DOF: 16/05/2014

ACUERDO mediante el cual se establecen los lineamientos generales para el expendio y distribuciéon de
alimentos y bebidas preparados y procesados en las escuelas del Sistema Educativo Nacional.

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

EMILIO CHUAYFFET CHEMOR, Secretario de Educacion Publica, y MARIA DE LAS
MERCEDES MARTHA JUAN LOPEZ, Secretaria de Salud, con fundamento en los articulos 30. y 40.
de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos; 70., fracciones I, IX y X, 24 Bis, 32 y 33,
fraccion XVII de la Ley General de Educacion; 20., fracciones | y Il, 30., fracciones XI, XIl'y XVI, 111,
fracciones | y 11, 112, 113, 114, 115, fracciones Il, IV, VI y VIl y 159, fracciones | y V de la Ley General
de Salud; 28, literal D de la Ley para la Proteccién de los Derechos de Nifias, Nifios y Adolescentes;
1, 4y 5, fraccion XVI del Reglamento Interior de la Secretaria de Educacion Publica; 1, 6 y 7, fraccién
XVI del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud, y

CONSIDERANDO

Que el Plan Nacional de Desarrollo 2013-2018 (PND), en su Meta Nacional II. "México
Incluyente”, Objetivo 2.2. "Transitar hacia una sociedad equitativa e incluyente", Estrategia
2.2.2. "Articular politicas que atiendan de manera especifica cada etapa del ciclo de vida de la
poblacion”, sefiala entre sus lineas de accion, la relativa a promover el desarrollo integral de los nifios
y nifias, particularmente en materia de salud, alimentacién y educacion, a través de la implementacion
de acciones coordinadas entre los tres 6rdenes de gobierno y la sociedad civil;

Que el Programa Sectorial de Educacion 2013-2018, en su Capitulo lll. "Objetivos, estrategias y
lineas de accion", Objetivo 1. "Asegurar la calidad de los aprendizajes en la educacion basica y la
formacion integral de todos los grupos de la poblacion”, Estrategia 1.7. "Fortalecer la relacion de la
escuela con su entorno para favorecer la educacion integral”, sefiala entre sus lineas de accion la
relativa a impulsar la participacion de las autoridades educativas estatales y de las escuelas en las
campafias para una alimentacion sana y contra la obesidad;

Que el Programa Sectorial de Salud 2013-2018 (PSS), sefiala en su apartado de "Introduccion”,
gue la salud es una condicién elemental para el bienestar de las personas; ademas forma parte del
capital humano para desarrollar todo su potencial a lo largo de la vida;

Que el PSS, en su numeral lll. "Objetivos, estrategias y lineas de accion”, Objetivo 1. "Consolidar
las acciones de proteccion, promocion de la salud y prevencion de enfermedades”, Estrategia
1.1. "Promover actitudes y conductas saludables y corresponsables en el ambito personal, familiar y
comunitario", prevé entre sus lineas de accion la relativa a fomentar los entornos que favorezcan la
salud, en particular en las escuelas de educacion basica, media superior y superior;

Que asimismo, el PSS en su Objetivo 3. "Reducir los riesgos que afectan la salud de la poblacién
en cualquier actividad de su vida", Estrategia 3.7."Instrumentar la Estrategia Nacional para la
Prevencion y Control del Sobrepeso, la Obesidad y la Diabetes", dispone entre sus lineas de accion la
relativa a vincular acciones con la Secretaria de Educacién Publica para la regulacion de las
cooperativas escolares;

Que el "Decreto por el que se reforman los articulos 30. en sus fracciones Ill, VIl y VIII; y 73,
fraccion XXV, y se adiciona un parrafo tercero, un inciso d) al parrafo segundo de la fraccion Il y una
fraccion IX al articulo 30. de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos", publicado en
el Diario Oficial de la Federacion el 26 de febrero de 2013, sefiala en su Transitorio Quinto, fraccion
I1l, inciso c) que el Congreso de la Unidn y las autoridades competentes deberan prever, al menos,
entre otras, las adecuaciones al marco juridico, para prohibir en todas las escuelas los alimentos que
no favorezcan la salud de los educandos;

Que bajo ese contexto, la Ley General de Educacion, en su articulo 70., fracciones |, IX'y X dispone
que la educacion que imparta el Estado, sus organismos descentralizados y los particulares con
autorizacion o con reconocimiento de validez oficial de estudios tendrd, ademas de los fines
establecidos en el segundo parrafo del articulo 30. de la Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos, los relativos a contribuir al desarrollo integral del individuo, para que ejerza plena y
responsablemente sus capacidades humanas; fomentar la educacion en materia de nutricion,
desarrollar actitudes solidarias en los individuos y crear conciencia sobre la preservacion de la salud;



Que asimismo, dicho ordenamiento legal en su articulo 24 Bis, sefiala que la Secretaria de
Educacion

Publica, mediante disposiciones de caracter general que se publiquen en el Diario Oficial de la
Federacion y sin perjuicio del cumplimiento de otras disposiciones que resulten aplicables, establecera
los lineamientos a que deberan sujetarse el expendio y distribucion de los alimentos y bebidas
preparados y procesados, dentro de toda escuela, en cuya elaboracion se cumpliran los criterios
nutrimentales que para tal efecto determina la Secretaria de Salud. Estas disposiciones de caracter
general comprenderan las regulaciones que prohiban los alimentos que no favorezcan la salud de los
educandos y fomenten aquellos de caracter nutrimental;

Que la mencionada Ley en su articulo 33, fracciones | y XVII establece que las autoridades
educativas en el ambito de sus respectivas competencias atenderan de manera especial las escuelas
en que, por estar en localidades aisladas, zonas urbanas marginadas o comunidades indigenas, sea
considerablemente mayor la posibilidad de atrasos o deserciones, mediante la asignacién de
elementos de mejor calidad, para enfrentar los problemas educativos de dichas localidades, e
impulsaran esquemas eficientes para el suministro de alimentos nutritivos para alumnos, a partir de
microempresas locales, en aquellas escuelas que lo necesiten, conforme a los indices de pobreza,
marginacion y condicion alimentaria;

Que la Ley General de Salud, en sus articulos 112, fraccion 11l y 113, establece que la educacion
para la salud tiene por objeto orientar y capacitar a la poblacion preferentemente en materia de
nutricion, y que la Secretaria de Salud, en coordinacion con la Secretaria de Educacién Publica y los
gobiernos de las entidades federativas, y con la colaboraciéon de las dependencias y entidades del
sector salud, formulara, propondré y desarrollard programas de educacion para la salud, procurando
optimizar los recursos y alcanzar una cobertura total de la poblacion;

Que dicho ordenamiento, en su articulo 115, fracciones IlI, IV y VII, dispone que la Secretaria de
Salud tendra a su cargo el normar el desarrollo de los programas y actividades de educacién en
materia de nutricidn, prevencion, tratamiento y control de la desnutricion y obesidad, encaminados a
promover hébitos alimentarios adecuados, preferentemente en los grupos sociales mas vulnerables;
normar el valor nutritivo y caracteristicas de la alimentacién en establecimientos de servicios colectivos
y en alimentos y bebidas no alcohdlicas, y establecer las necesidades nutritivas que deban satisfacer
los cuadros bésicos de alimentos;

Que el 23 de agosto de 2010, se publicé en el Diario Oficial de la Federacion el 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, cuyo objeto es
promover que en los establecimientos de consumo escolar de los planteles de educacion basica se
preparen y expendan alimentos y bebidas que faciliten una alimentacion correcta; encaminar los
esfuerzos y las acciones para que en las entidades federativas se regule, de manera coordinada y
unificada, la operacion de los establecimientos de consumo escolar; impulsar una cultura de hébitos
alimentarios saludables y una formacion alimentaria que permita a nifias, nifios y adolescentes que
cursan la educacion basica desarrollar aprendizajes hacia una vida mas sana, y propiciar la reflexion
y el andlisis entre las autoridades educativas, y demas actores que participan en el quehacer educativo
para reconocer a la salud como un componente basico en la formacion integral de dicha poblacion;

Que la Norma Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012, "Servicios basicos de salud. Promocién
y educacion para la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientaciéon" publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 22 de enero de 2013, sefiala en su punto 4.2 que la orientacion
alimentaria debe llevarse a cabo mediante acciones de educacion para la salud, haciendo énfasis en
el desarrollo de capacidades y competencias, participacion social y comunicacion educativa,

Que la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, "Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios" publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 1 de
marzo de 2010, tiene como objetivo, conforme a lo dispuesto en su punto 1.1, establecer los
requisitos minimos de buenas préacticas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar su contaminacion a lo largo
de su proceso;

Que los problemas de salud que actualmente enfrentan las alumnas y alumnos de las escuelas
del Sistema Educativo Nacional, en parte se propician por la falta de consumo de alimentos y bebidas
cuyos nutrimentos sean los adecuados para generar un desarrollo integral, el logro de mejores
aprendizajes y la permanencia en las escuelas;



Que las escuelas del Sistema Educativo Nacional deben promover una alimentacion escolar
correcta entre las alumnas y alumnos, que frene su rezago escolar y los beneficie en su salud,
aprovechamiento y rendimiento escolar, y que logre condiciones de estabilidad en la matricula,
aumento en la asistencia y continuidad durante la jornada escolar y en el tramo educativo en el que se
encuentren inscritos;

Que la preparacion, expendio y distribucion de alimentos y bebidas preparados y procesados
dentro de las escuelas del Sistema Educativo Nacional, deben ser acordes a una alimentacion
correcta, con higiene y seguridad, y con los nutrimentos necesarios y el aporte calérico adecuado a la
edad y condicion de vida de las alumnas y alumnos, 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 Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PREPARADOS Y PROCESADOS EN
LAS
ESCUELAS DEL SISTEMA EDUCATIVO NACIONAL

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

I. Establecer los lineamientos generales a que deberan sujetarse el expendio y distribucion de
alimentos y bebidas preparados y procesados dentro de las escuelas del Sistema Educativo Nacional,

II. Dar a conocer los criterios nutrimentales de los alimentos y bebidas preparados y procesados
que se deberan expender y distribuir en las escuelas del Sistema Educativo Nacional, conforme al
Anexo Unico del presente Acuerdo, y

Ill. Destacar los tipos de alimentos y bebidas preparados y procesados que deberan prohibirse
para su expendio y distribucion en las escuelas del Sistema Educativo Nacional por no favorecer la
salud de los estudiantes.

Segundo.- El presente Acuerdo y su Anexo Unico seréan aplicables a todas las escuelas publicas
y particulares del Sistema Educativo Nacional en las cuales se expendan y distribuyan alimentos y
bebidas preparados y procesados.

Tercero.- Para una efectiva orientacion alimentaria, en el Anexo Unico del presente Acuerdo
se describen las caracteristicas nutrimentales de alimentos y bebidas que facilitan una alimentacion
correcta y se recomiendan para su expendio y distribucion en las escuelas.

El Anexo Unico a que se refiere el parrafo anterior, podra ser revisado en cualquier momento, con
la finalidad de fortalecer el bienestar fisico y mental de los estudiantes, asi como fomentar el
mejoramiento de su calidad de vida. Las modificaciones que se lleven a cabo al referido Anexo, se
publicaran en el Diario Oficial de la Federacion.

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

I. Acuerdo: al presente Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales para
el expendio y distribucion de alimentos y bebidas preparados y procesados en las escuelas del
Sistema Educativo Nacional;

Il. Alimentacion correcta: a los habitos alimentarios que de acuerdo con los conocimientos
aceptados en la materia, cumplen con las necesidades especificas en las diferentes etapas de la vida,
promueven en los nifios y las nifias el crecimiento y desarrollo adecuados y en los adultos permite
conservar o alcanzar el peso esperado para la talla y previene el desarrollo de enfermedades;

IIl. Alimento: cualquier substancia o producto, sélido o semisoélido, natural o transformado, que
proporciona al organismo elementos para su nutricion;



IV. Alimentos y bebidas naturales: a aquéllos cultivados, empaquetados y almacenados que no
contienen aditivos quimicos;

V. Alimentos y bebidas preparados: a los que se someten a un procedimiento mecanico como
picado, mezclado, entre otros; fisico quimico como calor himedo o seco, de fritura, enfriamiento o
congelacién para

SuU CONsSumMo;

VI. Alimentos y bebidas procesados: a aquéllos que son sometidos a un proceso de modificacién
de su estado original respecto de sus componentes, faciles de consumir y de conservar en envases
mediante conservadores;

VII. Agua simple potable: al liquido que no contiene contaminantes fisicos, quimicos ni biol6gicos;
es incoloro, insipido e inoloro y no causa efectos nocivos al ser humano. Es el liquido mas
recomendable para una hidratacion adecuada porque no se le ha adicionado; nutrimento o ingrediente
alguno;

VIII. Autoridades Educativas: a la Secretaria de Educacion Publica de la Administracion Publica
Federal y a las correspondientes en los estados, el Distrito Federal y municipios;

IX. Autoridades Sanitarias: al Presidente de la Republica, al Consejo de Salubridad General, a
la Secretaria de Salud y los gobiernos de las entidades federativas, incluyendo el del Distrito Federal;

X. Colacion o refrigerio: a la porcion de alimento consumida entre las comidas principales
(desayuno, comida y cena), y sirve para cumplir las caracteristicas de una dieta correcta;

XI. Comité de Establecimientos de Consumo Escolar: al grupo de personas (especialmente madres
y padres de familia) que se compromete y responsabiliza de la organizacién y el desarrollo de acciones
en torno al expendio y distribucién de alimentos y bebidas preparados y procesados, de conformidad
con lo establecido en el presente Acuerdo;

XIl. Comunidad educativa: a las madres y los padres de familia o tutores, los representantes de
sSus asociaciones, las y los directivos de la escuelay, en la medida de lo posible,
los ex alumnos y otros miembros de la comunidad interesados en el desarrollo de la propia escuela;

XIll. Distribucion: al conjunto de estrategias y acciones dirigidas a abastecer de alimentos y
bebidas preparados y procesados a las escuelas conforme a los criterios nutrimentales definidos en el
Anexo Unico del presente Acuerdo;

XIV. Establecimiento de Consumo Escolar: a los espacios asignados en las escuelas, publicas
y particulares del Sistema Educativo Nacional, para ofrecer a los estudiantes alimentos y bebidas
preparados y procesados dentro de sus instalaciones. Incluye todo expendio de alimentos y bebidas
que opere al interior de las escuelas, cualquiera que sea la denominacion o naturaleza juridica que
adopte;

XV. Expendio: a la actividad de vender alimentos y bebidas preparados y procesados en
los Establecimientos de Consumo Escolar;

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

XVII. Orientacion alimentaria: al conjunto de acciones gue proporcionan informacion
basica, cientificamente validada y sistematizada, tendiente a desarrollar habilidades, actitudes y
practicas relacionadas con los alimentos y la alimentacién para favorecer la adopcién de una
dieta correcta en el ambito individual, familiar o colectivo, tomando en cuenta las condiciones
econdémicas, geograficas, culturales y sociales;

XVIII. Personal calificado: a los nutriélogos y dietistas con certificacion vigente expedida por un
organo legalmente constituido y/o reconocido por la autoridad competente, que cuente con tres afios
de experiencia en el campo de la orientacién alimentaria;

XIX. Personal capacitado: al que fue preparado por personal calificado y que cuenta con los
conocimientos y habilidades para la orientacion alimentaria;

XX. Plato del Bien Comer: a la herramienta gréafica que representa y resume los criterios generales
que unificany dan congruenciaa la orientacion alimentaria dirigidaa brindara la poblacion



opciones practicas, con respaldo cientifico, para la integracién de una alimentacion correcta
que pueda adecuarse a sus necesidades y posibilidades, sefialada en la Norma Oficial
Mexicana NOM-043-SSA2-2012, "Servicios basicos de salud. Promocion y educacién para

la salud en materia alimentaria. Criterios para brindar orientacion”, y

XXI. Proveedor: a la persona fisica, microempresa, institucion publica o privada que abastece a
las escuelas, de manera regular, de los insumos para la preparacion, expendio y distribuciéon de
alimentos, con base en lo establecido en el presente Acuerdo y su Anexo Unico, o presta servicios
relacionados con los

mismos.
TiTuLo 1l
DE LA CONFIGURACION DE LA ALIMENTACION CORRECTA DE LOS ESTUDIANTES
CAPITULO PRIMERO
Principios de una alimentacion correcta

Quinto.- En las escuelas del Sistema Educativo Nacional se fomentara el consumo de alimentos
y bebidas que favorezcan la salud de los estudiantes, considerando las siguientes caracteristicas de
una dieta correcta:

I. Completa: que contenga todos los nutrimentos. Se recomienda incluir en cada comida alimentos
de los tres grupos expresados en El Plato del Bien Comer;

II. Equilibrada: que los nutrimentos guarden las proporciones apropiadas entre si;

IIl. Inocua: que su consumo habitual no implique riesgos para la salud porque estd exenta
de microorganismos patdgenos, toxinas, contaminantes, que se consuma con mesura y que no aporte
cantidades excesivas de ningln componente o nutrimento;

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

V. Variada: que de una comida a otra, incluya alimentos diferentes de cada grupo, y

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

Sexto.- En el contexto escolar los principios de una alimentaciéon correcta se aplicardn 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,
economicos y geograficos que determinan las preferencias y tipo de alimentos que consumen.

Séptimo.- Con base en los principios sefialados en el presente capitulo, las escuelas:

I. Promoveran, entre la comunidad educativa, la adopcién de estilos de vida saludables a través de
la orientacion relacionada con la salud y la buena préactica alimenticia;

Il. Pondran énfasis en el consumo de verduras, frutas y alimentos naturales, de la temporada y de
la region;

Ill. Promoveran la importancia de consumir agua simple potable como primera opcién de
hidratacion;

IV. Verificaran que los espacios donde se preparan y expenden los alimentos y bebidas cuenten
con las condiciones que garanticen la salud y seguridad de la comunidad escolar, y

V. Ofrecerdn una alimentacion correcta en términos de los criterios técnicos nutrimentales
contenidos en el Anexo Unico del presente Acuerdo.

CAPITULO SEGUNDO
Condiciones higiénicas de los lugares de preparacion

Octavo.- Los espacios que se utilicen para la preparacion de alimentos y bebidas, se sujetaran a
lo dispuesto por la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, "Préacticas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios"y demas disposiciones juridicas que
resulten aplicables en la materia.



CAPITULO TERCERO
Limpieza en la preparacion de alimentos y bebidas

Noveno.- Las personas encargadas de preparar alimentos y bebidas para su expendio en
los establecimientos de consumo escolar, se sujetaran a lo dispuesto por las normas oficiales
mexicanas NOM-251-SSA1-2009, "Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios" y NOM-043-SSA2-
2012, "Servicios basicos de salud. Promocion y educacion para la salud en materia

alimentaria. Criterios para brindar orientacion”, y demas disposiciones juridicas que resulten
aplicables en la materia.

TITULO 1l

DE LA ORGANIZACION DE LA ESCUELA PARA EL EXPENDIO Y DISTRIBUCION
DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

CAPITULO PRIMERO
Del Comité de Establecimientos de Consumo Escolar

Décimo.- En las escuelas del tipo basico el Comité de Establecimientos de Consumo Escolar
desarrollara las acciones relacionadas con la preparacion, expendio y distribucion de alimentos y
bebidas en la escuela, de acuerdo con los criterios de una alimentacion correcta.

Los directivos, docentes y personal administrativo y de apoyo a los servicios educativos de las
escuelas publicas de educacion basica no participaran en las acciones a que se refiere el parrafo
anterior.

Decimoprimero.- A fin de generar entornos saludables en la escuela, el Comité de
Establecimientos de Consumo Escolar promovera la realizacion de las siguientes acciones:

I. Convocar a madres y padres de familia de la comunidad educativa a participar en las
acciones relacionadas con el expendio y distribucion de alimentos y bebidas de acuerdo a los criterios
nutrimentales establecidos en el Anexo Unico del presente Acuerdo;

Il. Establecer alianzas entre la escuela y la familia para adoptar una alimentacién correcta;

Ill. Gestionar la capacitacion y orientacion alimentaria dirigida a las personas directamente
involucradas en la preparacion, el expendio y la distribucion de los alimentos y bebidas;

IV. Difundir entre la comunidad educativa el tipo de alimentos y bebidas que se expenden y
distribuyen en la escuela, basados en las recomendaciones y prohibiciones contenidas en el Anexo
Unico del presente Acuerdo;

V. Supervisar y vigilar de manera permanente la calidad y el tipo de productos que pueden
expenderse y distribuirse, verificando que los alimentos y bebidas sefialen la fecha de caducidad o
consumo preferente, la informacion nutrimental del producto y que cumplan con las disposiciones
establecidas en el Anexo Unico del presente Acuerdo;

VI. Verificar el cumplimiento de las medidas de seguridad e higiene para la preparacion,
expendio y distribucion de alimentos y bebidas en la escuela, y

VII. Las demas que le encomiende el Consejo Escolar de Participacion Social.

Decimosegundo.- El Comité de Establecimientos de Consumo Escolar dard cuenta al Consejo
Escolar de Participacion Social de las acciones desarrolladas y, en su caso, de las irregularidades
detectadas en la preparacion, expendio y distribucion de alimentos y bebidas en la escuela.

Decimotercero.- Las autoridades educativas de las escuelas de los tipos medio superior y
superior estableceran los mecanismos conforme a los cuales se desarrollaran las acciones
relacionadas con la preparacion, expendio y distribucion de alimentos y bebidas.

CAPITULO SEGUNDO
De los aspirantes a proveedores

Decimocuarto.- Los aspirantes a proveedores de alimentos y bebidas para su preparacion,
expendio y distribucion en las escuelas 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;

II. Contar con personal calificado y/o capacitado, y

Ill. Recibir orientacién y asesoria acerca de como ofrecer alimentos y bebidas recomendables y el
tipo de

medidas higiénicas que es necesario observar para su preparacion, expendio y distribucion, para lo
cual podran apoyarse en los servicios estatales de salud de su respectiva localidad, cuando asi se
haya convenido con estos Gltimos.

TITULO IV
DE LAS ATRIBUCIONES
CAPITULO PRIMERO
De las autoridades educativas

Decimoquinto.- Corresponde a las autoridades educativas, en su respectivo ambito de
competencia:

. Difundir en las escuelas el contenido del presente Acuerdo y su Anexo Unico;

Il. Revisar los términos de los instrumentos que tienen celebrados con los proveedores y suscribir
los actos juridicos a que haya lugar, a efecto de que sean acordes con lo dispuesto en el presente
Acuerdo y su Anexo Unico;

Ill. Garantizar que las escuelas cuenten con agua potable, infraestructura y equipamiento
necesarios para brindar higiene y seguridad en la preparacion, expendio y distribucién de alimentos y
bebidas;

IV. Promover que se brinden alimentos y bebidas de acuerdo con las necesidades y posibilidades
del contexto o region;

V. Trabajar coordinadamente con las autoridades municipales y con los 6rganos politicos
administrativos de las demarcaciones territoriales del Distrito Federal, y demas instancias
competentes, para promover acciones encaminadas a regular el comercio ambulante proximo a las
escuelas, y

VI. Vigilar el cumplimiento del presente Acuerdo y su Anexo Unico.
CAPITULO SEGUNDO
De las autoridades sanitarias

Decimosexto.- La Secretaria de Salud, en el ambito de su competencia, promovera, que las
autoridades sanitarias de los gobiernos de las entidades federativas lleven a cabo acciones
encaminadas a alinear su normativa a las disposiciones contenidas en el presente Acuerdo y su Anexo
Unico.

CAPITULO TERCERO
De las autoridades educativas y sanitarias

Decimoséptimo.- Corresponde a las autoridades educativas y sanitarias, en el respectivo ambito
de su competencia:

I. Acordar la modalidad de las capacitaciones dirigidas a los actores involucrados en la
preparacion, expendio y distribucion de alimentos y bebidas, de acuerdo a las necesidades y
caracteristicas de la poblacion destinataria,;

Il. Brindar informacion, asesoria y capacitacion en materia de orientacion alimentaria a los
miembros del Comité de Establecimientos de Consumo Escolar, proveedores, aspirantes a
proveedores y padres de familia o tutores;

Ill. Realizar visitas para supervisar las condiciones de higiene y seguridad en la preparacion,
expendio y distribucion de alimentos y bebidas, y

IV. Evaluar y dar seguimiento a las actividades de preparacién, expendio y distribucion de
alimentos y bebidas para identificar el grado de cumplimiento de los criterios técnicos sobre la



alimentacion correcta, la higiene y la seguridad, asi como los beneficios que se han generado en la
mejora de los aprendizajes, la retencién escolar y la participacion de la comunidad.

TITULO V
CAPITULO UNICO

De las prohibiciones y sanciones

Decimoctavo.- Queda prohibida la preparacion, expendio y distribucion de alimentos y bebidas en
las escuelas del Sistema Educativo Nacional, que por representar una fuente de azlcares simples,
harinas refinadas, grasas o sodio, no cumplan con los criterios nutrimentales del Anexo Unico del
presente Acuerdo y, en consecuencia, no favorezcan la salud de los educandos y la pongan en riesgo.

Decimonoveno.- Los prestadores de servicios educativos que promuevan o propicien la
preparacion, expendio y distribucion de alimentos en contravencion a lo sefialado en el lineamiento
anterior, incurrirdn en las infracciones previstas en el articulo 75, fracciones IX y XllII de la Ley General
de Educacion y se haran acreedores a las sanciones establecidas en el articulo 76 de dicho
ordenamiento legal. Lo anterior, sin perjuicio de que se impongan las sanciones administrativas que
correspondan, tratandose de servidores publicos.

TRANSITORIOS

PRIMERO.- El presente Acuerdo entrara en vigor el dia de su publicacion en el Diario Oficial de
la Federacion.

SEGUNDO.- El 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 educacién basica, publicado en el Diario Oficial de la Federacién el 23 de agosto de 2010,
guedara sin efectos una vez que se inicie la implementacion del presente ordenamiento.

Se derogan las disposiciones que se opongan al presente Acuerdo.

TERCERO.- La implementacion del presente Acuerdo y su Anexo Unico en las escuelas del tipo
bésico se llevara a cabo a partir del ciclo escolar 2014-2015 y en las de los tipos medio superior y
superior en el ciclo lectivo correspondiente al segundo semestre de 2014.

México, Distrito Federal, a 9 de mayo de 2014.- El Secretario de Educacion Publica, Emilio
Chuayffet Chemor.- Ribrica.- La Secretaria de Salud, Maria de las Mercedes Martha Juan Lopez.-
Rubrica.

ANEXO UNICO DEL ACUERDO MEDIANTE EL CUAL SE ESTABLECEN LOS LINEAMIENTOS
GENERALES PARA EL EXPENDIO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
PREPARADOS Y
PROCESADOS EN LAS ESCUELAS DEL SISTEMA EDUCATIVO NACIONAL
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1. Objetivo.

Establecer los criterios técnicos nutrimentales para regular la preparacion, el expendio y la
distribucion de alimentos y bebidas preparados y procesados que integren una alimentacion correcta
en las escuelas publicas y privadas del Sistema Educativo Nacional.

1.1. Objetivos especificos.

° Establecer los criterios técnicos nutrimentales para la preparacion y la distribucion del
desayuno escolar.

° Establecer los criterios técnicos nutrimentales para el expendio de alimentos y bebidas del
refrigerio escolar.

° Establecer las recomendaciones para la elaboracion del refrigerio escolar preparado desde casa.

° Establecer los criterios técnicos nutrimentales para la distribucion y la preparacion de la
comida escolar.

2. Bases cientificas y técnicas para la elaboracién de los criterios nutrimentales.
2.1. Recomendaciones para la integracion de una alimentacion correcta en escolares.

Las caracteristicas alimentarias que facilitan una alimentacién correcta en las y los escolares,
aplicables a cualquier tiempo de comida se fundamentan en la Norma Oficial Mexicana NOM-043-
SSA2-2012, Servicios basicos de salud. Promocién y educacién para la salud en materia alimentaria.



Criterios para brindar orientacion, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 22 de enero de
2013.

Con estos criterios nutrimentales se contribuye a disminuir el riesgo de sobrepeso, obesidad y
sus complicaciones inmediatas en las nifias, nifios y adolescentes, asi como prevenir el desarrollo
de enfermedades no transmisibles a lo largo de la vida. La calidad de la alimentacion en la etapa
escolar y en la adolescencia es uno de los factores que mas influencia tiene en la salud de los
individuos. Por lo tanto, la alimentacion es fundamental para mejorar la salud y la educacién de los
estudiantes.

La evidencia cientifica actual indica que una dieta con consumo excesivo de alimentos
densamente energéticos, altos en grasas totales, acidos grasos saturados, acidos grasos trans y
azlcares, asi como en sodio, aumenta el riesgo de sobrepeso, obesidad y el desarrollo de
enfermedades no transmisibles como la diabetes mellitus tipo 2, la hipertensién arterial y las
enfermedades cardiovasculares.

Por estas razones, se establecieron las recomendaciones de limites maximos de
nutrimentos, considerados como factores de riesgo en la dieta, cuando su consumo es excesivo.

La distribucién de macronutrimentos (grasas, hidratos de carbono y proteinas) se estimé con base
en las recomendaciones de ingestion diaria de energia total para la poblacion mexicana por grupo de
edad.

e Crasas totales 25-30% de la energia total.
e Hidratos de carbono 55-60% de la energia total.
e Proteinas 10-15% de la energia total.

El consumo recomendado de &cidos grasos saturados, acidos grasos trans, azlcares afiadidos y
sodio se basa en recomendaciones internacionales para la prevencion de obesidad y enfermedades
cronicas por parte de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y las recomendaciones de ingestion
de nutrimentos para la poblacién mexicana. Asi, el consumo diario de grasas saturadas debe ser igual
o0 menor a 10%, el de grasas trans igual o menor a 1% y de azlcares afiadidos igual o menor del 10%
del total de energia. Los limites para el sodio se basan en la guia de ingestiéon propuesta por la OMS
de disminuir el consumo de sal a menos de 5 g diarios (menos de 2,000 mg de sodio).

La preparacién de alimentos debe considerar las recomendaciones de higiene y manejo de
alimentos descritas en el Acuerdo mediante el cual se establecen los lineamientos generales para el
expendio y distribucion de alimentos y bebidas preparados y procesados en las escuelas del Sistema
Educativo Nacional (Acuerdo), en las normas oficiales mexicanas NOM-251-SSA1-2009, Practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 1 de marzo de 2010 y NOM-043-SSA2-2012 antes mencionada, y en las
demas disposiciones juridicas aplicables.

2.2. Recomendaciones de energia y macronutrimentos para escolares.

En primera instancia se determind la cantidad de energia y macronutrimentos promedio que
requieren los escolares para satisfacer sus necesidades diarias y lograr una dieta correcta, asi como
la distribucién porcentual para cada tiempo de comida para promover y mantener un peso saludable.

El célculo del aporte de energia recomendado para ser cubierto por el desayuno, el refrigerio y la
comida escolar tiene como base:

° Las recomendaciones de ingestion total de energia para la poblacion mexicana.

° La proporcion de energia aportada de acuerdo a tres tiempos de comida y dos refrigerios
o colaciones; 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. (Tabla 1).

Tabla 1. Aporte de energia de cada tiempo de comida para estudiantes de Preescolar, Primaria, Secundaria, Media superior y Superior®.

Tipos y nivelesb Requerimiento Aporte energético por tiempo de comida (kcal +/-5%)c
de energia por dia
(Kcal) Desayunoc Refrigerioc Comidac




Preescolar 1300 325 (309-341) 195 (185-205) 390 (370-409)
Primaria 1579 395 (375-415) 237 (225-249) 474 (450-498)
Secundaria 2183 545 (518-572) 327 (311-343) 656 (623-689)
Media superior | 2312 578 (5494607) 347 (330-364) 694 (659-729)
y Superior

a. Fuente: Bourges H, Casanueva E, Rosado J. Recomendaciones de ingestiébn de nutrimentos para la
poblacién mexicana. Bases fisiolégicas. Tomo 2. Energia, proteinas, lipidos, hidratos de carbono vy fibra.
Editorial Médica Panamericana. México, 2008.

b. Preescolar: 3 a 5 afios, primaria: 6 a 11 afios, secundaria: 12 a 14 afios, media superior y superior: 15 a 22
afios.

c. Aporte energético estimado para desayuno 25% (+/- 5%), refrigerio 15% (+/- 5%), comida 30% (+/- 5%), de
acuerdo con el grupo de edad.

2.3. Criterios utilizados para el desayuno escolar.

El desayuno es la primera comida del dia y forma parte de una alimentacion correcta. En la etapa
escolar tiene como fin proveer a nifias, nifios y adolescentes la energia y nutrimentos necesarios para
el desarrollo de

las habilidades, rendimiento cognitivo, concentracion y atencidon necesarios para sus actividades
escolares durante el dia, ademas de contribuir a la formacion de héabitos alimentarios correctos. El
desayuno, al igual que las demas comidas del dia, debera cumplir con las caracteristicas de una dieta
correcta, integrando los tres grupos de alimentos en las cantidades y proporciones adecuadas para el
grupo de edad en cuestion, conforme a los presentes criterios.

2.3.1. Integraciéon nutrimental y alimentaria del desayuno escolar.
Tabla 2. Promedio de energia total diaria y macronutrimentos para el desayuno.

Grupo de | kcal/ Energia Hidratos | Proteina | Grasas Grasa Azlcares | Fibra* | Sodio*
poblacion dia para de (% de totales | saturada | afiadidos (9) (mg)
desayuno | carbono kcal) (% de (% de
25%de | (% de keal) | kcal) @
las kcal)
kcal
totales)
+/- 5%
Preescolar | 1300 | 325 499 12 g 99 <3649 <5 54 <360
0,
309-341) | ©0%) | 150) | (25%) | (1ow)
Escolar 1579 | 395 599 15¢ 11¢g <439 <5 5.4 < 360
(375 -415) | (60%) (15%) (25%) (10%)

* 30% del IDR

Fuente: Bourges H, Casanueva E, Rosado J. Recomendaciones de ingestion de nutrimentos para la
poblacién mexicana. Bases fisiol6gicas. Tomo 2. Energia, proteinas, lipidos, hidratos de carbono vy fibra. Editorial
Médica Panamericana. México, 2008.

2.3.2. Conformacion del desayuno escolar modalidad caliente (DEC).
El desayuno escolar caliente se compone de:

° Un platillo fuerte que incluya verduras, un cereal integral, una leguminosa o un alimento de
origen animal;

L] Fruta;

° Leche descremada o considerar la inclusion de leche entera para nifios en edad preescolar que
viven en zonas con alta prevalencia de desnutricion infantil; y

° Agua simple potable.



2.3.2.1. Criterios de calidad nutricia especificos para el DEC.

° Incluir, como maximo, dos cereales diferentes por menu, de preferencia de grano entero y/o
cereales integrales (tortilla, avena, arroz, tortilla de harina integral, pasta integral, galletas integrales,
etc.). Preferir la tortilla de maiz, por su alto aporte de calcio y fibra. En caso de incluir arroz o pastas,
debera acompafiarse sin excepcion de verduras, ya que su aporte de fibra es poco.

° Dar prioridad a los platillos que no requieran grasa en su preparacion o que la requieran en
muy pequefias cantidades, como los guisados en salsa, asados, horneados, tostados, cocidos al
vapor; evitando los platillos fritos, capeados o empanizados. En caso de requerirse, usar siempre
aceites vegetales para su preparacion.

° En caso de incluir atole en un menu, éste debera ser preparado a base de cereales de grano
entero (avena, amaranto, cebada, arroz) y con un maximo de 20 gramos (2 cucharadas soperas) de
azucar por litro de leche. En caso de incluir un licuado, éste debera ser preparado con fruta natural y
maximo 20 gramos de azucar por litro.

° En caso de no incluirse la leche como bebida dentro del desayuno, se debera integrar en el menu
un derivado de lacteo (excepto crema o mantequilla) u otra fuente de calcio.

o La porcion de leche sera de 250 ml (1 taza o 1 vaso).

o Considerar la inclusién de leche entera para nifios en edad preescolar que viven en zonas con
alta prevalencia de desnutricion infantil.

o Evitar ofrecer alimentos de origen animal junto con leguminosas, asi como una leguminosa con
otra leguminosa (por ejemplo, sopa de lentejas y tacos de frijol), y promover la combinacién entre un
cereal y una leguminosa.

o Integrar preparaciones que incluyan verdura y fruta disponibles en la regién y de temporada,
para facilitar su adquisicién y distribucion.

° La verdura o fruta debe ser de preferencia fresca.

Ofrecer agua simple potable.
2.3.3. Conformacion del desayuno escolar modalidad frio (DEF).
El desayuno escolar en su modalidad frio se compone de:

Leche descremada o semidescremada,;

Cereal integral, y

Fruta fresca o deshidratada, que puede venir acompafiada de semillas oleaginosas.
2.3.3.1. Criterios de calidad nutricia especificos para el DEF.
Para la conformacion del desayuno frio se debera:

° En caso de no incluirse la leche como bebida dentro del desayuno, integrar un derivado de
lacteo (excepto crema o mantequilla) u otra fuente de calcio.

° Considerar la inclusién de leche entera para nifios en edad preescolar que viven en zonas con
alta prevalencia de desnutricion infantil.

° Otorgar una porcion minima de 30 gramos de cereal integral, que puede ser en forma de
galletas, barras, cereales de caja, etc., elaborados con granos enteros o a partir de harinas integrales.
La porcion debera considerar las siguientes caracteristicas (Tabla 3):

Tabla 3. Contenido de nutrimentos que deberan tener los cereales integrales (galletas, barras,
cereales de caja, etc.) por porcién de alimentos en los desayunos escolares.

Porcion 3049

Fibra Minimo 1.8 g (> 10% de la IDRa)

Azlcares Méximo 20% de las calorias totales del insumo®




Grasas totales Méximo 35% de las calorfas totales del insumo®

Grasas saturadas Méximo 15% de las calorias totales del insumo®
Acidos grasos trans Méximo 0.5 ¢°
Sodio Méaximo 180 mg®

Fuente: Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia. Lineamientos de la estrategia integral de
asistencia social alimentaria 2013.

/a Bourges H, Casanueva E, Rosado J. Recomendaciones de Ingestion de nutrimentos para la poblacién
Mexicana. Bases Fisioldgicas. México, 2005.

/b Adaptado de Tabla 4, categoria "Galletas, pastelitos, confites y postres” del presente Anexo.

° Incluir una porcion de fruta de preferencia fresca disponible en la regiéon y de temporada o
fruta deshidratada sin adicion de azlcares, grasa o sal. En caso de proporcionar fruta deshidratada,
la racion debera contener un minimo de 20 gramos (g).

La fruta deshidratada podra estar combinada con oleaginosas no adicionadas con sal o
azucar (cacahuates, pepitas, chicharo seco, semillas de girasol, almendras, nueces, etc.), siempre y
cuando la fruta sea el principal ingrediente, contenida en al menos 20 g, y como maximo se afiadan
20 g de estas semillas.

2.4. Criterios utilizados para el refrigerio o colacion escolar ofrecidos en las escuelas
publicas y privadas del Sistema Educativo Nacional.

Los refrigerios o colaciones, como parte de la dieta de los escolares, deben proveerles de los
nutrimentos y energia necesarios entre comidas, para evitar lapsos de ayuno de mas de cuatro horas,
asi como mantener la saciedad en su apetito.

Se recomienda que el refrigerio escolar cubra el 15% de las recomendaciones diarias respecto de
la

energia y los nutrimentos.
El refrigerio escolar debera estar constituido por:
e Verdurasy frutas;
e Cereal integral;
e Oleaginosas y leguminosas; y
e Agua simple potable a libre demanda.
2.4.1. Verduras y frutas.

Se recomienda promover permanentemente el consumo de verduras y frutas frescas, disponibles
en laregion y de temporada, preferentemente, ya que la mayoria contribuye a lograr saciedad sin
grandes aportes de energia, por lo que las cantidades a consumir pueden ser mayores a las de otros
alimentos. En general, el consumo de verduras no debe limitarse.

En el caso de frutas, se recomienda una pieza o su equivalente en rebanadas o tazas. En el caso
de frutas deshidratadas, sin azlcar 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 oxidacion.

La verduras y las frutas podran estar combinadas con leguminosas secas u oleaginosas no
adicionadas con sal o azUcar que cumplan con los criterios nutrimentales descritos en la Tabla 4.

2.4.2. Cereal integral.

Los cereales integrales son fuente importante de hidratos de carbono, proteinas y fibra que
aportan importantes beneficios a la salud. Se recomienda consumir una porcion de cereal integral
como amaranto, avena o granola sin azucar afiadidos, misma que se puede agregar a la fruta del
refrigerio.

2.4.3. Oleaginosas y leguminosas.



El consumo de leguminosas y oleaginosas es fuente importante de fibra y proteina. Las
leguminosas ademas son ricas en calcio y hierro. Su consumo moderado ha sido asociado con efectos
positivos para la salud, siempre y cuando no tengan grasas, sal o azlcares afiadidos.

Algunas recomendaciones de leguminosas secas incluyen garbanzos o habas secas sin sal, y
de oleaginosas cacahuates, pepitas, chicharo seco, semillas de girasol, almendras, nueces, etc. que
cumplan con los criterios nutrimentales descritos en la Tabla 4.

2.4.4. Bebidas.

El principal objetivo en relacion con las bebidas es promover el consumo de agua simple 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 y evitar la promocion del consumo de
otro tipo de bebidas.

2.4.5. Alimentos y bebidas procesados.

Los alimentos y bebidas procesados que cumplan con los criterios nutrimentales establecidos en
la Tabla 4 se pueden expender en las escuelas publicas y privadas del Sistema Educativo Nacional
Unicamente los dias viernes, en sustitucion de los cereales, las oleaginosas y leguminosas.

2.4.5.1. Bebidas para secundaria, media superior y superior.
e Porcién: 250 ml.

e  Calorias por porcion: 10 kcal maximo.

e Sodio: 55 mg por porcién.

e  Edulcorantes no caldricos: 40 mg/100 ml o 100 mg/250 ml.
e Sin cafeinay sin taurina.

2.45.2. Leche.

La leche se considera un alimento liquido y es recomendable su promocion e inclusion en la dieta
del

escolar por el contenido de calcio que le ayudara a un mejor desarrollo. Para mayor beneficio a la
salud, en cuanto a prevencion de problemas de obesidad y enfermedades crénicas asociadas, la leche
debe ser de preferencia semidescremada o descremada.

° Energia: menor a 50 kcal por 100 ml.

° Contenido de grasas totales: menor o igual a 1.6% o 1.6 g de grasas por 100 g de leche.
° El tamafio del envase sera menor o igual a 250 ml.

o No debe tener azucares afadidos.

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

° En caso de la leche se permite su consumo hasta dos veces por semana en sustitucién de
las oleaginosas y las leguminosas.

2.4.5.3. Yogurt y alimentos lacteos fermentados.
Yogurt sélido:

° Tamafio del envase: menor a 150 g.

o Energia: maximo 80 kcal por porcion.

° Grasas totales: 2.5 g/100g (3.75 g/150 g)

° 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:

° Tamafio de la porciéon: menor a 200 ml.



° Energia: maximo 100 kcal por porcién.
° Grasas totales: 1.4 g/100 ml (2.8 g/200 ml)

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

2.4.5.4. Jugos de frutas, jugos de verduras y néctares.
Jugos de verduras y frutas:
. Se permitiran jugos de fruta 100% natural sin azcares afiadidos.

° En caso de jugos de frutas naturales de origen industrializado, la cantidad de azucares
totales (gramos por porcion) sera segun la Norma Oficial Mexicana NOM-173-SCFI-2009, Jugos de
frutas preenvasados-Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion comercial vy
métodos de prueba, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 28 de agosto de 2009.

o La energia por porcién sera menor a 70 kcal.

o La porcion debe ser menor o igual a 125 ml.
Néctares:

° Energia por porciéon: menor a 70 kcal.

o La porcion debe ser menor o igual a 125 ml.

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

2.4.5.5. Alimentos liquidos de soya.
Alimentos liquidos de soya:
o Energia por porcién: menor a 100 kcal.

o La porcion debe ser menor o igual a 125 ml.

° 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) sera menor o igual a 110 mg/100 ml.

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

Alimentos liquidos de soya con jugo:
o Energia por porcién: menor a 60 kcal.
° La porcion debe ser menor o igual a 125 ml.
° El contenido de sodio (mg por 100 ml) serd menor o igual a 50 mg/100 ml.

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

2.4.5.6. Botanas.

Energia: menor a 130 kcal.

° Azulcares afadidos: menor o igual a 10% del total de energia/porcion.
o Grasas totales: menor o igual a 35%.

° Grasas saturadas: menor o igual a 15%.

° Acidos grasos trans: menor o igual a 0.5 g/porcion.

° Sodio: menor o igual a 180 mg por porcién.



En alimentos empacados, las presentaciones deben contener una porcién o menos.
2.4.5.7. Galletas, pastelitos, confites y postres.
° Energia: menor a 130 kcal.
° AzuUcares afiadidos: menor o igual a 20% del total de energia.
° Grasas totales: menor o igual a 35%.
° Grasas saturadas: menor o igual a 15%.
° Acidos grasos trans: menor o igual a 0.5 g por porcion.
° Sodio: menor o igual a 180 mg por porcion.
° En alimentos empacados, las presentaciones deben contener una porcion o0 menos.

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

2.4.5.8. Oleaginosas y leguminosas secas.
o Energia: menor a 130 kcal.
o Grasas saturadas: menor o igual a 15%.
e  Acidos grasos trans: menor o igual a 0.5 g por porcion.
e  Azlcares afiadidos: menor o igual a 10% del total de energia.
o Sodio: menor o igual a 180 mg por porcion.
2.4.5.9. Quesos para refrigerio.
o Energia: menor a 80 kcal por porcion.
e  Tamarfio de la porcion: menor o igual a 30 g.
o Grasas totales: menor o igual a 68% de las kcal totales.
o Grasas saturadas: menor o igual a 39% de las kcal totales.

° Sodio: menor o igual a 180 mg por porcion.

2.4.6. Recomendaciones para la preparacion del refrigerio escolar desde casa.

El refrigerio debe ser preparado preferentemente en casa, con el fin de que la calidad e higiene de
los alimentos sea mayor.

Para la preparacion del refrigerio en casa, se recomienda a las madres y padres de familia lo
siguiente:

o Identificar las verduras y frutas de temporada y de la region.

° Seleccionar preparaciones sencillas que contengan alimentos de los tres grupos del Plato del
Bien Comer para cumplir con las caracteristicas de una alimentacién correcta.

o Planear los menUs y elegir los alimentos que se van a consumir en el refrigerio con la
participacion de los estudiantes, para que sean mejor aceptados.

° Preparar con anticipacion aquellos alimentos que no se descompongan o puedan refrigerarse.

° En caso de incluir alimentos procesados, se sugiere que sean aquellos que cumplan con los
criterios nutrimentales, a que se refiere este Anexo e incluirlos Unicamente una vez por semana
(viernes). Los criterios nutrimentales se describen en la Tabla 4.

Tabla 4. Criterios Nutrimentales para alimentos y bebidas procesados permitidos tinicamente los dias viernes.1, 2

CATEGORIAS CRITERIOS NUTRIMENTALES Valor limite

Porcién (ml) 250 ml




Calorias por porcion (kcal. maximo) 10 kcal
Bebidas para secundaria, media | S°dio (mg por porcién) 55 mg
i iorl3
superior y superior 20 mg /100
Edulcorantes no cal6ricos(mg / 100 ml) ml (100
mg/250 ml)
Porciéon (ml) 250 ml

Leche 1456 (incluye férmulas
lacteas y

productos lacteos combinados -
No

considera alimentos lacteos)*

Calorias por 100 g (kcal)

50/100 g (125 kcall
250 ml)

Grasas totales (en 100 g)

1.6/100 g (4/250
ml)

Yogurt y alimentos lacteos
fermentados
145

Porcion (g o ml)

Solido =150 g

Bebible = 200 ml

Calorias por porcion (maximo)

Sélido = 80 kcal

Bebible = 100 kcal

Grasas totales (100 g o ml)

Sélido = 2.59/100
g
(3.75 g/150 g)

Bebible = 1.49/100
ml (2.8 g/200 ml)

Azlcares (% de calorias totales respecto a azlcares
afiadidos)

30%

Jugos de futas y verduras 14-

Porcién (ml)

125 ml

Azlcares totales (g por porcion)

Segun la Norma Oficial
de frutas preenvasados-

Mexicana NOM-173-SCFI-2009, Jugos

Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informaciéon comercial

y métodos de prueba.

Calorias por porcién (maximo)

70 kcal

Porcion (ml) 125 ml
Néctares14 *

Calorias por porcion (maximo) 70 kcal

Porcion (ml) 125 ml

Alimentos liquidos de soyal4 *

Sodio (mg por 100ml)

110 mg/100 ml




Grasas totales (g por 100ml) Las grasas

2.5¢ /100 ml (3.12

saturadas no deben rebasar 21% de grasas g
totales /125 ml)
Calorias por porcién (kcal, maximo) 100 kcal
Proteina (g por porciéon) Minimo 3.8¢g
Porcién (ml) 125 ml
50 mg/100
Sodio (mg por 100ml) ml (62.5
Alimentos liquidos de soya con jugo * mg/125 ml)
Calorias por porcién (kcal, maximo) 60 kcal
Proteina (g por porcién, minimo) 0.75¢
Porcién (kcal) 130 kcal
Grasas totales (% de calorias totales) 35%
Grasas saturadas (% de calorias totales) 15%
Botanas 17
Acido grasos trans (g por porcion) 05¢g
Azlcares afiadidos (% de calorfas totales) 10%
Sodio (mg por porcién) 180 mg
Porcién (kcal) 130 kcal
Grasas totales (% de calorias totales) 35%
. ! Grasas saturadas (% de calorias totales) 15%
Galletas, pastelillos, confites y postres
189 Acido grasos trans (g por porcion) 05¢g
Azlcares anadidos (% de calorias totales) 20%
Sodio (mg/porcién) 180 mg
. ) Porcién (kcal) 130 kcal
Oleaginosas (por ejemplo:
cacahuates, . Grasas saturadas (% de calorias totales) 15%
nueces, almendras, pistaches, etc.) y
leguminosas secas (por ejemplo: Acido grasos trans (g por porcion) 05¢g
habas
secas) 10 B — .
Azlcares afiadidos (% de calorias totales) 10%

Sodio (mg por porcién)

180 mg




1 Todos los productos deberan contener sélo una porcién.
2 Los parametros se refieren a menor o igual que.
3 Las bebidas para secundaria, media superior y superior seran sin cafeina y sin taurina.

4 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.

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

6En caso de la leche se permite su consumo hasta dos veces por semana en sustituciéon de las oleaginosas y
las
leguminosas.

7 Dentro de la categoria de botanas, se podran registrar el grupo de alimentos denominado "Quesos para
lunch"”,
debiendo cumplir con los siguientes criterios nutrimentales:

Porcion (g) 30g
Energia total (kcal) <= 80 kcal
Grasas totales (g) <=6¢
Quesos para refrigerio Grasas saturadas <=35¢
Grasas totales (% de kcal totales) 68%
Grasas saturadas (% de kcal totales) 39%
Sodio (mg/porcién) <=180 mg

8Podria permitirse el uso de edulcorantes no caléricos en galletas, pastelillos y postres, siempre y cuando
estén aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

9En el caso de chocolates, éstos deberan apegarse a lo marcado en la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-
186-SSA1/SCFI-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS. CACAO, PRODUCTOS Y DERIVADOS. | CACAQO. II
CHOCOLATE. lll DERIVADOS. ESPECIFICACIONES SANITARIAS. DENOMINACION COMERCIAL (Diario
Oficial de la Federacion 8 de noviembre de 2002) o la que la sustituya, y Unicamente podran expenderse de
forma eventual (durante festividades, tales como: dia de reyes, dia del nifio o eventos escolares).

10EI grupo de las oleaginosas (por ejemplo: cacahuates, nueces, almendras, pistaches, etc.) y leguminosas
secas (por ejemplo: 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, sal o azicares afiadidos. Por lo anterior, estos productos se
podran consumir todos los dias de la semana.

* El uso de edulcorantes no caléricos en leche, yogurts, jugos de fritas/verduras y néctares dependera si
estan aprobados para el consumo de nifios en el Codex Alimentarius.

Nota: Para nifios y nifias de preescolar y primaria sélo se permitira el consumo de agua simple
potable para todos los dias de la semana.

2.5. Criterios utilizados para la comida escolar en Escuelas de Tiempo Completo.

Los alimentos y bebidas que se sirvan en las escuelas deberan observar los siguientes
criterios nutrimentales:

° Se deben consumir diferentes verduras y frutas preferentemente frescas, locales y de temporada;
en lo posible crudas y con céscara, atendiendo las condiciones de higiene descritas en el Acuerdo, en
las normas oficiales mexicanas NOM-251-SSA1-2009 y NOM-043-SSA2-2012 antes mencionadas, y
en las demas disposiciones juridicas aplicables.

° La ingesta de grasas debe limitarse, y la mayoria de las grasas saturadas deben reemplazarse
por grasas de origen vegetal. Deben evitarse los acidos grasos trans.



° Se deben consumir cereales de grano entero y sus derivados integrales.

° Se deben consumir leguminosas como lentejas, habas, garbanzos y otras disponibles en la
regién, en combinacién de los cereales integrales.

° Debe servirse preferentemente pescados y carnes con bajo contenido de grasas.

° Debe limitarse el consumo de azlcar y sal, asi como aderezos a base de grasa. Toda la sal que
se utilice debe ser yodada.

° Se debe promover el consumo de agua simple potable.

° Se podran proporcionar bebidas a base de fruta natural sin aztcar afiadido de forma esporadica,
y no se permitira el consumo de cualquier otra bebida.

° Se debe dar preferencia, en la preparacion de alimentos, a técnicas culinarias como asado,
hervido, cocimiento a vapor o al horno para reducir la cantidad de grasa agregada.

2.5.1. Criterios nutrimentales para la comida escolar.

Los criterios nutrimentales para las comidas en las escuelas se basan en un porcentaje del 30%
del total de energia requerida y la distribucién de macronutrimentos para el equilibrio de una dieta
correcta: 10 a 15% de proteina, 25 a 30% de lipidos y 55 a 60% de hidratos de carbono.

La comida escolar debera estar conformada por los tres grupos de alimentos (1. Verduras y frutas,
2. Cereales, 3. Leguminosas y alimentos de origen animal), integrandose de la siguiente manera:

a. Entrada (sopa, ensalada o verduras).

b. Platillo fuerte que tenga verduras, cereal integral y una leguminosa o alimento de origen
animal.

c. Fruta fresca.
d. Agua simple potable.
Los menus deberan tener las siguientes caracteristicas para comida escolar:
a) Incluir agua simple potable o bien agua de fruta natural sin aziicar maximo dos veces por semana.
En caso de integrar agua de fruta natural, ésta debera cumplir con las siguientes caracteristicas:
e Ser preparada con fruta fresca, disponible en la regién y de temporada.
e No afiadir azucar.
e Respetar la frecuencia permitida a maximo dos veces por semana.

b) Incluir un platillo fuerte que tenga verduras, cereal integral y una leguminosa o alimento de
origen animal.

e Dar prioridad a los platillos que no requieran grasa en su preparacion o que la requiera en
muy pequefas cantidades, como los guisados en salsa, asados, horneados, tostados, cocidos al
vapor, evitando los platillos fritos, capeados o empanizados. En caso de requerirse, usar siempre
aceites vegetales.

e Incluir como maximo dos cereales diferentes por menu (tortilla, avena, arroz, papa con
cascara, tortilla de harina integral, pasta integral, galletas integrales, etc.).

e Preferir la tortilla de maiz por su alto aporte de calcio y fibra.

e En caso de incluir arroz, éste debera acompafarse de verduras, para compensar su poco aporte
de fibra dietética. Cuando la papa no sea un ingrediente principal, agregarlo en una pequefia cantidad.

¢) Incluir una porcion de fruta fresca sin adicién de azlcares, grasa o sal.

2.5.2. Recomendaciones para la combinacién y preparacion de alimentos y bebidas en las
comidas de las escuelas.



Se recomienda combinar los alimentos para conformar una comida escolar que contribuya al logro
de una dieta correcta, con fundamento en la NOM-043-SSA2-2012 antes sefialada; asimismo, se
recomienda que la preparacion de las comidas incluya los tres grupos del Plato del Bien Comer:

1. Verdurasy frutas.
2. Cereales.

3. Leguminosas y alimentos de origen animal.

Dar prioridad a los platillos que no requieran grasa en su preparacion o que la requieran en muy
pequefias cantidades, como los guisados en salsa, asados, horneados, tostados, cocidos al vapor,
evitando los platillos fritos, capeados o empanizados. En caso de requerirse, usar siempre aceites
vegetales para su preparacion.

La preparacién de alimentos debe considerar las recomendaciones de higiene y manejo de
alimentos descritas en el Acuerdo y en las normas oficiales mexicanas NOM-251-SSA1-2009 y NOM-
043-SSA2-2012 antes referidas, y en las demas disposiciones juridicas aplicables.

Bebidas

° Se debe promover el consumo de agua simple potable a libre demanda, antes que de cualquier
otra bebida.

3. Glosario.
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:

Isbmeros geométricos de &cidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen en
la configuracion tipo trans enlaces dobles carbono-carbono no conjugados [interrumpidos al menos
por un grupo metileno (-CH2-CH2-)], producidos por hidrogenacién de aceites vegetales. Amplia
evidencia cientifica vincula el consumo de acidos grasos trans con alteraciones del metabolismo de
lipidos en la sangre, inflamacion vascular y desarrollo de enfermedades cardio y cerebrovasculares.

Acidos grasos saturados:

Acidos grasos que en su estructura quimica poseen enlaces sencillos, es decir, que no tienen ni
dobles ni triples enlaces.

Alimentos permitidos:

Alimentos y preparaciones (combinaciones de alimentos) que cumplen con los criterios
nutrimentales establecidos en este documento para su expendio, distribucién o suministro en las
escuelas publicas y privadas del Sistema Educativo Nacional.

AzUcares:

Todos los edulcorantes caldricos con aporte energético, incluyendo monosacaridos (glucosa,
fructosa, etc.) y disacaridos (sacarosa, lactosa, maltosa, etc.).

Botanas saladas:

Alimentos de sabor salado, elaborados a partir de procesos industrializados o artesanales,
generalmente fritos, tostados u horneados.

Bebidas permitidas:

Bebidas y alimentos liquidos (leche, atoles, etc.) que cumplen con los criterios nutrimentales
establecidos en este documento para su expendio, distribucién o suministro en las escuelas publicas
y privadas del Sistema Educativo Nacional. La bebida preferida y la que debe promoverse es el agua
simple potable.

Calorias y kilocalorias:

Los términos calorias o kilocalorias expresan el contenido energético de los alimentos. Una caloria
se define como la cantidad de energia calorifica necesaria para elevar un grado centigrado la



temperatura de un gramo de agua pura. Una kilocaloria (kcal) es igual a 1000 calorias. El contenido
energético de los alimentos se expresa en kilocalorias en este documento.

Cereales de grano entero:

Son aquellos que contienen la cascara, el germen y el endospermo. En comparacion con los
granos refinados, que Unicamente conservan el endospermo.

Contenido energético de los alimentos:
Es la cantidad de kilocalorias que contienen los alimentos y bebidas por unidad de masa o volumen.
Galletas, pastelitos, confites y postres:

Alimentos dulces elaborados a partir de procesos industrializados o artesanales y distribuidos para
Su consumo a gran escala.

Grasas:

Las grasas, junto con los hidratos de carbono y las proteinas, constituyen los
macronutrimentos. Quimicamente se refieren a componentes en los que uno, dos o tres acidos grasos
estan unidos a una molécula de glicerina formando monoglicéridos, 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, ademas de que favorecen la absorcién de vitaminas liposolubles y carotenos; forman
bicapas lipidicas de las membranas celulares; recubren 6rganos; regulan la temperatura corporal;
sirven para la comunicacion 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 liquidos son conocidos como aceites. Existen grasas de origen
animal y de origen vegetal.

Grasas saturadas:

Formadas mayoritariamente por acidos grasos saturados. Son generalmente sodlidas a
temperatura ambiente. La mayoria de las grasas saturadas provienen de productos de origen animal,
como los lacteos y las carnes, pero algunos aceites vegetales, como el de palma y coco, también las
contienen en concentraciones altas. Consumir grasas saturadas en exceso aumenta la concentracion
de colesterol total y LDL en la sangre, asi como el riesgo de contraer enfermedades cardiovasculares.

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 micronutrimentos; y la fécula o
almiddn, 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 Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-
2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o
semolinas. Alimentos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o semolinas o
sus mezclas. Productos de panificacién. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 27 de julio de 2009, especifica
como harina integral al producto obtenido de la molienda del grano de cereal que conserva su cascara
y sus otros constituyentes.

Hidratos de carbono:

Uno de los tres macronutrimentos. 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 biolégica primaria de almacenamiento y consumo
de energia, aportando aproximadamente 4 kcal por gramo. Los hidratos de carbono en la dieta
humana se encuentran sobre todo en forma de almidones y diversos azlcares.

Macronutrimentos:

Término general para los hidratos de carbono, proteinas y grasas que son compuestos de los
alimentos que utiliza el cuerpo para generar energia o construir células. Se denominan
macronutrimentos porque el organismo los requiere en grandes cantidades, en comparacion con las
vitaminas y los minerales (micronutrimentos), que se requieren en menor proporcion.

Porcioén:



Cantidad de alimento o bebida recomendada para consumo.
Preparaciones de alimentos:

Combinaciones de dos o0 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 macronutrimentos del refrigerio escolar. Suelen ser de elaboracién
casera o artesanal, aunque también pueden producirse de manera industrial.

Proteinas:

Uno de los tres macronutrimentos. Compuestas de cadenas lineales de aminoacidos que el
cuerpo necesita para funcionar en forma adecuada. Desempefian funciones esenciales para el
organismo: estructural, reguladora, transportadora, de respuesta inmune, enzimatica y contractil.

Necesidades energéticas:

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:

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:

Alimento ligero que se consume entre las comidas principales y se expende en las tiendas o
cooperativas escolares, o es preparado en casa y proporcionado por la familia para su ingesta en la
escuela durante el horario de recreo o receso.

Verduras y frutas:

Las verduras se definen como plantas cultivables que generalmente producen hojas, tallos, bulbos,
raices y flores utilizadas como alimentos. Las hojas verdes incluyen verduras como la espinaca,
acelga, col y lechuga. Los tallos incluyen el apio y el espéarrago. La zanahoria y el nabo, entre otros,
constituyen las raices y bulbos. El brocoli, la calabaza, el jitomate, el chayote y 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 y para los fines de este Anexo
Unico, solo 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 se han asociado con
importantes beneficios para la salud. Igualmente, se excluye de este grupo a los platanos machos, por
su alto contenido de almidon.

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
colacion entre comidas, o que acompafian el desayuno, en lugar 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.
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