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Cofemer Cofemer

De: Maria Eugenia Chapa Azuela <mariaeugeniachapa@gmail.com>

Enviado el: jueves, 13 de marzo de 2014 06:34 p.m.

Para: Cofemer Cofemer

cc administracion@cmn.org.mx

Asunto: COMENTARIOS A Comentarios a PROYECTO Anexo Unico del Acuerdo mediante el cual

se establecen los lineamientos generales para el expendio y distribucion de alimentos y
bebidas preparadas y procesadas en las escuelas del Sistema Educativo Nacional.

Datos adjuntos: CARTA COFEMER COMENTARIOS pdf; 31287 177 59 1 Anexo Unico Criterios Tecnicos
propuesta DGPSfeb11 (2).pdf; COMENTARIOS PROYECTO LINEAMIENTOS EXPENDIO Y
DISTRIBUCION ALIM..pdf

Estimados Sefiores:

En respuesta a su convocatoria para revisar los Lineamientos para alimentacion de escolares, anexo los

Comentarios a los dos documentos que consideraron para nuestra revision. i
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Maria Eugenia Chapa Azuela { e

Nutriéloga | 'ﬂ =

Maestra en Administracién de Sistemas de Salud |

Presidente del Colegio Mexicano de Nutriologos L e —

Este mensaje de correo electrénico y sus anexos contienen informacion confidencial que pueds ser privilegiadafo de propiedad intelectual de acuerdo a
la ley aplicable y que esté dirigida exclusivamente al destinatario. Si usted no es el destinatario de este correo glectrdnico y recibio este mensaje por
error, le pedimos que por favor notifique de inmediato al remitente por teiéfono o correo electrdnico y elimine gste meansaje
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COLEGIO MEXICANO DE NUTRIOLOGOS, A. C.

México, D. F., a 13 de marzo de 2014

COMISION FEDERAL DE MEJORA REGULATORIA
Presente

Estimados Sefiores:

En respuesta a su convocatoria para revisar los Lineamientos para alimentacién de
escolares, anexo los Comentarios a los dos documentos que consideraron para nuestra
revision.

e Proyecto Anexo Unico Del Acuerdo mediante el cual se establecen los
lineamientos generales para el expendio y distribucion de alimentos y bebidas
preparadas y procesadas en las escuelas del Sistema Educativo Nacional.

e Proyecto Acuerdo expendio y distribucion de alimentos.

Sin otro particular, agradezco su atencion y quedo a sus érdenes.

Atentamente,

A gt Phefo=

M en C Maria Eugenia Chapa Azuela NC Dra. Martha Kaufer Horwitz
Presidente del Colegio Mexicano de Presidente de la Junta de Honor del
Nutriélogos A. C. Colegio Mexciano de Nutriélogos A. C.

Ccp. Administracion CMN para archivo
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Comentarios a PROYECTO Anexo Unico del Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales para el expendio y
distribuciéon de alimentos y bebidas preparadas y procesadas en las escuelas del Sistema Educativo Nacional.

COLEGIO MEXICANO DE NUTRIOLOGOS A. C. Dra Martha Kaufer Horwitz NC (Presidente de la Junta de Honor), MC Maria Eugenia Chapa
Azuela NC (Presidente del Consejo Directivo)

Titulo o fraccién

Propuesta

Comentario

Acuerdo

Considerando

Que los problemas de salud que
actualmente enfrentan las
alumnas y alumnos de las
escuelas del Sistema Educativo
Nacional, en parte se propician
por la falta de consumo de
alimentos y bebidas cuyos
nutrimentos sean los adecuados
para generar un desarrollo
integral, el logro de mejores
aprendizajes y la permanencia en
las escuelas;

No hay pruebas cientificas
contundentes de que la
implantacién de los lineamientos,
por si solos, logre lo que se
establece en este parrafo, por lo
gque se sugiere eliminarlo.
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Que las escuelas del Sistema
Educativo Nacional deben
promover una  alimentacién
escolar correcta entre las
alumnas y alumnos, que frene su
rezago escolar y los beneficie en
su salud, aprovechamiento vy
rendimiento escolar, y que logre
condiciones de estabilidad en la
matricula, aumento en la
asistencia y continuidad durante
la jornada escolar y en el tramo
educativo en el que se
encuentren inscritos;

Considerando

Caldrico

El termino mas conveniente a
usar a lo largo del documento es
“energético” en lugar de
“caldrico”.

El consumo recomendado de
acidos grasos saturados, acidos
grasos trans, azUcares afiadidos
y sodio se basa en
recomendaciones internacionales
para la prevencion de obesidad y

Estas recomendaciones son
retomadas por las
recomendaciones mexicanas por
lo que se sugiere poner también

dicha fuente (Bourges H, Casanueva
E, Rosado JR, Recomendaciones de
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enfermedades crénicas por parte
de la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS).

ingestion de nutrimentos para la
poblacion mexicana. Base fisioldgica.
Tomo 1. México, Médica Panamericana,

2005.), De hecho, mas adelante
en el documento se habla de
recomendaciones de energia
para la poblacion mexicana por lo
gue desde este parrafo deben
contemplarse.

La proporciobn aproximada de
energia aportada en cada tiempo
de alimento.

Se sugiere que se especifique
“proporcion aproximada del total
de energia del dia, que aporta
cada comida”

“en cada comida” en vez de “en
cada tiempo de alimento”

Se conoce que el consumo de
alimentos y bebidas con azucares
anadidos,

Se sugiere utilizar
recomendaciones con grado de
evidencia A, B

Puntualizar que es “el consumo
excesivo”. El consumo moderado,
bajo u ocasional no es factor de
riesgo.

Por lo anterior, los alimentos que
son fuente importante de
azucares simples, harinas
refinadas, grasas y/o sodio no
son permitidos en los planteles
escolares.

Definir qué productos alimenticios
son fuente importante de estos
componentes 0 nutrimentos.

Leche con saborizantes vy
azUcares afadidos

Llama la atencién que no
aparecen los jugos, las aguas de
frutas, ni los refrescos en esta
lista
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2.4.2 Agua natural

Un platilo fuerte que incluya
verduras, un cereal integral, una
leguminosa y/o un alimento de
origen animal, y

Unificar agua simple potable
También se pueden sugerir
infusiones sin azlcar.

Algunas de las preparaciones
sugeridas para preparaciones de
baja frecuencia de consumo
tienen mayor densidad energética
que los alimentos prohibidos por
lo que se sugiere revisar
puntualmente .

Antes de la Tabla 2.4

Alimentos prohibidos es poco
conveniente, ya que en el
contexto de una dieta correcta,
podrian incluirse en las opciones
para utilizarse en forma
esporadica.

Se contradice con el 2.4.4

Uno de los objetivos de los
Lineamientos debe ser también la
educacion del gusto (del paladar),
la formacion de habitos
alimentarios como parte de un
estilo de vida, la interpretacion
culinaria de la alimentacion
correcta
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Tabla 2: Promedio de energia
total diaria

Las recomendaciones de energia
requieren de la interpretacion y
andlisis de un profesional de la
nutricion certificado para su
correcta utilizacion.

Se considera riesgoso
recomendar la energia sin
clasificar por sexo y actividad
fisica.

Para educacion media superior y
superior 2743 kcal esta
sobreestimado

Se trata de una poblacion
sedentaria, donde la
recomendacién de las mujeres
bachilleres y universitarias no
sobrepasa las 2000 kcal

NOTA: En caso de no incluir
leche, integrar otro alimento
fuente de calcio.

Se recomienda dar ejemplos de
las alternativas; otro lacteo como
yogurt, queso, tortilla de nixtamal,
charales, sardinas, quelites

Inclur como méaximo dos
cereales diferentes por menu
(tortilla, avena, arroz, tortilla de
harina integral, pasta integral,
galletas integrales, etc.).

Es importante incluir la
capacitacion de cocineras,
mayoras, chefs para técnicas
culinarias correctas, como el
tiempo de coccibén de la pasta (a
mayor tiempo mayor indice
glicémico)

Habria que analizar la
disponibilidad y el costo de los
alimentos integrales
industrializados, ademas del
tiempo de coccion.

En caso de incluir arroz, debera
acompafarse sin excepcion de
verduras, ya que su aporte de

En caso de incluir arroz o pasta,
ya gue no hay mucha diferencia
entre ellos
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fibra es poco.

Dar prioridad a los platillos que
no requieran grasa en Su
preparacion o que la requieran en
muy pequefas cantidades, como
los guisados en salsa, asados,
horneados, tostados, cocidos al
vapor, evitando los platillos fritos,
capeados o empanizados.

Se sugiere incluir “y evitar”, en
lugar de “evitando”

No es claro lo que es prohibicion
y lo que sélo se sugiere evitar. Un
capeado puede ser peor que
otras opciones de la lista inicial
de alimentos prohibidos

No rebasar la frecuencia
permitida para las preparaciones
enlistadas en el apartado de
preparaciones de baja frecuencia.
En caso de incluir atole en un
menu,

Se menciona que los atoles
deben ser de masa. Esto es poco
realista en el ambiente escolar.
Por otra parte, la maicena esta en
la lista de prohibido. Se habla de
usar atole de arroz. No es claro
cudl es la ventaja de este sobre
el de maicena —que esta
prohibido,

En caso de incluir un licuado,
éste deberd ser preparado con
fruta natural y maximo 20 gramos
por litro de azlcar.

Incluir leche semi/descremada

En caso de no incluirse la leche
como bebida dentro del
desayuno, se deberd integrar en

Excepto crema o mantequilla
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el mend un derivado de lacteo
(excepto crema) u otra fuente de
calcio

u otra fuente de calcio, como
tortilla de maiz nixtamalizado.

Incluir tortilla de maiz elaborada
con harina de maiz
nixtamalizado. Dar otras opciones

Fruta fresca o deshidratada, que
puede venir acompafiada de
semillas oleaginosas.

La fruta deshidratada es de alta
densidad energética. No deben
ponerse en igualdad de
condiciones

Tabla 3. Contenido de
nutrimentos criticos por porcion
de alimentos de los desayunos
escolares

Afadir una columna con ejemplos
en gramos

Frios y calientes? Deberia ser
para ambos pero por qué se
coloca aqui con los frios? Subir.

Azlcar

Es excesivo. 25% de la energia
total de azucares?

Maximo 25% de las calorias
totales del insumo

Utilizar el término “energia” para
ser congruente con lo anterior

Maximo 0.5 g

Idem. Debe estar mal la tabla.
0.5g de trans en el desayuno es
mucho,. En el dia debe ser menor
delg.

La fruta deshidratada....

Nueces y almendras?? COSTO
Incluir pepitas, amaranto, soya,
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chicharo seco, alverjén,habas,
garbanzo

Considerar la inclusion de leche
entera excepcionalmente para
ninos en edad preescolar que
viven en zonas en la que la
desnutricién continda siendo un
problema frecuente de salud.

Desayuno escolar.

A quienes se les va a ofrecer.
Establecer reglas para que los
nifios que desayunan en casa NO
reciban doble desayuno

Hot cakes integrales

Dar opciones : hot cakes con
harina integral, o con amaranto o
con salvado

Poner mejor tlacoyos o peneques
asados

Bebidas

Otras opciones?

Las colaciones, como parte de la
dieta diaria de los escolares
deben  proveerles de los
nutrimentos y energia necesarios
entre comidas

Eliminar diaria

Cuando el lapso entre éstas es
de cinco o mas horas, asi como
mantener la saciedad en su
apetito.

4 a 6 horas
Abrir el intervalo

Integracion nutrimental y
alimentaria del refrigerio escolar

eliminar




Anexo Unico del Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales para el expendio y
distribucién de alimentos y bebidas preparadas y procesadas en las escuelas del Sistema Educativo

Nacional.

10 marzo
2014

Frutas y verduras,

Verduras y frutas

Recomendaciones para la Resaltar
preparacion del refrigerio escolar

desde casa

sea mayor Resaltar

El tiempo que transcurre entre el
desayuno y la comida y la cena
puede representar varias horas
de ayuno en momentos en que
los estudiantes generalmente se
encuentra desarrollando
actividades mentales y fisicas
para las que requiere energia.

Creo que seria importante alertar
de qué tipo de preparaciones no

enviar porque se echan a perder
con facilidad

Identificar las frutas y verduras de
temporada y de la regién.

Verduras y frutas

Seleccionar preparaciones
sencillas que contengan
alimentos de los tres grupos del
Plato del Bien Comer para
cumplir con las caracteristicas de
una alimentacion correcta.

Indispensable para el refrigerio?
No necesariamente esta regla se
aplica al refrigerio

Frutas y verduras

Verduras y frutas
Es muy importante resaltar las
verduras
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Las frutas y verduras deben ser
parte esencial del refrigerio
escolar, junto con las

Falta algo

Se recomienda promover
permanentemente el consumo de
verduras y frutas, ya que la
mayoria contribuye a lograr
saciedad sin grandes aportes de
energia, por lo que las cantidades
a consumir pueden ser mayores
a las de otros alimentos.

Las fuentes de proteinas aportan
mas saciedad. El argumento que
se usa en este parrafo es
parcialmente cierto.

Es mejor el consumo de frutas
enteras 0 en trozos, y no en
forma de jugos, por razones de
saciedad y equilibrio energético y

Prueba? Evidencia?

y para evitar pérdidas en
nutrimentos y otros componentes
dietéticos derivados del proceso
de licuado y la posterior
oxidacion.

Partir las frutas también
promueve la oxidacion. Este no
€s un argumento exclusivo para
los jugos

Dado el alto consumo de polvos y
liguidos que se ha puesto de
moda con la verdura y la fruta, se
sugiere agregar una tabla con el
contenido de sodio de este tipo
de productos

La leche se considera un

Podria eliminarse el parrafo.
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alimento liquido y es
recomendable su promocion e
inclusiéon en la dieta del nifio por
el contenido de calcio que le
ayudara a un mejor desarrollo.

* Podria permitirse el uso de
edulcorantes no caléricos
siempre 'y cuando  estén
aprobados para el consumo de
nifos en el Codex Alimentarius.

Cuales son estos? Cambiar por
edulcorantes no energéticos
Para nifios de primaria?

La idea no es sélo el aporte
energético sino desincentivar que
los nifios se acostumbren y
busquen sabores dulces.

Tamafio del envase: menor o
igual a 150 g.

Energia?

Por qué en algunos si se day en
otros no?

Definir en gramos o medidas
caseras (media taza etc), ya que
normalmente se compran
envases de mayor cantidad por el
tema de bajar costos

Contenido de azUcares: menor o
igual a 30%.

Estan incluyendo lactosa?

Podria permitirse el uso de
edulcorantes no caldricos
siempre 'y cuando  estén
aprobados para el consumo de
nifos en el Codex Alimentarius.

Mismo comentario. Cambiar por
no energéticos. Los yogures
endulzados con éstos son mas
dulces que los endulzados con
azucar.

La porcién debe ser de 200 ml.

Energia? Por qué aqui la porcion
es mayor a 150? Cambiar mL
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Bases?

El contenido de azlcares
representara maximo el 30%.

Resaltar

Podria permitirse el uso de
edulcorantes no caléricos
siempre 'y cuando  estén
aprobados para el consumo de
ninos en el Codex Alimentarius.

Mismo comentario

Podria permitirse el uso de
edulcorantes no caléricos
siempre 'y cuando  estén
aprobados para el consumo de
ninos en el Codex Alimentarius.

Mismo comentario. Cambiar por
no energéticos

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.

Y por qué en el yogurt bebible es
1.4?
de dbnde salen estos datos?

Podria permitirse el uso de
edulcorantes no caldricos
siempre 'y cuando  estén
aprobados para el consumo de
nifos en el Codex Alimentarius.

Mismo comentario. . Cambiar por
no energéticos

Unificar y definir kcals /100 g??

Acidos grasos trans: menor o
igual a 0.5 g/porcion

Mucho?

Azlcares afadidos: menor o
igual a 20% del total de energia.

De la porcién? Es el doble del de
las botanas y lo demas es igual

Podria permitirse el uso de

Mismo comentario. . Cambiar por
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edulcorantes no caldricos,
siempre 'y cuando  estén
aprobados para el consumo de
nifios en el Codex Alimentarius.

no energéticos

2.1.1 Quesos paralunch

Quitar lunch, unificar a refrigerio
Acidos grasos trans?

10kcal

Error?

Edulcorantes no caléricos (mg /
100 ml)

Resaltar . Cambiar por no
energéticos

> Podria permitirse el uso de
edulcorantes no caléricos en
leche, néctares, yogurt y bebidas
de soya, siempre y cuando estén
aprobados para el consumo de
ninos en el Codex Alimentarius.

Resaltar .. Cambiar por no
energéticos

® Podria permitirse el uso de

edulcorantes no caléricos en
galletas, pastelillos y postres,
siempre y  cuando estén
aprobados para el consumo de
ninos en el Codex Alimentarius.

Resaltar . Cambiar por no
energéticos

Se podra proporcionar bebidas a
base de fruta natural sin azlcar
afadido de forma esporéadica,

Alimento natural? Puede ser
envasado segun la definicién. O
agui esto no aplica?

y se prohibira el consumo de

Resaltar
Entonces para qué dar criterios
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cualquier otra bebida.

de las bebidas de soya,
néctares...?

Debe servirse preferentemente
pescado y carne con bajo
contenido de grasa.

Seria muy bueno pero lo veo
dificil por disponibilidad

Requerimientos de Energia
Estimada por dia (Kcal)

Donde dice Kcal la k debe ser
minuscula

Platillo fuerte que tenga verduras,
cereal integral y una leguminosa
o alimento de origen animal

Aqui sin esta bien asi : o

Leguminosas y alimentos de
origen animal

Que en este caso sera o

Postres

A qué se refieren? Es necesario
ser mas especificos, en el
entendido que postre significa
“final” de comida, y no
necesariamente productos
alimenticios con alta densidad
energética

Son aquellos alimentos cuyo
consumo habitual, dado su alto
contenido de calorias totales,
acidos grasos saturados, acidos
grasos trans, azlcares y/o sodio,

Resaltar y . Cambiar por alto
contenido de energia total
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pueden contribuir al desarrollo de
sobrepeso, obesidad y otras
enfermedades crénicas no
trasmisibles, por lo que su venta
o distribucion no esta permitida
en planteles de educacion basica.

Incluye  bebidas alcohdlicas,
aquellas que contienen cafeina y
otros estimulantes, las que
contienen edulcorantes
artificiales, las que contienen
azUcares afadidos y exceso de
sodio y grasas.

Pero antes se dice que si son
edulcorantes aprobados en el
cbdex si se permiten. No es claro

GRASAS

No veo el caso de muchas de las
definiciones. No es clase de
gquimica. En el cuerpo del
documento se satanizan y aqui
se habla de sus bondades. No
hay congruencia entre las
definiciones y el documento. Lo
digo por esta y muchas otras
definiciones.

Recomendaciones de Ingestion
de Nutrimentos para la Poblacion
Mexicana (IDR).

Resaltar
Misma referencia que la 1
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Anexo Unico del Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos
generales para el expendio y distribucion de alimentos y bebidas preparadas
y procesadas en las escuelas del Sistema Educativo Nacional.

Criterios Técnicos

Contenido

Objetivo

1.1.

Objetivos especificos

Bases cientificas y técnicas para la elaboracion de los criterios
utilizados

2.1.

2.2.
2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

Recomendaciones para la integracion de una alimentacion correcta
en escolares
Recomendaciones de energia y macronutrimentos| para escolares

Listado no exhaustivo de alimentos y bebidas no permitidos por ser

fuente importante de azlUcares simples, harinas refinas, grasas y/o

sodio

Criterios utilizados para el desayuno escolar

2.4.1. Integracion nutrimental y alimentaria del desayuno escolar

2.4.2. Conformacién del desayuno escolar modalidad caliente

2.4.3. Conformacién del desayuno escolar modalidad frio

2.4.4. Preparaciones de baja frecuencia

Criterios utilizados para el refrigerio escolar

2.5.1. Integracion nutrimental y alimentaria del refrigerio escolar

2.5.2. Recomendaciones para la preparacion del refrigerio escolar
desde casa

2.5.3. Frutas y verduras

2.5.4. Bebidas

2.5.5. Leche

2.5.6. Yogurt y alimentos liquidos fermentados

2.5.7. Jugos de frutas, jugos de verduras y néctares

2.5.8. Alimentos liquidos de soya

2.5.9. Botanas

2.5.10. Galletas, pastelitos, confites y postres

2.5.11. Quesos para |lunch

Comentario [11]: Cambiar por hidratos
de carbono, Proteinas y Lipidos

Criterios utilizados para la comida escolar en las escuelas

2.6.1. Integracion nutrimental y alimentaria de la comida escolar

2.6.2. Recomendaciones para la combinacioén y preparacion de
alimentos y bebidas en las comidas de las escuelas

2.6.3. Preparaciones de baja frecuencia

2.6.4. De las medidas de higiene del personal encargado de la
preparacion de comidas en las escuelas

2.6.5. De los servicios de alimentacion de las escuelas

Glosario
Referencias bibliogréaficas

Comentario [12]: Cambiar por
refrigerio







1. Objetivo

Establecer los criterios técnicos nutrimentales para regular la preparacion, el
expendio y la distribucion de alimentos y bebidas preparados y procesados que
integren una alimentacion escolar correcta en las escuelas del Sistema Educativo
Nacional.

1.1 Objetivos especificos

° Establecer los criterios técnicos nutrimentales para la preparacion y la
distribucion del desayuno escolar.

° Establecer los criterios técnicos nutrimentales para el expendio de
alimentos, bebidas y la preparacion del refrigerio escolar en las escuelas.

° Establecer los criterios técnicos nutrimentales para la distribucion y la

preparacion de la comida escolar.

2. Bases cientificas y técnicas para la elaboracion de los criterios
utilizados

2.1Recomendaciones para la integracién de una alimentacién correcta en
escolares

Las caracteristicas alimentarias que facilitan una alimentacién correcta en las y los

escolares, aplicables a cualquier tiempo de alimentacién se fundamentan en la

Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012 Servicios bésicos de salud.

Promocién y educacion para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar

orientacion.

Con estos criterios se contribuye a disminuir el riesgo de sobrepeso, obesidad y
sus complicaciones inmediatas en las nifias, nifios y adolescentes, asi como el
desarrollo de enfermedades no transmisibles a lo largo de la vida. La calidad de la
alimentacion en la etapa infantil y adolescencia es uno de los factores que mas
influyen en la salud del individuo y en particular la alimentacion escolar es uno de
los pilares que contribuye a la salud y educacién de nifias y nifios.

La evidencia cientifica actual indica que una dieta con consumo elevado de
alimentos densamente energéticos, altos en grasas totales, acidos grasos
saturados, &cidos grasos trans, azlcares y otros edulcorantes caléricos, asi como

[ Comentario [13]: Cambiar energéticos J

la sal, aumenta el riesgo de sobrepeso, obesidad o del desarrollo de
enfermedades no transmisibles como la diabetes, hipertensién y enfermedades
cardiovasculares.

Por estas razones, se establecieron las recomendaciones de limites de
nutrimentos considerados como factores de riesgo en la dieta.

Los criterios respecto de la proporcion de grasas, hidratos de carbono y proteinas
que debera cubrir cualquier tiempo de alimento se estimaron con base en las




proporciones con las que se recomienda contribuya cada macronutrimentol en la
ingestion dietética de energia total diaria de la poblacién mexicana®:

e Grasas totales 25-30% de la energia total,

e Hidratos de carbono 55-60% de la energia total,

e Proteinas 10-15% de la energia total.

El consumo recomendado de &cidos grasos saturados, acidos grasos trans,
azlcares afiadidos y sodio se basa en recomendaciones internacionales para la
prevencion de obesidad y enfermedades crénicas por parte de la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS). Asi, el consumo de grasas saturadas debe ser igual o
menor a 10%, el de grasas trans igual o menor a 1% y los azlcares afiadidos
deben ser igual o0 menores del 10% del total de energia. Los limites para el sodio
se basan en la guia de ingestion propuesta por la OMS de disminuir el consumo
de sal a menos de 5g diarios (menos de 2,000 mg de sodio) gradualmente en
todas las preparaciones y consumo de alimentos y bebidas.

2.2Recomendaciones de energiay !macronutrimentos\ para escolares

En primera instancia se determin6 la cantidad de energia y macronutrimentos
promedio que requieren los escolares para satisfacer sus necesidades diarias,
lograr una dieta correcta, asi como la distribucién porcentual para cada tiempo de
alimento para promover y mantener un peso saludable.

Comentario [14]: Cambiar por cada
componente o cada sustrato

Comentario [15]: Cambiar por Hidratos
de Carbono, Proteinas y Lipidos

Comentario [16]: Cambiar por Hidratos
de Carbono, Proteinas y Lipidos

[ Comentario [17]: Tiempo de comida J

El calculo del aporte de energia recomendado para ser cubierto por el desayuno,
refrigerio y comida escolar tiene como base:
e Las recomendaciones de ingestion total de energia para la poblacion
mexicana
e La proporcion aproximada de energia aportada en cada tiempo de
alimentd. Se identifican tres tiempos de comida y dos refrigerios, cada uno

[ Comentario [18]: Tiempo de comida J

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 nutrimentos a los escolares. (Tabla 1).

Tabla 1. Aporte de energia de cada tiempo de @alimento para estudiantes de

[ Comentario [19]: Tiempo de comida ]

Preescolar, Primaria, Secundaria, Media superior y Superior

Tipos y niveles Requerimiento  de | Aporte energético por tiempo de alimento (kcal +/-5%)

energia  por dia Desayuno Refrigerio Comida

(Kcal) [ Comentario [110]: k }
Preescolar 1300 325 (309 -341) 228 (216-239) 390 (370-409)
Primaria 1579 395 (375 - 415) | 279 (263-290) 474 (450-498)
Secundaria 2183 545 (518- 572) 382 (363-401) 656 (623-689)
Media superior y | 2743 685 (651 - 719) | 480 (456-504) 823 (782 - 864) Comentario [111]: Alto en relacién a la
Superior cifra calculada para el adulto

a. Basado en las Recomendaciones de Ingestion para la Poblacion Mexicana.
b. Preescolar: 3 a 5 afios, primaria: 6 a 11 afios, y secundaria: 12 a 14 afios.

c. Aporte energético estimado para desayuno 25% (+/- 5%), refrigerio 15% (+/- 5%), comida 30%
(+/- 5%), de acuerdo con el grupo de edad.




2.3Listado no exhaustivo de alimentos y bebidas no permitidos por ser
fuente importante de azlicares simples, harinas refinas, grasas y/o sodio.

Se conoce que el consumo de alimentos y bebidas con azlcares afiadidos, con
| grasas saturadas o trans,_con sodio y con harinas refinadas son factores de riesgo
para el desarrollo de sobrepeso, obesidad, diabetes, hipertension arterial y
enfermedad cardiovascular. Por lo anterior, los alimentos que son fuente
| importante de azlcares simples, harinas refinadas, grasas o sodio no son
permitidos en los planteles escolares.

Comentario [112]: Otras bebidas como
jugos y néctares

Leche con saborizantes y azlcares afiadidos|
Verdura y fruta cristalizada

Pulpas o colados de verdura y fruta con azlcares afiadidos | Comentario [113]: o
Mermeladas, ates, jaleas, entre otros | Comentario [114]: o
Fruta en almibar

Azlcar

Salsa catsup

Chocolate en polvo

Gelatina M flan [Comentario [115]: o
Mazapanes

Miel y jarabes

Polvos y jarabes para preparar bebidas azucaradas

Cereales de caja, galletas y barras con coberturas y rellenos azucarados [Comentario[116]= o
Harinas y pastas refinadas

Pan blanco

Hot cakes de harina refinada
Maicena y féculas
Pastelillos

Botanas fritas

Frutas y verduras fritas
Crema

Mantequilla

Manteca vegetal o de cerdo
Margarina

Mole envasado
Sazonadores



2.4Criterios utilizados para el desayuno escolar

2.4.1 Integracion nutrimental y alimentaria del desayuno escolar

Tabla 2. Promedio de energia total diaria y macronutrimentos???.

Comentario [117]: Mismo comentario
HC, Py L

Grupo Requerimie Energia Hidrat | Azacar | Fibr | Protei | Gras | Grasa | Sodi
de nto diario | correspondie | os de es a na (% as satura o*
poblacié de nte al carbo | afadid | (g) de totale | da (% | (mg)
n Energia desayuno, no (% | os(g) kcal) s (% de
(Kcall dia) en de de kcal) [ Comentario [118]: k ]
kilocalorias. | kcal) kcal)
(25% de las
Kcal totales)  Comentario [119]: k )
Preescol | 1300 325 (309 -
ar 341) 60% 5 5.4* | 15% 25% 10% 360*
Escolar 1579 395 (375 -
415)
Secunda | 2183 545  (518-
ria 572)
Media [2743‘ 685 (651 - {Comentario[lZO]: cifra elevada es }
superior 719) preciso revisarla
y
Superior

Fuente: Diario Oficial de la Federacion. Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales
para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar.
Secretaria de Salud/Secretaria de Educacion Pablica. México, D. F., lunes 23 de agosto de 2010.

2.4.2 Conformacion del desayuno escolar modalidad caliente (DEC)

El desayuno escolar caliente se compone de:

e Leche descremada o agua natural

e Un platillo fuerte que incluya verduras, un cereal integral, una leguminosa y
un alimento de origen animal, y
e Fruta

NOTA: En caso de no incluir leche, integrar otro alimento fuente de calcio.

[ Comentario [121]: o }

Comentario [122]: Ofrecer ejemplos
como yogurt, jocoque, tortilla de maiz




Criterios de calidad nutricia especificos para DEC

243

Incluir como maximo dos cereales diferentes por menu (tortilla, avena,
arroz, tortilla de harina integral, pasta integral, galletas integrales, etc.).
Preferir la tortilla de maiz, por su alto aporte de calcio y fibra. En caso de
incluir [arroz, debera acompafarse sin excepcion de verduras, ya que su

| Comentario [123]: pasta

aporte de fibra es poco.

Dar prioridad a los platillos que no requieran grasa en su preparacion o que
la requieran en muy pequefas cantidades, como los guisados en salsa,
asados, horneados, tostados, cocidos al vapor, evitando los platillos fritos,
capeados o empanizados. En caso de requerirse, usar siempre aceites
vegetales para su preparacion (con bajo contenido de grasas saturadas y
de grasas trans).

No rebasar la frecuencia permitida para las preparaciones enlistadas en el
apartado de preparaciones de baja frecuencia. En caso de incluir atole en
un mend, este debera ser preparado @ base de cereales de grano entero

Comentario [124]: Conveniente
especificar de cuales se trata

[ Comentario [125]: Con base en

(avena, amaranto, cebada, arroz) y con maximo 20 gramos (2 cucharadas
soperas) de azucar por litro de leche. En caso de incluir un licuado, éste
debera ser preparado con ffrutd natural y maximo 20 gramos por litro de

azlcar.
En caso de no incluirse la leche como bebida dentro del desayuno, se
debera integrar en el mend un derivado de lacteo (excepto crema) u otra
fuente de calcio, como tortilla de maiz nixtamalizado.

Ofrecer agua simple
La porcion de leche sea de 250 ml.

Comentario [126]: Leche desgrasada o
descremada

{ Comentario [127]: O mantequilla

)

Comentario [128]: Mismo comentario
anterior, especificar de cuales se trata

 Comentario [129]: L

Evitar ofrecer alimentos de origen animal junto con leguminosas, asi como
una leguminosa con otra leguminosa (por ejemplo, sopa de lentejas y tacos
de frijol), y promover la combinacién entre un cereal y una leguminosa, para
un mejor aprovechamiento de los alimentos de la dotacion [Integrar
preparaciones que incluyan verdura y fruta disponibles en la regién y de
temporada, para facilitar su adquisicion y distribucién.

Que la racion de fruta o verdura sea de preferencia fresca

Conformacion del desayuno escolar modalidad frio (DEF)

El desayuno escolar en su modalidad frio se compone de:

Leche descremada o semidescremada,

Cereal integral, y

Fruta “fresca’ o deshidratada, que puede venir acompafiada de semillas
oleaginosas

Criterios de calidad nutricia especificos para el DEF

Comentario [130]: Dar ejemplo: sope
con frijoles

Comentario [131]: Decir verdura o
fruta

Comentario [132]: Que no hasido
procesada

Comentario [133]: Importante
considerar el mucho mas alto valor
energético de la fruta deshidratada que la
fresca




Para la conformacion del desayuno frio se deberé:

e Otorgar una porcion minima de 30 gramos de cereal integral, que puede ser
en forma de galletas, barras, cereales de caja, etc., elaborados con granos
enteros o a partir de harinas integrales. La porcion debera considerar las
siguientes caracteristicas (Tabla 3):

Tabla 3. Contenido de nutrimentos criticos por porcion de alimentos de los

desayunos escolares

nutrimentos

Comentario [134]: Componentes y ‘

e Incluir una porcion de fruta (fresca o deshidratada) sin adicion de azlcares,
grasa o sal. En caso de proporcionar fruta deshidratada, la racién debera
contener un minimo de 20 gramos.

La fruta deshidratada podra estar combinada con oleaginosas (cacahuates,
almendras, nueces, semillas de girasol, etc.), siempre y cuando la fruta sea el
principal ingrediente, contenida en al menos 20 gramos, y cOmo maximo se
afiadan 20 gramos de estas semillas.

e Considerar la inclusion de leche entera excepcionalmente para nifios en
edad preescolar que viven en zonas en la que la desnutricién continGa
siendo un problema frecuente de salud.

2.4.4 Preparaciones de baja frecuencia

De la siguiente lista, Unicamente se podran incluir dos preparaciones por semana
y éstas no podran formar parte del mismo mend.

e Preparaciones que son fuente de azlcares:
o Atoles y licuados de fruta.
o Hot cakes integrales

Fibra Minimo 1.8g (> 10% de la IDR")

Azlcar Maximo 25% de las calorias totales del [c°mentario[135]: De |2 energfa total ]
insumo

Grasas totales Maximo 40% de las calorias totales del  Comentario [136]: Mismo comentario |
insumo

Grasas saturadas Maximo 20% de Jas calorias totales del [Comentario[137]: Y @A ERETS J
insumo

Acidos grasos trans Mé&ximo 0.5 g

Sodio Mé&ximo 200 mg

Comentario [138]: Mencionar el
maéximo, no pude ser a libre demanda




e Preparaciones que son fuente de grasas:
o Preparaciones fritas, capeadas o empanizadas
o Platillos elaborados con mayonesa
o Tamales

e Preparaciones que son fuente de sodio:

o Platillo elaborado con machaca de res. Se permite incluir este platillo
en la frecuencia establecida; sin embargo, debera estar acompafiado
de verdura, sin excepcion.

o Platillo acompafiado con galletas saladas integrales.

o Platillo elaborado con puré de tomate.

Bebidas

e Se debe promover el consumo de agua simple potable, antes que cualquier
otra bebida.

e Es importante favorecer el consumo de agua simple potable a libre
demanda.

2.5Criterios utilizados para el refrigerio o colaciéon escolar

Las colaciones, como parte de la dieta diaria de los escolares deben proveerles de

los nutrimentos y energia necesarios entre comidas, cuando el lapso entre éstas
es de cinco 0 mas horas, asi como mantener la saciedad en su apetito.

2.5.1 Integracion nutrimental y alimentaria del refrigerio escolar

Se recomienda que el refrigerio escolar cubra el 15% de las recomendaciones
diarias respecto de la energia y los nutrimentos.

El refrigerio escolar debera ser constituido por:

a. Frutas y Verduras

Comentario [139]: Eliminar diaria, la
dieta es diaria de suyo

[ Comentario [140]: Verdurasy Frutas J

b. Agua simple potable a libre demanda,

c. Oleaginosas, leguminosas, y ocasionalmente (una vez a la semana) éstas
se pueden sustituir por alimentos procesados que cumplan con los criterios
nutrimentales que se describen en la Tabla 4.

2.5.2 Recomendaciones para la preparacién del refrigerio escolar desde
casa




El refrigerio debe ser preparado preferentemente en casa, con el fin de que la
calidad e higiene de los alimentos sea mayor El tiempo que transcurre entre el

desayuno y la comida y la cena puede representar varias horas de ayuno en
momentos en que los estudiantes generalmente se encuentra desarrollando
actividades mentales y fisicas para las que requiere energia.

Se recomienda a las madres y padres de familia las siguientes sugerencias para la
preparacion del refrigerio en casa:
e Identificar las frutas y verduras de temporada y de la region.

Comentario [141]: Sise cuenta con los
medios para garantizar buenas practicas
ede higiene en la preparacion de alimentos

[ Comentario [142]: Verdurasy frutas J

e Seleccionar preparaciones sencillas que contengan alimentos de los tres
grupos del Plato del Bien Comer para cumplir con las caracteristicas de una
alimentacion correcta

e Planear los menls y elegir los alimentos que se van a consumir en el
refrigerio con la participacion de los estudiantes para que sean mejor
aceptados.

e Preparar con anticipacion aquellos alimentos que no se descompongan o
puedan refrigerarse.

¢ Involucrar a los estudiantes en la preparacion de su refrigerio.

2.5.3 Frutas y verduras|

Las frutas y verduras deben ser parte esencial del refrigerio escolar, junto con las

Se recomienda promover permanentemente el consumo de verduras y frutas, ya
gque la mayoria contribuye a lograr saciedad sin grandes aportes de energia, 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 equivalente en rebanadas. En
el caso de frutas deshidratadas, sin azlcar adicionada (orejones de chabacano,
durazno, manzana y pera), no 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
equilibrio energético y para evitar pérdidas en nutrimentos y otros componentes
dietéticos derivados del proceso de licuado y la posterior oxidacion.

2.5.4 Bebidas

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

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

2.5.5 Leche

Comentario [143]: No necesariamente
en refrigerio

[ Comentario [144]: Verdurasy frutas J

[ Comentario [145]: Verdurasy frutas }




La leche se considera un alimento liquido ly es recomendable su promocion e

inclusion en la dieta del nifio por el contenido de calcio que le ayudara a un mejor
desarrollo. 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 kcal por 100 ml

Comentario [146]: Esta aseveracién
sobra se sugiere eliminarla

[ Comentario [147]: L ]

» Contenido de grasas totales: menor o igual a 1.6% 6 1.6 g de grasas por 100 g
de leche.
« El tamafio del envase serd menor o igual a 250 ml.

[ Comentario [148]: L

* No debe tener azucares afadidos.
« Podria permitirse el uso de edulcorantes no [caléricos siempre y cuando estén

aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

2.5.6 Yogurty alimentos liquidos fermentados

Yogurt sélido:

» Tamafo del envase: menor o igual a 150 g.
» Contenido maximo de grasas totales: menor o igual a 2.5 g por 100 g.

+ Contenido de azucares: menor o igual a 30%.

» Podria permitirse el uso de edulcorantes no caldricos siempre y cuando estén
aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

Yogurt bebible y alimentos lacteos fermentados

» La porcién debe ser de 200 ml

Comentario [150]: Innecesario afiadir
el comentario de permitir el uso de
edulcorantes no energe’ticos

]
{ Comentario [149]: energéticos J
]

[ Comentario [151]: Yogur

Comentario [152]: Igual comentario
que el de la leche

Comentario [153]: Yogur

« Las grasas totales deberan ser maximo 1.4 g por 100 ml

* El contenido de azlcares representara maximo el 30%.
* Podria permitirse el uso de edulcorantes no caloricos siempre y cuando estén
aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

Comentario [154]: L

()  J JC JC

[
[
[ Comentario [155]: L
[

Comentario [156]: Ibiden 150

2.5.7 Jugos de frutas, jugos de verduras y néctares

Jugos de frutas y verduras:

» Se permitiran jugos de fruta [L00% natural sin azlcar afiadida.

« En caso de jugos de frutas naturales de origen industrializado, la cantidad de

azucares totales (gramos por porcion) sera segun la NOM-173-SCFI-2009. Jugos
de frutas preenvasados, denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacion comercial y métodos de prueba.

* La energia por porcidon sera menor o igual a 70 kcal.

« La porcién debe ser menor o igual a 125 ml.

{ Comentario [157]: Verdurasy frutas J
[ Comentario [158]: eliminar ]

[ Comentario [159]: eliminar

[ Comentario [160]: L ]

Néctares
* Energia: menor o igual a 70 kcal.
» La porcion debe ser menor o igual a 125 ml.

[ Comentario [161]: L J

* Podria permitirse el uso de edulcorantes no caloéricos siempre y cuando estén
aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius




2.5.8 Alimentos liquidos de soya ( Comentario [162]: bebidas )

* Energia: menor o igual a 100 kcal.
» La porcién debe ser menor o igual a 125 ml. (
- Las grasas totales deberan ser menor o igual a 2.5 g por 100 ml Las grasas ( comentario [164]: L
saturadas no deben rebasar 21% de grasas totales. ( Comentario [165]: De fa grasa total
(
[

Comentario [163]: L

« El contenido de sodio (mg por 100 ml) sera menor o igual a 110 mg/100ml.
* Podria permitirse el uso de edulcorantes no caloéricos siempre y cuando estén
aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

Comentario [166]: L

o JC JC U

Comentario [167]: L

2.5.9 Botanas|
Energia: menor o igual a 130 kcal
Azlcares afiadidos: menor o igual a 10% del total de energia/porcion.
Grasas totales: menor o igual a 35%.

Grasas saturadas: menor o igual a 15%.

Acidos grasos trans: menor o igual a 0.5 g/porcion.

Sodio: menor o igual a 180 mg por porcién.

En alimentos empacados, las presentaciones deben contener una porcion
0 menos.

Comentario [168]: Se requiere definir
el término y sus alcances

Comentario [169]: De que unidades?
Pocion o gramos?

2.5.10 Galletas, pastelitos, confites y postres

Energia: menor o igual a 130 kcal.

Azlcares afladidos: menor o igual a 20% del total de energia.

Grasas totales: menor o igual a 35%.

Grasas saturadas: menor o igual a 15%.

Acidos grasos trans: menor o igual a 0.5 g por porcion.

Sodio: menor o igual a 180 mg por porcion.

En alimentos empacados, las presentaciones deben contener una porcién o
menos.

e Podria permitirse el uso de edulcorantes no caldricos, siempre y cuando
estén aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

2.5.11 Quesos para lunch
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]

Tabla 4. Criterios Nutrimentales para alimentos procesados

Energia: menor o igual a 80 kcal por porcion.

Grasas totales: menor o igual a 68% de las kcal totales.
Grasas saturadas: menor o igual a 39% de las kcal totales.
Sodio: menor o igual a 180 mg por porcidn.

CATEGORIAS | CRITERIOS NUTRIMENTALES

Bebidas para primaria =" Se debe garantizar la disponibilidad de agua simple potable

Bebida4 para secundaria®? Porcpn (ml) _ _ 250miL [cOmentario [170]: L ]
(Calorias por porcién (kcal. maximo) 10kcal [Comentario [171]: energia ]




Sodio (mg por porcion) 55mg
Edulcorantes no caléricos(mg / 100 ml) 40mg AlOOr’rI\ i [Comentario [172]: energéticos
(100 mg/250 mi) |- 2
oo Sorcion ([ml[) >50ml O\ [ Comentario [173]: L
) p p i | C tario [174]: L
(incluye formulas lacteas y productos Calorias| por 100 g (kcal) SkCé/alI?zogo(lrlnzI])S [ shsnianoll 14
|lacteos combinados - No considera Srases oales (en 100 Q) T 67100 [ Comentario [175]: L
alimentos lacteos) (4A250m| ‘[Comentario [176]: L
Porcion (g o ml) BiS:IuduZ i é?’)?ngni‘ %Comentario [177]: energia
— " | Comentario [178]: L
Sélido =
251009 (6.25 | [ Comentario [179]: L
Ié?egurt y alimentos lacteos fermentados Grasas totales (100 g o i) .9/.15.0. g) ‘ [Comentario [180]: L
DEeEDInIE — \
1.4grfL00ml  ( comentario [181]: L
(2.8/200m) k [ Comentario [182]: L
IAzlcares (% de k:alorias totales respecto a az(icares 30% N [ Comentario [183]: L
ariadidos) N :
Porcién (ml 125ml [ Comentario [184]: L
Az(cares totales (g por porcion) zggl\;mll?% nsoér'l‘la k [ Comentario [185]: Energia total
2009 Jugos de ( comentario [186]: L

Jugos de
futas y verduras *°

frutas
preenvasados,
denominacione
S,
especificacione
s
fisicoquimicas,

O J JC JC JC JC JU U 0 U JC

informacién
comercial y
meétodos de [ Comentario [187]: energia
prueba / -
(Calorias] por porcion (maximo) 70kcal '[C°me“ta"° [188]: L
Néctares -° (P:O:C'?n ‘([mID I %Emll [Comentarlo [189]: L
a or[as por porcién (maximo) cal [Comentario [190]: energia
Porcion (ml) 125ml -
Sodio (mg por [100ml) 110mg/100ml [Comentarlo [191]: L
Grasas totales (g Eor [100(rjn|[)b : ] T — [Comentario [192]: L
; P 15 Las grasas saturadas no deben rebasar 21% de grasas .59 m . .
JAlimentos liquidos de soya otalos (3.12g /125 i) %Comentaruo [193]: L
Comentario [194]: L
Calor!as\ por pormonl gkcal,,mlaxmo) 100kcal [Comentario [195]: L
Proteina (g por porcién) Minimo 3.89 N\ -
Porcion (mi) 125mi ‘ [ Comentario [196]: L
Sodio (mg por [100mi) 50m94?00mﬂ]) - [ comentario [1971: L
JAlimentos liquidos de soya con jugo (62.5mg/125ml % 5 : -
(Calorias por porcién (kcal, méximo) 60kcal [Comentarlo (LR e
| Proteina (g-por porcién) Minimo 0.750¢ [Comentario [199]: L
Porcion (kcal) 130kcal [Comentario [1100]: L
Grasas totales (% de calorias totales) 35% [Comentario [1101]: L
Botanas 17° Grasas saturadas (% de calorias totales) 15% =
IAcido grasos trans (g por porcion) 0.5g [Comentario [1102]: L
lAz(cares afiadidos (% de calorias totales) 10% [Comentario [1103]: L
Sodio (mg por porcién) 180mg N ;
— C ta 1104]:
Galletas, Porcion (kcal) 130kcal [ omentario [ ]: energia
Pastelillos, o Grasas totales (% decalorias fotalees)) 35% [ Comentario [1105]: energia total
confites y postres Grasas saturadas (% de calorias fotales]) 15% [Comentario [1106]: ibid 1105

(| G| W | W | W | W | W | G | S | W | W | | U | G| U | U | W | |




9aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.
Dentro de la categoria de botanas, se podran registrar el grupo de alimentos denominado “Quesos para lunch”,
debiendo cumplir con los siguientes criterios nutrimentales:

Porcién (g) 309
Energia total (kcal) <= 80 kcal
Grasas totales (g) <=6(¢
Quesos para lunch Grasas saturadas <=35¢
Grasas totales (% de kcal totales) 68%
Grasas saturadas (% de kcal totales) 39%
Sodio (mg/porcion) <= 180 mg

'°En el caso de chocolates, estos deberan apegarse a lo marcado en la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-186-
SSA1/SCFI-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS. CACAO, PRODUCTOS Y DERIVADOS. | CACAO. Il CHOCOLATE. Il
DERIVADOS. ESPECIFICACIONES SANITARIAS. DENOMINACION COMERCIAL (DOF 8 noviembre 2002) Vigente a
partir del 7 de mayo del 2003 y Unicamente podran expenderse de forma eventual (durante festividades tales como dia
de reyes, dia del nifio 0 eventos escolares)

''Se recomienda consumir preferentemente embutidos bajos en sodio y grasas, con una porcion maxima de 30gr (una
rebanada delgada) y 30kcal de aporte caldrico; asi como consumir preferentemente quesos bajos en sodio y grasas, con
una porcion maxima de 20gr (una rebanada delgada) y 30kcal de aporte caldrico.

2.6Criterios utilizados para la comida escolar

IAcido grasos trans (g por porcion) 0.59
[AzUcares afiadidos (% de calorias totales) 20% [Comentario [1107]: ibid 1105
Sodio (mg/porcion) 180mg
_ _ Porcion (kcal) 130kcal
Oleaginosas (por ejemplo: cacahuates,  [5553s saturadas (% de calorias fotales) 15% [Comentario [1108]: ibid 1105
PRI, almendras, plstaches, etnlz.) y IAcido grasos trans (g por porcion) 0.5g
Leguminosas secas (por ejemplo: habas - — -
secas) [Az(icares afiadidos (% de calorias totales) 10% [Comentario [1109]: ibid 1105
Sodio (mg por porcion) 180mg
" Todos los productos deberan contener sélo una porcién
F Los parametros se refieren a menor o igual que
En bebidas se manejan dos propuestas: primaria y secundaria. Sin cafeina y sin taurina
[* Estos criterios incorporan el compromiso de la industria de coadyuvar al consumo de agua simple y potable, de manera
que, en un plazo méaximo de 2 meses después de haber comenzado el ciclo escolar 2010-2011, se retiraran las bebidas
azucaradas.
° Podria permitirse el uso de edulcorantes no [caléricos\ en leche, néctares, yogurt i bebidas de soya, siempre y cuando [Comentario [1110]: energéticos
lestén aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius. — =
Acidos grasos trans no aplica cuando son de origen natural como en lacteos. [cOmentaruo [1111]: yogur
" EI grupo de las oleaginosas (por ejemplo: cacahuates, nueces, almendras, pistaches, etc.) y leguminosas secas (por
lejemplo: habas secas) no se encuentra sujeto al criterio de grasas totales por su alto valor nutrimental ya que, a pesar de
su alto contenido de grasas, su consumo moderado ha sido asociado con efectos positivos para la salud, siempre y
cuando no tengan grasas afiadidas. Aplican los demas criterios para botanas.
Podrl’alpermitirse el uso de edulcorantes nojcaléricos\ en galletas, pastelillos y postres, siempre y cuando estén [cOmentario [1112]: ibid1110




Los alimentos y bebidas que se sirvan en las escuelas deberan observar los
siguientes criterios nutrimentales:

Se deben consumir diferentes verduras y frutas preferentemente
frescas, locales y de temporada.
La ingesta de grasas debe limitarse a no mas del 30% del consumo

{ Comentario [1113]: ingestion

energético diario y la mayoria de las grasas saturadas deben
reemplazarse por grasas insaturadas. Deben evitarse los acidos grasos
trans

Debe limitarse el consumo de azlcar y sal. Toda la sal que se utilice
debe ser yodadal.

Se debe consumir agua simple potable.
Se podra proporcionar bebidas a base de fruta natural sin azdcar

Comentario [1114]: toda la sal es
yodad en México por ley

[ Comentario [1115]: quitar

afladido de forma esporadica, y se prohibira el consumo de cualquier
otra bebida.

Debe servirse preferentemente pescado y carne con bajo contenido de
grasa.

Los alimentos deben estar preparados de forma higiénica y saludable_y
sin que presenten riesgos para la salud.

[ Comentario [1116]: para evitar

Se debe dar preferencia, en la preparacién de alimentos, a técnicas
culinarias como el hervido, cocimiento a vapor, al horno o en el
microondas, para reducir la cantidad de grasa agregada.

2.6.1 Criterios nutrimentales de la comida escolar

Los criterios nutrimentales para las comidas en las escuelas se basan en un
porcentaje del 30% del total de energia requerida y la distribucion de
macronutrimentos para el equilibrio de una dieta correcta: 10 a 15% de proteina,
25 a 30% de lipidos y de 55-60% de hidratos de carbono (Tablas 5 y 6).

[Comentario [1117]: ibid 11

Tabla 5. Aporte energético de las comidas escolares para preescolar, primaria,
secundaria y media superior.

Nivel Escolar Requerimientos de Energia | Energia
Estimada por dia (Kcal) (chaﬁ] +- 5%)
Preescolar 1300 390 kcal (370-409)
Escolar 1579 474 kcal (450-498)
Secundaria 2183 656 kcal (623-689)
Media superior y Superior | 2743 823 kcal (782-864)

Fuente: Diario Oficial de la Federacion. Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales
para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar.
Secretaria de Salud/Secretaria de Educacion Pablica. México, D. F., lunes 23 de agosto de 2010.

Tabla 6. Macronutrimentos de las comidas escolares para preescolar, primaria,
secundaria, Media superior y Superior.

[ Comentario [1118]: k




(65.6 - 98.4 kcal)

Nivel Escolar | Proteinas Lipidos Hidratos de Carbono

10-15% (g y Kcal) 25-30% (g y Kcal) 55-60% (g y Kcal)
Preescolar 9.75-14.62 ¢ 10.83-13¢g 53.62 -58.5¢g

(39 -58.5 kcal) (97.5 — 117 kcal) ( 214.5- 234 kcal)
Escolar 11.85-17.779g 13.16 -15.8¢9 65.17-711¢g

(47.4 - 71.1 kcal) (118.5 — 142.2 kcal) | (260.7 - 284.4 kcal)
Secundaria 16.4-246¢ 18.22-21.86¢g 90.2-98.4¢g

(164 — 196.8 kcal)

(360.8 - 393.6 kcal)

Media superior
y Superior

69 - 103g
(274 -412 Kcal)

31-91¢g
(274 — 823 Kcal)

377-411g
(1509 — 1646 Kcal)

Fuente: Diario Oficial de la Federacion. Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales
para el expendio o distribucién de alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar.
Secretaria de Salud/Secretaria de Educacion Pablica. México, D. F., lunes 23 de agosto de 2010.

La comida escolar estara integrada por:

a. Entrada (sopa, ensalada o verduras)

b. Platillo fuerte que tenga verduras, cereal integral y una leguminosa o
alimento de origen animal

c. Fruta fresca

d. Agua simple potable

Los menuUs deberan tener las siguientes caracteristicas para comida escolar:

a) Incluir agua simple potable, o bien agua de fruta sin azicar maximo dos
vVeces por semana.
En caso de integrar agua de fruta, ésta debera cumplir con las siguientes
caracteristicas:

o Ser preparada con fruta natural inicamente

o No afiadir azicar
o Considerarse como preparacion de baja frecuencia y respetar la

frecuencia permitida.

b) Incluir un platilo fuerte que tenga verduras, cereal integral y una
leguminosa o alimento de origen animal.

o Dar prioridad a los platillos que no requieran grasa en su preparacion

0 que la requiera en muy pequefias cantidades, como los guisados

en salsa, asados, horneados, tostados, cocidos al vapor, evitando los

platillos fritos, capeados o empanizados. En caso de requerirse, usar

siempre aceites vegetales para su preparacion (con bajo contenido

de grasas saturadas y de grasas trans).

Comentario [1119]: k en todo el
rengldén




o Incluir como maximo dos cereales diferentes por menu (tortilla,
avena, arroz, papa con cascara, tortilla de harina integral, pasta
integral, galletas integrales, etc.).

o Preferir la tortilla de maiz por su alto aporte de calcio y fibra.

o En caso de incluir arroz, éste deberd acompafiarse de verduras, para
compensar su poco aporte de fibra dietética. Cuando la papa
aparezca como un ingrediente que se agregue en pequefia cantidad
al plato y no sea el ingrediente principal.

¢) Incluir una porcion de fruta fresca sin adicion de azucares, grasa o sal.

2.6.2 Recomendaciones para la combinacion y preparacion de alimentos y
bebidas en las comidas

Se recomiendan combinaciones de alimentos para conformar una comida escolar
que contribuya al logro de una dieta correcta, con fundamento en la NOM-043-
SSA2-2012. Se recomienda que la preparacién de las comidas incluya los tres
grupos del Plato del Bien Comer:

1. Verduras y frutas
2. Cereales
3. Leguminosas y alimentos de origen animal

2.6.3 Preparaciones de baja frecuencia

De la siguiente lista, Unicamente se podran incluir dos preparaciones por semana
y éstas no podran formar parte del mismo menu.

e Preparaciones que son fuente de azlcares:
o Agua de fruta
o Postres

e Preparaciones que son fuente de grasas:
o Preparaciones fritas, capeadas o empanizadas
o Platillos elaborados con mayonesa o aderezos

¢ Preparaciones que son fuente de sodio:

o Platillo elaborado con machaca de res. Se permite incluir este platillo
en la frecuencia establecida; sin embargo, debera estar acompafiado
de verdura, sin excepcion.

o Platillo acompafiado con galletas saladas integrales.

o Platillo elaborado con puré de tomate.



Bebidas

e Se debe promover el consumo de agua simple potable, antes que de
cualquier otra bebida.

e Es importante favorecer el consumo de agua simple potable a libre
demanda.

Glosario

ACIDOS GRASOS
Biomoléculas organicas de naturaleza lipidica formada por una larga cadena


http://es.wikipedia.org/wiki/Biomol%C3%A9cula
http://es.wikipedia.org/wiki/Org%C3%A1nica
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADpido

hidrocarbonada lineal, de niUmero par de atomos de carbono, en cuyo extremo hay
un grupo carboxilo

ACIDOS GRASOS TRANS

Isdmeros geométricos de acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que
poseen en la configuracidn tipo trans enlaces dobles carbono-carbono no
conjugados [interrumpidos al menos por un grupo metileno (-CH2-CH2-)],
producidos por hidrogenacion de aceites vegetales. Amplia evidencia cientifica
vincula el consumo de acidos grasos trans con alteraciones del metabolismo de
lipidos en la sangre, inflamacién vascular y desarrollo de enfermedades cardio y
cerebrovasculares.

ACIDOS GRASOS SATURADOS

Acidos grasos que en su estructura quimica poseen enlaces sencillos, es decir
gue no tienen ni dobles ni triples enlaces.

ALIMENTOS PERMITIDOS

Alimentos y preparaciones (combinaciones de alimentos) que cumplen con los
criterios nutrimentales establecidos en este documento para su expendio,
distribucion o suministro en planteles de educacion basica: preescolar, primaria y
secundaria.

ALIMENTOS NO PERMITIDOS

Son aquellos alimentos cuyo consumo habitual, dado su alto contenido de calorials
totales, acidos grasos saturados, &cidos grasos trans, azdcares y/o sodio, pueden

contribuir al desarrollo de sobrepeso, obesidad y otras enfermedades cronicas no
trasmisibles, por lo que su venta o distribucion no estd permitida en planteles de
educacion bésica.

AZUCARES

Todos los edulcorantes con aporte calérico, incluyendo monosacéaridos (glucosa,

[ Comentario [1120]: energia

[ Comentario [1121]: quitar

[ Comentario [1122]: energético

fructosa, etc.) y disacaridos (sacarosa, lactosa, maltosa, etc.)
BOTANAS SALADAS

Alimentos de sabor salado, elaborados a partir de procesos industrializados o
artesanales, generalmente fritos, tostados u horneados.



http://es.wikipedia.org/wiki/Alif%C3%A1tico
http://es.wikipedia.org/wiki/Grupo_carboxilo

BEBIDAS PERMITIDAS

Bebidas y alimentos liquidos (leche, atoles, etc.) que cumplen con los criterios
nutrimentales establecidos en este documento para su expendio en planteles de
educacioén basica. La bebida preferida y la que debe promoverse es el agua simple
potable.

BEBIDAS NO PERMITIDAS

Bebidas y alimentos liquidos que no cumplen con los criterios nutrimentales
establecidos en este documento para su expendio en planteles de educacion
basica. Incluye bebidas alcohdlicas, aquellas que contienen cafeina y otros
estimulantes, las que contienen edulcorantes artificiales, las que contienen
azlcares anadidos y exceso de sodio y grasas.

CALORIAS Y KILOCALORIAS

Los términos (calorias kilocalorias expresan el contenido energético de los

alimentos. Una caloria se define como la cantidad de energia calorifica necesaria

para elevar un grado centigrado la temperatura de un gramo de agua pura. gna

kilocaloria(keab-esigual-a-1000-calorias- |

CEREALES DE GRANO ENTERO

Son aquellos que contienen la cascara, el germen y el endospermo. En
comparacion con los granos refinados, que Unicamente conservan el endospermo.

CONTENIDO ENERGETICO DE LOS %LIMENTOS‘

Es la cantidad de kilocalorias que contienen los alimentos y bebidas por unidad de
masa o volumen.

GALLETAS, PASTELITOS, DULCES Y POSTRES

Alimentos dulces elaborados a partir de procesos industrializados o artesanales y
distribuidos para su consumo a gran escala.

GRASAS

Las grasas, junto con los hidratos de carbono y las proteinas, constituyen los
macronutrimentos. Quimicamente se refieren a componentes en los que uno, dos
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0 tres Acidos grasos estdn unidos a una molécula de glicerina formando
monoglicéridos, diglicéridos o triglicéridos. El tipo mas comun de grasa son los
triglicéridos. Su principal funcién es la de ser fuente de energia, aportando 9 kcal
por gramo, ademas de que favorecen la absorcion de vitaminas liposolubles y
carotenos; forman bicapas lipidicas de las membranas celulares; recubren
6rganos; regulan la temperatura corporal; sirven para la comunicacién celular;
especialmente como receptores nucleares, y forman parte de la estructura de
hormonas esteroideas. Los triglicéridos soélidos a temperatura ambiente son
denominados grasas, mientras que los que son liquidos son conocidos como
aceites. Existen grasas de origen animal y de origen vegetal.

GRASAS SATURADAS

Formadas mayoritariamente por &cidos grasos saturados. Son generalmente

[ Comentario [1129]: principalmente }

sotlidas a temperatura ambiente. La mayoria de las grasas saturadas provienen de
productos de origen animal, como los lacteos y las carnes, pero algunos aceites
vegetales, como el de palma y el de coco, también las contienen en
concentraciones altas. Consumir grasas saturadas en exceso aumenta la
concentracion de colesterol total y LDL en la sangre y el riesgo de contraer
enfermedades cardiovasculares.

HARINAS INTEGRALES

Producto obtenido de la molienda que incluye el salvado (cascara), que es la parte
externa y es rica en fibra; el germen, que es la parte interna del grano y es rica en
micronutrimentos, y la fécula o almidén, conocido como el endospermo. Se

considera la harina de grano entero si al menos 51% del peso del producto
proviene de dichos granos. En México, la NOM-147-SSA1-1996, especifica como
harina integral al producto obtenido de la molienda del grano de cereal entero, que
conserva su cascara y germen.

HIDRATOS DE CARBONO

Uno de los tres |macronutrimentos. Son compuestos organicos que contienen

carbono, hidrégeno y oxigeno. Son solubles en agua y se clasifican de acuerdo
con la cantidad de carbonos o por el grupo funcional que tienen adherido. Son la
forma biol6gica primaria de almacenamiento y consumo de energia, aportando
aproximadamente 4 kcal por gramo. Los hidratos de carbono en la dieta humana
se encuentran sobre todo en forma de almidones y diversos azlcares.

MACRONUTRIMENTOS

Comentario [1130]: algunas vitaminas
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http://es.wikipedia.org/wiki/Energ%C3%ADa

Término general para los hidratos de carbono, proteinas y grasas que son
compuestos de los alimentos que utiliza el cuerpo para generar energia o construir
células. Se denominan macronutrimentos porque el organismo los requiere en
grandes cantidades, en comparacién con las vitaminas y los minerales
(micronutrimentos), que se requieren en menor proporcion.

PORCION

Cantidad de alimento o bebida recomendada para consumo por un escolar o
adolescente en una oportunidad, en el entorno escolar.

PREPARACIONES DE ALIMENTOS

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 0 muy pequefias cantidades de aceites vegetales (por
ejemplo, tortas, sandwiches, quesadillas o tacos). Constituyen la principal fuente
de energia y macronutrimentos del refrigerio escolar. Suelen ser de elaboracion
casera o artesanal, aunque también pueden producirse de manera industrial.

PROTEINAS

Uno de los tres macronutrimentos. Compuestas de cadenas lineales de
aminoacidos que el cuerpo necesita para funcionar en forma adecuada.
Desempefian funciones esenciales para el organismo: estructural, reguladora,
transportadora, de respuesta inmune, enzimatica y contractil.

NECESIDADES ENERGETICAS

Es la cantidad de energia (kilocalorias) proveniente de alimentos y bebidas que
requiere un individuo para el mantenimiento de una vida saludable.

RECOMENDACIONES DE ENERGIA

La cantidad de energia (kilocalorias) promedio que, con base en evidencia
cientifica, se recomienda que consuman los individuos a partir de los alimentos y
bebidas, de acuerdo con las necesidades energéticas para distintos grupos de
edad, para cada sexo y por nivel de actividad fisica.



REFRIGERIO ESCOLAR

Alimento ligero que se consume entre las comidas principales y se expende en las
tiendas o cooperativas escolares, 0 es preparado en casa y proporcionado por la
familia para su ingesta en la escuela durante el horario de recreo o receso

VERDURAS Y 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 lo tanto el jitomate, el pepino y la calabaza, entre
otras, pertenecerian a este grupo. Sin embargo, se prefiere definir a las frutas
como alimentos obtenidos de las plantas que generalmente se consumen como
postre, como colacion entre comidas, o que acompafian el desayuno, en vez de
ser el platillo principal de una comida. Son una buena fuente de vitaminas y
minerales, ademas de agua, ya que su composicion es de entre 80 y 95% agua.

Las verduras se definen como plantas cultivables que generalmente producen
hojas, tallos, bulbos, raices y flores utilizadas como alimentos. Las hojas verdes
incluyen la espinaca, acelga, col y lechuga. Los tallos incluyen el apio y el
esparrago. La zanahoria y el nabo, entre otros, constituyen las raices y bulbos. El
brécoli, la calabaza, el jitomate, el chayote, la coliflor, entre otros, son flores.
Finalmente, la cebolla y el ajo son ejemplos de bulbos. Los champifiones, setas y
otros hongos también se clasificarian dentro del grupo de las verduras.?* A pesar
de que las raices y bulbos son considerados como verduras, desde el punto de
vista botanico, para los fines de estos lineamientos, sélo se consideran las
verduras con bajo contenido de almidoén; es decir se excluyen tubérculos y bulbos
con alto contenido de almidén como la papa, el camote y la yuca, debido a que las
verduras con bajo contenido de almidén son las que tienen menor contenido de
energia y que se han asociado con importantes beneficios para la salud.
Igualmente, se excluye de este grupo a los platanos machos, por su alto contenido
de almidon.
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