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Seg

“Alcanzar y asegurar que la
a alimentos de buena calida
una vida activa y saludabley

guridad alimentaria 
para todos

as personas tengan acceso 
ad que les permitan llevar 
”



El derecho a la alim

“El derecho a la alimentación adecua
hombre, mujer o niño, ya sea sólo o
acceso físico y económico, en todo 
adecuada o a medios para obtener

mentación 

ada se ejerce cuando todo j
o en común con otros, tiene 
momento, a la alimentación 
rla. ”



Ali t ió EAlimentación Es
1. Garantizar al menos una

para cada niño

2. Enseñar buenos hábitos 
beneficiarán la salud de 
hoy y en el futuro

l ?scolar, por que?
 comida saludable al día 

alimenticios que 
los niños y sus familias 



Alimentación EscolAlimentación Escol
pescado?

1 Una fuente muy buena de1. Una fuente muy buena de 
nutrientes esenciales

2 C ti t i t ( i)2. Contiene nutrientes que (casi) no
se encuentra en otros alimentos

3 I l i d l li ió3. Incluir pescado en la alimentación
mejora la diversidad y puede 
reemplazar algo menos saludablereemplazar algo menos saludable
en la alimentación escolar

ar, por quear, por que 

o 

n 

ee 
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Proteínas
• Productos pesqueros contribuyenp q y
origen animal

• >50 % en muchos países mas pobp p

• El rol de proteínas / péptidos de 
enfermedades no transmisibles menfermedades no transmisibles m

n 17 % de las proteínas de p

bres

pescado en prevenir 
más y más reconocidomás y más reconocido





O 3 DHAOmega-3; DHA y

IQ +6IQ +6
EPAy EPA

‐36%36%



Ácidos Grasos Omega-3Ácidos Grasos Omega-3

• Origen marino:
á id i t i (EPA) C20 5• ácido eicosapentanoico (EPA); C20:5

• ácido docosahexaenoico (DHA); C22

• Origen vegetal: 
• ácido alfa linolénico (ALA)• ácido alfa linolénico (ALA); 
C18:3 ω‐3

• <5% convertido a EPA<5% convertido a EPA
• <0,5% convertido a DHA
menor valor nutritivoe o a o ut t o

3 marinovegetal3 marinovegetal

5 35 ω‐3
:6 ω‐3



Omega-3 de larga cadeg g
otras carnes

Salmon Mejillon

oteinas g/100g 20 12

idpidos g/100g 13 2.2

ua g/100g 65 81ua g/100g 65 81

niza g/100g 1.1 1.6g g

A + EPA (ω-3) mg/100g 1966 441( ) g g 1966 441

na en pescados y p y

Carpa Tilapia Pollo Rez

18 20 19 21

5.6 1.7 15 12

76 78 66 6576 78 66 65

1.5 0.9 0.8 1.0

350 100 40 3350 100 40 3

USDA National Nutrient Database (USDA, 201



Micronutrientes por
en Mola (Amblyphar

CCa

Calcio, Ca mg 4

Hierro Fe mg 1Hierro, Fe mg 1

Zinc, Zn mg 1

Vitamina A µg RAE
*RDI for a child, moderate bioavailability

r cada 100 gramos 
ryngodon mola)

Til i M l RDI*arpa Tilapia Mola RDI*

41 10 800 1000

24 0 56 5 7 8 9.24 0.56 5.7 8.9

.48 0.33 3.2 5.6

9 0 2680 500
Roos et al., 2007



Bi lBivalvos



Composición Nu
Bacalao Tila

DHA + EPA 
(omega 3)

mg/100g 184 9

Calcio mg/100g 16 1

Hierro mg/100g 0.38 0.

Zinc mg/100g 0 45 0Zinc mg/100g 0.45 0.

Selenio µg/100g 33.1 41

Vitamina A µg/100g 12 0

Vitamina B12 µg/100g 0.91 1.

tricional Bivalvos
apia Mejillon Ostra Escalope

91 441 688 103

10 26 8 6

.56 3.95 5.11 0.38

33 1 60 16 6 0 91.33 1.60 16.6 0.91

1.8 44.8 77.0 12.8

0 48 81 1

.58 12.0 16.0 1.41

USDA National Nutrient Database (USDA, 201





omposición espinasomposición espinas 

mg/100

cium 10,200

c 8.6

n 36

enium 0.03

A + DHA 3,080

de Atúnde Atún
Necesidad diaria (RD

0g
Necesidad diaria (RD
para niños (mg/día)p ( g/ )

700

5.6

8.9

0.02

150



P d i tPescado y micronut
30% de la población mundial deficie
micronutrientes

30‐70% de pescado se elimina duran30 70% de pescado se elimina duran
procesamiento (sub‐producto)

La mayoría de los micronutrientesLa mayoría de los micronutrientes

Materia prima local + tecnología sim

producto alto en micronutrientes,

t i ttrientes
ente en 

nte elnte el    

ss

mple

, bajo costo



Atún CoAtún Co

Calcium mg 29g

Iron mg 1.3

Zinc mg 0.8

Vitamin A µg RAE 16

EPA+DHA mg 260

olumnas (atún) Mola RDI*olumnas (atún) Mola RDI

10,000 800 1000

36 5.7 8.9

8.6 3.2 5.6

- 2,700 500

3,000 300 150
*IDR para un niño, biodisponibilidad moderada



Pescado de bajo vaPescado de bajo va
pero alto valor nutri

alor económico,alor económico, 
icional





Reducir Captura Incid
DescartesDescartes

CapturaCaptura incidental incidental 25 a 95 % 25 a 95 % de la de la 
capturacaptura totaltotal

Descartes Descartes porpor arrastrearrastre: : 3.6 3.6 millionemillione
de de toneladastoneladasde de toneladastoneladas

dental / Utilizar 

eses



Pescado de bajo vaPescado de bajo va
pero alto valor nutri

alor económico,alor económico, 
icional



Utili t d lUtiliza todo el pesca
Mejor utilización de los sub‐

30 70% d l d t i30‐70% del pescado termin
La mayor parte de los micro

dado
‐productos

b d tna como un sub‐producto
onutrientes



Productos de bajo cProductos de bajo c
útil

costo y larga vidacosto y larga vida 



Molino de martillosMolino de martillos para espinaspara espinas



Tecnologíaa adecuada



scado, una fuente excelente de 
nutrientes Nutri

eina;
% proteína animal para 3 mil millones 
ersonas

Carpa, filete:  

Salmón, fileteersonas

A+EPA (Ω-3) Carpa, filete:  

Salmón, filete

mina A;
millones niños pre-escolar con 

i

Bacalao, higad
Mola (entero):

encia

ro;
mil millones personas con deficiencia

Atún, espinas
Chanwa pilengp Chanwa pileng

o;
ill d fi i i

Bacalao, filete
millones personas con deficiencia

,
Alga marina:  

;
A000 muertes infantiles por año Arrenque, esp
Chanwa pileng

iente por 100 g Necesidad diaria (RD
para niños:

                   18 g

:                   19 g
1 g/kg peso corporal

(incl. proteína vegetal)

                  350 mg

:                2000 mg
150 (250) µg

do:            5000 µg
:                2500 µg

500 µg RAE

:            35 mg
g (entero): 45 mg

8.9 mg 
(biodisponibilidad 10%)g (entero):    45 mg (biodisponibilidad 10%)

e:               250 µg 120 µgµg
            >2000  µg 

120 µg

i 19pinas:         19 mg
g (entero): 20 mg

5.6 mg
(biodisponibilidad moderada)





H lHay que promover l
pescado en el menúpescado en el menú

l i l ió dla inclusión de 
ú escolar !!ú escolar !!



Iniciativas FAO paraIniciativas FAO para
pescado en la alime

a la inclusión dela la inclusión del 
entación escolar



Proyectos con enfProyectos con enf
consumo de pesc
2007: Proyecto Regional (TCP) p
interno de productos pesquerosinterno de productos pesqueros

2010: Proyecto en El Salvador(T
consumo de pescado

A ti id d P H dActividades en Paraguay, Hondu

foque en elfoque en el 
ado
para mejorar el mercado 
ss

TCP) para mejorar el mercado y 

G t luras y Guatemala



Otras Foros/ReuOtras Foros/Reu
trabajoj
2016: Foro Sub‐regiona

ió i2017: Reunión naciona

uniones deuniones de 

al, Panamá, Panamá

l l bi ál, Colombia, Bogotá



F I t iForos Internacio
2015: I Foro, Punta d

2016 II F S P2016: II Foro, San Pa

2017: III Foro Bueno2017: III Foro, Bueno

lonales
del Este Uruguay

bl B ilablo, Brasil

os Aires Argentinaos Aires, Argentina



GRACGRACGRACGRACIAS !!IAS !!IAS !!IAS !!



Evaluar la situación 
desarrollar una estra

• Identificar los conocimientos, 
id d d ti lcomunidad educativa en relac

• Identificar las preferencias alimp
pesqueros

• Determinar la frecuencia de coDeterminar la frecuencia de co
pesqueros
E t bl i t i d• Establecer un inventario de pr
puede servir en las escuelas

actual y 
ategia

actitudes y prácticas de la 
ió d tión a  productos pesqueros
mentarias, incluso productos p

onsumo de productosonsumo de productos 

d toductos pesqueros que se 



• Buscar productores y proveedo
• Conocer la percepción de los n• Conocer la percepción de los n
consumo de productos pesque

• Identificar las limitaciones y ba
permiten la adopción del cons

• Desarrollar una estrategia para
productos pesquerosproductos  pesqueros

ores locales 
niños y las niñas en relación aniños y las niñas en relación a 
eros
arreras principales que no 
sumo de pescado
a aumentar el consumo de 


