Alimentos para paquetes
frios

f . S |
Cereales: Barras gnergé’ti*cas, » v Galleta de soda 1 Ejemplos de paquetes “calientes Programa Mundial de Alimentos
turrones, galletas, hojuelas y pop o e paquete por persona por dia |
(extruidos). = v Leche chocolatada 1 [ |
Azucares: Chocolates con ' gt 2l _
oleaginosas, mermeladas, jaleas ro Sl v Chifles 1 bolsa de 30 gr. '

de frutas, miel, caramelos. v Jugo de frutas 1 caja. iz cancha con chifles
Tuberculos: papa, camote, \| 100 gr
platano fritos embolsados. v Jugo de frutas 1 caja

v Atin en aceite

[

L . (Como contribuirala
aliimentacion de las personas

mani o mantequilla de manf v Chocolate 1 unid. il | .

Oleaginosas: pecanas, nueces, - _
g P (1 lata para 3 personas) g Vats B }L‘m %
Aceites y Grasas; mayonesa en _ \,m,'.*; santada pbrs b LY,
Sachets. . - _ R : ol Aol 7
: . e I s _ Los paquetes aportan: entre 650 Kcal. y 750 Kcal., Naranja - ek
Leguminosas y oleaginosas tostadas, fritas: Habas, entre 17y 21 gr. de proteina, entre 20 y 28 gr. de Refresco

Nufa, Mani.
Leche y derivados: Productos de origen animal:
Anchoveta, atun enlatado (entomatado, en aceite)

 naturales?

grasa y entre 110 y 120 gr. de carbohidratos;
cumpliendo las recomendaciones de distribucion
porcentual {(10%, 30% y 60% de las kilocalorias

leche chocolatada en tetrapack sin refrigeracion, respectivamente) Arroz Chaufa con QA - L
leche evaporada, manjar blanco. | ' huevo y charqui BN SN\ 2= — v
Jugos de frutas envasados, Frutas secas: pasas, Alimentos para paquetes mandarina Eo . 2\ / N7 P 2%
guindones, higos secos. li t - Refresco =g : e |7 MM:L
Pastilas masticables Vit C, Agua embotellada callentes - (A
|

Ejemplos:

Cereales: Fideos, arroz, harinas de cereales.
”,

Aceites: aceite, margarina. g Fideos en salsa de

= - ,\_';la J a [ £ | ] o - ;2‘_‘,.'__"- ghe
P Tubérculos: Papa, camote, chifles. | atiin Wy TS
v Baras energéticas: /,f,f%f% Alimentos dulces: confitados, chocolates, turrones, ‘ Mandarina K '
Turrén 1 unidad de 30 f’ 2y mermeladas. : Refresco
v Galleta de soda 1paquete = Carnes secas saladas: Charqui, machas, pescado 3\

v~ Mani tostado con pasas .
50 gramos Enlatados: atun, anchoveta, grated

¥ Jugo de frutas 1 caia Leguminosas (menestras): Lentejas, arvejas partidas,
harinas tostadas

Los paguetes aportan en
promedio 680 Kcal., 19 gr. de
proteina, 25gr. de grasa y 110 gr.

Anchoveta entomatada
enlatada Verduras: zapallo

Jugo de frutas 1 caja
Mermelada 1 cucharada

: s < de carbohidratos; cumpliendo las
Quinua- kiwicha pop (2 _ _ T S R
bolsas chicas) Pop{ Leche, queso maduro (&= recomendaciones de distribucion

" Galleta de soda 1 paquete Frutas: platano, manzana, naranja prctua.l (1%, 25% y 64% de

orias respectivamente).



En situaciones deemergenciase afecta:
OLadisponibilidad de alimentos

OLa capacidad para poder preparar los
alimentos.

OLas condiciones ambientales que no permiten
proteger adecuadamente los alimentos.

OElI estado emocional de las personas y su
capacidad de reaccion frente a los problemas.

Por tanto debemos procurar que la

alimentacion:

[Provea una proporcién
minima aceptable de
nutrientes necesarios
para la sobrevivencia.
hasta que se normalice
la situacion.

0 No constituya un factor de riesgo de
enfermedad.

S 1

[De facil o JQUNGA,)
preparacion: m I,r’kr;wcw?,/ ;j
precocidos o [ EL,
instantaneos. ! -

OProporcionar “calor
humano” y respetar los patrones culturales
locales.

Criterios Basicos

1° Las necesidades nutricionales de la
poblaciéon

Como primera prioridad se buscara cubrir las
necesidades de energia, luego proteinas v,
finalmente vitaminas y minerales.

1.1. Energia

Estimando las necesidades
energéticas de una persona
en 2000 Kilocalorias por dia,
se propone como meta

cubrir entre el 60% al 70%
en dos raciones de 600 a 700
Kcal. cada una.

Siendo prioritario cubrir
rapidamente los
requerimientos
energéticos es aceptable
utilizar alimentos con alta
concentracion de grasas y
5 que

normalmente no son recomendados pues
favorecen el sobrepeso y obesidad, pero en caso
de emergencia pueden y deben ser utilizados,
pues cubren eficientemente las necesidades
vitales.

1.2. Proteinas:

La proteina de origen animal
disponible sera destinada
prioritariamente a nifos vy
gestantes.

La provisién de alimentos fuente
de proteina vegetal debe ser de
coccion rapida:

lentejas, arvejasy & 4/
habas partidas, | ‘Entedas
harinas tostadas
y pureés
instantaneos de &
leguminosas (arvejas, pallares, &[
habas). I

1.3. Vitaminas y minerales:

Una alternativa inicial es el suministro
de suplementos de vitaminas y minerales; en
tanto se normalice la situacion. Se recomienda el
consumo de frutasy verduras frescas.

2° Seleccionar alimentos de facil coccidn, sin
riesgo de contaminacién y aceptados
culturalmente

De preferencia envasados, precocidos o
tostados no perecibles; que no requieran
refrigeracion y sean de fuente confiable.

3° Participacion organizada de la poblacién
en la recostruccion fisica, emocional y social

Al ser protagonista de la solucion de sus
problemas, la poblacion, enfrentara mejor el
chogue emocional, la sensacion de abandono y
apatia en la gue se encuentra; garantizara
ademas el “calor humano y familiar” asi como la
transparencia y confianza en el uso de los
recursos, que es hecesario reestablecer.




