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Objetivo estratégico:

Contribuir a la erradicacion del hambre, la inseguridad
alimentaria y la malnutricion.

Mejorar las capacidades de los gobiernos y las partes
interesadas para elaborar marcos normativos sectoriales e
intersectoriales y planes y programas de inversion para la
seguridad alimentaria y la nutricion.

Paises beneficiarios: Angola, Honduras y Peru
Pais de estudio: Uruguay



PRODUCTO 1

Elaboracion de estrategias nacionales para la inclusion del
consumo de pescado en las meriendas escolares

Actividades

1.1 Realizar diagndsticos nacionales

1.2 Analisis y discusion de los diagnodsticos nacionales
1.3 Tour de estudio en Uruguay

1.4 Validacion de las estrategias nacionales

1.5 Difusion de los resultados



PRODUCTO 1

1.1 Realizar diagndsticos nacionales

1.2 Analisis y discusion de los diagndsticos nacionales

Para la elaboracion se preparo previamente una Guia para
la realizacion de los diagnosticos nacionales




PRODUCTO 1

1.3 Tour de estudio en Uruguay

1.4 Validacion de las estrategias nacionales

Cada Consultor Nacional sera responsable de organizar un taller en su pais
para presentar, discutir y validar las estrategias una vez elaboradas.

1.5 Difusion de los resultados

El Consultor Internacional sera responsable de organizar un taller interregional que
tendra la finalidad de presentar y difundir los resultados y logros obtenidos por el
proyecto, y a la vez actuar como multiplicador de los resultados y las actividades
desarrolladas.



PRODUCTO 2

Fortalecimiento de capacidades técnicas de 30 nacionales, por
cada pais, en aspectos de nutricion infantil y aspectos
nutricionales del pescado (para la promocion de una dieta
saludable en la alimentacién a nivel escolar)

Actividades

2.1 Elaboracion de un guia sobre “Ventajas del consumo del
pescado y un recetario de pescado destinado a la
alimentacion escolar” adecuado a cada realidad

2.2 Capacitacion a nivel politico y técnicos sobre ventajas del
consumo del pescado



PRODUCTO 2

Redaccion de una “Guia" dirigido a los ninos de edad escolar.

Esta guia incluye una descripcion sobre los principales nutrientes
del pescado sus ventajas comparativas con otros alimentos y un
recetario con las formas de preparacion mas simples y adaptadas
a las especies de peces factibles de ser utilizadas y a los alimentos

locales.



PRODUCTO 2

La pesca, el \:ez‘cc.a"c

y la alimentacion

Contenido

Prologo

Anatomia y fisiologia de los peces

Recursos pesqueros del pais

Tipos de pesca

Acuicultura

El pescado como alimento
Recomendaciones para comprar y consumir

Recetas




PRODUCTO 2




PRODUCTO 2

2.2 Capacitacion a nivel politico y técnicos sobre ventajas del consumo del pescado

Dos seminarios en cada pais sobre las ventajas del consumo de pescado en la
alimentacion escolar asi como la importancia de una alimentacion balanceada.

Uno a nivel politico sobre los avances cientificos sobre las probadas evidencias
cientificas de la importancia del pescado en la nutricidn infantil y escolar.

Otro seminario dirigido a médicos, nutricionistas cientificos, pediatras,
tecndlogos, y personal vinculados de alguna forma a la alimentacion escolar.

Hacer hincapié en los
aspectos sanitarios




PRODUCTO 2

Bases para el Programa de la capacitacion:

. Bases anatdmicas y fisioldgicas de los peces

. El pescado como alimento

. Las proteinas

. Las vitaminas y minerales

. Los minerales

. Los acidos grasos Omega 3

. Riesgos y beneficios del consumo de pescado
. Deterioro del pescado

. Evaluacion de la frescura del pesado

. La importancia del Hielo

. Inocuidad de los productos pesqueros

. Enfermedades transmitidas por los productos pesqueros
. Los microorganismos Bacterias y virus Biotoxinas
. Los parasitos

. Los productos toxicos

. La manipulacion y el procesamiento

. El agua

. El personal

. Las instalaciones Los equipos y utensilios

. El control de plagas

. El Transporte Limpieza y desinfeccion



PRODUCTO 3

Ensayos piloto de testeo de productos pesqueros preparados
especialmente para los ninos

Actividades

3.1 Identificacion de la zona y escuelas

3.2 Sensibilizacion de comunidades

3.3 Evaluacion de productos pesqueros

3.4 Elaboracion de productos pesqueros
3.5 Validacion de productos pesqueros

3.6 Diseminacion de las experiencias piloto



PRODUCTO 3

3.1 Identificacion de la zona y escuelas

Los Consultores Nacionales, junto a |las autoridades nacionales y en base a
las informaciones del diagndstico identificaran una comunidad en cada pais
para evaluar productos pesqueros aptos en menus escolares.

3.2 Sensibilizacion de comunidades

Los Consultores Nacionales seran responsables de organizar sesiones de
sensibilizacion en las comunidades en cada pais.

3.3 Evaluacion de productos pesqueros

Los Consultores Nacionales seran responsables de evaluar productos
pesgueros en su pais (acceso, disponibilidad, tradiciones culturales) para los
escolares, considerando particularmente las especies y habitos regionales.



PRODUCTO 3

3.4 Elaboracidon de productos pesqueros

Los Consultores Nacionales de cada pais sera responsable de elaborar
productos pesqueros adecuados y acordes a los requerimientos de los nifios
escolares.

Esta actividad desarrollada en una institucion nacional que tiene

la funcidn, elaborar y analizar diferentes posibilidades de

productos pesqueros adaptados al gusto y a las necesidades de los nifios
escolares. Se buscara desarrollar productos sanos, sabrosos, de facil
elaboracion que incluyan otros ingredientes locales.



PRODUCTO 3

3.5 Validacion de productos pesqueros
Los Consultores Nacionales seran responsables de testar los productos en
una o dos escuelas de la comunidad identificada en cada pais.

3.6 Diseminacion de las experiencias piloto

Los Consultores Nacionales seran responsables de organizar un seminario
nacional en cada pais para presentar los resultados de las experiencias piloto
y desarrollar guia para la expansion en otras unidades educativas



Algunos de los problemas a abordar

Alto costo del pescado

Las grandes empresas destinan sus
productos a la exportacion o a las

grandes superficies suelen cotizar et , BN
sus productos por encima de las L : -
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Pequenas y medianas empresas elaboran algunos productos de
bajo costo y estan intentando que sus productos puedan entrar
en el circuito de alimentacion escolar.

Las hamburguesas elaboradas a base de pulpa de pescado con
recortes de la elaboracion de filetes suele ser el producto que se
adapta mas a esta condicion (calidad, precio, aceptacion).



Algunos de los problemas a abordar

Una alternativa seria comprar pescado
a los pescadores artesanales
y pequenos acuicultores.

Tienen algunas dificultades para
poder ingresar al los sistemas de
compras estatales, por dos motivos
fundamentales:

*|los aspectos legales y burocraticos de los sistemas de compra de los
estados (hay que esta registrados, deben tener personeria juridica,
etc.)

*poder ofrecer las mayores garantias en cuanto a calidad e inocuidad.



Algunos de los problemas a abordar

Vida util relativamente limitada en algunos de los productos pesqueros

Los productos frescos (in natura)

Necesitan cadena de frio a 02C, hielo y algun equipo basico como heladeras
(refrigeradores) para mantener el producto.

La vida util es limitada a unos pocos dias.
Su utilizacion requiere de buena coordinacion y planificacion.

En el caso de que se quiera almacenar los productos se requiere de energia
eléctrica para las heladeras o cdmaras donde se almacene el producto.

Los productos deben llegar a la escuela con cierto grado de procesamiento o
elaboracion, pudiendo ser filetes, pulpa, postas, etc.

Las cocinas de las escuelas no tienen condiciones de procesar pescado.



Algunos de los problemas a abordar

Los productos congelados.

Necesitan cadena de frio a -182C, y camaras o frezeers para
almacenamiento del producto.

Requiere de energia eléctrica.

Tienen la ventaja de que se puede disponer de un stock, y se
pueden almacenar durante muchos meses manteniendo en
buenas condiciones las caracteristicas nutricionalesy
organolépticas del producto.









