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RESUMEN

Los habitos alimentarios se consideran un tema bastante amplio y discutido ya que
cada ser humano tiene diferentes formas de pensar, actuar y decidir. Desde muy
pequefios nuestros padres, familiares, amigos cercanos y los medios de
comunicacion nos ensefian cuales son los mejores habitos alimentarios para llevar
una vida saludable y sana, pero son ellos las personas adecuadas para decirnos
lo que debemos realmente consumir desde nuestra edad de infancia para no sufrir

consecuencias en nuestra adultez en lo que se refiere a nuestra salud?

Este proyecto que vamos a realizar en la penitenciaria de alta y mediana
seguridad de Girdn-Palogordo busca conocer como los habitos alimentarios de la
poblacién reclusa puede afectar de forma directa su salud, a través de un tamizaje
de una cantidad representativa de internos que se realiz6 al iniciar el afio 2016 el
cual se comparara con otra muestra mas pequefia de la misma poblacién reclusa
con el nuevo menu modificado por ellos. El Instituto Nacional Penitenciario y
Carcelario (INPEC) maneja una minuta para todos los internos segun sus
necesidades caldricas y nutricionales la cual debe cumplir a cabalidad la empresa
contratista de la alimentacion, pero debido a las multiples quejas que presenta la
poblacion reclusa porque no estan de acuerdo con el menu estos solicitan
cambios que muchas veces no cumplen excediéndose en las calorias y por ende
desmejorando su estado nutricional causandole muchas veces sobrepeso,
obesidad, hipertrigliceridemias, etc. y demas enfermedades crénicas producto de

la mala alimentacion.

Se busca conocer como las preferencias segun los hébitos alimentarios de esta
poblacion reclusa afectan de forma directa su estado nutricional y de salud y mirar
gue para ellos esto no es tan relevante.

Palabras claves: habitos alimentarios, poblacion reclusa, estado nutricional,

tamizaje.



INTRODUCCION

Las condiciones de vida en un establecimiento penitenciario constituyen uno de
los factores primordiales para determinar la autoestima y la dignidad de la

poblacién reclusa en Colombia.

La calidad de la alimentacion esta sujeta a un control y vigilancia por diferentes
entes de control, por lo anterior se debe proveer unas condiciones 6ptimas para
mantener la alimentacion saludable y balanceada en las personas privadas de la
libertad. En este sentido la alimentacién cobra gran importancia para cumplir los
objetivos mediante las acciones de preparaciones inocuas, materias primas que
cumplan con la normativa, menus balanceados de acuerdo a una regionalizaciéon y
con unas adecuadas caracteristicas sensoriales se coadyuvara al mantenimiento

de la salud y una adecuada nutricion.

Para lograr estos fines se debe contar con una profesionalizacion de la
alimentacion en los establecimiento, vinculando nutricionistas e ingenieros de
alimentos quienes acomparfaran durante todo el proceso de produccion y de esta
manera mitigar y argumentar los grandes cambios de menu a gusto de los mismos
siempre y cuando esto no altere lo sedentarios que pueden llegar hacer esta
poblacién y el incremento que generaria en dietas causando un gran dafio a la

salud publica en el establecimiento

De esta manera se buscara mitigar los grandes problemas que se generan y
preguntas por que el menu que esta balanceado y adecuando no es el que se
mantiene para los internos ya que por preferencia e inclinaciones regionales los
adecuan de acuerdo a estilo de vida en el consumo de alimentos donde se puede

afectar su estabilidad en una alimentacion segura.

La calidad surge como una necesidad de mantener constante los alimentos

servidos y por ende mantener el liderazgo en el mercado como un patrén de



medida para desarrollar sus principios, esto ha llevado a que cientificos estan

basados principalmente en la fisiologia, psicologia, psicofisica y estadistica.

Las culturas alimentarias que se tiene en los diferentes pabellones por parte de
los internos lo cual se pueden ver replicados o afectados mediante su salud y
aumento de peso ya que es una poblacion altamente sedentaria y de grandes
riesgos a aumento de peso, y de esta manera después de identificar las
preferencias gustativas se hara una comparacion mediante un tamizaje con el
menu actual ya aprobado por la uspec y solicitado a gusto y preferencia de los
internos sin antes ver las afectaciones o proporciones que no se dan generando

no una alimentacion balanceada y de grandes nutrientes.

Donde se busca sensibilizar a la poblacion reclusa los dafios que hace a su salud
el cambio de un menu ya estandarizado y balanceado a un menu solo por
preferencias o culturas de cada una de sus regiones o solo capricho fundados
mediante mitos que solo hacen ver que su alimentacion no es de calidad, ya que
estos contratos vienen dados mediante profesionales idoneos para desarrollar las

actividades a diario y asegurar una alimentacion balanceada y de calidad.



MARCO REFERENCIAL

Desde la Alimentaciéon, los derechos de las personas privadas de libertad se
resumen en estos aspectos: todo recluso recibira de la administracién, a las horas
acostumbradas, una alimentacién de buena calidad, cantidad, bien preparada y
servida, cuyo valor nutritivo sea suficiente para el mantenimiento de su salud y de
sus fuerzas; debera tener la posibilidad de proveerse de agua potable cuando la
necesite e instalaciones sanitarias adecuadas para la higiene personal, espacio,
luz y ventilacién apropiada.

Dentro de los limites compatibles con un buen orden del establecimiento, los
internos podran, si lo desean, procurar su alimentacion si las condiciones lo
permiten, con dietas especiales determinadas por criterios médicos, que
satisfagan las normas de la dietética y la nutricion, la higiene y, en la medida de lo
posible, las exigencias religiosas y culturales (1,2). Similares condiciones las
comenta el Manual de Buenas Practicas Penitenciarias del Instituto Interamericano
de Derechos Humanos (IIDH) (3), que se complementa con la Guia de la OMS a
los elementos esenciales en salud penitenciaria (4) y la declaracion sobre las
condiciones carcelarias y la transmision de la tuberculosis y otras enfermedades
transmisibles (5). Todas estas garantias aplican también para los centros de
rehabilitacion para menores de edad.

Para las reclusas embarazadas, lactantes y con hijos en la céarcel, la ONU refiere
que recibirdn asesoramiento sobre su salud y dieta en el marco de un programa
que elaborard y supervisara un profesional de la salud. Se suministrara
gratuitamente a las embarazadas, los bebés, los nifios y las madres lactantes
alimentacion suficiente y puntual, en un entorno sano en que exista la posibilidad
de realizar ejercicios fisicos habituales; ademas no se impedira que las reclusas
amamanten a sus hijos, a menos gque existan razones sanitarias concretas para
ello, y en los programas de tratamiento se tendran en cuenta las necesidades
médicas y de alimentacion de las reclusas que hayan dado a luz recientemente y
cuyos bebés no se encuentren con ellas en la prision (6).

Desde estas normas se plantea la importancia de brindar una alimentacion
adecuada para la poblacibn condenada y privada de la libertad en los
establecimientos de reclusién del Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario
(INPEC) en Colombia. Las reglas penitenciarias europeas determinan que los
detenidos disfrutaran de un régimen alimentario que tenga en cuenta su edad, su
estado de salud, su estado fisico, su religion, su cultura y la naturaleza de su
trabajo. En la comunidad europea la legislacién del pais determinara los criterios



de calidad del régimen alimentario que precisaran en particular su contenido
energeético y proteico minimo. La comida se preparara y servird en condiciones
higiénicas, se serviran tres comidas al dia repartidas en intervalos razonables y los
detenidos tendran acceso a agua potable en todo momento. Se prescribira la
modificacion del régimen alimentario de un detenido si esta medida resulta
necesaria por razones médicas (7).

Por su parte, Argentina, desde su modelo del programa nacional de céarceles
saludables, estipula como un objetivo asegurar una alimentaciébn adecuada y
condiciones ambientales y en su primer componente bésico, promocion de la
salud, la actividad de alimentacion adecuada. Este programa desarrolla un
importante componente sanitario desde la prevencion y trasmision de
enfermedades de trasmision sexual y VIH; para esta ultima entidad refiere que "la
ingesta de medicamentos requiere de ciertas normas alimentarias que deben ser
respetadas dentro de las posibilidades” (8).

Regulacion colombiana en el contexto penitenciario y carcelario.

Las condiciones materiales que el Estado colombiano debe procurar a las
personas privadas de la libertad se refieren basicamente a la alimentacion, agua,
vestuario, utensilios de higiene, celda, higiene, salubridad, seguridad, servicios
sanitarios, asistencia médica y descanso nocturno, entre otras (9-10); para el caso
de la alimentacion, el suministro de comida es contratado con particulares, sin
embargo ello no exonera al Estado, a través de sus instituciones, del deber de
supervision de la calidad de los alimentos entregados, esto dado ademas de la
obligacion naciente con la celebracion de cada contrato de suministro por parte de
la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios (USPEC), quien en conjunto
con el INPEC se convierten en garantes continuos de la debida y correcta
ejecucion de las actividades contenidas en la ley. Para dar cumplimiento a dichas
obligaciones, diferentes normas se han dictaminado. La Tabla 1 organiza esta
reglamentacion.


http://www.revistas.unal.edu.co/index.php/revfacmed/article/view/48961/52461#t1

Tablia 1. Normas colombianas en alimentacion penitenciaria.

“

L3 USPEC tendra a su cargo la alimentacion de los
intermmos. Fijara las politicas ¥y planes de provision
alimentaria que podra ser por administracion decs
O por conratos con particulares La alimenmtacion sera
suministrada en buenas condicdiones de higiene vy

Ley 1702 de 20143 presentacdon. Los inmtemos comeran semtados 2n
mesas decentamente dspuestas. La prescripcon
medica, la naturaleza del wabajo,_ el dima ¥ hasta
donde sea posible, Ias convicciones del Intermo,
se tendran en cuenta para casos especiales de
slimentacion.

Pautas para la atenddn imtegral ¥y o triatamiento
penitenciario. Orlenta 3 offecer acclones protectoras
medante los serysicios de salud, dimentacdn (... ) que
prevengan o minimicen, hasta donde sea posible los
afectos dad proceso de prsionalizacdon

Resoludion 7202 de
2005

Beglamento Genaral a3l caal se sujetaran los
reciamentos iIntermos de los EROMN. La alimentadon se
distriouira en las horas reglamentarias, propendiendo
por cue sea balanceada, para efectos de una

Acucsedo 011 de 12995 adecuada nuticion. Mendciona que o Corsajo de
Interventoria ¥ Seguimiento de ASlimentacion (CISA)
es o organc encargado de efectuar =1 seguimisnto
dsd curnmglimiento de los contratos de alimentacion de
cada centro de reclusion.

Fuente: Organizado por los awutores a partir de varias fuentes. (30-31-32).

Para cumplir estos preceptos normativos, se recurre a la escogencia contractual
de empresas especializadas en la produccién de alimentacion que sigan los
lineamientos técnicos determinados por la autoridad en la materia.

CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACION PENITENCIARIA EN COLOMBIA

Desde hace 100 afios, la Direccién General de Prisiones dispuso el mejoramiento
de la estructura fisica y asigné funciones, deberes y responsabilidades al personal
penitenciario, tanto al administrativo como al de custodia y vigilancia (11). Se
podria afirmar que para dicha fecha y en adelante, la alimentacién se manejo sin
conocimiento de causa y se asumia la produccion de una manera empirica, sin
normas de calidad e inocuidad; ademas para esa fecha se carecia de regulacion e
investigacion en este tema.

Histéricamente han habido muchas dificultades en la tecnificacion de las
actividades y los procesos para la produccién de la alimentacion, que van desde la
heterogeneidad de la poblacién en gustos, preferencias, procedencia, costumbres
alimentarias, y hasta las mismas exigencias juridicas externas que se pueden dar



por entender los derechos aqui estudiados hasta el momento, hasta la misma
interpretacion del alcance de la seguridad alimentaria y nutricional (SAN) como
derecho del colombiano, independiente de la pérdida de la libertad, entre otras
variables.

La poblacion carcelaria que hoy en dia supera los cien mil internos, se encuentra
distribuida en seis regionales, como lo muestra la tabla 2.

Tabla 2. Distribucion de ERON por regional y numero de intemos.

oo | o

Cemral 41 36.000
Occidente 24 25.000
MNorte 16 14.000
Oriente 14 13.000
Viejo Caldas 21 14.000
TOTAL 116 102.000

Fuente: Datos Grupo de Alimentacion - Direccion de Atencion y Tratamiento.
INPEC, Diciembre 2014. *hombres y mujeres.

Para esta colectividad, se vienen desarrollando estandares para la produccion de
la alimentaciéon en donde las condiciones de ubicacion, acceso y seguridad lo
permitan; el objetivo principal es evitar los peligros dentro de la dindmica propia de
este contexto que pueden poner en riesgo la inocuidad del alimento si no se toman

las medidas pertinentes.

La cantidad de alimento corresponde a las recomendaciones nutricionales de
dicha poblacion determinada por patrones colombianos; actualmente las Guias
Alimentarias Basadas en Alimentos (GABA) (12) del Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar (ICBF) permiten tener una base técnica para orientar la
alimentacion y en consecuencia, tedricamente, suministrar los nutrientes
esenciales para cualquier poblacion. Para adaptarlas a los patrones culturales son
necesarias unas modificaciones o un modelamiento diferencial en la composicion

de la dieta para dar cumplimiento a estas consideraciones.



La calidad y condiciones de higiene inician cuando el contratista de alimentacion
selecciona los proveedores y las materias primas, basadas en reglamentacion
técnica publica y cuando se carezca de estas se utilizan algunas privadas como

las Normas Técnicas Colombianas (NTC).

En los contratos de suministro de alimentacion, el Estado determina dicho
contenido a partir de pliegos de condiciones y el acompafiamiento de lineamientos
técnicos que facilitan la interpretacion del objeto en términos de ejecucion y
alcance. Asi mismo, cada vez se exige mas respuesta y compromiso social de los
proveedores hacia los objetos contractuales, mas cuando se habla de servicios de
alimentacion a colectividades vulnerables y en algunos casos excluidos

socialmente (13).

En materia de calidad higiénica y sanitaria, el Codigo Sanitario Nacional o la Ley 9
de 1979 (14) del Ministerio de Salud y Proteccion Social (MSPS), en su Titulo V' y
la Resolucién 2674 de 2014 (15), reglamentan los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos de
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud
publica, con el fin de proteger la vida y la salud publica de las personas, en

sintesis la verificacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Otras normas que deben implementarse y se armonizan con las anteriores son la
Resolucién 719 de 2015, por la cual se establece la clasificacién de los alimentos
para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica (16), y el
Decreto 60 de 2002 que promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (HACCP) en las fabricas de alimentos y se
reglamenta el proceso de certificacion (41). Esta Gltima va a asegurar que los
procesos cuenten con técnicas limpias para alcanzar la inocuidad en la cadena

alimentaria (17, 18). Algo particular que se presenta en estos contextos es la



preparacion de dietas terapéuticas, por lo que se requiere acondicionar estos
servicios a la atencion y dinamica de la produccién, similar a la planificacion
hospitalaria, dado que un importante nimero de personas privadas de la libertad
cuentan con enfermedades crénicas no trasmisibles como obesidad, hipertension
arterial, diabetes mellitus y dislipidemias, entre otras, como también algunas
cronicas infecciosas como el VIH y algunos diagndsticos de desnutricion; todas
estas patologias requieren de un cuidado especifico en su alimentacion, asi como
un proceso de vigilancia nutricional para verificar el impacto que genera dicha

atencion.

La logistica de entrega de la alimentacién por parte del operador se dificulta en
muchos ERON, debido a la infraestructura fisica antigua, sin tener en cuenta unos
criterios de arquitectura sanitaria y la misma dignidad que requieren los espacios

fisicos para tomar el alimento.

Uno de los problemas mas evidentes es la mala practica en el lavado de manos
por parte de los internos previo a tomar la alimentacién, pero también por no
contar con espacios para dicha practica, ademas de los elementos basicos para
que sea efectiva como un adecuado jabon desinfectante. Estas situaciones
pueden llevar a una contaminaciéon del producto final, asi el proveedor de
alimentacion haya llevado a cabo unas BPM y los procedimientos establecidos

contractualmente para la proteccion de los alimentos.

Se podria afirmar que esta practica tan sencilla, la falta de exigencias en la
produccion técnica de la alimentacion y una supervision efectiva, sumado a unas
condiciones fisicas en los ERON, han sido las causantes de los brotes de ETA. En
cuanto a habitos y preferencias se analizan diferentes situaciones alrededor de
estos, por ejemplo, aunque la ubicacion de los internos se realiza de acuerdo a su
sitio de residencia o cercano a su entorno familiar para permitir las visitas, el tipo
de pena imputada puede llevarlo a una prisién de alta seguridad ubicada en

cualquier parte del pais o casos mas aislados, fuera de Colombia.



En cuanto a la profesionalizacion de la alimentacion penitenciaria, se han
vinculado nutricionistas e ingenieros de alimentos quienes participan en las
labores de acompafamiento durante la ejecucion contractual en los componentes

técnicos y administrativos inherentes a los contratos de suministro.

Ademas, los contratistas de la alimentacion deben desarrollar un plan de
saneamiento e incluir otros programas prerrequisito del HACCP. Otro punto que se
exige es la dotacion de menaje para el consumo de alimentos, el cual es

entregado a cada uno de los internos.

Falta un buen camino por recorrer, sin embargo desde hace mas de una década
se ha llevado a especializar el tema de la alimentacion bajo la contratacion de
empresas con experiencia en la produccion y distribucion de alimentacion
institucional que dentro de sus procesos cuentan con la implementacién de
sistemas gestién de la calidad que permiten la reduccién de peligros biolégicos v,

consecuentemente, la aparicién de una ETA.

El derecho a la alimentacion solo es efectivo cuando hay seguridad o certeza de
que la disponibilidad, el acceso, el consumo y el aprovechamiento de los alimentos
y el agua, en cantidad, calidad e inocuidad, son estables y sostenibles y no hay
situaciones que pongan en riesgo 0 vulneren la materializacion de ninguna de

dichas dimensiones (19).



1. OBJETIVOS

1.10BJETIVO GENERAL

Conocer las costumbres, practicas y saberes de los habitos alimenticios en los
internos de la penitenciaria de Palogordo-Girén con el fin de lograr satisfacer sus

preferencias en el menu.

1.20BJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un diagnostico sobre costumbres, practicas y saberes de los

héabitos alimenticios en los internos de la penitenciaria de Palogordo-Giron.

e Capacitar a los internos de la Penitenciaria de Palogordo-Giron sobre la

importancia de alimentarse de una forma sana y saludable.

e Establecer una propuesta de 18 menus balanceados a partir de las

preferencias para los internos.



1.3 MATERIALES Y METODOS

1. El trabajo de campo se realizara en la penitenciaria de Palogordo-Giron,
Santander. Para determinar las costumbres practicas y preferencias por los
menus en toda la poblacion reclusa de establecimiento y de esta manera
determinar su inclinacion a ciertas preparaciones y de esta misma forma
indicar o capacitar sobre una alimentacion saludable.

2.

POBLACION: La poblacion consistié en el 30% de los internos del EPAMS
GIRON. Estos asistieron de forma voluntaria a las sesiones que ser
realizaron en cada patio de toma de medidas antropométricas y solicitud de
informacion.

2.2.

Se emplea el 30% de la poblacion ya que segun tabla consignada en
el PROGRAMA DE VALORACION NUTRICIONAL DE
PROALIMENTO LIBER S.A.S. que de 1001 a 2000 se valora el 30%.

1942 x 30% = 582 reclusos hicieron parte del tamizaje nutricional

2.1.1. CRITERIOS DE INCLUSION: Personal recluido en el EPAMS

GIRON con edades de 18 afios en adelante.

2.1.2. CRITERIOS DE EXCLUSION: Personal recluido estuvieran

aislados en la UNIDAD DE TRATAMIENTO ESPECIAL del
EPAMS GIRON por problemas de agresividad, asociales.

INSTRUMENTOS: Se emple6 una bascula digital, metro, escuadra,
cinta métrica, formato de diligenciamiento de informacion:
AUTORIZACION PARA LA VALORACION NUTRICIONAL Y
FORMATO DE TAMIZAJE NUTRICIONAL, lapiceros, camara
fotogréfica.




AUTORIZACION PARA VALORACION NUTRICIONAL

Yo _ , identificado civimente con el nomero de
cédula  No. y penitenciariomente con el T.D. No.

. recluido actualmente en el Establecimiento Penitenciario y
Carcelario de ____, por medio de la presente, aulorize a
lc empresa PROALIMENTOS LIBER S.AS. para gue adelante por medio del
profesional idéneo, la valoracion nufricienal a fin de ser incluida en el
programa de tamizaje nutricional.

Deniro del estudio de antropometria, autorizo para que se verifiguen mis
condiciones tales como peso, estatura ast como se realice medicion de
circunferencia de cinfura y caderq, lo anierior, con la intencion de
establecer mi indice de Masa Corporal {IMC)

Es valido aclarar que los dafos suminisirados y la ontropemeiria que me sea
redlizada, serén utilizados Unica y exclusivamente para el tamizaje por
medio de seguimiento y evolucién nutricional y que dicha informacién
estard bajo custodia del Nufricionista Dietista.

Para constancia de lo anterior firmo hoy de de 2015,

Firma del interno

.D
PATIO
HUELLA
TAMIZAJE NUTRICIONAL
Nombre | Sexo Fecha Fecha de | Peso Talla IMC Dx Cintura | Cadera | Riesgo
de nacimiento | (kg) (cm) nutricional | (cm) (cm) cardiovascular
toma

2.3. PROCEDIMIENTOS: Para la realizacion del tamizaje nutricional la
nutricionista con una acomparfante se dirigia a cada unos de los
patios en el que se encontraba la poblacion objeto y con ayuda del
ORDENANZA de cada patio se solicita que aquel individuo que
voluntariamente quiera que se le realice la toma de medidas
antopometricas salga uno a uno para la toma respectivas de los

datos.




2.3.1. AUTORIZACION DE VALORACION NUTRICIONAL: Antes de
realizar la toma de medidas antropometricas se solicita al interno
la autorizacion para la valoracion nutricional a partir de la firma
del formato donde se solicita informacion como nombres y
apellidos numero de cedula, tarjeta de detencion, penitenciaria
donde esta recluido, fecha de la valoracion y firma del interno.

2.3.1. TOMA DE MEDIDAS ANTROPOMETRICAS: Una vez firmada la
autorizacion se procede a la toma de peso, talla, circunferencia
cintura, cadera.

PESO: El interno debe retirarse los zapatos, ubicarse en el centro de la
balanza erguido, con los hombros abajo, los brazos a los lados holgados
sin ejercer presion y mirada al frente. El evaluador realiza la lectura en
kilogramos y se registra el peso en la ficha de tamizaje nutricional.

TALLA: Se solicita al interno ubicarse con la cabeza, cadera y talones
pegados a la pared (donde se encuentra la cinta métrica), los brazos
deben colgar naturalmente a los costados del cuerpo; la nutricionista se
ubica de frente y toma el maxilar del interno ejerciendo traccién hacia
atras, desliza una escuadra por la cinta métrica de arriba hacia abajo
hasta topar con la cabeza del interno presionando contra la cabeza para
comprimir el cabello. Verificar la posicion, realizar la lectura en
centimetros y se registra la talla en la ficha de tamizaje nutricional.

CIRCUNFERENCIA CINTURA: Se ubica al interno en posicion
anatémica de frente a la nutricionista, dejando visible la zona en que se
tomara la medida. La cinta métrica debe quedar paralela al piso y se
coloca en la parte mas estrecha del tronco o cintura. Se realiza la lectura
en centimetros y se registra en la ficha de tamizaje nutricional. Se resta
aproximadamente un centimetro cuando el interno no desea subirse la
camisa para realizar la toma

CIRCUNFERENCIA CADERA: El interno debera estar de pie, con los
gluteos relajados y los pies juntos. Con cinta métrica se realizara la
medicion a nivel de los trocanteres mayores, que en general coincide



con la sinfisis pubiana. Se realiza lectura en cm y se registra en la ficha
de tamizaje nutricional.

3. Capacitacién de los internos de la penitenciaria de Palogordo-Giron sobre la
importancia de alimentarse de una forma sana y saludable, basandose en
una dieta balanceada.

A partir de los resultados obtenidos estos seran divulgados a los internos de
la penitenciaria de Palogordo-Giron, a través de:

e Solicitar al comando de guardia la autorizacion y disponibilidad de recursos
necesarios (personal de seguridad) para realizar unas charlas informativas.

e Se disefiara un folleto informativo para divulgar y dar a conocer a la
comunidad general del establecimiento los resultados alcanzados con la
ejecucion del presente proyecto.



RESULTADOS Y DISCUSION

1. Una vez determinada las costumbres de los internos mediante una encuesta
con 582 internos nos arroj0 el siguiente resultado donde indica sus
preferencias por los fritos o productos con alto contenido de grasa lo cual nos
conlleva a pensar que una vez que siempre se realizan cambios no se tienen
en cuenta el verdadero control nutricional si no la costumbre del interno segun
la region

FRITOS VS NO FRITO

W FRITOS MWNO FRITOS

2 TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Una vez valorada la poblacion objeto, se tabula toda la informacién en Excel y se
realiza el andlisis de la siguiente manera:

2.1EDADES: De los 582 internos incluidos en el tamizaje el 81,1% corresponde a
las edades entre los 26 - 50 afios y en menor proporcion 13,6% y 5,3% a las
edades entre los 18 - 25 afios y los mayores de 50 afios respectivamente.



EDADES

5,3
' = 18- 25 ANOS

m 26 - 50 ANOS
= > 50 ANOS

2.2ESTADO NUTRICIONAL: De los 582 internos incluidos en el tamizaje un poco
mas de la mitad se encuentran en estado nutricional normal, el 38,1% esta en
sobrepeso y la obesidad se evidencia en menor proporcién 9,3% y 0,4% para
la obesidad leve y moderada respectivamente.

ESTADO NUTRICIONAL

04

= NORMAL

= SOBREPESO

= OBESIDAD LEVE

= OBESIDAD MODERADA

2.3INDICE _CINTURA/CADERA: De los 582 internos evaluados se puede
evidenciar que un gran porcentaje de la poblacién (70,8%) se encuentran sin
riesgo cardiovascular y un 28,5% con sindrome androide que se deduce en un
mayor riesgo de padecimiento de enfermedades cronicas.




INDICE CINTURA/CADERA
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2.4RELACION ESTADO NUTRICIONAL Y EDADES: No se pudo hallar una
relacion directa entre el estado nutricional y las edades ya que los grupos de
edad no eran del mismo tamafio; sin embargo entre las edades mas jovenes
(18 — 25 afios) no se evidencio obesidad y el sobrepeso fue considerablemente
menor con el estado nutricional normal.
Para la edad intermedia (26 - 50 afios) el estado nutricional normal y el
sobrepeso estuvo casi en igualdad de porcentajes (39,9% y 32,3%,
respectivamente) y la obesidad fue considerablemente menor
proporcion 8,9%.
Para el ultimo grupo de edad los mayores de 50 afios los porcentajes
entre normal y sobrepeso fueron casi equiparables y la obesidad si fue
casi nula, aunque cabe resaltar que este grupo de edad fue el de menor
porcentaje en cuanto a cantidad de internos evaluados.




ESTADO NUTRICIONAL POR EDADES
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2.5 RELACION ENTRE EL ICC CON LA EDAD: No se evidencia asociacion entre
el ICC con la edad porque el numero de internos por cada grupo de edad
fueron desiguales.

INDICE CINTURA/CADERA (ICC) POR EDADES
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2.6 RELACION ICC CON EL ESTADO NUTRICIONAL: De acuerdo a los
resultados se puede determinar una asociacion entre el estado nutricional
normal y un ICC normal, tal como lo evidencia la gréfica la tendencia del ICC
normal disminuye a medida que el estado nutricional pasa de normal a
sobrepeso y de sobrepeso a obesidad. No sucede los mismo con el estado
nutricional de sobrepeso no se presenta una tendencia marcada ni
aumentando ni disminuyendo tal como lo muestra la gréfica.

3 En la capacitacion realizada a los internos se llevé a cabo en las instalaciones
de la carcel en la parte de educativas con optimas expectativas por parte de los
internos del centro penitenciario ya que se les enfoco mediante un folleto para
gue fuera divulgado en toda la poblacion reclusa de la importancia de una
alimentacion saludable y sus alteraciones al preferir los fritos.



CONCLUSIONES

Se encontro que el 86% de la poblacion reclusa, tiene preferencias
por las preparaciones fritas que las cocidas, sin importar a que
region del pais pertenecen.

Se evidencio que el estado nutricional en la poblacion reclusa del
establecimiento nos arrojé un 52,2 % son normal, sobrepeso 38,1 %,
obesidad leve 9,3%, obesidad moderada 4%.

Se evidencio una relacion directa entre el estado nutricional y el ICC
normal de la poblacion reclusa de la Penitenciaria de Palogordo-
Girén

Se concluye que existe una relacion directa entre el estado
nutricional con el ICC (indice cintura cadera) independiente de la
clasificacién de los individuos identificados con el indice de masa
corporal.

Se elaboraron 18 menus balanceados acorde a las preferencias
nutricionales del personal de internos, los cuales fueron aprobados
por la uspec mediante acta 160-1-1-GALIM-17911 Bogota 13 de
septiembre de 2016.

Se capacit6é a 582 internos acerca del consumo excesivo de grasas y
hébitos alimenticios saludables



RECOMENDACIONES

Se recomienda al personal encargado de la elaboracion de las minutas y
sus cambios en el Instituto Nacional Carcelario y Penitenciario (INPEC), no
realizar estos en base a las preferencias y gustos de los internos sino
equilibrar de forma que las preparaciones no estan tan cargadas hacia
algun tipo de preparacion especifica sino que sea balanceada. Cabe
resaltar que estas minutas las hacen segun la regiéon del pais y ya se han
tenido en cuenta los platos tipicos de estas.

Fomentar en el personal de internos los habitos y estilos de vida saludable
para evitar a largo plazo enfermedades crénicas no transmisibles.
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MENU INICIAL

Anexo 12. CICLO DE MINUTAS PARA MUJERES Y HOMBRES INTERNOS EN ESTABLECIMIENTOS PENITENCIARIOS Y CARCELARIOS REGIONAL ORIENTE
ESTABLECIMIENTO GENERAL (GRUPO 24)
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