Tanto en el entorno familiar como en los centros escolares

Dr. JesUs Roman: "La carne es un elemento
muy util en la mesa del comedor escolar”

e El presidente de la Fundacion Alimentacion Saludable destaca que las carnes
contribuyen a cubrir los requerimientos de energia y las necesidades de vitaminas y
minerales que garantizan un correcto crecimiento y el desarrollo intelectual de nifios y
jovenes.

e Los menus de los centros escolares, supervisados por titulados en nutricion
humana y dietética, se adaptan a las necesidades especificas de los nifios en las
diferentes etapas de crecimientoy aseguran el aporte equilibrado de todos los
nutrientes recomendados.

20 de marzo de 2018.- EIl papel de las carnes y derivados es esencial para una alimentacion
completa, variada y equilibrada durante las etapas de la infancia y adolescencia, ya que contribuyen
de forma destacada a cubrir los requerimientos energéticos de macronutrientes y las necesidades de
vitaminas y minerales que garantizan un correcto crecimiento y el desarrollo intelectual de nifios y
jovenes.

Asi lo indica el Dr. Jesis Roman, presidente de la Fundacién Alimentacion Saludable: "la carne esta
ligada al desarrollo fisico e intelectual por lo que, en ese sentido, aporta una proteina de elevada
calidad, generalmente bien aceptada y con buena digestibilidad". Y afiade: "no es cuestion menor el
que admita diferentes y variadas preparaciones culinarias que la pueden hacer méas faciimente
aceptable y adaptable a distintas situaciones: picada o en croquetas, para facilitar la masticacion, por
ejemplo”.

La carne es fuente de proteinas de alto valor bioldgico, con todos los amino4cidos esenciales que
requiere el organismo y que solo estan presentes de forma completa en alimentos de origen animal, y
cuenta con un perfil lipidico muy ajustado a las recomendaciones de los expertos en nutricion.

La calidad de la proteina aportada por la carne se completa con el aporte de micronutrientes
fundamentales, como el hierro de alta biodisponibilidad, y otros minerales muy necesarios como el
zinc -clave para el desarrollo cognitivo- y el fésforo.

Ademas, la carne es fuente de vitaminas especialmente relevantes en estas etapas de crecimiento,
como las del complejo B (B1, B2, B3, Bs), y fundamentalmente la vitamina Bi2, como indica el Dr. Jesus
Roman: "Algunas vitaminas del grupo B, como la B2, es necesario aportarlas a través de alimentos
de origen animal, por lo que de nuevo la carne puede ser un elemento muy Util en la mesa del
comedor escolar".

Hay que recordar que una racién de carne cubre el 100% de las recomendaciones diarias de tiamina
(B1) y de vitamina Bi2, en torno al 25% de las recomendaciones de vitamina Be, el 15% de las
recomendaciones diarias de hierro para los adolescentes varones, y cerca del 13% para las mujeres,
asi como el 13% de las recomendaciones de zinc para ambos sexos.



Todos estos aportes son faciles de alcanzar con una alimentacion variada en la que se incluya la
carne y los derivados junto a los demas grupos de alimentos, que contribuyen asi a un correcto
funcionamiento del organismo y el rendimiento fisico e intelectual, a la vez que colaboran en la
prevencion de problemas de desarrollo, atencion y aptitudes intelectuales.

El papel de la carne en el entorno escolar

Todos los grupos de alimentos han de estar presentes en las distintas comidas de los escolares, y por
ello es fundamental incluir las carnes en las cantidades recomendadas, elaboradas con las diferentes
técnicas de cocinado: a la plancha, guisadas o en asados.

Actualmente, los menls que se ofrecen en los centros escolares son supervisados de forma
obligatoria por titulados en nutricibn humana y dietética, para garantizar que se adaptan a las
necesidades especificas de los nifios en las diferentes etapas de crecimiento y asegurar el aporte
equilibrado de todos los nutrientes recomendados.

Los comedores escolares deben constituir una herramienta didactica, que permita promover una
alimentacion variada y equilibrada. Asi, la carne y los derivados carnicos juegan un papel importante
por su calidad nutricional y versatilidad gastronémica, como destaca el presidente de la Fundacién
Alimentacién Saludable: "El comedor escolar, ademas de su mera funcién nutricional -puede suponer
alrededor del 30% de los nutrientes ingeridos diariamente a lo largo del curso-, es un recurso
didactico con multiples funciones entre las que se encuentra la educacién y formacion en salud.
Considero imprescindible que los nifios reciban educacion nutricional en los colegios, aunque lamen-
tablemente es un proyecto mil veces propuesto, prometido y nunca cumplido”, concluye el Dr. Roman.

En las primeras etapas es fundamental la influencia positiva de la familia y del entorno escolar para
consolidar buenos hébitos nutricionales en los nifios y ademés es necesario destacar el hecho de
que, para muchos de ellos, la carne que se incluye en los menus escolares es a menudo la Unica que
ingieren durante el dia, siendo todavia mas esencial su papel nutricional.

Por otro lado, hay que destacar también el papel destacado de los productos carnicos frente a otros
menos apropiados nutricionalmente en las dos colaciones (media mafana y merienda) que
complementan las tres comidas principales y que aportan la energia y nutrientes necesarios para
complementar el plan diario de alimentacién, evitar el agotamiento de las reservas energéticas y la
aparicién de fatiga con la consiguiente reduccion del rendimiento fisico y mental.

En este caso, la recomendacién de los nutricionistas es incluir el tradicional bocadillo de elaborados
cérnicos complementado con una racién de fruta, una combinacién nutricional completa que incluye
los aportes esenciales y complementarios del producto carnico, los cereales del pan vy la fruta.

ANICE, la Asociacién nacional de la industria carnica espafiola

ANICE es la asociacion nacional referente de la industria carnica, y agrupa a mas de 600 empresas de todas
las comunidades auténomas y que representan todas las diferentes actividades carnicas.

Como representante nacional de la industria cérnica, ANICE se enfoca hacia la responsabilidad social,
sustentada en una cultura empresarial de sostenibilidad, innovacién, seguridad alimentaria y calidad, para
adaptarse a las demandas de la sociedad, con empresas en equilibrio con los demas eslabones de la cadena
y alineadas con el bienestar y salud de los consumidores, con los mas altos estandares de seguridad
alimentaria y bienestar animal.
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