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INTRODUCCIÓN 

 

La última encuesta de gasto de hogares realizada en Argentina por el Instituto 

Nacional de Estadística indica que el calcio constituye uno de los elementos 

críticos en la dieta.  

 

La disponibilidad  global de calcio en nuestro país es insuficiente, lo cual no se 

encuentra ligado a lo socioeconómico sino a distorsiones de la dieta. La 

adecuación de este mineral es alrededor del 60%.  

 

Al estudiar el consumo de lácteos en una población se puede inferir como es 

su adecuación nutricional respecto al calcio. 

 

El estudio del consumo de lácteos cobra aún mas relevancia en una población que 

consume una dieta Kosher, ya que sus características sumado al desconocimiento 

de la población sobre pautas alimentarias adecuadas, podría determinar un 

infraconsumo de este grupo de alimentos. 

 

Por todo lo mencionado anteriormente resulta interesante conocer las 

características (respecto a los lácteos) de la alimentación de los escolares que 

consumen una dieta Kosher, siendo la información recogida una herramienta 

útil para planificar acciones enfocadas a mejorar la situación que se describa. 

 

Por otra parte es un tema de interés para el investigador dado que pertenece a 

dicha comunidad y practica éste tipo de alimentación, así como conoce y tiene 

fácil acceso a la población elegida, ya que trabaja en la Institución. 
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OBJETIVOS 

Objetivo general 

 

Conocer algunas características de la alimentación de los escolares que 

consumen una dieta Kosher, de quinto y sexto grado en el colegio Jazón 

Obadia ubicado en la calle Ecuador 627, en el barrio de Balvanera, de la ciudad 

de Buenos Aires, el día 17 de octubre de 2007. 

 

Objetivos específicos 

 

- Indagar acerca  alimentos del grupo de lácteos consumidos 

- Indagar sobre los momentos de comida en que se consumen lácteos 

- Indagar sobre el motivo del subconsumo de lácteos 

- Comparar el consumo de lácteos con las recomendaciones nutricionales para 

dicha población 

 

 

Hipótesis 

Los chicos que consumen una dieta Kosher poseen una subingesta de lácteos  

debido a la desinformación sobre como planificar la dieta para cubrir las 

necesidades nutricionales a través de  dicho grupo de alimentos. 
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VARIABLES (Operacionalización) 

 

VARIABLES DEFINICIÓN 

CONCEPTUAL 

DIMENSIÓN DEFINICIÓN OPERACIONAL ESCALA DE MEDICIÓN CATEGORIZACIÓN 

Características 

de la 

alimentación 

Aspectos 

relacionados 

con el consumo 

de alimentos 

del grupo de los 

lácteos 

 

Cocina sectorizada 

para elaborar 

alimentos a base de 

carne y/o de leche 

 

Diseño y equipamiento de la 

cocina de la casa que permite 

la preparación de productos 

cárnicos, lácteos o ambos 

Cualitativa 

Nominal 

Politómica 

Privada 

Sectorizada 

No sectorizada 

 

  Consumo de leche Ingesta de leche Cualitativa 

Nominal 

Dicotómica 

Privada 

Si 

No 

  Frecuencia de 

consumo de leche 

Número de veces que 

consume leche en una 

semana o en forma quincenal 

Cuantitativa 

Ordinal 

Discreta 

Privada 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Todos los días (7) 
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Cada quince días 

  Tipo de leche 

consumida 

Estado físico de la leche 

consumida (fluida o en polvo) 

Cualitativa 

Nominal 

Politómica 

Privada 

Fluida 

En polvo 

Otros 

  Cantidad de leche 

fluida consumida 

diariamente  

Tamaño y número de tazas de 

leche fluida ingerida en forma 

diaria 

 

Cualitativa 

Ordinal 

Politómica 

Privada 

- Taza desayuno (250 cc) Nº 

Tazas �. 

- Taza tamaño té (200 cc) Nº 

Tazas�. 

- Vaso mediano (150cc) Nº 

Tazas�. 

 

  Cantidad de leche en 

polvo consumida 

diariamente 

Tamaño y número de 

cucharadas de leche en polvo 

ingeridas en forma diaria 

 

Cuantitativa 

Ordinal 

Politómica 

Privada 

Según  lo declarado por el 

encuestado 

  Distribución diaria de 

leche consumida 

Tiempo de comida 

En el cual se consume leche 

Cualitativa 

Nominal 

Politómica 

Privada 

Desayuno 

Almuerzo 

Merienda 

Cena 

Colaciones 

  Consumo de yogur Ingesta de yogur Cualitativa Si 
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Nominal 

Dicotómica 

Privada 

No 

  Frecuencia de 

consumo de yogur 

Número de veces que 

consume yogur en una 

semana o en forma quincenal 

Cuantitativa 

Ordinal 

Discreta 

Privada 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Todos los días (7) 

Cada quince días 

  Cantidad de yogur 

consumido 

diariamente 

Tamaño y número de las 

porciones de yogur ingeridas 

en forma diaria 

Cuantitativa 

Ordinal 

Discreta 

Privada 

- Taza desayuno (250 cc) Nº 

Tazas �. 

- Taza tamaño té (200 cc) Nº 

Tazas�. 

- Vaso mediano (150cc) Nº 

Tazas�. 

 

  Distribución diaria de 

yogur consumido 

Tiempo de comida 

En el cual se consume yogur 

Cualitativa 

Nominal 

Politómica 

Privada 

Desayuno 

Almuerzo 

Merienda 

Cena 
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Colaciones 

  Consumo de queso Ingesta de queso Cualitativa 

Nominal 

Dicotómica 

Privada 

Si 

No 

  Frecuencia de 

consumo de queso 

Número de veces que 

consume queso en una 

semana o en forma quincenal 

Cuantitativa 

Ordinal 

Discreta 

Privada 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Todos los días (7) 

Cada quince días 

  Cantidad de queso 

consumido 

diariamente 

Tamaño de la porción de 

queso ingerido en forma diaria  

 

Cualitativa 

Nominal 

Politómica 

Privada 

.- Cta postre 

- Cda. sopera 

  - Cajita de fósforos pequeña 

  - Fetas 

  

 

 

 

 

Consumo de postres 

de leche 

Ingesta de postres de leche Cualitativa 

Nominal 

Dicotómica 

Privada 

Si 

No 
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Frecuencia de 

consumo de postres 

de leche 

Número de veces que 

consume postres de leche en 

una semana o en forma 

quincenal 

Cuantitativa 

Ordinal 

Discreta 

Privada 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Todos los días (7) 

Cada quince días 

  Distribución diaria de 

postres de leche 

consumido 

Tiempo de comida 

En el cual se consume postres 

de leche 

Cualitativa 

Nominal 

Politómica 

Privada 

Desayuno 

Almuerzo 

Merienda 

Cena 

Colaciones 

  Cantidad de postres 

de leche consumidos 

diariamente 

Número de postres de leche 

consumidos en forma diaria 

Cuantitativa 

Ordinal 

Politómica 

Privada 

 

Según lo declarado por el 

encuestado 

  Motivo por el cual no 

consume mas 

lácteos 

Motivo que el encuestado 

declara por el que no consume 

mas cantidad de lácteos 

Cualitativa 

Nominal 

Politómica 

Privada 

a) Porque no le gusta 

b) Porque no los tolera 

c) Porque no está 

acostumbrado 
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d) Porque en el almuerzo y 

cena como carne 

e) Porque la cocina de mi casa 

está preparada para cocinar 

carne y no leche 
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Con el fin de registrar los datos se utilizo como instrumento un formulario. 

(Anexo Nº 1). 

El investigador guió al grupo en conjunto en cada uno de los ítems del 

cuestionario. 

 

 Para que los encuestados identifiquen el peso y volumen de los alimentos 

en cuestión se concurrió a la visualización de modelos reales de alimentos. 

Los mismos fueron confeccionados por el investigador previa utilización de 

balanza y jarra graduada. 

 

 Para el procesamiento de los datos, se elaboró una tabla de Excel, 

obteniéndose de ahí los cuadros que describen los resultados. (Anexo Nº 2) 
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MARCO CONCEPTUAL 

 

CONDUCTA ALIMENTARIA DE LOS ESCOLARES 

La etapa escolar constituye el período de la vida que transcurre desde los seis  hasta 

los trece años. 

También se llama a esta etapa como de crecimiento latente debido a las tasas 

estables de crecimiento somático y los cambios corporales se efectúan de una 

manera gradual. 

 

En esta etapa ocurren profundas modificaciones en la composición corporal, 

almacenándose recursos para el segundo brote de crecimiento, y los índices de crec-

imiento varían de manera significa. 

La acumulación de grasa será la reserva energética que demandara el periodo 

siguiente, cuando próximo a los trece años en los niños y los once en las niñas ocurra 

el estirón puberal. 

 

El escolar cuenta con varias oportunidades para comer fuera de su hogar (escuela, 

calle, con amigos). 

El que comer, como y donde hacerlo depende en ocasiones del medio más que su 

propia familia. 

 

Hacia el final de la edad escolar el chico pierde interés por realizar la comida en el 

marco familiar, por lo que es más difícil para los padres regular la ingesta y la selección 

de alimentos y preparaciones. 

Comer con amigos es una forma de sociabilización y recreación. 

 

En la edad escolar el desayuno cobra vital importancia, ya que brinda los nutrientes y la 

energía necesaria para comenzar la jornada escila, luego de muchas horas de no

haber recibido alimentos. 
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Se ha demostrado que lo niños que omiten el desayuno tienen un comportamiento 

apático y manifiestan dificultades para mantener la atención, son inquietas y 

molestos. 

 

La bibliografía consultada recomienda: 

 Programar el desayuno con anticipación 

 Reservar tiempo suficiente 

 Procurar que el desayuno sea variado 

 Dejar la mesa puesta desde la noche anterior 

 Hacer desayunos sencillo 

 Acostar mas temprano al niño 

 Despertarlo un poco antes de la hora habitual 

 Procurar que el niño esté acompañado mientas desayuna

 

Otra comida importante en los niños es la colación, la cual debe ser suficiente para 

proveer la energía necesaria, pero no tanta como para impedir tener apetito en la 

comida siguiente. 

Los niños escolares de edad mas grande llevan dinero para comprar en la escuela o 

a la salida de la misma alimentos, por lo que el control desde el hogar esta mas 

limitado. 

 

El consumo de golosinas, snack se va elevado en forma notoria debido a la 

amplia disponibilidad y difusión de los mismos. 

Los mismos también son usados por muchos padres como elementos de premio 

o castigo. Las implicancias no son solo nutricionales, donde su consumo 

desmedido hace que se omitan las comidas principales, sino también relacionadas 

con la salud bucal. 

 

El consumo de una variedad de alimentos en cantidades adecuadas es esencial 

para el mantenimiento de la salud y crecimiento del niño. 
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Diversos estudios han demostrado que las experiencias iniciales con los alimentos y 

el contexto cultural de la alimentación moldean los mecanismos de control de 

ingestión que se van desarrollando en los niños a medida que crecen. 

 

Es importante la contribución de las experiencias tempranas en la conformación del 

patrón infantil de aceptación de alimentos y comidas. 

Los alimentos y la cocina son elementos centrales de todas las culturas, las 

experiencias iniciales de los niños con la comida seguramente diferirán notablemente: 

el tipo de alimentos, creencias familiares acerca de la alimentación infantil, y el 

contexto social de la alimentación y de las comidas marcan la diferencia n los 

distintos grupos. 

 

Los niños adquieren muchas de las reglas culinarias básicas de sus culturas en los 

primeros años de vida, por ejemplo hacia los cinco o seis años ya saben que 

combinaciones de alimentos y sabores constituyen combinaciones aceptables. 

 

En la vida adulta, el control de la ingestión de alimentos está determinada por 

múltiples factores entre los que se destacan: psicológicos, culturales y sociales. 

En general los niños tienden a rechazar alimentos que no les son familiares. A partir 

de la infancia son muy neofóbicos, es decir reticentes a probar nuevas comidas. 

 

Durante los primeros años de la vida, deben pasar del consumo de un alimento único 

a la aceptación de una dieta variada. Esta transición supone aprender reglas 

socioculturales y restricciones en la alimentación. Los niños aprenden las sustancias 

que constituyen alimentos en su cultura, asi como lo que es desagradable. 

Tienden a rechazar la comida que su consumo premian los adultos, por considerarlas 

mas nutritivas como las verduras. Por el contrario, los alimentos que los padres usan 

como recompensa, se hacen cada vez mas predilectas por la función que cumplen.  
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PRODUCTOS LÁCTEOS 

 

La leche de vaca es sin duda la leche de mayor consumo en el mundo. 

Constituye la base para la elaboración de formulas infantiles que se utilizan en 

lactancia artificial asimismo como a partir de ella se fabrican las distintas leches que 

se comercializan. 

 

 Según el tratamiento térmico a que se somete la leche se puede clasificar en: 

 Leche pasteurizada: Se obtiene sometiendo a la leche a una temperatura 

aproximada de 72 º C durante 15 segundos. 

Este tipo de leche debe conservarse refrigerada. 

 Leche UHT (Temperatura ultra alta): 

Se obtiene sometiendo la leche a 140-150º C durante 2 a 16 segundos. 

Este tratamiento térmico hace posible que la leche conserve todo su valor 

nutricional, debido al poco tiempo de aplicación del tratamiento térmico. 

Esta leche no requiere refrigeración y se conserva útil durante meses. Una vez 

abierta debe refrigerarse y dura de ésta manera dos días. 

  

De acuerdo a su forma física se distinguen entre otras: 

 Leche fluida 

 Leche en polvo 

Obteniéndose esta ultima a partir de leche fluida sometida a un proceso de 

evaporación. 

 

De acuerdo a su composición nutricional: 

 Leche entera: Contiene todos los nutrientes 

 Leche semidescremada: Contiene menor cantidad de grasa y vitaminas 

liposolubles 

 Leche descremada: No contiene grasas ni vitaminas liposolubles 

 Enriquecidas: se puede adicional cualquier nutriente, como vitaminas A, D y 

hierro 
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Composición nutricional 

 

El valor energético de la leche puede variar dependiendo del contenido graso de la 

misma. El aporte calórico puede variar entre 130- 74 Kcal. por cc. 

 

La principal proteína de la leche es la caseína, aunque también posee otras en menor 

cantidad. Esta proteína se caracteriza por su elevado valor biológico. 

 

En cuanto a la grasa láctea, es rica en ácidos grasos saturados. 

También la leche aporta colesterol, en cantidades que van de 14 mmg/cc, 

descendiendo este valor su se trata de leche descremada. 

 

El hidrato de carbono contenido en la leche es principalmente la lactosa. 

 

A pesar de contener distintos minerales, se destaca de manera especial el calcio,  el 

cual está presente en cantidades importantes así como presenta adecuada 

biodisponibilidad  solamente en alimentos lácteos. 

 

En cuanto a las vitaminas, la leche contiene tanto hidrosolubles como liposolubles, 

destacándose entre las primeras las vitaminas B1, B2 y folatos, y entre las segundas 

la vitamina A y en segundo lugar la D. 

 

Derivados lácteos 

Bajo ésta denominación se incluyen todos los productos elaborados a partir de leche. 

En éste grupo de alimentos se encuentran: 

- Leche fermentada 

- Manteca 

- Queso 

- Yogur 

A continuación se mencionan características generales de algunos de ellos. 
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Leche fermentada 

Son aquellos productos de consistencia semisólida, en el cual el fenómeno mas 

importante es la transformación de la lactosa en ácido láctico, debido a la adición de 

microorganismos específicos. 

El ácido actúa sobre el contenido proteico de la leche, modificando el estado coloidal 

de la misma, y formando un coágulo que es lo que brinda la consistencia al producto 

terminado. 

 

Con respecto a la composición nutricional, la misma es similar a la d e la leche de 

origen, con excepción de la lactosa, la cual da origen a ácido láctico. 

Las leches fermentadas brindan múltiples beneficios, los cuales se enumeran a 

continuación: 

- Ayudan a mantener una flora bacteriana colónica adecuada. 

- Buena tolerancia en afecciones digestivas y diarreas 

- Pueden aumentar la capacidad inmunitaria 

- Prevención de carcinogénesis 

 

Queso 

Se obtiene a partir de la separación del suero, luego de la coagulación de la leche. 

Los quesos se clasifican según el procedimiento de elaboración en: 

- Frescos: Son de elaboración reciente 

- Curados: Además de la fermentación láctica sufren otras fermentaciones y 

transformaciones 

- Fundidos: Se obtienen por mezcla, fusión de una o más variedades de quesos. 

 

Según su contenido en grasa, los quesos también se pueden clasificar en: 

- Grasos 

- Semidescremados 

- Descremados 
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Los quesos, al ser derivados lácteos, parte de la composición nutricional de la leche 

que le dio origen. 

A veces suelen haber diferencias apreciables respecto a la leche, sobre todo en los 

quesos maduros, debido a la cantidad de agua que perdieron en el proceso de 

obtención. 

 

Su valor energético es mayor, debido al mayor contenido graso del mismo. 

Se producen ligeros aumentos en el contenido de calcio, fósforo y zinc, así como un 

gran incremento de sodio. 

Las vitaminas también presentan cambios, destacándose el aumento de vitamina A. 

 

A continuación se describen con mas detalle aspectos relacionados con el calcio, por 

ser este mineral como ya se dijo, el que está presente en mayor cantidad u 

biodisponibilidad en alimentos lácteos. 

 

Calcio 

Según el informe sobre disponibilidad y consumo de alimentos en Argentina 

elaborado para las Guías Alimentarias, el calcio aparece como nutriente critico en 

todos los niveles de ingresos, cuya adecuación oscila alrededor de 60% vehiculizado 

en un 68% en leche y queso. 

 

Información de estudios científicos asegura que mantener un adecuado consumo de 

calcio durante la niñez y la adolescencia es necesario para el logro de la máxima 

masa ósea, lo que puede ser importante en la reducción del riesgo de fracturas y 

osteoporosis en la vida adulta.  

 

Aproximadamente el 99% del calcio total del cuerpo se encuentra en el esqueleto, y 

sólo pequeñas cantidades se encuentran en el plasma y en el fluido extravascular. La 

principal necesidad de calcio de la dieta es para la deposición mineral ósea.  
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La hipocalcemia y el raquitismo son poco comunes en infantes, niños y adolescentes 

saludables. En general, la homeostasis del calcio, es mantenida por la acción de las 

hormonas reguladoras del mismo, que incluyen a la hormona paratiroidea, la 

calcitonina, la 1,25-dihidroxivitamina D.  

 

La absorción intestinal de éste mineral se produce mediante dos procesos, uno 

pasivo y uno activo; siendo ése último el que cobra mayor relevancia en situaciones 

en las que el calcio ingerido a través de la dieta no es suficiente. 

La habilidad de respuesta a consumos bajos es limitada, sin embargo, una absorción 

activa no compensa un bajo consumo de calcio. El proceso activo requiere para 

llevarse a cabo de vitamina D, lo cual enfatiza el hecho de que la salud ósea 

demanda un consumo satisfactorio tanto de calcio como de vitamina D.  

  

La optimización del consumo de calcio es particularmente importante durante la 

adolescencia. El pico máximo de la tasa de acumulación del mineral  es alcanzado en 

promedio a los 12,5 años en las mujeres y a los 14 años en los hombres. Durante el 

período de incremento en la adquisición de la masa ósea (que dura de 3 a 4 años) 

que ocurre en la adolescencia, el 40% del total de la masa ósea es acumulada.  

 

Se ha observado que  si la suplementación con calcio se produce por períodos cortos 

(1 a 2 años) podría no existir un beneficio a largo plazo en el alcance y 

mantenimiento de un pico máximo de masa ósea. Esto enfatiza la importancia del 

establecimiento de prácticas dietéticas en la niñez que promuevan un adecuado 

consumo de calcio a través de la vida. Datos epidemiológicos, revistos por la 

Academia Nacional de Ciencias (NAS) apoyan una visión general acerca de que el 

mantenimiento de una dieta adecuada logrará conseguir un óptimo depósito de la 

masa ósea en la adolescencia y de este modo reducir el riesgo de osteoporosis en la 

adultez.  
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Información observacional reciente indica la posibilidad de que una insuficiente masa 

ósea puede ser un factor contribuyente de fracturas en niños. La relación entre el 

último crecimiento en la adolescencia y el riesgo de fracturas ha sido demostrada. 
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En niños entre 13 y 19 años de edad con fracturas del antebrazo distal, Goulding y 

col.  reportaron una menor masa ósea en múltiples sitios en comparación con niños 

control de similar edad. Estos mismos investigadores también hallaron un incremento 

del número de fracturas en la niñez en aquellos que no habían bebido leche.  

 

Además del contenido en calcio y vitamina D de la dieta, otros factores son 

importantes para maximizar la retención del calcio. Las sustancias de la dieta que 

pueden disminuir su retención incluyen el alcohol, la cafeína, los oxalatos, los fitatos 

(ej: en la soja) y las proteínas. El sodio también es un factor importante en la 

excreción renal de calcio, debido a que el sodio y el calcio comparten el mismo 

sistema de transporte en el túbulo proximal. 

 

Aunque existe preocupación acerca del efecto negativo del alto consumo de sal (ej: 

snacks) en la excreción de calcio en los niños, las recomendaciones actuales para el 

consumo de calcio en niños no varían en base al consumo de sodio. Hay también 

evidencia de que el consumo de potasio y bicarbonatos a través de la dieta, en gran 

parte debido al consumo de frutas y vegetales, lleva a una reducción del calcio 

urinario excretado.  

 

El ejercicio físico también juega un rol importante en el alcance del pico máximo de la 

masa ósea, aunque los datos para cuantificar el efecto son limitados. Existe evidencia 

que la niñez y la adolescencia representa un importante período para alcanzar un 

beneficio óseo duradero a través de la práctica regular de ejercicio físico, siendo 

actividades tales como  correr o saltar las que tienen un efecto más positivo en la 

masa ósea que actividades físicas como la natación, que tiene un mínimo esfuerzo 

físico sobre los huesos.  
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La eficiencia en la absorción de calcio se incrementa durante la pubertad y la mayor 

parte de la mineralización ósea ocurre durante este período. Información de estudios 

sugieren que la mayoría de los niños saludables de este rango de edad alcanzan el 

máximo balance neto de calcio con un consumo de aproximadamente 1300 mg/día.  

 

Si se consume calcio por encima de este nivel, todo el adicional es excretado y no 

trae beneficios. En consumos por debajo de este nivel, el esqueleto puede recibir 

menos calcio del que utiliza, y el pico de masa ósea puede no ser alcanzado. 



 24 

 

La proporción de niños que alcanzan las recomendaciones de consumo adecuado 

de calcio declina drásticamente luego del segundo año de vida, alcanzando su 

pico entre los 12 y los 19 años de edad. La preocupación por la delgadez es 

común en mujeres de este rango de edad, así como la idea equivocada de que los 

productos lácteos engordan.  

  

Ingestas subóptimas en niños y adolescentes pueden estar relacionadas con el 

reemplazo del consumo de leche por el de gaseosas y jugos de frutas y/o bebidas 

a base de frutas. El consumo de gaseosas alcanza su pico máximo en la 

adolescencia, momento en el que el consumo de leche alcanza su nivel más bajo. 

Sólo el 10% de las adolescentes mujeres alcanzan la recomendación de consumo 

adecuado de calcio de 1300 mg/día.  

 

El CENTRO DE ESTUDIOS SOBRE NUTRICIÓN INFANTIL (CESNI) elaboró una 

tabla, para que el profesional, en el consultorio evalúe el consumo de calcio así 

como los factores de riesgo para una salud ósea subóptima. 
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¿Cuántas veces al día usted (o sus niños) bebe leche o leches saborizadas? (entera, con 1 o 2% de 

grasa  

o descremada)   

 ¿Con qué frecuencia usted (o sus niños) come queso, yogur, yogur bebible u otros productos 

lácteos?   

 ¿Con que frecuencia usted (o sus niños) bebe bebidas azucaradas? (gaseosas, bebidas de 

frutas, etc.)   

 ¿Usted (o sus niños) beben jugos fortificados con calcio o comen algún otro alimento fortificado con 

calcio como cereal o pan? ¿Con qué frecuencia?  

 ¿Usted (o sus niños) consume alguno de los siguientes alimentos: brócoli, porotos, vegetales 

verdes cocidos, como repollo u hojas de nabo, o tofu?  

 ¿Usted (o sus niños) toma algún suplemento de calcio incluyendo algún multivitamínico?  

 ¿Cuántas veces a la semana usted (o sus niños) participa de alguna actividad física enérgica?   

 ¿Tuvo usted (o sus niños) alguna fractura?  

 ¿Existe en la historia familiar antecedentes de osteoporosis?  

 ¿Nacieron sus niños prematuramente?  

 

Debido a que los hábitos y comportamientos familiares son de especial 

consideración, las preguntas deberían ser formuladas tanto a los niños como a los 

padres.  

 

Este cuestionario deberá ser administrado por lo menos 3 veces durante los 

controles del niño sano: 1) a los 2 o 3 años de edad, luego de que el niño ya no 

toma más leche materna o fórmula, 2) durante la pre-adolescencia (8 o 9 años de 

edad) y 3) durante la adolescencia temprana, cuando ocurre el pico de 

acumulación de calcio.  

 

Aunque la manera más fácil de asegurar una adecuada ingesta de calcio es 

consumir 3 porciones de productos lácteos por día, las buenas prácticas dietéticas 

están basadas en un patrón general de consumo de alimentos a lo largo de la vida 

y no sobre el consumo de una de las comidas o de un solo día.  
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El conocimiento de las fuentes alimentarias de calcio es importante para 

incrementar el consumo de alimentos ricos en este mineral. Las fuentes 

alimentarias más comunes para la mayoría de la población son la leche y otros 

productos lácteos. El yogur y el queso también son buenas fuentes de calcio. Las 

leches saborizadas, los quesos y los diferentes tipos de yogures, que son 

reducidos en grasa o sin grasas y que contienen una moderada cantidad de 

endulzantes agregados (aporten calorías o no) son generalmente recomendados.  

 

Existe información de estudios de seguimiento a largo plazo que demuestra que 

los lácteos son superiores a otras fuentes de calcio en la promoción de la salud 

ósea.  

Las fuentes alternativas de calcio son importantes en niños y adolescentes que no 

consumen leche. La mayoría de los vegetales contienen calcio aunque a una 

densidad relativamente menor. De esta manera, se necesitan porciones más 

grandes para igualar la ingesta total alcanzada con las porciones típicas de los 

productos lácteos. La biodisponibilidad del calcio de los vegetales verdes es 

generalmente alta, especialmente si el contenido en oxalatos es bajo, como en el 

brócoli y el repollo. En la espinaca, el alto contenido en oxalatos convierte a la 

biodisponibilidad del calcio en muy baja.       

 

Algunos alimentos con alto contenido en fitatos como los cereales integrales y los 

derivados de    la soja también pueden tener una baja biodisponibilidad de calcio.  

Varios productos han sido fortificados con calcio como jugos de naranja y 

manzana para alcanzar una concentración similar de calcio a la de la leche.  

 

Escasos estudios sobre la biodisponibilidad del calcio en jugos sugieren que es el 

menos comparable con el de la leche. Los cereales para desayuno también son 

frecuentemente fortificados con minerales, incluyendo el calcio, y ha sido 

demostrado que esta forma es altamente biodisponible. Las bebidas a base de 

soja, excepto que estén fortificadas con calcio, no constituyen una buena fuente 

ya que la biodisponibilidad del mismo es baja. 

 

Tabla Nº 3 Recomendaciones dietarias de consumo 

Edad Calcio (mg/día) 

Varones (11-18 años) 1300 
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Las Guías Alimentarias para la población Argentina, elaboradas en el año 2000, 

recomiendan para los niños, adolescentes, embarazadas, y madres lactantes la 

ingesta diaria de tres tazas de leche o los productos lácteos equivalentes a ellas. 

En la siguiente tabla se detalla el grupo de lácteos confeccionado por las Guías 

 

Tabla Nº 4 Grupo de alimentos lácteos (Adaptado de  Guías Alimentarias 

Argentinas) 

 

Leche 1 taza 

Leche en polvo 2 Cdas. Soperas 

Yogur 1 taza 

Queso fresco 1 porción tamaño cajita de fósforos 

Queso maquina 3 fetas 

Queso untable 6 Cdas soperas 

Queso de rallar 3 Cdas 

 

Los niños deben consumir tres tazas de leche en forma diaria o sus equivalentes. 

Tres porciones diarias de éste grupo de alimentos aportan a la dieta entre 850 y 

1800 mg de calcio. 

 

Alimentación Kosher 

 

Kosher (o �Kasher�) significa �apto/a�. 

Significa apta (para el consumo del judío observante de las normas bíblicas), o 

sea que las normas de éste tipo de alimentación se basan en la Biblia, y se 

componen de varias consideraciones religiosas e higiénicas. 

 

Dentro de las siguientes categorías de alimentos, se encuentran productos que 

son aptos para el consumo y otros que no. 

Animales 

Aves 

Peces 

Vegetación 

Subproductos 
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Animales Kosher 

Para que los animales sean aptos tienen que tener dos condiciones 

imprescindibles: 

Pezuñas partidas 

Rumiante 

(Levitico 11:1-8) 

 

Aves Kosher 

Sólo aquellos que han sido transmitidos por los milenios como Kosher 

Pollo 

Pato 

Pavo 

Paloma 

(Levítico, 11:13-19, lista las especies no Kosher) 

 

Peces Kosher 

Tienen que reunir dos condiciones imprescindibles para considerarse aptos: 

Escamas 

Aletas 

(Levitico 11:9-12) 

 

Vegetación Kosher 

Todas las frutas y verduras son Kosher.  

 

1
Subproductos y Derivados 

Los subproductos de los animales Kosher son Kosher con la excepción de: 

1. La sangre, ciertas grasas, el nervio ciático 

2. Mezcla de carne con leche 

3. Vino elaborado sin control rabínico 

4. Leche y queso procesado sin control rabínico 1 

5. Carne y pollo faenado sin el ritual Kosher 2 

                                                
1 En la elaboración de productos lácteos debe estar presente un supervisor que deberá ser también observante de las 

normas Kosher. Su tarea es la de supervisar la leche desde su salida del animal hasta su envasado, por el peligro de 

que se pudiera mezclar con leche no apta, por ejemplo de animales prohibidos como la leche de yegua por ejemplo. 

2  Los animales a excepción de los peces, independientes de ser aptos deberán ser faenados de la forma según lo 

establecen las reglas Kosher, esto es realizando un corte a nivel de la tráquea. Se comprobó que de esta forma el 

animal sufre menos, a la vez que pierde mayor cantidad de sangre. 
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6. Productos elaborados en utensilios utilizados previamente para elaborar 

productos no Kosher 

 

La  prohibición de mezclar carne con leche  se cita en la Biblia 

(Núm.  14:21) 

 

Específicamente la prohibición radica en 

1. No cocinar cualquier carne, con cualquier leche.  

2. No mezclar para comer cualquier carne, con cualquier leche.  

3. No obtener beneficios de la mezcla de cualquier carne, con cualquier 

leche.  

Por estos motivos las personas que cumplen con estas reglas alimentarias, así 

como los restaurantes Kosher tienen doble vajilla (para carne y para leche), 

utensilios separados, piletas, manteles, etc. 

Por otra parte, al ingerir carne, se debe esperar seis horas, para consumir 

lácteos. A la inversa no ocurre lo mismo, un individuo puede consumir cualquier 

tipo de lácteos y comer carne inmediatamente. 

Mercado Kosher 

Los productos Kosher son supervisados desde las materias primas hasta la 

obtención el alimento final. 

Algunos de estos alimentos se venden en supermercados reconocidos, pero en 

su mayoría se comercializan en autoservicios y almacenes Kosher, los cuales 

están ubicados en distintos puntos de capital, pero principalmente en el barrio 

de Balvanera (Once) dado que allí reside la mayor parte la población que los 

consume. 

El productor que desee incorporar este sello de calidad debe, en primer 

término, analizar si el producto elaborado puede ser Kosher. Además, se debe 

tener en cuenta que para que el producto sea Kosher debe ser supervisado en 

todo su proceso de elaboración.  

 

La complejidad de la certificación depende del tipo de alimento. En el caso de 
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la miel, por ejemplo, (que es Kosher desde el vamos), sólo se deben certificar 

los lugares de extracción y elaboración, pero, en general, no requiere ningún 

cambio en el proceso productivo. 

 

En cambio en productos como la manteca se supervisa la extracción de la 

leche,  

la obtención de la crema y la elaboración final. Hay algunos alimentos que son 

muy complicados de certificar como las pastas rellenas donde se deben 

controlar las carnes y las verduras que se utilizan desde el principio. 

 

En algunos casos, como la matanza de animales, se debe adaptar los procesos 

a los requerimientos de las leyes judías. 

 

El proceso productivo debe ser supervisado por un rabino quien otorgará el 

certificado correspondiente. 

 

La certificación se puede realizar de dos formas: de toda la producción o de un 

lote determinado.  

 

En este último caso, el rabino supervisará la elaboración de una determinada 

cantidad de productos.  

 

En el momento que se fabrican alimentos Kosher, el establecimiento no 

puede producir otra cosa. 

 

En el caso de la certificación anual, se realizan visitas periódicas. 
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RESULTADOS 

BREVE RESEÑA DE LA  INSTITUCIÓN 

 

El presente estudio fue realizado en el colegio �Jazón Obadía�, ubicado en el 

barrio Balvanera, en la calle Ecuador entre Lavalle y Tucumán. 

 

Es una Institución de contexto medio, funciona desde hace aproximadamente 

40 años como Colegio masculino de la Comunidad Judía observante. 

 

El horario escolar se extiende desde 8:30 a 16:30 horas, donde por la mañana 

tienen educación religiosa y por la tarde, desde las 13:30 educación formal. 

Desde 12:50 hasta 13:20 se extiende el horario del comedor, el cual brinda 

almuerzo en forma opcional a los alumnos. El 90% de los chicos concurren al 

comedor y el 10% restante almuerzan en sus casas. 

 

De la reunión mantenida con la secretaria del colegio se desprenden los 

siguientes datos: 

La población escolar asciende a 150 alumnos aproximadamente, con una 

distribución por grado de entre 12 a 24 estudiantes. 

La mayor parte de los mismos residen en el barrio. 

 

La población objetivo del presente estudio son los chicos de 5º y 6º grado. 

 

En relación a la ocupación de los padres, la gran mayoría se dedica a tareas 

relacionadas con la religión como ser Rabinos, profesores y en su minoría son 

comerciantes. 

Con respecto a las madres, la mayoría de ellas son amas de casa. 

 

En cuanto a la edad de la población encuestada, estas oscilan entre 10 y 11  

años como muestra el gráfico Nº 1. 
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Cuadro Nº 1. Distribución de la población según edad 

 
 
 

 

 

 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

 

Gráfico Nº 1. Distribución de la población según edad 
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Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

Estas edades son las correspondientes a chicos de 5º y 6º grado. 

A pesar de tener disponibilidad de realizar el estudio con la totalidad de los 

alumnos de la Institución, se eligieron estos grados ya que el investigador 

trabaja asiduamente con ellos realizando talleres sobre alimentación saludable, 

lo que facilitó el acceso, al mismo tiempo que se hará una devolución con el 

motivo de corregir la situación encontrada. 

  

De la encuesta realizada se desprende que el total de la población (100%) 

tiene en su casa la cocina acondicionada para cocinar tanto carnes como 

lácteos. 

Esto no resultaría un impedimento para el consumo de lácteos, podría haber 

resultado un impedimento para el consumo en aquellas casas donde la cocina 

está preparada para cocinar solamente carnes ya que se necesita doble vajilla, 

ollas, cubiertos, así como dos piletas. 

 

Edad FA FR% 

10 años 9 33 

11 años 18 67 

Total 27 100 
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Cuadro Nº 2. Distribución de la población según tipo de cocina 

 
Tipo de 

cocina 
    FA FR% 

Para lácteos   0 0 
Para carnes   0 0 
Para ambos grupos de 

alimentos 27 100 
Otros       
Total     27 100 

 
Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

 

Al analizar el consumo de leche de la población estudiada, se destaca que la 

cuarta parte de la población no la consume. 

Independientemente de si consume o no, al seguir analizando los datos se verá 

si de las tres cuartas partes que consumen lo hacen con la frecuencia y en la 

cantidad correcta para cubrir las necesidades nutricionales. 

 

El consumo de leche podría ser un reflejo de lo que será el consumo de lácteos 

en general, ya que de los lácteos es el más económico, de fácil acceso y que 

admite formar parte de gran variedad de preparaciones y alimentos.   

 

 

Cuadro Nº 3. Distribución de la población según consumo de leche 

 
Consumo 

de leche FA FR% 

Si 21 78 

No 6 22 

Total 27 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 
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Gráfico Nº 2 Distribución de la población según consumo de leche 
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Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

Con respecto a la frecuencia de consumo de leche, se destaca que el 75% 

de los chicos la consumen diariamente, mientras que el 25% lo  hace con una 

frecuencia de cuatro a seis veces por semana.  

 

 

 

Cuadro Nº 4. Distribución de la población según frecuencia semanal de 

consumo de leche 

 

Frecuencia 

semanal 

de 

consumo 

de leche FA FR% 

1 0 0 

2 0 0 

3 0 0 

4 2 10 

5 1 5 

6 2 10 

Todos los 

días 16 75 
C/15 días 0 0 
Total 27 100 

                           Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 
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 En relación al tipo de leche consumida, la totalidad de la población 

encuestada consume leche fluida. 

Este hecho se explicaría debido a que la leche en polvo existente en el 

mercado, no es Kosher según todas las opiniones, y la única leche que se 

comercializa es fluida, entera o parcialmente descremada, envasada en 

tetrabrick.  

 

Cuadro Nº 5. Distribución de la población según tipo de leche consumida 

 
Frecuencia semanal de consumo de 
leche FA FR% 
Fluída       21 100 

En polvo       0 0 

Otros       0 0 

Total       21 100 
Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

De los chicos que consumen leche fluida diariamente, la mayoría, (69%)  

consume 1 taza de leche, siguiéndole a esta cifra, el consumo de 2 y 3 tazas 

respectivamente. 

 

Con respecto al tamaño de la taza, la medida predominante (81%) usada para 

el consumo es la taza de 250 cc. 

 

Cuadro Nº 6. Distribución de la población según número de tazas de leche 

fluida consumidas diariamente 

 
Número de 

tazas FA FR% 
1   11 69 
2   4 19 
3   2 12 
4   0 0 

5   0 0 

6   0 0 

Total   16 100 
 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 
 

Cuadro Nº 7. Distribución de la población según tamaño de la taza de leche 

fluida consumida diariamente 
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Tamaño de las 

tazas FA FR% 
250 cc   13 81 
200 cc   0 0 
150 cc   3 19 
Total   16 100 

 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

Gráfico Nº 3. Distribución de la población según número de tazas de leche 

consumidas 
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Fuente: Propia a partir de los datos recolectado 

Del análisis anterior surge que si bien el 75% de los encuestados consumen 

leche diariamente, de ellos, la mayoría (18  chicos) consumen una taza diaria. 

 

Con respecto al tamaño de la taza, 81% de los chicos que toman leche, lo 

hacen en una medida de taza de 250 cc. 

Las Guias Alimentarias para la población Argentina si bien recomiendan para 

esta población el consumo de tres tazas de leche en forma diaria, no 

especifican el tamaño de la misma, lo que depende de las características y 

requerimientos individuales, tomándose como aceptable el consumo de 600 a 

750 cc diarios. 

 

Al preguntar sobre el momento del día en que se consume leche, el 62% de 

los chicos que la consumen lo hacen en un solo tiempo de comida, siendo éste 

tiempo el desayuno.  

Siguiendo a esto, el 14% consume leche solamente en la merienda, y también 

el 14% lo hace en dos tiempos de comida (desayuno y merienda). 
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Cuadro Nº 8. Distribución de la población según tiempo de comida en el 

queconsume leche 

 
Tiempo de 
comida FA FR% 
Desayuno   13 62 
Almuerzo   0 0 
Merienda   3 14 
Cena   0 0 

Desayuno y 

almuerzo 1 5 
Desayuno y 

merienda 3 14 
Desayuno y cena 1 5 
Total   21 100 

 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 
 
En éste punto se debe considerar que el 90% de la población almuerza en el 

colegido, donde se ofrece en el menú carnes cuatro veces por semana (pollo y 

carne roja), y un día comida neutra, o sea sin la presencia de carne o leche, 

como puede ser pastas, pizzas, tartas. 

Este dato ayuda a comprender el motivo de que el almuerzo no sea un 

momento de consumo de lácteos. 

Solamente el 28% de los encuestados que consumen lácteos declaro hacerlo 

en la merienda. Al no incorporar lácteos en este tiempo de comida resulta difícil 

llegar a cubrir las porciones recomendadas, ya que típicamente en la merienda 

es donde se consume leche o yogur, y alimentos del grupo de los cereales con 

queso por ejemplo. 

 

Al consumir carnes en el horario del almuerzo 13:00 horas, se debe esperar 

hasta las 19:00 horas para ingerir alimentos lácteos. 

El horario de salida de los chicos del colegio es 16:30 horas, luego de lo cual 

en sus casas comerían una serie de alimentos, omitiendo así el consumo  de 

leche mas tarde. 

 

Esta situación podría darse de esa forma, pero sería otro punto a investigar, 

por que alimentos los chicos sustituyen los lácteos que deberían tomar ala 

tarde. 
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Cabe destacar que solamente el 14% de los chicos que consumen leche lo 

realiza en el desayuno y merienda, denotando la realización por parte de éste 

grupo de correctas prácticas alimentarias. 

 

Al indagar sobre el consumo de yogur, solamente el 22% de la población 

encuestada lo consume. 

 

Cuadro Nº 9. Distribución de la población según consumo de yogur 

 
 
 

 

 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

Con respecto a la frecuencia de consumo de yogur, se destaca que ninguno 

de los encuestados lo realiza diariamente, mientras que la mayoría (66%) lo 

hace con una frecuencia quincenal. 

 

Como ocurre con la leche, el momento del día en que la mayoría de los 

encuestados (83%) consume yogur en el desayuno, mientras que el restante 

17% lo hace en el almuerzo. 

 

 Al igual que lo observado cuando se analizó el consumo de leche, esto 

concuerda con los hábitos alimentarios de los chicos, donde los lácteos están 

presentes en principalmente en el desayuno. 

 

Cuadro Nº 10. Distribución de la población según frecuencia semanal de 

consumo de yogur 

 
Frecuencia 

semanal de 

consumo de yogur FA FR% 

1 0 0 

2 0 0 

3 0 0 

4 1 17 

5 0 0 

6 1 17 

Todos los días 0 0 
C/15 días 4 66 
Total 6 100 

Consumo 

de yogur   FA FR% 

Si   6 22 
No   21 78 
Total   27 100 
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Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 
 

Cuadro Nº 11. Distribución de la población según tiempo de comida en el que 

consume yogur 

 

Tiempo de comida FA FR% 
Desayuno   5 83 
Almuerzo   1 17 
Merienda   0 0 
Cena   0 0 

Desayuno y almuerzo 0 0 
Desayuno y merienda 0 0 
Desayuno y cena 0 0 
Total   6 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

En relación al consumo de queso, se destaca que el 89% de la población lo 

consume, y al indagar sobre la frecuencia de su consumo, el 42% de ellos lo 

hace en forma diaria, mientras que el 16% lo hace con una frecuencia de tres y 

cuatro veces por semana. 

 

Cuadro Nº 12. Distribución de la población según consumo de queso 

 
Consumo de 

queso FA FR% 

Si 24 89 
No 3 11 
Total 27 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

 

Con respecto al tamaño de la porción consumida diariamente, la medida que 

predomina es ½ y un casete de música lo cual fue respondido por el 60% de la 

población que declaró consumir queso. 

De todos ellos, el 80% consume una porción diaria, y solamente el 20% dos 

porciones en forma diaria. 
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Cuadro Nº 13. Distribución de la población según frecuencia semanal de 

consumo de queso 

 
Frecuencia semanal de 

consumo de queso FA FR% 

1 2 8 

2 3 13 

3 2 8 

4 2 8 

5 0 0 

6 2 8 

Todos los días 10 42 
C/15 días 3 13 
Total 24 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 
Cuadro Nº14 . Distribución de la población según número de porciones de 

queso consumidas diariamente 

 
Número de 

porciones FA FR% 

1 8 80 
2 2 20 
Total 10 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

En referencia al tiempo de comida en que se consume queso, el 79% de los 

encuestados que lo consumen lo hacen en un solo momento del día, siendo 

éste la cena y el desayuno en el 46% y 33% de los casos respectivamente. 

 

Cuadro Nº 15. Distribución de la población según tiempo de comida en el que 

consume queso 

 
Tiempo de 

comida FA FR% 

Desayuno   8 33 
Almuerzo   0 0 
Merienda   1 4 
Cena   11 46 

Desayuno y 

almuerzo 0 0 
Desayuno y 

merienda 0 0 
Desayuno y cena 3 13 
Colaciones 1 4 
Total   24 100 

 
Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 
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Al indagar sobre le consumo de postres  de leche, el 45% de la población los 

consume mientras que el restante 55% no lo hace. 

La frecuencia de su consumo es quincenal para el 42% de la población que los 

consume. 

De los chicos que los consumen diariamente, la cantidad ingerida es una 

porción para el 100% de los casos. 

 

 

 

Cuadro Nº 16. Distribución de la población según consumo de postres de leche 

 
 

Consumo de 

postres de 

leche FA FR% 

Si 12 45 
No 15 55 
Total 27 100 

                          Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 
 
 
 
 

Cuadro Nº 17. Distribución de la población según frecuencia semanal de 

consumo de postres de leche 

 
Frecuencia 

semanal 

de 

consumo 

de postres 

de leche   FA FR% 

1   2 17 

2   2 17 

3   0 0 

4   1 8 

5   0 0 

6   1 8 

Todos los días 1 8 
C/15 días   5 42 
Total   12 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 
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Cuadro Nº18. Distribución de la población según número de porciones de 

postres de leche consumida diariamente 

 
Número 

de 

porciones FA FR% 

1 1 100 
2 0 0 
3 0 0 
4 0 0 
5 0 0 
Total 1 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

El momento del día en que se consumen postres de leche es en la cena 

(50%), siguiéndole a ésta las colaciones (25%). 

 

Cuadro Nº 19. Distribución de la población según tiempo de comida en el que 

consume postres de leche 

 

Tiempo de 

comida FA FR% 

Desayuno   0 0 
Almuerzo   2 17 
Merienda   1 8 
Cena   6 50 

Desayuno y 

almuerzo 0 0 
Desayuno y 

merienda 0 0 
Desayuno y cena 0 0 
Colaciones 3 25 
Total   12 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

Al indagar sobre el motivo del no consumo de mayor cantidad de lácteos, el 

37% de la población respondió que no lo hace porque no están acostumbrados, 

mientras que la misma cifra declara consumir las porciones de lácteos 

suficientes. 
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Cuadro Nº 20. Distribución de la población según motivo de subconsumo de 

lácteos 
 

Motivo de subconsumo FA FR% 

Como suficientes lácteos 10 37 
No le gusta   3 11 
No tolera     1 4 
No está acostumbrado 10 37 

En el almuerzo y cena 

come carne 3 11 
Otros     0 0 
Total     27 100 

 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

 

Al analizar el total de chicos que consumen algún producto lácteo en formas 

diaria, su numero asciende a 16 (59% de los encuestados) de ellos, la mitad 

consume dos porciones diarias. Solamente una cuarta parte de estos chicos 

consume diariamente tres porciones de lácteos de alguno de los tipos. 

 

Cuadro Nº 21. Distribución de la población según consumo en forma diaria de 

algún tipo de lácteo 
 

Consumo diario de 
algún lácteo FA FR% 

Si 16 59 
No 11 41 

TOTAL 27 100 
 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 
 

Cuadro Nº 22. Distribución de la población que consume algún lácteo 

diariamente, según numero porciones totales consumidas 
 

Número de porciones FA FR% 

1 porción     4 25 
2 porciones   8 50 
3 porciones   4 25 
TOTAL     16 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 
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Gráfico Nº 4. Distribución de la población según consumo en forma diaria de 

algún tipo de lácteo 

 

Si

No

 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

Gráfico Nº 5. Distribución de la población que consume algún lácteo 

diariamente, según número de porciones de lácteos consumidas 

1 porción

2 porciones

3 porciones0
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8
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 Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

Al analizar los momentos del día (o tiempos de comida) en que se consumen 

lácteos se destaca que casi la mitad (42%) de los chicos lo hacen una única 

vez en el día, en el desayuno. 

La cena ocupa el segundo lugar, con un 28% de chicos que consumen lácteos 

en ese momento del día. 

Ante la imposibilidad por el horario de consumir lácteos a la tarde (por lo menos 

en las primeras horas), lo deseable hubiera sido que la totalidad de la población 

los incorpore tanto en desayuno como en cena en forma diaria. 
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Cuadro Nº 23. Distribución de la población según tiempo de comida en que se 

consumen lácteos 

 
Tiempo de comida FA FR% 

Desayuno   26 42 
Almuerzo   3 5 
Merienda   4 6 
Cena   17 28 
Desayuno y almuerzo 1 2 
Desayuno y merienda 3 5 
Desayuno y cena 4 6 
Colaciones 4 6 
TOTAL   62 100 

Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 

 

 

Gráfico Nº 6. Distribución de la población según tiempos de comida en los que 

incorporan lácteos 
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 Fuente: Propia a partir de los datos recolectados 
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DISCUSIÓN 

 

De los resultados del presente estudio surgen propuestas para establecer 

programas de intervención educativa o asistencial para corregir los errores 

encontrados. 

 

El análisis precedente provee evidencias sobre como en un marco cultural 

determinado, sin una adecuada organización y planificación alimentaria, influye 

negativamente a la hora de cubrir las necesidades nutricionales en cuanto a los 

lácteos en éste caso. 

 

A pesar de que la totalidad de la población tiene la posibilidad (en su cocina) de 

preparar alimentos tanto del grupo de las carnes como de los lácteos, el 69% 

de la población que consume leche, consume una taza diaria. 

Se hubiera esperado el consumo de más porciones diarias de leche, al ser el 

lácteo más económico, y que admitee ser vehiculaizado en gran variedad de 

preparaciones.  

 

Esta baja ingesta de lácteos está relacionada con el hecho de que casi la mitad 

de la población los consume en un solo tiempo de comidas (una vez en el día), 

siendo ésta vez el desayuno para cada uno de los alimentos lácteos. 

 

El 37% de la población respondió no consumir mayor cantidad de lácteos por 

no  estar acostumbrados. 

Una cifra igual declaró considerar consumir las porciones de lácteos 

suficientes. 

La respuesta �falta de costumbre� involucraría a los padres o responsables de 

la alimentación de los chicos, ya que como se sabe la etapa escolar es clave 

en cuanto a la formación de correctos hábitos alimentarios, y son los 

responsables del chico los que deben planificar y organizar las comidas para 

promover la adopción de buenas prácticas alimentarias. 
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Esta situación sumada a que otra parte importante declaró considerar consumir 

suficiente lácteos es la que se debería revertir con educación nutricional tanto a 

padres como a alumnos. 

 

Con respecto al momento de consumo de lácteos, el desayuno y cena ocupan 

los primeros lugares, mientras que la merienda está en tercer lugar. 

 

Esto se explica debido al hecho que el 90% de los chicos almuerzan carne en 

le comedor del colegio y deben esperara seis horas para consumir lácteos. 

Sería interesante en un próximo estudio, investigar que alimentos son 

consumidos al la salida del colegio, los cuales estarían reemplazando a la 

porción de lácteos   de la tarde. 

 

Al analizar los productos lácteos mas consumidos, se encontró que en primer 

lugar se encuentra el queso, con lo que se podría concluir que la subingesta de 

lácteos no se debe a motivos económicos, debido a que este es el lácteo mas 

costoso. 

 

Los resultados encontrados responden a la hipótesis planteada, la cual 

sostenía que la población consume menos lácteos respecto a las 

recomendaciones para la edad, y esa situación está determinada por el 

consumo de carnes en el almuerzo, dato que se desprende en el hecho que los 

lácteos son incorporados en un solo tiempo de comida en la mayoría de la 

población siendo éstos el desayuno o la cena. 

 

A la luz de los resultados se recomienda: 

 

A los padres: 

- Concientizarse de la importancia del consumo en cantidades recomendadas 

de alimentos lácteos 
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- De no poder incorporarlos en la tarde, que la cena esté compuesta por éste 

grupo de alimentos, considerando que las carnes fueron incorporadas en el 

almuerzo. 

 

Al colegio: 

- Continuar con la modalidad de talleres para lograr la adopción de 

buenas prácticas alimentarias no solo respecto a los lácteos sino en 

general. 

- Brindar un espacio similar para los padres 

- Considerar la posibilidad de asesoramiento nutricional en el comedor, 

para que las porciones de carnes dadas sean las adecuadas, de ésta 

forma los padres podrán despreocuparse respeto a servir carnes e la 

cena, al saber que en el colegio consumen la cantidad requerida 

diariamente. 

Incorporar postres de leche en el día de la semana que se sirven 

alimento neutros 

 

Límites de la investigación 

El presente estudio se realizó en una población homogénea integrada por  

varones de edades comprendidas entre 10 y 11 años pertenecientes a una 

comunidad judía ortodoxa; por lo que al extrapolar los resultados a otros 

grupos, como mujeres por ejemplo, o escuelas ortodoxas de otros barrios,  

pudiera no dar iguales resultados.  
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Nº encuesta:    

                                                                                                               Edad: 

     

ENCUESTA 

 

1. Su cocina está acondicionada para: 

a) Preparar carnes 

b) Preparar lácteos 

c) Cuento con dos sectores definidos para cada uno de los alimentos 

d) Otros 

 

2. ¿Toma leche? 

SI  

NO (pase a la pregunta Nº 8) 

 

3. ¿Cuántos días por semana toma leche? 

1  2 3 4 5 6 Todos los días  c/15 días 

 

4. ¿Que tipo de leche consume? 

En polvo�... 

Fluida��.. 

Otros��. 

 

 5. En el caso que tome leche fluida diariamente:  

¿Cuántas tazas toma por día?��.�.. 

- Taza desayuno (250 cc) Nº Tazas �. 

- Taza tamaño té (200 cc) Nº Tazas�. 

- Vaso mediano (150cc) Nº Tazas�. 

En el caso que consuma leche en polvo diariamente: 

    

6. ¿Cuántas cucharadas soperas consume por día? ��. 

 

7. ¿En que momento del día consume leche? 

- Desayuno�. 

- Almuerzo�. 
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- Merienda�. 

- Cena�.. 

- Colaciones�.. 

8. ¿Toma yogur? 

SI  

NO (pase a la pregunta Nº 11) 

8. ¿Cuántos días por semana? 

1  2 3 4 5 6 Todos los días  c/15 días 

 

En el caso que consuma yogur diariamente: 

9. ¿Cuántos vasos/potes de yogur toma por día? 

- Taza desayuno (250 cc) Nº Tazas �. 

- Taza tamaño té (200 cc) Nº Tazas�. 

- Vaso mediano (150cc) Nº Tazas�. 

 

10 ¿En que momento del día consume yogur? 

- Desayuno�. 

- Almuerzo�. 

- Merienda�. 

- Cena�� 

- Colaciones�.. 

 

11. ¿Consume queso? 

SI  

NO (Pase a la pregunta 15) 

 

12. ¿Cuántos días por semana? 

1  2 3 4 5 6 Todos los días  c/15 días 

 

En el caso que consuma queso diariamente: 

 

13.¿Cuántas porciones de queso consume por día?��.�.. 

Tamaño de la porción .- Cta postre 

  - Cda. sopera 

  - Cajita de fósforos pequeña 

  - Fetas 
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14 ¿En que momento del día consume queso? 

- Desayuno�. 

- Almuerzo�. 

- Merienda�. 

- Cena�� 

- Colaciones�.. 

15. ¿Consume postres  de leche? 

SI  

NO 

 

16. ¿Cuántos días por semana consume postres de leche? 

1  2 3 4 5 6 Todos los días  c/15 días 

 

En el caso que consuma postres de leche diariamente: 

16. ¿Cuántos postres de leche consume por día?��.�.. 

 

17. ¿En que momento del día consume postres de leche? 

- Desayuno�. 

- Almuerzo�. 

- Merienda�. 

- Cena�. 

- Colaciones�. 

 

18. ¿Por que no consume más lácteos? 

a) Considero que consumo suficientes lácteos 

b) Porque no le gusta 

c) Porque no los tolera 

d) Porque no está acostumbrado 

e) Porque en el almuerzo y cena como carne 

f) Porque la cocina de mi casa está preparada para cocinar carne y no leche 

g) Otros 

 

 

 

 




