iCrean menu nutritivo! Alumnas de Tec
GDL ayudan a centro comunitario

Un grupo de alumnas de Nutricion y Bienestar Integral (LNB) del Tec Guadalajara disefiaron
menus nutritivos y de bajo costo como alternativa para reducir el consumo de carne en
personas de algunas colonias de Tlaquepaque, Jalisco.

Trabajaron en un proyecto de nutricién para comunidades marginadas en conjunto con el
Centro Comunitario Xamixtli, de Fundacién Tracsa.

El Centro Xamixtli cuenta con un comedor comunitario donde se atiende diariamente a mas de 80
ninos, mujeres y adultos mayores, al ofrecerles desayunos y comidas nutritivas.

Ademas del curso de cocina, las alumnas impartieron a las cocineras del comedor comunitario un
taller de buenas practicas en cuanto al manejo higiénico de los alimentos.

Asi, las alumnas de esta carrera del Tec Guadalajara aplicaron sus conocimientos en tres areas
de la nutricion:

e Gestion de servicios de alimentos
e Nutricién poblacional
e Ciencias de los alimentos


https://www.tec.mx/es/guadalajara
https://xamixtli.org/fundacion-tracsa/
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Aprendizaje en escenarios reales

El proyecto, llamado “Campo de entrenamiento en nutricion”, fue supervisado por los profesores
Leticia Salazar y Alberto Buenrostro, de la Escuela de Medicina y Ciencias de la Salud (EMCS) del
Tec.

El reto tuvo el objetivo de colaborar con la comunidad y acercar a las estudiantes a un
escenario real, donde pudieran aplicar los conocimientos obtenidos en sus clases.

Los asistentes al comedor comunitario son de las colonias:

e Emiliano Zapata

La Ladrillera

Plan de Oriente

San Martin de las Flores

Haciendas de San Martin y La Cofradia
Parques de la Victoria

Los Santibafiez

Durante la planeacioén, en las clases previas a las actividades, los profesores efectuaron la revision
de los prototipos de alimentos realizados por las alumnas.

Se dividieron en dos equipos. El primer grupo realizé una tortita de garbanzo y otros ingredientes
como zanahoria y calabaza; el segundo, uso lenteja y linaza.

“Se selecciond la tortita de garbanzo para impartir la receta en el taller porque sus ingredientes
son mas faciles de conseguir en la comunidad”, menciond la profesora Leticia Salazar.

El platillo tenia que cumplir ciertos requerimientos nutrimentales: alto en proteina, con cierta
cantidad de fibra y que estuvieran disponibles.

“En sus clases vieron la parte de sostenibilidad, por lo que era importante que los ingredientes
ademas de ser culturalmente adecuados, estuvieran disponibles localmente”, agrego la



académica.

Trabajo de campo en la comunidad Xamixtli

Como parte de la planeacion, las alumnas participantes implementaron listas de verificacién con
base en normativas en cuanto a manejo higiénico de los alimentos.

Con base en eso y las entrevistas con el personal se hizo un diagnéstico de necesidades de
capacitacion y asi definieron el tema del segundo taller a impartir: contaminacion de los
elementos.

Ambos talleres, el de cocina y el de buenas préacticas de higiene en alimentos, fueron impartidos a
las lideres de la comunidad y a las cocineras del centro comunitario.

Las alumnas ensefiaron a las mujeres de la comunidad a preparar la receta de la tortita y
explicaron por qué es nutritiva, asi como las ventajas de usar alimentos carnicos: que es mas
econdmico e igual o mas saludable.

“Tuvimos muy buena aceptacion por parte de quienes preparan los alimentos. Fueron muy
participativas y abiertas con las recomendaciones que les haciamos”, comento el profesor
Alberto Buenrostro.

Este proyecto, ademas de brindar un panorama mas amplio a las estudiantes sobre los alcances
de la nutricion, se trata también de una labor de sensibilizacién y aporte a la comunidad,
aseguro el profesor.

“Tener la oportunidad de brindar educacion nutricional ala comunidad es clave para lograr
cambios en colonias marginadas”, expreso la alumna Fernanda Igual.

“Incluso esta educacion sobre los alimentos puede disminuir las muertes derivadas de
enfermedades cardiovasculares como sobrepeso y obesidad”, afirmo.



“Con este trabajo esperamos que las personas que cocinan en su casa tengan nocion de qué
alternativas pueden ser accesibles para que tengan proteina y mejoren su salud”.- Ana Paula
Cérdenas

Por su parte, Ana Paula Cardenas, describié el impacto que tuvo su trabajo en la comunidad. “La
desnutricion se podia observar en los nifios de la comunidad en su peso y estatura.

"Con este trabajo esperamos que las personas gque cocinan en su casa tengan nocion de qué
alternativas pueden ser accesibles para que tengan proteina y mejoren su salud”.

Finalmente, para la profesora Salazar la realizacion de estas actividades es una labor de
concientizacion sobre los esfuerzos que hacen las asociaciones para mejorar la calidad de vida de
sus comunidades en términos nutricionales.

“Trabajamos para romper la creencia de que a la gente no le interesa ser mas saludable.

"De repente no nos damos cuenta que a gran parte de la poblacion le falta acceso a educacion en
nutricion. Las sefioras les preguntaban qué mas recetas podrian explicarles, e incluso, las
invitaron a regresar para aprender mas”, finalizé.

CAPACITACION

(e il e ciby, 0?’@ L%
Yp1ent o

LEE TAMBIEN:



LEE TAMBIEN:



