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ACUERDO mediante el cual se establecen los lineamientos generales para el expendio o distribucion de alimentos y bebidas en
los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion basica.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Educacion
Publica.- Secretaria de Salud.

ALONSO JOSE RICARDO LUJAMBIO IRAZABAL, Secretario de Educacion Publica, y JOSE ANGEL CORDOVA
VILLALOBOS, Secretario de Salud, con fundamento en los articulos 30., segundo parrafo y 4o., sexto parrafo de la
Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos; 20., fracciones | y Il, 30., fracciones XllI, XIV y XVIII, 112, fraccién
11, 113, 114, 115, fracciones I, IV y VI, 158, 159, fracciones | y V y 160 de la Ley General de Salud; 70., fracciones I, 1X, X,
X'y XV'y 12, fraccién XllI, de la Ley General de Educacion; 28, inciso D de la Ley para la Proteccion de los Derechos de
Nifias, Nifios y Adolescentes; 26 del Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de
Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios; 1, 6 y 7 del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud; 1, 4 y 5 del
Reglamento Interior de la Secretaria de Educacion Publica, y

CONSIDERANDO

Que el Plan Nacional de Desarrollo 2007-2012 establece al Desarrollo Humano Sustentable como principio rector y
propone como una vision transformadora del mundo, asegurar para los mexicanos de hoy la satisfaccion de sus
necesidades fundamentales como la educacion, la salud y la alimentacion. Lo anterior, ante el doble desafio que enfrenta el
Estado mexicano en materia de salud: por un lado, atender las enfermedades del subdesarrollo, como la desnutricion y las
infecciones que afectan principalmente a la poblacién marginada y, por el otro, padecimientos propios de paises
desarrollados, como el cancer, la obesidad, las cardiopatias y la diabetes;

Que asimismo el referido Plan en su Eje 3 "lgualdad de Oportunidades”, establece entre otras estrategias para impulsar
su Objetivo 12 "Promover la educacion integral de las personas en todo el sistema educativo": promover el trabajo en
conjunto de las autoridades escolares, maestros, alumnos y padres de familia en la conformacion de verdaderas
comunidades con metas compartidas y con el interés de brindar a los nifios y jovenes una educacion que aspire a una
formacion integral; disefiar mecanismos para que los padres de familia, como parte importante de la comunidad educativa,
participen con mayor interés en el seguimiento y apoyo en la formacién de sus hijos, garantizandose para ello las
condiciones de operacion de los Consejos Escolares de Participacidon Social en cada plantel, asi como fomentar el deporte
y la actividad fisica en la escuela a efecto de contribuir a mejorar las condiciones de vida de los mexicanos para una
existencia saludable, productiva y prolongada;

Que el Programa Sectorial de Salud 2007-2012 en su estrategia 2 "Fortalecer e integrar las acciones de promocion de la
salud y prevencion y control de enfermedades”, establece entre sus lineas de accion la necesidad de desarrollar politicas
publicas y acciones sectoriales e intersectoriales de promocion de la salud y prevencién de enfermedades para la
construccion de una nueva cultura para la salud que favorezca el manejo de los determinantes de la salud; fortalecer los
servicios de promocion de la salud y prevencién de enfermedades incorporando acciones efectivas basadas en evidencias
cientificas, asi como reformando la accion comunitaria para el desarrollo de entornos saludables, e impulsar una politica
integral para la prevencion y control del sobrepeso, obesidad, diabetes mellitus y padecimientos cardio y cerebro-
vasculares;

Que el Programa Sectorial de Educacion 2007-2012 sefiala que la educacién ha estado en la base de notables avances
en materia de salud, de nutricién y de prevencion de enfermedades que han contribuido a mejorar sustancialmente la
esperanza y la calidad de vida de los mexicanos en las Ultimas décadas, por lo que sefiala en sus objetivos 4 y 6 la
importancia de contar tanto con una educacion que promueva ante todo el desarrollo digno de la persona, para que pueda
desenvolver sus potencialidades, que le permita reconocer y defender sus derechos y cumplir con sus responsabilidades,
como con una democratizaciéon plena del sistema educativo que abra espacios institucionales de participaciéon a los padres
de familia y a nuevos actores con el fin de fortalecer a las comunidades de cada centro escolar;

Que el Programa de Accion Especifico 2007-2012 Escuela y Salud tiene como objetivo general realizar intervenciones
intersectoriales, anticipatorias, integradas y efectivas, entre otros, con nifios, nifias y adolescentes de educacion basica, que
les permitan desarrollar capacidades para ejercer mayor control sobre los determinantes causales de su salud, mejorarla, y
asi incrementar el aprovechamiento escolar, para lo cual establece entre sus objetivos especificos impulsar el conocimiento
sobre alimentacion correcta y practicas de actividad fisica que generen habitos y cambios, y asi detener el incremento de la
obesidad y las enfermedades crénico-degenerativas;

Que la Alianza por la Calidad de la Educacién establece, en su Eje 3, que la transformacion del sistema educativo
descansa en el mejoramiento del bienestar y desarrollo integral de nifios, nifias y jovenes, por lo que la salud, alimentacion
y nutricién son condiciones esenciales para el logro educativo, para lo cual se desarrollara una cultura de la salud que
propicie comportamientos y entornos saludables, a la vez que se propondran menus equilibrados que influyan en la
formacion de habitos alimentarios adecuados, que contribuyan a la prevencion del sobrepeso y la obesidad;

Que el compromiso de los maestros y las maestras y del Sindicato Nacional de Trabajadores de la Educacion ha sido
patente desde la firma de la Alianza mencionada; dicho compromiso es indispensable en la tarea de combatir en las
escuelas el sobrepeso y la obesidad en nuestros nifios y jévenes, por lo que apreciamos especialmente su apoyo en la
aplicacion de la presente normatividad;

Que en México el sobrepeso, la obesidad y sus complicaciones se encuentran entre los problemas de salud publica méas



importantes. La Encuesta Nacional de Salud y Nutricion 2006 (ENSANUT) reporta que el 12.7% de nifios menores de 5
afios presentan desnutricién cronica (baja talla y bajo peso) y 1.2 millones presentan anemia cronica; reportandose un
importante numero de nifios que ingresan al hospital por causas asociadas a deficiencias nutricionales. En el otro extremo,
la ENSANUT alerta sobre el riesgo en el que se encuentran mas de 4 millones de nifios de entre los 5 y los 11 afios, pues la
prevalencia combinada de sobrepeso y obesidad se presenta en uno de cada cuatro nifios (26%), mientras que uno de
cada tres adolescentes la padecen (31%), revelando también que el sobrepeso y la obesidad han seguido aumentando en
todas las edades, regiones y grupos socioeconomicos, lo que ha llevado a nuestro pais a ocupar el segundo lugar en el
mundo en obesidad en adultos;

Que la obesidad esta relacionada con diversos factores, pero algunos de ellos son los responsables del inusitado
aumento en las prevalencias del sobrepeso y la obesidad en los ultimos 20 afios en el mundo y en México. Tal es el caso
de los hébitos alimentarios y los patrones de actividad fisica sedentaria, mientras que otros factores, como los hereditarios,
aunque importantes no explican el aumento sin precedentes en los indices de obesidad. Los patrones de alimentacién
asociados a la obesidad y varias enfermedades cronicas tienen que ver con una dieta alta en contenido de calorias, con
consumos elevados de grasas, especialmente las saturadas y trans, azlcares y sal. Asimismo, los patrones de actividad
fisica sedentaria, caracterizados por poca actividad fisica en el trabajo, las labores del hogar, la recreacién y el transporte
cotidianos, influyen en el sobrepeso y la obesidad. Aunque los patrones de alimentacion y actividad fisica generalmente se
aprenden en el ambiente familiar, son modificables;

Que actualmente nifios, nifias y adolescentes hacen menos deporte y dedican su tiempo a ver television, jugar en la
computadora y a otras actividades sedentarias, situacion que se da principalmente en poblacién escolar de areas urbanas.
Esto aunado a una dieta en la que se omite una de las tres comidas principales (desayuno, comida y cena) o en las que se
contienen grandes cantidades de azlicares y grasas saturadas, asi como el poco consumo de frutas y verduras, pone a
nifios, nifias y adolescentes en riesgo de desarrollar sobrepeso, obesidad y en consecuencia presentar enfermedades que
antes eran exclusivas de adultos, como la diabetes mellitus 2, hipertensién arterial, malestares cardio y cerebro vasculares,
aumento de triglicéridos y colesterol;

Que una nutricién éptima requiere de una alimentacién correcta que incluya todos los grupos de alimentos (verduras y
frutas, cereales y tubérculos, leguminosas y alimentos de origen animal) de acuerdo con los requerimientos de cada
persona (edad, sexo, estado fisiol6gico y nivel de actividad fisica). Bajo dicho contexto, para que un nifio crezca sano,
necesita estar bien alimentado y hacer ejercicio regularmente desde temprana edad, para asegurar los procesos de
crecimiento y desarrollo, prevenir padecimientos futuros y contribuir a reducir los bajos niveles de aprovechamiento y
rendimiento escolar debido a condiciones deficientes de salud. En este sentido, los padres juegan un papel fundamental en
el desarrollo y formacion de sus hijos, ya que ademas de promoverles el habito de desayunar antes de ir a la escuela,
enviarlos a la misma con refrigerios que sean adecuados a su edad y actividad, y darles de comer y cenar a sus horas,
deben fortalecer la vigilancia de lo que éstos consumen tanto en la casa, como fuera de ella, orientandolos al consumo de
una alimentacién correcta, en la que se fomente el consumo de frutas y verduras, granos enteros y agua simple potable;

Que la prevencion del sobrepeso y la obesidad requiere de acciones que van mas alld del sector salud y del sector
educativo, por lo que ante la evidente necesidad de una politica integral de Estado a través de la cual se desarrollen
estrategias multisectoriales, intersectoriales y multinivel, las secretarias de Salud y Educacién Publica, con la participaciéon
activa de otros representantes del sector publico, asi como social y privado, suscribieron, el 25 de enero de 2010, el
Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria y asumieron la puesta en marcha de la Estrategia contra el sobrepeso y la
obesidad, mediante una coordinacidon nacional de acciones dirigidas especialmente a los menores de edad, a nivel
individual, comunitario y nacional que logre en la poblacién mexicana cambios significativos en los patrones de alimentacién
y actividad fisica, para contribuir a la sustentabilidad del desarrollo nacional al revertir la epidemia de enfermedades
cronicas no transmisibles que enfrenta el pais, derivadas del sobrepeso y la obesidad; permitan mejorar la oferta y el
acceso a alimentos y bebidas que faciliten una alimentacion correcta asi como a la promocion de la practica de actividad
fisica constante a lo largo de las diferentes etapas de la vida;

Que en el marco del objetivo prioritario 5 del Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria. Estrategia contra el Sobrepeso
y la Obesidad, "Mejorar la capacidad de toma de decisiones informadas de la poblacién sobre una dieta correcta a través de
un etiquetado Util, de facil comprension y del fomento del alfabetismo en nutricién y salud”, la Secretaria de Salud, entre
otras acciones, disefiara una estrategia sobre orientacion alimentaria, seleccion y preparacion de alimentos y bebidas, para
lograr una alimentacion correcta. Asimismo, por lo que respecta al objetivo prioritario 10 "Disminuir el consumo diario de
sodio, reduciendo la cantidad de sodio adicionado y aumentando la disponibilidad y accesibilidad de productos de bajo
contenido o sin sodio", desarrollara un programa de comunicacion educativa sectorial;

Que por su parte la Secretaria de Educacion Publica, en el marco del objetivo prioritario 3 "Disminuir el consumo de
azUcar y grasas en bebidas", llevara acciones encaminadas a promover el consumo de agua simple potable, como primera
alternativa de hidratacion en los planteles escolares y elaborara materiales educativos de apoyo sobre los efectos a la salud
del consumo excesivo de azlcares y otros edulcorantes caldricos, grasas y sal. Asimismo, por lo que respecta al objetivo 8
"Disminuir el consumo diario de grasas saturadas en la dieta y reducir al minimo la produccién de grasas trans de origen
industrial”, actualizara la normatividad a fin de favorecer que en las escuelas los alimentos y bebidas que se expendan
cumplan con las caracteristicas referidas en el Anexo Unico del presente Acuerdo;

Que la educacion tiene caracter nacional y que el federalismo educativo entrafia una red de colaboracién entre los tres
niveles de gobierno, asi como de éstos y la sociedad en su conjunto;

Que la educacion del tipo béasico es la etapa de formacion en que los nifios, nifias y adolescentes desarrollan las
habilidades del pensamiento y las competencias béasicas para favorecer el aprendizaje sistematico y continuo, asi como las
actitudes y valores que les permitan afrontar los retos sociales presentes y futuros, mediante la adquisicion de
conocimientos comunes para toda la educacion preescolar, primaria y secundaria del pais, determinados por la autoridad
educativa federal, a fin de responder al propésito de garantizar la unidad nacional;

Que el pais enfrenta un cambio en el perfil epidemiol6gico en los nifios, nifias y adolescentes, por lo que para mejorar
sus condiciones de salud y modificar los determinantes de la salud, la Secretaria de Educacion Publica, en el marco del



federalismo educativo, debe llevar a cabo las gestiones necesarias a fin de garantizar el caracter nacional de la educacion
béasica en uso de la facultad normativa que le confiere el articulo 12, fraccion XllII de la Ley General de Educacion;

Que conforme a lo que mandata la Ley General de Salud, la Secretaria de Salud y los gobiernos de las entidades
federativas, en sus respectivos ambitos de competencia, realizaran actividades de prevencién y control de enfermedades no
transmisibles que las propias autoridades sanitarias determinen, entre las que se encuentran la deteccion oportuna y la
evaluacion del riesgo de contraerlas. Para tal efecto, es fundamental adoptar medidas que fortalezcan una adecuada
educacion para la salud que sea congruente con el tipo de alimentos y bebidas al que tienen acceso los nifios, nifias y
adolescentes en el ambiente escolar;

Que asimismo, la Ley General de Salud en su articulo 113 faculta a la Secretaria de Salud, en coordinacion con la
Secretaria de Educacién Publica y los gobiernos de las entidades federativas, con la colaboracion de las dependencias y
entidades del sector salud, a formular, proponer y desarrollar programas de educacién para la salud en los que se optimicen
recursos y alcancen una cobertura total de la poblacion, los cuales estan encaminados a orientar y capacitar en una materia
tan importante como es la nutricién;

Que la Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2005, "Servicios bésicos de salud. Promocién y educacion para la salud
en materia alimentaria. Criterios para brindar orientacion", establece los criterios generales que unifican y dan congruencia
a la orientacion alimentaria dirigida a brindar a la poblacién opciones practicas con respaldo cientifico para la integracion de
una alimentacion correcta que pueda adecuarse a sus necesidades y posibilidades, asi como elementos para brindar
informacién homogénea y consistente que coadyuve a promover el mejoramiento del estado de nutricion de la poblacion y a
prevenir problemas de salud relacionados con la alimentacion;

Que la colaboracién interinstitucional e intersectorial es fundamental para hacer efectiva la mejora en cuanto a la oferta
y el acceso a alimentos y bebidas que faciliten una alimentacion correcta, por lo que las autoridades educativas y sanitarias,
en sus respectivos dmbitos de competencia, han llevado a cabo una labor de sensibilizacién y acercamiento con los
sectores publico, privado y social que en suma conlleven a unificar criterios para la oferta y el consumo de alimentos y
bebidas recomendables en las escuelas de educacién basica del Sistema Educativo Nacional; implementen acciones para
la reformulacion de productos mediante la reduccién de azlcares y otros edulcorantes caldricos, grasas y sal; la emision de
una publicidad infantil responsable y al desarrollo de campafias especificas y masivas de promocion de estilos de vida
saludables, asi como a fortalecer alianzas con actores clave como son los padres de familia y maestros;

Que conscientes de los efectos que produce el sobrepeso y la obesidad en los nifios, nifias y adolescentes, y no
obstante los loables esfuerzos realizados por los gobiernos de las entidades federativas, mediante reformas a sus
respectivas leyes de educacién y de salud, y la emisidon de ordenamientos secundarios para regular la comercializacién de
alimentos y bebidas en las escuelas que permitan integrar un refrigerio adecuado, de acuerdo con los principios de una
alimentacion correcta, estos no han sido suficientes en razén de que, a partir de estudios realizados por la Secretaria de
Educacion Publica, la normatividad no es uniforme, ya que en algunos casos se permiten y prohiben de manera expresa
ciertos alimentos y bebidas, en otros casos solo se realizan recomendaciones generales y en otros mas, no existen normas
especificas para el expendio de alimentos y bebidas en las escuelas;

Que los desafios que encara el México de hoy en materia de obesidad y sobrepeso son de gran magnitud y
complejidad, y para enfrentarlos se requiere desarrollar y fortalecer una nueva cultura de la salud. La escuela es el espacio
por excelencia donde los futuros ciudadanos adquieren las competencias para construir su propio desarrollo y participar de
manera activa y responsable en su comunidad, por lo que el proceso educativo debe convertirse en una herramienta
integradora para poner en practica la educacion para la salud, desarrollar los contenidos curriculares y la intervencién de los
docentes en la implementacién de los mismos para enfatizar la importancia de la adopcién de estilos de vida saludables,
fomentar el auto-cuidado de la salud e impulsar la prevencion de enfermedades. Para ello, se favorecera la disponibilidad
de alimentos y bebidas que faciliten llevar una dieta correcta, se impulsara la realizacion de actividad fisica en las escuelas
a la vez que se elaboraran materiales educativos de apoyo para incorporar y enriquecer contenidos educativos en materia
de orientacion alimentaria;

Que resulta indispensable que las autoridades educativas y sanitarias envien mensajes claros a los alumnos de
educacion basica, en relacion con una alimentacion correcta. Para ello, es necesario que se encuentren disponibles en los
establecimientos de consumo escolar alimentos y bebidas recomendables a efecto de que se practiquen acciones
cotidianas saludables en las escuelas que generen habitos alimentarios sanos en nifios, nifias y adolescentes;

Que por ello, es propésito del presente Acuerdo, no sélo establecer acciones que promuevan una alimentacion y
entorno saludables e impulsen una cultura de habitos alimentarios que favorezca la adopcion de una dieta correcta para la
prevencion del sobrepeso y la obesidad, sino constituirse en un instrumento juridico de observancia obligatoria en las
escuelas de educacion basica de todo el pais, en el marco del Programa Escuela y Salud, para establecer los criterios que
regulan el tipo de alimentos y bebidas que son recomendables para su consumo y expendio en los establecimientos de
consumo escolar, asi como aquéllos que no deben ser distribuidos en los centros escolares;

Que el presente Acuerdo esté referido a todos los tipos de establecimientos de consumo escolar, incluidas las tiendas,
cooperativas, espacios o centros de expendio y cualquier otro tipo y con fines similares existentes en las escuelas de
educacion basica del Sistema Educativo Nacional para ofrecer a los educandos, durante su estancia en la misma, alimentos
y bebidas dentro de sus instalaciones, cualquiera que sea la denominacién o naturaleza juridica que adopten;

Que asimismo, para alcanzar los propdsitos educativos en materia de salud, se requiere de la participacion social que
asegure entornos saludables en las escuelas. Para ello, se debera fortalecer la constitucion y operacion de los Consejos
Escolares de Participacion Social para que, con la colaboracién activa de los padres de familia y representantes de sus
asociaciones; maestros y representantes de su organizacién sindical; directivos, exalumnos y demas miembros de la
comunidad interesados, contribuyan, mediante la vigilancia de lo que consumen nifias, nifios y adolescentes en los
establecimientos de consumo escolar de educacion bésica, a sumarse a las acciones emprendidas por las autoridades
educativas y sanitarias, en los distintos niveles de gobierno, con el propoésito de fortalecer y garantizar el cumplimiento de



metas comunes al 2012, para revertir el crecimiento de la obesidad y sobrepeso;

Que para la observancia general a nivel nacional del presente Acuerdo, en su elaboracion y revision se conté con el
intercambio de experiencias y propuestas de las autoridades educativas locales en el seno del Consejo Nacional de
Autoridades Educativas (CONAEDU), asi como de los integrantes del Consejo Nacional de Salud (CONASA), en el
respectivo ambito de sus competencias, mismas que generaron consensos para encaminar los esfuerzos y acciones
emprendidas por los gobiernos de las entidades federativas y regular de manera uniforme el tipo de productos que pueden
expenderse en las escuelas de educacion basica, y

Que en razon de lo anterior, en ejercicio de las atribuciones que nos confieren las disposiciones juridicas aplicables y en
el ambito de nuestras respectivas competencias, hemos tenido a bien expedir el siguiente:

ACUERDO MEDIANTE EL CUAL SE ESTABLECEN LOS LINEAMIENTOS GENERALES PARA EL
EXPENDIO O DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE
CONSUMO ESCOLAR DE LOS PLANTELES DE EDUCACION BASICA

TITULO |
DISPOSICIONES GENERALES
CAPITULO UNICO
Objeto, Definiciones y Ambito de Aplicacion
Primero.- El presente Acuerdo tiene por objeto:

Promover que en los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacién bésica se preparen y expendan
alimentos y bebidas que faciliten una alimentacién correcta;

Encaminar los esfuerzos y acciones para que en las entidades federativas se regule, de manera coordinada y unificada, la
operacion de los establecimientos de consumo escolar, a fin de constituir normas claras sobre el tipo de productos que se
recomienda elaborar, expender o distribuir en las escuelas de educacion basica y las medidas de higiene que deberan
acatarse para hacer de éstas espacios saludables;

Impulsar una cultura de habitos alimentarios saludables y una formacién alimentaria que permita a nifias, nifios y
adolescentes que cursan la educacion béasica desarrollar aprendizajes hacia una vida méas sana y una actitud critica ante las
practicas que tienen efectos negativos en la salud individual y colectiva, y

Propiciar la reflexion y el andlisis entre las autoridades educativas, la comunidad educativa, los Consejos Escolares de
Participacion Social, y demas actores que participan en el quehacer educativo para reconocer a la salud como un
componente basico en la formacion integral de

nifias, nifios y adolescentes como una forma de contribuir al mejoramiento de su calidad de vida.

Segundo.- El presente Acuerdo y su Anexo Unico seran aplicables a todas las escuelas publicas y particulares de
educacion basica del Sistema Educativo Nacional con establecimiento de consumo escolar.

Tercero.- Para una efectiva orientacion alimentaria, en el Anexo Unico del presente Acuerdo se describiran las
caracteristicas nutrimentales del tipo de alimentos y bebidas que faciliten una alimentacidon correcta y que seran
recomendables para su expendio y consumo en las escuelas de educacion basica.

Cuarto.- Para los efectos del presente Acuerdo se entendera por:

Actividad Fisica: al movimiento del cuerpo que consume energia. Tiene tres componentes: 1) El trabajo ocupacional que
comprende todas las actividades que se realizan para desempefiar un trabajo; 2) Las labores domésticas y otras tareas que
forman parte de la vida diaria, y 3) La actividad recreativa: aquéllas que el individuo elige en su tiempo libre, seleccionadas
a partir de sus necesidades e intereses, lo cual incluye el ejercicio y el deporte; en los alumnos, se traduce en practicas
variadas entre las que destacan: juegos -incluye los tradicionales-, caminatas, paseos en bicicleta, patinaje, avalancha,
coreografias de bailes y manejo de distintos implementos, tales como pelotas, aros, salto de cuerda, etcétera;

Acuerdo: al Acuerdo mediante el cual se establecen los Lineamientos generales para el expendio o distribucién de
alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion basica;

Alimentacion: al conjunto de procesos biologicos, psicoldgicos y socioldgicos relacionados con la ingestion de alimentos,
mediante el cual el organismo obtiene del medio los nutrimentos que necesita, asi como las satisfacciones intelectuales,
emocionales, estéticas y socioculturales que son indispensables para la vida humana plena;

Alimentacion correcta: a la dieta que de acuerdo con los conocimientos reconocidos en la materia, cumple con las
necesidades especificas de las diferentes etapas de la vida, promueve en nifios y nifias el crecimiento y el desarrollo
adecuados y en los adultos permite conservar o alcanzar el peso esperado para la talla y previene el desarrollo de
enfermedades;

Alimento: a los que son O6rganos, tejidos o secreciones que contienen cantidades apreciables de nutrimentos
biodisponibles, cuyo consumo en cantidades y formas habituales es inocuo y atractivo a los sentidos;

Autoridades Educativas: a la Secretaria de Educacion Publica de la Administracion Publica Federal; a la autoridad
educativa local de cada una de las entidades federativas de la Federacion, asi como a las entidades que, en su caso, se
establezcan para el ejercicio de la funcidn social educativa, y a la autoridad educativa municipal de cada municipio;

Autoridades Sanitarias: al Presidente de la Republica, el Consejo de Salubridad General, la Secretaria de Salud del
Gobierno Federal y los gobiernos de las entidades federativas, incluyendo al del Distrito Federal, conforme lo prevé la Ley
General de Salud;



Comunicacion educativa: al proceso basado en el desarrollo de esquemas novedosos y creativos de comunicacion que se
sustenta en técnicas de mercadotecnia social, que permite la produccién y difusion de mensajes graficos y audiovisuales de
alto impacto, con el fin de reforzar los conocimientos en salud y promover conductas saludables en la poblacion;

Comunidad educativa: a las madres y los padres de familia o tutores, los representantes de sus asociaciones, los maestros
y representantes de su organizacion sindical, los directivos de la escuela y, en la medida de lo posible, los ex alumnos y
otros miembros de la comunidad interesados en el desarrollo de la propia escuela;

Consejos Escolares de Participacion Social: a las instancias de consulta, orientacién, colaboracion y apoyo que operan
en las escuelas de educacion basica, con el objeto de promover la participacion de padres de familia y representantes de
sSus asociaciones, maestros y representantes de su organizacion sindical, directivos de la escuela, ex alumnos, y demas

miembros de la comunidad interesados en el desarrollo de la propia escuela, en acciones que permitan elevar la calidad de
la educacion. Estos Consejos son los encargados de designar al Comité del establecimiento de consumo escolar que dara
seguimiento a la operacion del citado establecimiento, asi como a la preparacion, manejo, consumo y expendio de
alimentos y bebidas recomendables;

Desnutricion: al estado en el que existe un balance insuficiente de uno o mas nutrimentos y que manifieste un cuadro
clinico caracteristico;

Dieta: al conjunto de alimentos y platillos que se consumen cada dia, y constituye la unidad de la alimentacion;
Dieta correcta: a la que cumple con las siguientes caracteristicas:

Completa, que contenga todos los nutrimentos. Se recomienda incluir en cada comida alimentos de los 3 grupos;
Equilibrada, que los nutrimentos guarden las proporciones apropiadas entre si;

Inocua, que su consumo habitual no implique riesgos para la salud porque esta exenta de microorganismos patdgenos,
toxinas y contaminantes y se consuma con moderacion;

Suficiente, que cubra las necesidades de todos los nutrimentos, de tal manera que el sujeto adulto tenga una buena
nutriciéon y un peso saludable y en el caso de los nifios, que crezcan y se desarrollen de manera correcta;

Variada, que incluya diferentes alimentos de cada grupo en las comidas;

Adecuada, que esté acorde con los gustos y la cultura de quien la consume y ajustada a sus recursos economicos, sin que
ello signifiqgue que se deban sacrificar sus otras caracteristicas.

Educacion basica: al tipo educativo que comprende los niveles de preescolar, primaria y secundaria.

Educacion para la salud: a los procesos permanentes de ensefianza y aprendizaje que permiten, mediante el intercambio
y andlisis de la informacion, desarrollar habilidades y cambiar actitudes, con el propdsito de inducir comportamientos para
cuidar la salud individual, familiar y colectiva;

Equilibrio Energético: al balance que tiene que darse entre la energia ingerida y su gasto, esto es, entre las calorias que
se ingieren a través de la alimentacion, y aquellas que se gastan a través de la actividad fisica cotidiana, el ejercicio y el
mantenimiento de las funciones vitales;

Establecimiento de consumo escolar: a los espacios asignados en las escuelas de educacion bésica, publicas y
particulares, para ofrecer a los estudiantes alimentos y bebidas dentro de sus instalaciones. Incluye todo expendio de
alimentos y bebidas que opere al interior de las escuelas de educacién basica, cualquiera que sea la denominacion o
naturaleza juridica que adopte;

Grupos de Alimentos: Grupo |: Verduras y frutas: constituyen la fuente principal de vitaminas y minerales para el buen
funcionamiento de todas las partes del cuerpo: ojos, sangre, huesos, encias y piel, entre otros; Grupo II: Cereales y
tubérculos: proporcionan la energia para la fuerza y el desarrollo de las actividades diarias; Grupo lll: Leguminosas y
alimentos de origen animal: dan al cuerpo las proteinas necesarias para formar o reponer diferentes tejidos, como
musculos, piel, sangre, pelo y huesos, permitiendo ademas el crecimiento y desarrollo adecuados;

Habitos alimentarios: al conjunto de conductas adquiridas por un individuo, por la repeticion de actos en cuanto a la
seleccidn, la preparacion y el consumo de alimentos. Los hébitos alimentarios se relacionan principalmente con las
caracteristicas sociales, econémicas y culturales de una poblacion o region determinada. Los habitos generalizados de una
comunidad suelen llamarse costumbres;

Indice de Masa Corporal: al criterio diagnéstico que se obtiene dividiendo el peso entre la

estatura elevada al cuadrado (se establece al dividir el peso corporal expresado en kilogramos, entre la estatura expresada
en metros elevada al cuadrado). Permite determinar peso bajo o sobrepeso y la posibilidad de que exista obesidad;

Nutrimento: a toda sustancia presente en los alimentos que juega un papel metabélico en el organismo;

Obesidad: a la enfermedad caracterizada por el exceso de tejido adiposo en el organismo. Se determina la existencia de
obesidad en adultos cuando existe un indice de masa corporal mayor de 30; en el caso de poblacién infantil el punto de
corte varia segun la edad. Se debe a la ingestion de energia en cantidades mayores a las que se gastan, acumulandose el
exceso en el organismo en forma de grasa.

Orientacion alimentaria: al conjunto de acciones que proporcionan informacién basica, cientificamente validada y
sistematizada, tendiente a desarrollar habilidades, actitudes y practicas relacionadas con los alimentos y la alimentacion
para favorecer la adopcién de una dieta correcta a nivel individual, familiar o colectivo, tomando en cuenta las condiciones
econdmicas, geograficas, culturales y sociales;



Personal calificado: a los nutridlogos y dietistas que cuenten con tres afios de experiencia en el campo de la orientacion
alimentaria, o personal de salud que ha recibido formacién en nutricion y cuente con tres afios de experiencia en orientacion
alimentaria;

Personal capacitado: al que fue preparado por personal calificado, que cuenta con los conocimientos y habilidades para la
orientacion alimentaria con certificacion vigente como capacitador a nivel laboral, expedida por un 6érgano legalmente
constituido;

Plato del bien comer: al grafico donde se representan y resumen los criterios generales que unifican y dan congruencia a la
orientaciéon alimentaria dirigida a brindar a la poblacidn opciones practicas -con respaldo cientifico- para la integracion de
una alimentacion correcta que pueda adecuarse a sus necesidades y posibilidades, sefialada en la Norma Oficial Mexicana
NOM-043-SSA2-2005, "Servicios basicos de salud. Promocion y educacién para la salud en materia alimentaria. Criterios
para brindar orientaciéon®;

Promocién de la salud: a la que tiene por objeto crear, conservar y mejorar las condiciones deseables de salud para toda
la poblacion y propiciar en el individuo las actitudes, valores y conductas adecuadas para motivar su participacion en
beneficio de la salud individual y colectiva;

Refrigerio o colaciéon: a la porcion de alimento mas pequefia que las comidas principales (desayuno, comida y cena); se
utiliza con diversos fines preventivos o terapéuticos;

Salud alimentaria: a la adopcién de habitos alimentarios correctos y la promocién de la practica de actividades fisicas para
prevenir las enfermedades derivadas del sobrepeso y obesidad;

Sobrepeso: al estado caracterizado por la existencia de un indice de masa corporal igual o mayor a 25 kg/m2, y en las
personas adultas de estatura baja, igual o mayor a 23 kg/m2 y menor a 25 kg/m2.
TITULO II
DE LA CONFIGURACION DE LA ALIMENTACION CORRECTA DEL ESCOLAR
CAPITULO PRIMERO
Principios de una alimentacion correcta

Quinto.- En los planteles de educacion béasica del Sistema Educativo Nacional se deberd fomentar el consumo de
alimentos y bebidas, que faciliten, en los educandos y demas miembros de la comunidad educativa, la adopcién de una
alimentacion correcta, asi como el desarrollo de un entorno saludable.

Sexto.- La oferta y el consumo de alimentos y bebidas en los planteles de educacion béasica debera considerar los
siguientes principios de una alimentacion correcta:

I. Guardar una dieta completa: Incluir alimentos de los tres grupos alimentarios. No existe un solo
alimento o grupo de alimentos que proporcione al individuo todas las sustancias que necesita;

Il. Cuidar una dieta equilibrada: Ofrecer alimentos que tengan la cantidad de sustancias nutritivas recomendadas para
cada grupo de edad, segun sexo, talla, actividad fisica y estado fisioldgico;

Ill. Mantener una dieta variada: Incluir alimentos de diferentes sabores, colores, olores y consistencias en cada
comida, para evitar la monotonia y asegurar el consumo de los diferentes nutrimentos que requiere el organismo;

IV. Atender a una dieta higiénica: Los alimentos deben estar libres de organismos, toxinas y contaminantes, por lo que
se deben preparar con la limpieza necesaria para prevenir enfermedades;

V. Mantener una dieta adecuada: Acorde a los gustos, la cultura -tomando en cuenta que la alimentacion es distinta en
las diferentes regiones del pais-, asi como a los recursos econémicos de quien la consume, sin que por ello se deban
sacrificar las otras caracteristicas de una dieta correcta:

Séptimo.- En el contexto escolar, la aplicacion de los principios de una alimentacion correcta deberan abordarse desde
una perspectiva integral considerando que los habitos alimentarios de los estudiantes, sus familias y demas miembros de la
comunidad educativa son influidos por factores culturales, sociales, educativos, econémicos y geogréaficos que determinan
las preferencias y tipo de alimentos que se consumen.

Octavo.- Con base en los principios sefialados en el presente capitulo, en las escuelas de educacién basica se
propiciara:

I. Ofrecer alimentos diversos que se incluyan dentro de los tres grupos alimentarios incluyendo frutas de la temporada y
de la region, alimentos naturales y verduras, principalmente;

1. Privilegiar el consumo de agua simple potable, como primera alternativa de hidratacion;

I1l. Ofrecer una alimentacion correcta, que combine alimentos y bebidas con base en el "Plato del Bien Comer" y en las
recomendaciones contenidas en el Anexo Unico del presente Acuerdo, con acciones que incentiven el mantenerse activo
fisicamente dentro y fuera del espacio escolar;

IV. Procurar que las instalaciones escolares cuenten con agua potable, a fin de favorecer el consumo de agua durante la
estancia de los alumnos en la escuela;

V. Orientar a los alumnos y padres de familia, mediante diversos medios informativos, sobre las propiedades nutricias
de los alimentos y bebidas, que faciliten una alimentacion correcta, privilegiando el consumo de frutas, verduras, granos
enteros y agua simple potable, y

VI. Orientar a los alumnos y padres y madres de familia o tutores en la preparacién de refrigerios o colaciones que
faciliten una alimentacién correcta.

CAPITULO SEGUNDO
De la promocién de una cultura de alimentacion correcta en la comunidad educativa



Noveno.- El desarrollo y enriquecimiento de una nueva cultura de alimentacion en la comunidad educativa requiere del
fortalecimiento de sus capacidades de gestién, organizacion y toma de decisiones, competencias asociadas a la
participacion democrética e informada de los actores educativos. En este sentido, en las escuelas de educacion bésica se
debe:

|. Potenciar las capacidades de decisiéon de los actores escolares para que desarrollen competencias que les permitan
identificar y tomar medidas seguras para decidir qué consumen y por qué: la comunidad educativa, con la participacién de
los responsables de los establecimientos de consumo escolar, favorecera que los alumnos cuenten con informacion
confiable y actualizada sobre las propiedades nutricias de los productos, alimentos y bebidas que se expenden en los
planteles escolares, para lo cual en los establecimientos de consumo escolar habran de colocarse, en lugares visibles para
su consulta, carteles, periédicos murales y mensajes con informacion al respecto. En materia de publicidad se estara a lo
dispuesto por la Ley General de Educacion, la Ley General de Salud y demés disposiciones juridicas aplicables en la
materia.

1. Promover entre la comunidad educativa el fomento de la salud fisica, mental y social,

Ill. Apoyar tanto al interior como al exterior de las escuelas la colaboracién orientada a la salud y la buena préactica
alimenticia con la participacion de diferentes sectores: salud, educacién, economia -empresas-, entre otros;

IV. Asegurar la adopcion de decisiones estratégicas para la promocién de una alimentacion correcta en el
contexto escolar, y

V. Evitar el consumo de alimentos y bebidas dentro del sal6n de clases, excepto en situaciones de contingencia, en
cuyo caso se podra consumir el refrigerio en el salon en el tiempo asignado para ello.

Décimo.- Dentro del espacio y entorno escolar se procurara:

I. Hacer referencia al valor nutritivo de los alimentos y bebidas en cuanto al contenido de: proteinas, vitaminas, fibra,
minerales, grasas e hidratos de carbono, entre otros;

Il. Promover la adquisicion de competencias para la eleccion de alimentos y bebidas que faciliten la adopcion de una
dieta correcta, enfatizando el consumo de frutas y verduras de la region, y

Ill. Promover los buenos habitos alimentarios (tres comidas principales: desayuno, comida y cena; dos refrigerios o
colacion; oferta variable de comidas: frias o calientes y segun la region o localidad de que se trate).

TITULO I

De la conformacion y de lo que debe de tomar en cuenta el Comité del establecimiento de consumo
escolar

CAPITULO PRIMERO
De la conformacién del Comité del establecimiento de consumo escolar

Décimo Primero.- En las escuelas se deberd conformar, cada ciclo escolar, un Comité del Establecimiento de
Consumo Escolar que, en el marco del presente Acuerdo y su Anexo Unico, dara seguimiento a la operacién del
establecimiento de consumo escolar y a la preparacién, manejo, consumo y expendio de alimentos y bebidas
recomendables al interior de los planteles de educacion basica.

Décimo segundo.- Sin perjuicio de lo dispuesto en otras disposiciones federales aplicables en la materia, dicho Comité
serd conformado por padres y madres de familia, personal de apoyo y asistencia a la educacién, docentes y directivos, y
tendrda como minimo 5 integrantes, quienes seran designados por el Consejo Escolar de Participacién Social en la sesion
que lleve a cabo para tales efectos, en el caso de escuelas particulares en las que no exista dicho Consejo, por el Director
de la escuela en acuerdo con las madres y los padres de familia. Se gestionara que en el Comité se integre algun
representante del Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia (DIF) correspondiente, asi como, de ser posible,
personal calificado o capacitado.

El Comité contara con un presidente que seréa elegido de entre sus miembros, sesionara por lo menos una vez al mes, a
efecto de revisar los resultados del seguimiento al establecimiento de consumo escolar.

El Comité, debera rendir un informe trimestral por escrito al Consejo Escolar de Participacién Social de las acciones
desarrolladas en dicho periodo, y en el caso de escuelas en las que no exista dicho Consejo, al Director de la misma.

Los cargos que ostenten los miembros del Comité, seran honorificos y no percibirdn remuneracion alguna.
CAPITULO SEGUNDO
De lo que debe de tomar en cuenta el Comité del establecimiento de consumo escolar

Décimo Tercero.- A fin de generar entornos saludables, el Comité del establecimiento de consumo escolar debera
promover la realizacion de las siguientes acciones:

I. Supervisar y vigilar permanentemente la calidad y tipo de los productos que pueden expenderse, verificando la venta o
distribucién de alimentos y bebidas que en el Anexo Unico del presente Acuerdo se recomiendan;

Il. Fortalecer y orientar la gestién del establecimiento sobre el consumo de alimentos y bebidas dentro de las escuelas
de educacion basica, para lo cual deberan:

Contar con informacion acerca de lo que es una alimentacién correcta, para ello se buscara el apoyo y la colaboracion de
las dependencias y entidades del Sector Salud para disefar y desarrollar talleres de orientacién alimentaria que permitan, a
su vez, emprender acciones conjuntas para avanzar hacia la promocion de una educacion para la salud de la comunidad
educativa;

Convocar la participacién de madres, padres de familia o tutores para orientarles acerca de las caracteristicas nutrimentales
y de higiene que deberan tener los alimentos en sus hogares y fuera de ellos, para que sean participes en la vigilancia de
los productos que consumen sus hijas, hijos o pupilos. Se trata de establecer alianzas entre la escuela y la familia para
adoptar formas de vida saludable que no sélo se concreten en la escuela, sino que trasciendan en el hogar;



Privilegiar la venta de agua natural en los términos establecidos en el Anexo Unico del presente Acuerdo;

Supervisar que se seleccionen alimentos como verduras y frutas, de preferencia crudas, propias de la region y de la
temporada, previamente desinfectadas y con una adecuada conservacion; asi como cereales y productos a base de harinas
integrales y con bajo contenido de azlcares y otros edulcorantes caloricos y que los productos elaborados a base de harina
de trigo o de maiz, sean cocidos o tostados, de acuerdo a las recomendaciones contenidas en el Anexo Unico del presente
Acuerdo.

Ill. Promover que dentro de la comunidad educativa se notifique al Comité acerca de las irregularidades que presenten
los productos en cuanto a calidad, valor nutricional e higiene, para que éste tome las medidas conducentes, y

IV. Cumplir con las medidas de higiene aplicables para la venta y consumo de alimentos y bebidas en los planteles de
educacion basica, para lo cual habran de considerar lo siguiente:

Colaborar en la seleccion de proveedores de bienes y prestadores de servicios que garanticen el cumplimiento del presente
Acuerdo y su Anexo Unico, asi como las medidas de higiene prescritas por las autoridades competentes;

Verificar que los productos envasados que se adquieran para su expendio en los establecimientos de consumo escolar
sefialen claramente la fecha de caducidad o consumo preferente, asi como la informacién nutrimental del producto;

Revisar permanentemente que el establecimiento de consumo escolar sea un espacio fisicamente seguro, limpio y
ordenado;

Supervisar que el manejo, preparacion y venta de alimentos y bebidas sea en condiciones higiénicas;

Verificar que los alimentos y bebidas no envasados preferentemente estén expuestos en estantes, vitrinas o recipientes
adecuados para evitar su contaminacion y separados segun el tipo de productos de que se trate (lacteos, verduras, fruta,
entre otras), y

Cuidar que los alimentos, aungue estén envasados, no se encuentren en contacto directo con el suelo.
TITULO IV
CAPITULO UNICO
Condiciones higiénicas de los lugares de preparacion

Décimo Cuarto.- Los espacios que se utilicen para la preparacién de alimentos y bebidas, con independencia de las
demas disposiciones juridicas que resulten aplicables en la materia, deberan satisfacer las siguientes condiciones
higiénicas:

I. Ubicarse alejados de fuentes de contaminacién (basura, canales de aguas negras, drenajes abiertos, etc.);

1. Contar, en lo posible, con piso de cemento o asfalto;

Ill. Contar con un area especifica, ordenada, limpia y alejada de los alimentos y bebidas, para colocar los objetos
personales, asi como para almacenar articulos de limpieza, detergentes y desinfectantes;

IV. Las areas y mobiliario del establecimiento deberan encontrarse siempre limpias y desinfectadas;

V. Los pisos, paredes, techos y puestos de lamina, en su caso, deberan presentar acabados que faciliten la limpieza y
desinfeccion;

VI. Los equipos para la preparacion de alimentos y bebidas deberan colocarse e instalarse despegados de las paredes
para facilitar la limpieza del espacio fisico que los circunda;

VII. Garantizar en lo posible, la potabilidad del agua que estard en contacto con los alimentos y superficies que los
contengan (yodo, plata en forma coloidal o iénica, cloracion, ebullicién y filtracién, entre otros);

VIII. Los desechos que se generen durante la preparacion de alimentos y bebidas se colocaran en recipientes limpios,
identificados, con tapa y se deberan eliminar frecuentemente;

IX. Reemplazar con frecuencia los trapos de cocina y las esponjas que se utilicen para prevenir que las bacterias se
propaguen. Usar toallas de papel para secar las manos después de manipular alimentos crudos;

X. Los focos y lamparas deberéan estar alejados de areas de manejo de alimentos;

Xl. Los equipos y utensilios deberan estar limpios y desinfectados; encontrarse en buenas condiciones de
mantenimiento y operacion y deberan ser utilizados para el fin que fueron disefiados, ser de material inocuo (acero
inoxidable con mango de plastico preferentemente), para facilitar su limpieza y desinfeccion, y

XIl. Quedara prohibido almacenar plaguicidas y sustancias toxicas en los espacios que se utilicen para la preparacion
de alimentos y bebidas.

TITULOV

De los requerimientos que deberén satisfacer las personas que preparan y expenden alimentos y
bebidas

CAPITULO PRIMERO
Limpieza en la preparaciéon de alimentos y bebidas

Décimo Quinto.- Las personas encargadas de preparar alimentos y bebidas para su expendio en los establecimientos
de consumo escolar, con independencia de las demas disposiciones juridicas que resulten aplicables en la materia,
deberan observar las siguientes medidas minimas de higiene en su elaboracion:

I. Lavar y desinfectar verduras, frutas y utensilios de cocina;
Il. Lavarse las manos con agua y jabon antes de preparar alimentos;
I1. Utilizar cuchillos diferentes para alimentos crudos y cocidos;



IV. Usar trapos de cocina de colores, uno para cada actividad;

V. Evitar estornudar frente a los alimentos, asi como la caida de cabellos sobre la comida;
VI. No picarse la nariz, toser o escupir durante su preparacion;

VII. No preparar los alimentos cuando se esta enfermo;

VIII. No manipular los alimentos si no se tienen las manos limpias;

IX. Lavar todos los utensilios utilizados antes y después de preparar los alimentos;

X. Cocer muy bien los alimentos, mantenerlos tapados y en refrigeracion;

XI. Evitar la presencia de animales domésticos como perros y gatos en las areas donde se almacenan, preparan o
expenden alimentos, y

XIl. Prevenir e impedir la presencia de plagas como ratas y cucarachas.
CAPITULO SEGUNDO
De los aspirantes a proveedores y/o prestadores de servicios de alimentos y bebidas

Décimo Sexto.- Los aspirantes a proveedores y/o prestadores de servicios de alimentos y bebidas para su expendio en
los planteles de educacion basica deberan:

I. Conocer y dar cabal cumplimiento a las disposiciones contenidas en este Acuerdo y su Anexo Unico, asi como a las
demas disposiciones juridicas aplicables en la materia, y;

Il. Recibir orientaciéon y asesoria acerca de cémo ofrecer alimentos y bebidas recomendables y el tipo de medidas
higiénicas que es necesario observar para su elaboracién y distribucion, para lo cual podran apoyarse en los servicios de
salud de su respectiva localidad.

TITULO VI
DERECHOS Y OBLIGACIONES
CAPITULO PRIMERO
De las autoridades educativas

Décimo Séptimo.- Corresponde a las autoridades educativas federal y locales, en su respectivo ambito de
competencia:

|. Fortalecer la operacion y administracion de los establecimientos de consumo escolar en funcién de la promocion de
los determinantes de la salud;

Il. Impulsar la unificacién de la regulacién que debe regir la operacion de los establecimientos de consumo escolar como
una de las principales acciones a realizar en el marco de la coordinacion de los sectores educativo y de salud y del
Programa Escuela y Salud;

Ill. Definir estrategias de trabajo que favorezcan la concrecion de normas claras y uniformes acerca del tipo de
productos que se recomendaran para su consumo y por tanto expendio, como parte de una dieta correcta en las escuelas
de educacién basica;

IV. Promover espacios de difusion e intercambio de ideas relacionadas con la promocién de la salud y la prevencién de
la obesidad y el sobrepeso;

V. Fomentar en las escuelas de educacién basica una cultura de habitos alimentarios saludables mediante una
adecuada comunicacién educativa;

VI. Involucrar responsablemente a las familias, docentes y directivos de las escuelas de educacién basica en temas de
alimentacion correcta y activacion fisica;

VII. Implementar programas de orientacion alimentaria en las escuelas y disefiar estrategias que propicien la buena
nutricion de nifias, nifios y adolescentes, incluyendo la participacion de madres y padres de familia y docentes;

VIII. Promover la activacion fisica de nifias, nifios y adolescentes a través de la realizacién de diversas acciones tales
como: la practica diaria de una rutina que puede realizarse en tres momentos de la jornada escolar: en el arranque de la
jornada; dentro del salén de clase como actividad ludica que forme parte del proceso pedagdgico en apoyo a los planes y
programas de estudio, y en el "recreo activo" con la realizacion de actividades fisicas recreativas; organizar redes
deportivas escolares en las que se promueva el deporte, en forma organizada, segura y gratuita, asi como crear ligas
deportivas en horario extraescolar;

IX. Dar seguimiento a los compromisos asumidos en el Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria. Estrategia contra el
Sobrepeso y la Obesidad;

X. Trabajar coordinadamente con las autoridades municipales y con los drganos politicos-administrativos de las
demarcaciones territoriales del Distrito Federal, y demas instancias competentes, para promover acciones encaminadas a
regular el comercio ambulante fuera de las escuelas;

XI. Promover, ante las instancias correspondientes, acciones encaminadas a alinear su normatividad a las disposiciones
contenidas en el presente Acuerdo y su Anexo Unico, a efecto de unificarlos a nivel nacional, y

XII. Vigilar el cumplimiento del presente Acuerdo y su Anexo Unico.

Décimo Octavo.- Corresponde al personal docente, como promotor, coordinador y agente directo del proceso
educativo:

I. Realizar trabajo de sensibilizacién con madres, padres de familia o tutores a efecto de lograr que sus hijas, hijos o
pupilos procuren desayunar antes de ir a la escuela, ya que el ayuno prolongado merma sus posibilidades de desarrollo



fisico y mental, su desempefio académico, capacidad de juego y actividad fisica, asi como de adquisicion de competencias
para su vida futura;

Il. Promover que las madres, padres de familia o tutores, nifias, nifios y adolescentes, junto con los docentes, participen
en diferentes actividades para mejorar la alimentacion de toda la comunidad educativa;

Ill. Fomentar en nifias, nifios y adolescentes el habito de consumir y combinar alimentos recomendables y agua simple
potable;

IV. Promover el consumo de frutas, verduras, cereales integrales y agua simple potable, entre otros, a fin de facilitar una
alimentacion correcta;

V. Explicar a nifias, nifios y adolescentes la importancia de realizar actividad fisica y deporte y hacerlo correctamente
para conservar la salud y tener una mejor calidad de vida, y

VI. Detectar a nifios, nifias y adolescentes que presenten problemas de obesidad, a efecto de orientar a las madres,
padres de familia o tutores acerca de los riesgos que ello implica y estar atento a que asistan a

control médico para vigilar su salud, crecimiento y desarrollo.
CAPITULO SEGUNDO
De la comunidad educativa
Décimo Noveno.- La comunidad educativa debera:

I. Incluir en la planeacion escolar, en apego a los contenidos de los planes y programas de estudio correspondientes,
temas relacionados con el cuidado de la salud y la activacion fisica de manera permanente;

Il. Determinar los procedimientos necesarios para el desarrollo e implementacion formal de una serie de acciones
encaminadas a promover en nifias, nifios y adolescentes el cuidado de la salud y la prevencion de enfermedades como son
la obesidad y el sobrepeso;

Ill. Poner en practica las orientaciones, sugerencias y recomendaciones que definan e implementen las autoridades
educativas correspondientes a favor de la promocion y consolidaciéon de una cultura en materia de alimentacion correcta y
activacion fisica en las escuelas de educacién basica;

IV. Generar estrategias de difusion y sensibilizacion en torno a las medidas de prevencion de enfermedades y del
cuidado de la salud a través de la comunicacién educativa;

V. Implementar practicas educativas encaminadas a reconocer los beneficios de incorporar en la vida escolar y en la
vida diaria habitos alimentarios que contribuyan al cuidado de la salud y prevencion de enfermedades como la obesidad y el
sobrepeso;

VI. Impulsar, de acuerdo a la region, la oferta de alternativas para mejorar la alimentacién de nifias, nifios y
adolescentes a través de la planeacion de desayunos y refrigerios, el cultivo de huertas o parcelas escolares, la
conservacion doméstica de alimentos, entre otros, e

VII. Involucrar responsablemente a familias, personal docente y directivo en acciones de supervision y/o verificacion de
la cabal aplicacion de la normatividad correspondiente, en materia de alimentacion correcta.

Vigésimo.- Son derechos y obligaciones de las madres, padres de familia o tutores:

I. Participar de manera activa en la toma de decisiones de la escuela en relacién con las medidas de prevencién de
enfermedades y el cuidado de la salud de nifias, nifios y adolescentes de educacion basica;

Il. Colaborar de manera conjunta con el personal docente y directivo de las escuelas de educacion basica en los
procesos de verificacion y seguimiento de la aplicacion de las normas establecidas en materia de promocion de la salud y la
prevencion de la obesidad y el sobrepeso;

Ill. Evitar, en lo posible, proporcionar dinero a sus hijas e hijos. Es preferible proveerles de un refrigerio que puedan
llevar consigo a la escuela y que sea adecuado a su edad y actividad diaria;

IV. Promover la activacién fisica de sus hijos con la realizacion de actividades fisicas recreativas; y fomentar su
participacion en redes deportivas escolares en las que se promueva el deporte, en forma organizada, y segura;

V. Recibir orientacion sobre las caracteristicas nutrimentales de los alimentos y bebidas que faciliten una alimentacion
correcta, conforme al presente Acuerdo y su Anexo Unico;

VI. Notificar al Comité del establecimiento de consumo escolar acerca de las irregularidades que adviertan respecto a la
presentacion de los productos en cuanto a calidad, valor nutricional e higiene para que éste tome las medidas conducentes;

Vigésimo Primero.- Son derechos y obligaciones de nifias, nifios y adolescentes de educacion basica:

I. Conocer las disposiciones de la escuela relativas a la promocion del cuidado de la salud y de la prevencién del
sobrepeso y la obesidad;

II. Participar en las actividades que promueve la escuela en torno a los temas de alimentacién correcta y
activacion fisica;

Ill. Desarrollar mediante el proceso de ensefianza-aprendizaje las competencias necesarias para que adopten una vida
mas sana y una actitud critica ante las practicas que tienen efectos negativos en su salud;

IV. Contar con informacion nutricional de facil acceso y disefiada para cada nivel que comprende la educacion basica, y

V. Dar aviso sobre cualquier situaciéon que adviertan respecto de la higiene, cantidad y calidad de los alimentos y
bebidas que se expendan para su consumo al interior del plantel educativo, a sus madres, padres, tutores y profesores,
quienes a su vez lo haran del conocimiento del Comité del establecimiento de consumo escolar para que tome las medidas
conducentes.



CAPITULO TERCERO
De las Autoridades Sanitarias

Vigésimo Segundo.- Las autoridades sanitarias de los gobiernos de las entidades federativas en el marco del ejercicio
coordinado de las atribuciones de la Federacion y las entidades federativas en su respectivo ambito de competencia:

I. Promoveran ante las instancias correspondientes, acciones encaminadas a alinear su normatividad a las
disposiciones contenidas en el presente Acuerdo y su Anexo Unico, y

Il. En coordinacion con las autoridades educativas, participaran en la capacitacion, asesoria, seguimiento y
acompafiamiento que se requiera para el cumplimiento y aplicacion del presente Acuerdo y su Anexo Unico.

CAPITULO CUARTO
De la planeacién, evaluacidon y seguimiento

Vigésimo Tercero.- Las autoridades federal y locales, en el ambito de sus respectivas competencias, designaran a los
equipos de trabajo responsables de definir las acciones especificas a desarrollar, los plazos y responsables de llevarlas a
cabo, asi como los indicadores para valorar el logro de los propésitos, compartir las experiencias exitosas y definir las areas
de oportunidad para fortalecer las estrategias para la salud alimentaria, la activacién fisica y el combate del sobrepeso y
obesidad en el sector educativo.

Vigésimo Cuarto.- Para la aplicacién coordinada y unificada del presente Acuerdo y su Anexo Unico, las autoridades
educativas, en el respectivo ambito de su competencia, deberan considerar lo siguiente:

I. Corresponde al Comité del Establecimiento de Consumo Escolar, en acuerdo con el Consejo Escolar de Participaciéon
Social, la verificacién y seguimiento al interior del plantel educativo de las condiciones de higiene y seguridad respecto de la
preparacion, manejo, consumo y expendio de los alimentos y bebidas;

Il. El jefe de sector y el supervisor de zona escolar o equivalentes, seran los responsables de asegurar que se
proporcione la informacion; se brinde la capacitacién, asesoria y acompafiamiento a los directores, docentes, madres y
padres de familia o tutores, proveedores y/o prestadores de servicios de alimentos y bebidas, asi como dar seguimiento y
verificar la cabal aplicacion de las disposiciones establecidas en el presente Acuerdo y su Anexo Unico, en las escuelas
publicas y particulares de educacién basica de su circunscripcion, y

Ill. La autoridad educativa de la respectiva entidad federativa en coordinacién con la autoridad de cada nivel educativo
de educacion basica, proporcionara los requerimientos técnicos, administrativos y de operacioén que resulten necesarios
para la aplicacién transparente y eficaz de las disposiciones sefialadas en el presente Acuerdo y su Anexo Unico.
Asimismo, en el marco de las disposiciones federales aplicables en la materia, definira los criterios, mecanismos y
responsables de la seleccion de proveedores y/o prestadores de servicios de alimentos y bebidas.

Vigésimo Quinto.- El instrumento juridico que sea suscrito por la escuela o la autoridad educativa con los proveedores
y/o prestadores de servicios de alimentos y bebidas, segun sea el caso, debera incluir las disposiciones generales de este
Acuerdo y de su Anexo Unico. Asimismo, debera contener una clausula que expresamente establezca la obligacién del
proveedor o prestador de servicios de cumplirlos, asi como la prevision de que en caso de incumplimiento de los mismos, el
instrumento juridico respectivo se dara por

terminado.

En el caso de incumplimiento del presente Acuerdo o su Anexo Unico, el Consejo Escolar de Participacion Social, y en
el caso de escuelas particulares en las que no exista Consejo, el Director, en acuerdo con las madres y los padres de
familia, a propuesta del Comité, propondra la terminacion del instrumento juridico a la escuela o autoridad educativa, segin
corresponda.

La institucion educativa del tipo basico o la autoridad educativa, segun sea el caso, a la entrada en vigor del presente
Acuerdo, revisara los términos de los instrumentos juridicos que tiene celebrados con los proveedores y/o prestadores de
servicios de alimentos y bebidas, y suscribird los actos juridicos a que haya lugar, a efecto de incluir las disposiciones
sefialadas en el primer parrafo del presente lineamiento.

Vigésimo Sexto.- Para efectos de seguimiento del cumplimiento del presente Acuerdo y su Anexo Unico, los
integrantes del Comité del establecimiento de consumo escolar, por conducto del Consejo Escolar de Participacion Social,
deberan dar cuenta directamente a las autoridades educativas del incumplimiento de los mismos, a efecto de que dichas
autoridades, en coordinacion con las autoridades sanitarias, adopten las medidas que correspondan.

TRANSITORIOS
PRIMERO.- El presente Acuerdo entrara en vigor el dia de su publicacion en el Diario Oficial de la Federacion.
SEGUNDO.- Se derogan las disposiciones que se opongan al presente Acuerdo.

TERCERO.- La aplicacion del presente Acuerdo y su Anexo Unico serd obligatoria en todas las escuelas de educacion
béasica a partir del 1o. de enero de 2011. Antes de esta fecha podran aplicarse en las escuelas que asi lo determinen. Del
23 de agosto al 31 de diciembre del presente afio, las autoridades educativas y sanitarias federal y locales, en el respectivo
ambito de sus competencias, llevaran a cabo acciones tendientes a la difusion del alcance del contenido del presente
Acuerdo y su Anexo Unico, asi como la capacitacion de los principales actores en su ejecucion a efecto de llevar a cabo la
debida implementacion del presente instrumento.

México, D.F., a 19 de agosto de 2010.- El Secretario de Educacion Publica, Alonso José Ricardo Lujambio Irazébal.-
Rubrica.- El Secretario de Salud, José Angel Cérdova Villalobos.- Rubrica.

Anexo Unico del Acuerdo mediante el cual se establecen los Lineamientos Generales para el expendio o distribucién de
alimentos y bebidas en los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion basica

Criterios técnicos
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1. Objetivo

Establecer los criterios técnicos para regular la preparacion, expendio o distribucion de alimentos y bebidas que
promuevan una alimentacion correcta en los planteles de educacion basica.

2. Criterios utilizados

Estos criterios se fundamentan en evidencia cientifica y en los resultados de estudios empiricos realizados en escuelas del pais., A continuacién se hace
un breve recuento de los parametros utilizados para definir los alimentos y bebidas que facilitan una alimentacion correcta.

Se determind la cantidad de energia y nutrimentos promedio que requieren los escolares de educacion preescolar,
primaria y secundaria para satisfacer sus necesidades diarias, lograr una dieta correcta, asi como promover y mantener su
salud (seccion 3.1).

Se definieron las cantidades maximas de calorias recomendadas en el refrigerio escolar, el cual se define como el conjunto
de alimentos y bebidas consumidos por los escolares durante el recreo (ver definicion completa en la seccion 5).

Se estableci6 la cantidad de macro nutrimentos (proteinas, hidratos de carbono y lipidos) recomendados en el refrigerio escolar para contribuir al logro de una
dieta equilibrada.

Se recomiendan combinaciones de alimentos para conformar un refrigerio escolar que contribuya al logro de una dieta correcta, con fundamento en la
NOM-043-SSA2-2005. Se recomienda el consumo diario de las siguientes categorias de alimentos:

1) Verduras y frutas,
2) Agua simple potable a libre demanda y
3) Alimentos preparados.

Estos dltimos se definen como combinaciones de dos o mas alimentos que constituyen la principal fuente de energia y
macro nutrimentos del refrigerio escolar (ver definicién completa en la secciéon 3). El consumo diario de los alimentos
preparados podra substituirse por el consumo de algun alimento liquido como leche semidescremada, yogurt, alimentos
lacteos fermentados, jugos de frutas, jugos de verduras y néctares o alimentos liquidos de soya (preferentemente hasta dos
veces por semana).

Con estos criterios se contribuye a disminuir el riesgo de obesidad y sus complicaciones inmediatas en las nifias y
nifios, asi como el desarrollo de enfermedades crénicas a lo largo de la vida. Es bien conocido que la calidad de la
alimentacion es uno de los factores que mas influyen en la salud. La evidencia cientifica actual indica que una dieta alta en
grasas totales, acidos grasos saturados, acidos grasos trans, azlcares y otros edulcorantes caléricos, asi como sal,
aumenta el riesgo de obesidad o del desarrollo de enfermedades

crénicas como la diabetes, hipertension y enfermedades cardiovasculares ,,,,,,. Por estas razones, se establecieron valores maximos para estos nutrimentos e
ingredientes.

La implementacién de los criterios se hard de manera gradual en los préximos tres ciclos escolares: Etapa | durante el ciclo escolar 2010-2011; Etapa Il
durante el ciclo escolar 2011-2012 y Etapa Il a partir del ciclo escolar 2012-2013. La gradualidad es una estrategia utilizada en la mayoria de los paises para
dar tiempo a la industria de alimentos a reformular, desarrollar y aplicar innovaciones tecnolégicas que mejoren el contenido nutricional de sus productos. Este
proceso involucra modificar la produccién agropecuaria para asegurar la disponibilidad de nuevos ingredientes, asi como modificaciones en el equipo y
envases. Con esta medida se fortalece el Acuerdo Nacional para la Salud Alimentaria. Estrategia contra el Sobrepeso y la Obesidad y se avanza de manera
coordinada con otros sectores gubernamentales y los productores para disminuir los tamafios de porcién y los contenidos de sodio, grasas totales, grasas
saturadas, grasas trans y azlcares de los alimentos, mientras que por otro lado se aumenta el contenido de cereales de grano entero y de fibra dietética.



3. Bases cientificas y técnicas para la elaboracion de los criterios
3.1. Recomendaciones de energia y macro nutrimentos de nifios en educacion basica

El refrigerio forma parte de la alimentacién del escolar; por tanto, las recomendaciones sobre los alimentos o
preparaciones (combinaciones de alimentos) que formen parte del mismo deben enmarcarse dentro de la dieta habitual que
el escolar consume en el curso del dia, a fin de facilitar que ésta sea correcta. Una dieta correcta debe ser: completa,
suficiente, equilibrada, variada, adecuada e inocua4.

Los criterios que a continuacion se presentan suponen que el escolar desayund, en la casa o en la escuela, lo anterior considerando los resultados de la
Encuesta sobre Expendio y Consumo de Alimentos en Escuelas de Educacion Bésica, realizada en el afio 2010, donde se observé que el 83.2% de los nifios
desayunan en casa. Del 16.8% de nifias y nifios que no desayunan, 6.1% no lo hacen por falta de recursos econémicos. El resto no desayuna en casa porque
no tiene hambre a la hora del desayuno, porque no le da tiempo o porque recibe desayuno escolar. Se recomienda que el refrigerio escolar no substituya el
desayuno.

El calculo del aporte de energia recomendado para ser cubierto por el refrigerio escolar tiene como base:

Las recomendaciones de ingestién total de energia para la poblacién mexicana.

Niveles de actividad fisica moderada para el grupo de 3 a 5 afios y ligera para el grupo de 6 a 15 afios, de acuerdo con la evidencia disponible para la poblacion
escolar mexicanal,,.

La proporciéon aproximada de energia aportada en cada tiempo de comida. Se identifican tres tiempos de comida y dos
refrigerios, cada uno 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.

Las colaciones, como parte de la dieta diaria de los escolares menores de 14 afios, deben proveerles de los nutrimentos y energia necesarios entre
comidas, cuando el lapso entre éstas es de cinco o mas horas, asi como mantener la saciedad en su apetito.

Con base en lo anterior, se recomienda que el refrigerio escolar cubra de 15% a 20% (17.5% para los fines del presente
documento) de las recomendaciones diarias respecto de la energia y los nutrimentos. En el cuadro 1, se presentan los
aportes de energia sugeridos en el refrigerio escolar para los tres grupos de edad que nos ocupan (nifios de preescolar,
primaria y secundaria), con base en el porcentaje del total de energia.

Los criterios respecto de la proporcién de grasas, hidratos de carbono y proteinas que debera cubrir el refrigerio escolar, se estimaron con base en las
proporciones con las que se recomienda contribuya cada macro nutrimento en la ingestion dietética de energia total diaria de la poblacion: 25-30% proveniente
de grasas totales, 55-60% de hidratos de carbono y 10-15% de proteinas® (cuadro 2). El consumo recomendado de acidos grasos saturados, acidos grasos

trans, azlcares afiadidos y sodio se basa en recomendaciones internacionales para la prevenciéon de obesidad y enfermedades crénicas por parte de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS)5. 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 o menores del 10% del total de energia. Los limites para el sodio se basan en la meta propuesta
por la OMS/OPS (Organizacién Panamericana de la Salud) de disminuir el consumo de sal a menos de 5g (menos de 2,000 mg de sodio) gradualmente9
(cuadro 3).

Cuadro 1. Aporte energético del refrigerio escolar para estudiantes de preescolar, primaria y secundaria

Requerimientos de energia
para el refrigerio escolarc

(kcal +/- 5%)

Requerimientos de energia

Nivelb estimada por dia (kcal)

Preescolar 1,300 228 (216 239)
Primaria 1,579 276 (263 290)
Secundaria 2,183 382 (363 401)

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

¢ Correspondiente al 17.5% de la recomendaciéon de energia estimada por dia, de acuerdo con el grupo de edad. Valores: media
(minimomaximo)

Cuadro 2. Macronutrimentos del refrigerio escolar para estudiantes de preescolar, primaria y secundaria a,b

Requerimientos | Kcal provenientes de | Kcal provenientes de | Kcal provenientes de
A— de energia grasas segun hidratos de carbono proteinas seglin
estimada por porcentaje segun porcentaje porcentaje
dia (kcal) recomendado (g) recomendado (g) recomendado (g)
25% 30% 55% 60% 10% 15%
Preescolar 228 57 68 125 137 23 34
(6.3) (7.6) (31.3) (34.1) (5.7) (8.5)




Primaria 276 69 83 152 166 28 41
(7.7) (9.2) (38.0) (41.4) (6.9) (10.4)

Secundaria | 382 96 (10.6) | 115 (12.7) |210(52.5) |229 (57.3) |38 57
(9.6) (14.3)

a Se presentan calorias y entre paréntesis su equivalente en gramos

b Se presentan calorias y gramos de la recomendacién media de energia nicamente. Necesario restar o adicionar el +/-5%, de calorias y
gramos de los macronutrimentos en caso de utilizar el rango inferior o superior de la recomendacién de energia para el refrigerio escolar

¢ Preescolares: edad 3-5 afios; Escolares: 6 a 11 afos; Secundaria: 12 a 14 afios

3.2. Recomendaciones para las combinaciones de alimentos y bebidas en los refrigerios escolares

Antes de describir a las recomendaciones nutrimentales de cada tipo de alimento y bebida que se autoriza expender en
la escuela, se presenta la combinacién recomendada de alimentos y bebidas para conformar un refrigerio escolar saludable.
Las combinaciones tienen su fundamento en el "Plato del bien comer”, de acuerdo con la NOM-043-SSA2-20054. Se
sugiere incluir diariamente la siguiente combinacion:

- Una o mas porciones de frutas y verduras
- Una porcion de las preparaciones de alimentos que cumplan con los criterios establecidos
- Agua simple y potable a libre demanda

Es importante combinar los alimentos de manera correcta para que aporten la energia y macro nutrimentos
recomendados y se logre saciar el apetito. Cada entidad federativa podra buscar la manera mas apropiada para lograr que
los escolares combinen dichos alimentos. Idealmente, se propone la venta de paquetes de refrigerio que incluyan las
combinaciones de alimentos y bebidas sugeridos con lo que se garantiza la adecuada combinacién y el consumo de las
cantidades recomendadas. En tanto se logra la conformacion de los paquetes de refrigerio mencionados, la orientacién
alimentaria en los establecimientos de consumo escolar es imprescindible para lograr que los escolares realicen las
combinaciones recomendadas.

Podra incluirse en el refrigerio una porcion de leche semidescremada, yogurt (sélido o bebible), alimentos lacteos
fermentados, jugos de fruta, verdura o néctares de preferencia libres de edulcorantes no caléricos (preferentemente hasta
dos veces por semana). Cuando este alimento se consuma, debera sustituirse por la porcién de preparaciones de alimentos
de ese dia, evitando asi rebasar el contenido energético del refrigerio.

Las botanas, galletas, pastelitos, confites y postres siempre y cuando cumplan con las caracteristicas indicadas en el
presente anexo, podran incluirse una vez a la semana, en sustituciéon de una preparacién de alimentos, para asi no rebasar
el contenido energético diario del refrigerio.

3.3. Caracteristicas nutrimentales de los alimentos y bebidas

Todas las bebidas y alimentos disponibles en las escuelas deben contribuir a una dieta correcta en un ambiente con
opciones saludables.

3.3.1. Frutas y verduras

Deben ser parte esencial del refrigerio escolar, junto con las preparaciones de alimentos. Se recomienda promover
permanentemente el consumo de verduras y frutas ya que la mayoria contribuyen a lograr saciedad sin grandes aportes de
energia, por lo que las cantidades a consumir pueden ser mayores a las de otros alimentos6. 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
azucar 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 oxidacionl?7. Estas
recomendaciones son las mismas para las tres etapas de implementacion.

3.3.2 Preparacion de alimentos

Los criterios para las preparaciones de alimentos no se modifican sustancialmente en las tres etapas de
implementacion, a excepcién del sodio y el uso de granos enteros, cuya implementacién sera paulatina.

Se recomienda que, en general, las preparaciones combinen un alimento elaborado con cereales de grano entero o elaborado a partir de harinas
integrales (100%), con uno o mas de los siguientes alimentos: pequefias cantidades de alimentos de origen animal o leguminosas, verduras y nulas o muy
pequefias cantidades de aceites vegetales (con bajo contenido de grasas saturadas y de grasas trans). Pueden ser de elaboracién casera o artesanal, aunque
también pueden producirse de manera industrial. Algunos ejemplos de preparaciones incluyen: tortas, sandwiches, quesadillas, tacos, entre otras. Constituyen
la principal fuente de energia y macro nutrimentos del refrigerio escolar. Los principales criterios nutrimentales para considerar una preparacion como
adecuada se presentan en el siguiente cuadro.,



Preparacion de Alimentos
Energia: menor o igual a 180 calorias
Proteina: al menos 10% del total de energia (18 kcal 0 4.5 g).

Grasas totales: menor o igual a 35% del total de energia en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012,
menor o igual a 30% del total de energia en etapa lll, a partir del ciclo 2012-2013

Acidos grasos saturados: menor o igual a 15% del total de energia en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y
2011-2012, menor o igual a 10% del total de energia en etapa lll, a partir del ciclo 2012-2013

Sodio: menor o igual a 270 mg en etapa |, menor o igual a 230 mg en etapa Il y menor o igual a 220 mg en
etapa Ill.

El contenido maximo de &cidos grasos trans serd menor o igual a 0.5 g por porcion

Se recomienda que los alimentos elaborados con base en cereales contengan cereales de grano entero o
gue sean elaborados a partir de harinas integrales. Durante la primera etapa esto aplica al menos a 33%
de los productos que incluyan cereales. A partir de la etapa Il debe considerar al menos a 66% de los
productos que incluyan cereales y en la etapa Il al 100% de los productos.

3.3.3. Bebidas

El principal objetivo en relacion con las bebidas es promover el consumo de agua simple y 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.

Solo en escuelas secundarias se permitira la venta de bebidas con edulcorantes no caléricos, mismas que deben
cumplir los siguientes criterios:

Bebidas para preescolar y primaria

- Se debe garantizar la disponibilidad de agua simple y potable

Bebidas para secundaria
Energia: menor o igual a 10 kcal por porcién
La porcién con un maximo de 250 ml

La cantidad de sodio (mg por porcion) sera menor o igual a 60 en el ciclo 2010-2011 y menor o igual a 55 a
partir del ciclo 2011-2012

La cantidad maxima de edulcorantes no cal6ricos serd menor o igual a 50 mg por 100 ml en etapa |, ciclo
2010-2011, menor o igual a 45 mg por 100 ml en etapa I, ciclo 2011-2012 y menor o igual a 40 mg por 100
ml en etapa lll, desde ciclo 2012-2013

3.3.4 Alimentos Liquidos
3.3.4.1 Leche

La leche se considera un alimento liquido y es recomendable su promocién e inclusiéon 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 prevencién de
problemas de obesidad y enfermedades cronicas asociadas, la leche debe ser de preferencia semidescremada o
descremada

Leche:
Energia: menor o igual a 50 kcal por 100 ml en etapas I, Il y Ill, ciclos 2010-2011, 2011-2012 y 2012-2013.

Contenido de grasas totales: menor o igual a 1.6% o 1.6 g de grasas por 100 g de leche en etapas I, Il y llI
ciclos 2010-2011, 2011-2012 y 2012-2013.

El tamafio del envase sera menor o igual a 250 ml
No debe tener azucares afiadidos

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

3.3.4.2. Yogurt y alimentos liquidos fermentados
Los productos lacteos también se consideran relevantes en la dieta infantil y deben cumplir con los criterios siguientes:



Yogurt Sélido
Tamafio del envase: menor o igual a 150 g
Contenido méaximo de grasas totales: menor o igual a 2.5 g por 100 g

Contenido de azucares: menor o igual a 40% de calorias totales respecto a azlcares afiadidos en la etapa
I, menor o igual a 35% en la etapa Il y menor o igual a 30% en etapa Il

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 maximo 250 ml en las etapas | y Il, ciclo 2010-2011 y 2011-2012 y 200 ml etapa lIl,
ciclo 2012-2013

Las grasas totales deberan ser maximo 1.6 g por 100 ml en las etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012,
1.4 g por 100 ml en etapa lll, desde ciclo 2012-2013

El contenido de azlcares representarda maximo el 40% de las calorias totales en etapa I, ciclo 2010-2011,
35% en etapa Il, ciclo 2011-2012 y 30% en etapa Ill, desde ciclo 2012-2013

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

3.3.4.3 Jugos de frutas, jugos de verduras y néctares
Los jugos de frutas y verduras, asi como los néctares deben cumplir con los siguientes criterios:

Jugos de frutas y verduras:
Se permitirdn jugos de fruta 100% natural sin azucar 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 pre envasados, denominaciones,
especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de prueba.

La energia por porcion serd menor o igual a 110 kcal en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012, y
menor o igual a 70 kcal en etapa Ill, desde ciclo escolar 2012-2013

La porcién debe ser menor o igual a 200 ml en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012 y menor o igual
a 125 ml en la etapa lll, desde ciclo escolar 2012-2013.

Néctares

Energia: menor o igual a 110 kcal por porcion en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012, y menor o
igual a 70 kcal en etapa Ill, desde ciclo escolar 2012-2013

La porcién debe ser menor o igual a 200 ml en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012 y menor o igual
a 125 ml en la etapa lll, desde ciclo escolar 2012-2013.

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

3.3.4.4. Alimentos liquidos de soya
Los alimentos liquidos de soya deben cumplir los siguientes criterios:

Alimentos liquidos de soya

Energia: menor o igual a 60 kcal por porcidn en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012, menor o igual a
40 kcal en la etapa lll, desde ciclo escolar 2012-2013

La porcién debe ser menor o igual a 200 ml en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-2012 y menor o igual
a 125 ml en la etapa lll, desde ciclo escolar 2012-2013

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

El contenido de sodio (mg por 100 ml) serd menor o igual a 110 en etapas | y Il, ciclos 2010-2011 y 2011-
2012, y menor o igual a 105 etapa Il , desde ciclo 2012-2013

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

3.3.5. Botanas
Deberan cumplir con los siguientes criterios:



Botanas
Energia: menor o igual a 140 kcal en la etapa | y menor o igual a 130 kcal en las etapas Il y Ill

Azulcares afadidos: No aplica en la etapa | y durante las etapas Il y Ill menor o igual a 10% del total de
energia/porcion

Grasas totales: Menor o igual a 40% del total de energia en etapa | y Il y menor o igual a 35% en etapa lll

Grasas saturadas: No aplica en la etapa |, menor o igual a 25% de la energia total en la etapa Il y menor o
igual a 15% en etapa llI

Acidos grasos trans: Menor o igual a 0.5 g/porcion en etapas I, Il y IlI

Sodio: No aplica en etapa |, menor o igual a 200 mg por porcion en etapa Il, y menor o igual a 180 mg por
porcion en etapa Il

En alimentos empacados, las presentaciones deben contener una porcion o0 menos

3.3.6. Galletas, pastelitos, confites y postres
Deberan cumplir con los siguientes criterios:

Galletas, pastelitos, confites y postres
Energia: Etapa I: menor o igual a 140 kcal o menos, etapas Il y lll: menor o igual a 130 kcal

Azucares afadidos: No aplica en la etapa |, menor o igual a 25% del total de energia en etapa Il y menor o
igual a 20% del total de energia en etapa Ill

Grasas totales: en etapa | y Il, menor o igual a 40% del total de energia, y menor o igual a 35% en etapa llI

Grasas saturadas: No aplica en la etapa I, menor o igual a 20% de la energia total en la etapa Il y menor o
igual a 15% en etapa llI

Acidos grasos trans: Menor o igual a 0.5 g por porcion en etapas |, Il y Il

Sodio: No aplica en etapa |, menor o igual a 200 mg por porcion en etapa Il, y menor o igual a 180 mg por
porcion en etapa ll.

En alimentos empacados, las presentaciones deben contener una porcién o0 menos

Podria permitirse el uso de edulcorantes no cal6ricos, siempre y cuando estén aprobados para el consumo
de nifios en el Codex Alimentarius

Cuadro 3. Criterios nutrimentales de aplicacién obligatoria en alimentos y gradualidad de implementacién durante tres ciclos escolares a partir del Ciclo
Escolar 2010-20111,2,3

Etapa | (Agosto | Etapa ll (Agosto | Etapa lll (Agosto
CATEGORIAS CRITERIOS NUTRIMENTALES 2010 ajulio 2011 ajulio 2012 en
2011) 2012) adelante)
Preparaciones | Porcion (Kcal) 180 180 180
de alimentos
Proteina (% de calorias) Al menos 10 Al menos 10 Al menos 10
Azucares y otros edulcorantes caléricos Sin azUcares | Sin azUcares | Sin azlcares
afiadidos afiadidos afiadidos
Grasas totales (% de calorias) 35 35 30
Grasa saturadas (% de calorias) 15 15 10
Acidos grasos trans (g por porcién) 0.5 0.5 0.5
Sodio (mg/ porcién) 270 230 220
Cereales de grano entero (% de los |33 66 100
productos)
Bebidas para | Se debe garantizar la disponibilidad de agua simple potable
preescolar y
primaria4,5




Bebidas para | Porcion ( ml) 250 250 250
secundaria4
Calorias por porcién (Kcal. maximo) 10 10 10
Sodio (mg por porcién) 60 55 55
Edulcorantes no caléricos (mg / 100 ml) 50 45 40
Leche 6,7 Porcién (ml) 250 250 250
Calorias por 100 g (kcal) 50 50 50
Grasas totales (en 100 g) 1.6 1.6 1.6
Yogurt y Grasas totales (g / 100 g o ml) Solido < 2.5 Solido < 2.5 Sélido< 2.5
alimentos
lacteos - - -
fermentados Bebible < 1.6 Bebible < 1.6 Bebible < 1.4
6,7
Porcién (g o ml) Soélido < 150 Soélido < 150 Sélido < 150
Bebible Bebible Bebible
<250 <250 <200
Azucares (% de calorias totales respecto | 40 35 30
a azUcares afiadidos)
Jugos de AzUcares totales (g por porcién) Segun la norma NOM-173-SCFI-2009 Jugos de frutas

frutas . preenvasados, denominaciones, especificaciones
Yy Jugos fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de
de verduras
prueba
Porcién (ml) 200 200 125
Calorias por porcién (maximo) 110 110 70
Néctares6 Porcion (ml) 200 200 125
Calorias por porcion (maximo) 110 110 70
Alimentos Porcién (ml) 200 200 125
liquidos de
soya6 -
Sodio (mg por 100ml) 110 110 105
Grasas totales (g por 100ml) Las grasas | 2.5 25 25
saturadas no deben rebasar 21% de
grasas totales
Calorias por porcién (kcal, maximo) 60 60 40
Botanas8 Porcién (kcal) 140 130 130
Grasas totales (% de calorias totales) 40 40 35
Grasas saturadas (% de calorias totales) [ No aplica 25 15




Acido grasos trans (g por porcion) 0.5 0.5 0.5
Azlcares afadidos (% de calorias | No aplica 10 10
totales)
Sodio (mg/porcion) No aplica 200 180
Gallletas, Porcién (kcal) 140 130 130
Pastelillos,
) Grasas totales (% de calorias totales) 40 40 35
confites y
postres9
Grasas saturadas (% de calorias totales) | No aplica 20 15
Acido grasos trans (g por porcién) 0.5 0.5 0.5
Azlcares afiadidos (% de calorias | No aplica 25 20
totales)
Sodio (mg/porcién) No aplica 200 180

1 Todos los productos deberan contener sélo una porcion.
2 Los parametros se refieren a menor o igual que.

3 De acuerdo con el lineamiento tercero transitorio “La aplicacion de los lineamientos y su anexo Unico sera obligatoria
en todas las escuelas de educacion basica a partir del 1ro. de enero de 2011. Antes de esta fecha podran aplicarse en
las escuelas que asi lo determinen. Del 23 de agosto al 31 de diciembre del presente afio, las autoridades educativas y
de salud federal y locales en el respectivo ambito de sus competencias, llevaran a cabo acciones tendientes a la
difusién del alcance del contenido del presente acuerdo y su anexo Unico, asi como la capacitacion de los principales
actores en su ejecucion a efecto de llevar a cabo la debida implementacién del presente instrumento”

4 En bebidas se manejan dos propuestas: primaria y secundaria. Sin cafeina y sin taurina. Ambas incluyen consumo
libre de agua simple potable.

5 Estos criterios incorporan el compromiso de la industria de coadyuvar al consumo de agua simple y potable, de
manera que, en un plazo maximo de 2 meses después de haber comenzado el ciclo escolar 2010-2011, se retiraran las
bebidas azucaradas.

6 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 nifios en el Codex Alimentarius.

7Acidos grasos trans no aplica cuando son de origen natural como en lacteos.

8 El grupo de las oleaginosas (p.ej. cacahuates, nueces, almendras, pistaches, etc.) y leguminosas secas (p. ej. 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 en valores no superiores al 1%. Aplican los demas criterios para botanas.

9 Podria permitirse el uso de edulcorantes no caléricos en galletas, pastelillos, postre y confites, siempre y cuando estén
aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

4. Glosario
A continuacioén se presenta la definicion de términos para los efectos del presente anexo.
ACIDOS GRASOS

Biomoléculas organicas de naturaleza lipidica formadas por una larga cadena hidrocarbonada lineal, de nimero par de atomos de carbono, en cuyo

extremo hay un grupo carboxilo.

ACIDOS GRASOS TRANS

Isémeros de acidos grasos mono insaturados. Se pueden producir en la hidrogenacién de aceites vegetales y grasas vegetales. Se ha considerado que un

alto consumo en la dieta puede incrementar el riesgo de presentar enfermedades cardiovasculares.,.,

ACIDOS GRASOS SATURADOS

A los que carecen de dobles ligaduras. Se recomienda que no excedan mas de una tercera parte de los &cidos grasos consumidos, ya que favorecen la
ateroesclerosis. Algunos productos contienen cantidades elevadas de acidos grasos saturados: la mantequilla y la margarina, las mantecas, el chicharrén de
cerdo, el chorizo, la crema, el aceite de coco, los chocolates (cacao) y, en general, casi todos los quesos. Su consumo se ha asociado con mayor riesgo de

presentar enfermedades cardio y cerebro vasculares. ,



AZUCARES
Todos los monosacaridos y disacaridos presentes en un alimento o bebida no alcohdlica.

AZUCARES ANADIDOS

Azlcares y jarabes afiadidos durante el procesamiento o preparacion. Las principales fuentes de azlcares afiadidos incluyen las bebidas azucaradas,
pasteles, galletas, pays y dulces.

BOTANAS

A los productos elaborados a base de harinas, semillas, tubérculos, cereales, granos y frutas, que pueden estar fritos,
horneados y explotados o tostados y adicionados de sal, otros ingredientes y aditivos para alimentos.

CALORIAS Y KILOCALORIAS

Una caloria se define como la unidad de energia que equivale al calor necesario para elevar un grado centigrado (de 14.5° a 15.5°C) la temperatura de un
gramo de agua destilada. 1 caloria es igual a 4.185 joules. Una kilocaloria es la unidad de energia que equivale mil calorias, a 4.185kJ 0 a 4 185 J.

CEREALES DE GRANO ENTERO

Cereal de granos intactos que al someterse a un proceso de molienda, rompimiento, hojuelado, entre otros, conserva
sus principales componentes anatdmicos y estan presentes en una proporcion relativamente igual a la existente en el grano
intacto original, logrando esto de manera natural o a través de medios tecnoldgicos.18

CONTENIDO ENERGETICO DE LOS ALIMENTOS
Es la cantidad de kilocalorias que contienen los alimentos y bebidas por unidad de masa o volumen.
ENERGIA

En nutricién es el resultado de la degradacion oxidativa de los hidratos de carbono, los &cidos grasos y los aminoacidos. La energia se transforma con el
fin de generar trabajo como el crecimiento, el mantenimiento, el transporte y la concentracién de sustancias, asi como para efectuar actividades fisicas e
intelectuales.

FIBRA DIETETICA

Parte comestible de las plantas o hidratos de carbono anélogos que son resistentes a la digestion y la absorcion en el intestino delgado humano y que
sufren una fermentacion total o parcial en el intestino grueso. La fibra dietética incluye polisacéaridos, oligosacaridos, lignina y otras sustancias asociadas a las
plantas. Se les divide en solubles e insolubles. Epidemiol6gicamente su consumo insuficiente se ha asociado con la aparicién de enfermedades crénicas. Se
encuentra en leguminosas cereales integrales, verduras y frutas.

GALLETAS, PASTELITOS, DULCES Y POSTRES.

Para fines de estos Criterios, son alimentos dulces elaborados a partir de procesos industrializados o artesanales y
distribuidos para su consumo a gran escala.

LIPIDOS (GRASAS)

Las grasas, junto con los hidratos de carbono y las proteinas, constituyen los macro nutrimentos. Quimicamente se refieren a componentes en los que
uno, dos o tres acidos grasos estan unidos a una molécula de glicerina formando mono glicéridos, diglicéridos o triglicéridos. El tipo mas comun de grasa son
los triglicéridos. Su principal funcion es la de ser fuente de energia, aportando 9 kcal por gramo, ademéas de que favorecen la absorcién de vitaminas
liposolubles y carotenos; forman bicapas lipidicas de las membranas celulares; recubren érganos; 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.3

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 micro nutrimentos, 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 (CARBOHIDRATOS)

Uno de los tres macro nutrimentos. 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 carbohidratos en la dieta humana se encuentran sobre todo en forma de almidones y diversos azUcares.

MACRONUTRIMENTOS

Nutrimentos que se encuentran en la dieta y proporcionan energia: carbohidratos, lipidos y proteinas.

PORCION

Cantidad arbitraria de alimento que suele calcularse para consumo individual. Su tamafio esta determinado por los servicios y las industrias de alimentos.

PREPARACIONES DE ALIMENTOS

Para fines de estos criterios, son 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 o muy pequefias
cantidades de aceites vegetales (por ejemplo, tortas, sandwiches, quesadillas o tacos). Constituyen la principal fuente de
energia y macro nutrimentos del refrigerio escolar. Suelen ser de elaboracién casera o artesanal, aunque también pueden
producirse de manera industrial.

PROTEINAS

Componentes estructurales principales de todas las células del cuerpo. También funcionan como enzimas, transportadores y como hormonas. Esta
constituido de aminoacidos que, a su vez, son precursores de acidos nucléicos, hormonas, vitaminas y otras moléculas importantes. Los aminoacidos estan
compuestos de carbono, oxigeno e hidrégeno. Se distinguen de los hidratos de carbono por contener un grupo amino y un grupo carboxilo. Por lo tanto, las
proteinas son esenciales para mantener la integridad y funcionalidad celular.

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

Para fines de estos criterios, es 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

Para fines de estos criterios, es la combinaciéon de alimentos, preparaciones y bebidas consumidos por los escolares
durante el recreo, independientemente del lugar de procedencia o adquisicion. Esta definicion excluye el desayuno escolar.

SODIO

Nutrimento inorganico. Conjuntamente con el cloro regula el volumen, la presién osmética, y la carga eléctrica del fluido extra-celular donde es el principal
cation. Interviene en la contraccién muscular, la conduccién nerviosa, la absorcion de algunos nutrimentos y en menor grado en la constitucion de los huesos.
Los alimentos contienen suficiente sodio por lo que no es necesario agregarlo. Por razones de gusto se afiade sal, (cloruro de sodio) a los alimentos, pero su
exceso puede constituir un riesgo para la salud.

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 colacidn 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 composicién 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 criterios, sélo se consideran las verduras con bajo contenido de almidén; 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 almidones.
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