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PALABRAS DEL PRESIDENTE

Es para este Secretariado Ejecutivo una alegria volver a
reunirnos para celebrar nuestra tercera Reunién Nacional,
en esta oportunidad tomando un tema tan actual y necesario
como la Alimentacion en situaciones de Emergencia.

La decisién de celebrar Reuniones Nacionales surgen en el
aiio 2012 por mandato de Asamblea de la Federacion Argen-
tina de Graduados en Nutricion (FAGRAN). Consideramos que
los Licenciados en Nutricion necesitamos formar espacios de
discusion a nivel nacional sobre temdticas de interés, con el fin
de analizar, discutir y acordar criterios nutricionales y orga-
nizativos referidos a la temdtica tratada, para posteriormente
elaborary difundir propuestas que pueden ser de utilidad para
establecer diversas politicas publicas.

Nuestra mision desde Fagran es que los Licenciados en
Nutricion de la Argentina pongamos voz en temas de nuestra
incumbencia profesional, jerarquizando nuestra labor profe-
sional en el dmbito de tratamiento.

En esta publicacion , estamos dando a conocer estas reco-
mendaciones, fruto del trabajo de los/as colegas de cada punto
del pais. A la reunién han Illegado Lic. en Nutricion de diversos
partes del territorio, compartiendo su experiencia en inunda-
ciones, sequias, cenizas volcdnicas, etc.

Trabajamos mancomunadamente tomando en cuenta
la teoria existente, la experiencia internacional, el aporte de
grandes organizaciones y la invalorable experiencia local.



Esperamos que el documento sea de interés y utilidad para
la planificacién, ejecucion y evaluacion de situaciones en don-
de sea necesaria la alimentaciéon en contextos de emergencia
alimentaria

Mg VERONICA RISSO PATRON
PRESIDENTE FAGRAN
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PROLOGO

En el Marco del Plan Quinquenal organizado por la Federacion Ar-
gentina de Graduados en Nutricion, y por resoluciéon de Asamblea
Anual Ordinaria N° 67, se llevd a cabo la Tercera Reunién Nacio-
nal donde se abord¢ el tema de la Alimentacién en Situaciones de
Emergencia (ReNAE).

Una Situacion de Emergencia (SE) puede condicionar el esta-
do de salud y bienestar de los afectados, por lo cual es importante
que la alimentacion recibida durante la misma, sea la adecuada
para mantener el estado nutricional de la poblacidn.

Dada la inexistencia de documentos precedentes en el pais
que guien la actuacién ante una situacion de estas caracteristicas,
ya sea producida por sucesos naturales o generada por la actividad
humana, esta Federacién considera indispensable la elaboracién
de un documento que aporte pautas alimentario-nutricionales a
seguir en el abordaje de las SE que se puedan desarrollar.

El presente trabajo pretende constituir un marco general en
cuestiones referidas a la alimentacion a nivel nacional. A futuro,
sera incumbencia de cada provincia y/o localidad realizar los ajus-
tes o adaptaciones pertinentes relacionadas a cuestiones de indo-
le diversa como ser habitos alimentarios disponibilidad, accesibi-
lidad y consumo de alimentos..

Con el propésito previamente expuesto, en el mes de Mayo
de 2016, licenciados en nutricion representantes de las provincias
que conforman el territorio nacional, trabajaron tanto en forma
directa como indirecta en el presente documento en donde se pre-
cisan los principales criterios para el abordaje nutricional en SE.
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INTRODUCCION

Argentina, segundo pais mas extenso en Latinoamérica luego de
Brasil, posee una amplitud latitudinal que determina que coexis-
tan diferentes climas en su territorio, a lo que se suman las obras
de infraestructura realizadas por el hombre que han modificado
el curso natural y la vida de los ecosistemas. Estas caracteristicas,
intensificadas por el cambio climatico actual, condicionan el desa-
rrollo de eventos diversos que colocan a la poblacion en estado de
vulnerabilidad pudiendo alterar el estado nutricional de la misma,
el cual, a su vez, dependera en gran medida de las condiciones ali-
mentarias y nutricionales que existan previamente.

En las SE es imprescindible el trabajo en equipo para asistir
a los afectados, por lo tanto la planificacién es una herramienta
importante para lograr la organizacion de los recursos materiales
y alimentarios disponibles, para tomar decisiones en tiempo y for-
ma y dar respuesta a las familias afectadas en el menor tiempo y
con la mayor efectividad.

Uno de los puntos sustanciales son las medidas sanitarias
aplicadas en la manipulacién de los alimentos, dado que es el tni-
co modo de asegurar la inocuidad de los mismos y asi evitar que a
la desolacién provocada por el desastre, se sumen enfermedades
transmitidas a través de los alimentos. Esto implica que el manejo
sea ejecutado de manera eficiente en cada una de las operaciones
desarrolladas a fin de asegurar un producto en condiciones desea-
bles para el consumo de la poblacién destinataria.

La participacion solidaria de la sociedad en los distintos ti-
pos de emergencia es una oportunidad para estimular la actividad
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educativa dentro de la poblacion, relacionada con el manejo higié-
nico de los alimentos evitando focos de contaminacién y promo-
viendo una alimentacién adecuada.

OBJETIVO

ReNAE tuvo como objetivo general la produccién de un do-
cumento de Acuerdo Nacional para el abordaje de las distintas
SE que puedan afectar el estado alimentario-nutricional de la
poblacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Congregar a los Licenciados en Nutricidon de todo el pais,
especialmente a los responsables de la planificacion de la
alimentacion en estas situaciones.

2. Realizar una Jornada de discusiéon y acuerdo de conoci-
mientos relacionados a la temdtica propuesta.

3. Determinar pautas alimentarias y de logistica a seguir en el
caso que la emergencia lo requiera

4. Difundir el documento trabajado en el Acuerdo Nacional

METODOLOGIA DE TRABAJO

Lametodologia de trabajo fue desarrollada en distintas etapas.
En primera instancia, el Comité Organizador llev6 a cabo una
exhaustiva investigacion bibliografica acerca del tema en cuestion,
con el propdsito de confeccionar una herramienta para la realiza-
cién de un diagnoéstico de situacion. Luego, este cuestionario, fue
enviado a cada Entidad Miembro y también a las Provincias que
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no tenian representacion en esta Federacion. El mismo, se adapto
a dos circunstancias: Licenciados en Nutricién con experiencia en
SE y sin la misma, y abordé diferentes ejes tematicos como ser:
recursos econdémicos y humanos disponibles, organizaciéon en
relaciéon con la provisiéon de alimentos, infraestructura/recursos
locales y recomendaciones nutricionales. Cada entidad o provin-
cia designo el equipo técnico idoneo, el cual luego de responder
el cuestionario lo remitié al Comité Organizador, pudiendo asi,
elaborar el diagndstico de situacion. Posteriormente, se llevd ade-
lante la Reunién Nacional, la cual se inicié con la disertacién de
expertos en el abordaje de la tematica, representantes de distintas
instituciones nacionales y Licenciadas en Nutricion con experien-
cia en campo, continud con la presentacién de los resultados obte-
nidos y finaliz6 con el desarrollo de talleres participativos donde
se decidieron las acciones a seguir y posteriormente se elaboro el
presente documento.
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DIAGNOSTICO DE SITUACION

Del total de las encuestas enviadas, se obtuvo el 100% de las res-
puestas, con una representacion del 96% del pais, quedando de
manifiesto la federalidad de este documento. Del total, el 46% fue-
ron respuestas de provincias con experiencia en SE y el 54% con
riesgo de tenerlo.

Segun los datos obtenidos, las inundaciones, tormentas seve-
ras e incendios son los eventos que presentaron mayor incidencia
en las provincias, y en menor porcentaje los sismos, cenizas vol-
canicas, alud, nevadas y avalanchas. Un porcentaje minimo fueron
consecuencia de: deforestaciones, exposiciones quimicas, olas po-
lares, sequias, sudestadas, tornados y desalojos.

La siguiente imagen muestra un mapa de riesgos de desas-
tres naturales, donde se pueden visualizar SE que atraviesan las
provincias, los cuales coinciden con los resultados obtenidos del
cuestionario.
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Adicionalmente, se consulté sobre la duracion, periodicidad
de ocurrencia del evento y nimero de afectados obteniéndose res-
puestas muy diversas, lo que impidié su agrupacidn.

Recursos econdémicos y humanos

Al consultarse respecto a la presencia de un presupuesto o
partida destinada a una SE, el 53% de las provincias indicé cono-
cer la existencia de e ste recurso, sin saber especificamente qué
entidad gubernamental administra esos recursos.

Asimismo, se indagé si las provincias cuentan con una nor-
mativa/protocolo o ley para una SE, a lo cual solo el 36% respon-
di6 de forma afirmativa, quedando porcentajes similares entre los
que no cuentan o no saben de esta informacion.

En lo respectivo a la realizacién de capacitaciones destinadas
al personal que asiste en una emergencia, el 50% de las respues-
tas ratificaron el desarrollo de esta actividad. No obstante, el 93%
sefialé que ésta no abarco aspectos nutricionales.

En relacion a si existe algin contacto telefénico al cual puedan
comunicarse las personas afectadas, el 79% respondié que si exis-
te, pero cabe destacar que un tercio de las respuestas no identifica
ctal es el naimero correcto.

E1 82% de las provincias refirié contar con escuelas, comedo-
res, instituciones u organizaciones no gubernamentales (ONG's)
que pueden intervenir ante eventuales SE en la zona.
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Organizacion

La mayoria de las provincias manifestaron la presencia de or-
ganismos gubernamentales en la asistencia alimentaria, asimismo
refirieron que un 20% de los insumos utilizados fueron aportados
por donaciones.

Los alimentos entregados durante los eventos fueron muy di-
versos, tanto secos, frescos como procesados. La verificacion de
estos productos incluia control de fechas de vencimiento, de empa-
que y etiqueta, y es de destacar que el 12% no realiz6 verificacién.
Unicamente un tercio llevo a cabo control de temperaturas de los
alimentos y preparaciones.

Infraestructura

Con respecto al momento de la evacuacion de las victimas, el
100% de las provincias que vivié una SE necesit6 evacuar a la po-
blacién afectada, siendo las escuelas, clubes de barrios, edificios
publicos e iglesias los lugares mas utilizados para ello.

La gran diversidad de respuestas obtenidas en relacién a la
infraestructura, equipamiento y utensilios del sector destinado a
alimentacion, determiné la necesidad de desarrollarlo en el taller.

Recursos locales

En relacién al consumo de agua potable/segura, el 64% de las
provincias indic6 poder autoabastecerse de agua. De aquellas pro-
vincias que vivieron una SE, el 31% no pudo obtener agua segura
suficiente necesitando de una ayuda externa provista principal-
mente por entidades gubernamentales.
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Al consultar sobre los productos regionales que presentan las
provincias para utilizar en estas situaciones, no se obtuvo infor-
macioén relevante.

Recomendaciones nutricionales

Dada la importancia de la tematica en el documento respecto
a la primera asistencia alimentaria, la existencia de un menu pre-
establecido, la determinacién y variacién de un valor caldrico total
(VCT) segtn grupo vulnerable (nifio, embarazada y ancianos), los
tipos de alimentos, porciones diarias y la forma de distribucion
de las preparaciones, la informacién recabada del diagnéstico fue
trabajada y se priorizo su desarrollo en el taller.
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INTERVENCIONES EN LAS
DIFERENTES ETAPAS DE UNA SE

1. PLANIFICACION PREVIA

Las SE pueden ocasionar grandes pérdidas materiales y huma-
nas que podrianinvalidarloslogros alcanzados en materia de desa-
rrollo local y nacional. Es por esto indispensable el trabajo conjun-
to previo de las autoridades gubernamentales y lacomunidad para
definir ciertas caracteristicasatener en cuentaparaquelas SE gene-
ren el menor dafio posible y realizar asi una correcta organizacion.

El objetivo es conocer con anticipacion la situacion de la co-
munidad en lo que respecta a peligros o amenazas, riesgos y vul-
nerabilidad. Para esto, es importante:

Identificar qué tipo de amenazas a nivel regional pueden
afectar a la poblacién.

Informar correctamente a la poblacién para prevenir sobre
las amenazas locales y como proceder ante una SE.
Conocer tamafio y composicion de la poblacion

Conocer el estado nutricional y enfermedades prevalentes
previo al evento

Establecerloshabitos alimentarias dela poblacién enriesgo.
Identificar grupos vulnerables

Inventariar posibles proveedores de alimentos y depésitos.
Conocer la disponibilidad de agua y alimentos.

Inventariar los edificios disponibles en la zona para utilizar
como sitio de evacuacion.

Integrar el programa alimentario-nutricional al plan de
emergencia.
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Al conocerse la situacidn general de la comunidad, se puede
trabajar en el desarrollo de un plan de accién nutricional a utilizar
en caso de emergencias.

1.1. SITIO DE EVACUACION

Deberia considerarse precedentemente la existencia de un si-
tio de evacuacion que se encuentre habilitado por autoridad com-
petente. De ser viable ésto, se considera oportuno contar con un
sector de elaboracién de alimentos que, de emplearse, sea de uso
exclusivo, y debera cumplir con ciertas particularidades MINIMAS,
que se enumeran a continuacidn, segin lo definido en ReNAE:

1.1.1. Infraestructura minima

¢ Sector de Preparacion y coccion
- Cocina/anafe
- Mesada para preparacion/mesa
- Utensilios

¢ Sector de Almacenamiento de insumos
- Espacio apto para almacenamiento
- Estantes / palets
- Equipo de frio

® Sector de Higiene

Pileta / bacha

Agua segura

Recipiente de basura con tapa

- Kit primeros auxilios y matafuegos

¢ Suministro eléctrico o grupo electrégeno

De ser factible, a las particularidades mencionadas, se afiadi-
ria un horno industrial, para agilizar la realizacién de las prepa-
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raciones. En aquellos casos en que el modo de distribucion de las
raciones sea en forma de viandas y que el tiempo que se tarda en
entregarla lo amerite, serd una caracteristica adicional contar con
contenedores isotérmicos.

A su vez, se definié la necesidad, en lo posible, de contar con
buenos accesos y espacio amplio para la descarga de mercaderia.

Los lugares en los que se puede pensar para tal fin, principal-
mente, son: ® Centros deportivos/Clubes de barrio/Sociedades de fo-
mento ® Escuelas ® Comedores comunitarios ® Institutos de cocina.

1.1.2 Algoritmo de infraestructura

Infraestructura (equipamiento base)
Identificacion de la
emergencia alimentos frescos | ™
l’
Necesidad de Infraestructura 4
evacuacion mlnlma
N
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1.2. RACION CALORICA

El Valor Calérico Total (VCT) deberd comenzar a cubrirse una

vez superadas las primeras 2 4 hs desde el acontecimiento de la
emergencia. Se estima apropiado cubrir un valor de 2000 Kcal/
persona. E|ste es un valor estandar con el que se busca evitar con-
secuencias nutricionales a futuro.

A su vez, se sugiere cubrir este requerimiento usando las si-
guientes porciones de alimentos:

e Leche, yogurt y quesos (lacteos) 2 porciones

e Carnes y huevos 1 a 2 porciones (1 se puede reemplazar

por legumbres)

e Cereales 4 porciones

e Verduras 2 porciones

e Frutas 2 porciones

Las porciones fueron determinadas en el taller de trabajo y la
cantidad por porcidén son las establecidas por las Guias Alimenta-
rias para la Poblacion Argentina (GAPA)

1.3. MOSAICO DE MENU

Siguiendo con la misma linea, se resolvi6é que resulta menes-
ter contar con un mosaico de menu preexistente, de esta manera
se lograra proceder con mayor celeridad. Es imprescindible que
cada Licenciado de Nutricién con matricula habilitante, disefie y/o
adapte los ejemplos de mentes que se presentan en el Anexo 1, con
alimentos regionales, de facil disponibilidad y acorde a las costum-
bres y habitos de la poblacién en riesgo, respetando las porciones
estipuladas, sin olvidar responder a las necesidades nutricionales
de los afectados y en lo posible considerando los gustos.
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Debe tenerse en cuenta a la hora de la elaboracién del menu
poder utilizar el presupuesto de la forma mas eficiente posible
cumpliendo con ciertas caracteristicas principales:

e Variedad: en cuanto a los alimentos a ofrecer y las formas

de coccion

e Temperatura: siendo ésta acorde a la época del afio y la

temperatura esperada para la preparacion en cuestion.

e Valor de saciedad: aportando siempre algun alimento con

mayor valor de saciedad.

Y luego, en segundo lugar, caracteristicas como: variedad de
consistencia, sabores, texturas y colores, que se plantean como
ideales y que podran cumplirse de acuerdo al presupuesto otorga-
do, el nimero de personas afectadas y la creatividad en el disefio.
Los menues del Anexo 1 fueron cedidos por Provincia de Buenos
Aires, Entre Rios y Santa Fe.

1.4, STOCK DE ALIMENTOS

Dado que no se puede prever con antelacion la sucesion de
una emergencia, a continuacion se sugiere un listado de alimentos
que deben encontrarse como minimo en stock, para poder brindar
al menos una primera atencién a la poblacién afectada.

Estos alimentos deberan rotarse previo a su vencimiento y/o
deterioro, pudiéndose por ejemplo utilizar en comedores comu-
nitarios o escuelas del distrito, renovandose asi el stock de los
mismos.

Si bien no se detallan cantidades, las cuales deberan ser esti-
madas por un Licenciado en nutricién responsable de la zona, se
acordo el listado que se detalla a continuacién:
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ALIMENTOS DE STOCK MINIMO

4 ® Leche entera en polvo ® Té/yerba mate/cacao

® Azilcar ® Fideos guiseros

® Arroz e Harina de trigo

® Harina de maiz ® Legumbres secas

® Aceite ® (alletitas de agua/dulce/Arroz

® Mermelada/Dulce compacto ® Levadura en polvo

e Tomates en puré: lata/ Brick ® Sal/ condimentos

® Agua ® Vegetales/legumbres enlatados
N e Frutas enlatadas/deshidratadas

J

Como se puede observar no se dispondra de alimentos fres-
cos para esta aproximacion inicial, por su dificultad de almacena-

miento.

Las caracteristicas principales para el acopio de alimentos

pueden consultarse en Anexo 2.

s

Se acordd, que se solicitard poseer una minima canti-
dad de alimentos especificos, destinados a personas
con celiaquia, diabetes o alguna otra patologia espe-
cifica que asilo requiera, segin lo considerado por el
Licenciado en nutricién a cargo, para asistir en pri-
mera instancia, siendo luego pertinente la compra
de aquellos que se considere.
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1.5. CAPACITACION EN SE

Se necesita realizar educacién y capacitacion respecto a la
manipulacién de alimentos y aspectos higiénico-dietéticos desti-
nado a todos aquellos actores que se vayan a encontrar involucra-
dos, inclusive la misma poblacién en riesgo. Para tal fin, el temario
que se sugiere es:

e (Caracteristicas de la alimentacion en SE:
® Racion caldrica a cubrir
Estandarizacion de porciones

Compra y recepcion de mercaderia
Almacenamiento y transporte

Preparacion y distribucion

Higiene personal

Higiene ambiental (infraestructura minima)

® Agua segura
¢ Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs)
e Como pueden empeorar la situacion enfrentada por los

individuos

® Deteccion de factores de riesgo nutricional
(tamizaje de enfermedades prevalentes)
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2.EVENTO

2.1 COMUNICACION DEL EVENTO

En primera instancia es indispensable dar aviso a un ente ca-
lificado para el manejo de una circunstancia de tales caracteristi-
cas. A nivel nacional el nimero telefénico es el 911 correspondien-
te a emergencias y/o el 103 perteneciente a Defensa Civil son los
numeros indicados. Mientras que a nivel local, incumbe convocar
a los bomberos o a la policia.

2.2 MEDIDAS ALIMENTARIAS

Una vez acontecido el evento, se sugiere seguir el siguiente
esquema de asistencia:

® Primeras 4-6 hs: Brindar algin tipo de bebida (caliente o
fria), dependiendo del clima, con la intencion de contener a
los afectados;

® 8-12 hs de producido el evento: Proveer alimentos segiin
los articulos disponibles en el stock del lugar o con lo que
se cuente;

® Dentro de las 12-24 hs del evento: Suministrar alimentos
consistentes (plato de comida). Esta dltima intervencién se
llevara a cabo sin necesidad de cubrir requerimientos nu-
tricionales.

Respecto al uso de alimentos ultraprocesados,

esta se encontrara supeditada al momento

de urgencia. Pasada esta primera etapa, su
utilizacion se considerara inadecuada.
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En caso que la SE se extienda mas de un mes de evacuacion, se
debera adecuar el VCT seguin grupo vulnerable, las caracteristicas
de ésta adecuacion queda a criterio del profesional responsable.

Es indispensable tener en cuenta que en lo respectivo a los
menores de 1 afio, desde el dia uno debera diferenciarse el tipo de
alimentacién, al igual que las personas con patologias especificas

A continuacién se presenta un grafico orientador con medidas
practicas para estimar porciones diferenciadas en esta instancia.

Porcion de un nifio Porcion de un adolescente Porcion de un adulto
1 cucharén mediano 2 cucharones medianos 1y 1/2 cucharén mediano

J Il s

Fuente: Consejo Nacional de Coordinacion de Politicas Sociales. Presidencia de la Nacién.

2.3 PREPARACION/ DISTRIBUCION
DE LA RACION ALIMENTARIA

Ellicenciado en nutricidn a cargo seleccionara la forma en que
se prepararan y distribuiran los alimentos segun la situacion en la
que se encuentre. La manera mas apropiada sera la coccién en el
lugar de evacuacién, de contar con un sitio que posea las caracte-
risticas minimas expuestas anteriormente. De no poder realizarse
por cualquier motivo se seleccionara si la mejor opcidn es utilizar
cocinas de campafa (institucionalizada o realizada in situ), vian-
das, o bolsones de alimentos, en base al siguiente algoritmo.
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Distribucion

MNecesidad de - | Coccidn en el lugar

evacuacion

i Cocina de )
e
N @ -

— Bo{sones de | —s | Coccidn en el lugar
alimentos
— @-; ' Coccién en el lugar .

NED — ()

2.3.1 Racion servida

Tanto en lo relativo a entrega de viandas como de aquellos ali-
mentos realizados en el lugar, se concluy6 que lo mas apropiado es
la entrega directamente a un Unico adulto responsable designado
por familia. Esto es asi con la finalidad de, por unlado, evitar distur-
bios yasegurarse la provision de determinada cantidad de raciones
por familia, y por el otro, preservar alos nifios que pueden sufrir en-
tre otras cosas, quemaduras al desplazarse con la comida caliente.
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2.3.2 Bolsones de alimentos

Si la situacion de emergencia no requiriere evacuacidn, existe
la opcién de entregar bolsones a las familias, para asi garantizar la
provision de los alimentos suficientes. Estos, deberan estar con-
formados MINIMAMENTE con:

e Leche entera en polvo

e Té/yerba/cacao

e Azlcar

e Fideos

e Arroz

e Harina de trigo

e Harina de maiz

e Legumbres secas

 Aceite

e Levadura en polvo

e Mermelada o dulce compacto

e Tomates en puré: lata o brick

e Latas de Pescado, de Carnes en Salsa
e Fruta en lata/deshidratada

« Vegetales/legumbres enlatados

2.4. AGUA

En lo respectivo al agua, se calcula necesaria una disponibili-
dad minima de entre 2-3 litros/persona/dia para consumo, siem-
pre teniendo en cuenta el factor temperatura, pudiendo llegar en
climas calidos a 6 litros/persona/dia.
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2.5 RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MERCADERIA

Al momento de la recepcion de cualquier tipo de alimento,
ya sea fresco, seco o en caracter de vianda, serd necesario reali-
zar una serie de verificaciones para poder asegurar su inocuidad.
A continuacién se presenta una lista de chequeo que se puede to-
mar como referencia para cerciorarse del buen estado de las ma-
terias primas o las raciones listas para consumo.

A, ALIMENTOS SECOS

Alimento Aspecto Fecha de Fechade | RNPA/ Caracteristicas
del envase | elaboracién | vencimiento | RNE particulares

B. ALIMENTOS FRESCOS

Alimento | Temperatura | Aspecto | Color Olor Textura Caracteristicas
particulares

C. VIANDAS Y CATERING A GRANEL

Estado
Preparacion del |Temperatura | Aspecto | Color | Olor | Textura
envase

Caracteristica
particular

Contenedor 1
Contenedor 2
Contenedor 3
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3. EVALUACION

La evaluacion es considerada un proceso de indagacion que
debe ser sistematico y valorativo con el propdsito de generar
aprendizaje de una intervencién que sirva para mejorar acciones
futuras y tomar decisiones mas adecuadas.

La misma debera llevarse a cabo mientras transcurre la emer-
gencia, para realizar correcciones sobre la marcha de la interven-
cion, evitando sostener errores en el tiempo.

Una vez finalizada la SE, también es importante realizar una
evaluaciéon de resultados que nos permita visualizar aciertos y
errores y asi planificar y modificar acciones futuras.

La forma mas adecuada es a través de la realizacién de un ana-
lisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades, Amenazas)
para poder aprender tanto de las falencias/equivocaciones como
de las circunstancias manejadas correctamente/ oportunamente,
siempre en pos de la mejora en la actuacidn futura ante una nueva
exposicién a un hecho de caracteristicas similares.
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GLOSARIO

Afectado: Aquel individuo que se encuentra perjudicado o dafiado

Aislado: Es quien esta solo o separado, que no tiene relacién con
otro.

Auto evacuado: Es aquella persona que por propia voluntad ha
dejado el territorio.

Catastrofe: Aquella situacion en la cual se requiere de la ayuda y
cooperacién externa para llevar a cabo los procesos de re-
habilitaciéon y reconstruccidn de las zonas afectadas debido
a que el desastre sobrepasa la capacidad de respuesta de la
comunidad, municipio o departamento afectados

Desastre: Se trata de eventos adversos de mayor magnitud que las
emergencias, por lo que superan la capacidad de respuesta
de la comunidad afectada y exigen el apoyo externo, ya sea
de otra region, jurisdiccion o nivel gubernamental.

Emergencia: Se trata de una alteracion o dafio de diverso tipo (a
la salud, los bienes, el medio ambiente, entre otros), causa-
dos por sucesos naturales, por la actividad humana o por la
combinacion de ambos, y cuyas respuestas pueden ser ma-
nejadas con los recursos localmente disponibles.

Evacuado: Persona a la que se ha obligado a abandonar un terri-
torio por diversas razones entre las cuales se encuentran ra-
zones sanitarias.
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Industrializados/ Ultraprocesados: se refiere a aquellos ali-

mentos que han sido sometidos a la alta tecnologia de la
industria alimentaria y permiten la obtencién de productos
listos (o casi listos) para el consumo, con envase y etiqueta-
do apropiado

Riesgo: remite a la probabilidad en una comunidad de sufrir da-

fos sociales, ambientales y econémicos, en determinado
periodo de tiempo, en funcién de la amenaza y la vulnerabi-
lidad. Una buena gestién del riesgo permite minimizar los
potenciales dafios, actuando oportunamente antes, durante
y después de producido un desastre.

Vulnerabilidad: es un factor interno de riesgo de una comuni-
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dad expuesta a una amenaza, en funciéon de su predisposi-
cion a resultar dafiada. Existe en la medida en que se haga o
deje de hacer algo: la ubicacion geografica de las ciudades,
la calidad de la construccion de las viviendas, el nivel de
mantenimiento en todo tipo de servicios publicos, el tipo
de producciéon economica, el grado de organizacién social,
la capacidad de gestion, entre otros.



ANEXO 1

Menu Provincia de Buenos Aires (Lic. Mazarin, Monica)

Almuerzo Cena
Lista1 | Guiso de fideos Albdndigas a la lyonesa con arroz
Pan Pan
Fruta Fruta
Lista2 | Sandwich de milanesa con Polenta con estofado
ensalada de zanahoria y huevo
Pan Pan
Fruta Fruta
Lista 3 | Risoto y pollo Hamburguesa con tortilla de papa
Pan Pan
Fruta Fruta
Lista 4 | Guiso de lentejas Milanesa de pollo con fideos con aceite y
Pan queso
Fruta Pan
Fruta
Lista5 | Carne a la lyonesa con papas Tallarines con bolognesa
Pan Pan
Fruta Fruta
Menu Entre Rios (Lic. Jacquement, Paola)
Almuerzo Cena
Lista1 | Pastel de papay carne Risoto
Pan Pan
Fruta Fruta
Lista2 | Tallarines con salsa mixta Pollo al horno con ensalada mixta
Pan Pan
Fruta Fruta
Lista 3 | Polenta con salsa roja, bolognesay | Pizza
doble queso Fruta
Pan
Fruta
Lista4 | Pan de carne con ensalada rusa Ravioles con salsa bolognesa
Pan Pan
Fruta Fruta
Lista 5 | Guiso de arroz con pollo Hamburguesas con puré
Pan Pan
Fruta Fruta
Lista 6 | Milanesa de pollo con fideos al Pollo al horno con Arroz primavera
pesto Pan
Pan Fruta
Fruta
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MENU SANTA FE (Lic. Dominguez, Diana)

Almuerzo Cena

Lista1 | Arroz pillaw Hamburguesa con puré de papas
Manzana Fruta de estacion: Durazno
Variante: guiso de arroz Variante: pan de carne con puré

deshidratado

Lista2 | Pollo al horno con ensalada de Fideos con salsa
calabaza, batata y zanahoria Mandarina
Dulce de batata Variante: guiso de fideos con porotos
Variante: pollo a la parrilla con
batata o cacerola con polenta

Lista3 | Milanesa con ensalada de papa y Salpicén
tomate Flan
Alfajor Variante: guisado de carne y vegetales
Variante: milanesa con puré de
papa y ensalada de repollo

Lista4 | Hamburguesa con salteado de Capeletis con salsa
zapallitos Fruta de estacion: Durazno
Banana Variante: polenta con salsa
Variante: pan de carne con
ensalada de tomate y zanahoria

Lista5 | Carne al horno con ensalada de Arroz primavera
chaucha, zanahoria y tomate Mandarina
Pastafrola Variante: guiso de arroz. Salpicén de pollo.
Variante: Palomita a la portuguesa | Ensalada de lenteja, arroz y tomate.
con zanahoria y chaucha

Lista6 | Milanesa con ensalada de lechuga | Cazuela de salchichas con puré mixto.
y batata al horno. Fruta de estacion: pera
Banana Variante: cazuela de mondongo
Variante: papa y calabaza al horno.

Lista7 | Pollo al horno con fideos con salsa. | Bife al jugo con ensalada primavera
Manzana Flan
Variante: pollo al horno con fideos | Variante: carne al horno con arroz con
perejilados. arvejas

*Todas las comidas son acompafiadas con pan.
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ANEXO 2

CARACTERISTICAS PRINCIPALES PARA EL
ACOPIO DE MERCADERIA

Los alimentos no perecederos que forman parte del stock minimo
deben almacenarse en un sitio fresco, seco y ventilado, en lo posi-
ble con paredes claras y con luz artificial. Si llegara a haber en el
lugar ventanas que dejen paso al sol hacia el interior, las mismas
deberan cubrirse, ya que esto podria aumentar la temperatura de
la habitacién estropeando alimentos enlatados y afectando la cali-
dad de los alimentos envasados en vidrio.

Debe registrarse adecuadamente el vencimiento de los pro-
ductos para de esta manera realizar una rotacion correcta y evitar
su deterioro y pérdida.

Los alimentos deben colocarse en estanterias alejadas de la
pared o sobre pallets, siempre evitando el contacto directo con el
suelo. También pueden utilizarse cajas de cartén duro o telgopor
para contenerlos.
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