa de computo CERES + 1.2. Los estudiantes concluyeron que tanto la variedad y
aditivos de los alimentos ofertados eran buenas y regulares.

Ademas consideraron que la cantidad de alimento era adecuado, del mismo modo el grado
de coccion de los alimentos era buena y adecuada, al igual realzaron que la temperatura de
servido de los alimentos se los sirve a veces con la temperatura de preferencia de los
estudiantes de quinto grado. Se comprobd que los menUs ofertados a los estudiantes del
centro no eran recomendables ya que los mismos no eran completos, equilibrados, ni
adecuadas e insuficientes para el grupo poblacional evaluado.

Palabras Claves: Macronutrientes, micronutrientes y aporte energético.



I. INTRODUCCION

La alimentacion, la nutricion y el metabolismo representan los pilares de una vida sana.
Todas las enfermedades tienen un componente metabdlico, por lo que son susceptibles de
modificaciones beneficiosas o perjudiciales por medio de manipulaciones alimentarias y

nutricionales (Barreto et al 2001).

Para satisfacer las necesidades nutricionales de los seres humanos es necesario consumir
alimentos en cantidad y calidad adecuada. La ingestion suficiente de energia y nutrientes
mediante una dieta recomendable contribuye a alcanzar un adecuado estado de salud y

favorece el desarrollo intelectual del hombre (Alberti 1996).

Las recomendaciones nutricionales para la poblacion cubana se establecieron teniendo en
cuenta las propuestas de organismos e instituciones internacionales, grupos de expertos y
algunas normas nacionales de otros paises, asi como los documentos que se adecuaron
conscientemente a las caracteristicas fisicas de la poblacidon, al gasto energético, la dieta,
los habitos alimentarios y a los intereses sociales (Porrata et al. 2004).

La nutricion es el medio mediante el cual el cuerpo obtiene energia para el trabajo
bioldgico, quimico, y debe ser capaz de aportar los componentes necesarios para suplir la

demanda energética que exige cada actividad (Nevarez 2004).



Il. OBJETIVOS

2.1. General

v Evaluar la calidad dietético-nutricional de la oferta alimentaria en el comedor
estudiantil de la escuela Republica de Pert, municipio la Lisa, departamento ciudad

de La Habana Cuba.

2.2. Especificos

v Determinar las caracteristicas generales de una muestra representativa de
estudiantes que se alimentan en el comedor de la escuela Republica de Peru,

municipio la Lisa, departamento ciudad de La Habana Cuba.

v" Evaluar la calidad de la oferta alimentaria mediante encuestas de satisfaccion en una

muestra representativa de estudiantes.

v Analizar si los menus ofertados satisfacen los criterios de una dieta correcta segln

lo recomendado para la poblacion cubana.



I1l. REVISION DE LITERATURA

3.1 Edad Escolar

La edad escolar es una etapa de gran interés para procurar la adquisicion de conocimientos,
potenciar habilidades, destacar y favorecer la adquisicion de habitos relacionados con una
alimentacion equilibrada que capaciten al nifio a tomar decisiones por si mismo que
perduraran en el futuro. A fin de conseguir este objetivo es necesario influir en el medio
familiar y escolar con mensajes y contenidos que sean claros y concordantes encaminados a
la adquisicion de habitos dietéticos adecuados y saludables, teniendo en cuenta las
preferencias, costumbres y situacién socioeconémica a fin de proponer dietas razonables, y
de fécil aceptacion y aplicacion (Aranceta 2001).

3.2 Alimentacion y Nutricion

La nutricion es un fendmeno global, resultado final de una serie de factores entre los cuales
se encuentra la alimentacion, esta por su parte, es el acto a través del cual se obtienen los
nutrimentos que no son mas que los insumos béasicos para mantener el fendbmeno de la
nutricion y en consecuencia la vida misma incluyen tanto la energia, como una serie de
sustancias (oxigeno, agua, glucosa, acidos grasos, aminoacidos vitaminas, hierro, yodo,
calcio y zinc, entre otros) de las que todo organismo necesita abastecerse de manera
continua, y en cantidades suficientes para llevar a cabo una serie de funciones que son

caracteristicas para mantener, reparar y reproducir sus estructuras (Boyne et al. 1985).

Ademas de la adquisicidn de los nutrimentos, la nutricion involucra otros fendmenos como
la digestion, la absorcion, la distribucion de los nutrimentos en el organismo y, sobre todo,

su utilizacién por las células del cuerpo. Todo esto esta influenciado por la edad, el sexo, el



estado fisioldgico, las caracteristicas genéticas o la variabilidad individual, el ejercicio
fisico y en general el estado de salud de los individuos (Boyne et al. 1985).

3.3 Calidad. Generalidades

El desarrollo de la calidad ha sido m&s o menos continuo desde los ultimos cien afios,
aunque la calidad existia anteriormente a ese tiempo, el sistematico interés de la sociedad y
la denominacion de la calidad trajo los cambios que se aprecian en la actualidad. Este
desarrollo no es atribuible a una sola persona o a unas pocas, sino a la practica de las
estrategias de direccion a traves de los afios, que buscan satisfacer las necesidades y los
deseos de los clientes, las cuales nos han conducido a la actual era de la calidad (James
2000).

3.4 Aspectos a considerar en la calidad de la oferta alimentaria

En el marco de cualquier establecimiento de restauracion son mdltiples los factores
que influyen en la calidad de la oferta, entre los cuales se encuentran: la variedad y la
presentacion de los renglones ofrecidos, el trato y aspecto del personal del establecimiento,
y la higiene; a esto debe sumarse la estética del interior del lugar, la cual debe hacer mas
agradable la estancia del cliente, de acuerdo con el tipo de servicio y la categoria del lugar
no menos importante es la calidad nutricional de la oferta (Gémez 2002).

3.4.1 Alimentacién

La alimentacion es mas que la necesidad bioldgica, vital, inmediata y constante de nutrir
nuestro organismo. Es a su vez una funcion compleja donde estan presentes los factores
sociales, psicologicos, economicos, ambientales, afectivos, religiosos y otros, que tienen
un marco de influencia trascendental para nuestra salud a corto y largo plazo y que
repercuten en nuestro estilo de vida, la alimentacién es un acto consciente y voluntario
(Figueroa et al. 2005).



Los seres humanos necesitan, ademas del agua que es vital, una ingestion de alimentos
variada y equilibrada. La razén es que no existe un Unico alimento que proporcione
todos los nutrientes para mantener la vida y la salud. EI consumo regular de un conjunto
de alimentos debe proporcionar las cantidades adecuadas de proteinas, lipidos,
carbohidratos, vitaminas y minerales. La base de una buena nutricion reside en el
equilibrio, la variedad y la moderacion de nuestra alimentacion, pero la alimentacion
moderna urbana es muy a menudo desequilibrada, desestructurada, y se suele acompanar

de una vida cada vez mas sedentaria (Gonzélez 1987).

3.4.2 Ladietay el menu

La dieta es un régimen alimentario que sigue un individuo o grupo poblacional para su
alimentacion, la cual aporta un determinado nivel de nutrientes y calorias al organismo

para permitir el crecimiento, mantenimiento y reproduccion normal (Figueroa et al. 2005).

La principal funcion de la dieta es aportar la energia y nutrientes necesaria para el
desarrollo de las actividades vitales. Por ello, es indispensable que las dietas estén
balanceadas en concordancia con los requerimientos de los diferentes grupos poblacionales
(Alvarez 2006).

Una dieta se considera prudente o correcta cuando cumple con los siguientes
atributos (Bilbao 2008):

« Completa: Deben estar presentes todos los grupos de alimentos.
% Variada: debe ser heterogénea en cuanto a color, sabor y textura de los alimentos,

incluyendo la preparacién de un mismo alimento en diferentes formas.

7
'0

)

Suficiente: debe aportar la cantidad adecuada de nutrientes y energia al
organismo, de forma tal que sea capaz de mantener el peso adecuado en los adultos.
¢+ Correcta: velocidad de desarrollo en el caso de los nifios.

+« Equilibrada: debe aportar proporciones adecuadas de cada nutriente.

¢ Inocua: debe estar libre de toxinas, contaminantes y microorganismos patdgenos,



evitando asi que la dieta implique riesgos para la salud.
¢ Adecuada: debe estar en correspondencia con las distintas edades y estados

fisioldgicos o patologicos del individuo.

Se entiende por menu la representacion que refleja y exhibe los productos de un
restaurante, es un elemento publicitario fundamental para iniciar la gestién de ventas. Se
define como el detalle de los platos que describen la comida y por extension la cartulina en

que los platos estan escritos (Gomez 2002).

Existen diferentes tipos de menu, entre ellos: el mend fijo ofrece los mismos platos todos
los dias basandose en que los consumidores varian, por lo que se aplican en hoteles,
restaurantes o instalaciones afines. A diferencia de esto los menus ciclicos varian cada dia
durante un cierto periodo de tiempo y luego vuelven a reaparecer en el mismo orden en
igual periodo de tiempo. Este ciclo puede rotar semanalmente, dos veces por semana o
durante otro intervalo de tiempo. Se utilizan generalmente en redes cerradas como

escuelas, hospitales, asilos y centros militares, entre otros (MINCIN 2003).

3.4.3 Nutrientes, alimentos.

3.4.3.1 Grupos de alimentos

Los alimentos son la base principal de la nutricion del organismo, ya que aportan los
nutrientes necesarios para su desarrollo y funcionamiento (Carrillo et al. 2002). De
acuerdo al aporte de nutrientes y a la funcién que desempefian los alimentos se han
clasificado en tres grandes grupos: alimentos reparadores o constructores, que poseen un
gran contenido de proteinas; alimentos energéticos, con grandes aportes en lipidos e
hidratos de carbono y alimentos reguladores los cuales suministran vitaminas y minerales
(Garcia 1996).

En Cuba se ha establecido una clasificacién de los alimentos basada en siete grupos:

Grupo |. Cereales y Viandas; Grupo Il. Vegetales; Grupo Ill. Frutas; Grupo IV. Carnes



rojas, Carnes blancas, Huevo, Pescado y Frijoles; Grupo V. Leche entera, Leche
descremada, Quesos y derivados; Grupo VI. Grasas y Aceites Grupo VII. Azucares
(Porrata et al.1996; Carrillo et al. 2002).

3.4.3.2 Energia y nutrientes

Es importante recordar que las recomendaciones de ingesta de energia corresponden al
requerimiento promedio estimado, ya que no solo debe evitarse el riesgo de desnutricion,
sino también el aporte excesivo que lleve a sobrepeso u obesidad. Por lo tanto, la
vigilancia periodica del crecimiento es el mejor método para evaluar la suficiencia del

aporte caldrico.

El requerimiento energético estd influenciado por diferentes factores: sexo, edad,
actividad fisica y otros como estado nutricional y fisiolégico del individuo tales como

enfermedades, trastornos endocrinos, lactancia y embarazo (Schiffman 1994).

La adolescencia es una etapa de desenvolvimiento acompafiada de procesos de
crecimiento de maduracion tanto desde el punto de vista somatico como psicoldgico. Se
trata de un periodo de elevada demanda nutricional, por este motivo, la nutricién
desempefia un papel importante, una vez que se consume una dieta inadecuada que puede

influenciar de forma desfavorable o crecimiento somatico (Renata 2001)

Segun Hernandez (2008) se recomienda que:

1. las proteinas aportan en 12% de la energia total del dia.
2. Las grasas proporciona el 20% de la energia diaria.

3. Los carbohidratos suministran el resto de la energia total del dia.

En la utilizacion metabdlica de la energia no solo es de importancia la cantidad que se
ingiere sino también la distribucién que de ella se hace en los diferentes eventos del dia,

recomendandose de forma general que la distribucion total de energia sea del 20% en el



desayuno, 10% en la merienda de la mafiana, 30% en el almuerzo, 10% en la merienda y
por la tarde un 30% en la cena (Bilbao 2004).

Nutrientes

Son constituyentes de los alimentos que cumplen funciones especificas en el organismo,
pueden aportar energia al organismo o ser precursoras de otras sustancias que se
requieren para el crecimiento, la reparacion de tejidos, la defensa frente a enfermedades o

el mantenimiento de la vida (Figueroa et al. 2005).

Los mismos se pueden clasificar en macronutrientes (carbohidratos, proteinas y lipidos) y
micronutrientes (vitaminas y minerales), dependiendo de las cantidades en que se

encuentran en los alimentos y las que se requieren por el organismo (Shills y et al. 2002).

Carbohidratos

Los carbohidratos constituyen la principal fuente de energia alimentaria del mundo. La
ingesta varia considerablemente entre los diferentes paises y entre los grupos de habitantes
de un mismo pais. Los principales alimentos fuentes de carbohidratos son: los cereales,
tubérculos, azucar, frutas y hortalizas; ellos deben proporcionar aproximadamente entre el
40% vy el 80% de la ingesta total de energia alimentaria, segin los patrones culturales y la
posicion econdémica. Los carbohidratos se han clasificado de diferentes maneras, pero la
unica clasificacion que superd la prueba del tiempo fue la establecida sobre la base del
grado de polimerizacion en: azUcares, polisacaridos y oligosacaridos (Man 2003).

Recientemente se ha establecido como recomendacion minima, la ingestion de 130g diarios
de carbohidratos, sobre la base de la demanda promedio de glucosa en el cerebro humano,
ademas se recomienda que el 75% del total de los carbohidratos sea de naturaleza compleja
y que la contribucion del azucar al total de energia no supere el 10% (Hernandez et al.
2008).

Proteinas



Las proteinas estan en alta proporcion en los alimentos de origen animal como: las carnes
de mamiferos, aves y peces, en los huevos, en los lacteos, y en menor proporcion en
algunos vegetales, como la soja. Las mismas van a determinar en gran medida la textura, y
propiedades reoldgicas de estos alimentos, debido a sus propiedades emulsionantes,

espumantes y gelificante (Fennema 1993).

La calidad de una proteina dependera de su contenido de aminoacidos esenciales, de la
disponibilidad de los mismos en las proteinas y de su utilizacion por el organismo. Por lo
general las proteinas de origen animal presentan un mayor contenido de aminoacidos
esenciales, es por ello que se consideran proteinas de alto valor biolégico (Ledesma 2008).
Se recomienda que la ingesta de proteinas sea de un 50% de origen animal y el otro de

origen vegetal (Hernandez et al. 2008).

Lipidos

Los lipidos son componentes fundamentales de la dieta, constituyen una concentrada
fuente de energia y de &cidos grasos esenciales, a la par que actian como transportadores
de otros nutrientes esenciales como las vitaminas liposolubles (A; D; E; K). La
biodisponibilidad de los compuestos liposolubles en la dieta depende de la absorcion de
las grasas, las cuales estan compuestas fundamentalmente por los triglicéridos y en baja

proporcion por fosfolipidos y esteroles (Jones et al. 2003).

Las fuentes de lipidos provenientes de la dieta se clasifican en dos grupos (Figueroa et al.
2005):

1. Directas: provienen de alimentos de naturaleza lipidica, como mantequillas,
mantecas, aceites y mayonesas.
2. Indirectas: provienen de alimentos que dentro de sus constituyentes tienen

lipidos, como leche, queso y carne.

Segun Hernandez (2008) la ingestion de &cidos grasos monoinsaturados (AGMI) no debe

superar el 15% de la energia total. Ademas, debido a la influencia de los acidos grasos



saturados sobre el colesterol, se recomienda que su ingesta no sobrepase el 10% de la
energia diaria. Por otra parte se le atribuyen efectos benéficos a los &cidos grasos
poliinsaturados (AGPI) ya que desempefian un papel fundamental en los lipidos
estructurales de las membranas celulares, particularmente en el tejido nervioso y en la

retina de los 0jos. (Jones et al. 2003; Porrata et al. 1996).

Los &cidos grasos omega-3 (w-3) y omega-6 (»-6) forman parte de los acidos grasos
poliinsaturados (AGPI). Los primeros se encuentran presentes en aceites marinos y
algunos aceites vegetales, siendo el acido graso a-linolénico su principal representante, el
consumo de estos provoca la disminucion del riesgo de enfermedades coronarias, etc. Los
acidos grasos w-6 tienen como principal representante al acido linoléico y se encuentra
presente en: aceites vegetales, cereales integrales y cacahuates (Nassif y Merifio 2003;
Figueroa et al. 2005).

Vitaminas

Las vitaminas son compuestos quimicos en general muy complejos, de distinta naturaleza,
que son imprescindibles para el funcionamiento del organismo. La ausencia de algunas
vitaminas causa enfermedades que pueden ser graves y la ingesta de pequefiisimas
cantidades (miligramos) puede subsanar este problema.

Si bien existen algunas vitaminas que pueden ser sintetizadas a traves de precursores
(vitamina D) y de microorganismos del tracto gastrointestinal (vitaminas K, B1, B12 y
acido folico) no se producen en cantidades suficientes para satisfacer las necesidades
nutricionales, es por ello que las vitaminas deben ser suministradas a través de la dieta o
en forma de suplemento (Carrillo 2002). En el anexo 2 se muestra un resumen de las

principales fuentes de algunas vitaminas, asi como sus requerimientos nutricionales.

Las vitaminas se dividen en dos grupos segun su solubilidad (FAO 2004):



1) Vitaminas liposolubles: se disuelven en la grasa y se almacenan en el cuerpo, no
se recomienda el consumo excesivo de las mismas porque pueden causar
intoxicacion.

2) Vitaminas hidrosolubles: se disuelven en agua y el cuerpo requiere de su

consumo constantemente.

Vitaminas liposolubles

Vitamina A

La vitamina A estd considerada como esencial debido a la funcién que realiza en
diferentes procesos fisioldgicos como el crecimiento, la reproduccidn, la percepcion visual,
la actividad del sistema inmunitario y el desarrollo celular, ademas de ser considerada un
antioxidante natural.

Esta vitamina esta presente en los alimentos de origen animal en forma de vitamina A pre-
formada y se le denomina retinol, mientras que en los vegetales aparece como provitamina
A, también conocida como carotenos. Las necesidades de vitamina A dependen de la edad
y el sexo (Linsay y Stuart 2001). En la edad de 7 a 13 afios se recomiendan de 557ug EAR
(Equivalentes de Actividad de Retinol).

Vitamina D

Tiene una importante funcion hormonal relacionada con la regulacion del metabolismo del
calcio y el fdsforo, por lo cual juega un papel muy importante en el sistema 0seo y
dentario, en el crecimiento celular y en el sistema nervioso (Lopez et al. 2005). Ademas
produce un efecto beneficioso, preventivo y terapéutico frente al cancer colorrectal
(Ordoriez 2006). Las principales fuentes de esta vitamina son los alimentos de origen
animal, y la exposicion a la luz solar. Los vitdmeros mas importantes son el ergocalciferol
y el colecalciferol. Su deficiencia se relaciona con la aparicion de enfermedades como el

raquitismo, la osteoporosis, la diabetes y problemas cardiovasculares (Hernandez et al.



2008). Se recomienda para la edad de 7 a 13 afios la ingesta de 5ug de colecalciferol/dia
(Hernandez et al. 2008).

Vitamina E

Esta vitamina esencial para el organismo actla como un antioxidante natural que
reacciona con los radicales libres presentes en la membrana celular, es por ello que ayuda
a evitar el estrés oxidativo, contribuye al buen funcionamiento del sistema cardiovascular
y al mantenimiento y estabilidad de la membrana axonal. Las fuentes principales de esta
vitamina son los aceites vegetales germinales y los vegetales de hojas verdes. La actividad
de la vitamina E de la dieta se expresa como equivalentes de a-tocoferol (a-ET) y se
recomienda que en la etapa de 7 a 13 afios una ingesta de 9 o-ET (Rodriguez 1995 ; Febles
y et al. 2002).

Vitamina K

Se le conoce como vitamina de la coagulacion o antihemorragica, ya que interviene en la
formacion de la proteina denominada protrombina y de otros factores que participan en la
coagulacién. Ademas participa también en la regulacion del metabolismo éseo. Dentro de

la familia de la vitamina K se diferencian tres tipos de compuestos (FAO 2004):

= La filoguinona conocida también como vitamina K1, que proviene de alimentos
como higado, vegetales de hojas oscuras, y aceites vegetales.
= La menoquinona o vitamina K2, que es producida en condiciones normales por
bacterias del tracto gastrointestinal.
= La menadiona o vitamina K3, que es la Unica variante sintética del grupo cuando
se presenta deficiencia de la misma.
En nifios y adolescentes se recomienda una ingesta de 15 a 58ug diarios (Hernandez et al.

2008).

Vitaminas Hidrosolubles



Vitamina C

La vitamina C interviene en el mantenimiento de los huesos, dientes y vasos sanguineos,
ya que participa en la formacion y mantenimiento del colageno. Protege de la oxidacion a
las vitaminas A y E, asi como también algunos compuestos del complejo B. Desarrolla
acciones anti-infecciosas y antitoxicas, ademas de ayudar en la absorcion del hierro no
heminico en el organismo es importante en respuestas inmunologicas, cicatrizacion de
heridas y reacciones alérgicas. Evita la formacion de nitrosaminas y disminuye el
colesterol. El acido ascérbico no es sintetizable por el organismo, por lo que se debe
ingerir a través de los alimentos que lo proporcionan, tales como: vegetales frescos, frutas
citricas y papas. La carencia de esta vitamina puede verse reflejada por: inflamacion y
sangrado de encias, hematomas espontaneos, y anemia.(Caceres 2000; Burguess y
Glasaver 2006).

Vitaminas del complejo B Tiamina

Una de sus formas activas (pirofosfato de tiamina) actia como coenzima en el
metabolismo de los carbohidratos, por lo que juega un papel muy importante en la
obtencion de energia, ademas participa en el metabolismo de las grasas, proteinas y acidos
nucleicos. Esencial para el crecimiento y desarrollo normal y ayuda a mantener el
funcionamiento propio del corazon, sistema nervioso y digestivo. Ayuda en casos de
irritabilidad, pérdida de concentracion y agotamiento. La carencia mas grave de esta
vitamina produce la enfermedad conocida como beriberi y puede ser causada por
malnutricion, alcoholismo o una dieta rica en alimentos fuentes de factor anti-tiamina,
pero la mayor parte de esta deficiencia se debe al aporte insuficiente en la dieta. La carne
de cerdo, las legumbres y el higado constituyen las fuentes principales de tiamina (Lopez
et al. 2005).

Riboflavina
Se encuentra mayoritariamente combinada, formando parte de las coenzimas flavinicos y

como tales, interviene en los procesos enzimaticos relacionados con la respiracion celular,



siendo imprescindible para la cornea y necesaria para la integridad de la piel y las
membranas. Previene la peroxidacion lipidica. Crucial para la produccion de energia en el
organismo y sus requerimientos aumentan cuantas mas calorias aporte la dieta. Las
principales fuentes de esta vitamina son los productos lacteos, las carnes y los vegetales
verdes (Mahan y Escott-Stump 2000).

Niacina

Esta vitamina es precursora de las coenzimas dinucle6tido de nicotinamida y adenina
NAD y dinucleotido fosfato NADP, los cuales intervienen en la mayoria de las reacciones
de oxido-reduccion o bien en reacciones anabdlicas y catabolicas de carbohidratos,
proteinas y grasas. Fundamental para el crecimiento y para la sintesis de algunas
hormonas. Considerada como un vasodilatador ligero. Las principales fuentes de esta
vitamina son las carnes, la leche, la clara del huevo y el pescado (Lépez y et al. 2005).

Piridoxina

Participa en numerosas reacciones enzimaticas relacionadas con el metabolismo de los
aminodcidos y su funcion principal es la transferencia de los grupos aminos. Participa en
la produccion de anticuerpos, eritrocitos y hormonas. Favorece la gluconeogénesis y el
metabolismo de las proteinas. Su deficiencia puede causar depresion, disminucion de la
masa muscular, anemia y agotamiento. Esta vitamina se encuentra distribuida en

alimentos tales como: carnes, mariscos, higado y cereales integrales (Carbajal 2002).

Cobalamina

Esencial para la sintesis de hemoglobina y la elaboracion de células. Contribuye al
desarrollo normal del sistema nervioso y es indispensable para la médula 6sea. Su falta
trae como consecuencia anemia perniciosa o debilidad en la mielina, membrana protectora
de los nervios de la médula espinal y del cerebro. No se recomienda ingerirla junto con la

vitamina C, ya que esta Gltima anula su absorcion. La deficiencia de esta vitamina ocurre



generalmente en vegetarianos ya que el Unico vegetal que contiene cantidades
significativas de B12 es la levadura de cerveza y la microalga-cianobacteria Spirulina. Los
alimentos fuentes de esta vitamina son: carnes, huevos, visceras y productos lacteos
(Céceres 1999).

Acido pantoténico

Forma parte del Coenzima A, por lo que interviene en el metabolismo de proteinas,
hidratos de carbono y grasas, es importante en la respiracion celular y en la biosintesis de
muchos compuestos como los &cidos grasos, el colesterol y la acetilcolina. Participa en la
sintesis de hormonas antiestrés (adrenalina) en las glandulas suprarrenales a partir del
colesterol. La deficiencia de &cido pantoténico es excepcionalmente rara, ya que esta
vitamina se encuentra presente en pequefias cantidades en casi todos los alimentos,

destacandose los huevos, carnes, legumbres y los granos (Latham 2002).

Acido félico

Interviene en la sintesis de purinas y pirimidinas, participando en el metabolismo del
acido desoxirribonucleico ADN, &cido ribonucleico ARN, y las proteinas indispensable en
el proceso de eritropoyesis. El &cido folico también brinda beneficios al aparato
cardiovascular, al sistema nervioso, y a la formacion neurolégica fetal entre otros. La
deficiencia de esta vitamina causa anemia megaloblastica, debilidad, bajo peso,
encanecimiento del cabello y glositis (inflamacion y llagas linguales). Se localiza

mayoritariamente en carnes, huevos, col, espinaca y esparragos entre otros (Caceres 1999).

Minerales

Los minerales son elementos quimicos simples cuya presencia e intervencion es
imprescindible para la actividad de las células, ya que el equilibrio acuoso de las mismas
depende de su distribucién y concentracién. Estos elementos inorganicos deben ser

aportados por la dieta, porque no pueden ser sintetizados por nuestro organismo y su



contribucién a la conservacion de la salud es esencial. Se conocen més de veinte minerales

necesarios para controlar el metabolismo (FAO 2004).

Los minerales se clasifican, de acuerdo a la necesidad que tiene el organismo de ellos, en:
macro elementos (Calcio, Fosforo, Magnesio, Sodio, Hierro, Yodo y Potasio), de los
cuales se requiere cantidades mayores de 100mg por dia, y los micro elementos (Cobre,
Manganeso, Fluor, Zinc y Selenio) estos son necesarios en cantidades muy pequefias
(Carbajal 2002).

Calcio

Es el mineral con mayor presencia en el organismo. La mayor parte se encuentra en los
huesos y dientes, el resto se distribuye en el torrente sanguineo, los liquidos intersticiales y
las células musculares. El calcio esta vinculado a la presencia de fosforo. La falta o exceso
de cualquiera de estos dos macro elementos puede afectar la absorcién del otro. La

osteoporosis constituye un indicador de la deficiencia de calcio (Porrata et al. 1996).

Fésforo

El fésforo interviene en la formacién y el mantenimiento de los huesos, el desarrollo de
los dientes, la secrecién normal de la leche materna, la formacién de los tejidos
musculares y el metabolismo celular. Forma enlaces ricos en energia y es parte
constituyente de las membranas celulares. El fésforo y el calcio se encuentran en
equilibrio en nuestro organismo por lo que el exceso de fosforo, produce menor
asimilacion de calcio (FAO 2004).

Magnesio

Componente del sistema 6seo, de la dentadura y de muchas enzimas. Participa en la

transmision de los impulsos nerviosos, en la contraccion y relajacion de musculos, en el



transporte de oxigeno a nivel tisular y participa activamente en el metabolismo energético
(FAO 2004; Gémez et al. 2005).

Yodo

Interviene en el crecimiento mental y fisico, el funcionamiento de tejidos nerviosos y
musculares, el sistema circulatorio y el metabolismo de otros nutrientes. Ademas tiene una
gran importancia en la formacion de hormonas tiroideas que influyen en el metabolismo

energético. Su déficit produce hipotiroidismo, retraso mental y fisico (Latham 2002).

Hierro

Esencial en la formacion de la hemoglobina y de los globulos rojos, necesario en el
transporte de oxigeno en sangre interviene en la produccion de energia oxidativa de las
células formando parte de los citocromos. Actlia como antioxidante debido a que participa
en los procesos enzimaticos de la catalasa y la peroxidasa, ademas es constituyente de la
enzima ribonucledtido reductasa, esencial para la sintesis de acido desoxirribonucleico
ADN. Juega un papel muy importante en el sistema nervioso central ya que participa en la
regulacion de los mecanismos bioquimicos del cerebro y la produccion de

neurotransmisores (Hidalgo 1998; Latham 2002).

Zinc

Colabora con el correcto funcionamiento de la glandula prostatica y el desarrollo de los
organos reproductivos. Es importante en la sintesis de proteina y la cicatrizacion de
heridas, ademas intensifica la respuesta inmunoldgica del organismo. Considerado
antioxidante natural por formar parte de la enzima superdxido dismutasa (Latham 2002;
Burguess y Glasaver 2006).

Cobre
Participa en la formacion de la hemoglobina y es fundamental para el desarrollo y

mantenimiento de huesos, tendones, tejido conectivo y el sistema vascular. Es cofactor de



diversas enzimas que intervienen en la cadena respiratoria y favorece la utilizacion del
hierro (Gémez et al. 2005).

Selenio

Es considerado como un antioxidante que previene las reacciones excesivas de oxidacion
y su accion se relaciona con la actividad de la vitamina E. Protege contra enfermedades
cardiovasculares y estimula el sistema inmunoldgico. Forma parte de la glutation
peroxidasa, enzima esencial en el control de las reacciones inducidas por los radicales
libres (Garcia 2004).



IV. MATERIALES Y METODOS

4.1. Ubicacion de la investigacion

La investigacion se realizo durante los meses de octubre a noviembre, en el departamento
de alimentos del Instituto de Farmacia y Alimentos ubicada en la ciudad de La Habana,
Cuba.

4.2. Materiales y equipos

Encuesta.
Calculadora.
Lapiz.

Computadora.



4.3. Metodologia
Figura 1. La investigacion se realizé como se muestra en la figura.
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4.3.1 Seleccion de la muestra poblacional de estudio

Para seleccionar el tamafio de muestra se tomo en cuenta el plan de muestreo de inspeccion

por variable, utilizando el nivel de inspeccion General 1V con severidad normal (Espinosa,

17 .
Indice de masa corporal



2008). La seleccion de la muestra se realiz6 de forma aleatoria, con un total de 43
estudiantes encuestados de ambos sexos.

4.3.2 Elaboracién, validacion y aplicacion de la encuesta

La encuesta de satisfaccion aplicada fue confeccionada en el Instituto de Farmacia y
Alimentos, y posteriormente fue validada en la escuela Republica de Perd para medir

criterios de calidad de la oferta alimentaria. La encuesta definitiva se muestra en el anexo 6.

4.3.3 Mediciones antropométricas

Se determiné peso y talla a cada uno de los encuestados y se calcul6 su respectivo indice de
masa corporal (IMC).
A continuacién se muestra el procedimiento para el célculo de peso, talla e indice de masa

corporal (IMC):
T

* Peso:

« IMC:!

Se obtuvo empleando una balanza técnica de +0.1Kg
Se calcularon a través

de precision la medicion del peso, se realizo con los _
de la expresion:

IMC = Peso (Kg.) /

estudiantes descalzos y con la menor cantidad de ropa

posible. Los resultados de la medicion se expresaron en ,
. . Talla (m?).

kilogramos de peso corporal (Diaz, 1992). >_ (M

* Talla:
Para medir la talla de cada estudiante se empled una
cinta métrica rigida anexa a la balanza. Las mediciones

Se expresaron en metros.

—/

Luego se realizo la clasificacion segun su IMC de acuerdo a los siguientes intervalos (OPS,
1991).



CLASIFICACION INIC [Kﬂm‘}

“Bajo Peso = 16,5
MNommal 185 w 249
Sobrepeso 25 a 299
Obesidad Grado | 30 a 349
Obesidad Grado |l 35 a 399

I — e ——
Obesidad Grado |l > 40

Figura 2. Intervalos segun el indice de masa corporal.

4.4 Evaluacion de los alimentos

4.4.1- Recoleccién de los menus

Se realiz6 teniendo en cuenta el ciclo de repeticion durante los meses de 1 de septiembre al

20 de octubre (anexo 5).

4.4.2- Evaluacién nutricional de los menus

Para realizar esta evaluacién se tuvo en cuenta la forma de preparacion de cada plato y la
cantidad ofertada. A estos datos se le realizo un procesamiento en el programa de computo
Ceres+ confeccionado en el Instituto de Nutricibn e Higiene de los Alimentos,
obteniéndose los valores de energia y nutrientes aportados por cada mend.

Para calcular el porcentaje de adecuacion de cada uno de los pardmetros nutricionales se
tuvo en cuenta el 30% de los requerimientos del dia, utilizando las recomendaciones
ponderadas para la poblacion cubana para las edades comprendidas entre 7-13 afios
(Hernandez et al. 2008).

4.5 — Procesamiento estadistico

Para el tratamiento estadistico con los resultados de la encuesta y del procesamiento por
Ceres+, se llevd a cabo una base de datos en el programa de computo Statgraphics 5 plus,
2000. Las pruebas realizadas fueron:



Tablas de porcentajes y pruebas de comparacion de proporciones basada en la
aproximacion normal de la binomial. Se utiliz6 un nivel de significacion p> 0,05
(Sigarroa 2004).

Se determinaron los estadisticos de posicion y dispersién (media y desviacion
estandar, maximo y minimo). En el caso de las variables discretas se calcularon los

porcentajes de cada una.



V. RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1 Caracteristicas generales de la muestra poblacional

La muestra estuvo integrada por un total de 43 estudiantes, que corresponden a quinto
grado tanto del grupo Ay B.
La siguiente figura representa la agrupacién por sexos y grupo de la muestra poblacional en

estudio, la cual mostré una composicién equilibrada entre sexos dentro de la escuela.
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Figura 3. Composicion porcentual del total de estudiantes por el grado y sexo.

En la figura 3, se resume la composicion de la muestra en estudio por grupo y sexo de 5to
grado la cual estuvo integrada por 22 nifias y 21 nifios en total para un 51,16% que
pertenece al sexo femenino y un 48,84% de prevalencia del sexo masculino, analizando los

datos se observa mayor numero de nifias de la poblacion entrevistada.



5.1.1 Edades y grado

A continuacion se muestra la tabla del comportamiento de la edad de los encuestados.

Cuadro 1. Comportamiento de la edad de los nifios

Grado Media N Minimo Méaximo
5to Grado 9.91 43 9.00 11.00
Total 9.91 43 9.00 11.00

Como muestra el cuadro poblacional de los nifios encuestados de quinto grado sus edades
estaban entre 9 y 11 afios.

5.1.2 Peso y Talla

A continuacion se muestra en el cuadro del comportamiento del peso y talla de los

encuestados segun el sexo y grado.

Cuadro 2. Estadistica descriptiva para el peso de los dos grupos por sexo.

Desviacion
Grado Sexo Media ) Minimo Maéaximo
estandar
. Femenino 36.86 10.64 25.00 60.00
to
Masculino 38.62 6.79 30.00 60.00

Valores expresados en Kg

El peso de los estudiantes de la escuela Replblica de Perd de quinto grado se puede
observar que el peso promedio del sexo masculino es mayor que el del sexo femenino. Por
medio del peso se pueden identificar las caracteristicas fisicas de los escolares y las
limitaciones que representa la muestra de estudio tiene una actividad fisica entre lo

sedentario—ligero, estas condiciones hacen que facilmente exista un incremento de peso en



los nifios, pues solo realizan la educacion fisica en la escuela y existe un predominio en la

television, computadoras, teléfonos, tables, etc.

Cuadro 3. Estadistica descriptiva para la talla por grado y sexo.

Desviacion
Grado Sexo Media ] Minimo Maximo
estandar
. Femenino 1.41 0.10 1.20 1.65
to
Masculino 1.45 0.06 1.35 1.58

Valores expresados en metros.

De acuerdo con la talla obtenida de los estudiantes de quinto grado del sexo masculino y

femenino se puede observar que la misma reporto un promedio mayor al sexo masculino

con respecto al sexo femenino.

De acuerdo a los andlisis de peso para edad y talla para la edad se puede establecer relacion

peso y talla para la edad de los adolescentes evaluados en la Escuela Republica De Perd

para ambos sexos, los estudiantes presentan peso y talla por encima de los valores

recomendados por Hernandez, 2008 (anexo 7).

Con los valores de peso y talla de ambos sexos se determiné el indice de masa corporal

(IMC) de los estudiantes de 5to grados.

Cuadro 4. Estadistica descriptiva para el indice de masa corporal de los dos grados por

Sexo.
) Desviacion ) )
Grupo Sexo Media ) Minimo Maximo
estandar
. Femenino 18.24 3.70 13.88 25.21
to
Masculino 18.39 251 14.67 26.31

Valores expresados en Kg/m?

Al analizar el comportamiento del indice de masa corporal se observd a través de las

medias que existe un predominio de la categoria normopeso, situados en el rango de 18,5-



24,9 Kg/m?. No obstante al revisar la base de datos se pudo comprobar que de las 22
femeninas encuestadas se clasifican : siete como normopeso, 14 bajo peso, uno sobrepeso y
ningln caso obeso; mientras que para los varones de 21 la clasificacion fue la siguiente:
nueve normopeso, 11 bajo peso, uno sobrepeso y ningdn caso de obeso, lo cual refleja que
existe un riesgo de presentar afectaciones de la salud en ambos sexos, debido a que
presentan un 58% de estudiantes con bajo peso y 37% con normopeso y 5% de sobrepeso.

5.2 Criterios de los nifios con respecto a los menus ofertados

5.2 1 Opiniones sobre algunos criterios de calidad de los menus ofertados en el
almuerzo

En el cuadro 5 se muestran las opiniones correspondientes a diferentes indicadores que
evallan la calidad de un plato a ofertar.

Uno de los aspectos fundamentales a la hora de concebir una dieta es que sea equilibrada,
sin embargo es importante tener en cuenta que no existe un Gnico modelo de dieta
equilibrada, sino mdltiples combinaciones de alimentos que pueden dar lugar a una
alimentacion saludable y prudente. Asi mismo, la alimentacion no es un patrén rigido
porque depende de la persona a quien va a dirigido y las circunstancias, por tanto una dieta
puede ser saludable para una persona y para otra no, por caracteristicas individuales (Bilbao
2012)

En primer lugar se encuentra la variedad de alimentos, la mayoria de los nifios coincide en
los criterios de buena, seguidos por criterios de regular y obteniendo un 0% que se

considera mala.

Cuadro 5. Opiniones de los estudiantes sobre algunos criterios de calidad de los menus del
almuerzo.

. e . Quinto
Indicadores Calificacion Grado




Bueno

Regular 58.14a
Variedad de alimentos 9 41.86b
Malo
0.00c
RBeLgI;Jr:Zr 60.47a
Variedad de colores 39.53b
Malo
0.00c
Bueno 67.44 a
Variedad de textura Regular 32.56 b
Malo 0.00c
Bueno
Variedad de coccion y Regular 69.77a
g 25.58b
elaboracion Malo 465¢

Valores expresados en porcentajes del total estudiantes de la escuela. Letras distintas entre
categorias del mismo grado indican diferencias significativas para p > 0,05

Evaluan los criterios de elaboracion y variedad de los mends ofertados como buena y
regular, significa que los estudiantes estan satisfechos con los mends que se ofertan en la
escuela tanto la variedad del alimento, colores, textura, pero en cuanto a la coccion y
elaboracion de los alimentos se observa un pequefio porcentaje de 4,65% que no esta de
acuerdo con la coccion y elaboraciéon de los alimentos esto se puede deberse a que este
pequefio porcentaje de estudiantes no estan satisfechos de cdmo elaboran los alimentos las
personas encargadas. Ademas se puede apreciar que en los menls existe cierta variedad
para un dia, ya que se combinan cereales, leguminosas, carnes, viandas y vegetales, los

cuales se pueden observar en el (anexo 5).

Es importante sefialar que ningun alimento por si solo puede ofrecer al organismo todos los
nutrientes, la variedad de estos permite que puedan tener lugar interacciones beneficiosas
entre los diferentes componentes de la dieta, asi como la complementacion de los diferentes
nutrientes, ademas la variedad tiene un efecto psicolégico que favorece en gran medida la

ingestion de los alimentos (Andrés 2006).

5.2.2 Criterios sobre los modificadores de sabor empleados en la preparacion de los
platos



Los resultados sobre los diferentes modificadores de sabor utilizados en la preparacion de
los platos se muestran en el cuadro 6.

El consumo excesivo de alimentos muy energéticos puede favorecer el aumento de peso,
por lo que se debe limitar la ingesta de grasas saturadas y trans, azlcar y sal. La calidad de
las grasas y los aceites que se ingieren, asi como la cantidad de sal, también puede guardar
relacion con las enfermedades cardiovasculares, entre ellas los accidentes cerebrovasculares

y los ataques cardiacos (Willet, Stampfer 2003)

Cuadro 6. Criterios de los estudiantes sobre los ingredientes utilizados en la preparacion de
los platos en la escuela Republica de Peru.

Indicadores Calificacién 3?;320
Sal Bueno 76.74 a
Regular 20.93 b

Malo 2.33¢C

AzUcar Bueno 83.72 a
Regular 16.28 b

Malo 0.00c

Grasa Bueno 51.16a
Regular 41.86 b

Malo 6.98¢c

Condimentos Bueno 58.14 a
Regular 27.91b

Malo 13.95¢

Valores expresados en porcentajes del total estudiantes de la escuela. Letras distintas entre
categorias del mismo grado indican diferencias significativas para p > 0,05

Los estudiantes de la escuela responden satisfactoriamente bien con los modificadores de
sabor, como se puede observar que el mayor puntaje pertenece a bueno seguido del criterio
regular, esto es debido que las personas encargadas del area de la cocina tienen

experiencias a la hora de agregarle el sazon final de los platos elaborados (anexo 5).

5.2.3 Criterio sobre la cantidad de alimentos ofertados



40% 34.88%  37.21%

30%

0,
20% 9.30% 9.30%

6.98%
10% 2.33%
oo L
Mucha Adecuada Poca

H Femenino © Masculino

Figura 4. Porcentaje de los diferentes criterios de los estudiantes sobre la cantidad de
alimentos ofertados en los almuerzos de la Escuela Republica de Perd.

Como puede apreciarse en la figura 4, existe diversidad de criterios en cuanto a la cantidad
de alimentos ofertados entre los criterios de adecuada, poca y mucha en cada grado
respectivamente, pero el mayor porcentaje la obtuvo el criterio de adecuada siendo un
34,88% del sexo Femenino y un 37,21% del sexo masculino, se puede apreciar que es
mayor el porcentaje de los encuestados del sexo masculino, esto puede ser debido a que a
pesar de las limitaciones presentes por la muestra poblacional en estudio, en esta etapa de
desarrollo los varones tienden a tener una mayor demanda de alimentos, necesarias para el
proceso de crecimiento, las practicas de deportes y los habitos alimenticios que son
diferentes entre ambos sexos (Estrada 2012).

5.2.4 Opiniones sobre el grado de coccion de los alimentos.

Los comensales encuestados de quinto grado opinan que bueno y adecuado es el grado de
coccion de los platos ofertados esta en correspondencia con sus preferencias. Este es uno de
los aspectos de mayor influencia sobre la ingesta de los alimentos que se ofrecen, por lo
que no basta que el menl sea correcto, que cumpla con los rangos de adecuacion de
macronutrientes y las necesidades de micronutrientes, sino que ademas, tiene que ser de la
preferencia y agrado de los comensales, recuérdese que comer es también un acto de placer
(Ledesma, 2008).
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Figura 5. Composicion porcentual sobre el criterio de los estudiantes sobre el grado de
coccion de los alimentos.

Como se ha podido apreciar la mayoria de los estudiantes opinaron que la variedad de los

platos es buena y regular, sin embargo los criterios sobre la cantidad de alimentos variaron

entre los grados, destacandose el criterio de adecuada y poca. En la utilizacion de los

aditivos todos resultaron acorde con la Preparacion.

5.2.5 Opiniones sobre la temperatura de servido de los alimentos.
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Figura 6. Composicién porcentual sobre el criterio de los estudiantes sobre la temperatura

de servido de los alimentos.

Los alimentos se deben de servir a una determinada temperatura por lo que se deben de

servir en temperaturas entre 60 y 65°C, los helados entre -1 y -2°C, no obstante se debe

tenerse en cuenta que a temperaturas adecuadas las personas se satisfacen de los alimentos

y hasta los podran degustar agradables (Espinoza 2007)



Refiriéndose a la temperatura de servido de los alimentos se puede observar que los
estudiantes de quinto grado no estan de acuerdo tanto las nifias como los nifios de que a
veces servian los alimentos con su preferencia obteniendo un porcentaje de 46,51%
femenino y un 44,19% pertenece al sexo masculino. Esto se puede deber a que son los
antepenultimos que se les sirve el alimento y la temperatura ha cambiado desde la hora en

que la preparan hasta la hora de servir los alimentos.

5.3 Calidad dietética de los menuUs ofertados en el comedor

5.3.1 Andlisis de los menus

En el cuadro 7 aparecen recogidos los principales alimentos que se ofertan en el horario de
almuerzo y las frecuencias de consumo para 37 dias, que representan ocho semanas entre
los meses de septiembre a octubre del 2015. Los menus de cada mes aparecen reflejados en

el anexo 5.

Analizando dichos menus se puede observar que los lacteos constituyen el grupo que se
ausenta en todos ellos, aunque solo se esta valorando el evento almuerzo en el cual no es
frecuente el consumo de este tipo de producto.

En el caso de los vegetales esta presente la yuca, calabaza, pepino, aguacate y en cuanto a
las frutas se les oferta en una sola ocasién el mango y no de forma natural sino procesada
como dulce (mermelada), siendo estos alimentos fuentes importantes de fibra dietética y

compuestos antioxidantes saludables para la salud.

En la escuela se puede notar la ausencia del pescado, alimento considerado la base de las
dietas saludables y rico en fosforo, elemento esencial para el desarrollo de la masa 6sea, el
tejido muscular y los dientes (Hernandez et al. 2008). Aunque de viandas hay una oferta
diaria hay que sefialar que solo se les da platano verde o maduro, este grupo de alimentos
brinda al organismo carbohidratos.



En el caso de las proteinas existe gran variedad, las cuales son fuentes del hierro heminico,
el cual juega un papel antioxidante junto a la vitamina C, ademas la oferta que aparecen en
los menus brinda proteinas de buena calidad y de alto valor bioldgico. También se puede
observar que los menus estan conformados por alimentos de textura, colores y sabores
diferentes, pero este no es el Unico criterio que se tiene en cuenta para evaluar la variedad

del mend, sino también la diversificacion de los procesos culinarios con que se realizan,

elemento que influye en la presentacion de los platos.

Cuadro 7. Principales alimentos ofertados en el comedor de la escuela replblica de Perd.

Alimentos (g) Media Minimo - Maximo
Arroz Blanco 1 1-7
Chicharos 0.85 6 -7
Aguacate 0.14 1-7
Picadillo 0.57 3-7

Platano 0.71 4 -7
Pan 1 1-7
Calabaza 0.57 4-7
Yuca 0.14 1-7
Embutidos 0.29 2-7
Pepino 0.14 1-7
Dulce 0.29 2-7

La calidad nutricional de la alimentacion es muy importante, pues si algunos nutrientes son
deficientes en la dieta, es muy probable que otros no puedan ser utilizados para el
mantenimiento del estado de salud normal (Piombetti 2003). Para conocer si la dieta que se
le esta ofreciendo a estos comensales cumple con los requisitos de suficiente y equilibrada,
se hace necesario realizar un analisis del aporte de nutrientes y energia de los menus
ofertados, comparandolos con el 30% de las recomendaciones establecidas para el grupo
poblacional en estudio. Las recomendaciones para la ingestion diaria de energia y

nutrientes aparecen recogidas en el anexol.

5.3.2 Satisfaccion de las necesidades de energia y nutrientes

Las recomendaciones nutricionales son necesarias para trazar politicas alimentarias que



permitan garantizar una alimentacion sana y segura de la poblacion. Por tanto, éstas
constituyen una herramienta fundamental para la planificacion alimentaria de un pais; son
metas a tener en cuenta en los calculos de disponibilidad de alimentos también sirven como
guias para la industria alimentaria y la farmacéutica en la elaboracion de alimentos
fortificados y de suplementos nutricionales, necesarios en grupos de la poblacion con
exigencias particulares, constituyen valores de referencia para la evaluacion nutricional de
las encuestas de consumo de alimentos (a nivel macroeconémico e individual) y para la

elaboracion de las guias de alimentacion ( Hernandez et al. 2008).

Cuadro 8. Comportamiento del aporte energético y macronutrientes en los menus del
almuerzo.

Nutrientes Media Desviacion  Porcientode Minimo-  Recomendaciones*
estandar Adecuacién  Maximo 30%
Energia 1742.96 -
1961.93 227.753 311.27 630, 30
(Kcal) 2207.91 '
Carbohidratos 269.81 -
2.4 23.71 49.7 102
©) 56 3.715 549.76 390 88 02,3
, 55.3 -
Proteina (g) 75.7929 12.2172 401.02 87 73 18,9
. 39.18 -
Lipidos (g) 53.5957 12.9024 330.84 20.03 16, 2

«Los valores de referencias fueron obtenidos de las recomendaciones ponderas para la poblacion
cubana (7-13 afios). Hernandez et al. 2008.

Los resultados de dicho andlisis se procesaron estadisticamente y aparecen recogidos en el
cuadro 8, Como puede apreciarse el aporte energético medio supera los valores establecidos
como recomendaciones para el rango de edades de la muestra en estudio, se debe a que en
la oferta diaria se consumen alimentos energéticos, como es el caso del pan, dulces y

viandas anexo 5.

Se puede apreciar que en el caso de los carbohidratos sobrepasan las recomendaciones en el
rango de edades de 7 a 13 afios. Analizando el caso de las proteinas y los lipidos se llegé a
la conclusion que estas superan las recomendaciones establecidas para estos rangos de
edades. Segun Carbajal (2004) la calidad de una dieta se mide a partir de la evaluacion de

los habitos alimentarios; el nUmero de comidas y energia aportadas por cada una de ellas: el



aporte de la ingesta en cuanto a la energia y nutrientes; la energia de la dieta (peso
adecuado); la densidad de nutrientes, el perfil caldrico; la calidad de la grasas y de la

proteina. Recordar que las dietas saludables deben ser densas en nutrientes y no en energia.

Las grasas, carbohidratos y proteinas son componentes de la dieta encargados de las
principales funciones que tiene la alimentacion: proveer de energia al organismo y que este
se desarrolle adecuadamente, segun las caracteristicas propias de cada etapa de la vida o

estado fisiologico en que se encuentre el individuo (Bilbao 2012).

En cuanto a los porcientos de adecuacion de la energia y los macronutrientes para la edad
de 7-13 afos, se puede observar que tanto la energia como los macronutrientes no cumplen
con el rango de 90-110%, significa que las necesidades de energia y nutrientes son
inadecuados porque son >110%.( Carbajal 2004).

5.3.2.1 Proteinas

Cuadro 9. Comportamiento de las proteinas aportadas por los menus del almuerzo.

Desviacion Recomendaciones*

Nutrientes Media estandar Minimo Maximo 30%
Proteina 38.43 8.15 27.86 49.32 11.34
Animal
Protelna 37.38 5.95 275 46.97 7.56
Vegetal

«Los valores de referencias fueron obtenidos de las recomendaciones ponderas para la poblacién
cubana (7-13 afios). Hernandez et al. 2008.
Se ha establecido que del total de las proteinas, un 60% de ellas sea de origen animal y 40%

origen vegetal (Hernandez et al.2008), sin embargo en el cuadro 9 se puede apreciar que el
valor medio de la proteina animal es mayor al de la proteina vegetal y ambas sobrepasan las
recomendaciones. Dicha situacién resulta un inconveniente si se analiza que la proteina
animal, porque posee contenidos de aminoacidos esenciales mas semejantes a los
requerimientos, esos aminoacidos son indispensables para el crecimiento y desarrollo, pero
los altos valores de ella puede ser indicativo de una elevada ingesta de colesterol y grasas

saturadas, lo cual representa un efecto negativo sobre la salud del consumidor.



5.3.2.2 Glucidos

Cuadro 10. Comportamiento de los componentes glucidicos en los menus del almuerzo.

N ., H L]
Nutrientes Media DesY|a0|on Minimo Méaximo Recomendaciones
estandar 30%
PO"Sa(;‘;‘”dOS 215.11 18.21 184.87 230.29 771
Azlcar (g) 17.12 10.11 3.78 31.98 2.46

«Los valores de referencias fueron obtenidos de las recomendaciones ponderas para la poblacién
cubana (7-13 afios). Hernandez et al. 2008.

El aporte de carbohidratos complejos, como puede apreciarse en el cuadro 10, sobrepasa los
valores establecidos como recomendacién, aunque es conocido que estos se liberan
moderadamente al torrente sanguineo, produciendo una mejor respuesta a la insulina (OPS
1991).

Un exceso de azucares simples en la dieta puede ocasionar: caries dentales, agotamiento de
las vitaminas del complejo B, obesidad y diabetes mellitus entre otras enfermedades
(Carbajal 2002).

5.3.2.3 Lipidos

Cuadro 11. Comportamiento de los componentes lipidicos en los menus del almuerzo.

N ., H L]
Nutrientes Media DeSY'aC'On Minimo Méaximo Recomendaciones
estandar 30%

Grasa 39.6 10.4368 21.63 49.3 9,72
Animal ()

Grasa 14.0643 7.74661 2.73 20.75 6,48
Vegetal (g)
Cozfnsg‘;m' 28353 104.961 126.0 682.33 90
Ac Grasos
Esenciales 9.63429 3.68024 4.52 13.48 57

(9)

«Los valores de referencias fueron obtenidos de las recomendaciones ponderas para la poblacién
cubana (7-13 afios). Hernandez et al. 2008.



Como se puede apreciar en el cuadro 11 se muestra que la grasa vegetal no estd en
compensacion con la grasa animal, ya que existe un aporte medio mayor de la grasa animal
pero no supera las recomendaciones establecidas para los rangos de edades, esto es
contradictorio. Segun los mends que se muestran en el anexo 5 existe una oferta variada de
alimentos de este origen, no obstante en resultados anteriores se discutid que la grasa
afiadida a los alimentos estaba acorde con la preparacion y no se ofertan alimentos fritos.

En general se recomienda evitar el consumo excesivo de las grasas, pero es mas sano
consumir las de origen vegetal, por ser ricas en acidos grasos poliinsaturados, mientras que
las de origen animal son portadoras de acidos grasos saturados.

Segun Bilbao (2004) la ingesta de colesterol diaria no debe sobrepasar los 300mg, por lo
cual el aporte medio del evento almuerzo debe ser aproximadamente de 90mg de colesterol,
sin embargo se puede apreciar en el cuadro 11 que los valores medios de este nutriente no

cumplen con las recomendaciones porque son elevados.

Los elevados niveles de acidos grasos saturados y colesterol son factores de riesgo que
contribuyen al desarrollo de enfermedades cardiovasculares y a la aparicion de algunos
tipos de cancer (Garcia 2004).

Se ha establecido que los acidos grasos esenciales no deben aportar mas del 8% de la
energia diaria y especificamente para el grupo poblacional en estudio se recomienda que la
ingesta no sobrepase los 19g y 23g diarios, por tanto, al comprobar los valores obtenidos
acidos grasos esenciales que aportan estos menus se observa que pasa del limite que debe

aportar los acidos grasos (Hernandez et al. 2008).

5.3.2.4 Comportamiento porcentual del aporte energético promedio
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Figura 7. Contribucion porcentual del aporte energético promedio de macronutrientes.

En la figura de la distribucion porcentual calérica de algunos macronutrientes. Se destaca
que el mayor aporte de energia corresponde a los carbohidratos, seguido de los lipidos y
proteinas, los cuales no cumplen con las recomendaciones.

Estos resultados se corresponden con los obtenidos en el cuadro 8, donde se discutié que
estos macronutrientes en su totalidad no cumplieron con los valores de referencias de los

rangos de edades en estudio.

5.3.2.4 Vitaminas

Cuadro 12. Comportamiento de las vitaminas antioxidantes en los menus del almuerzo.

- -7 1 *
Vitaminas Media Desviacion Minimo Méximo Recomendaciones
estandar 30%

viamina A - g4 566 696.51 306.5 2227.2 167.1

(ng)
Vitamina E 6.25571 1.32 4.61 8.27 2,7

(ng)
V'ta(rl':é')‘a C g6.9429 35.80 54.63 162.6 11.4

«Los valores de referencias fueron obtenidos de las recomendaciones ponderas para la poblacion
cubana (7-13 afios). Hernandez et al.2008.

El aporte medio en vitaminas de los menus que se analizan se muestra en el cuadro 12.

Segun las recomendaciones ponderadas para femeninas y masculino de 7 a 13 afios anexo 4



se deben consumir 557-600ug diarios de vitamina A. Se conoce que la misma es esencial
para la percepcion visual y la reactividad del sistema inmunitario y ademas su insuficiencia
provoca ceguera nocturna 'y cambios en la piel (Céceres et al.1999 y Lindsay y Stuart 2001).
Si se comparan el suministro de esta vitamina con el 30% de las recomendaciones, se
observa que sobre cumplen con las mismas, ya que los almuerzos hay presencia de algunos
alimentos como la calabaza , mango, boniato y algunos embutidos que son ricos en esta
vitamina, pero aun asi es extremadamente superior el valor obtenido en este evento de

dicho micronutriente.

Por otra parte el aporte de vitamina E igual superé los valores recomendados, si se tiene en
cuenta que para la muestra en estudio se recomiendan 9-15mg diarios. Esto seguro se debe
por el mayor consumo de chicharos, aceite de soya.

Para la vitamina C los valores medios suministrados se encuentran por encima de lo
recomendado. El consumo de esta vitamina resulta indispensable, ya que ella actia como
un antioxidante protegiendo a los componentes celulares de la oxidacion, ademéas de
favorecer la absorcién intestinal del hierro (Porrata et al. 1996). Es significativo destacar
que en los menus aparecen algunas viandas como yuca, boniato y fruta como el mango que
son ricos en esta vitamina. Por tanto no se cumplen con los porcientos de adecuacion de 90-
110%.

Cuadro 13. Comportamiento de las vitaminas del complejo B en los menus del almuerzo.

- -, H L]
Vitaminas Media DeS\{lacmn Minimo Méaximo Recomendaciones
estandar 30%
Tiamina 153 0.66 0.84 2.74 0,3
_(mg)
R'bggg;"”a 1.56 0.26 1.23 2.05 0,36
Niacina (g) 12.65 1.24 11.04 13.98 4.5
Piridoxina(mg) 1.57 0.13 1.35 1.75 0,51
Ac'd&g)o“co 231,60 70.85 161.01 339.75 90

«Los valores de referencias fueron obtenidos de las recomendaciones ponderas para la poblacién
cubana (7-13 afios). Hernandez et al. 2008.
En el cuadro 13 aparece resumido el comportamiento de las vitaminas del complejo B,

donde se muestra que para la tiamina, los valores medios aportados por los menus son



elevados en comparacion con el valor recomendado en el rango de edad de 7 a 13 afios,
esta situacion se debe a la amplia distribucion de esta vitamina en alimentos de origen

animal y vegetal.

La riboflavina es necesaria para la integridad de la piel, las mucosas y para la buena vision,
debido a su actividad oxigenadora sobre la cornea (Arakelian 2008). Si se analiza que el
evento del almuerzo debe aportar aproximadamente 0,36-0,45mg de esta vitamina, Al igual
qgue la niacina supera las recomendaciones establecidas por el consumo de algunos
alimentos de origen animal y vegetales. Sucediendo asi con la piridoxina y &cido fdlico que
no cumplen con lo recomendado para el rango de edades de 7-13 afios de edad.

5.3.2.5 Minerales

Cuadro 14. Comportamiento de principales minerales en los menus del almuerzo.

N ., H -

Minerales Media  DeSVIACION  ppinimo Méaximo ~ Recomendaciones
estandar 30%
Calcio (mg) _ 912.97 253.75 556.81 1395.79 240
F‘()rifg)r ° 1341.66 256.62 1078.25 1831.36 201.6
Hierro (mg) 15.2 3.099 9.87 18.62 42
Cinc (mg) 11.29 1.96 8.48 1317 4,2
Cobre (mg) 3.49 058 243 417 270

«Los valores de referencias fueron obtenidos de las recomendaciones ponderas para la poblacion
cubana (7-13 afios). Hernandez et al. 2008.

De manera general se pude evidenciar cuadro 14 que los menus superan los requerimientos
establecidos para el fosforo, este comportamiento puede estar dado ya que este mineral esta
presente en casi todos los alimentos (proteicos y los cereales). En el contenido de calcio
superan las recomendaciones establecidas de este nutriente en las edades en estudio, ello
puede atribuirse a que en los menus no existen ofertas de productos lacteos, escasas ofertas
de huevo y vegetales de hojas verdes, alimentos que son fuentes aceptables en este mineral
segun (Hernandez et al. 2008), hay que tener en cuenta que quizads en el evento del

desayuno se logren suplir las necesidades de este mineral.



Los aportes de hierro y cinc igual superan el limite de las recomendaciones. Es importante
sefialar que ambos minerales juegan un papel importante en el crecimiento y desarrollo,
ademas de participar en la formacion de la hemoglobina. Alimentos como las legumbres,
carnes fueron los responsables de este comportamiento. Lo diferencia no sucedié para el
caso del cobre que no cumplié con los requerimientos, el cual tienen gran importancia para
el crecimiento y desarrollo de los adolescentes, debido a su participacion en la maduracién
sexual y en el funcionamiento del sistema inmunoldgico (Hernandez et al. 2008). Ninguno

de los minerales se encuentran en el rango de adecuacion aceptable (90-110%).

De acuerdo con lo antes expuesto y segun Bilbao (2008) se puede considerar que los menus
ofertados no se corresponden con el criterio de una dieta correcta o prudente, esto se debe a
gue no son completos, pues existen pocas ofertas de frutas, lacteos y huevo, ademas no son
del todo equilibrados ya que los nutrientes no se encuentran en proporciones adecuadas, por
ejemplo el aporte porcentual energético de los menus del contenido de carbohidratos,
proteina y lipidos sobrepasan lo establecido de las recomendaciones. Estos menus tampoco
se consideran totalmente suficientes, pues en algunos casos no se cumplen las necesidades
de algunos micronutrientes especificos como es el caso de los minerales y de las vitaminas
que igual sobre pasan los limites de las recomendaciones. A pesar de esto se debe tener en
cuenta que solamente se esta analizando el evento del almuerzo, por tanto puede que la
deficiencia de estos nutrientes se satisfaga con los otros eventos alimentarios, pues se
determind solo el 30% de la energia del dia y las recomendaciones de los nutrientes es para
un dia, lo importante es que se consuma una dieta recomendable que sea lo mas variada

posible y logre cubrir las necesidades especificas de energia y nutrientes establecidas.



VI. CONCLUSIONES

Por medio de la medicién antropométrica determino que los estudiantes evaluados
presentaron un 37% en la categoria de normopeso, pero el porciento mas elevado se
encontré en bajo peso con un 58% y casos de sobrepeso un 5% y 0% caso de
obesos, resultados que demuestran de manera general, con este se comprueba que

no existe un buen estado nutricional del grupo poblacional evaluado.

En el caso de la variedad color, textura elaboracion de los alimentos los nifios
coincidieron en la evaluacion de buena y regular, debido a que los mends se repiten
regularmente, pero en cuanto a la temperatura no satisfacen sus expectativas ya el
mayor puntaje lo obtuvo de que a veces se les servia con la temperatura de su
satisfaccion . En los criterios sobre la cantidad de alimentos se cumple con la

expectativa de los nifios ya que se destacd el criterio de adecuada.

Desde el punto de vista sensorial, los nifios opinaron que la utilizacion de los

aditivos acentuadores del sabor estaban acorde con la preparacion

Los menus que se ofertan no satisfacen los criterios de una dieta correcta o prudente

ya que:

No son completos ni variados, pues no estan presentes todos los grupos de
alimentos que se establecen en Cuba y existe poca oferta de frutas frescas y
ninguna de pescados.

Son desequilibrados debido a que suministran mas proteinas y lipidos que lo
recomendado y los carbohidratos se encuentra por debajo de los requerimientos.

No son del todo suficientes, pues no se cumplen las recomendaciones establecidas

de los minerales y de las vitaminas porque sobre pasan los porcentajes.



VIlI. RECOMENDACIONES

v"Informar al centro de estudio y al organismo superior encargado de suministrar los
alimentos y elaborar los menus diarios, los resultados de esta investigacion, asi
como los criterios de los estudiantes relacionados con la calidad de la oferta
alimentaria en su comedor, con el fin de que se lleven a cabo acciones que eliminen

las deficiencias que se detectaron.

v Tener en cuenta los alimentos que son ricos en vitaminas y minerales e incluirlos en

los menus diarios.

v Mantener la temperatura adecuada de los alimentos a la hora de servir.
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ANEXOS



Anexo 1. Recomendaciones de ingestion diaria de energia y macronutrientes para nifios
(Fragmentos). (Hernandez et al. 2008)

Sexo Edad Energia Proteina’ Grasa®  Carbohidratos®
Kcal/dia g/dia g/dia g/dia
F 7-10 1851 56 47 301
10-12 2074 62 53 337
M 7-10 1966 59 50 319
10-12 2193 66 56 356

(1) Proteinas: Calculado como 10% de la ingestion de energia diaria total hasta el afio de
edad y 12% para el resto de las edades. 50% de la ingestion debe ser en forma de

proteina animal.

(2) Grasas: Calculada sobre la base de 40% de la energia durante los primeros 6 meses;
35% del segundo semestre al segundo afio de edad; 25% de los 3 a los 6 afios de edad y
para individuos excepcionalmente activos; 23% de 7 a 13 afios de edad y 20% para el

resto de los grupos de edad. EI 60% del consumo de grasa debe ser de origen vegetal.

(3) CHO (Carbohidratos): Calculado por diferencia, una vez establecidas las cifras de
proteinas y grasas. 75% de la ingestion debe ser en forma de CHO complejos. La
contribucion del azucar al total de la energia no debe superar el 10%.
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Vitaminas

Vitamina A
(ng EAR)

Vitamina D
(ng)

Vitamina E
(aET)

Vitamina K
(ng)

Vitamina C
(mg)

Tiamina
(mg)

Riboflavina
(mg)

Niacina
(mg)

Piridoxina
(mg)

Cobalamina
(ng)

Acido
Pantoténico
~ (mg)
Acido Folico

(ng)

Recomendaciones

Sexo F
7-10
ARos
500

Principales fuentes
alimentarias
Afos
Productos lacteos, yema de 600

huevo, aceite de higado de

pescado.

Productos lacteos, yema de 5 5
huevo, aceite de higado de

pescado.

Yema de huevo, aceites 7 11
vegetales germinales, cereales

y panes integrales.

Vegetales de hojas, higado, 25
aceites vegetales, y en los

cereales integrales.

Vegetales verdes, frutas 35 40
citricas, pina, platano y en las

papas.

Productos lacteos, higado, 0,9 1,0
frutos secos, cereales

integrales, naranjas, coles y

esparragos.

Leche y derivados, higado y 1,1 1,2
carnes, Aguacates y cereales

integrales.

Leche, huevos, pollo, pescado, 13 16
Higado, Vegetales de hojas,

zanahoria y tomate.

Carnes, yema de huevo y 1,6 1,8
productos, lacteos. Mariscos,

cereales, integrales y nueces.

Carnes, visceras, huevos y 2,1 2,1
Productos lacteos. Atin y

sardinas.

Carnes, higado, visceras y 4,0 5,0
huevos, Papas, tomates,
cereales integrales y legumbres
Lentejas, soja, cereales
integrales, col, lechuga, platano
y naranjas

35-55

300 300

FUENTE: FNB/NAS, USA 2002 ; FAO/OMS 2001.

Anexo 2. Recomendaciones de ingestion diaria de vitaminas y sus principales fuentes.

Sexo M

500

25

35

1,0

1,2

14

1,6

2,1

4,0

300

10-12 | 7-10 | 10-12
ARNo0S

ARNo0S
600

11

35-55

40

1,1

1,3

16

1,8

2,1

5,0

300
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Anexo 3. Recomendaciones de ingestidn diaria de minerales y sus principales fuentes.

Minerales

Calcio
(mg)

Fosforo
(mg)

Magnesio
(mg)

Yodo
(ng)

Hierro
(mg)

Zinc
(mg)

Cobre
(ng)

Selenio
(ng)

FUENTE: FNB/NAS, USA 2002; FAO/OMS 2000

Principales fuentes
alimentarias
Leche y derivados (queso
fundamentalmente), yema de
huevo, frutos secos, legumbres
y vegetales de hojas verdes.
Carnes, huevos, lacteos, frutos

secos, granos integrales y

legumbres.

Cacao, semillas y frutas secas,
germen de trigo, levadura de
cerveza, cereales integrales,

legumbres y los vegetales de

hoja

Sal, algas, productos de mar y
vegetales que crezcan en
suelos ricos en este mineral.
Visceras, carnes rojas,

productos cérnicos, pescados y

mariscos.

Carnes, pescados, mariscos,
higado, yema de huevo,

cereales integrales, soja 'y

legumbres.

Carnes, visceras, cereales
integrales y legumbres.
Productos de mar, carnes,

higado, vegetales y cereales.

Recomendaciones

Sexo F

7-10 10-12 7-10 10-12

ARnos | Afos

800 800
800 800
250 300
120 150
12 12
11 14
900 900
25 30

Sexo M
ARos | Afos
800 800
800 800
250 350
120 150
12 12
11 17
900 900
25 30
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Anexo 4. Recomendaciones Nutricionales Ponderadas de la Poblacion Cubana.

Categorias

Energia (kcal
Proteinas (g)
Grasas (g)
Acidos grasos esenciales (g)
Carbohidratos totales (g
Carbohidratos complejos (g)
Carbohidratos simples (g)
VITAMINAS

Vitamina A (ug)
Vitamina E (mg)
Vitamina K (pg)
Vitamina C (mg)
Vitamina B1 (mg)
Vitamina B2 (mg)

Niacina (mg)
Vitamina B6 (mg)

Vitamina B12 (ng) 2
Acido Félico (pg)
Acido Pantoténico (mg)
Biotina (pg)
MINERALES

Calcio (mg)
Fésforo (mg)
Hierro (mg)
Cinc (mg)
Cobre (ng)
Sodio (mg)
Potasio (mg
Magnesio (mg)
Manganeso (mg
Yodo (ng)
Cromo (ng)
Selenio (ng)

Edades
7 -13 Afios

2101
63
54
19

341
257
84

557

37

38

1,0
1,2
15

1,7
300

23

800
672
14
14
900
479
1900
293

137
22
31
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Anexo 5. Ejemplos de menus ofertados en los almuerzos de la escuela Republica de PerG

Fluor (mg)

Semana 1. Del 1 al 4 De Septiembre

Martes Miércoles Jueves Viernes 4/09/15
1/09/ 15 2/09/15 3/09/15
Product | Gramos | Product | Gramo | Producto | Gramos | Producto | Gramo
0 0 S S
Arroz 1249 Arroz 124g | Arroz 1249 Arroz 1249
blanco Blanco Blanco Blanco
Potaje de 130g Potajede | 130g | Potaje de 1309 Potaje de 130g
chicharo chicharo chicharos. Chicharos
Ensalada 709 Revoltill 469 Ensalada 709 . 144g
de 0 70g | aguacate. Picadillo
aguacate Ensalada Frituras 80g con 709
Dulce 45¢g pepino. 100g | de papas.
mango. Vianda picadillo 100g Ensalada
Picadillo 44q (platano | 1und | Vianda de 100g
Pan. 1und(80g | ) (80g) | (platano) 359 calabaza.
) pan Mermelad Vianda 1 und.
amango. | 1und.(80g | (platano) (800)
Pan ) Pan
Semana 2 Del 7 al 11 De Septiembre
Lunes Martes Miércoles
07/09/15 08 /09/15 09/09/15
Producto Gramos Producto Gramos Producto Gramos
Coditos 210g Arroz 124g Arroz 1249
Sopa de 130g Blanco Blanco
chicharos. Potaje de 1309 Potaje de 1309
Salchicha 80g chicharo. Chicharos.
con papa. Fritura 80g Mortadela 80g
Vianda 100g picadillo con papas.
(platano) Ensalada 709 Vianda 100g
pan 1und. (80g) | Calabaza. 100g (Boniato)
Vianda Ensalada de 709
( Platano) lund. (80g) | pepino.
Pan Pan 1 und. (80g)
Jueves Viernes
10/09/15 11/09/15
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Producto Gramos Producto | Gramos
Arroz Blanco 1249 Arroz Blanco | 124g
Potaje de Potaje de 130g
Chicharos. 1309 chicharo.
Fritura 80g Mortadela 80g
Semana 3. | Ensalada col. 709 con papas. Del 14 Al
18 De Vianda 100g Ensalada. 709
Pan lund. (809Q) pan lund.
Mermelada de 45¢ (809)
guayaba
Septiembre
Lunes Martes Miércoles
14/09/15 15/09/15 16/09/15
Producto Gramos | Producto Gramos | Producto Gramos
Arroz Blanco 124g | Arroz Blanco 124g | Arroz Blanco 1249
Potaje de 130g | Potaje de 130g Potaje de 130g
chicharo. chicharo. chicharo.
Mortadela con 80g Ensalada de 709 Fritura 80g
papas. Calabaza. Ensalada de 709
Ensalada pepino 709 Vianda 100g Calabaza.
Mermelada de 459 (Platano) Pan 1 und.
guayaba. Pan lund (809)
Pan 1 und. (809)
(809)
Jueves Viernes
17/09/15 18/09/15
Producto Gramos Producto Gramos
Arroz salteado 1509 Arroz Blanco 124qg
Sopa de 130g Potaje de 1309
chicharos. chicharos.
Ensalada col. 709 Salchicha con 809g)
Pan 1 und. (80g) | papa.
Ensalada pepino 709
Vianda (platano) 100g
Pan 1 und. (80g)
Semana 4. Del 21 Al 25 De Septiembre
Lunes Martes Jueves
21/09/15 22/09/15 24/09/15
Producto Gramos Producto Gramos Producto Gramos
Arroz 124g Arroz 124g Arroz 124g
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Blanco Blanco Blanco
Potaje de 130g Potaje de 130g Potaje de 130g
chicharo. chicharo. chicharo.
Vianda 100g Frituras de | 80g Vianda 100g
(Platano picadillo Picadillo
Maduro) vianda 100g meldn 20g
Ensalada 70g pan 1und(80g) | Pan 1 und. (80g)
calabaza
Picadillo 44g
soya 1 und. (80g)
texturizada
Pan
Jueves Viernes
24/09/15 25/09/15
Producto Gramos Producto Gramos
Coditos. 210g Arroz Blanco 124g
Sopa de 130g Potaje de 130g
chicharos. chicharos.
Vianda 100g Picadillo de 44g
Pan 1 und (80g) carne con papa.
Vianda 100g
(platano)
Semana 5. Del 28 Al 30 de Septiembre
Lunes Martes Miércoles
28/09/15 29/09/15 30/09/15
Producto Gramos Producto Gramos Producto | Gramos
Arroz 1249 Arroz 1249 Arroz 1249
Blanco Blanco Blanco
Potaje de 130g Potaje de 130g Potaje de | 130g
chicharo. chicharo. chicharo.
Vianda 100g revoltillo 469 pan 1 und.
( Platano) vianda (809)
Ensalada 709 mermelada | 45¢
col. mango 100g
Picadillo 449 Ensalada 709
con papa col.
Pan 1 und. (80g) | pan 1 und. (809g)
\ Jueves | Viernes
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01/10/15 02/10/15
Producto Gramos Producto Gramos
Arroz Blanco 124qg Arroz Blanco 124qg
Potaje de 130g Sopa de chicharos. 130g
chicharos. Fritura 80g
revoltillo 469 Ensalada calabaza. 709
Vianda 100g Vianda 100g
ensalada de 709 (platano)
calabaza pan 1 und.
Mermelada de 45¢ (809)
mango
Semana Pan 1 und. (80g) 1. Del 5
al 9 de Octubre
Lunes Martes Miércoles
05/10/15 06/10/15 07/10/15
Producto Gramos Producto Gramos Producto Gramos
Coditos 210g Arroz con 140g Arroz 140g
Mortadela 80g mortadela. Mortadela 80g
con papa. Ensalada 708 con papa.
Ensalada 70g calabaza. Ensalada 70g
pepino Dulce en 45g aguacate.
Mermelada | 458 almibar 1und (80g) | Pan. 1 und (80g)
de mango. Pan
pan 1 und. (80g)
Jueves Viernes
08/10/15 09/10/15
Producto | Gramos Producto Gramos
Arroz 140g Arroz Blanco 124g
amarillo Mortadela con 80g
con papa.
mortadela. Ensalada pepino. 70g
Mermelada | 458 Vianda 100g
de mango. Bocatillo 70g
Melon 20g pan 1 und (80g)
Pan 1 und. (80g)
Semana 2. Del 12 al 16 de Octubre
Lunes 12/10/15 Martes Miércoles
13/10/15 14/10/15
Producto Gramos Producto Gramos Producto Gramos
Arroz 1249 Arroz 1249 Arroz 1509
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Blanco Blanco Con
Picadillo 449 Picadillo 449 vegetales.
Vianda Ensalada 709 Sopa de 130g
Ensalada 100g Vianda 100g chicharos.
pepino 709 (yuca) Vianda 100g
Pan 1und (80g) | Sopade 130g (yuca)
chicharo Ensalada 709
Pan 1und (80g) | calabaza.
Pan 1 und (80g)
Jueves Viernes
15/10/15 16/10/15
Producto | Gramos Producto Gramos
Arroz 124g Arroz Blanco 124g
Blanco Potaje de chicharro. | 130g
Sopa de 130g Fritura 80g
sust. Ensalada 70g
Vianda 100g Vianda 100g
((yuca) (yuca)
Picadillo 44g pan 1 und. (80g)
ext.
pan 1 und (80g)
Semana 3. Del 19 al 21 de Octubre
Lunes Martes Miércoles
19/10/15 20/10/15 21/10/15
Producto Gramos Producto Gramos Producto Gramos
Arroz 124g Arroz 124g Coditos con | 210g
Blanco Blanco mortadela
Potaje de 130g Potaje de 130g Sopa de 130g
chicharos chicharos. chicharos.
Mortadela 15¢ Ensalada 709 Ensalada 709
en salsa. pepino. pan 1 und (80g)
Vianda 100g Fritura 809
(yuca) pan 1 und (80g)
Pan 1 und. (80g)
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Anexo 6. Encuesta sobre la calidad de la alimentacion de los estudiantes

La Facultad de Farmacia y Alimentos de la Universidad de la Habana en coordinacién con la
direccidn de su escuela esta realizando un estudio relacionado con la calidad de los servicios que se
les ofertan a los estudiantes en su comedor. Le agradecemos que tenga la amabilidad de responder
el siguiente cuestionario.

Gracias

Escuela
Edad Sexo

1. Marque con una X su criterio sobre el comedor en cuanto a:

2. Como considera Ud la variedad de los alimentos ofertados en los diferentes eventos
alimenticios en cuanto a:

Tipos de variedad Buena Regular Mala
Variedad de tipos alimentos suministrados
Variedad de colores

Variedad de texturas

Variedad de formas de coccién y elaboracion

2. En los diferentes platos elaborados como considera Ud la cantidad de mejoradores u
acentuadores del sabor (sal, azlcar, grasas, condimentos) adicionados segun el tipo de preparacion:

Acentuadores Buena Regular Mala
Sal

Azlcar
Grasa
Condimentos

3. En los platos cocinados en el centro como evaluaria Ud el grado de coccion:

Bueno Adecuado Malo

4. La temperatura con que se sirven los diferentes tipos de alimentos ha estado acorde a su
preferencia:

Siempre A veces Nunca

5. Con vistas a satisfacer su apetito. ¢ Como evaluaria Ud. la cantidad de alimentos que se ofertan en
cada evento del comedor?

Evento alimenticio Mucha Adecuada Poca
Desayuno
Almuerzo
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Comida

Meriendas

Anexo 7. Peso y estatura para la edad, Valores de referencia para nifios y adolescentes

Cubanos de 1 a 18 afios de edad. (1).

Masculino Femenino
Edad Peso Estatura Peso Estatura
(Afios) (Kog) (m) (Ko) (m)
1-2 11,3 0,810 10,7 0,799
2-3 13,4 0,913 13,0 0,904
3-4 15,6 0,996 15,3 0,993
4-5 17,9 1,078 17,6 1,072
5-6 20,2 1,145 19,7 1,139
6-7 22,4 1,205 21,6 1,202
7-8 24,4 1,260 23,7 1,259
8-9 26,5 1,308 26,5 1,311
9-10 29,0 1,358 29,6 1,366
10-11 32,0 1,408 33,3 1,427
11-12 35,1 1,456 37,7 1,486
12 -13 38,7 1,510 41,7 1,531
13-14 43,9 1,579 449 1,564
14 -15 49,5 1,642 47,6 1,589
15-16 54,3 1,689 49,8 1,605
16 - 17 58,2 1,720 51,3 1,610
17 -18 60,5 1,732 52,1 1,610

Los intervalos de edad no incluyen el limite superior,

(1) Valor de la mediana en el punto medio del intervalo de edad, Valores

correspondientes a la Habana Metropolitana, 2006.
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Anexo 8. Encuesta aplicada a los nifios de la escuela Republica de Peru
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Encuesta sobre la calidad de alimentacion a los estudiantes

La Facultad de Farmacia y Alimentos de la Universidad de La Habani esld
realizando un estudio relacionado con la calidad dietético-nutricional ide la
alimentacion que se les oferta a los estudiantes en su comedor. Agradecemos
responda el siguiente cuestionario. Gracias.

Edad 10 Sexo A

1. Como considera Ud la variedad de los alimentos ofertados @i los
diferentes eventos alimenticios en cuanto a:

'Tipos de variedad Buena | Regular = Mala |
Variedad de tipos alimentos ‘

| suministrados - c X _

| Variedad de colores X |

Variedad detexturas X

} Variedad de formas de coccion y i R

_elaboracion X

—— e a !

2. En los diferentes platos elaborados como considera Ud la cantida
mejoradores u acentuadores del sabor (sal, azlcar, grasas, condimintos)
adicionados segun el tipo de preparacion:

R D Buena | ﬁegixiz{r

§ TN — | Ll
Azucar ‘ X

S — . ‘ SN, (N—— byt
Grasa X

| Condimentos I S

3. En los platos cocinados en el centro como evaluaria Ud el grado

Bueno Adecuado X Malo

4. La temperatura con que se sirven los diferentes tipos de alimentos ha gstado
acorde a su preferencia: "

Siempre Aveces X Nunca

5. Con vistas a salisfacer su apetito. ¢Como evaluaria Ud. la cantidiad de
alimentos que se ofertan en cada evento del comedor? i

Evento alimenticio
Desayuno — S e
Amuerzo | T X
| Comida

 Meriendas

| Mucha | Adecuada
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