ANEXO Il

Marco Alimentario Nutricional SAE 2019

Lineamientos generales para la prestacion de los servicios del SAE

1.- El objetivo general del programa es garantizar el derecho a la alimentacién, mejorando la aptitud para el
aprendizaje y las condiciones de salud de la poblacién escolar de la provincia de Buenos Aires, promoviendo
una cobertura nutricional igualitaria y equitativa para todos los nifio/as y focalizando a los méas vulnerables.

2.- El programa debe contribuir al crecimiento y desarrollo biopsicosocial, al aprendizaje, al rendimiento escolar
y a la formacién de habitos alimentarios saludables de los alumnos, mediante la oferta de un
desayuno/merienda y/o un almuerzo consistente en su disefio con estos objetivos que sera monitoreado y
auditado por el SAE.

3.- El desayuno/merienda escolar debe entenderse como la combinacion de un componente leche o yogur; un
componente sélido seleccionando tostadas o pan comun y de tipo integral y en menor frecuencia galletitas,
budines o bizcochuelos seleccionados en base a perfiles de buena calidad nutricional; y un tercer componente
del grupo de frutas; este ultimo de incorporacién progresivamente creciente, empezando por 1 a2
veces/semana y procurando llegar a 3 o 4 veces / semana.

El desayuno debe administrarse como primera actividad al inicio de la jornada escolar y asignando un tiempo
aproximado de quince minutos.

4.- El principal objetivo en la conformacién del desayuno/merienda deberia ser la presencia diaria de una
porcién de leche o yogur para asegurar el aporte de calcio; vitamina A y como fuente de proteinas de alto valor
bioldgico, una curva descendente del contenido de azlcares agregados y la incorporacién de frutas.

5.- El almuerzo escolar deberia asegurar una combinacién de alimentos de alta cuantia en nutrientes
(esencialmente de proteinas de alto valor bioldgico, hierro, vitaminas A, C, y fibra), tendiendo a reducir el
contenido de sodio y con minima o marginal cantidad de azlcares agregados y lipidos saturados.

El almuerzo consta de un plato de comida elaborada cuyos componentes principales deben ser (a lo largo de la
semana) variedad de carnes o huevo (fuentes de proteina de alto valor biolédgico), legumbres (en combinacién
con cereales para asegurar la calidad proteica), hortalizas no feculentas y cereales en su variedad integral o
fideos semolados. Con menor frecuencia, hortalizas feculentas y el resto de cereales (mas refinados). El postre
deberia estar conformado preferentemente por frutas frescas (no menos de 4 veces/semana) y la cantidad de
pan que acompafia a los almuerzos (opcional) no deberia exceder 30 g.

Al momento de servir el almuerzo deben reconocerse los requerimientos y recomendaciones variables segun
grupos etarios por medio de un apropiado manejo de porciones en el plato. El almuerzo debe servirse en un
ambiente seguro, higiénico y asignando un tiempo aproximado de media hora.

6.- El principal objetivo nutricional de los almuerzos deberia orientaFs@@1348R64 de- PRRRBAJIA P EMiP:(RB

feculentas, la presencia alternada de fuentes de proteinas de alto valor biolégico y el aumento del aporte de

fibra a partir de legumbres y cereales integrales; también, la presencia preponderante de frutas frescas como
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7.- La bebida excluyente en el ambito escolar deberia ser el agua. El programa reafirma el derecho de todo nifio
a acceder a agua potable como bebida durante toda la jornada escolar.

8.- Los servicios alimentarios escolares deben cumplir con los estandares normativos y marco regulatorio
establecidos por la autoridad sanitaria en la garantia de la inocuidad y buenas practicas en los procesos de
logistica, manipuleo, servicio y disposicidon de alimentos y sus desechos. Todo el personal afectado al servicio
debe hallarse en estado adecuado de salud, higiene y capacitacidn para el desempeiio. Los equipos técnicos a
nivel provincial y municipal considerardn y planificaran estrategias y respuestas para la adaptacion de mendus a
situaciones patoldgicas especiales.

9.- Las estrategias de educacion alimentaria son parte intrinseca de las politicas de alimentacion escolar; deben
acompanar y contribuir a afianzar un entorno alimentario saludable. Deben incluir pero no limitarse a acciones
educativas curriculares; sino extenderse a los diferentes actores, los distintos momentos y a todos los ambitos

donde se ofrecen bebidas, alimentos o comidas en la escuela.

10.- El SAE debe arbitrar la estrategia general y las acciones necesarias para llevar adelante procesos de
monitoreo, evaluacion y auditoria de los servicios alimentarios que se implementan en las escuelas.

Cuadro 1: Valores nutricionales propuestos: DMC

Energia (Kcal) 250-300
Proteina de AVB (g) >4
Grasas Saturadas (g) 3-5

Azlcares agregados (g) 20-13

Calcio (mg) >200
Sodio (mg) <300
Vitamina A (ug ARE) 100-150
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Cuadro 2: Valores nutricionales propuestos: ALMUERZO

Energia (Kcal) 500-650
Proteina (g) >18
Grasas Saturadas (g) <5
Azlcares agregados (g) <5

Fibra alimentaria (g) >5
Hierro (mg) >4
Vitamina A (ug ARE) >250
Vitamina C (mg) >25
Sodio (mg) <500

Cuadro 3: Conformacion DMC escolares

Aporte diario de una porcién de leche o yogur, en diferentes variantes
Lacteo (leche con infusidn, leche con cacao). El azicar como endulzante debe
disminuirse de manera progresiva

Sélido Tostadas, pan (preferentemente integrales) galletitas, budines,
bizcochuelos.

Fruta 1-2 veces/semana al inicio, procurando llegar a 3 o 4 veces.
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Cuadro 4: Conformacion ALMUERZOS escolares

Alimento fuente de Carnes, huevo, lacteos.

proteinas de alto valor |Alternando diferentes tipos de carnes, prefiriendo cortes menos grasos
biolégico y con retiro de la grasa visible.

Legumbres Deben estar presentes en el menu al menos 1 vez en la

semana.Combinando con cereales.

Cereales y hortalizas Progresivamente integrales
feculentas

Hortalizas no feculentas Una porcién diaria, combinando diferentes variedades de estacion,
alternando cocidas y crudas.

Postre Preferentemente fruta fresca (4-5 veces / semana)

Il — b Plan de Menus Normativos SAE 2019

1-A fin de lograr una alimentacidn nutricionalmente equilibrada y saludable para los nifios destinatarios en el
programa SAE, los menus, los alimentos y las formas de preparacién seleccionadas que conforman el Plan de
Menus Normativos deberan cumplir con:

El Marco Alimentario nutricional del SAE

Los lineamientos normativos establecidos en los instrumentos modelo de Pliegos de Bases y Condiciones
suministrados por la propia Direccidon SAE Ministerio de Desarrollo Social PBA a los distritos municipales y
marco acuerdo de implementacion del programa SAE-Municipios.

Las especificaciones técnicas de alimentos establecidas por el Cédigo Alimentario Argentino, Ley Nacional
18.284, que garantizan la genuinidad de los mismos y todas las normas sanitarias establecidas por las
autoridades de fiscalizacién provincial en materia de alimentos y productos alimenticios.

El MINISTERIO suministrara a los Municipios el disefio y formato de la matriz Plan de Menus Normativos y el
correspondiente instructivo para su correcta aplicacién a fin de estandarizar la modalidad del planeamiento de
los menus para el programa SAE. La matriz Plan de Menus Normativos esta conformada por los tabulados
técnicos: Mosaico Menu; Planilla de Preparacion y Comanda de Cocina-Elaboracién que obran en el presente
Anexo. Los MENUS NORMATIVOS seran realizados en este formato en forma completa y remitidos por los

distritos Municipios al MINISTERIO. |F-2019-04906476-GDEBA-DSAEMDSGP
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El plan MENUS NORMATIVOS distritales formulados para cada prestacion del SAE deberdn ser propuestos en
simultaneo con la formulacidn distrital del Pliego de Bases y Condiciones documento contractual de licitaciéon y
ambas instancias en su conjunto requeriran la aprobacion del nivel central MINISTERIO para la ejecucidn
presupuestaria correspondiente al programa SAE.

El Plan de MENUS NORMATIVOS distritales para el SAE constituye un trabajo de caracter técnico formulado, por
ello la planificacion técnica sera resuelta y remitida al MINISTERIO con la firma del profesional nutricionista
designado por el efector municipal o distrital con matricula habilitante en la jurisdiccidn provincial. El plan de
MENUS NORMATIVOS también debera informarse y estar disponible / exhibido en cada establecimiento
escolar.

Las metas nutricionales de las prestaciones DMC y Almuerzo constituyen el punto de partida para que el
profesional nutricionista pueda realizar los planes de MENUS NORMATIVOS distritales. El alcance de la
adecuacidn nutricional, no implicara proponer diferentes menus para cada grupo destinatario, sino establecer
la uniformidad de la propuesta MENU NORMATIVO SAE para el distrito municipal, con las modificaciones
correspondientes en los gramajes de las preparaciones y porciones para cada grupo.-

GRUPOS DESTINATARIOS
NIVEL JARDIN INFANTES
NIVEL PRIMARIO 6 a8 afios
9 a 11 afios

NIVEL SECUNDARIO

Los menus para el SAE, técnicamente seran de tipo ciclicos-rotativos, de modalidad cerrada al multiplo de dias
en que se brinda servicio alimentario en las escuelas. Se propondran:

Prestacion N° Listas
DMC 5 vy hasta 3 opcionales
Almuerzo 10y 2-3 opcionales
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DMC: La propuesta DMC, sera para todo el ciclo lectivo anual, por ello se deben proponer tres opcionales que
permitan la adecuacion estacional; o respondan a la necesidad de incorporar algiin cambio por imprevistos /
contingencia, falta de adecuacion a habitos y gustos poblacionales, evento escolar. En una de las propuestas
opcionales se podran incluir preparaciones para DMC que sean de indole festiva conforme al calendario escolar
y ser instrumentadas Unicamente con esa finalidad y autorizarse puntualmente por la gestion Municipio-distrito
del programa SAE ello en respuesta a las pautas socio-culturales. (Ej.: factura, pastelitos / empanadas dulces).
Los DMC opcionales que seran suministrados en verano, llevaran la aclaracidn correspondiente, por ejemplo:

DMC
OPCION A *
Componente liquido Yogur bebible saborizado
lacteo
Componente sdlido Galletitas dulces simples sabor vainilla
Banana

*EI DMC opcional A, se servird en ciclo de Menu Verano En reemplazo del DMC 3 de los dias miércoles

Para la formulacion de los DMC se indica especialmente:

Los agregados para pan / galletitas no dulces, podran ser queso o dulces y la manteca hasta un maximo de 1 vez
por semana.

No incluir alfajores, turrones, golosinas para la prestacion.

Incluir 1-2 veces por semana fruta y progresivamente llegar a 3-4 veces por semana.

Almuerzos: se propondran por ciclo lectivo dos propuestas, acorde a
estacionalidad:
-Menu de invierno desde Abril-Mayo vigente hasta Septiembre-Octubre

-Menu de verano desde Octubre a Diciembre vigente hasta Marzo- Abril. (Este mismo menu verano aplica ala
escuela estival durante los meses de Enero y Febrero).

Se formularan 2 a 3 almuerzos opcionales por la necesidad de incorporar algiin cambio por imprevistos /
contingencias, falta de adecuacién a habitos y gustos, evento escolar. En una de las propuestas opcionales se
podran incluir preparaciones para Almuerzo que sean de indole festiva conforme al calendario escolar y ser
instrumentadas Unicamente con esa finalidad y autorizarse puntualmente por la gestion Municipio-distrito del
programa SAE ello en respuesta a las pautas socio- culturales.(Ej.: Pizzas, helados palito, etc.).
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Para la formulacién de los Almuerzos se indica especialmente:

Reducir el uso de sal condimento y caldos concentrados para saborizar preparaciones.
No incluir visceras, embutidos, chacinados por su elevado contenido en grasas.
Preferir carnes frescas enteras en corte a cuchillo, antes que carne picada a fin de mejorar la inocuidad y la
reduccion en grasas.
Los cereales / vegetales feculentos en dias alternados y hasta 2-3 veces por semana.
Evitar servicio de gelatinas sin fruta o dulces compactos solos como postres.
Alternar preparaciones con salsas a base de tomate en listas de menus no consecutivas.
Detallar variedad estacional en la propuesta de hortalizas no feculentas y frutas frescas.
Analizar la complejidad operacional (necesidad de equipamientos y cargas de labor) para la inclusién de
preparaciones en cada una de las listas de menu a fin de minimizar los riesgos y propender a una mayor
seguridad e inocuidad alimentaria.
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Ministerio de Buenas Alres
Desarrollo Soecial Provincia

Tabla 1: Matriz Estandar Plan de Menus Normativos SAE

Mosaico DMC

FECHA PROFUESTA

TIGEHTE DESDE

HUHICIPID: SAE - PROPUESTA PRESTACION DESAYUNOS | MERIENDAS [ DMC)
ORAC 1 ORAC 2 OMC 3 ORAC 4 ORACE
LUNES MARTES MIERCOLES JUEYES ¥IERNES

(COMP. LIGUIDOD ! LACTED|

COHP. SOLIDD

DG DrAC DRC
OFCIONAL & OFCIONAL B OFCIONAL C

(COMF. LIGUIDO # LACTED|

COMFP. SOLIDO
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Ministerio de Buenos Aires
Desarrollo Secial Provincia

Tabla 2: Matriz Estandar Plan de Menus Normativos SAE
Mosaico Almuerzo

HURISIPI0; SAF - PREOPUESTA PRESTACION ALMUERZO
Lobaliidal el SLHETD Loba el Loteliad. ]
FRIMERA SEHANA LUHES HARTES HIERCOLES JUETES FIERHES
FLATO FPRINCIF&L
FOSTRE
UIRIDA s AGUE AGUA e )
SAHET BRI RTI ST BLH BT BAHBY leliid.]
SEGUNDA SEHAMS LUNES HARTES HIERCOLES JUETES FIERMES
FLATO FRINCIF&L
FOSTRE
BERIDA W AL BB O W |
ALH MY ALMINY
OFCIONALES OFCION A OFCION B
FLATO PRINCIFAL
FOSTRE
BLEIDA OIS AEUE
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Ministerio de Buenas Alres
Desarrollo Secial Provincia
Tabla 3: Matriz Estandar Plan de Menus Normativos SAE
Planillas de Preparacién DMC
PLANILLA DE PREPARACION - DESAYUNOS { MERIENDAS ( DMC)
INICLAL NMNEL PRIMARLA NMNEL MEDIO
DMC Hro: «oooe. Did@l vevens GRUPO Jardin Inf. GRUPO 6-8 afios GRUPO 9-11 afios GRUPO Secundaria
NOMBRE PREPARACION hd INGREDIENTES * UNI hd CANT. PB hd CANT. PB hd CANT. PB hd CANT. PB hd
Tabla 4: Matriz Estdndar Plan de Menus Normativos SAE Planillas de Preparacién Almuerzo
PLANILLA DE PREPARACION -ALMUERZOS .....covvveneeeeeeeeenn [ consignar estacionalidad)
INICIAL NIVEL PRIMARLA NMNWEL MEDIO
ALM Nro: ...... Dia:...... GRUPO Jardin Inf. GRUPO 6-§ afios GRUPO 9-11 aiios GRUPO Secundaria
NOMBRE PREPARACION INGREDIENTES UNI CANT. PB CANT. PB CANT. PB CANT. PB
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Comanda de Cocina — Elaboracién DMC

COMANDA DMC

Ministerio de S
Desarrollo al Provincia

| MOWMBRE PREPARACION |

FES0 HETO COCIDD DRAC

COMPORENTE LIQUNDO

PORCION A SERVIR
POR HIND

COMPORENTE SOLIDO

Almuerzo

Tabla 6: Matriz Estandar Plan de Menus Normativos SAE Comanda de Cocina — Elaboracién

COMANDA ALMUERZOS

| GOMBRE PREPARACION | INGREDIEWTES ] CANT. PR nific |
PESD NETO COCIDD ALMUERTD PLATO PRINCIPAL
PORC I k_S.EMI'I!
POR WD
POSTRE
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