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Platos nuevos y menos
pan: los cambios que trae
la alimentacion escolar

Junaeb inicié coordinacién para un afio con presencialidad. Chefs
planificaran nuevas preparaciones en inédito laboratorio culinario.

Diego Gotelli C.

uego de dos anos en
L que primo la educa-

cién a distancia, las co-
cinas escolares se aprestan pa-
ravolvera prenderse en masa
conel retorno a la presenciali-
dad escolar para este ano.

Este jueves los chefs de las
empresas encargadas de la
alimentacién en los colegios
tendrdn la primera reunion
técnica con Junaeb, a fin de
comenzar a preparar un aio
en que los casinos escolares
volverdn a repletarse, y que
traerd una serie de cambios
en la comida que entregan.

“Este marzo trae muchisi-
mas novedades”, avisa el di-
rector nacional de Junaeb,
Jaime Toha.

Desde el servicio comen-
tan que con la vuelta a las
aulas reactivaran planes de
diversificacion de las prepa-
raciones escolares que se
truncaron por los encierros.

Por ejemplo, se sumaran
a los menis tres nuevos pla-
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Este afio se completa el ingreso de comida extranjera al ment con platos de Ecuador, Colombia y Bolivia.

tos internacionales: el seco
de pollo con yapingacho ori-
ginario de Ecuador; el arroz
atollado de cerdo propio de
Colombia; y el piquemacho
de Bolivia.

Las preparaciones se agre-
gardn a los platos de aji de ga-
llina (Peri), pabellon criollo
(Venezuela), y pollo atomata-
do con arroz y porotos negros
(Haiti) que se comenzaron a
servir dos veces al mes antes
del cierre de escuelas.

Asimismo, este ano se in-
cluirdn preparaciones de
pueblos originarios, que en

su primera etapa considera
comida mapuche, rapa nuiy
aymara; se sumardan platos
regionales para que el menu
no sea igual en todo Chile; y
se integrard un sistema de
“platos de estacion” que dife-
rencie la oferta gastronémi-
ca entre verano, otono, in-
viernoy primavera.
Ademds se comenzard a
implementar una reduccién
del pan que se da en las cola-
ciones, y el reemplazo de és-
te por pan integral. También
se incorporan cereales natu-
rales y se reemplaza la leche

en polvo que se servia a los
ninos por leche liquida.

CHEFS A PRUEBA
La mayoria de cambios, ex-
plican desde el organismo,
apuntan a hacer mds sabro-
sa la comida para incentivar
el consumo, todo como par-
te de una estrategia iniciada
hace 5 anos en la que junto
con concentrarse en crear
alimentos nutritivos y segu-
ros, ademds procuran que
vayan mejoran en su sabor.
“Establecimos que si que-
remos combatir la obesidad

y el sobrepeso tenemos que
lograr que los ninos se co-
man la comida sana”, expli-
¢6 Tohd.

Para ello se convocd a un
grupo de chefs para que inno-
varan en los menus, labor
que ahora se profundizard
con la construccion del pri-
mer “laboratorio gastronémi-
co” que tendrd el organismo.

Ubicado en la Direccion
Regién Metropolitana de Ju-
naeb, y con una superficiede
107 metros cuadrados, el es-
pacio emulara la cocina de
un establecimiento educacio-

Ta

nal y serd alli donde los equi-
pos culinarios del servicio po-
dran desarrollar nuevos for-
matos y preparaciones para
la alimentacion estudiantil.

En el lugar también se ha-
ran capacitaciones a mani-
puladores de alimentos de
colegios, y se pondrin a
prueba el sabor de las prepa-
raciones que proponen las
empresas antes de que lle-
guen a las cocinas escolares.

“Va a ser como una plan-
ta de revision técnica de los
chefs de las empresas”, com-
paré el director Tohd.

www.litoralpress.cl



