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RESUMEN GENERAL

La creciente obesidad infantil en México ha resultado en una epidemia con serias
implicaciones en términos de salud y educacion. El sedentarismo y la exposicion
excesiva a productos densamente energéticos, son factores que contribuyen a la
prevalencia de esta enfermedad en nifios, misma que eleva significativamente el
riesgo de desarrollar comorbilidades como hipertension arterial, diabetes tipo 2,
enfermedad cerebro y cardiovascular, entre otras. En respuesta a este problema, se
han determinado lineamientos en materia de nutricibn para las escuelas de
educacion bésica con la finalidad de ofrecer recomendaciones sobre una forma
eficaz para combatir la obesidad infantil en México. El presente trabajo comparo la
implementacion de los lineamientos generales para el expendio o distribucién de
alimentos y bebidas entre cooperativas de escuelas publicas y privadas de educacion
basica del municipio de Metepec en el Estado de México. El instrumento empleado
para la recoleccion de datos fue una lista de cotejo de los lineamientos. Tras haber
firmado el consentimiento informado para participar en el estudio, se realiz6 una
visita a la cooperativa de cada escuela, solicitandole a las autoridades escolares y
encargados de la cooperativa respondieran algunas preguntas. Asimismo, se realizo
la inspeccion sobre condiciones de higiene de las instalaciones, del manejo higiénico
de los alimentos y la revision de la calidad nutrimental de los alimentos en venta.
Para el andlisis de resultados se utilizd la prueba de estadistica descriptiva Chi
cuadrada empleando el programa SPSS version 19. La muestra estudiada fue de 10
escuelas, 5 publicas y 5 privadas, con una media matricular de 679.1 + 33.52 (340.8
+ 24.34 niflas y 338.3 + 11.6 nifios), turno matutino, ubicadas geograficamente en la
zona escolar de Educacion Basica del municipio de Metepec, clasificadas con nivel
socioeconémico medio a medio bajo. Los resultados de este estudio permitieron
concluir que no existe diferencia en la implementacién de los lineamientos generales
para el expendio o distribucion de alimentos y bebidas entre cooperativas de estas
escuelas.



INTRODUCCION

OBESIDAD: UNA PREOCUPACION MUNDIAL

De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la obesidad se define
como una acumulacién anormal o excesiva de grasa que puede ser perjudicial para
la salud.* Es una condicién patolégica, muy comin en el ser humano y presente
desde la remota antigliedad, que persiste y se ha incrementado durante siglos por
factores genéticos y ambientales, hasta convertirse actualmente en una pandemia
con consecuencias desfavorables, por o que se ha convertido en un serio problema
de salud mundial debido a su estrecha vinculacién con las principales causas de
morbi-mortalidad tales como: hipertension arterial, diabetes tipo 2, enfermedades

cardio y cerebrovasculares, entre otras.?

Actualmente mil millones de adultos tienen sobrepeso y mas de 300 millones son
obesos, lo que se traduce en que cada afio mueren, como minimo, 2,6 millones de
personas por enfermedades relacionadas con la obesidad; anteriormente, la
obesidad se consideraba un problema limitado a los paises de altos ingresos y que

hoy en dia también es prevalente en los paises de ingresos bajos y medios.?

En el continente americano, la prevalencia de obesidad ha aumentado en todos los
grupos de edad: entre 7% y 12% en los nifios menores de 5 afios, una quinta parte
de los adolescentes son obesos y en los adultos las tasas de sobrepeso y obesidad

se aproximan al 60%.*



FACTORES RELACIONADOS A LA OBESIDAD

En la mayoria de las personas, el sobrepeso y la obesidad se producen por falta de
balance energético, es decir, la energia que se ingiere es mayor a la que se gasta.’
La energia que se ingiere es la cantidad de energia o calorias que se obtiene de los
alimentos y bebidas mientras que la energia que se gasta es la cantidad de energia

que el cuerpo usa en funciones orgénicas y actividad fisica. Esto se debe a: »°

e un aumento en la ingesta de alimentos hipercal6ricos ricos en grasa, sal y
azucares pero pobres en vitaminas, minerales y otros micronutrimentos, y

e un descenso en la actividad fisica como resultado de la naturaleza cada vez
mas sedentaria de muchas formas de trabajo, de los nuevos modos de

desplazamiento y de una creciente urbanizacion.

A menudo los cambios en los habitos de alimentacion y actividad fisica son
consecuencia de cambios ambientales y sociales asociados al desarrollo y de la falta
de politicas de apoyo en sectores como salud; agricultura; transporte; planeamiento
urbano; medio ambiente; procesamiento, distribucion y comercializacion de

alimentos, y educacion.’

AMBIENTE OBESOGENICO
El ambiente obesogénico fue descrito por el Dr. Barry Popkin y su equipo en 2005,°
refiriendose al ambiente que promueve que las personas que viven en él adopten

habitos de conducta que tienen altas probabilidades de desembocar en sobrepeso, y



se caracteriza por aumento a la exposicion de alimentos de gran palatabilidad y
densidad energética y asi como la restriccion o falta de incentivacion a la actividad

fisica.

Aungue algunas personas poseen una predisposicion genética a acumular un exceso
de grasa corporal, la herencia genética es la misma ahora que hace unas décadas,
mientras que las condiciones ambientales han cambiado enormemente. Se han
modificado los estilos de vida de las personas, resultando necesario atenuar las
condiciones obesogénicas del ambiente donde se desenvuelven, para intentar
detener el incremento de personas que se vuelven obesas, especialmente en el caso

de poblaciones vulnerables como es el caso de nifios y nifias.’

Varios estudios han estado enfocados en identificar los factores criticos asociados al
rapido crecimiento de la prevalencia de sobrepeso en escolares, a fin de disefiar
estrategias para reducir su aceleracién®. Se ha documentado que, entre otros
factores, los nifios ingieren una cantidad de energia superior a sus necesidades
basicas; exceso que proviene especialmente del consumo de alimentos procesados
industrialmente en sustituciéon de los alimentos naturales y de la ingesta de alimentos
sin supervision familiar, principalmente fuera del hogar, facilita el consumo de
alimentos densamente energéticos y desprovistos de micronutrimentos, guiados por
el sabor, color o disefios atractivos, que pueden favorecer el incremento inadecuado

del peso corporal®.



Debido a que los nifios pasan alrededor de 2,000 horas al afio (casi el 25% del
tiempo) en la escuela, las instituciones tienen la responsabilidad de fomentar la
alimentacion saludable y la actividad fisica en sus alumnos.® Si bien los patrones de
alimentacion y actividad fisica generalmente se adoptan y aprenden en el ambiente
familiar, estos son modificables, ya que dependen del entorno y ambiente

circundante.’

ALIMENTACION Y OBESIDAD
Se le llama dieta al conjunto de alimentos y platillos que se consumen cada dia, y

constituye la unidad de la alimentacion.*®

Una nutricidbn éptima requiere de una dieta correcta, que cubra las necesidades
especificas de las diferentes etapas de la vida, promueva en los nifios y las nifias el
crecimiento y el desarrollo adecuado, y en los adultos permita conservar o alcanzar
el peso esperado para la talla y prevenga el desarrollo de enfermedades cumpliendo
con las siguientes caracteristicas:'°
- Completa.- que contenga todos los nutrimentos. Se recomienda incluir en
cada comida alimentos de los 3 grupos (verduras y frutas, cereales y
tubérculos y leguminosas y alimentos de origen animal).
- Equilibrada.- que los nutrimentos guarden proporciones apropiadas entre si.
- Suficiente.- que cubra las necesidades de todos los nutrimentos, de tal
manera que el sujeto adulto tenga una buena nutricién y un peso saludable y

en el caso de los nifios, que crezcan y se desarrollen de manera correcta.
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- Inocua.- que su consumo habitual no implique riesgos para la salud (exenta
de microorganismos patdgenos, toxinas y contaminantes) y se consuma con
moderacion.

- Variada.- que incluya diferentes alimentos de cada grupo en las comidas.

- Adecuada.- que este acorde con los gustos y la cultura de quien la consume
y ajustada a sus recursos econdémicos, sin que ello signifigue que se deban

sacrificar sus otras caracteristicas.

Una dieta incorrecta, inadecuada o desequilibrada, que es aquella que no aporta al
organismo la energia y los nutrimentos necesarios para que funcione
apropiadamente, es un factor que indiscutiblemente contribuye al desarrollo de la
obesidad infantil y esto es debido a la amplia disponibilidad de alimentos densamente
energéticos. La poblacibn ha modificado su régimen alimenticio, aumentando el
consumo de grasas, azucares, sodio y energia, y disminuyendo el consumo de fibra
proveniente de frutas, verduras y granos enteros; ademas los precios elevados de
frutas, vegetales frescos y otros alimentos de alta calidad nutricional, los hacen poco
accesibles y por su parte, la industria alimentaria de alimentos procesados favorece
ese comportamiento al segmentar la oferta y comercializar productos masivos de
mayor contenido en grasas, grasas saturadas, azucares y sodio, y deficientes en
nutrimentos esenciales. Ademas, dichos alimentos se caracterizan por su alto poder

de saciedad, sabor agradable y bajo costo. ™
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El consumo de frituras y otros alimentos densamente energéticos esta relacionado
con mayor riesgo de sobrepeso y obesidad en nifios escolares.? Seguin datos de la
ENSANUT 2006 y particularmente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar, la
quinta parte de la ingestion de grasa de los nifios escolares procede de leche y
queso (17.2 y 5.6%) y son, junto con el yogurt, la principal fuente de la ingesta de
acidos grasos saturados (33.7%); los alimentos fritos proporcionan el 14.8% de las
grasas totales de la dieta, de las cuales 13.3% son grasas saturadas.? Asimismo, se
encontré que el consumo promedio de agua potable en los nifios es bajo (683 +
461mL), cuando la recomendacién es de 1mL/Kcal/dia y la estimacion calérica es
aproximadamente de 1579Kcal/dia para estudiantes de nivel primaria,* resultando
altamente recomendable fomentar el consumo de la misma, sin adicién de azucar ni

saborizantes, entre la poblacion escolar.

Asimismo, la Organizacion Mundial de la Salud en su Estrategia Mundial sobre
Régimen Alimentario y Actividad Fisica propone a los gobiernos de los paises a
establecer politicas y planes especificos para mejorar la educacion basica en materia
de salud, que fomenten la realizacion de actividad fisica diaria entre la poblacion y
una alimentacion equilibrada a través de un conjunto de recomendaciones
dietéticas.'* Estas son:

1. Lograr un equilibrio calorico y un peso saludables.

2. Reducir la ingesta caldrica procedente de las grasas, cambiar las grasas

saturadas por las insaturadas y eliminar los acidos grasos trans.
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3. Aumentar el consumo de frutas, verduras, legumbres, cereales integrales y
frutos secos.

4. Reducir la ingesta de azucares libres.

5. Reducir el consumo de sal (sodio), cualquiera que sea su fuente, y garantizar

gue la sal consumida este yodada.

ACTIVIDAD FISICA Y OBESIDAD

Se considera actividad fisica a cualquier movimiento corporal producido por los
musculos esqueléticos que exija gasto de energia.'® De acuerdo con el Centro para
el Control y Prevencion de Enfermedades (CDC por sus siglas en inglés), la actividad
fisica promueve y mantiene la salud de huesos, musculos y articulaciones, controla el
peso, reduce la grasa corporal y ademas se asocia con un sentimiento de bienestar y
aumenta la autoestima.'® Estudios demuestran que la actividad fisica desempefia un
papel importante en el tratamiento de la obesidad no s6lo como gasto extra de
energia sino que el realizar ejercicio de forma regular tiene efectos benéficos
adicionales en el tratamiento de la obesidad (cardiovasculares, conducta, niveles

bioquimicos...).}" 18

Durante la ultima década, los nifios y las nifias han disminuido considerablemente su
actividad fisica durante el dia, ocupando su tiempo en actividades sedentarias, por
ejemplo, dedican en promedio 4.1+2.2 hrs/dia a ver television y/o 1.7+1.5 hrs/dia a
jugar videojuegos.'® La CDC recomienda 60 minutos de actividad fisica aerébica

diariamente, incluyendo al menos 3 dias a la semana dentro de este tiempo
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ejercicios de estiramiento muscular y ejercicios de estiramiento 6se0.?° Por su parte
la OMS recomienda para poblaciones escolares la realizacion de actividad fisica en
forma recreativa (juegos) o deportes, en el contexto familiar, escolar o comunitario
durante 60 minutos al dia pudiendo dividirse en sesiones (por ejemplo dos sesiones
de 30 minutos), donde se incluya ejercicios de resistencia y ejercicios aerobicos
vigorosos?, lo que significa que la actividad fisica necesaria para obtener beneficios
para la salud podria ser facilmente cubierta dentro de las clases de educacion fisica
escolar, sin embargo, muchas escuelas estan sujetas a la disponibilidad de
instalaciones adecuadas, presupuesto escolar, e incluso se enfrentan a la decision de
mantener los programas de educacion fisica debido a la falta de lugares para
actividades recreativas.?” Ser activo 0 no, no es cuestién de decision individual
puesto que el ambiente condiciona el nivel de actividad que se realiza, y se
denominan “ambientes movilizadores” (facilitan la actividad fisica) y “ambientes
inmovilizadores” (la limitan o la impiden) a estas condiciones segun sea el caso,
actualmente el problema es que en la mayoria de los espacios incluyendo las

escuelas, tienden a ser inmovilizadores.??

Uno de los obstaculos para las intervenciones de fomento a la actividad fisica es que
no existe ninguna Norma Oficial Mexicana sobre actividad fisica, asi como la
metodologia de promocion y recomendaciones de la misma para la poblacion
mexicana. Por ejemplo, en el caso de la NOM-008-SSA3-2010, referente al
tratamiento integral del sobrepeso y la obesidad, no menciona recomendaciones de

actividad fisica, cuestion importante para fomentar el equilibrio energético y la
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reduccion de peso en el tratamiento, esta se limita a considerar la actividad fisica

dentro de la definicién de “tratamiento integral”.?®

Otro obstaculo es la distribucion del gasto educativo, ya que a pesar de la
significativa inversion realizada en este sector, los resultados no corresponden a
este, ya que la mayor parte de los recursos se destinan a gasto administrativo, como
por ejemplo, en 2010 el 82.6% se destiné a sueldos y salarios, y solo el 4.8% se
canalizé a infraestructura y equipamiento escolar®®, por lo los recursos asignados

para adecuar areas para actividades fisicas y recreativas se ve limitada.

OBESIDAD INFANTIL EN MEXICO

La poblacion infantil es el grupo que se considera prioritario para la prevencion de la
obesidad, ya que se sabe que un nifio o nifla que presenta obesidad desde los 6
afos de edad tiene un 25% mas de probabilidad de padecer obesidad en la edad
adulta respecto a los que no son obesos. Si los nifios presentan obesidad a los 12
afios, el riesgo de padecer obesidad de adultos se incrementa al 75%.2°> Actualmente
en el mundo hay méas de 42 millones de menores de cinco afios con sobrepeso.?® Es
un hecho que México ocupa el primer lugar a nivel mundial en casos de obesidad
infantil, atn por arriba de Estados Unidos, quien sigue siendo el pais con mayores
prevalencias de obesidad, 'y ademéas pais donde la poblacién hispana ha
incrementado notablemente la proporcion de obesos (80%) en comparaciéon con

otros grupos étnicos.?®

15



La Encuesta Nacional de Salud y Nutricion 2006 (ENSANUT) alerta sobre el riesgo
en el que se encuentran alrededor de 4 millones 158 mil 800 escolares en el ambito
nacional, pues la prevalencia nacional combinada de sobrepeso y obesidad en nifios
de 5 a 11 afos, con el uso de los criterios de la International Obesity Task Force
(IOTF), se aproximé a 26%, para ambos sexos, 26.8% en nifias y 25.9% en nifos,
revelando también que el sobrepeso y la obesidad han seguido aumentando en

todas las edades, regiones y grupos socioeconémicos®’

De acuerdo con los datos de sobrepeso mas obesidad, la region centro del pais
muestra una prevalencia por arriba de la nacional, ya que la prevalencia es un poco
mayor en las mujeres (27.7%) y en los varones (26.1%).?°> En las zonas urbanas, la
prevalencia de obesidad por sexo es del 10.9% en los nifios y 10.8% en las nifias;
asimismo, el sobrepeso esta presente en el 19.3% de las nifias y en el 18.6% de los

nifios de estas localidades.?®

De acuerdo con la ENSANUT 2006, en el Estado de México el 21.7% de los nifios y
el 20.4% de las nifias en edad escolar tienen sobrepeso mientras que el 9.1% de los
nifios y el 11.9% de las niflas en edad escolar presentan obesidad; lo anterior
significa que el 30.8% de los nifios y el 32.3% de las nifias padecen sobrepeso u

obesidad, es decir el 31.5% de la poblacién escolar en esta entidad federativa.?

Asimismo, segun datos de la tltima Encuesta de Nutricion y Salud (ENSANUT 2012),

se ha mejorado en materia de obesidad y sobrepeso, ya que la velocidad de
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crecimiento de la prevalencia combinada de sobrepeso y obesidad tiene un punto de
inflexion y disminuye. Sin embargo los niveles actuales distan mucho de ser
aceptables, ya que existe una prevalencia del 9.7% en preescolares (menores de 5

afios) y del 34.4% en escolares (5 a 11 afios).*

OBESIDAD ESCOLAR EN MEXICO

La Encuesta Nacional de Salud en Escolares 2008 (ENSE 2008) encontré que la
prevalencia nacional de sobrepeso se presenté en 19.8% de los nifios y 21.0% de las
nifias estudiantes de primaria y la obesidad se observo en 10.8% de los nifios y 9.0%
de las nifias de primaria, cifras que representan mas de 3 millones de estudiantes de
primaria, de ambos sexos con exceso de peso en nuestro pais destacando que el
promedio de indice de Masa Corporal (IMC) para las nifias que acuden a la primaria,
en el &mbito nacional, fue de 21.7 y para los nifios de 22.1Kg/m?®3" Asimismo, los
resultados de la ENSE 2008 alertan sobre importantes problemas de mala nutricion
que deben ser atendidos y prevenidos para mejorar la salud de la poblacion los
cuales pueden estar relacionados con estilos de vida no saludables como actividad
fisica y un bajo consumo de frutas y verduras y el consumo refrescos y golosinas es
elevado, por ejemplo, menos de la tercera parte de los estudiantes realiza actividad
fisica en cantidad recomendada y la mitad de ellos dedican mas de 12 horas a la
semana a ver television, una actividad altamente sedentaria que también se asocia
con riesgo de obesidad.®! Entre los factores que influyen en la prevalencia de

sobrepeso y obesidad tanto en escuelas publicas como privadas se encuentra el

17



entorno escolar, donde el 45% de las primarias y 40% de las secundarias no ofrecia
agua potable gratuita para el consumo humano y los alimentos disponibles en las
cooperativas y en los alrededores de las escuelas eran de alta densidad energética,
altos en grasas y azucares y sodio y bajos en fibra, los cuales se asocian con

aumento en el riesgo de obesidad.>!

En cuanto a las recomendaciones de actividad fisica, la Asociacion Nacional del
Deporte y Educacion Fisica de Estados Unidos (NASPE por sus siglas en inglés),
recomienda 150 minutos de educacion fisica escolar a la semana®, mientras que las
recomendaciones de la Secretaria de Educacion Publica en México recomienda 110
minutos a la semana, cifra inferior a la recomendacién internacional, pero a la vez
distinta a los 39.7+10.6 minutos a la semana que en promedio realizan realmente de

educacion fisica en las escuelas.®

FACTORES ASOCIADOS CON SOBREPESO Y OBESIDAD EN EL CONTEXTO
ESCOLAR

La epidemia de sobrepeso y la obesidad que se esta presentando en diversos
paises, ya sea industrializados o en desarrollo, sin importar su estado
socioeconémico se puede explicar en parte por la ocurrencia de una nueva
revolucién social: la llamada revolucién del conocimiento®*. El abrupto desarrollo
técnico y organizacional a que ha dado lugar en el mundo en los ultimos 50 afios se
ha acompafnado de cambios trascendentes en el ambiente econdmico y social, que

han forzado a las sociedades a modificar sus estilos de vida, por ejemplo, la
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incursion de la mujer al mercado laboral, hecho que transformé la dinamica familiar,

pero que también dio origen a nuevas necesidades en los hogares.®*

Las caracteristicas fisicas de los alimentos industrializados han cambiado como
resultado de las innovaciones tecnoldgicas y al mismo tiempo, la gente busca recibir
mas valor por su dinero, por lo que la industria, como estrategia de mercadotecnia,
ofrece raciones mas grandes por pequefios incrementos en el precio *. Esta
suficientemente probado que los estratos sociales bajos y medios aprecian mas el
volumen del alimento por el que pagan, que las propiedades nutrimentales que

contiene®.

La sociedad no se ha percatado del efecto de los cambios que han ocurrido, y sigue
pensando que el ambiente en el que vive es el mismo al que esta acostumbrada, el
“‘normal”, un ambiente socialmente aceptable, en el que los individuos pierden el
control de lo que comen, y eso los lleva a un balance energético positivo, que, si se
perpetta, pudiera condicionar sobrepeso y obesidad®’. El ambiente mismo en el que
vive, restringe el acceso a alimentos de menor contenido energético, tanto por precio

como por distribucion; propicia el desorden alimenticio, y favorece el sedentarismo.®’
EXPERIENCIAS EN OTROS PAISES

De acuerdo con la revision de los estudios poblacionales realizados, los programas

contra el sobrepeso y la obesidad infantil que se han aplicado en otros paises solo
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han tenido resultados con alcances y temporalidad limitados, circunscritos a

subgrupos de poblacién en comunidades especificas.*’

Independientemente del nombre de la estrategia, la escuela primaria constituye un

ambito de oportunidad para implementar acciones de cambio en la sociedad. En el

siguiente cuadro se encuentran descritas algunas de las principales acciones

realizadas en contra del sobrepeso y la obesidad en cuatro paises:

Pais

Acciones

Estados Unidos

La dieta de la mayoria de los nifios Americanos no cumple con
las recomendaciones estipuladas en su guia alimentaria,;
tampoco cubren los niveles recomendados de actividad fisica
diaria. Como resultado, cada vez hay mayor cantidad de nifios
con sobrepeso y obesidad. Las escuelas representan una
oportunidad para desarrollar estrategias para prevenir estas
enfermedades, entre las cuales destacan las campafias pro
consumo de determinados alimentos (My plate, 5 a day, Got
milk, Just for kids!, Let’s go, entre otras) el control sobre la
‘comida competitiva” a la venta a fuera de las escuelas, la
regulacion sobre el tipo de alimentos y bebidas vendidos en las
escuelas y la promocién de actividad fisica como medio para

mejorar y mantener la salud.®
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Reino Unido

Ha desarrollado herramientas enfocadas al acceso a
informacion sobre dieta saludable y ejercicio, como Change4life.
Asimismo, el National Institute for Health and Care Excellence
(NICE) ha publicado folletos dirigidos hacia el tratamiento de
personas con sobrepeso y obesidad y hacia la prevencion del
sobrepeso y la obesidad y el mantenimiento de la salud, donde
se incluyen las recomendaciones que aplican para los

escolares.®®

Australia

Ha desarrollado y promovido guias alimentarias y herramientas
para la prevencion del sobrepeso y la obesidad en nifios y
adolescentes, particularmente orientadas hacia los grupos de
alimentos; incluye a la industria alimentaria, las etiquetas
nutrimentales, indicadores del estado nutricio y programas de

actividad fisica.*°

Canada

El gobierno Canadiense reconoce el importante papel que
juegan los alimentos saludables en la promocién de la salud en
nifos y joévenes, por lo cual ha desarrollado numerosas recursos
gue incluyen la orientacion alimentaria en las escuelas,
desarrollo de herramientas didacticas, investigacién permanente
y el desarrollo de numerosas politicas, entre las cuales se
destaca “Entornos propicios para el aprendizaje: alimentacion

saludable y actividad fisica en la salud escolar integral”’, donde
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se encuentran los conocimientos tedricos para apoya la
alimentacion sana y la actividad fisica en el ambito escolar, se
describen los roles de los involucrados y proporciona una vision

de supervision y evaluacién permanente.**

Cuadro 1. Acciones realizadas en contra del sobrepeso y la obesidad en algunos paises.

ACUERDO NACIONAL PARA LA SALUD ALIMENTARIA

Desde hace varios afios se han desarrollado estrategias por parte del sector salud
tanto federal como estatal para promover habitos de vida saludables en la poblacion,
en particular la poblacion escolar. En el 2006 como parte de un esfuerzo conjunto de
expertos nacionales e internacionales se publicé la Jarra del Buen Beber, una de las
primeras guias de recomendacion para el consumo de bebidas en la poblacion, como
resultado de los hallazgos de la ENSANUT 2006, sobre el marcado incremento en el
consumo de bebidas con aporte de energia.** Otras iniciativas se centraron alrededor
de la revisidon y discusién por parte de expertos de diferentes areas, incluyendo
académicos, miembros de la industria y de organizaciones civiles, para promover
ambientes saludables en México, de las cuales, dieron fundamento a que en 2010 se
presentara el Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria (ANSA) un instrumento
juridico de observancia obligatoria por diferentes instancias gubernamentales,
miembros de la industria y sociedades civiles en el que se comprometen a realizar
diferentes acciones para atender el problema de obesidad de Méexico,
especificamente en temas de accesibilidad al agua potable, actividad fisica y

regulacion sobre acceso a alimentos saludables y orientacion alimentaria. A partir de
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dicho acuerdo, la Secretaria de Salud y la Secretaria de Educacion Pubica
establecieron el Programa de Atencion en el Contexto Escolar (PACE) y los
Lineamientos generales para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en los

establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacién basica.*?

Objetivos y estrategia de implementacion de los Lineamientos generales para
el expendio o distribucion de alimentos y bebidas en los establecimientos de

consumo escolar de los planteles de educacion basica.

El objetivo de estos lineamientos es establecer los criterios técnicos para regular la
preparacion, expendio o distribucion de alimentos y bebidas que promuevan una
alimentacion correcta en los planteles de educacion basica, mismos que se
fundamentan en evidencia cientifica y en los resultados de estudios empiricos
realizados en escuelas del pais, determinando asi la cantidad de energia y
nutrimentos promedio que requieren los escolares para satisfacer sus necesidades
diarias, lograr una dieta correcta, asi como promover y mantener su salud y se
recomiendan combinaciones de alimentos para conformar un refrigerio escolar que

contribuya al logro de una dieta correcta.*®

En cuanto a sus objetivos especificos se encuentran:
a) promover que en los establecimientos de consumo escolar de los planteles de
educacion basica se preparen y expendan alimentos y bebidas que faciliten

una alimentacion correcta;

23



b)

f)

regular la operacién de los establecimientos de consumo escolar (elaboracion,
expendio o distribucion),

establecer las medidas minimas de higiene durante el proceso;

impulsar habitos alimentarios;

propiciar el reconocimiento de la salud como un componente basico en la
formacion integral de nifias, nifios y adolescentes como una forma de
contribuir al mejoramiento de su calidad de vida y

promover el fomento a la salud fisica, mental y social por medio de la
implementacion formal de acciones en alimentacidn correcta y actividad fisica,

encaminadas a evitar enfermedades como la obesidad y el sobrepeso.** #°

Ya que la calidad de la alimentacién es uno de los factores que mas influyen en la

salud y la evidencia cientifica indica que una dieta alta en grasas totales, acidos

grasos saturados, acidos grasos trans, azlUcares y otros edulcorantes cal6ricos, asi

como sal, aumenta el riesgo de obesidad o del desarrollo de enfermedades cronicas,

con estos criterios se contribuye a disminuir el riesgo de obesidad y sus

complicaciones a corto y largo plazo, estableciendo valores maximos para estos

nutrimentos e ingredientes y llevando la implementacion de los criterios de manera

gradual en tres ciclos escolares:*®

|| 2010 — 2011 . . <270mg
Il | 2011 —2012 | <180Kcal z(ii'éca)" s35% 1 =% o3 omg
Il | 2012 - 2013 2499) 73006 |  <10% | <220mg

Cuadro 2. Graduacion de la implementacion de los criterios por ciclo escolar.
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Los criterios técnicos, tienen como objetivo regular la preparacion, expendio o
distribucion de alimentos y bebidas que promuevan una alimentacion correcta en los
planteles de educacion basica. Estos se fundamentan en evidencia cientifica y en los
resultados de estudios empiricos realizados en escuelas del pais. Con estos criterios
se contribuye a disminuir el riesgo de obesidad y sus complicaciones inmediatas en
las nifias y nifios, asi como el desarrollo de enfermedades crénicas a lo largo de la

vida.*®

EDUCACION Y OBESIDAD EN MEXICO: ESCUELAS PUBLICAS Y PRIVADAS

Los lineamientos generales para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en
los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion bésica
aplican tanto a escuelas publicas como aquellas privadas. En muchos casos, las
escuelas privadas han logrado una mejor oferta en términos de servicios y calidad de
la educacion y la alimentacion no esta exenta de ello, el entorno de los estudiantes
en términos de su exposicion a alimentos mas o menos saludables puede ser distinto
de acuerdo a la modalidad, diferencias relacionadas directamente con el nivel
socioeconémico de las familias y con el nivel de organizacion que tienen las escuelas
privadas para establecer politicas internas y de coordinacion con los padres de

familia para minimizar la oferta extra muros entre otra muchas cosas.*

Si bien la educacion representa tanto un derecho como una necesidad y ocupa un
papel central en la determinacion de niveles individuales de vida, la salud de la

gente, su felicidad, su seguridad econdémica, oportunidades y estatus social son
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afectados por la educacion y la educacion se ve afectada por la distribucion de los
recursos financieros, materiales y humanos no es equitativa, es decir, la cantidad
invertida en materia de educacion por el sector varia enormemente: en el sector

privado es mucho mayor que en el sector publico.*®

Algunos indicadores han mostrado diferencias en el perfil de los estudiantes por
sector escolar, ya sea publico o privado*’ tales como:

- Oferta educativa.- México es un pais que se destaca por la relevancia de la
cobertura del sector publico, ya que el 90% de los estudiantes de educacién
béasica asiste a escuelas de este tipo.*’

- Origen social.- una tercera parte (34%) de los estudiantes que asisten al
sector publico residen en hogares pertenecientes a los tres deciles con
menores ingresos, en cambio, solo el 9% de los que asisten a
establecimientos de gestion privada se encuentran en esta situacion. En
contrapartida, la proporcion de estudiantes de educacion basica con ingresos
per capita correspondientes a los tres deciles mas altos asisten al sector
publico es de 23% y en el privado es de 66%. Lo anterior evidencia que la
concentracion de la educacion privada se encuentra entre los estudiantes de
familias con mayores ingresos. Aun entre los hogares con menores recursos,
los padres con mayor nivel educativo eligen enviar a sus hijos a escuelas del
sector privado.*’

- Diversidad social.- las escuelas publicas de educacion basica reciben

estudiantes socialmente mas diversos, cuentan con una matricula cuya
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composicion es mas plural, mientras que las escuelas privadas se
concentran fundamentalmente en los estudiantes con mas recursos y en este
sentido son mas selectivas.*’

Sin escolarizacion.- México es uno de los paises en América Latina que
presenta porcentaje mas alto (10.6%) de nifios y adolescentes sin escolarizar
y la mayoria de ellos procede de los hogares en peor situacién econémica.*’
Retraso etario.- el porcentaje de estudiantes en esta situacion (2.6%) se
encuentra en su totalidad en escuelas publicas de educacion basica, lo que
implica para estas escuelas enfrentar el trabajo pedagdgico con chicos de un
amplio rango de edad.*’

Nivel educativo de los padres.- el maximo nivel educativo alcanzado por los
padres es un factor clave para explicar como el hogar de origen condiciona la
seleccidn que realiza la propia escuela por razones escolares. La mayoria de
los estudiantes del sector privado (70%) proviene de hogares en los que los
adultos de referencia terminaron o superaron los estudios secundarios,
situacién que solo se presenta en el 30% de los alumnos de escuelas
publicas. Esta condicién es un indicador de las dificultades de aprendizaje,
ya que la distancia entre la cultura escolar y la familiar entre ellos es mucho
mayor.*’

Programas de asistencia alimentaria.- son programas orientados a mejorar la
nutricion de grupos vulnerables. Constituyen un factor importante por
considerarse unicamente presente en las escuelas publicas de educacion

basica, como son desayunos escolares DIF y leche Liconsa. Estudios
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recientes han demostrado que el 21.4% de los escolares beneficiarios de
estos programas tiene algun grado de sobrepeso u obesidad asi como que el
38% de los nifios beneficiados de estos programas consume alimentos
densamente energéticos cuyo costo es bajo (principalmente refrescos, tortas)

sin supervisién de adultos en el trayecto del hogar a su escuela y viceversa.*®

En cuanto a la prevalencia de obesidad, algunos estudios como el realizado en nifios
mexicanos de la frontera norte (Tijuana), han encontrado que el nivel
socioeconémico no es necesariamente un determinante de la obesidad. En dicho
estudio se encontré que la obesidad esta presente en el 48% los nifios que asisten a
escuelas privadas contra el 36% que asiste a escuelas publicas, cifra superior al
ambito nacional (19%)*°, sin embargo manifiestan que en este caso la asociacién de
obesidad en nifios que asisten a escuelas privadas puede estar relacionada con
estilos de vida, sedentarismo, patrones nutricionales, padres menos autoritarios y la
influencia nutricional de Estados Unidos por la mayor frecuencia de cruce fronterizo
que se observa.*® En contraste, a nivel nacional en general, la prevalencia de exceso
de peso esta fuertemente influenciada por el nivel socioeconémico alto, donde se
asocia positivamente con la prevalencia de exceso de peso con respecto a los nifios

de nivel socioeconémico bajo.*

En cuanto a la prevalencia de sobrepeso y obesidad, el patron de consumo de

alimentos y el ambiente obesogénico para la poblacion mexicana escolarizada en
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nivel primaria, la Encuesta de Salud en Estudiantes de Escuelas Publicas en México

(2010) encontré que: **

el 31.2% de los estudiantes presentan exceso de peso;

- latortilla de maiz es el alimento de mayor consumo;

- las frutas, las verduras y la leche no aparecen entre los 10 alimentos de
mayor consumo;

- las fuentes basicas de proteina animal son el huevo y el pollo;

- el refresco ocupa uno de los primeros 5 alimentos consumidos;

- el 55.9% de las escuelas dispone de agua gratuita para consumo humano;

- la disponibilidad de alimentos densamente energéticos, altos en grasas y

azlUcares y bajos en micronutrimentos y fibra dentro de las

escuelas/cooperativas.™

La informacién anterior es muy valiosa, sin embargo, hasta el momento no se ha
encontrado informacion similar de las escuelas privadas lo cual impide hacer la

comparacion entre estas.

JUSTIFICACION

La obesidad es considerada una enfermedad crénica, en México es una de los
padecimientos nutricionales de mayor prevalencia en la edad escolar; Los nifios
pasan el 25% de su tiempo en la escuela, donde el ambiente escolar

indiscutiblemente favorece o limita un ambiente obesogénico.
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Se reconoce que la oferta y la demanda, asi como la manera de acceso, afectan las
decisiones sobre el consumo de alimentos, eso vuelve critico que los programas y
las intervenciones sobre politica agricola, comercio, regulacion de alimentos y
educacion se realicen. Para llevar a la practica los objetivos sefialados en el ANSA,
la SEP, la SSA y un grupo amplio de expertos, disefian los lineamientos generales
para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en los establecimientos de
consumo escolar de planteles de educacion basica, que entre otros, sus objetivos se
enfocan en promover que los establecimientos de consumo escolar de los planteles
de educacion basica se preparen y expendan alimentos y bebidas que faciliten una

alimentacion correcta e impulsar una cultura de habitos alimentarios saludables.

Dado el alcance Federal de esta politica, es importante identificar la adecuada
implementacion de los lineamientos y la relacion de algunas variables relacionadas
con la misma, asi como establecer si existen diferencias importantes de acuerdo al

tipo de escuela intervenida.

El Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria debe ser una estrategia integral
mediante la cual se fomente una mayor demanda y una mayor oferta de alimentos y

dietas mas saludables.

Dado que el cumplimiento de la politica de prevencion del sobrepeso y la obesidad
infantil en el marco del Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria (Secretaria de

Educacion Publica y Secretaria de Salud), es un factor determinante para fomentar
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habitos saludables y promover la actividad fisica, la estrategia de los Lineamientos
generales para el expendio o distribucion de alimentos y bebidas entre cooperativas
de escuelas publicas y privadas de educacion basica, es de gran relevancia para
lograr estos objetivos, tanto en escuelas publicas y privadas, los lineamientos
surgieron como medio para lograr estos. Es imperante que la implementacion de
dichos lineamientos sea monitoreada y que los resultados sean evaluados. Asi, se
tendran las herramientas necesarias para identificar sus fortalezas y debilidades,
permitiendo mejorar su cumplimiento, facilitar su implementacién, e incrementar su

impacto en el cambio hacia una alimentacion mas saludable en los escolares.

Esta documentado que la obesidad y varios de los factores relacionados pueden
variar entre escuelas publicas y privadas debido a la diferencia de las caracteristicas
entre ambos sectores, principalmente el nivel socioeconémico, mismo que se
relaciona con la prevalencia de exceso de peso: el nivel socioeconémico alto se
asocia positivamente con la prevalencia de exceso de peso con respecto al nivel
socioeconémico bajo; Lo anterior refleja la importancia de caracterizar el apego a la
implementacion de los lineamientos con el fin de reestructurar la metodologia de los
mismos, asi como identificar el tipo de alimentos a la venta en escuelas privadas y

publicas.

El presente trabajo tiene como objetivo caracterizar la implementacion de los
Lineamientos generales para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en los

establecimientos de consumo escolar de los plantes de educacién basica en su
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segunda etapa (ciclo escolar 2011 — 2012), contribuyendo a determinar la efectividad

de dicha estrategia.

HIPOTESIS

Hi: No hay diferencia entre escuelas publicas y privadas en la implementacion de los
lineamientos generales para el expendio o distribucion de alimentos y bebidas en los
establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion basica.

Ho: Si hay diferencia entre escuelas publicas y privadas en la implementacion de los
lineamientos generales para el expendio o distribucion de alimentos y bebidas en los

establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion basica.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL.:

Comparar la implementacion de los “Lineamientos generales para el expendio o
distribucién de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar de
los planteles de educacion basica” entre escuelas publicas y privadas del municipio

de Metepec, region 19 en el Estado de México.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
e Describir las caracteristicas de implementacion de los lineamientos
generales para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en las

cooperativas de escuelas publicas y privadas de educacion basica.
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e Determinar el grado de apego a los lineamientos generales para el expendio
o distribucion de alimentos y bebidas en las cooperativas de escuelas

publicas y privadas de educacion basica.

METODOLOGIA
TIPO DE ESTUDIO

Estudio transversal, comparativo

MUESTRA

La muestra fue tomada a conveniencia durante el mes de enero de 2012; para la cual
fueron evaluadas diez escuelas (n =10), de nivel primaria de la zona escolar de
Educacion Basica del municipio de Metepec. La media matricular fue de 679.1 +

33.52 alumnos, de la cual 340.8 + 24.34 eran niflas y 338.30 + 11.66 nifios.

Criterios de inclusion:

Se incluyeron las escuelas de educacion basica primaria del turno matutino, ubicadas
geograficamente en la zona escolar de Educacién Béasica del municipio de Metepec,
clasificadas con nivel socioeconémico medio bajo a medio y cuyas autoridades

escolares aceptaron participar en el estudio.

Criterios de exclusion:
Unicamente fueron excluidas aquellas escuelas en las cuales las autoridades

escolares no aceptaron participar en el estudio.
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COLECCION DE LA INFORMACION
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Figura 1. Diagrama de bloques

El estudio se compone de las siguientes etapas:

1. Disefio de la herramienta de recoleccién de datos.- corresponde al disefio de
la lista de cotejo, con base en los lineamientos.

2. Seleccion de la muestra.- se eligieron las 10 escuelas candidatas a participar
en el estudio (n=10).

3. Presentacion del proyecto a las autoridades escolares.- se sostuvo una
reunion con el/la directora/a de cada escuela con la finalidad de presentarle
el proyecto y obtener su apoyo y consentimiento para acceder a las
instalaciones de la cooperativa escolar y poder hablar con el responsable de
la misma. Se pidi6 Unicamente un horario (previo al receso escolar) para

poder hacer la visita pero con fecha abierta, como elemento sorpresa. Se

9. Limitaciones del
estudio




inform6 que la visita la realizaria una profesional en el tema, licenciada en
nutricion y ciencia de los alimentos con subsistema en servicio de alimentos,
certificada por CECOLAB como experta en manejo de alimentos y
especialista en obesidad y comorbilidades.

4. Recoleccion de datos: visita a las escuelas.- las visitas se realizaron en el
mes de marzo de 2013, en las cuales la profesional en el tema asistio en el
horario acordado a cada escuela. Se interrogd a la autoridad escolar en
cuanto a datos generales de la escuela (matricula, edad promedio e IMC
promedio) y se procedié a realizar la revision conforme a la lista de cotejo
derivada de los lineamientos. Se tomé nota de cada observacion realizada

para poder establecer una puntuacion.

(2]

. Andlisis de resultados.- comparacion de los hallazgos entre escuelas

publicas y privadas.

(0]

. Discusion de los hallazgos encontrados contra lo reportado en la literatura.
7. Conclusiones.
8. Recomendaciones.

9. Limitaciones del estudio.

EVALUACION DE LA IMPLEMENTACION DE LOS LINEAMIENTOS GENERALES
PARA EL EXPENDIO O DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO ESCOLAR DE LOS PLANTELES DE
EDUCACION BASICA.

a) Disefio de la herramienta “lista de cotejo”
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De acuerdo con la informacién obtenida de los “Lineamientos generales para el
expendio o distribucion de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo
escolar de los planteles de educacion basica” derivados del Acuerdo Nacional para
la Salud Alimentaria Estrategia contra el sobrepeso y la obesidad, se elaboré una
lista de cotejo (inventario de caracteristicas necesarias para verificar el cumplimiento
de los lineamientos) que competen a las cooperativas y que deben estar cubiertos

por la escuela para dar cumplimiento a dicho documento en su fase Il. (Ver anexos 1

y 2)

La lista de cotejo se compone de seis partes, cada una contiene cierto nimero de
aseveraciones cuyo valor es de un punto en caso de cumplirse 0 cero puntos en

caso de no cumplirse.

Las categorias son las siguientes:

- Generalidades.- (4pts) con la finalidad de promover una cultura de
alimentacion correcta en la comunidad educativa, la escuela debe tener
conocimiento acerca de lo estipulado en el Acuerdo Nacional para la Salud
Alimentaria, implementar los lineamientos derivados de éste, contar con un
Comité del Establecimiento Escolar que de seguimiento en todos los
procesos de operacion del establecimiento de consumo escolar y contar
con agua para el consumo humano disponible libremente. Esta categoria
se compone por los puntos 1 al 4 de la lista de cotejo y la informacién se

obtiene directamente de la autoridad escolar, solicitando evidencia que
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avale sus respuestas (documentos probatorios, por ejemplo registros de
actividades del Comité, registros de supervision de la cooperativa, registros
de mantenimiento o analisis de calidad del agua de los bebederos... entre
otros). A continuacion se presentan los lineamientos considerados en esta

categoria:

Lineamiento

Generalidades

Conocen el Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria (ANSA)

Implementan los lineamientos establecidos en el ANSA

Cuentan con un Comité del Establecimiento de Consumo Escolar

AlwINE

Cuentan con agua para el consumo humano disponible libremente (bebederos,
garrafones...)

- Proveedores.- (3pts) se le llama asi a los prestadores de servicios de
alimentos y bebidas para su expendio en los planteles de educacion
basica. Estos deberdn conocer y dar cumplimiento a las disposiciones
consideradas en los lineamientos en lo que respecta a sus productos. Esta
categoria se compone por los puntos 5 al 7 y la informacién se obtiene
directamente de la observacion. A continuacion se presentan los

lineamientos considerados en esta categoria:

Lineamiento

Proveedores

o

Garantizan el cumplimiento del ANSA

o

Sus productos tienen fecha de caducidad sefialada claramente

Sus productos tienen etigueta de informacién nutrimental

- Higiene del lugar.- (3pts) se refiere a las condiciones de limpieza,
seguridad fisica (instalaciones) y orden del espacio destinado para la
expedicion y consumo de los alimentos y bebidas. Esta categoria se

compone por los puntos 8 al 10 y la informacion se obtiene directamente
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de la inspecciéon general realizada por un profesional en el tema sobre la
higiene del establecimiento de consumo escolar. A continuacion se

presentan los lineamientos considerados en esta categoria:

Lineamiento

Higiene del lugar

8. | Espacio fisicamente seguro
9. | Espacio limpio
10. | Espacio ordenado
- Manejo y preparacion de alimentos y bebidas.- (17pts) se refiere a las
condiciones de limpieza, operacion y seguridad fisica (instalaciones) del
espacio que se utilice para el manejo y la preparaciéon de alimentos y
bebidas. Esta categoria se compone por los puntos 11 al 27 y la
informacion se obtiene directamente de la inspeccion del manejo y
preparacion de alimentos y bebidas en el establecimiento de consumo
escolar realizada por un profesional en el tema. A continuacion se
presentan los lineamientos considerados en esta categoria:
Lineamiento
Manejo y Preparacion higiénica de Alimentos y Bebidas
11. | Alejado de fuentes de contaminacion
12. | Alimentos y Bebidas sin contacto directo con el suelo (envasados y no envasados)
13. | Piso de cemento o similar en el lugar de expendio de alimentos
14. | Area especifica, ordenada y limpia para objetos personales
15. | Area especifica, ordenada y limpia para articulos de limpieza
16. | Area limpia y desinfectada
17. | Mobiliario limpio y desinfectado
18 Pisos, paredes, techo y puestos de lamina con acabados que facilitan su limpieza y
" | desinfeccion
19 Equipos para la preparacion de Alimentos y Bebidas despegados de las paredes para
" | facilitar la limpieza del espacio fisico que los circunda
20. | Uso de agua potable para manejo de alimentos y utensilios
21. | Desechos en recipientes limpios, identificados y con tapa
22. | Uso de trapos y esponjas de cocina: reemplazo frecuente
23. | Uso de toallas de papel para las manos después de manipular alimentos crudos
24. | Focos y lamparas alejados de areas de manejo de Alimentos y Bebidas o con proteccion
o5 Equipos y utensilios limpios y desinfectados, en buenas condiciones y utilizados para el fin

gue fueron disefiados
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26. | Equipos y utensilios elaborados de material inocuo
27 Almacena plaguicidas y sustancias toxicas en el area de preparacion de Alimentos y
' | Bebidas
- Personal del manejo y preparacion de alimentos y bebidas.- (7pts) se
denomina asi a las personas encargadas de preparar alimentos y bebidas
para su expendio en los establecimientos de consumo escolar, mismas que
debe observar medidas maximas de higiene en su manejo y elaboracion.
Esta categoria se compone por los puntos 28 al 34 y la informacion se
obtiene directamente del personal del establecimiento de consumo escolar.
A continuacion se presentan los lineamientos considerados en esta
categoria:
Lineamiento
Personal del manejo y preparacion de Alimentos y Bebidas

28. | Lava y desinfecta verduras, frutas y utensilios

29. | Se lava las manos con agua y jabdén antes de preparar Alimentos y Bebidas

30. | Utiliza cuchillos distintos para alimentos crudos y cocidos

31. | Usa trapos de cocina correctamente

32. | Usa cofia y cubre bocas correctamente

33. | Cuece bien los alimentos y los mantiene tapados en refrigeracion

34. | Previene la presencia de plagas

- Venta de alimentos y bebidas.- (16pts) se refiere al cumplimiento de los
criterios técnicos en cuanto a ingredientes, preparacion y composicion
nutrimental que debe cumplir los alimentos expendidos en el
establecimiento escolar. Esta categoria se compone por los puntos 35 al
50. La informacion se obtiene directamente de la revision realizada por un
profesional en el tema sobre los alimentos y bebidas a la venta. A
continuacién se presentan los lineamientos considerados en esta

categoria:

39



Lineamiento
Venta de Alimentos y Bebidas
35. | Privilegian la venta de agua natural
36. | Se evita la publicidad de cualquier bebida calérica
37. | Verduras y frutas crudas desinfectadas disponibles
38. | Frutas deshidratadas sin azlcar adicionada
39. | Leche <250mL, sin azlcar, <125Kcal y <1.6% grasa
40. | Yogurt s6lido <150g, <35% azucares del VET, <2.5g grasa/100g
41. | Yogurt bebible <250mL, <35% azucares del VET, <1.6g grasa/100g
42. | Lacteos fermentados <250mL, <35% azUcares VET, <1.6g grasa/100g
43. | Jugos100% naturales, sin azlcar afiadida, <200mL y <110Kcal
44. | Néctares <200mL y <110Kcal
45. | Alimentos liguidos de soya <200mL, <60Kcal y <2.5g grasa/100MI
46. | Botanas <140Kcal, <40% grasas VET, <200mg Na
47 Galletas, pastelillos, confites y postres <140Kcal, <40% grasas VET, <0.5g AGT, <25%
" | azUcares VET
48. | Cereales y productos de harinas integrales
49. | Productos elaborados a base de harina de maiz cocidos o tostados
50. | Alimentos y Bebidas no envasados por separado para evitar contaminacién cruzada

b) Aplicacion de la “lista de cotejo”

Para la aplicacién de la “Lista de cotejo” fue necesaria la presencia de la nutridloga

en la escuela, previa autorizacion de las autoridades de la misma pero a fecha

abierta como elemento “sorpresa”. Hay categorias cuyas respuestas se obtienen de

preguntas a terceros (con base en documentos probatorios o evidencia fisica que

sostenga su respuesta) y otras categorias cuyas respuestas se obtienen de la

observacion directa de la nutridloga. A continuacion se describe cada categoria:

En la categoria de generalidades, la informacion es provista por las autoridades

escolares; la nutridloga realiza los cuestionamientos y pide documentos o evidencia

probatoria de la respuesta obtenida.
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En las categorias de proveedores, higiene del lugar, manejo y preparacion higiénica

de alimentos y bebidas, personal del manejo y preparacion de Alimentos y Bebidas y

venta de Alimentos y Bebidas, la informacion se obtiene directamente de la

inspeccion general realizada; la nutridloga realiza la inspeccion del lugar, personal y

productos (observacion).

VARIABLES

Variable

Definicién operativa

Tipo de
variable

Puntos de corte

Implementacion

Implementacion de
los lineamientos
derivados del ANSA

Dependiente

50pts

Cada uno de los
lineamientos vale un
punto y se considera una
correcta implementacion
cumpliendo con el 80% o
més del total de puntos.

General

Conocer lo estipulado
en el ANSA,
implementar los
lineamientos

derivados de este,
contar con un comité
de  establecimiento
escolar y contar con
agua potable para el
consumo humano
disponible libremente

Independiente

Cumple o no cumple

Proveedores

Prestadores de
servicios de
alimentos y bebidas
para su expendio en
los planteles de
educacion basica que
deberan conocer vy
dar cumplimiento a
las disposiciones
consideradas en los
lineamientos en lo
gue respecta a sus

Independiente

Cumple o no cumple
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productos.

Condiciones de
limpieza, seguridad
fisica (instalaciones)
y orden del espacio

Cumple o no cumple

Preparacion

(instalaciones) del
espacio que se utilice
para el manejo y la
preparacion de
alimentos y bebidas.

Higiene destinado para la Independiente
expedicion y
consumo de los
alimentos y bebidas.
Condiciones de
limpieza, operaciéon y
seguridad fisica

Independiente

Cumple o no cumple

Personas encargadas
de preparar alimentos
y bebidas para su

nutrimental que debe
cumplir los alimentos

expendidos en el
establecimiento
escolar.

expendio en los

establecimientos de
Personal consumo escolar, | Independiente | Cumple o no cumple

mismas que debe

observar medidas

maximas de higiene

en su manejo Yy

elaboracién

Cumplimiento de los

criterios técnicos en

cuanto a

ingredientes,

preparacion y : Cumple o no cumple
Venta composicion Independiente

ASPECTOS ETICOS
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Las autoridades escolares (directivos) de todos los planteles que participaron en el
estudio firmaron una carta de consentimiento informado autorizando a la autora del
presente trabajo a utilizar los datos obtenidos en este estudio para fines académicos
y de investigacion, lo cual se realiza de manera anénima y respetando los principios
de proteccién a la privacidad y dignidad de las personas, de acuerdo con los criterios
éticos de la Declaracion de Helsinki (World Medical Association Declaration of
Helsinki) y a la Ley General de Salud en su titulo quinto, Investigacion para la Salud.

(Ver anexo #3)

ANALISIS DE RESULTADOS

Para el analisis de resultados se utiliz6 en programa SPSS version 19; se realizé
estadistica descriptiva para obtener frecuencias de las variables en estudio y
porcentajes asi como la prueba Chi® para determinar si existe diferencia en la
implementacion de los lineamientos generales para el expendio o distribucién de

alimentos y bebidas entre las escuelas publicas y privadas de educacion bésica.

El criterio de evaluacion fue el siguiente: la totalidad de los lineamientos de la lista de
cotejo suma 50 puntos, criterios denominados para el analisis, y cada criterio con
valor de 1 punto. Se considera que uno de los ejes mas importantes para cumplir
con la politica de prevencion del sobrepeso y la obesidad infantil dentro de las
escuelas, es el tipo de alimentos que ofertan, ya que cuando esta promueve dietas
altas en energia, grasa saturada, azucar y sodio se interfiere en el equilibrio

energético. En cuanto a las medidas de higiene en la venta y preparacion de
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alimentos, no se consideran como un factor determinante para la aparicion de
obesidad y sobrepeso. Es por esto que se han descrito ciertos lineamientos
fundamentales para lograr dicho propdésito, llamados “Lineamientos basicos”, entre

los que se encuentran:

15 lineamientos “basicos”

4. Cuentan con agua para el consumo humano disponible libremente (bebederos,
garrafones...)
35. Privilegian la venta de agua natural
36. Se evita la publicidad de cualquier bebida calérica
38. Frutas deshidratadas sin azucar adicionada
39. Leche <250mL, sin azucar, <125Kcal y <1.6% grasa
40. Yogurt s6lido <1509, <35% azUcares del VET, <2.5g grasa/100g
41. Yogurt bebible <250mL, <35% azucares del VET, <1.6g grasa/100g
42. Lacteos fermentados <250mL, <35% azlcares VET, <1.6g grasa/100g
43. Jugos1l00% naturales, sin azUcar afiadida, <200mL y <110Kcal
44. Neéctares <200mL y <110Kcal
45. Alimentos liquidos de soya <200mL, <60Kcal y <2.5g grasa/100MI
46. Botanas <140Kcal, <40% grasas VET, <200mg Na
47 Galletas, pastelillos, confites y postres <140Kcal, <40% grasas VET, <0.5g AGT, <25%
" azlcares VET
48. Cereales y productos de harinas integrales
49. Productos elaborados a base de harina de maiz cocidos o tostados

Cabe mencionar que es fundamental que las cooperativas cumplan integra y

totalmente con lo estipulado en estos 15 lineamientos “basicos”.

RESULTADOS

A continuacion se presentan los detalles de los resultados, mismos que se
encuentran divididos en seis partes: la primera se refiere a las generalidades, la
segunda los proveedores, la tercera a la higiene del lugar, la cuarta al manejo y
preparacion de alimentos y bebidas, la quinta al personal del manejo y preparacion

de alimentos y bebidas y sexta y ultima, a la venta de alimentos y bebidas.
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Del total de puntos maximos posibles a obtener, se encontré que la puntuacion
maxima obtenida en las escuelas fue de 43 puntos (escuela privada “D”), seguida de
dos escuelas que obtuvieron 39 puntos (escuela publica “C” y escuela privada “E”),
una con 38 puntos (escuela privada “B”), tres escuelas con 36 puntos (escuelas
publicas “B” y “E” y escuela privada “C”), dos con 35 puntos (escuela publica “D” y

escuela privada “A”) y una con 33 puntos (escuela publica “A”).

Las escuelas publicas obtuvieron en promedio 35.8 de los 50 puntos disponibles
mientras que en las escuelas privadas fue en promedio de 38.2 de los 50 puntos. La
puntacion maxima (43 puntos) fue de una escuela privada y la minima (33 puntos) de
una publica. Las escuelas publicas y privadas cumplen con el 71.6% y el 76.4% de
los lineamientos respectivamente (en total 50 puntos), lo cual no llega al 80% del
total de los puntos necesarios para clasificarlas como escuelas con una “correcta

implementacion” de los mismos”.

A continuacion se describen los hallazgos relativos a estos quince lineamientos en

las escuelas publicas y privadas:

Ninguna de las 10 escuelas cumple con los 15 lineamientos “basicos”, la puntuacion
maxima es de 11 lineamientos (escuela privada “D”), seguida de una escuela con 10
lineamientos (escuela publica “C”), cuatro escuelas cumpliendo con 9 lineamientos
(escuelas privadas “A, B, C y E”), tres escuelas con 8 lineamientos (escuelas

publicas “A,B y D”) y por ultimo una escuela con 7 lineamientos (escuela publica “E”).
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En total 8.6 lineamientos en promedio por escuelas publicas de los 15 deseables y
9.4 lineamientos en promedio por escuelas privadas de los 15 deseables. Podemos
observar que hay un mayor cumplimiento de los lineamientos en las escuelas
privadas que en las publicas, pero es importante sefialar que cumplen con el 62.6% y
57.3% respectivamente privadas y publicas, del 100% de los lineamientos (los 15

puntos basicos).

Cumplimiento de lineamientos Cumplimiento de lineamientos
basicos basicos

15 15
i3 iF
1 12
11 10 11
T B B 9
B 4— i B
71— — 7
& 1— [ B
4 - 5
3 - 3
3 1 - 3
7 4| —_— 2
14— — 1
] o

A | B ‘ C | D | E

Escuelas publicas Ezcuelas privadas
# lineamientos basicos B # lineamientos basicos

Grafica 1. Cumplimiento de lineamientos béasicos

a) GENERALIDADES

Se encontrd que en todas las escuelas (5 publicas y 5 privadas) conocen el Acuerdo
Nacional para la Salud Alimentaria, implementan los lineamientos generales para el
expendio o distribucion de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo

escolar de su plantel y tienen un Comité para la vigilancia de la implementacion.

En relacion con la disponibilidad de agua para consumo humano de manera libre

(bebederos y/o garrafones), se observo que en 3 de las 5 escuelas publicas (dos con
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garrafones y una con bebederos) y en 4 de las 5 escuelas privadas (todas con
bebederos) los alumnos tienen acceso a este servicio. Ambos sistemas para el
suministro de agua potable para consumo humano son recomendables siempre y
cuando se cuide los aspectos de sanidad e higiene correspondientes (limpieza,
alejados de fuentes de contaminacion, acreditacion del agua para consumo humano
cuya calidad sea conforme a lo establecido en la normatividad vigente), tal como se

pudo observar en las escuelas visitadas que cumplen con este lineamiento.

La grafica 2 refleja los resultados obtenidos en esta categoria.

GENERALIDADES

ESCUELAS

publicas privadas

disponibilidad de agua potable
LINEAMIENTO

SICUMPLE ®NO CUMPLE

Gréfica 2: resultados obtenidos relacionados con la disponibilidad del agua para consumo humano de manera libre.

PROVEEDORES

Se pudo observar en 6 de las 10 escuelas, 3 publicas y 3 privadas, los proveedores
de las tiendas de consumo escolar garantizan que sus productos cumplen con las
caracteristicas estipuladas en los lineamientos para generales para el expendio o

distribucion de alimentos y bebidas entre cooperativas de escuelas publicas y
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privadas de educacion basica (alimentos permitidos, tamafio de las porciones,

composicién nutrimental, entre otros).

Por su parte en cuanto a la informacién de la etiqueta, en 2 de las 5 escuelas
publicas se observo que existen productos a la venta que no cuentan con fecha de
caducidad en el empaque, situacién que solo se presenté en una de las 5 escuelas

privadas.

Por su parte, referente a la tabla de informacién nutrimental de los productos
empaquetados a la venta, en 3 de las 5 escuelas publicas y 1 de las 5 privadas, al
menos la cuarta parte de sus productos en venta no cuenta con dicha informacion

completa, por lo que se considerd que no cumplen con este lineamiento.

La grafica 3 refleja los resultados obtenidos en la categoria “proveedores” tanto para

escuelas publicas como para escuelas privadas.
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PROVEEDORES
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garantizar cumplir productos con productos etiqueta
el ANSA fecha de caducidad nutrimental
LINEAMIENTO

SICUMPLE ®=NO CUMPLE

Gréafica 3: resultados obtenidos para la categoria “proveedores” en escuelas publicas y privadas

HIGIENE DEL LUGAR

En todas las escuelas, la higiene del lugar establecido para la venta de alimentos fue
evaluado como establecimientos seguros (relativo a las instalaciones fisicas, libre de
peligros para la poblacion escolar), limpios (ausencia de manchas o suciedad,
aseado) y ordenados (todas las cosas estan colocadas en el lugar que les

corresponde).

MANEJO Y PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

En todas las escuelas se pudo observar que cuidan que los alimentos se encuentren
alejados de fuentes de contaminacion; 8 de las 10 escuelas evitan el contacto directo
de los alimentos con el piso aun cuando en la totalidad de los casos el piso es firme

(cemento y/o ceramica).
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Un problema en comun es que en ninguna escuela publica el personal que vende
alimentos, tiene un lugar especifico para colocar los objetos personales, y solo en
una de las escuelas privadas se cuenta con este espacio. Esto es, se observo que
las pertenencias personales como bolsas, sweaters, chamarras, entre otros, se
colocan debajo de las mesas donde se preparan y se venden los alimentos. Con los
articulos para la limpieza ocurre algo similar, dos escuelas publicas y dos escuelas

privadas, no cuentan con un espacio especifico para guardar estos utensilios.

En cuanto a la higiene de las instalaciones donde se venden los alimentos, se
encontré que solamente en dos de 5 escuelas publicas y tres de las 5 cooperativas
de las escuelas privadas contaban con esta condicién; el mobiliario en condiciones
higiénicas solo se encontré en 3 de las 5 publicas y en 2 de las 5 escuelas privadas.
En todas las escuelas publicas y en 4 de las 5 privadas, los acabados eran de facil
limpieza, es decir de materiales continuos, lisos, inocuos, sin grietas o ranuras; en
todos los casos, el mobiliario se encontraba despegado de la pared para facilitar la
limpieza del area. Todas las cooperativas utilizan agua potable para el manejo y

preparacion de alimentos.

Los basureros son un problema comun en las escuelas publicas, ya que en 4 de las

5 escuelas no estan limpios y no tienen tapa; por su parte, en las escuelas privadas,

s6lo en una se observo esta problematica.
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En cuanto a la higiene para la preparacion de alimentos, el uso de toallas de papel
para las manos se pudo observar en 1 de las escuelas publicas y en 3 de las

privadas.

En la totalidad de los casos, los focos o lamparas no significan un riesgo de
contaminacion fisica (vidrios de los focos o lamparas que podrian caer en la comida
y/o sobre el personal al romperse o tronarse por accidente, ya que se encuentran
protegidos por cubiertas acrilicas) en el area de manejo y preparacion de Alimentos
y Bebidas y en todas las escuelas cuidan la presencia de plaguicidas en el area de

manejo y preparacion de Alimentos y Bebidas.

En todas las escuelas publicas el equipo de cocina necesario para el manejo y la
preparacion de alimentos se encontraba limpio y en 4 de las 5 escuelas privadas se
encontré esta situacion, destacando que en las escuelas publicas los materiales de
fabricacion de estos equipos de cocina eran inocuos en su totalidad, situacion que se

presentd en 4 de los 5 de los casos de escuelas privadas.

El siguiente cuadro refleja los resultados obtenidos (frecuencias) en la categoria
“‘manejo y preparacion de alimentos y bebidas” tanto para escuelas publicas como

para escuelas privadas.

Manejo y Preparacioén higiénica de Alimentos y Bebidas Publicas Privadas
Lineamiento (_Zumple Qumple
Si No Si No
Alejado de fuentes de contaminacion 5 0 5 0
Alimentos y Bebidas sin contacto directo con el suelo 4 1
(envasados y no envasados)
Piso de cemento o similar en el lugar de expendio de alimentos 5 0 5 0
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Area especifica, ordenada y limpia para objetos personales 0 5 1 4
Area especifica, ordenada y limpia para articulos de limpieza 3 2 3 2
Area limpia y desinfectada 2 3 2 3
Mobiliario limpio y desinfectado 3 2 2 3
Pisos, paredes, techo y puestos de lamina con acabados que 5 0 4 1
facilitan su limpieza y desinfeccion
Equipos para la preparacion de Alimentos y Bebidas
despegados de las paredes para facilitar la limpieza del espacio 4 1 5 0
fisico que los circunda
Uso de agua potable para manejo de alimentos y utensilios 5 0 5 0
Desechos en recipientes limpios, identificados y con tapa 1 4 4 1
Uso de trapos y esponjas de cocina: reemplazo frecuente 4 1 4 1
Uso de toallas de papel para las manos después de manipular 1 4 3 5
alimentos crudos
Focos y lamparas alejados de areas de manejo de Alimentos y
; - 4 1 5 0
Bebidas o con proteccion
Equipos y utensilios limpios y desinfectados, en buenas
L . ) s 4 1 1
condiciones y utilizados para el fin que fueron disefiados
Equipos y utensilios elaborados de material inocuo 5 0 3 2
Almacena plaguicidas y sustancias toxicas en el area de
C, ) X 5 0 5 0
preparacion de Alimentos y Bebidas

Cuadro 3. Frecuencias obtenidas en la categoria “Manejo y preparacion de alimentos y bebidas”

PERSONAL DEL MANEJO Y PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

En las 10 escuelas estudiadas, se lavan y desinfectan frutas, verduras y mobiliario,
también los cocineros y despachadores se lavan las manos previo al contacto con
alimentos y después de interrumpir y reanudar labores de manejo y preparacion de

los mismos.

En 4 de las 5 escuelas publicas se usan cuchillos distintos para cada tipo de
alimentos, situacion que sucede en todas las escuelas privadas. En 3 de cada tipo de
instituciones se utilizan trapos de cocina que son lavados continuamente para evitar

contaminacion.
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En 3 escuelas publicas y privadas se cuida que el personal utilice correctamente
cofia y cubre bocas; todas cuidan los procesos de coccidon de alimentos y evitan la
presencia de plagas cuidando la limpieza, no dejando restos de comida y

ahuyentando fauna nociva (moscas).

La gréafica 4 refleja los resultados obtenidos en la categoria “personal para el manejo
y preparacion de alimentos y bebidas” tanto para escuelas publicas como para

escuelas privadas.

PERSONAL PARA EL MANEJO Y PREPARACION DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS

5

4
0
S3+—
L
0
B2
L

.|l

0 I I I

publicas | privadas | publicas privadas | publicas privadas
uso cuchillos uso trapos uso cofia
LINEAMIENTO
SICUMPLE ®NO CUMPLE

Gréfica 4: resultados obtenidos para la categoria “personal para el manejo y preparacion de alimentos y bebidas” en escuelas

publicas y privadas.

VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
En la totalidad de los casos se privilegia la venta de agua natural, sin embargo la
publicidad de bebidas caldricas (refrescos y jugos industrializados) sigue presente en

3 de las escuelas publicas y esta ausente en todas las escuelas privadas.
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En todas las escuelas estudiadas se venden verduras y frutas crudas que han sido
desinfectadas; en las escuelas publicas la venta de frutas deshidratadas con azucar
afiadida (tiritas de mango o pifia con azlcar y chile piquin) se da en todos los casos

mientras que en las escuelas privadas, solo en 3 de ellas.

La venta de leche, yogurt sdlido y yogurt bebible se ajusta a los lineamientos y son
alimentos vendidos en todas las escuelas; los lacteos fermentados no son un

producto de venta en ninguno de los establecimientos visitados.

Los jugos naturales no se venden en ninguna de las escuelas publicas pero si en las
5 escuelas privadas y cumplen con los lineamientos (las especificaciones de este
lineamiento se refieren que debe ser un jugo sin azucar afiadida, en porciones
menores de 200mL y cuyo aporte caldrico se menor de 110Kcal). Los néctares que
se venden en todas las escuelas publicas, cumplen con los lineamientos (<200mL y
<110Kcal) y solo en 2 de las escuelas privadas se vende este producto; las bebidas
de soya a la venta en la totalidad de ambos tipos de escuelas cumplen con los

lineamientos (<200mL, <60Kcal y <2.5g grasa/100mL).

En 4 de las 5 escuelas publicas los productos tipo botanas no cumplen con los

lineamientos establecidos (presentacion <140Kcal, <40% grasas VET, <200mg Na) y

en 3 de las 5 escuelas privadas las botanas vendidas estan en la misma situacion.
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En cuestion de galletas, pastelillos, confites y postres, en las 5 escuelas publicas y
en 3 de las privadas cumplen con los lineamientos (Unicamente a la venta productos
<140Kcal, <40% grasas VET, <0.5g AGT, <25% azucares VET), Asimismo, los
cereales integrales (utilizan pan integral y tortillas de maiz en lugar de pan blanco y
tortillas de harina de trigo) estan presentes en 4 de las escuelas publicas y en 3 de
las privadas. Cabe resaltar que los productos de maiz en su totalidad son tostados o

cocidos, descartando la fritura profunda.

Las graficas 5a, 5b y 5c reflejan los resultados obtenidos en la categoria “venta de

Alimentos y Bebidas” tanto para escuelas publicas como para escuelas privadas.

VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (a)
Aspectos basicos
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1 3 +—
L
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O 2 1+—
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0 I I I I I I I
publicas privadas | publicas privadas | publicas privadas | publicas privadas |
venta de publicidad verduras y frutas contaminacion
agua bebidas desinfectadas cruzada
LINEAMIENTO

SICUMPLE ®=NO CUMPLE
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VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (b)
Alimentos liquidos
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publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas
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bebible ferment. natural de fruta
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VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (c)
Alimentos sdlidos
5
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1
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0
L
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0 - X
publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas | publicas | privadas
fruta botanas galletas y cereales maiz yogurt
deshidratada pastelillos integrales tostado
LINEAMIENTO
=S|I CUMPLE ®=NO CUMPLE
Gréficas 5a, 5b y 5c¢: resultados obtenidos para la categoria “venta de Alimentos y Bebidas” en escuelas publicas y privadas.

Diferencias entre escuelas publicas y privadas

La difere

cuanto a

ncia en la evaluacién del componente de nutricion (criterios nutricionales en

tamafio de porciones, composicién, higiene, manejo y preparacion...) de los

lineamientos generales para el expendio o distribucion de alimentos y bebidas entre

cooperativas de escuelas publicas y privadas de educacion basica de Metepec,
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Estado de México fue medido a través de la prueba estadistica de Chi?, obteniendo

como resultado que no hay diferencia significativa entre escuelas publicas y privadas

en 49 de los 50 lineamientos observados.

Frecuencia de cumplimiento de los lineamientos en los dispendios de alimentos de escuelas primarias
publicas y privadas de la escuelas de Toluca y Metepec

Variable Pukillca Prlv_ada Chi2 Pvalue
n=5 n=5

ggmczﬂmthaArg‘(e/:?\IOSA’;'aC'O”a' Para 121 4 cono 5 5| 0.0193587 | 0.88934292
Iemnpelle?sgfn los lineamientos establecidos g_imple 5 5| 00193587 |0.88934292
Cuentan con un Comité del .
Establecimiento de Consumo Escolar g_cte > 5| 0.0193587]0.88934292
Cuentan con agua para el consumo
humano disponible libremente (bebederos, | g_agua 3 4| 0.0686025|0.79338245
garrafones...)
Garantizan el cumplimiento del ANSA p_garan 3 0.0116152 | 0.91417493
fgﬁaggg%‘l’;‘r’:nffr:‘ti” fecha de caducidad | , .oy, 3 4| 0.0686025 |0.79338245
i‘]ﬂ;mapc'rigﬂ”ﬁ?ﬁmeé'gl‘e” etiqueta  de |, orique 2 3| 0.1219843|0.72689227
Espacio fisicamente seguro h_segu 5 5| 0.0193587|0.88934292
Espacio limpio h_limp 5 5| 0.0193587|0.88934292
Espacio ordenado h_orde 5 5| 0.0193587|0.88934292
Alejado de fuentes de contaminacion m_conta 5 5| 0.0193587|0.88934292
Alimentos y Bebidas sin contacto directo
con el suelo (envasados y no envasados) m_suelo 4 4| 0.01548700.90096156
E)'(Z"er? dﬁocgé“ael?r;"er?mss:m"ar en el lugar de |, oo 5 5| 0.0193587 | 0.88934292
ﬁtr)je;ogspp;gg'ﬁ;’esc’rde”ada y limpia para| e 0 1| 0.9157895 | 0.33858296
ert?guIg:pde;'l‘;ﬁz’ieg;de”ada y limpia para | jimn, 3 3| 0.01161520.91417493
Area limpia y desinfectada m_alimpi 2 2| 0.0077435|0.92987895
Mobiliario limpio y desinfectado m_mlimp 3 2| 0.2981488|0.58504528
Pisos, paredes, techo y puestos de lamina
con acabados que facilitan su limpieza y | m_acaba 5 4| 0.2168314|0.64146495
desinfeccioén
Equipos para la preparacion de Alimentos
y Bebidas despegados de las paredes
para facilitar la limpieza del espacio fisico m_desp 4 5| 0.0406668| 0.84018245
gue los circunda
glisrzer?t%s?/glljjtaengiclzgisble para manejo de |, .o a0 5 5| 0.0193587|0.88934292
%giﬁﬁggios yecnon tarsg'p'e”tes impios, | 1\ pasu 1 4| 1.54891710.21329547
Uso de trapos y esponjas de cocina: | m_trapos 4 4] 0.0154870 |0.90096156
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reemplazo frecuente

Uso de toallas de papel para las manos

. ) . m_toallasp 1 3| 0.8335148 |0.36125815
después de manipular alimentos crudos
Focos y lamparas alejados de areas de
manejo de Alimentos y Bebidas o con |m_foco 4 5| 0.0406668 |0.84018245
proteccion
Equipos y  utensilios limpios vy
desinfectados, en buenas condiciones y|m_elimpi 4 41 0.0154870 |0.90096156
utilizados para el fin que fueron disefiados
Equipos y utensilios elaborados de | 5 3| 0.6926195 |0.40527483
material inocuo -
Almacena plaguicidas y sustancias téxicas
en el area de preparacién de Alimentos y | m_plag 5 5| 0.0193587|0.88934292
Bebidas
Lava__y desinfecta verduras, frutas vy pe_lava 5 5| 00193587 | 0.88934292
utensilios
Se lava las manos con agua y jabon antes | . . 5 5| 0.0193587 |0.88934292
de preparar Alimentos y Bebidas
Utiliza cuchl'llos distintos para alimentos pe_cuch 4 5| 00406668 |0.84018245
crudos y cocidos
Usa trapos de cocina correctamente pe_trapo 3 3| 0.0116152|0.91417493
Usa cofia y cubre bocas correctamente pe_cofia 3 2| 0.2981488|0.58504528
Cuece bien Io§ allmg,ntos y los mantiene pe_cocc 5 5| 00193587 | 0.88934292
tapados en refrigeracion
Previene la presencia de plagas pe_plaga 5 5| 0.0193587|0.88934292
Privilegian la venta de agua natural V_agua 5 5| 0.0193587|0.88934292
Saelé?i\gga la publicidad de cualquier bebida v_publi 5 5| 1.0375076 | 0.30840215
Verduras y frutas crudas desinfectadas
disponibles v_verdyfr 5 5| 0.0193587|0.88934292
Frutas  deshidratadas  sin  azdcar |, ¢ joq 0 2| 1.8315789|0.17594124
adicionada
Leche <250mL, sin azdcar, <125Kcal y|, |oqpq 2 3| 0.1219843|0.72689227
<1.6% grasa
Yogurt sélido <150g, <35% azUcares del
VET, <2.5g grasa/100g vV_yogu 1 3| 0.8335148|0.36125815
Yogurt bebible <250mL, <35% azlcares
del VET, <1.6g grasa/100g v_yogbeb 4 5| 0.0406668 |0.84018245
Lacteos fermentados <250mL, <35% v | ferm 0 0 i 1
azucares VET, <1.6g grasa/100g -
Jugos100% naturales, sin azlcar afiadida, :
<200mL y <110Kcal V_jugnat 0 5| 4.5789474| 0.0323671
Néctares <200mL y <110Kcal V_néct 5 2| 1.5660012|0.21078882
Alimentos liquidos de soya <200mL,
<60Kcal y <2.5g grasa/100M| v_soybeb 2 2| 0.0077435|0.92987895

0

Botanas <140Kcal, <40% grasas VET, |, y;ianq 1 2| 0.2517040 | 0.61587781
<200mg Na
Galletas, pastelillos, confites y postres
<140Kcal, <40% grasas VET, <0.5g AGT, |v_galleta 5 3| 0.6926195 |0.40527483
<25% azlcares VET
Cereales y productos de harinas integrales |v_cereint 1 0| 1.0919540 |0.29603892
Productos elaborados a base de harina de v_maiztos 5 5| 0.0193587 | 0.88934292

maiz cocidos o tostados
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Alimentos y Bebidas no envasados por
separado para evitar contaminacion |v_contac 5 5| 0.0193587|0.88934292
cruzada

Cuadro 2. Frecuencia de cumplimiento de los lineamientos en los dispendios de alimentos y bebidas.

Debido al tamafio de la muestra y al método de seleccidon de la misma no fue posible
detectar diferencias entre los grupos, por lo que se sugiere que en futuros estudios
se elija la muestra de una forma aleatoria por conglomerados, e incluir en la
seleccibn un mayor numero de escuelas para tener representatividad a nivel

municipal, estatal o federal.

DISCUSION

Este estudio realizé la evaluacidon de los lineamientos generales para el expendio o
distribucion de alimentos y bebidas entre cooperativas de escuelas publicas y
privadas de educacién basica en una muestra pequefia, elegida por conveniencia en
el municipio de Metepec, Estado de Meéxico para determinar las principales
diferencias entre ambos tipos de escuelas por medio de una lista de cotejo basada

en la observacion realizada durante un dia por un nutriélogo capacitado.

De acuerdo a los resultados obtenidos, puede observarse que en 49 de los 50

lineamientos, no hay diferencia significativa en la evaluacion en escuelas de

educacién basica publica y privada de Metepec, Estado de México.
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Existe Unicamente un lineamiento relacionado con la venta de alimentos y bebidas,
en el cual si se encontrd; La uUnica diferencia significativa entre escuelas publicas y
privadas fue la venta de jugos naturales (“v_jugnat” escuela privada fa=5, escuela
publica fa=0, P=0.03), pues en las escuelas privadas se venden estas bebidas
cumpliendo con lo marcan los lineamientos mientras que en las escuelas publicas no
se venden, la razon puede ser el costo superior de esta bebida en comparacion con
un néctar; Sin embargo, a pesar de cumplir con lo estipulado en los lineamientos, la
venta de jugo natural de frutas implica un aumento en el riesgo de desarrollar
obesidad al ser una bebida con un aporte elevado de azucares simples, tal como lo
exponen los resultados de la ENSE 2008, meque coinciden con este estudio;?’ A
pesar de ser un alimento 100% natural y rico en vitaminas y minerales, las porciones
encontradas eran coladas (con muy bajo aporte de fibra) y los nifios los consumen
como sustituto de agua, lo cual es un aporte cal6rico importante en su dieta diaria,
esto puede deberse, en parte, a que no en todas las escuelas hay agua potable para
consumo humano de forma libre. Los alimentos ricos en azlcares simples y con poca
fibra también son un factor que influye en la prevalencia de sobrepeso y obesidad; "

27 en éste caso, se prefiere el consumo de la fruta entera.

Ademas, las recomendaciones de la Jarra del Buen beber, sitian a los jugos
naturales y néctares en el nivel 5, lo cual significa que son bebidas con un alto valor
caldrico y con beneficios en la salud limitados; de estas se recomienda consumir de O
a 125mL al dia, ya que aportan una gran cantidad de energia contribuyendo con el

desarrollo de sobrepeso y obesidad.>
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Es importante destacar el caso de los cereales integrales (v_cereint P=0.2960, sin
diferencia significativa) que se refiere a la venta de alimentos elaborados a partir de
cereales integrales: una escuela publica cumple este lineamiento y ninguna privada.
El consumo de fibra es importante, ya que reduce el riesgo de desarrollar
enfermedades como el sobrepeso y la obesidad’ " **' los cereales integrales aportan
una cantidad significativa de fibra a la dieta diaria (conjuntamente con verduras y
frutas), ademas de ser fuente de vitaminas, minerales y proteinas y se puede
observar en los resultados que las cooperativas no estan incluyendo cereales

integrales en los alimentos que venden.

Por otro lado, la disponibilidad de agua potable para el consumo humano es en 4 de
5 de las escuelas privadas (todas bebederos) y en 3 de 5 de las publicas (dos
garrafones y una bebederos), lo cual se aproxima al dato de la ENSE 2008, donde se
expone que aproximadamente del 45% de las escuelas primarias no cuentan con

este servicio, lo cual se asocia con aumento en el riesgo de obesidad.?’

Por ultimo, y no menos importante, con lo que respecta a temas de sanidad e higiene
en el manejo, preparacion y personal involucrado en estos procesos con los
alimentos, la lista de cotejo incluye dentro de sus lineamientos las especificaciones
pertinentes al respecto, mismos que son un componente fundamental ya que la
disponibilidad de alimentos y la nutricion adecuada son elementos esenciales de la

salud pero no basta contar con alimentos suficientes de contenido nutricional
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adecuado, sino que el consumo de esos alimentos no debe presentar ningun riesgo
ni poner en peligro la salud del consumidor a causa de infecciones o intoxicaciones
(enfermedades transmitidas por alimentos), situaciones que afectan negativamente

en su estado nutricio.>

Si bien, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) establece que “para frenar la
epidemia mundial de obesidad es necesaria una estrategia poblacional,

5% también es

multisectorial, multidisciplinaria y adaptada al entorno cultural
importante considerar que los habitos alimenticios constituyen un referente
sociocultural que actia la mayoria de las veces como elemento integrador y/o de
identidad de quien los practica; por lo tanto, todas aquellas acciones que estén al
margen de esta realidad estaran destinadas al fracaso: cuando el objetivo de un
programa o estrategia es conseguir habitos alimenticios permanentes (en este caso
los lineamientos como parte de la estrategia contra el sobrepeso y la obesidad), se
tendria que actuar sobre la adquisicion de los conocimientos teoricos, necesarios
pero no suficientes; la adaptacion de las propuestas a la vida cotidiana, que significa
una interiorizacion de la gestion cognitiva; y la adhesion psicoafectiva de las nuevas
practicas propuestas: una buena base para la adopcién de cambios en el estilo de
vida es la difusion y comprension de los conocimientos adecuados sobre la relacion
entre el régimen alimentario y la salud, en este caso como parte fundamental para la
prevencion y/o tratamiento del sobrepeso y la obesidad. También, y con especial

importancia, es necesario determinar los elementos necesarios para la coordinacion

de la misma, principalmente entre el sector salud y el de educacion, para asi poder
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establecer recursos, planificacion, comunicacion, vigilancia y seguimiento de la

estrategia.

LIMITACIONES

Dentro de las limitaciones que existen en este estudio, se observa que los resultados
solamente son validos para la poblacién estudiada, ya que la muestra fue elegida a
conveniencia. Por lo tanto, no es representativo de la poblaciébn mexicana, en parte
por la ubicacion geografica de las escuelas y en parte porque el nivel socio
econdémico de toda la poblacion en edad escolar no es igual al observado en las
mismas. Sin embargo, los resultados obtenidos en este estudio concuerdan con los
datos reportados en los articulos mencionados en la discusion, tal es el caso de la
disponibilidad de agua potable para consumo humano de forma libre, el ambiente
obesogénico como factor de desarrollo del sobrepeso y la obesidad y la venta de
alimentos densamente energéticos y con poco valor nutricio que fomentan esta

enfermedad.

En cuanto al encuestador, por falta de recursos solamente asisti6 uno a realizar las

observaciones, lo que puede generar sesgo al levantar los datos.

Dado que la muestra es muy pequeiia el poder estadistico de las diferencias entre

grupos disminuye.
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CONCLUSIONES

1-

No existe diferencia en la evaluacion de los lineamientos generales para el
expendio o distribucion de alimentos y bebidas entre cooperativas de escuelas
publicas y privadas de educacion basica de Metepec, Estado de México, ya
que el nivel de cumplimiento de 49 lineamientos es similar en ambos tipos de
escuelas y Unicamente se encontré diferencia en el lineamiento que se refiere
a la venta de jugos naturales.

Se observé que, a pesar de ser un instrumento obligatorio para todas las
escuelas de educacion basica del pais, la implementacion de los lineamientos
derivados de estos no se lleva a cabo adecuadamente en su totalidad, lo cual
se traduce en un ambiente obesogénico que no ayuda como una estrategia
efectiva contra el sobrepeso y la obesidad infantil.

Se pudo observar que las escuelas publicas cumple en promedio con 35.8 de
los 50 lineamientos; las privadas con 38.2 de los 50 lineamientos. Lo anterior
se traduce en el 71.6% y 76.4% respectivamente publicas y privadas, de
cumplimiento de los lineamientos representado los 50 puntos el 100%; es
decir que ninguno de los dos tipos de escuelas alcanzan el minimo necesario
del 80% para ser considerado como una correcta manera de implementacion
de los lineamientos.

De las escuelas estudiadas todas cumplen en promedio con menos del 70%
de las caracteristicas que deberian cumplir por normatividad. Se considera
que esta falta de cumplimiento este afectada por factores como higiene del

personal, falta de espacio, disponibilidad de alimentos que carecen de

64



informacion nutrimental y/o fecha de caducidad, hay presencia de bebidas
azucaradas en las escuelas publicas y falta un lugar para que el personal para
el manejo de alimentos coloque sus pertenencias personales, lo que puede
ser un factor que determine la higiene de los alimentos que se venden.

De los 15 lineamientos basicos (relacionados con el contenido nutrimental de
los alimentos en venta), el porcentaje de cumplimiento es de 57.3% en
publicas y 62.6% en privadas, esto quiere decir que las escuelas publicas
tienen menor nimero de lineamientos cumplidos que las privadas.

El agua potable para consumo humano disponible de manera libre, ya sea en
garrafones o bebederos, se ofrece en 3 de las 5 escuelas publicas (dos
garrafones y una bebederos) y en 4 de las 5 privadas (todas bebederos).
Ambos sistemas para el suministro de agua potable para consumo humano
son recomendables siempre y cuando se tomen las medidas necesarias
mencionadas con anterioridad.

Los lacteos fermentados no se venden en ninguna de las 10 escuelas, lo cual
contribuye positivamente a evitar el consumo de bebidas azucaradas.
Unicamente en 2 escuelas publicas y en 3 privadas, los alimentos que venden
cuentan con etiqueta nutricional, lo cual dificulta conocer la informacion
nutrimental del alimento y asi hacer una eleccion inteligente del mismo, por
ejemplo el tamafio de la porcion (con frecuencia un paquete contiene mas de
una porcion), la cantidad de calorias por porcion, porcentaje del valor diario,
fibra, cantidad de macronutrimentos (hidratos de carbono, lipidos y proteinas)

y micronutrimentos (vitaminas, minerales); esta informacion ayuda a tomar
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decisiones para una salud integral por lo que es importante ensefiar a los
nifos a leer las etiguetas pero también que todos los productos empacados a
la venta en la cooperativa cuenten con ella.

9- La formacién de Comités del Establecimiento de Consumo Escolar para la
vigilancia del cumplimiento de los lineamientos es insuficiente, hace falta
vigilancia oficial, ya que al no contar con supervision periodica externa a la
escuela ni con sesiones de capacitacion y actualizacion continua para los
miembros de los Comités que avalen el conocimiento del tema, no se sabe si

lo que estan vigilando en verdad se esta realizando correctamente.

RECOMENDACIONES

Es muy valiosa la sinergia laboral del sector Salud y el sector Educativo ante este
serio problema de salud publica llamado obesidad. Sin embargo, para que los
lineamientos generales para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en los
establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion basica sean
considerados como una herramienta efectiva contra el sobrepeso y la obesidad es
necesario que sean implementados de manera puntual pero también que se
enfoquen mucho mas en el tipo de alimentos y bebidas en venta; es decir, es
fundamental la higiene durante todo el proceso de manejo y preparacion de los
alimentos, pero se podria manejar como “prerrequisito indispensable el cumplimiento
de la NOM-093-SSA1-1994”, ya que el aporte energético y la composicion
nutrimental de los mismos son uno de los factores determinantes (ingesta) para

contribuir a lograr el equilibrio energético (el otro es el gasto energético).
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Asimismo, se sugiere que estos lineamientos se hagan extensivos a los alimentos
vendidos en la periferia escolar tanto en el momento de la entrada como en la salida
de los escolares, ya que de nada serviria un buen control interno si al salir los
alumnos pueden comprar todo tipo de alimentos poco nutritivos y densamente

energeéticos.

Se propone hacer un estudio cuya muestra sea representativa de las escuelas de
educacién basica de todo el municipio para que los resultados puedan ser

representativos de estas.

Con base en lo anterior, se propone que los componentes minimos de una estrategia
de este tipo sean:

1. Educacion en nutricidon obligatoria, donde los conocimientos tedricos son el
componente basico, incluyendo principios de sanidad e higiene en alimentos y
bebidas.

2. Programas de educacion fisica, como medio para la promocion y el
mantenimiento de la salud.

3. Cooperativas escolares (comedores, cafeterias, etc.), tornandose el reflejo
inmediato de la teoria, adaptando esta a la vida cotidiana (respetar

cabalmente los lineamientos para venta de alimentos y bebidas).
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4. Apoyo familiar y social, para reforzar lo aprendido en la escuela y
contribuyendo a la adhesion a normas dietéticas saludables (control sobre los
alimentos en casa y en la venta fuera de las escuelas).

5. Control periodico de indicadores del estado nutricio a través de personal
capacitado.

6. Seguimiento continuo de los cinco aspectos anteriores por medio de un

Comité capacitado para ello.
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ANEXO 1

LISTA DE COTEJO DE LOS LINEAMIENTOS GENERALES PARA EL EXPENDIO
O DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
CONSUMO ESCOLAR DE LOS PLANTELES DE EDUCACION BASICA.

Lineamientos para las cooperativas escolares
Lista de cotejo

Fecha:

O PuUblica (O Privada

Nombre de |la escuela:

Nomenclatura: Si cumple (1) No cumple (0)

Lineamiento

Generalidades

Conocen el Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria (ANSA)

1.
2. | Implementan los lineamientos establecidos en el ANSA
3. | Cuentan con un Comité del Establecimiento de Consumo Escolar
4. | Cuentan con agua para el consumo humano disponible liboremente (bebederos,
garrafones...)
Proveedores
5. | Garantizan el cumplimiento del ANSA
6. | Sus productos tienen fecha de caducidad senalada claramente
7. | Sus productos tienen etiqueta de informacién nutrimental
Higiene del lugar
8. | Espacio fisicamente seguro
9. | Espacio limpio
10. | Espacio ordenado
Manejo y Preparacién higiénica de AyB
11. | Alejado de fuentes de contaminaciéon
12. | AyB sin contacto directo con el suelo (envasados y no envasados)
13. | Piso de cemento o similar
14. | Area especifica, ordenada y limpia para objetos personales
15. | Area especifica, ordenada y limpia para articulos de limpieza
16. | Area limpia y desinfectada
17. | Mobiliario limpio y desinfectado
18 Pisos, paredes, techo y puestos de |[dmina con acabados que facilitan su limpieza
" | y desinfeccion
19 Equipos para la preparacion de AyB despegados de las paredes para facilitar la
" | limpieza del espacio fisico que los circunda
20. | Uso de agua potable para manejo de alimentos y utensilios
21. | Desechos en recipientes limpios, identificados y con tapa
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22. | Uso de trapos y esponjas de cocina: reemplazo frecuente
23. | Uso de todallas de papel para las manos después de manipular alimentos crudos
24. | Focos y ldmparas alejados de dreas de manejo de AyB o con proteccion
o5 Equipos y utensilios impios y desinfectados, en buenas condiciones y utilizados
" | para el fin que fueron disenados
26. | Equipos y utensilios elaborados de material inocuo
27. | Aimacena plaguicidas y sustancias toxicas en el drea de preparacion de AyB
Personal del manejo y preparacién de AyB
28. | Lava y desinfecta verduras, frutas y utensilios
29. | Se lava las manos con agua vy jabdn antes de preparar AyB
30. | Utiliza cuchillos distintos para alimentos crudos y cocidos
31. | Usa trapos de cocina correctamente
32. | Usa cofia y cubre bocas correctamente
33. | Cuece bien los alimentos y los mantiene tapados en refrigeracién
34. | Previene la presencia de plagas
Venta de AyB
35. | Privilegian la venta de agua natural
36. | Se evita la publicidad de cualquier bebida calérica
37. | Verduras y frutas crudas desinfectadas
38. | Frutas deshidratadas sin azicar adicionada
39. | Leche <250mL, sin azUcar, <125Kcal y <1.6% grasa
40. | Yogurt sélido <150g, <35% azUcares del VET, <2.5g grasa/100g
41. | Yogurt bebible <250mL, <35% azUcares del VET, <1.6g grasa/100g
42. | Lacteos fermentados <250mL, <35% azUcares VET, <1.6g grasa/100g
43. | Jugos100% naturales, sin azucar anadida, <200mL y <110Kcal
44. | Néctares <200mL y <110Kcal
45. | Alimentos liguidos de soya <200mL, <é60Kcal y <2.5g grasa/100mL
46. | Botanas <140Kcal, <40% grasas VET, <200mg Na y
47 Galletas, pastelillos, confites y postres <140Kcal, <40% grasas VET, <0.5g AGT, <25%
" | azcares VET
48. | Cereales y productos de harinas integrales
49. | Productos elaborados a base de harina de maiz cocidos o tostados
50. | AyB envasados por separado para evitar contaminacion cruzada
Notas:
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ANEXO 2

ANEXO UNICO DEL ACUERDO MEDIANTE EL CUAL SE ESTABLECEN LOS
LINEAMIENTOS GENERALES PARA EL EXPENDIO O DISTRIBUCION DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE CONSUMO
ESCOLAR DE LOS PLANTELES DE EDUCACION BASICA.

Anexo Unico del Acuerdo mediante & cual s2 establecen los Ineamientos generalss
para & expendlo o districucion de alimentos y bebidas en kos establecamientos
de consumo escolar de los planteles de educacion basica

CRITERIOS TECNICOS

Contenido
1. Objetvo 3
2. Criterios utilizados 3
3. Bases cientificas y tecnicas para ks elaboracion de los criterios 4

3.1. Recomendaciones de energia y macronutrimentos para
nifes de educacion basica 4

32, Recomendaciones para las combinacicnes de alimentos y

belbidas en los refrigerios escolares L

3.2. Caracteristicas nutrimentales de los aimentos y bebidas T
3.3.1. Frutas y verduras T

3.3.2. Preparacion de alimentos T

3.3.3. Bebidas ]

3.3.4. Alimentos liquidos a

3.3.4.1. Leche a

3.3.4.2. Yogurty alimentos liquidos Termentados 10

3.3.4.3. Jugos de futas, jugos de verduras y néclarss 10

3.3.4.4_Allmentos liguldos de s0ya 11

3.3.5. Botanas 12

3.3.6. Galletas, pastelitos, confites y posires 12

4. Glosano 15
3. Referencias nacionales & infemacionales ]
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1. Objedvo

Establecer los criterios téenicos para regular la preparacion, expendio o distribucion de alimentos
¥ bebidas que promusvan una alimentscion comecta en los planteles de educacion basica.

2. Criterios utilizados

Estos criterios se fundamentan en evidencia cientifica v en los resultados de estudios empiricos
realizados en escuelas del pais.' * A continuacion se hace un breve recuento de los parametros
utilizados para definir los alimentos y bebidas que facilitan una alimentacion comecta.

Se determing la cantidad de energia y nutrimentos promedio que requieren los escolares de
educacion preescolar, primaria y secundaria para satisfacer sus necesidades diarias, lograr una
dieta comecta, asi como promover y mantener su salud (seccion 3.1).

a. Se definieron las cantidades maximas de calorias recomendadas en el refrigerio escolar,
&l cual se define como el conjunte de alimentos y bebidas consumidos por los escolares
durante el recreo (ver definicion completa en la seccion 5).

b. Se establecio la cantidad de macronutrimentos (proteinas, hidratos de carbono v lipidos)
recomendados en el refrigerio escolar para contribuir al logro de una dieta equilibrada.?

Se recomiendan combinaciones de alimentos para conformar un refrigero escolar que
contribuya al logre de una dieta comecta, con fundamento en la NOM-D43-55A2-2005.4 Se
recomienda el consumo diaro de las siguientes categorias de alimentos:

1) Verduras y frutas
2) Agua simple potable a libre demanda y
3) Alimentos preparados.

Estos dlimos se definen como combinaciones de dos o mas alimentos que constituyen |a
principal fuente de energia y macronutrimentos del refrigeric escolar (ver definicidn completa en
la seccicn 3). El consuma diafo de los alimentos preparados podra sustituirse por el consumo
de algin alimento liquido como leche semidescremada, yogurt, alimentos lacteos fermentados,
jugos de frutas, jugos de verduras y neéctares o alimentos liguidos de soya (preferentements
hasta dos veces por semana).

Cion estos criterios se contribuye a disminuir el riesgo de obesidad y sus complicaciones
inmediatas en las nifias y nifos, asi como el desamollo de enfermedades crénicas a lo largo
de la vida. Es bien conocido que la calidad de la alimentacion es uno de los factores que mas
influyen en |a salud. La evidencia cientifica actual indica que una dieta alta en grasas totales,
acidos grasos saturados, acidos grasos trans, azlcares y otros edulcorantes caldricos, asi como
sal, aumenta el riesgo de cbesidad o del desarrollo de enfermedades cronicas como la diabetes,
hipertension v enfermedades cardiovasculares 25788991 Por astas razones, se establecieron
valores maximos para estos nutimentos & ingredisntes.
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La implementacion de los criterios se hara de manera gradual en los proximos tres ciclos
escolares: Etapa | durante el ciclo escolar 2010-2011; Etapa Il durante el ciclo escolar 2011-
2012 y Etapa lll a partir del ciclo escolar 2012-2013. La gradualidad es una estrategia ufilizada
en la mayoria de los paises para dar tiempo a la industria de alimentos & reformular, desarmollar
y aplicar innovaciones tecnologicas gue mejoren el contenido nuiricional de sus productos. Este
procesa involucra modificar |la produccion agropecuaria para asegurar la disponibilidad de nuevos
ingredientes, asi como modificaciones en el equipo y envases. Con esta medida se fortalece el
Acuerdo Macional para la Salud Alimentaria. Estrategia contra el Sobrepeso vy la Obesidad™
¥ se avanza de manera coordinada con otros sectores gubemamentales y los productores para
disminuir los tamarios de porcion vy los contenidos de sodio, grasas totales, grasas saturadas,
grasas trans y azUcares de los alimentos, mientras que por otro lado se aumenta el contenido de
cereales de grano entero y de fibra dietética.

3. Bases cientificas v técnicas para la elaboracién de los criterios

3.1. Recomendaciones de energia y macronutrimentos
para ninos en educacion basica

El refrigeric forma parte de la alimentacion del escolar, por tanto, las recomendaciones sobre
los alimentos o preparaciones (combinaciones de alimentos) gue formen parte del mismo deben
enmarcarse dentro de la dieta habitual que el escolar consume en & curso del dia, a fin de
facilitar que ésta sea comecta. Una dieta comecta debe ser: completa, suficiente, equilibrada,
variada, adecuada e inocua.*

Los criterios gue a continuacion se presentan suponen que el escolar desayund, en la casa o
en la escuela, lo anterior considerando los resultados de la Encuesta sobre Expendic y Consumao
de Alimentos en Escuelas de Educacion Basica, realizada en el afio 2010, donde se obsarvo que
el 82 2% de los nifios desayunan en casa.” Del 16.8% de nifias v nifcs que no desayunan, 8.1%
no lo hacen por falta de recursos econdmicos. El resto no desayuna en casa porgue no tiens
hamibre a la hora del desayuno, porque no le da tiempo o porgue recibe desayuno escolar. Se
recomienda que el refrigerio escolar no substituya el desayuno.

El calculo del aporte de energia recomendado para ser cubierto por el refrigeric escolar tiena
como base:

= Las recomendaciones de ingestion total de energia para la poblacion mexicana. '

= Miveles de actividad fisica moderada parael grupode 3 a5 afos v ligeraparael grupode G a
15 anos, de acuerdo con la evidencia disponible para la poblacion escolar mexicana.' ="

* |a proporcion aproximada de energia aportada en cada iempo de comida. Se identifican
tres tiemipos de comida y dos refrigerios, cada uno con el siguiente aporte de energia:
desayuno, comida y cena, 25%, 30% y 15% respectivamente; los dos refrigerios aportan
el 30% restante de energia y nuirimentos a los escolares.
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Las colaciones, como parte de la dieta diaria de los escolares menores de 14 afios, deben
proveerles de los nutimentos y energia necesarios entre comidas, cuando el lapso entre éstas
es de cinco o mas horas, asi como mantener la saciedad en su apetito.'’

Caon base en lo anteror, se recomienda que el refrigerio escolar cubra de 15% a 20% (17.5%
para los fines del presente documento) de las recomendaciones diarfas respecto de la energia
¥ los nutrimentos. En el cuadro 1 se presentan los aportes de energia sugeridos en el refrigerio
escolar para los tres grupos de edad que nos ocupan (nifios de preescolar, primaria y secundaria),
con base en el porcentsje del total de energia.

Los criterios respecto de la proporcion de grasas, hidratos de carbono y proteinas que debera
cubrir &l refrigerio escolar se estimaron con base en las proporciones con las que se recomienda
contribuya cada macronutimento en la ingestion distética de energia total diaria de |a poblacion:
25-30% provenients de grasas totales, 55-60% de hidratos de carbono v 10-15% de proteinas®
(cuadra 2). El consumo recomendado de acidos grasos saturados, acidos grasos trans, azucares
anadidos y sodio se basa en recomendaciones intemacionales para la prevencicn de obesidad y
enfarmedades cronicas por parte de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).* Asi, &l consumo
de grasas saturadas debe ser igual o menor a 10%, el de grasas trans igual o menor a 1% vy los
azucares anadidos deben ser igual o menores del 10% del total de energia. Los limites para <l
sodio se basan en la meta propuesta por la OMS/OPS (Organizacion Panamericana de la Salud)
de disminuir &l consumo de sal a menos de 5g (menos de 2,000 mg de sodio) gradualmenta?
(cuadro 3).

Cuadro 1. Aporte energético del refrigerio escolar para estudiantes
de preeacolar, primaria y secundariz®

HiveF Requerimientos de energia Requerimientos de energia
estimada por dia (keal) para el refrigerio escolar:
[keal +1- %)
Preescolar 1.300 228 (218 — 239)
Prmaria 1.578 276 (283 — 290)
Secundaria 2,183 382 (303 —401)
& Bl o i Faccrmaisciss o ngeaton pirs i Feciosi askra
::ﬂw\;{h‘l 'I:‘:iwlmr’hmli.ﬂ'“ﬁﬂﬁuﬂx-ﬂ'r;-ﬂlm R T ST
5
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GCuadro 2. Macronutrimentos del refrigerio escolar para estudiantas
de presscolar, primaria y secundaria »*

Hlwal Requerimisntos Kcal provenlantas Heal provenlsntss K cal provenlantas
de energla die grasas ssgun de hidratos de de proteinas sagun
aatimada por porcentaje carbono segun porcentale | porcantajs recomendads
dia [keal) racomandado (g} recomendato (g) (@
5% 0% 5% B0% 1 15%
Preescalar 28 57 65 125 137 23 M
(5.3 (7.5 131.3) [34.1) (5.7} IB.E)
Primarna 276 a9 B3 152 166 28 41
[-7) (5.2) (34.0) [41.4) [5.9) [10.4)
Secundaria 382 96 (10.6) 115 (12.7) 210 (52.5) 229 (57.3) 3B {9.6) 5T [14.3)

B A G BT PRI e SR AT RO
i o Ay T, 38 L TS TR T i ST TR TR e TR 5 RS B =, 5 G O 38 Kl MRTI IV 8 A 8 LS s i I 5
R O DT RCY) O N [l o TG S

. Presaccsee. e 38 80l SUana 8 8 11 ARG ScUrGens 13 8 14 AN

3.2. Recomendaciones para las combinaciones de alimentos y bebidas
en los refrigerios escolares

Antes de describir a las recomendaciones nutimentales de cada tipo de alimento y bebida que se
autoriza expender en la escusla, se presenta la combinacion recomendada de alimentos y bebidas
para conformar un refrigerio escolar saludable. Las combinaciones tienen su fundamento en el
“Plato del bien comer”, de acuerdo con la NOM-D43-55A2-2005 # Se sugiere incluir diariamente
la siguiente combinacion:

= Una o mas porcicnes de frutas y verduras
= Una porcion de las preparaciones de alimentss que cumplan con los oriterios establecidos
= Agua simple y potable a libre demanda

Es importante combinar los alimentos de manera comecta para que aporten la energia y
miacronutrimentos recomendados v se logre saciar el apetito. Cada entidad federativa podra
buscar la manera mas apropiada para lograr que los escolares combinen dichos alimentos.
ldealmente, se propone la venta de paguetes de refrigerio que incluyan las combinaciones de
alimentos y bebidas sugeridos con lo que se garantiza la adecuada combinacion y el consumo
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de |las cantidades recomendadas. En tanto se logra la conformacion de los paquetes de refrigerio
mencionades, la orentacion alimentaria en los establecimientos de consumo escolar es
imprescindible para lograr que los escolares realicen las combinaciones recomendadas.

Podra incluirse en el refrigerio una porcion de leche semidescremada, yogurt (sdlido o bebible),
alimentos lacteos fermentados, jugos de fruta, verdura o néctares de preferencia libres de
edulcorantes no caloricos (preferentemente hasta dos veces por semana). Cuando este alimento
se consuma, debera sustituirse por la porcion de preparaciones de alimentos de ese dia, evitando
asi rebasar el contenido energético del refrigerio.

Las botanas, galletas, pastelitos, confites y postres, siempre y cuando cumplan con las
caractensiicas indicadas en el presente anexo, podran incuirse una vez a la semana, en sustitucion
de una preparacion de alimentos, para asi no rebasar el contenido energético diario del refrigerio.

3.3, Caracteristicas nutrimentales de los alimentos v bebidas

Todas las bebidas y alimentos disponibles en las escuelas deben contribuir a una dieta comecta
en un ambiente con opeciones saludables.

3.31. Frutas y verduras

Deben ser parte esencial del refrigerio escolar, junto con las preparaciones de alimentos. Se
recomienda promover permanentemente el consumo de verduras v frutas ya gue la mayoria
contribuyen a lograr saciedad sin grandes aportes de enengia, por lo que |las cantidades a consumir
pueden ser mayores a las de otros alimentos® En general, el consumo de verduras no debe
limitarse.

En el caso de frutas, se recomienda una pieza o su eguivalents en rebanadas. En &l caso de
frutas deshidratadas, sin azucar adicionada (orejones de chabacano, durazno, ManzZana y pera),
ne mas de 4 piezas (25 g). Es mejor el consumo de frutas enteras o en trozos, y no en forma de
jugos, por razones de saciedad y equilibric energético y para evitar pérdidas en nutrimentos y
ofros componentes. distéticos derivados dal proceso de licuado v |a posterior oxidacion.'” Estas
recomendaciones son las mismas para las res etapas de implementacion.

3.3.2 Preparacion de alimentos

Los crterios para las preparaciones de alimentos no se modifican sustancialmente en las tres
etapas de implementacion, a excepcicn del sodio v el uso de granos enteros, cuya implementacion
sera paulatina.

Se recomienda que, en general, las preparaciones combinen un alimento elaborado con
cersales de grano entero o elaborado a partir de harinas integrales (100%), con une o mas de
los siguientes alimentos: pequefias cantidades de alimentos de origen animal o leguminosas,
verduras v nulas o muy peguenas cantidades de aceites vegetales (con bajo contenido de
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grasas saturadas y de grasas rans). Pueden ser de elaboracion casera o anesanal, aungue
también pueden producirse de manera industrial. Algunocs ejemplos de preparacicnes incluyen:
tortas, sandwiches, gquesadillas, tacos, entre ofras. Constituyen la principal fuente de energia y
macronutrimentss del refrigeno escolar. Los principales critenos nutrimentales para considerar
una preparacion como adecuada se presentan en el siguiente cuadro.'®

Preparacion de alimentos

. Energia: mener o igual a 180 calorias.

- Proteina: al menos 10% del total de energia (18 keal o 4.5 g).

. Grasas totales: menor o igual a 35% del total de energia en etapas | y |l ciclos 2010-
2011 y 2011-2012. menor o igual a 30% del total de enengia en etapa I, a partir del cicko
2M2-20M13.

. Aridos grasos saturados: menor o igual a 15% del total de energia en etapas | y I cicos
2010-2011 y 2011-2012, menor o igual a 10% del total de energia en etapa I, a partir ded cicko
2M2-2013.

. Sodio: menor o igual a 270 mg en etapa |, menor o igual a 230 mg en etapa Il y menor o igual
a 20 mg en etapa Il

. El contenido maxmo de acidos grasos rans sera menor o igual a 0.5 g por porcion.

. Se recomienda que bos alimentos elaborados con base en cereales contengan cereales de
granc enterc o gque sean elaborados a partir de harinas integrales. Durante la primera etapa
esto aplica al menos a 33% de los productos que incluyan cereales. A partir de la etapa ll
debe considerar al menos a 5% de los productos que incluyan cereales y en la etapa il al
100% de los productos.

3.3.3. Bebidas

El principal objetivo en relacion con las bebidas es promover el consumo de agua simple y
potable, por lo que se debera asagurar la disponibilidad de la misma, antes que la de cualguiser
otra bebida.

Es importante la promocion exclusiva del consume de agua, evitando publicidad para el
consumo de otro tipo de bebidas.

Solo en escuelas secundarias se permitira la venta de bebidas con edulcorantes no caléricos,
mismas que deban cumplir los siguientes criterios:
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Bebidas para preescolar y primaria
= Sedebe garantizar la disponibilidad de agua simple potable.

Bebidas para secundaria

= Energia: menor o igual @ 10 keal por porcion.

= Laporeion con un maximeo de 250 ml.

- La cantidad de sodio (mg por porcion) serd menor o igual a 80 en el cicks 2010-2011 y menor o
igual a 55 a partir del ciclo 2011-2012.

= Lacantidad maxima de edulcorantes no caldricos sera menor o igual a 50 mg por 100 ml en etapa
I, cichn 2010-2011, menor o igual 3 45 mg por 100 ml en etapa I, cicle 2011-2012 y menor o igual
a 40 mg por 100 ml en etapa |, desde cico 2012-2013.

3.3 4. alimentos liguidos
3.3.41. Leche

La leche se considera un alimento liquido y es recomendable su promocion e inclusion en la dista
del nifio por el contenide de calcio que le ayudara a un mejor desamollo. Para mayor beneficio a
la salud, en cuanto a prevencion de problemas de obesidad y enfermedades cronicas asociadas, la
leche debe ser de preferencia semidescremada o descremada.

. Energia: menor o igual a 50 keal por 100 ml en etapas |, Il y 1|, ciclos 2010-2011, 2011-2012
y 2012-2013.
Centenido de grasas totales: menor o igual 3 1.6% & 1.6 g de grasas por 100 g de leche en
etapas |, [l y lll cicos 2010-2011, 2011-2012 y 201 2-2013.

. El tamafio del envase sera menor o igual a 260 ml.
Mo debe tener aziicares afiadidos.
Podria permitirse el uso de edulcorantes no caléricos siempre y cuande estén aprobados
para &l consumo de ninges en el Codex Alimentarius.
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3.3.4.2 Yogurt y alimentos liquidos fermentados

Lumes 23 de agosto de 2010

Los productos lacteos también se consideran relevantas en la dieta infantil y deben cumplir con
los criterios siguientes:

Yogurt salido

Tamano del envase: menor o igual a 150 g.

Contenide maximo de grasas totales: menor o igual a 2.5 g por 100 g

Contenidede azicares: menor o igual a 40% de calorias totales respecto 3 azlicares afiadidos
en ka etapa |, menor o igual a 35% en ka etapa Il y menor o igual a 30% en etapa Il

Pedria permitirse =l uso de edulcorantes no cabtnicos siempre y cuando estén aprobados
para &l consumo de ninos en & Codex Alimentanius.

Yogurt bebible y alimentos lacteos fermentados

La porcian debe ser de méxime 250 ml en las etapas |y 1, cicko 2010-2011 y 2011-2012 y 200
mi etapa lll, ciclo 2012-2013.

Las grasas totales deberan ser maximo 1.6 g por 100 ml en las etapas | y I, cclos 2010-2011
y 2011-2012, 1.4 g por 100 ml en etapa |ll, desde ciclo 2012-2013.

El contenido de azicares representara maximo =l 40% de las calorias totales en efapal, cico
2010-2011, 35% en etapa ll, ciclo 2011-2012 y 30%: en etapa lll. desde ciclo 2012-2013.
Podria permitrse &l uso de edulcorantes no cakinicos siempre y cuando estén aprobados
para &l consumio de nifios en & Codex Alimentarius.

3.3.4.3. Jugos de frutas, jugos de verduras y néctares

Los jugos de frutas y verduras, asi como los néctares deben cumnplir con los siguisntes criterios:

Jugos de frutas y verduras:

Se permitiran jugos de futa 100% natural sin azlcar anadida.

En caso de jugos de frutas naturales de origen industrialzado, ka cantidad de azlicares totales
{gramos por porcicn) sera segin la NOM-1T3-SCFL2002. Jugos de frutas preenvasados,
denominaciones, especiicaciones fisicoquimicss, informacion comercial v métodos de
prueba.

La energia por porcion sera menor o igual & 110 keal en etapas | y I, cidos 2010-2011
y 2011-2D12, y menor o igual a 70 kcal en etapa lll, desde ciclo escolar 2012-2013.

La porcion debe ser menor o igual a 200 ml en etapas | y I, ciclos 2010-2011 y 2011-2012
y menor ¢ igual a 125 ml en |a etapa I, desde cido escolar 2012-2013.
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MNéctares

Energia: menor o igual a 110 keal por porcion en etapas |y I, ciclos 2010-2011 y 2011-2012,
y menor o igual a 70 keal en etapa |, desde cicko escolar 2012-2013.

La porcion debe ser menor o igual 3 200 mil en etapas | y |1, ciclos 2010-2011 v 2011-2012
y menor ¢ igual 3 125 ml en [a etapa lll. desde ciclo escaolar 2012-2013.

Podria pemitirse el uso de edulcorantes no calaricos siempre y cuando estén aprobados
para el consumo de nifios en & Codex Alimentarius.

3.3.4.4. Alimentos liguidos de soya

Los alimentos liquidos de soya deben cumplir los siguientes criterios:

Alimen

tos liquidos de soya
Energia: mener o igual a 80 keal por porcicn en etapas | y I, cicles 2010-2011 y 2011-2012,
menor o igual a 40 keal en ka etapa I, desde ciclo escolar 2012-2013.
La porcitn debe ser menor o igual a 200 mil en etapas | y |1, cicdos 2010-2011 v 2011-2012
y menor @ igual a 125 ml en [a etapa |ll. desde ciclo escalar 2012-2013.
Las grasas totales deberan ser menor o igual a 2.5 g por 100 ml. Las grasas saturadas no
deben rebasar 21% de grasas totales.
El contenido de sodio (mg por 100 mi) sera menor o igual a 110 en etapas |y I, cidos 2010-
2011 y 2011-2012, y mencr o igual a 105 etapa I, desde ciclo 2012-2013.
Podria pemitirse el uso de edulcorantes no calaricos siempre y cuando estén aprobados
para el consumo de nifios en & Codex Alimentarius.
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3.3.5. Botanas

Deberan cumplir con los siguientes criterios:

Lumnes 23 de agosto de 2010

Botanas

Energia: menor o igual a 140 kcal en la etapa | v menor o igual a 130 keal en las etapas
Myl

Azlicares afiadidos: no aplica en la etapa | y durante las etapas |l y |l menor o igual
a 10% del total de energia‘porcion.

Grasas totales: menor o igual a 40% del iotal de energia en etapa | v Il y menor o igual 3
A5% en etapa il

Grasas saturadas: no aplica en la etapa |. menor o igual a 25% de |a energia total en
la etapa | y menor o igual a 15% en etapa lil.

Acidos grases trans: menor o igual a 0.5 g/porcidn en etapas |, 11y 111

Sodiio: no aplica en etapa |, menor o igual a 200 mg por porcion en etapa Il y menor o
igual a 150 mg por porcion en etapa Il

En alimentos empacados, las presentaciones deben comtenar UNa porcion o Menos.

3.3.6. Galletas, pastelitos, confites y postres

Deberan cumplir con los siguientes criterios:

Galletas, pastelitos, confites y postres

Enengia: etapa I menor o igual a 140 keal o menos. etapas || y Il menor o igual a
130 keal.

Azlicares afiadidos: no aplica en ka etapa |, menor o igual a 25% del total de
energia en etapa | y menor o igual a 20% del total de energia en etapa Il

Grasas totales: en etapa | y Il, menor o igual 3 40% del total de energia, y menor o
igual a A5% en etapa Il

Grasas saturadas: no aplica en la etapa |, menor o igual a 20% de la energia total
en la etapa Il y menor o igual a 15% en etapa Il

Acidos grasos trans: menor o igual a 0.5 g por porcién en etapas |, 11y Il

Sodio: no aplica en etapa |, menor o igual a 200 mg por porcion en etapa |1, ¥ menor
oigual a 130 mg por percicn en etapa I

En alimentos empacados, las presentaciones deben contener una porcion © menos.
Podria permitirse &l uso de edulcorantes no caldricos, siempre v cuando estén
aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.
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Cuadro 3. Criterios nutrimentales de aplicacion obligatoria en alimentos y gradualidad de implemantacicn
durante trea ciclos eacolares a partir del Ciclo Escolar 2010-2011°2*

iotales respecto 3 azlcares
afadidos)

CATEGORIAS | CRITERIOS Etapal (agosto | Etapall (agosto | Etapa lll {agosto
MUTRIMENTALES 2010 a julio 2011 a julio 2
201) 2012) en adelante)
Preparaciones Porcion (Kcal) 180 180 180
de alimentos Proteina (% de calorias) Al menos 10 Al menos 10 Al menos 10
Azlicares y ofros edulcorantes | Sin azlcares Sin azicares Sin azlicares
caloricos anadidos anadidos afladidos
Grasas totales (% de calorias) | 35 kL i
Grasa saturadas 15 15 1]
(% de calorias)
Aridos grasos frans 05 05 0.5
(g por porcion)
Sodio (mg porcion) 270 230 20
Cereales de grano entero k! lis} 100
(¥ de los productos)
Bebidas para Se debe garantizar |3 disponibilidad de agua simple potable
pressoolar y
primaria*?
Behidas para Parcion (ml) 250 250 250
secundaria’
Calorias por porcion 10 10 10
(Keal. maximo)
Sodio (Mg por porcion) 80 55 [
Edulcorantes no caloricos 5 43 40
{mg 7 100 mi}
Leche 87 Porcion (ml) 250 250 250
Calorias por 100 g (keal) 50 50 50
Grasas totales (en 100 g) 18 1.8 1.6
Yogurty Grasas totales (g/ 100 go ml) | Solide <25 Solide = 2.5 Solido =25
L E’m Bebible < 1.8 Bebible < 1.8 Bebible < 1.4
fermentados &7 | Porcion (g o mi) Salido = 150 Salide = 150 Saolido = 150
Bebible Bebible Bebible
= 250 = 250 =200
Azlcares (% de calorias 40 35

Jugos de frutas | Azlcares totales Segun la norma NOM-172-5CF1-2008 Juges de frutas
¥ ugos de {ig por porcion) preenvasados, denominaciones, especificaciones
verduras fisicoquimicas, informacion comercial y metodos de
prueba

Porcion {ml) 200 200 125

Calorias por porcion (maximeo) | 110 10 T0
Mectares® Parcion (ml) 200 200 125

Calorias por porcion (maximo) | 190 10 T0
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CATEGORIAS CRITERIOS Etapa | (agosto | Etapa ll (agosto | Etapa Il {agosto
NUTRIMENTALES 2010 a julio 2011 a julio 2012
2011) 2012) en adelante)
Alimentos Porcian (mi} 200 200 125
liguidos de soya” | Sodio (mg por 100 mi) 10 10 105
Grasas totales (g por 100 mil) 5 5 25
Las grasas saturadas no
deben rebasar 21% de grasas
totales
Calorias por porcion &0 B0 4f
{keal, midsima)
Botanas® Porcion (keal) 140 130 130
(Grasas totales 40 40 35
(%% oe calorias totales)
(Grasas saturadas Mo aplica 25 15
{% de calorias totales)
Arido grasos frans 05 05 05
ig por porcion)
Azicares anadidos Mo aplica 10 10
(% de calorias totales)
Sodio (mgiporcion) Mo aplica 200 180
Galletas. Porcion (kcal) 140 130 130
pastelillos, Grasas towes 40 40 T
confites ; (% de calorias totales)
¥ postres (Grasas saturadas M aplica 20 15
(% de calorias totales)
Acido grasos frans 0.5 0.5 05
i@ por parcidn)
Azlicares anadidos Me aplica 25 20
(%% de calorias totales)
Sodio (mglporeion) Mo aplica 200 180
1 Tahom boa procucice secatin cordmear sk ome porsin
3 Lo sachmasse s referes § Tenoe o igusl sus
I D poumrte con o InsamieTs ieaee fareianio "L asficecién de o IneNTierTon v U Mneed (nics el cHigaions &7 oo b scosme de scucackin Sinice B aartr cel 1o o8 aneT
28 30H Y M ca sty Secta pocrns apbonres 6t B8 sscusis o Be b demeninee. Du 20 da sgoats 8 19 oe diclames de pressnts 0fc, a8 sutorideces soueatens o el fede]
a7 & rEpacSve kmtiT de e compsinncis Beentin 8 oasa Boconss mndecm B by SRamisn dal niownos de commenics del prEssnie BOSEC ¥ AL o Onics, sl core
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4. GLOSARIO

A continuacion se presenta la definicion de términos para los efectos del presente anexo.

ACIDOS GRASOS
Biomoléculas organicas de naturaleza lipidica formadas por una larga cadena hidrocarbonada
lineal, de numero par de atomos de carbono, en cuyo extremno hay un grupo carboxile. ™

ACIDOS GRASOS TRANS
Isomeros de acidos grasos moncinsaturados. Se pueden producir en la hidrogenacion de
aceites vegetales y grasas vegetales. Se ha considerado gue un alto consumo en la dieta puede
incrementar el nesgo de presentar enfermedadeas cardiovasculares @1 2.2

ACIDOS GRASOS SATURADOS
A los que carecen de dobles ligaduras. Se recomienda que no excedan mas de una tercera
parte de los acidos grasos consumidos, ya que favorecen la ateroesclerosis. Algunos productos
contienen cantidades elevadas de acidos grasos saturados: la mantequilla v la margarina, las
mantecas, & chichamdn de cerdo, el chorizo, la crema, el aceite de coco, los chocolates (cacao)
y. en general, casi todos los quesos. ® Su consumo se ha asociade con mayor fesgo de presentar
enfermedades cardio y cerebrovasculares. = %

AFUCARES
Todos los monosacandos y disacandos presentes en un alimento o bebida no aleohalica.®

AZUCARES ANADIDOS
Azdcares y jarabes afadidos durante el procesamiento o preparacion. Las principales fuentes de
azlicares anadidos incluyen las bebidas azucaradas, pasteles, galletas, pays y dulees ™

BOTAMNAS
Alos productos elaborados a base de harinas, semillas, tubérculos, cereales, granos y frutas, que
pueden estar fritos, homeados y explotados o tostados y adicionados de sal, otros ingredientes.
y aditives para alimentos.

CALORIAS Y KILOCALORIAS
Una caloria se define como la unidad de energia que equivale al calor necesario para elevar un
grado centigrado (de 14.5% a 15.5°C) la temperatura de un gramo de agua destilada. Una caloria
es igual a 4.185 joules. Una kilocaloria es la unidad de energia que equivale a mil calorias, a
4.185kJoa4 1850

CEREALES DE GRANO ENTERD
Cereal de granos intactos que al someterse a un proceso de molienda, rompimiento, hojuelado,
entre ofros, conserva sus principales componentes anatomicos y estan presentes en una
proparcion relativamente igual a la existente en el grano intacto crginal, logrando esto de manera
natural o a través de medios tecnolagicos.'®
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CONTENIDD ENERGETICO DE LOS ALIMENTOS
Es la cantidad de kilocalorias que contienen los alimentos y bebidas por unidad de masa o
wolurmen.

EMERGIA
En nufricidn es el resultado de la degradacion oxidativa de los hidratos de carbono, los acidos
grasos y los aminoacidos. La energia se transforma con el fin de generar trabajo como el
crecimiento, el mantenimiento, el transporte v la concentracion de sustancias, asi como para
efectuar actividades fisicas e intelectuales ™

FIBRA DIETETICA
Parte comestible de las plantas o hidratos de carbono analogos que son resistentes a la digestion
¥ la absorcion en el intestino delgado humano v que sufren una fermentacion total o parcial
en el intestino gruesc. La fibra dietética incluye polisacandos, cligosacardos, lignina y otras
sustancias asociadas a las plantas. Se les divide en solubles e insolubles. Epidemioclogicaments
su conswmo insuficiente se ha asociado con la aparicion de enfermedades cronicas. Se encuentra
en leguminosas, cereales integrales, verduras y frutas.™

GALLETAS, PASTELITOS, DULCES ¥ POSTRES
Para fines de estos Criterios, son alimentos dulees elaborados a partir de procesos industrializados
o artesanales y distribuidos para su consumo a gran escala.

LIPIDOS (GRASAS)

Las grasas, junto con los hidratos de carbono v las proteinas, constituyen los macronutrimentos.
CQuimicamente se refieren a componentes en los que uno, dos o tres acidos grasos estan unidos a
una malécula de glicerna formando monoglicéridos, diglicérdos o tiglicéridos. El tipo mas comdn
de grasa son los triglicéridos. Su principal funcion es la de ser fuente de enargia, aportando © keal
por gramo, ademas de que favorecen la absorcicn de vitaminas liposolubles v carotenos; forman
bicapas lipidicas de las membranas celulares; recubren drganos; regulan la temperatura corporal;
sirven para la comunicacion celular, especialmente como receptores nucleares, y forman parte
de la estructura de hormonas estercideas. Los trigliceridos solidos a temperatura ambiente son
denominados grasas, mientras que los que son liguidos son conocidos como aceites. Existen
grasas de origen animal y de origen vegetal *

HARIMAS INTEGRALES
Products obtenido de la molienda que incluye el salvado (cascara), que es la parte extema y es
rica en fibra; & germen, gue es la parte interna del grano y s rica en micronutrimentos, v la fécula
o almidan, conocido como el endospermo.™ Se considera la harina de grano enters si al menos
51% del peso del producto proviene de dichos granos ™ En México, la NOM-147-5541-1008,
especifica como harina integral al products obtenido de la molienda del grano de cereal entero,
que CONSErva sU CASCara y germen.™

HIDRATOS DE CARBONO (CARBOHIDRATOS)
Uno de los tres macronutimentos. Son compuestos organicos que contisnen carbono, hidrogenos
¥ oxigeno. Son solubles en agua y =e clasifican de acuerdo con la cantidad de carbonos o por

92



Lumnes 23 de agosto de 2010 DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACTION

& grupo funcicnal que tienen adherdo. Son la forma biclogica primaria de almacenamisnts v
consumo de energia aportando aproximadamente 4 keal por gramo. Los carbohidratos en la
dieta humana s encuentran sobre todo en forma de almidones v diversos azlcares.™

MACRONUTRIMENTOS
MNutrimentos gue se encuentran en la dieta y proporcionan energia: carbohidratos, lipidos v
proteinas.™

PORCION
Cantidad arbitraria de aliments que suele calcularse para consumo individual. Su tamafio esta
determinado por los servicios y las industrias de alimentos.™

PREFPARACIONES DE ALIMENTOS
Para fines de estos criterios, son combinaciones de dos o mas alimentos, compuestos
generalmente de cereales de grano entero o de harina integral, combinados con alimentos de
origen animal o leguminosas, con nulas o muy pequefias cantidades de aceites vegetales (por
gjemplo, tortas, sandwiches, quesadillas o tacos). Constituyen la principal fuente de energia y
macronutrimentos del refrigerio escolar. Suelen ser de elaboracion casera o artesanal, aungue
también pueden producirse de manera industrial.

PROTEINAS
Componentes estructurales principales de todas las células del cuerpo. También funcionan como
enzimas, transportadores y como hormonas. Esta constituido de aminoacidos que, a su vez,
son precursores de acidos nucléicos, homonas, vitaminas y otras moléculas importantes. Los
aminocacidos estan compuestos de carbono, oxigeno e hidrogeno. Se distinguen de los hidratos
de carbono por contenser un grupo amino y un grupo carboxile. Por lo tanto, las proteinas son
esenciales para mantener la integridad y funcionalidad celular.™

NECESIDADES ENERGETICAS
Es la cantidad de energia (kilocalorias) proveniente de alimentos vy bebidas que requisre un
individuo para el mantenimients de una vida saludable.

RECOMENDACIONES DE ENERGIA
Para fines de estos criterios, es la cantidad de energia (kilocalorias) promedio que, con basa
en evidencia cientifica, se recomienda que consuman los individuos a partir de los alimentos v
bebidas, de acuerdo con las necesidades energéticas para distintos grupos de edad, para cada
sexo y por nivel de actividad fisica.

REFRIGERIO ESCOLAR
Para fines de estos criterios, es la combinacion de alimentos, preparaciones y bebidas consumidos
por los escolares durante el recreo, independientemente del lugar de procedencia o adguisicion.
Esta definicion excluye el desayuno escolar.

S0ODIO
Mutriments inorganico. Conjuntamente con el cloro regula el volumen, la presion osmdtica, y la
carga eléctrica del fluido extra-celular donde es el principal cation. Interviene en la contraceion

17
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miuscular, la conduccion nerviesa, la absorcion de algunos nutrimentos v en menor grado en la
constitucion de los huesos. Los alimentos contienen suficients sodio por lo que no es necesano
agregario. Por razones de gusto se afiade sal (cloruro de sodio) a los alimentos, pero su exceso
puede constituir un fesgo para la salud.™®

VERDURAS ¥ FRUTAS

Las frutas se definen como el conjunto de frutos comestibles que se obtienen de plantas cultivadas
o silvestres. Las frutas son los tejidos pulposos asociados a las semillas de las plantas o flores
adecuadas para el consumo humano. En botanica es el ovario de la planta, por ko tanto e jitomate,
el peping v la calabaza, entre otras, pertenecerian a este grupo. Sin embargo, se prefiere definir a
las frutas como alimentos cbtenidos de las plantas que generalments se consumen como postre,
como colacion entre comidas, o que acompafian el desayuno, en vez de ser & platillo principal
de una comida.

Son una buena fuente de vitaminas y minerales, ademas de agua, ya que su composicion es
de entre B0 y B5% agua.

Las verduras se definen como plantas cultivables gue generalmente producen hojas, tallos,
bulbos, raices y flores utilizadas como alimentos. Las hojas verdes incuyen la espinaca, acelga, col
y lechuga. Los tallos incluyen &l apio y el espamrago. La zanahoria y & nabo, entre otros, constitiyen
las raices y bulbos. El brocoli, la calabaza, el jitomate, el chayote, la coliflor, entre otros, son flores.
Finalmente, |a cebolla v & ajo son ejemplos de bulbos. Los champifiones, setas v otros hongos
también se clasificarian dentro del grupo de las verduras.* ' A pesar de gue las raices y bulbos son
considerados como verduras, desde el punto de vista botanico, para los fines de estos criterios, solo
se consideran las verduras con bajo contenido de almidon; es decir se excluyen tuberculos v bulbos
con alto contenido de almidon como la papa, el camate vy |a yuea, debido a que las verduras con
bajo contenido de almidan son las gue tenen menor contenido de energia y gue se han asociado
con importantes beneficios para la salud. lgualmente, se excluye de este grupo a los platanos
machos, por su alto contenide de almidones.
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ANEXO 3

CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO.

Consentimiento informado para participar en un estudio de Investigacién en Nutricion

Titulo del protocolo: Evaluacién del componente de nutricién del “Acuerdo Nacional para la
Salud Alimentaria” en escuelas primarias publicas y privadas de Metepec, Estado de México.
Investigadora: LNCA. Karla Nateras Garcia, Especialista en Obesidad y Comorbilidades.
Sede donde se realizaré el estudio: (nombre y direccion de cada escuela)

Nombre del director/a: (nombre del director/a de la escuela)

Se esté invitando a la escuela que Usted dirige a participar en este estudio de Investigacion
en Nutricion. Antes de decidir si participa o no, debe conocer y comprender cada uno de los
siguientes apartados. Este proceso se conoce como consentimiento informado. Siéntase con
absoluta libertad para preguntar sobre cualquier aspecto que le ayude a aclarar sus dudas al
respecto.

Una vez que haya comprendido el estudio y si usted desea participar, entonces se le pedira
que firme esta forma de consentimiento, de la cual se le entregard una copia firmada y
fechada.

1. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO.

La obesidad es considerada una enfermedad crénica, en México es una de las
enfermedades nutricionales de mayor prevalencia en la edad escolar. Sin embargo, es
alarmante la poca importancia que se le da en las escuelas a la alimentacion saludable y la
actividad fisica si consideramos que los nifios pasan el 25% de su tiempo en la escuela,
donde el ambiente escolar indiscutiblemente favorece o limita un ambiente obesogénico.

En la actualidad se reconoce que la oferta y la demanda afectan las decisiones sobre la
dieta. Por ello las politicas agricolas, el comercio y las politicas educativas tienen un valor
importante, ya que modifican la oferta y la demanda de alimentos.

Por lo anterior, el Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria: Estrategia contra el sobrepeso
y la obesidad necesariamente debe ser integral e involucrar dichos determinantes, para
fomentar una mayor demanda y una mayor oferta de alimentos y dietas mas saludables. El
ANSA es una las primeras politicas publicas que articula esfuerzos y formula diversas
estrategias integrales e intersectoriales para potenciar los factores de proteccion a la salud,
particularmente para modificar el comportamiento individual, familiar y comunitario, buscando
lograr un aumento en la actividad fisica y en los habitos alimentarios saludables.

Por ello, es relevante desarrollar metodologias de evaluacion de los lineamientos para la
venta de alimentos y bebidas en las escuelas, que es uno de los ejes mas importantes para
el cumplimiento de la politica de prevencion del sobrepeso y la obesidad infantil en el marco
del Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria (Secretaria de Educacion Publica y
Secretaria de Salud) por medio de la implementacion de los “Lineamientos generales para el
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expendio o distribucion de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar
de los planteles de educacion basica” tanto en escuelas publicas como en privadas,
lineamientos de observancia obligatoria universal.

Esta documentado que la obesidad y varios de los factores relacionados a la misma pueden
variar entre escuelas publicas y privadas debido a la diferencia de las caracteristicas de
ambos sectores educativos por factores socioeconémicos asi como de la prevalencia de
obesidad en ambos.

Lo anterior refleja la importancia de caracterizar el apego a la implementacién de los
lineamientos con el fin de reestructurar la metodologia de los mismos asi como identificar el
tipo de alimentos a la venta en escuelas privadas y publicas. El presente trabajo tiene como
objetivo caracterizar la implementacion de los lineamientos generales para el expendio o
distribucién de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar de los
plantes de educacién béasica en su segunda etapa (ciclo escolar 2011 - 2012), contribuyendo
a determinar la efectividad de dicha estrategia.

2. OBJETIVOS DEL ESTUDIO

e Comparar la implementacién de los “Lineamientos generales para el expendio o
distribucion de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar de
los planteles de educacidon basica” entre escuelas publicas y privadas del municipio
de Metepec, region 19 en el Estado de México.

o Describir las caracteristicas de implementacion de los lineamientos generales para el
expendio o distribucion de alimentos y bebidas en las cooperativas de escuelas
publicas y privadas de educacion basica.

e Determinar el grado de apego a los lineamientos generales para el expendio o
distribucion de alimentos y bebidas en las cooperativas de escuelas publicas y
privadas de educacion basica.

3. BENEFICIOS DEL ESTUDIO

Con este estudio conocera de manera clara si la escuela que usted dirige cumple o0 no con
los lineamientos generales para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en las
cooperativas de escuelas de educacion basica.

Este estudio le permitirA mejorar los puntos de incumplimiento asi como mantener las
acciones que afectan positivamente la implementacién de los lineamientos.

4. PROCEDIMIENTO DEL ESTUDIO

Estudio transversal comparativo que se compone de las siguientes etapas:
1. Presentacion del proyecto a las autoridades escolares
2. Recoleccion de datos: visita a las escuelas
3. Analisis de resultados

5. RIESGOS ASOCIADOS CON EL ESTUDIO
No existen riesgos asociados con el estudio.

6. ACLARACIONES
e Su decision de participar en el estudio es completamente voluntaria.
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¢ No habra ninguna consecuencia desfavorable para usted y la escuela que dirige, en
caso de no aceptar la invitacion.

o Si decide participar en el estudio puede retirarse en el momento que lo desee,
pudiendo informar o no, las razones de su decision, la cual sera respetada en su
integridad.

¢ No tendra que hacer gasto alguno durante el estudio.

¢ No recibird pago por su participacion.

e En el transcurso del estudio usted podra solicitar informacién actualizada sobre el
mismo, al investigador responsable.

e La informacion obtenida en este estudio sera mantenida con estricta confidencialidad.

Si considera que no hay dudas ni preguntas acerca de su participaciéon, puede, si asi lo
desea, firmar la Carta de Consentimiento Informado que forma parte de este documento.

7. CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, he leido y comprendido Ila
informacién anterior y mis preguntas han sido respondidas de manera satisfactoria. He sido
informado y entiendo que los datos obtenidos en el estudio pueden ser publicados o
difundidos con fines cientificos. Convengo en participar en este estudio de investigacion.
Recibiré una copia firmada y fechada de esta forma de consentimiento.

Nombre y firma del participante Fecha
Testigo 1 Fecha
Testigo 2 Fecha

Esta parte debe ser completada por el Investigador:

He explicado al Sr(a). la naturaleza y los
propositos de la investigacion; le he explicado acerca de los riesgos y beneficios que implica
su participacion. He contestado a las preguntas en la medida de lo posible y he preguntado
si tiene alguna duda. Acepto que he leido y conozco la normatividad correspondiente para
realizar investigacion con seres humanos y me apego a ella.

Una vez concluida la sesion de preguntas y respuestas, se procedio a firmar el presente
documento.

Nombre y firma del investigador Fecha
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