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Titulo: Platos nuevos y menos pan: los cambios de la alimentacién escolar

Platos nuevos y menos p

an: los

cambios de 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 primé la educa-

cién a distancia, las
cocinas escolares se apres-
tan para volver a prender-
se en masa con el retorno
ala presencialidad escolar
para este ano.

Este jueves los chefs de
las empresas encargadas
de la alimentacién en los
colegios tendran la prime-
ra reunion técnica con Ju-
naeb, a fin de comenzar a
preparar un ano en que los
casinos escolares volveran
arepletarse, y que traerd
una serie de cambios en la
comida que entregan.

“Este marzo trae mu-
chisimas novedades”, avi-
sa el director nacional de
Junaeb, Jaime Tohd.

Desde el servicio co-
mentan que con la vuelta
alas aulas reactivardn pla-
nes de diversificacién de
las preparaciones escola-
res que se truncaron por
los encierros.

Por ejemplo, se suma-
rdn a los mends tres nue-
vos platos internaciona-
les: el seco de pollo con
yapingacho originario de
Ecuador; el arroz atollado
de cerdo propio de Co-

Coclna Escolar]
_del Mundo
Recetos de:

Haiti, Venezuela,
Peru, Ecuador y
Colombio.

A

Rocetos de:
Mapuche, Aymara
y Rapa Nul.

ESTE ANO SE COMPLETA LA COMIDA EXTRANJERA CON PLATOS DE ECUADOR, COLOMBIA Y BOLIVIA.

lombia y el piquemacho
de Bolivia.

Las preparaciones se
agregaran a los platos de
aji de gallina (Peru), pabe-
116n criollo (Venezuela), y
pollo atomatado con arroz
y porotos negros (Haiti)
que se comenzaron a ser-
vir dos veces al mes antes
del cierre de escuelas.

Asimismo, este ano se

incluirdn preparaciones
de pueblos originarios,
que en su primera etapa
considera comida mapu-
che, rapa nui y aymara;
se sumardn platos regio-
nales para que el menu
no sea igual en todo Chi-
le; y se integrard un siste-
ma de “platos de esta-
cién” que diferencie la
oferta gastronémica en-

tre verano, otono, invier-
no y primavera.

Ademds se comenzard
aimplementar una reduc-
cion del pan que se da en
las colaciones, y el reem-
plazo de éste por pan inte-
gral. También se incorpo-
ran cereales naturales y se
reemplaza la leche en pol-
Vo que se servia a los ninos
por leche liquida.
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CHEFS APRUEBA

La mayoria de los cam-
bios, explican desde el
organismo, apuntan a
hacer mads sabrosa la co-
mida para incentivar el
consumo, todo como
parte de una estrategia
iniciada hace 5 anos en la
que junto con concen-
trarse en crear alimentos
nutritivos y seguros, ade-
mds procuran que vayan
mejorando en su sabor.

“Establecimos que si
queremos combatir la obe-
sidad y el sobrepeso tene-
mos que lograr que los ni-
nos se coman la comida sa-
na”, explicé Toha.

Para ello se convocé a
un grupo de chefs para
que innovaran en los me-
nis, labor que ahora se
profundizara con la cons-
truccion del primer “labo-
ratorio gastronémico” que

EL NUEVO LABORATORIO GATRONOMICO COMENZARIA EN MARZO.

JUNAEB

tendra el organismo.

Ubicado en la Direccién
Regién Metropolitana de
Junaeb, y con una superfi-
cie de 107 metros cuadra-
dos, el espacio emulara la
cocina de un estableci-
miento educacional y serd
alli donde los equipos culi-
narios del servicio podran
desarrollar nuevos forma-
tos y preparaciones para la
alimentacién estudiantil.

En el lugar también se
hardn capacitaciones a
manipuladores de alimen-
tos de colegios, y se pondra
a prueba el sabor de las
preparaciones que propo-
nen las empresas antes de
que lleguen a las cocinas
escolares.

“Va a ser como una
planta de revision técnica
de los chefs de las empre-
sas”, compard el director
Tohd. &
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