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y las précticas empleadas en manera que, se puede optimi-
su comerclalizacion deben ser zar e Incrementar la produc-
reguladas con precision y extre- | cion, activando el cruce de ra- .
ma seriedad. zas que den producciones (20 |
litros por vaca) con

rentables que incentiven

Ha fracasado cierta polltica lle- nadero y c?a esta mmm"_
vada a cabo por los gobiernos, nen con una produccién y co-

varios decretos relacionados mercializacién con tendencias -
con la produccion, precios y oligopdlicas. 1
venta de los productos lacteos

se adoptaron originalmente a 1

fin de proteger los intereses de
los productores y procesado- CRITERIO TECNICO R
res de alguna regién determina-
da, sin embargo, tales regla-

mentaciones tienden a restrin- Estudios realizados por el Mi- |
gir méas bien que ayudar al sec- nisterio de Agricultura sobre
tor lechero. los puntos mas relevantes en

cuanto a criterios cientfficos so-

: bre la produccién o
Antes de que hayan rapidas de Iecl?a on'el palsy cms|umu

vias de comunicacién, Guaya- |
quil se autoabastecia de leche. con los resultados siguientes:

la poca asistencia a este sector

productivo, y las politicas desa- | 1.-El pals tiene caracteristicas
certadas impuestas por mono- ecologicas apropiadas para h

polios productivos, decretaron otacién agropecuaria.
leyes con preferencias regiona- e ’

les en regimenes dictatoriales;
estos factores determinantes 2.- Los actuales m
han ocasionado grandes con- ducclﬁndelaolny .7-
tracciones en sectores produc- I&ctm no cubren le

ﬂvos no obstante, ciertos pro-




4.- Las acciones de control a ni-
vel de fincas son muy limitadas
y las condiciones higiénicas del
ganado, establo, utensilios,
elc., deben ser mejorados.

.- Practicamente no existen
sistemas que permitan un ade-
cuado almacenamiento y enfria-
miento del producto desde sy
nivel a los centros de procesa-
miento.

6.- El transporte se lo realiza
por una red de intermediarios
que practicamente no constitu-
yen monopolio a nivel nacional
alguno.

7.- Los vehiculos y las condicio-
nes en las que se transporta el
producto son inadecuados y
constituyen un monopolio a ni-
vel nacional.

8.- Los vehiculos y las condicio-
nes en las que se transporta el
producto lacteo son inadecua-
dos y favorecen al deterioro y

contaminacién del producto.

9.- A nivel de planta, la leche no
es debidamente calificada en lo

referente a la composicion y ca-
racteristicas bacteriolégicas,

con excepcién de muy conta-
das empresas que pagan el
producto de acuerdo a su cali-
dad.

CONTROL DE CALIDAD

Es desastroso el control exis-
tente actual, la inspectorfa y
muestreo debe hacerse eficien-
temente con personal capacita-
do y la toma de muestras debe
efectuarse en los lugares de ex-
pendio con mecanismos
cuados. ]

Hay infinidad de trucos para co-
ﬂ'iﬂtﬂfffﬂl.ﬂﬂﬂ, Im . :___1 l--|'q e

-t o e i
y expendedores lo saben. Se
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acidificacién alterando las nor- contacto de la leche con ras-

males caracteristicas orga- gos de cobre o hierro en ol
males por adicion de susbtan.-
clas preservantes, etc.

El equipo de inspectoria debe

estar capacitado para esta

dificil misién. Al llegar la leche La leche calificada lista para sy

a la planta de procesamiento procesamiento: Clarificacién,

debe ser sometida a varias ins- pausterizacion, homogeniza-

pecciones y pruebas para con- cion, envasado, etc., debeser '

trolar su calidad. Generalmen- convenientemente transpaorta- |

te incluyen la determinacion del da, ya que en esta fase se ha :

contenido de grasa y de sOli- detectado el mayor gradode

dos totales efectuando analisis deterioro del producto.

fisicos y quimicos, cuenta total
bacteriana, punto de congela-
ciébn como un indice del posi-
ble aumento de agua y evalua-
cion del sabor. Con todos es-
tos parametros, especialmente
con la cuenta bacteriana, debe
clasificarse la leche en cate-
gorias que determinen el pre-
cio a pagar, y el destino que de-
be tener.

La leche puede adquirir sabo-
res extranos de diversas fuen-
tes, entre ellas: alimentos po-

A nivel de lugares de expendio *
debe realizarse un estricto con-

trol debe implementarse un sis-
tema adecuado y eficiente en

la toma de muestras y resulta-
dos, de tal manera que refiejen
el estado real del producto. De
esta manera, el control sera

preciso y serio, se podré detec-
tarelrralanelpl.lrl:ol:l'edn
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mento primero de la humani-
dad; hay carencia de este pro-
ducto en el pals, en tal virtud,
se debe tener mucho culdado

y celo en todo lo referente al
mismo.

Colateralmente el despliegue
de politicas para el incremento
productivo, debe implementar-

se un plan emergente de abas-
tecimiento para compensar el
déficit existente. En base a es-
tudios investigativos estadisti-

cos concretos, se podra saber
cual es la insuficiencia real para

el abasto poblacional comple-
to. Con estos resultados, se
podra importar la cantidad
exacta de leche en polvo, que
a bajos precios ofertan los
palses excedentarios en pro-
duccién lechera.

Esta leche en polvo, reconstitui-
da y procesada solo por plan-
tas estatales, a precios hajos,
ser4 el liquido sagrado que sa-
car4 del marasmo por deficien-
cia nutricionaria a la nifiez de la
nueva patria ecuatoriana. Sola-
mente esta obra, justificaria
con holgura el paso de un Go-
bierno o el significado de la de-

mocracia en un pals libre.

Esta actitud o alternativa, no
obstaria nl perjudicaria en abso-
Iuto a la normal produccion de
leche en el pals, la cual debe
ser mas bien estimulada y reco-
nocida. Los precios oficlales
deber ser justos y acordes con
la realidad econbmica, de tal
manera que 8l productor se
slenta motivado y obligado a
conservar siempre un producto

con calidad, las plantas priva-
das deben encargarse de su

procesamiento y control; esta
leche de categoria debe tener
un precio justo para una cliente-
la selecta que estarla agradeci
da.

Esta alternativa bilateral satis-

farfa las aspiraciones de distin-

tos estatus poblacionales, evi-
tando connotaciones adversas

en lo referente a precios y cali-

dad. Los organismos controla-
dores deberfan establecer
parametros precisos y progra-

mar una estrategia definida que
logre primero interinstitucionali-
zar con: Ministerio de Agricultu-
ra, INEN, Concejo Cantonal,
Direccién Provincial de Salud,
Facultad de Veterinariay Zoo-




Al 808 y un solo objetivo capital,

dmuaemmu
Consumidor, es imperativa esta
misién, los niflos seradn los pri-

CAPITULO IV

PRODUCCION PESQUERA

+
.-‘1"-. .'ll"-..

s
’ _
- L
4+ La riqueza ictiologica nacional
* _@s Inmensa, ocupando un lugar
+', privilegiado dentro de las nacio-

nes dedicadas a explotar sus
recursos del mar; no obstante

" esto, por otro lado, el consumo
de pescado en el Ecuador esté
¥ en 5.6 Kgs. anuales per c4pita,
- racion muy baja si considera-
mOos que palses como Estados
Unidos, Espana, Finlandia y
Japoén tienen consumos de 7.8,
14.2, 19.4 y 52 Kgs per cépita,
respectivamente.

&
' i
l

- Este consumo individual del
o .-‘ ecuatoriano representa la cuar-
| ta parte del consumo con res-
&'~ Pectoaotras camnes que él in-
" .- giere, constituyéndose en un
g+ * valor total bajisimo de carne

":1

revista de la universidad de guayaguil

Fpamprmwlu,w _

da la subalimentacién en nues-

tro pueblo, y en cierto sectores
es grave la desnutricion infantil,

Hay que ser enfaticos en lo si-
guiente: El pueblo ecuatoriano
adolece de alimentos protei-
cos, pues hay un grave déficit
de estos productos (came, le-
che, huevos, etc.) que no abas-
tecen, tornandose selectivas y
por lo tanto caros, los sectores
poblacionales populares casi
no tienen acceso a tales pro-
ductos, agregandose ademas
el desconocimiento del pueblo
en lo referente a educacién nu-
tricional, el cuadro critico se
completa; consecuentemente y
de una manera definitiva, el
pescado es el alimento proteini-
co llamado a compensar estas
deficiencias en nutrientes para
nuestro pueblo, en ciertos sec-
tores patrios el pescado tiene
muy bajo consumo, o el mismo
es nulo.

No es posible que teniendo en -.*:
manos esta riqueza marinala @
desperdiciemos necesitdndola |
tanloesirénlcomam
almrmmmluﬂdéglm
carecer de bodegas fri




deo racionalizado e ignorancia
del consumidor se postergue a

este recurso alimenticio protei-
CO de primera magnitud. tan

distinguido y preferido en otras
latitudes por ser considerado
plato de primera clase para el
gourmet y recomendado clinl-
camente por su valor nutritivo
(contiene los aminodcidos
esenciales), no causa perjul-
cios al organismo al contener
un minimo porcentaje en grasa
y es facil digerible al contener

menos fibra de tejido conjunti-
VO.

Algunas especies tienen méas
contenido de grasas, las cuales
se digieren facilmente y son ri-
cas en acidos grasos insatura-
dos, por lo que los expertos en
nutricion y los médicos subra-
yan con frecuencia la importan-
cia del pescado son muy sus-
ceptibles a la oxidacién o al de-
sarrollo de sabores extrafos.

El pescado es rico en vitami-
nas. Su grasa es una fuente ex-
- celente de las vitaminas Ay D,
.y en esto se basaba la costum-
bre de dar aceite de higado de
bacalao a los ninos antes de
que se inventaran los comprimi-
dos multivitaminicos; las vitami-

PRODUCCION

Nuestra ictiologla tiene una va-
riedad grande de recursos,
existen peces clasificados en-
tre los pelagicos y demersales,
los cuales se diferencian por el
sector, profundidad y conteni-
do de grasa que tengan, el gru-
po pelagico es el de mas impor-
tancia para nuestro pals: Sardi-
na, picudo, macarela, dorado,
etc., constituyéndose sobre to-
do el grupo de peces pe-
quenos pelagicos en el princi-
pal banco de capturas, oscllan- .
do en 600.000 T.M. anuales el
peso de su pesca; del cual, el
consumo humano no llega ni al
3% de este total.

El pescado de rio es digno de
considerarlo, variedades como




Segln estadisticas del Instituto
de Pesca (INP), la utill-
zaclon de la captura de peces

Pelagicos pequefios es la si-
gulente:

En general los tipos de pesca-
do que entran en el mercado In-
terno en fresco estan clasifica-
dmmw-ﬂum*y
‘pescado pelagico pequefio”.

El "pescado blanco pequefio”
como: Roncador, carita, raya-

do, palma, pdmpano, fiato, hoji-
ta, etc., y el "pescado blanco

Directo
66.000 T.M.

Consumo Humano l/n s -

/ (11.0%)

534.000 T.M.
(89.0%)

Harina de Pescado /'




grande” como: Corving, robalo, do fresco dando como un resul-
- PArgo, tomo, lengua- Mommmr.u.m

do. slerra, pdmpano, lisa, ti- les, repartidos asf:

burdn, etc., junto a las espe-

cles pelagicas grandes; Dora.

do, picudo, banderon, gacho,

etc., se constituyen en |a varie-
dad de riqueza pesquera para | qonaumeaado valloso os ol de

nuestro consumo. en todas sus mm'
aclarando que los valores esti-
mados para el consumo de
Pescado fresco y "salado y se-

En lo referente al volumen total CO" son aproximados por care-

de lo capturado en el mar no cer de datos confiables, la si-

se tienen datos estad(sticos Pre- | guiente tabla representa est
cisos, la Direccién General de datos:

Pesca y la Misién FAO-BID,
han efectuado estudios sobre
el consumo naclonal de pesca-

REGION # DE HABITANTES CONSUMO (T.M.) TOTAL (T.M.)
Per-cépita Consumo anual

Costa 4'560.000 7.0 27.483
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- e
PRODUCTO CONSUMO ANUAL CONSUMO PORCENTAJE

(T.M.) PER-CAPITA (KG.) TOTAL
Pescado fresco s 22 ™
Pescado congelado i 05 !
Pescado enlatado s - €l
Pescado salado y seco %500 19 2
TOTAL 45.420 5.64 100
La (D.G.P.) tiene datos estadisti- | Mercado Interno 2.493
cos sobre las ventas de pesca- '
do enlatado para el afio 1986, a TOIALEXRORPESSSES
continuacion se expone: 31.529

TOTAL MERCADO INTERNO

VENTAS DE PESCADO ENLA- 12.792
TADO
ATUN' T.M. | COMERCIALIZACION
Exportacién 3.873

Mercado Interno




Los resultados obtenidos son

confiables y actualizados, con.-
secuentemente sy trabajo debe
ser aplaudido y sys plantea-
mientos y Sugerencias que tex-
tualmente se enunclaran deben
ser aplicados y tomados en
cuenta por su vigencia para

una integral organizacién in-
fraestructural.

Falla la comercializacion por es-
tar desorganizado el sistema
de acopio en general, existen
perfiles oligopélicos al concen.
trarse el poder comercial en de-
terminadas personas o grupos,
por otro lado la falta de instala-
ciones adecuadas para faenar
y almacenar el pescado ysia
esto agregamos la variabilidad
de los precios, nos explicare-
mos el porqué no se puede ob-
tener un mercado normal.

EPNA est4 dedicada a expen-
der pescado congelado, el mis-
mo que serla la solucién para
un continuado suministro del
producto al pueblo, pero su ca-
pacidad es pequeiia y repre-
senta el 1% del pescado total
consumido en el pafs. Aunque

hay que decirdo, nuestros con- |

sumidores no estén todavia
acostumbrados a comprar pes-

SUGERENCIAS PARA EL DE-
SARROLLO FUTURO DEL
MERCADO INTERNO

INFRAESTRUCTURA BASICA

La construccién de obras bési-
Cas para ayuda de la produc-
cién, faenamiento y preserva-
cién del pescado: Puertos, gal-
pones, terminales, bodegas fri-
gorfficas, produccién de hielo,
mercados mayoristas y minoris-
tas.
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vendido en Guayaqull se reali-
za en el Mercado Sur, que ha-
ce las funciones de Mercado
Mayorista, este mercado cons-
truido en 1906 por su locallza-
cion y vejez debe desaparecer,
carece de lugares adecuados y
bodegas frigorflicas. Guayaquill
86 merece por su CONsumMo
anual de mas de 12.000 T.M.,
un Terminal acondicionado
técnicamente para el incremen-
to y la optimizacién de la co-
merciallzacion del pescado. El
sitio Ideal recomendado para
su localizacion es continuo al
puente Portete, ya que alll con-
vergen brazos de mar y la ca-
rretera que une a Guayaqull
con la Peninsula.

Serla importante construir ter-
minales con bodegas frigorffi-
cas para preservar el pescado
capturado, con lo cual no se
desperdiciara el producto y se
regularia la comerclalizacion
tan desestabllizada por no es-
tar prevenida nl racionalizada;
los lugares elegidos serfan los
de mayor confiuencia producti-
va.

MODIFICACION DE POLITI-
CAS Y APOYOAINP Y EPNA /'

El trabajo reallzado por estas
organizaciones Gitimamente ha
sido fructffero y positivo, pero
necesitan ser incrementadas
en sus disimiles necesidades.

El INP necesita seguir fomen-
tando el mercado de productos
baratos, aprovechando la in-
mensa riqueza pelagica pe-
quefia, comercializando las
capturas por fiotas palangreras
extranjeras, desarrollando mas
Investigacion tecnologica para
creacion de nuevos elaborados
alimenticlios para el consumo
interno y su posible exporta-
clon.

Conexo con los programas del
INP, EPNA debe proteger al
pescador comprando sus pro-
ductos estacionales para la es-
tabilidad de los preclos y racio-
nalizacién del mercado cuando
hay excedentes. Ahora realiza
esta mision de acuerdo a su ca-
pacidad, pero lo ideal serfa de
acuerdo a sugerencias técni-
cas la construccion de una
Planta de Procesamiento con

capacidad para 2.000 T.M.




Aqul se incluyen dos facetas: de la gente adolece de nutrien-
La instruccion en lo referente a
meétodos de pesca, manipuleo,
procesamiento sencillo, etc., Debemos aprovechar el pesca-
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CAPITULO V

TECNOLOGIA E INVESTIGA-
CION

IMPORTANCIA DE LOS CEN-
TROS TECNOLOGICOS

Nuestra Patria tiene complejos
problemas socloeconémicos,
sOlo la Tecnologla puede sal-
varia; desafortunadamente el
Gobierno, la sociedad y sus de-
rivaciones politicas no logran
apartar sus Intereses para vi-
sualizar con la linterna del sa-
ber y de la ciencia una renova-
da infraestructura que saque
del letargo la actividad producti-
va y un nuevo concepto en la
alimentacion.

En realidad existen aislados or-
ganismos tecnol6gicos que so-
breviven y trabajan limitada-
mente por falta de recursos
econdmicos, el Estado debe im-
plementar un mecanismo de
cobertura global en esta 4rea,
asignando un presupuesto efi-
ciente para su funcionamiento,
y que de esta manera se apro-
vechen todos los recursos natu-

mano de obra) de que dispone.
Con este enfoque se incremen-
tard la produccién, no se des-
perdiciara la produccién, decre-
cera la desocupacién y no se
diluirdn esfuerzos en el sector
investigativo.

Ecuador adolece de suficiente
personal entrenado en los as-

pectos técnicos y econdmicos

del mercadeo y en los tec-

nologicos, industriales y empre-

sariales relativos al manejo,

transformacion y conservaciéon

de los productos agricolas. En

estas condiciones es imprescin-

dible concentrar esfuerzos para

la ampliacion de la ensefianza

tanto a nivel universitario como

a nivel medio. En nuestro pals

se han realizado ya un cierto

nimero de estudios basicos de

mercadeo agricola, casl siem-

pre para uso gubernamental,

sin embargo, casi no se ha he-

cho ninguna investigacién bési-

ca y aplicada sobre la adminis-

tracion de las empresas inter-

mediarias, y lo realizado sobre

los aspectos tecnolégicos del e
transporte, almnemrrdm:
industrializacién de los f C-
tos agricolas es m }: ‘;: |
ciente. Estod u ;,--_' -
todelap ”:*--’-' 'h s las

R it JL-'E.. 1.,:1- “-:"‘-" =

empresas interme
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ven forzadas a utilizar la

riencia y tecnologla de los
palses méas desarrollados, lo
que entrana riesgo de aplica-
cion incorrecta debido a las
acusadas diferencias que exis-
ten entre unos y otros palses.
En la mayorfa de los palses lat|-
noamericanos todavia no exis-
le la extension y demostracién
a los agricultores sobre mane-
jo, mercadeo y conservacion
de los productos agricolas.

Por su parte la asistencia técni-
ca a las empresas intermedias
es practicamente desconocida,
salvo algunas meritorias excep-
ciones. Este tipo de asistencia
debe orientarse hacia la admi-
nistracion de las empresas y al
empleo de tecnologlas moder-
nas entre otras para el transpor-
te el acondicionamiento, mane-
jo y transformacién, almacena-
miento, etc. También es muy
escaso el trabajo dedicado a
orientar a los consumidores so-
bre las mejores oportunidades
de compra de cada momento y
la manera de preparar alimen-
tos en la forma méas convenien-
te y econbdmica para su salud,
lo que perjudica en especial a
los consumidores de bajos in-
gresos.

Es importante que la tecno-
logfa mayoritariamente esté en
manos de nacionales, que la
tecnologla extranjera de ase-
sorla sea transferida racional-
mente para que se le adecue
segln nuestras necesidades Yy
No tengamos que depender de
extranos. Asl se evitaran los so-
bredimensionamientos en plan-
tas, los falsos estudios de pro-
duccién y de mercado, los pro-
cesos Inadecuados, y las pollti-
cas desubicadas del funciona-
miento en general; y sobre to-
do, se estimulara al profesional
nacional, reconociéndolo y dig-
nificandolo en el desarrollo de
su noble cometido.

CENTROS TECNOLOGICOS
Y ELABORACION DE PRO-
DUCTOS ALIMENTICIOS

Todos los centros investigati-
vos estan efectuando valiosos
trabajos cientfficos, las Universi-
dades y Politécnicas del pals
tienen programas que se estan
desarrollando en el area d’efla_. |
alimentacién, en verdad, mu-
otros se duplican esfuerzos por
la incoherencia I al no
existir el ¢

‘J'-‘. - 1Li=:':_:l.- L .
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Que se comparte no sdlo con la
En Guayaquil estén desarrollan- | familla sino con el grupo soclal
do Investigacién en este senti- Y étnico en que se vive, identifi-
dﬂ, tres praﬂigm centros cando Wm& en
clentfficos: Universidad de Gua- | ™Muchos casos a las regiones o .
yaquil (Instituto de Investigacio- | Palses que por sus alimentos o

nes TecnolGgicas), la Politécni- | Platos caracteristicos llegan a

ca del Litoral y el Instituto Na- conocerse mundialmente.

clonal de Pesca. Por estar al
tanto de la labor desplegada
por las instituciones menciona-
das, se referirdn brevemente
los trabajos realizados.

Los recursos naturales, tec-
nologicos, soclales y econémi-
Cos; la tradicion, la religién, los
tabues, etc., son los principales
factores que determinan las

Es imperativo el buen procesa- costumbres de los alimentos a
miento del alimento hasta que consumirse. Tal es asl que por
llegue al consumidor, pero es ejemplo, en cuanto a recursos

icion se refiere
urgente también la creacién de naturales y trad ,
nuevos elaborados para apro- en la costa ecuatoriana los ali-

mentos se preparan a base de: &
;‘:S;L:ﬂ;ﬁﬂ?::mﬂm& o8 verde, pescado, coco, manl, yu-
ca, etc. (bollos, cazuelas, cevi-
ches, muchines). En la sierra
HABITOS ALIMENTARIOS en cambio los elementos basi-
Cos son la papa, el malz, carne
de chancho y cordero, etc. (ya-
Los habitos alimentarios consti- pingachos, mote, fritada, ya-
tuyen la personalidad de una re- guarlocro). Podemos mencio-
gion, definen una serie de cos- nar la influencia religiosa en de-
tumbres determinantes en el terminados platos tipicos: Fa-
comportamiento de un puebio nesca, colada morada, humas,
hacia sus inclinaciones alimen- etc.
tarias, es el sello de un folclore
tipico en cuanto a seleccién,
preparacion y forma de servir Los habitos alimenticios adquiri-
el alimento; es ademés un com- | dos son dificiles de cambliar, lo




m&nw&m
pueblos evolucionan y las situa- | pesqueros subutiizados, sea
Clones econdmicas progresan. por desconocimiento de elabo-
Los factores psicolégicos influ- | racién de nuevos productos
yen en tales modificaciones apetecibles o sea por ignorar el
por tal motivo, debe propiciar valor nutritivo de los mismos y
se &l mayor consumo de all- que pueden ser consumidos
mentos conocidos de alto valor por la nifiez ecuatoriana dentro
nutritivo, introducir nuevos all- de un plan nacional de Desayu-
mentos enmascarados en pla no Escolar; consecuentemen-
tos tipicos, utllizando formas te, es condicién especifica del
de preparacién convencionales pian, elaborar y optimizar pro-

dentro de una tecnologla indus- |

trial, enriqueciendo la alimenta-
cion, de tal manera que no se

altere mayormente el patron ali-
mentario, y se proporcione una
dieta optimizada para el pueblo
ecuatoriano.

CAPITULO VI

DESAYUNO ESCOLAR

UNIVERSIDAD DE GUAYA-
QUIL. FACULTAD DE INGE-
NIERIA QUIMICA

INSTITUTO DE INVESTIGA-
CIONES TECNOLOGICAS

nifio de nuestro pals, brinde so-
lucion al Estado sobre este pro-
blema.

El trabajo comienza con una se-
leccion de productos, luego un
estudio investigativo a nivel la-
boratorio incluyendo su balan-
ce nutricional tedrico que es

comprobado luego al suminis-
trar dicho producto como desa-
yuno a un grupo de nifios de

edad escolar sometidos a prue-
ba. El men( varfa diarlamente,

se realiza test degustativos pa-
ra tener ldea de su aceptabili-
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proyecto. Aunque el balance bor‘anm:upormrum‘. .
nutricional y calérico tedrica- y alumnado en el operativo g
mmymbrﬂmﬂl reallzarse.
minimo rmﬁdhﬁm
hace necesario la uac
cientffica y real del aprovecha- Fm:agwmﬂﬂlm
miento proteinico por parte de versidad de Guayaquil por inter-
los nifios medio de la Escuela de Tecno-
se encargd del tratamiento pa-
Se completa el trabajo con rasitario y ademas asesoré,
coordind e hizo el contacto’

igual desarrollo de nuevos pro-
ductos que cumpliendo las mis-
mas finalidades ayuden a hacer
més variado dicho desayuno y
con la elaboracién a nivel Plan-
ta Piloto de todos los produc-
tos ensayados nutricionalmen-
te para que provean datos mas
exactos para una extracolacion
a escala industrial.

ORGANISMOS PARTICIPAN-
TES

Por medio de un convenio con
el CONACYT principal organis-
mo auspiclador, este programa
necesitd la colaboracion de
otras instituciones, se contacté
con las siguientes:

Direccién de Educacion del

Guayas, organismo que de-
signé a la Escuela Fiscal #149

de Mapasingue para que cola-

con las siguientes Institucio- .
nes: Instituto de Higiene "Leo-

poldo Izquieta Pérez", organis-

mo que se encargol en realizar

un completo analisis clinico de

los niRos.

Jefatura de Salud del Guayas, N
Institucion que se encargé de 1
hacer un estudio soclo- h
econdmico familiar de los
ninos, y posteriormente tam-
bién un estudio intelectual y
animico de los nifios (Testmen- |
tales, pruebas de memoria audi-
tiva, actividad y rendimiento en
clases, etc.), todo estoconla .
colaboracion del personal do-
cente de la escuela. o

=]

Dentro del operativo del plan

hay que destacar el valor in-
menso que tienen el trabajo
numonumﬂdn? tintos or




mistica de trabajo para benefi-
cio de la comunidad y mas
aun, en beneficio de la nifiez,
patrimonio y razén de los pue-
blos.

DESCRIPCION DE LOS PRO-
DUCTOS

Después de seleccionarse los

productos e investigarse, se ini-
claron los trabajos a nivel labo-

- Pastel de zanahoria
- Pastel de carne

- Productos de soya:

Galletas
Dulce

Horchata

Soya maracuy4
Soya ciruela

Soya mandarina.
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El desayuno es el alimento més
para ol nif\o, ya que
s la base para un rendimiento
eficiente en sus actividades es-
Colares, como se puede obser-
var los mends diarios tlenen un
porcentaje promedial superior
al 50% en proteinas y 9.8% en
calorias del rendimiento diario
para nifos de 7 a 9 afos: des-

de luego, se supone que o res-
lo lo completan en casa: se ha

dado prioridad al alimento pro-
teico, ya que éste es el inalcan-

zable, las calorfas asimilan los
nifos en su alimento de casa
Jasado en carbohidratos:
arroz, verde, yuca, guineo, etc.

ESTUDIOS CLINICOS Y ME-
DIDAS ANTROPOMETRICAS

Cuando se realiza una evalua-
cién del estado nutricional de

nucleos poblacionales es nece-
sario hacer estudios de tipo di-

recto, indirecto y ecolégico.

En el primer tipo se encuentran
las investigaciones bioquimi-

Dentro de lo programado en el
plan de desayuno escolar esty-
vo la realizacién de tales esty-
dios. Enlﬁvlm_ﬂ,dlm

de Higiene "Leopoldo Izquieta
Pérez" colabord en hacer la in-
vestigacion dlinica bioguimica.

Los andlisis clinicos (heces, se-
rolégicos, etc.), se efectuaron
antes de iniclar el suministro
del desayuno a los nifios, co-
mo también en su finallzacién,

Los andlisis clinicos nutriciona-
les determinan el estado de sa-
lud y nutricional del nifio, aun-

que no precisamente en el pre-
sente, sino en el pasado; o sea

qQue, representa las deficiencias
nutriolégicos preescolares.
Son los estudios dietéticos y
bioquimicos los que sefalan al
presente y un pasado relativa-
mente reclente. Dentro de es-
tos analisis, un pardmetro im-
portante fue la determinacién
de protelna y vitamina en el
plasma sanguineo.

Se tomaron las medidas antro-
pométricas, durante y después
de la realizaci6n del programa.
Se anoté nombres, edad, sexo,
estatura y peso de cada nifio,

-

Min
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