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Introduccion

La Canasta Basica de Alimentos (CBA) actualmente disponible, fue revisada en 1993 por la
Secretaria General del Consejo Nacional de Planificacion Econdmica (SEGEPLAN) y el
Ministerio de Trabajo y Previsién Social, con la asesoria del Instituto de Nutricidon de
Centroamerica y Panama (INCAP). En esa oportunidad se usé como referencia la Encuesta
Nacional de Consumo Aparente (1991), la Encuesta de Ingresos y Gastos Familiares (1979-
1981), y la Encuesta Nacional Sociodemografica (1989). En la actualidad se cuenta con
suficiente informacién para actualizar la CBA, principalmente: la Encuesta Nacional de
Ingresos y Gastos Familiares (ENIGFAM 1998 -1999), la Encuesta Nacional de Condiciones
de Vida (ENCOQVI 2000), la Encuesta Nacional de Empleo e Ingresos (ENEI 2002), el Censo
Nacional de Poblacion 2002, y la Encuesta Nacional de Salud Materno Infantil (ENSMI
2002).

La importancia de actualizar la CBA reside en que es una herramienta de utilidad para [a
revision del salario minimo, la estimacion de los niveles de pobreza, el callculo de las
necesidades minimas de abastecimiento y déficit de alimentos para la poblacion, y la
determinacién de grupos de poblacién con mayor riesgo de inseguridad alimentaria. El
proceso permitira capacitar a técnicos nacionales en la elaboracién de esta herramienta y
disponer de patrones alimentarios por regiones y nivel de ingreso, que analizados con otras
variables socioecondmicas, facilitaran caracterizar la seguridad alimentaria en el ambito de
hogar.

El Proyecto de “Elaboracion de la Canasta Basica de Alimentos” esta a cargo del Grupo
Coordinador, conformado por profesionales del Instituto Nacional de Estadistica (INE), la
Secretaria de Planificacion y Programacién de la Presidencia (SEGEPLAN) y el Instituto de
Nutricion de Centroamérica y Panama (INCAP). Posterior a este taller, se integrara una
Comisidn Asesora, la cual participara activamente en la definicién de la CBA.

Obijetivos del taller:

e Dar a conocer los conceptos y aplicaciones de la Canasta Basica de Alimentos
(CBA).
o Socializar el proceso metodolégico que se aplicara en la actualizacién de la CBA.
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TALLER SOBRE CONCEPTOS Y METODOLOGIA DE LA
CANASTA BASICA DE ALIMENTOS
Guatemala, 21 de agosto de 2003

METODOLOGIA PARA LA DEFINICION DE
ILA CANASTA BASICA DE ALIMENTOS

Resumen

Lic. Ma. Teresa Menchu

A. CONCEPTO

La Canasta Basica de Alimentos (CBA) se conceptualiza como un minimo alimentario para un hogar o familia de
referencia. Esta conformada por un conjunto de alimentos basicos, en cantidades apropiadas y suficientes para
satisfacer POR LO MENOS las necesidades energéticas (kilocalorias) y proteinicas de estas familias u hogares..

Los alimentos seleccionados para la CBA deben ser de uso comin, bajo costo y hasta donde sea posible mantener
las combinaciones usualmente empleadas por la poblacion. Desde el punto de vista nutricional la combinacion de
alimentos de la CBA, debe proveer suficientes kilocalorias y proteinas para cubrir las necesidades promedio de la
poblacion, més un 10% por las desigualdades de distribucién en el hogar y las pérdidas por el manejo de los
alimentos. La participacion de las proteinas, grasas y carbohidratos en el contenido total de energia de los alimentos
propuestos, debe estar enfre los siguientes limites: proteinas 10-15% del contenido energético total (kilocalorias),
grasas 20-25%, y carbohidratos 60-70%.

B. DEFINICION DE LA CBA

La definicion de la CBA requiere estimar el minimo nutricional para el hogar de referencia, y seleccionar los alimentos
y las cantidades necesarias de estos para cubrir el minimo nutricional. Lo cual se hace de la forma siguiente:

o Se establece una Dieta Basica Promedio (DBP) para la poblacion de referencia. La DBP es el minimo
alimentario requerido por el individuo promedio de Ia poblacion de referencia.

o Lascantidades de la CBA se calculan multiplicando las cantidades de alimentos de la DBP por el tamafrio
promedio del hogar.

C. DETERMINACION DE LA DIETA BASICA PROMEDIO (DBP)
Para determinar la DBP es necesario:

» Establecer los requerimientos energéticos y las necesidades proteinicas' para el individuo promedio.

! El requerimiento energético comesponde a la cantidad de energia alimentaria (kilocalorias) que debe ingerir el individuo para conservar la
salud, mantener un tamaiio y composicion corporal adecuados, desempeiiar adecuadamente las actividades econdmicamente necesarias y
socialmente deseables. Ademas, permitir en los nifios un crecimiento adecuado, y en mujeres, una evolucion 6ptima del embarazo y la
produccion apropiada de la leche matemna.

El requerimiento de proteinas esta determinado por las necesidades de nitrogeno y aminoécidos necesarios para la formacion y mantenimiento
de los tejidos y compensar las pérdidas de nitrégeno. Los requenimientos de proteinas de un grupo de la misma edad siguen una distribucion



e Seleccionar los alimentos basicos y las cantidades necesarias para cubrir esas necesidades.

1. CALCULO DE LOS REQUERIMIENTOS ENERGETICOS Y NECESIDADES DE PROTEINAS PARA EL
INDIVIDUO PROMEDIO.

Los requerimientos energéticos para el individuo promedio, corresponden a una media ponderada calculada
con base en la composicion de la poblacion por edad y sexo, condiciones de embarazo y de lactancia,
actividad fisica (liviana, moderada o fuerte) en adolescentes y adultos, y los requerimientos de energia para

cada grupo.
Para hacer éste calculo se necesita la siguiente informacidn:

De la poblacion de referencia::

Poblacion por edad simple y sexo
% de mujeres embarazadas por grupos de edad
% de mujeres en lactancia por grupos de edad

% de nifios menores de 1 afo lactando
Tipo de actividad fisica en adolescentes y adultos (de ser factible). Este dato puede tener

como fuente el tipo de actividad econdmica desempefiada.

Recomendaciones Dietéticas Diarias:
Requerimientos de energia (kcal) para la poblacion de referencia
Recomendaciones diarias de proteinas totales

Procedimiento (Ver cuado 1)

a). Agrupar los datos de poblacién en los intervalos de edad usados en las Recomendaciones Dietéticas
Diarias (RDD)

b). Estimar el nimero de embarazadas por grupos de edad (columna c)

¢). Calcular el nimero de nifios menores de un afio con lactancia matema (columna ¢)

d). Estimar el nimero de mujeres dando lactancia por grupos de edad (columna c).

e). Calcular el nimero de mujeres que no estan embarazadas o dando lactancia (columna c).

fl. Corregir la estructura de la poblacién con los datos de la columna ¢. La suma de esta columna debe ser
igual a la columna b,

g). Calcular el porcentaje de cada grupo de poblacién (columna d).

h). Anotar los requerimientos energéticos para cada grupo (columna e). Estos valores se obtienen de las
Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP.

i). Calcular la participacion energética de cada grupo de poblacion (Columna f). Para esto, se multiplica el
porcentaje de poblacidn (columna d) por el requerimiento energético (columna ¢) y se divide entre cien.

j). Elrequerimiento promedio de energia para esa poblacion corresponde a la suma de la columnaf.

En el caso de adolescentes y adultos, si es que se dispone de informacion, se pueden ajustar los valores de
requerimiento energético por peso corporal promedio y tipo de actividad fisica (liviana, moderada o severa).

normal, por lo que para asegurar que todos los individuos estén cubiertos, la Recomendacion Dietética Diania (RDD} de proteinas comesponde
al requerimiento promedio mas dos desviaciones estandar. No se han detectado efectos indeseables cuando la ingesta sobrepasa el

requerimiento.



El requerimiento medio corresponde a las kilocalorias que deben ser ingeridas en promedio por la pobiacion,
no considera las desigualdades de distribucion y los desperdicios o pérdidas por manejo de los alimentos.
Estas pérdidas se estiman alrededor de 10%, por lo que es necesario hacer este ajuste en las cantidades de
alimentos. En los paises centroamericanos el requerimiento promedio oscila alrededor de 2250

kcal/dia/persona.

SELECCION DE LOS ALIMENTOS DE LA DIETA BASICA PROMEDIO

En la seleccion de los alimentos se aplican los siguientes criterios:

Universalidad: que sea un alimento de uso comin en la poblacion, el criterio sugerido es que sea
consumido por un 25% o mas de hogares,

Aporte energético: que el alimento sea proveedor importante de energia en la dieta, se usa el criterio de
0.5% o mas, y

Participacion en el gasto en alimentos: que el alimento, hasta cierto punto, represente un gasto frecuente
y/o significativo en la alimentacion, se usa el criterio de 1% o més.

a. Universalidad

La universalidad se refiere a fa identificacion de los alimentos usados por el 25% o mas de los hogares.
El procedimiento es el siguiente:

o Encuestas de hogares (gastos en afimentos) CALCULAR % de hogares que adquirieron cada preducto
o  Encuestas de consumo real CALCULAR % de hogares que usaron cada producto

b. Participacion en el gasto en alimentos.

Como fuente de datos se usan las encuestas de hogares, sea de ingresos y gastos u otras en las cuales
se recopile datos sobre gasto en alimentos. Se calcula la participacion de cada producto en el gasto total
en alimentos. Es importante verificar que el gasto total se refiere solamente a productos alimenticios y

no incluye el gasto en tabaco y licores, en el caso del maiz restar el gasto en maiz para consumo animal.

c. Aporte energético

El aporte energético se refiere a la contribucion de cada alimento al contenido total de kilocalorias de la
dieta cuando la fuente de datos son encuestas dietéticas; o a la disponibilidad de kilocalorias en el hogar,
cuando los datos provienen de encuestas de consumo aparente, ingresos y gastos, o de condiciones de
vida. El criterio aplicado consiste en identificar los alimentos que contribuyen con el 0.5% o mas del
contenido total de kilocalorias. El procedimiento es el siguiente:

Datos de encuestas de hogares:

Gastos en alimentos Usando precios y medidas ’ Cantidades de alimentos

Datos de encuestas dietéticas ¢Usando Tablas de Composicién de Alimentos (TCA)

Cantidades de alimentos Usando TCA ' Kilocalorias por producto proporcion de cada producto con relacion al
total.

Se obtiene el total de kilocalorias y luego la



3. DETERMINACION DE LAS CANTIDADES DE ALIMENTOS

Este proceso se realiza en las etapas siguientes:

Establecimiento de la estructura energética de la DBP
Calculo de la participacion energética (Kcal.) de cada alimento en la DPB
Calculo de las cantidades de alimentos de la DPB
Evaluacion nutricional de la DBP

a. Establecimiento de la estructura energética de la DBP

La estructura energética de la dieta o disponibilidad alimentaria es la contribucién porcentual de cada
grupo de alimentos al contenido total de energia de la dieta o de la disponibilidad de kilocalorias en el
hogar. Los grupos de alimentos son: Lacteos, huevos, camnes, leguminosas, cereales, azicares, grasas,
verduras y hortalizas, frutas, miscelanea, y comidas preparadas.

Procedimiento (ver cuadro 2)

a).
b).

c).

d).

y Estructura Propuesta para la DBP (% de participacién)

Los alimentos se clasifican en los grupos indicados
Con los datos obtenidos al calcular el aporte energético se determina el aporte de cada grupo al total de
kilocalorias. Se obtiene la ESTRUCTURA de la DPB.

Se determina la estructura energética para cada una de las fuentes de datos disponibles, que pueden
diferir levemente.
Se anaiizan las estructuras energéticas de las diferentes encuestas y se establece una estructura
tentativa para la DBP

EJEMPLO
Estructura Energética proveniente de tres distintas encuestas en un mismo pais,

Productos Ingresos Y | Consumo Real Consumo prE::eustc:lu ;r)aara
astos Aparente
la DBP

Lacteos 6.4 7.8 7.7 7.0
Huevos 1.4 11 1.7 1.5
Cames 6.4 5.4 4.6 5.5
Leguminosas 7.9 8.2 7.8 8.0
Cereales 33.1 38.5 364 42.0
Azucares 17.5 12.7 16.4 12.0
Grasas 17.2 16.0 17.3 12.0
Raices y tubérculos 3.5 1.1 5.2 4.0
Verduras y hortalizas 1.2 2.5 1.3 2.0
Frutas 1.1 3.2 1.6 2.0
Miscelanea 43 3.5 ND 4.0

100.0 100.0 100.0 100.0




b. Calculo de la participacion energética (Kcal.) de cada alimento

La participacion energética de cada producto alimenticio es la base para determinar las cantidades en la
DBP. Se calcula de la manera siguiente:

a). Tomando como base los datos del aporte energético por grupo y por producto, se calcula la
participacion porcentual de cada producto dentro del grupo.

b). Las proporciones obtenidas se aplican para los datos de la estructura tentativa de la DBP. En algunos
casos, cuando el aporte energético es muy bajo conviene agrupar los productos similares (Ej. Como
Quesos se pueden agrupar: queso crema, requeson, queso fresco, queso duro).

¢). Finalmente, se decide la participacién de cada grupo.

EJEMPLO. CALCULO DE LA PARTICIPACION DE CADA ALIMENTO DENTRO DEL GRUPO
Datos de referencia Datos para calcular la DBP
. Participacion de :Propuesta inicial de
Productos Contenido energia czggi?i:ﬁgr?t:?an rs;ﬂg?:;taa?: Ia Esu?ctu;?a I cada alimento en | participacién cada
de la encuesta de la alimentacion el Qruoo P DBPp prOpue[E‘).Bapp a estruciura, segunlai  alimento en
grup columna (b) estructura DBP
kilocalorias % % % %
(a) (b) (c) (d) (e) (7
LACTEQS 507.53 100.00 LACTEOS 5.00 5.00 5.00
Leche en Polvo .27 14.04 Leche en Polvo 0.70 1.00
Leche Liquida 312.00 61.47 Leche Liquida 3.07 2.50
Queso fresco 62.10 12.24 ’ Que;_sﬁqsﬁ L L 122 b 1.50
Queso duro 62.16 12.25 P O L AR BT IOR R FON £ e

c. Calculo de las Cantidades de Alimentos (Cuadro 3)

Una vez definido el aporte porcentual de cada alimento sobre el contenido total de energia de la DBP, se
procede a calcular las cantidades en gramos de cada alimento para cubrir el requerimiento energético
promedio que se establecio en la primera parte

Procedimiento para cada alimento:

a). Se estima la cantidad de kilocalorias con las que participara cada producto en la DBP. Esto se hace
con base en la estructura definida para la DBP, la proporcién de participacion de cada producto y el
requerimiento energético promedio.
Por ejemplo:
Si el requerimiento energético promedio fuera 2250 keal y el porcentaje de participacion de la leche
fuera de 2.0%, la contribucion energética de la leche en la DBP seriaigual a: (2.0 X 2250) +~ 100 =45
keal
0 sea, que en la DBP Ia leche participara con 45 kilocalorias.

b). Se calcula la cantidad de alimento de cada producto que corresponde a la cantidad de kilocalorias con

que participara en la DBP. Para ello se usan los valores de kilocalorias en 100 gramos de producto
neto, los cuales se toman de una Tabla de Composicion de Alimentos.

Por ejemplo:

Si el contenido de energia en 100 gramos netos de leche fluida fuera de 65 kcal y la contribucion
energética de ese producto en la DBP fuera de 45 kcal, la cantidad de leche en la DBP seria igual a:
(45 X 100) - 65 =69 gramos netos.



d. Evaluacion Nutricional de la DBP

Diversas combinaciones de alimentos pueden ser suficientes para cubrir los requerimientos energéticos del
individuo promedio; sin embargo, si no se tiene cuidado la DBP puede tener un desequilibrio nutritivo. La
evaluacion de la DBP se usa para verificar que no existe tal problema. La evaluacion se hace mediante la
determinacion del contenido de proteinas y grasas de las cantidades de alimentos que conforman la DBP y
la contribucion de las mismas al contenido total de energia alimentaria2.

Procedimiento;

a) Se anota el contenido de proteinas y grasas de cada uno de los alimentos y grupos de alimentos
incluidos en la DBP, por 100 gramos de producto. Este dato se obtiene de una Tabla de Composicion
de Alimentos.

b) Se calcula el contenido de proteinas y de grasa para la cantidad de cada alimento incluido en la DBP.
c) Se obtiene el total de proteinas y grasas.

d) Se calcula el aporte energético de las proteinas multiplicando el total de gramos de proteinas por cuatro
y el aporte energetico de las grasas multiplicando el total de gramos de grasa por nueve, lo que nos da
el contenido de kilocalorias provenientes de las proteinas y de grasas. Este aporte, en el caso de las
proteinas debe estar entre 10 a 15% y en las grasas entre 20 y 25%.

e) Sielaporte estuviera fuera de los limites sefialados se necesita hacer ajustes en fa estructura de la
DBP.

D. CALCULO DE LA CANASTA BASICA DE ALIMENTOS

Se necesita conocer el tamafio promedio del hogar de la poblacion para la cual se esta definiendo la CBA. Como
no se frata de una familia tipo, estimada en forma arbitraria, sino del tamafio del hogar promedio, esta cifra puede
incluir una fraccion decimal.

a) Las cantidades de alimentos de la DBP se muitiplican por este valor y se obtienen las cantidades
diarias de alimentos necesarias para llenar los requerimientos energéticos del hogar promedio.
Por ejemplo:
Sila cantidad de huevos de la DBP fuera de 24 gramos netos diarios y el tamafio promedio del
hogar fuera de 5.5 personas, la cantidad de huevos en la CBA seria igual a: 24gn X 5.5 =132
gramos netos

b) Las cantidades de alimentos de la CBA se multiplican por 1.1 para cubrir los problemas de
distribucion y de desperdicios en el hogar, estimados en 10%.
Ejemplo:
Con los datos del ejemplo anterior, la cantidad de huevos seria igual a: 132gn X 1.10 = 145.2
gramos netos

2 La energia de los alimentos proviene de la oxidacion de tres tipos de compuestos organicos: las grasas, los carbohidratos y las proteinas.
En promedio, la combustion de 1 gramo de grasa produce 9 kilocalorias, la de 1 gramo de carbohidratos produce 4 kilocalorias y la de 1
gramo de proteinas produce 4 kilocalorias.



c) Las cantidades de alimentos estan expresadas en gramos netos, por o que es necesario
convertirlas a gramos brutos de alimentos o sea como se compran. Para hacer esto se usan los
datos de fraccion comestible que aparecen en las Tablas de Composicion de Alimentos.
Ejemplo:

Con los datos del ejemplo anterior. La fraccion comestible del huevo corresponde a 89%, la
cantidad de huevos con todo y cascara seria la siguiente: 145.2gn + 0.89 = 163.1 gramos brutos
Finalmente, se obtienen los gramos brutos de cada alimento que conforma la CBA.

d) Conviene expresar las cantidades de alimentos de la CBA en unidades de compra para facilitar el

calculo del costo de la CBA.
En el ejemplo anterior, si consideramos que el peso promedio de un huevo es de 54gb, la cantidad

diaria de huevos por hogar de la CBA seria igual a:
163 +54=3.0 o0 sea, la CBA tendria 3 unidades diarias de huevo.

En el cuadro 4 se presenta un ejemplo de una CBA.



Cuadro 1

EJEMPLO DE CALCULO DEL REQUERIMIENTO PROMEDIO DE ENERGIA PARA
LA POBLACION DE xxx PAiS, ANO 2000

Rauerrieno | Fomedopecarua bl
Afios Nimero! Corregida? % kcal/dia kcal
(@) (b) (c) (d) (e) (f)
<1 afio 386,498
< 1 con Jactancia. matema. 316,928 2.8 0 0.0
< 1 sin lactancia. matema 69,570 0.6 738 4.5
1-2 743,855 743,855 6.5 1200 78.4
34 714,964 714,964 8.3 1500 94.2
56 687,707 687,707 6.0 1675 101.2
[Varones
7-9 496,022 496,022 44 2000 87.1
10-11 309,555 309,554 27 2200 59.8
12-13 293,825 293,825 26 2350 60.6
14-1§ 281,364 281,364 25 2650 65.5
16-17 268,573 268,573 2.4 3000 70.8
18-64 2,604,682 2,604,682 229 3100 709.2
65y + 193,786 193,786 1.7 2300 39.1
Mujeres
7-9 475,556 475,556 4.2 1700 71.0
10-11 296,833 296,833 26 1900 49.5
12-13 281,798 281,798 25 2000 495
14-15 269,769 255,585 2.2 2100 47.1
16-17 257,569 184,043 1.6 2150 34.8
1849 2,244 695 1,580,329 14.0 2100 2933
50-64 368,327 368,327 3.2 2100 67.9
65y + 209,958 209,958 1.8 1850 34.1
\Embarazadas *5
14-15 8,137 0.1 2385 1.7
16-17 42,176 0.4 2435 9.0
18-49 374,835 3.3 2385 78.5
|En lactancia 45
14-15 6,047 0.1 2600 14
16-17 31,350 0.3 2650 7.3
1849 279,531 25 2600 63.8
TOTAL 11,385,336 11,385,336 100.0 2,179.6

1) Fuente CELADE / CEPAL. Boletin Demografico No. 66, 2000; 2) Poblacién corregida con datos de embarazadas y mujeres en lactancia; 3)
Recomendaciones Dietéticas Diarias del INCAP, 1994; 4) No. de embarazadas calculado con base a <1 afio + 10% 5) No. de embarazadas y
mujeres en lactancia por edad, Enc. Matemo Infantil



Cuadro 2

EJEMPLO DEL CALCULO DE LA ESTRUCTURA ENERGETICA DE UNA DIETA

PRODUCTOS Consumo promg_dio diarioc  Contenido er_lergético en Contenido energ_ia dela Contn'buc_ibn porcentu'al al
por familia 100g alimento alimentacion contenido de energia
Gramos netos kilocalorias kilocalorias %
(a) (b) (¢ )=a*b/100 ( d )=¢/9946.04 X 100
Lacteos 507.53 5.10
Leche en Polvo 20 356 711.27 0.72
Leche Liquida 480 65 312.00 3.14
Queso fresco 30 207 62.10 0.62
Queso duro 14 444 62.16 0.62
Huevos 153.92 1.55
Huevos de Gallina 104 148 153.92 1.55
Carnes 648.90 6.52
Came de res 130 218 283.40 2.85
Came de pollo 0 gallina 170 215 365.50 3.67
Leguminosas 790.05 794
Frijoles toda variedad 230 344 790.05 7.94
Cereales 4797.65 48.24
Aroz 95 360 342.00 3.44
Tortillas de maiz 1200 224 2688.00 27.03
Pan francés 110 298 327.80 3.30
Pan dulce 200 438 876.00 8.81
Avena 105 378 396.90 3.99
Pastas alimenticias 45 3N 166.95 1.68
Azucares 1324.80 13.32
Azlcar 345 384 1324.80 13.32
Grasas 1172.08 11.78
Aceite vegetal 133 884 1172.08 11.78
Verduras y hortalizas 144.40 1.45
Tomate rojo 90 21 18.90 0.19
Cebolla 50 35 17.50 0.18
Repollo 60 28 16.80 0.17
Zanahoria 30 A1 12.30 0.12
Guisquil o chayote 90 3 27.90 0.28
Ayote maduro 20 30 6.00 0.06
Papas 60 75 45.00 0.45
Frutas 213.00 214
Banano maduro 150 97 145.50 1.46
Naranja 95 42 39.90 0.40
Papaya 40 32 12.80 0.13
Pifia 20 52 10.40 0.10
Sandia 20 22 4.40 0.04
Otros 19311 1.95
Sopas deshidratadas 15 334 51.75 0.52
Salsas diversas de tomate 55 94 51.75 0.52
Gaseosas, refrescos y jugos 215 42 90.21 0.91
Total 9946.04 kcal 100.00




Cuadro 3

EJEMPLO DEL CALCULO DE LAS CANTIDADES DE ALIMENTOS DE LA DIETA BASICA PROMEDIO

Cantidad de

Productos Estructura Contn'bypién Energia‘en 100gn alimento en la
de la DBP energética de alimento DBP
% kilocalorias kilocaforias gramos nelos / dia
(a) (b) =a X 225(/100 (¢) (d) = b X 100/c
Lacteos 5.00
Leche en Polvo 1.00 22.50 356 6
Leche Liquida 2.50 56.25 65 87
Quesos 1.50 33.75 207 16
Huevos 1.60
Huevos de Gallina 1.60 36.00 148 24
Cames 5.00
Came de res 2.00 45.00 218 21
Came de pollo o gallina 3.00 67.50 215 3
Leguminosas 8.50
Frijoles toda variedad 8.50 191.25 344 56
Cereales 54.00
Aoz 4.00 80.00 360 25
Tortillas de maiz 30.00 675.00 224 3
Pan francés 4.00 50.00 298 30
Pan dulce 9.50 213.75 438 49
Avena 4.50 101.25 378 27
Pastas alimenticias 2.00 45.00 371 12
Azicares 10.00
Aziicar 10.00 225.00 384 59
Grasas 10.00
Aceite vegetal 10.00 225.00 884 25
Verduras y hortalizas 1.80
Tomate rojo 0.20 4.50 21 21
Cebolla 0.20 4.50 35 13
Repollo 0.10 2.25 28 8
Zanahoria 0.20 4.50 41 11
Guisquil y ayote 0.60 13.50 30 45
Papas 0.50 11.25 77 15
Frutas 2.10
Banano maduro 1.50 33.75 97 35
Naranja 0.40 9.00 42 21
Frutas de estacion 0.20 4.50 35 13
Otros 2.00
Sopas deshidratadas 0.50 11.25 334 3
Salsas de tomate 0.50 11.25 94 12
Bebidas frias 1.00 22.50 42 54
Total 100.00 2250.00
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Cuadro 4

EJEMPLO DEL CALCULO DE LA CANASTA BASICA DE ALIMENTOS SEMANAL

PARA UN HOGAR PROMEDIO DE 5.5 MIEMBROS

CBA - gramaos

CBA-

Productos Dﬁi:tosg ﬁr&os nc:ﬁsqlg}::;naﬁ Fraccipn ‘brutos / hogar gramos ug:::;aje ngfdc;s No. medidas por
/persona semana® [comestiblel oo mana brl11t0c12 * | compra | gramos semana
(a) (b) (c) (d) (e) (f) (g) (h)
=aX7X55 =b/c =dX 1.1 =e/g

1.Licteos

- Leche en Polvo 6 243 1.00 243 267 libra 460 0.58 Libra

- Leche Liquida 87 3332 1.00 3332 3665 litro 960 3.82 Litro

- Quesos 16 628 1.00 628 690 libra 460 1.50 Libra

2, Huevos

- Huevos de gallina 24 936 0.89 1052 1157 docena 648 1.79 Docena

3. Cames

- Res posta 21 795 0.98 811 892 libra 460 1.94 Libra

- Pollo o gallina 31 1209 0.64 1889 2077 libra 460 452 Libra

4. Leguminosas

- Frijoles toda variedad 56 2140 1.00 2140 2354 libra 460 512 Libra

5. Cereales

- Arroz 25 963 1.00 963 1059 libra 460 2.30 Libra

- Tortillas de maiz 30 11602 1.00 11602 12762 libra 460 27.74 Libra

- Pan francés 30 1163 1.00 1163 1279 libra 460 2.78 Libra

- Pan dulce 49 1879 1.00 1879 2067 libra 460 449 Libra

- Avena 27 1031 1.00 1031 1134 libra 460 2.47 Libra

- Pastas alimenticias 12 487 1.00 467 514 libra 460 1.12 Libra

6. Aziicares

- Azicar 59 2256 1.00 2256 2481 libra 460 5.39 Libra

7. Grasas

- Aceite vegetal 25 980 1.00 980 1078 botella 640 1.68 Botella

8. Verduras / hortalizas

- Tomate rojo 21 825 0.98 842 926 libra 460 201 Libra

- Cebolla cabeza 13 495 0.91 544 598 libra 460 1.30 Libra

- Repollo 8 309 0.89 348 382 libra 460 0.83 Libra

- Zanahoria 11 423 0.81 522 574 libra 460 1.25 Libra

- Guisquil y ayote 45 1733 0.65 2665 2932 libra 460 6.37 Libra

- Papas 15 563 0.82 686 755 libra 460 1.64 Libra

9. Frutas

- Banano maduro 35 1340 0.65 2061 2267 libra 460 493 Libra

- Naranja 21 825 0.64 1289 1418 libra 460 3.08 Libra

- Frutas de estacion 13 495 0.61 811 893 libra 480 1.94 Libra

10. Otros

- Sopas deshidratadas 3 130 1.00 130 143 sobres 47 3.04 Sobres

- Salsas de tomate 12 461 1.00 461 507 sobres 88 576 Sobres

- Refrescos y jugos 54 2063 1.00 2063 2289 botellas 350 6.48 Botellas

- Café 10 385 1.00 385 424 libra 460 092 Libra

- Sal 10 385 1.00 385 424 libra 460 0.92 Libra
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LA CANASTA BASICA DE
ALIMENTOS

CONCEPTOS Y APLICACIONES

Ma. Teresa Menchi
Agosto, 2003

Antecedentes

® 1969 - 1970 Dietas Adecuadas de Costo Minimo
2 1980 - Definicidn Canasta Basica de Alimentos
® 1980 - 1985 Ajustes a metodologia inidal
® 1992 - Publicacién de |la Metodologia

® 1992 - 1995 Actualizacién de |a CBA en paises

® 1995 - 1997 Ajustes metodoldgicos

® 2001 - Actualizacién de ia metodologia

MTMenchii-0803 2

Conceptos

-
La CBA representa un consumo minimo de
alimentos para una familia u hogar de referencia.

(Integrado por un conjunto de alimentos basicos,
expresados en cantidades apropiadas vy
suficientes, para satisfacer POR LO MENOS las
necesidades energéticas y proteinicas de la
Gamilia u hogar de referencia.

MTMenchi-0803 3
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Alcances del concepto

Familia u hogar de
referencia

CBA

Minimo alimentario

Familia de referencia

La unidad de andlisis para medir la pobreza
sigue siendo motivo de analisis critico

+Familia = parejas e hijos

+Hogar = personas que viven bajo el mismo
techo, comparten gastos y
alimentos

MTMenchi-0803

Minimo alimentario

% Alimentos de uso comun, bajo costo, en combinaciones
usualmente empleadas por la poblacion.

< Cantidades que cubran necesidades energéticas y
proteinicas, de un hogar de referencia, incluyendo
desigualdades de distribucién y pérdidas por manejo

-+ Reiacién nutricionalmente aceptable entre |as distintas
fuentes alimentarias de energia.

MTMenchu-0803
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Aplicaciones @@i

< Calculo de la renta minima o de subsistencia.
“» Referencia para establecer linea de pobreza.
+ Referencia para establecer salario minimo.

% Calculo de necesidades alimentarias

< Vigilancia de los precios de alimentos basicos.

MTManchu-0803
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@

Calculo de la renta minima

Ingreso periddico, que asegure ia cobertura de las
necesidades materiales basicas

Ejemplo:

Si el costo de Ia CBA es de $50.00 diarlos y la
alimentacién representa el 48% del presupuesto famillar,
la renta minima en ese caso seria de $104.17 diarios, o
sea de $3,125.00 al mes.

¢ Minimo para VIVIR o para SOBREVIVIR ?

MTMenchi-0803

Referencia para linea de pobreza

La pobreza se mide a través de los niveles de
ingreso 0 CoNsumao.

Una familla es pobre cuando su nivel de ingreso o
consumo esta por debajo de un nivel minimo que le
permita satisfacer sus necesidades basicas.

Extrema pobreza : Ingreso < al costo de la CBA
Pobreza : Ingreso < a 2 veces el costo de 13 CBA

MTManchi-0803




Guatemala. Evolucion del costo de la CBA*y el
Salario Minimo normativo. 1989-2002

40 —— - 11 CBA
H 10 N [1SM
|
: { |
a1 i
10 -I |— }~
o Ll T T
1989 1991 1983 1895 1997 1998 2001 2002
* Actual Precios det INE
MTMenchy-0803 10

Cdlculo de necesidades alimentarias

< Con base en las cantidades para un individuo
promed!o se pueden estimar las necesidades minimas
de alimentos baslcos para una poblacién (pais, reglon)

< De utilildad en el andlisis de la Segurdad Allmentara
y para asistencla allmentarla en situaclones de
emergencia

MTMenchu-0803 11

Cdlculo de suficiencia alimentaria

Guatemala. Suficiencia de
maiz y frijoi, 1990-2000 =»

Necesidades minimas de 140

granos bisicos, percapita® -
120
=
Prosdaact Gransos Kg por 100 4 | _ ]
por din afo l_
Frijol 49  13.03 B0 ——
s0oH § — . -
Maiz 264  96.46 fH 1
emir T T
Arrox 22 7.85 20 _! L, H— ‘_r — —-i
. § ! 3
Trigo 96 3517 0 a1 111
1990 1382 19584 1804 1398 2000
* Ref, Dieta Adecuada da costo

minima
** 0 en reladon a necesidadas

MTManchii-0803 12
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Reflexiones

+» Exliste infinidad de posibles combinaciones de los
alimentos

% En un presupuesto de subsistencla también existen
elementos subjetivos (gustos y convenciones soclales)

< Técnicamente con determinada cantidad de dinero se
puede alimentar un hogar, ello no garantiza la
satlsfaccion de las necesidades sentidas.

MTMencha-0803




LA CANASTA BASICA DE
ALIMENTOS

METODOLOGIA

Ma. Teresa Menchi
Agosto, 2003

b

DRI

A

-

V.4

Definicion de la CBA
DE ACUERDO AL CONCEPTO, PARA DEFINIR LA
CBA DEBE DECIDIRSE SOBRE:

La determinacién un minimo nutricional
\_aceptable para un hogar de referencia

-,

La seleccidn de los alimentos y de sus ‘
cantidades para llenar ese minimo nut.

MTMenchy-0803

Etapas para definir la CBA

Calcular Dieta Bdsica | Individuo
Promedio (DBP)

~

Sa
Tamano del
hogar

~
S\ Calcular Canasta
Basica de Alimentos
{CBA)

Hogar

MTManchu-0803
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Calculo de la Dieta Bdsica Promedio
(DBP)

La DBP es el minimo alimentario requerido
por el individuo promedio

MTHMenchy-0803 4

Etapas para calcular la DBP

1. Calcular necesidades nutricionales del individuo
promedia

2. Selecdionar alimentos para cubrir necesidades
nutridonales individuo promedio

3. Calcular las cantidades de alimentos.
4, BEvaluar la DBP y ajustar estructura

MTMerchi-0803 3
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1. Necesidades nutricionales promedio

Promedio ponderado de requerimientos
energéticos y necesidades de proteina,
calculado con base en la estructura de la
poblacion por edad, sexo y condiciones
fisioldgicas.

MTMencha-0803 &
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Informacién necesaria
[ Edad simple y sexo

No. embarazadas
|/Poblacion No. mujeres en lactanda
Actividad fisica adolesc. y adultos

f' Requerimiento energético
[ roD *

‘L Recomendaciones de proteinas

*RDD = Recomendaciones Dietéticas Diarias

MTManchu-0803 7
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Procedimiento

1. Agrupar datos de poblacidn, por sexo y en intervalos
de edad usados en las RDD

2. Calcular nimero de embarazadas y mujeres en
lactancia por grupos de edad

3. Caicular nimero de mujeres en edad fértil no
embarazadas ni en lactancia

4. Calcular nimero de nifios mencres de un afio con y
sin lactanda materna

MTManchi:-0803 8

5. Ajustar la estructura de la pobladdn con base en 2),
3)y4)
6. Calcular la proporddn porcentual de cada grupo con

relacion a la pobladdn total

7. Usando las RDD, caicular el requerimiento promedio
ponderado de energia para esa poblacién.

MTMenchi-0803 ?
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Tratamiento a los datos de poblacidn

Eoap-mis | POMACHN- | Pebecin | romacn | o

< 1 aho 380,498

< 1 afo c/lact. 316,928 316,928 28

< 1 afto 3/ lact. 69,570 69,570 0.6

1-2 743,855 743,855 6.5

MUIERES

16 - 17 257,569 184,043 1.6

18 - 49 2,244,695 1,590,329 14.0

Embarazadas

16 - 17 42,17 42,17 0.4

1B - 49 374,835 374,835 3.3

Lactantes

16 - 17 31,350 31,350 0.3

18 - 49 279,531 279,531 .5
11,385,336 11,385,336 | 100.0

MTMenchi-0803 10

Calculo requerimiento promedio

EDAD - siice POBLACION - "%T Doa.l'l':ml:!ﬁﬂ
< 1 afo
< 1 aia c/mct, 318,928 2.8 o
< 1 shos/md, 69,570 08 7375 as
1-2 743,855 5.5 1200 78.4
MUIERES
18 -17 184,043 18 2150 343
18 - ap 1,590,329 14.0 2100 1933
Embararsdas
16 - 17 42,17 0.4 2435 2.0
18- 49 374,835 a3 2385 785
Lactantes
16 - 17 31350 03 2050 73
18- a0 270,521 25 16800 63.8
11,385338 | 1000 21800
MTMenchii-0803 "
Reflexiones 1

e

S

Las necesidades nutriclonales percapita representan
el monto de energia y proteina que debe ser ingerido
en promedio por la poblacion.

< No considera desigualdades de distribuclén y los
desperdicios por manejo de los allmentos.

“» Al estimar estas pérdidas alrededor de 10%, la
cantidad promedio del ejemplo asciende a 2400.

MTManchd-0803 12
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2 Seleccion de los alimentos

Los alimentos seleccionados para la CBA
deben ser de uso comun, bajo costo y hasta
donde sea posible mantener las
combinaciones usualmente empleadas por la
poblaciéon.

O sea, que respondan a los habitos, |a |6gica
y a bases cientificas.

MTMench(-0803

@

Informacién necesaria

L Encuestas de ingresos y gastos familiares
Patron de consumo Encuestas de consumo real de alimentos
de alimentos Encuestas de consumo aparente de alimentos
Encuastas de Condicicnes de Vida.
/ . -
Patrdn de gasto en Encuestas de ingresos y gastos familiares
alimentos Encuestas de condiciones de vida

Aporte nutricional de Tablas de contenido nutricional de alimentos
los alimentos

MTMenchua-0803

Criterios propuestos para la seleccidon de los
alimentos

N i i o,
>Universalldad ahrnento consumido por el 25% o
mas de la poblacién,

At alimento proveedor dol 0.5% o mas
> Aporte energehcj:> 26 15 onergia tota)

: alimento que represente el 1% o
>Aporte gasto a“r> mas del gasto total en alimentos

MTMenchi-0803
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a) Universalidad

FUENTES DATOS ([ Gasmen

ey ——— \/4 alimentos

{E Cond. devida= |

; Cantidades Proporcion de hogares que
E. Consumo aparente ./\ de alimertos consumieron @ada producto ]
E Consumo real

bl Agrupar alimentos simitares (panes dukes, piezas de
polio, ieches en distintas presentadones, pastas)

= Qué deiles usar?

MTMenchii-0803 16
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Ejemplo: % de hogares que usaron cada producto

PRODUCTOS E‘m';:'.:‘;;.d - =I'unl ::ﬂl., 1992 —lpln;:lm. 1995
Lache en polvo 321 17.2 220
Lache Harada 5.7 615 TL2
Queso fresco 55.0 39.0 60.0
Huewod de gailing 810 75.2 808
Frijoles toda var. 5L8 620 75.0
Catve d res 85.2 EB4 875
Mariscos 145 120 185
Embutidos g4 5.2 5.0
Tomate 528 65.0 80.0

MTManch-0803
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b) Participacion en el gasto

: FUENTES DATOS
i E Ing. y Gastos Gasto por cada
| E Cond. dewda | alimento
: : : /}.”“
e e +f Contribudién cada producto
al total del gasto afim. (%)
8
(Se excluye bebidas y | Gasto total en alimentos
tabaco) por hogar en el periodo

MTMenchi-0803 \%
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Ejemplo: % del gasto en alimentos

el i
Lecha an polvo 0.270 032
Lache iquida 4047 235
Quaso fresco 1.397 L68
Huewos de gailing o981 0.75
Frijobas tode var, oaps 105
Came da res 1.343 1.85
Hariscos 0.052 0.02
Embutidos [.Y.7.7] 045
Tomatn a.323 0.25
MTHMenchd-0803 19
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3)Aporte energético

Precios
I Medides
FUENTES DATOS :
Gasto en t -
E'Ing.YGasms /‘ - g:l‘lhmm TCA
E Cond. devida | ~
TCA NN
(E Consumo aparents Cantidades ucto
de alimentos N

E. Consumo real i

Contribuddn cada produdo
al total de energid (%)

MTMenchi-0803
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Procedimiento

1. Caicular, para cada alimento, la Gantidad promedio consumida
por hogar o percipita

2. Usando una tabla de composicion de alimentos (TCA), calcular
el contenido de energia (kilocalonas) para cada cantidad de
alimento

3. Cakular el contenido total de energia (kilocalorias) de los
alimentos consumides por hogar o percapita

4,  Caicular la contribucién porcentual de cada alimento al
contenido total de energia consumido

MTMenchi-0803 2t




@ Ejemplo: Célculo del aporte energético de cada

alimento

Cnﬂfmhg; por &?‘ﬁl‘; 100 m de Aporte

Gramas /dia Kllocalonas Klocalorias %
Leche en polvo X 356 no 72
Lache fiuda 490 a5 31200 114
Queso fresoo k +} 27 62.10 0.62
Quesn dura 14 444 6216 0.62
Husvos 104 148 15392 1.55
Came de res 130 pat:} 283.40 285
Total T04E. 04 100.00

]

MTMench(-0803
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Ejempio: Aplicacién de criterios

PRODUCTOS % familias ::ggg ;ﬂmgngm
Leche 13 D85 2.45
Came de res 27 0.48 1.75
Frijoles 75 6.87 5.00
Tomate* 60 0.06 0.45
Cebolla* 45 0.09 0.50
Café 95 0.00 1.10
MTManchii-0603 A
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La seleccidn de alimentos es:

% Tarea de un grupo multidisdplinario, induyendo
usuarios

+» El grupo dedidira la indusion de productos usados
ampliamente, pero con bajo aporte energético y/o
baja partidpadon en el gasto

< Alimentos individuales y/o grupos de alimentos y/o
opcicnes por estacionalidad

MTMenchii-0303 24




LA CANASTA BASICA DE
ALIMENTOS

METODOLOGIA (2)

Ma, Teresa Mencha
Agosto, 2003

3 Determinacion de las cantidades de
alimentos

Se toma como base los alimentos seleccionados y el
requerimiento energetico promedio.

Se siguen las siguientes etapas:
1) Establecer la estructura energética de ka DBP
2) Calcular la participaddn energética (kcal) de cada alimento
3) Calkaular las @antidades de cada alimento
4) Bvaluacion nutricdonal de a DBP

&

a) Estructura energética de la DBP

La estructura energética de la DBP es la contribugon
porcentual de cada gqrupo de alimentos al contenido

de energia (Kllocalorias) del total de alimentos
induidos.

0 sea, el peso que tiene cada grupo de alimentos en
el contenido total de kilocalorias de la DBP




S

Grupos de alimentos usados:

1.
2.
3.
4,
3.
6.
7.

LActeos 8. Verduras y hortalizas
Huevos 9. Frutas

Cames 10. Misceidnea
Leguminosas 11.Comidas preparadas ?
Cereales/derivados

Az(cares

Grasas

Procedimiento

Calcular, para cada aliinento, = @ntidad promedio consumida por hogar o
percapita

Usando una tabla de compaosiddn de aimentos, @latiar el contenido de
energia (kiiomloras) en b cantidad de alimento

Clasificar los alimentos en los 10 {117) grupos genéricos sefiatados
Caicular el contenido energético para @da grupo de alimentos

Calcular el contenido total de energia (kilocalorias) de la dieta 0 alimentos
consumidas por hagar

Calcular la contribuckin percentual de cada grupo al contenido ntal de energia
consumido

Analar s diferentes estructuras de (as encuestas de referenda, y deddir en
consenso la estruchisrs tenstativa de Ia DBP,

Establecdmiento de la estructura energética DBP

total de energia (%) . L

Keal. en
cada grupo
[ Aporte de cada grupa al




Ejemplo: Célculo de la estructura energética

PRODUCTOS | o | oo | e | ESTRUCTURA
gramos Kilocal. Kilocal ”

LACTEOS 5075 510
Leche fluida 480 &5 3120
Queso fresm 200 207 62.1
CEREALES 47975 48.24
Armaz 95 360 342.0
Tortilas 1200 224 2688.0
Pan francés 110 298 3278

9946.0 100.00

Ejemplo: Estructura energeética de tres encuestas

ovicros | Py | e | e [repues
Lacteos 6.4 7.8 7.7 7.0
Huevos 1.4 1.1 1.7 h LY
Cames 6.4 5.4 4.6 55
Leguminosas 7.9 8.2 78 a.0
Cereales 331 369 364 420
Aziiares 17.5 129 16.4 120
Grasas 17.2 16.0 17.3 120
Raices y tubér. s 2.5 52 4.0
Verduras/hort. 1.2 2.5 13 2.0
Frutas 1.1 32 1.6 20
Misceldnea 43 3.5 nd 4.0

b) Participacion energética (kcal) de cada alimento

Es la base para cuantificar el peso de cada alimento dentro del
Qrupo genérico

DATOS

Aporte enemgétio de cada CALCULAR
[ allmento y grupo en ia } P [Aporte porcentual de cada ]

encuesta de base* alimento dentro de! grupo

!

Participadén de ada - Apiicar el porrentaje a B
allmento dentro del grupa ] “i——— | estructura de la DBP

*DE PREFERENCIA UNA ENCLIESTA DE
CONSUIMO REAL
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Ejemplo: Calcuio de la partidpadon energética de cada

alilmento

DATOS DE REFERENCIA

DATQS PARA CALCULAR “DRF

PROOUCTOS | Contenide | Prepeccién Propuesta Participecios | Pard

anergis : o il sagun Raf. propursa

Keal “% % % %
LACTECS 507.53 100.00 LACTEOS 5.00 s.00 500
Leche—poivo | 71.27 14.04 | Leche palvo an 1.00
Lache Muda | 312.00 6147 | Lache fuic 307 2%
Quesnfresco | 62.10 1224 | Quesos W7 15
Queso duo 62,16 12.25

¢) Calculo de las cantidades de alimentos

la DEP

]
X Estructura energética de

: promedio

Requetimiento enemgéticn

Composicén nutricional

La contribucién enemetica
de cada alimento

Ejemplo de agrupacion de productos

Estructura m :zm
CARNES 6.50 6.50 100.0
Carne de res 2.00 220 338
Visceras de res 020
Came de cerdo 1.00 1.00 154
Pollo 0 galina 3.00 l 3.30 50.8
Visceras de ave 0.30 |

Conviene agrupar en un producto genérico los valores de los
productos espedficos consumidos por pocos hogares




@ Ejemplo: Calculo de la conribucidn energética de cada

alimento
Estructura Contribucén
Producto getica et
% keal

LACTEDS 5.00

Lacha an polva 1.00 22.50
Lache fluida 150 58.25
Quaso 1.50 33758
TOTAL 100.00 225%0.0

Ejemplo: Calculo de la cantidad de cada alimento

Energia en

cotign Estructurs W 100 gramos m del
ToA Producto ~ - metos
L kcal kecal Gramos
netos.
LACTEOS 5.00
prom Lache en poivo 1.00 2250 358 [
1015 Lache fluida 250 56.25 85 a7
prom Queso L50 3375 7 18
TOTAL 100.00 2250.0

P

L. Evaluacion de la DBP

< Diversas combinaciones de alimentos pueden cubrir el
requerimiento energético promedio
< La CBA debe mantener por lo menos un equilibrio energetico,
en el aporte de energa procedente de proteinas, grasas y

carbohidratos

«+Este aporte debe ubicarse para proteinas entre 10 y15% del
contenido total, grasas 20-25%, y crbohidratos 60-70%.

<»Se ajusta la estructura dietética si este equilibrio no se da.




" Ejemplo: Evaluacion de la DBP

Estructorn | Contribee. | Kcal am | Cantided | Pret. (g) Contmndabiy
DOF (%) | inad 100g sl (g} |ew1009 |prot dete
LACTECS 5.00
Leche en poivo | L.00 2250 | 3s6 6 354 224
Lachaliquids | 250 | 5625 | &5 &7 a3 288
Quesos L50 33.75 207 186 20.8 338
CEREALPS 54.00
Arrox 400 | 9000 | 3s0 25 an L65
::_?" de 3000 | 67500 | 224 | 3m 50 1507
Total 100.00 | 2250.00 64.73
Necasidades 50.0
% adecunciin 130%
Aports ksl 258.91
% aporte kcal 1151
Ejemplo: Contenido de la DBP
PRODUCTO g‘:';f netos PRODUCTO g‘;’;’g‘ netos
Leche en paivo 6 Pan frances 30
Leche liquida 87 Pan dulce 49
Quesos 16 Pastzs 12
Huevos 24 Azucar 59
Came de res 21 Aczita 25
Came de pollo 31 Tomate 21
Frijoles 56 Cebolla 13
Arroz 25 Bamano 35
Tortiltas 301 Naraja n

Cdlculo de la Canasta Bdsica de
Alimentos (CBA)

CBA = cantidades de la DBP por el tamano
promedio del hogar

Se obtienen en gramos netos y es
necesario convertirlas a gramos brutos




e

S la cantidad de huevos de la DBP fuera de 24 gramas netos

diarios y e tamafio promedio del hogar fuera de 5.5 personas, 2
cantidad de huevos en la CBA seria igual a:
24gn X 5.5 = 132 gramas netos
< Aplicando &l ajuste por pérdidas y desigualdades, la antidad de
huevos seria igual a: 132gn X 1.10 = 145.2 gramos netos

Hadlendo fa comeccion por el desperdicio (@scaras = 11%) la

cantidad de huevos con todo y GAscara seria la siguiente:

145.2gn + 0.89 = 163.1 gramos brutos
S et peso promedio de un huevo es de 54gb, la cantidad diaria

o

de huevos por hogar de la CBA ser@a iguat a:
163+ 54 =3.0 O sea, la CBA tendria 3 unidades diarias de

huevo.

%Ejempld: Célculo de la CBA diaria para un
hogar de 5.5 miembros

PRODUTTO | Grammpor i | Grummmmaimepor | Pracetiss | Geamos s
POV parsoan cia por Ioges commetibie | por dis par hogar
(b=aX5.5) (d=bfc)

Lacha an polva [} 3s 100 as
Lache liquida s7 476 LO0 470
Quesos 18 90 100 20
Huevos 24 134 089 150
Camne de res 21 114 o.9a 116
Came de polio 31 173 054 270
Frijoles 1.3 30d 100 306
ArTox 25 138 L0 138
Tortillas 301 1857 1,00 1657

®Ejemp'lof Célculo de la CBA semanal en
medidas comunes

(w) CBA (b} CBA {q {d) Peso ca (a)
PRODUCTO Gramaos brutis Mexdides mexddes en No. mecicins
por semas axregiia usumies. gramos o seTel
b=aX11) (e = byd)
Leche en polvo poi 67 3., 460 058 h
Leche ks 2 M55 (¥ ] 960 e
Quescs 628 630 s 50 L5t h
Humwos 1052 a7 Corern o8 L7 doc
Carrm da res a11 a0 Lirz “0 L94 b,
Carme de pol 1808 2177 Lirm 460 452 b
Fricies 20 2354 L 460 Sh
Aoz 963 1059 (¥ 53 230b
Tortine 11600 pra, v Lbra *0 7Mbb




