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RESUMEN
Introducción: La Argentina contemporánea enfrenta desafíos propios de tasas de inseguridad alimentaria creciente, una
extendida malnutrición por exceso de peso, dietas poco saludables e impacto ambiental de los sistemas alimentarios. El
informe de la Comisión EAT-Lancet (2019) presentó una propuesta de “Dieta Planetaria” sentando las bases de un con-
sumo predominante de alimentos de origen vegetal y cambios en los sistemas productivos. La propuesta implica cambios
significativos en el patrón alimentario local. Este trabajo tiene el objetivo de diseñar propuestas dietarias con base en re-
comendaciones propias de la evidencia nutricional e incorporando criterios de impacto ambiental además de sustentables
en términos socioculturales y económicos. 
Métodos: Se consolidaron recomendaciones de consumo de alimentos partiendo de una revisión de la evidencia nutri-
cional y se construyó una matriz que permitiera priorizar cambios dietarios a partir de estimaciones de impacto ambiental
de los alimentos consumidos por la población argentina. Se diseñaron dos propuestas saludables y sustentables, una ba-
sada en el patrón de consumo característico y la segunda reconociendo el crecimiento del segmento de población con
dietas a base de plantas. 
Resultados: Los consumos propuestos presentan una alta densidad de nutrientes y un impacto ambiental teórico menor
con relación con el patrón de consumo actual y también comparado con las Guías Alimentarias para la Población Argen-
tina (GAPA). Se proponen consumos mayores de hortalizas, frutas, legumbres, granos, cereales integrales y frutos secos
y una disminución en carnes, en especial rojas y en alimentos de consumo ocasional. 
Conclusiones: El trabajo introduce en la agenda dos propuestas dietarias -sendas canastas de alimentos- que reúnen
criterios de alimentación saludable y el concepto de sustentabilidad.

Palabras clave: alimentación saludable; sustentabilidad; calidad de dieta; propuestas dietarias; alimentación basada en
plantas.

ABSTRACT
Introduction: Argentina faces the challenge of increasing food insecurity rates, widespread malnutrition due to excess
weight, unhealthy diets and environmental impact of food systems. The report of the EAT-Lancet Commission (2019)
presented a proposal for a “Planetary Diet” laying the foundations for a predominant consumption of vegetable foods
and changes in production systems. The proposal involves significant changes in the local eating pattern. This work has
the objective of designing dietary proposals based on nutritional evidence recommendations and incorporating environ-
mental impact criteria as well as being sustainable in sociocultural and economic dimensions. 
Methods: Food consumption recommendations were consolidated based on a review of the nutritional evidence and a
matrix was built to prioritize dietary changes based on estimates of the environmental impact of foods consumed by ar-
gentine population. Two healthy and sustainable proposals were designed, one based on the characteristic consumption
pattern and the second recognizing the growth of the population consuming plant-based diets. 
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Results: The proposed consumptions have a high nutrient density and a lower theoretical environmental impact in rela-
tion to the current consumption pattern and compared to the Dietary Guidelines for the Argentine Population (GAPA)
Higher consumption of vegetables, fruits, legumes, grains, whole grains and nuts and a decrease in meat, especially red
meat and in foods for occasional consumption are proposed. 
Conclusions: The work introduces in the agenda two dietary proposals -food baskets- that meets criteria of healthy eat-
ing and the concept of sustainability.

Key words: healthy eating; sustainability; diet quality; dietary proposals; plant-based diet.

INTRODUCCIÓN

Seguridad alimentaria, dietas poco saludables e impacto ambiental de los sistemas alimentarios constituyen
desafíos contemporáneos importantes y convergentes. En Argentina, el 35,8 % de la población padece inse-
guridad alimentaria moderada o grave1, el exceso de peso es la principal manifestación de malnutrición2 y
solo el 11 % de la población realiza una dieta de buena calidad nutricional3. 

Una publicación reciente plantea que la alimentación local impacta y sobrepasa algunos límites ambien-
tales, en especial gases de efecto invernadero (GEI) y uso de tierras de cultivo4.

Además del compromiso en seguridad alimentaria y malnutrición, las debilidades en materia de sustenta-
bilidad5-7 interpelan al sistema productivo, pero también a los patrones alimentarios con propósito hacia una
dieta más saludable, sostenible y equitativa entre las generaciones presentes y futuras8,9. 

En 2019 la Comisión EAT-Lancet presentó su propuesta de “Dieta Planetaria”8, basada en la sinergia entre pa-
trones dietarios saludables y producción de alimentos sostenible, sentando las bases de un consumo predominante
de alimentos vegetales y la importancia de contemplar aspectos ambientales a lo largo de la cadena productiva. 

Comparada con el patrón alimentario local, la propuesta implica cambios significativos: en Argentina , el
consumo de carnes es elevado, mientras que el de alimentos vegetales es muy deficitario3, en particular le-
gumbres y frutos secos. 

Aunque es compleja su implementación, modificar los patrones alimentarios hacia dietas más equilibradas
supondría una mejora en la nutrición, impactando en la morbilidad y mortalidad de enfermedades crónicas10-
12. A su vez, la disminución de excesos dietarios y técnicas productivas eficientes pueden implicar un menor
impacto ambiental13-15. 

Este trabajo se originó luego de la difusión de la propuesta de EAT-Lancet, considerando que el concepto
de alimentación y sustentabilidad implica la coordinación entre criterios de sostenibilidad ambiental, socio-
culturales (cambios dietarios progresivos) y económicos (costo de canastas de alimentos). 

El objetivo principal es diseñar propuestas dietarias adecuadas a la evidencia nutricional, incorporando cri-
terios de impacto ambiental y sustentables en términos socioculturales y económicos.

Los objetivos específicos:
Determinar brechas entre consumos recomendados según la evidencia nutricional y los propios del pa-•
trón alimentario de la  población argentina, la propuesta EAT-Lancet, las recomendaciones de las GAPA. 
Priorizar cambios dietarios, según criterios de impacto ambiental.•
Analizar el perfil nutricional y ambiental de las propuestas dietarias desarrolladas y del patrón alimen-•
tario local.  

MÉTODOS

Con la finalidad de reflejar pautas alimentarias que minimicen riesgos en salud (prevención de enferme-
dades y muertes prematuras), se analizaron diez publicaciones (entre 2014 y 2021) que incluyeron revisiones
sistemáticas y metaanálisis cuyos resultados permitieron consolidar una síntesis de recomendaciones de con-
sumo de alimentos10-12, 17-23. Como criterio orientativo para el diseño de las propuestas dietarias se calculó la
brecha entre la síntesis resultante y las recomendaciones EAT-Lancet8, las guías alimentarias (GAPA)24 y los
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consumos registrados a partir de las bases de datos de la última Encuesta Nacional de Gastos de los Hogares
(ENGHo)25. El indicador se expresa como porcentaje (%): negativo (-) (déficits) o positivo (+) (excesos). 

Para priorizar cambios dietarios según criterios de impacto ambiental, se utilizó un modelo descripto re-
cientemente con base en seis indicadores  cuantitativos, correspondientes a huellas ambientales según estudios
de evaluación del ciclo de vida a nivel de la etapa productiva de alimentos4. A su vez, se agregó un segundo
componente, cualitativo, basado en estimaciones de impacto ambiental atribuidas al uso energético en la ca-
dena de suministros, así como estimaciones sobre pérdidas y desperdicios26. 

Para el componente cuantitativo, se calculó la incidencia general de impacto ambiental de cada grupo de
alimentos como promedio de la incidencia en los seis indicadores. Finalmente, se estableció una escala que
refleja la posición de cada alimento (menor número de posición en la escala, mayor impacto ambiental).

Para el componente cualitativo6,13 se construyó una clasificación de conveniencia con cuatro niveles de impacto
(bajo, medio, regular, alto), según los procesos que atraviesan los alimentos: los “procesos intermedios” de la ca-
dena de suministros (procesamiento industrial; envasado; transporte; refrigeración) y los “procesos finales” a nivel
doméstico (cocción; elaboración; refrigeración y generación de residuos inorgánicos). Se contemplaron estima-
ciones de FAO26 para pérdidas y desperdicios de alimentos. Cada proceso y nivel de pérdidas o desperdicios sumó
un punto, de manera que cada grupo de alimentos alcanzó un puntaje (cualitativo) global. 

Solo para establecer un ordenamiento final se efectuó un arreglo metodológico (no validado) consistente
en sumar la incidencia cuantitativa al puntaje cualitativo correspondiente, resultando un ranking global utili-
zado como criterio (ambiental) para priorizar cambios dietarios (menor número en el ranking, mayor impacto
ambiental).

Para diseñar las propuestas dietarias, se ajustaron los consumos (ENGHo) a un valor de 2000 kcal y se co-
rrigieron brechas alimentarias considerando las recomendaciones de la evidencia nutricional y el criterio am-
biental. Al no existir una recomendación para el grupo harinas, panificados y hortalizas feculentas, esta se
estableció siguiendo un criterio descripto anteriormente16, basado en la relación entre hidratos de carbono y
fibra y ajustado a una recomendación de los primeros de 275g.  

La corrección de brechas alimentarias se cotejó con el ranking elaborado priorizando la selección de grupos
con impacto comparativo más bajo y disminuyendo la de los opuestos. Se ajustó al mínimo la proporción de
alimentos de consumo ocasional. Finalmente, en la selección de alimentos se priorizó a los que forman parte
del patrón alimentario local y cuyo precio fuera inferior al percentil 75 (del rango de precios al interior de
cada grupo) siempre que no resultasen inconsistentes con los criterios nutricional y ambiental. Se conformaron
dos propuestas dietarias, “A” y “B”. La primera (A) similar al patrón alimentario local y la segunda (B) reco-
nociendo el crecimiento del segmento de población  que adopta un patrón dietario con predominio de ali-
mentos de origen vegetal y en menor medida de origen animal (huevo y lácteos). Se validó la conformación
de las propuestas dietarias a través de un ejercicio teórico de 10 menús en cuya elaboración se aplicaron los
criterios de selección arriba mencionados.

Para cada propuesta dietaria se determinó el aporte de nutrientes y la densidad global según el Índice de
Densidad de Nutrientes (IDN). Se utilizó la base de datos de composición de alimentos de CEPEA elaborada
con fuentes de datos  nacionales e internacionales. Se calculó la adecuación nutricional (%) (según IOM27) y
el IDN, cuya metodología fue descripta anteriormente16. 

Las recomendaciones de ambas propuestas dietarias tienen como destinatario la población adulta, mayor de
2 años. No es objetivo de este estudio evaluar su aplicación en poblaciones con requerimientos especiales.

Se analizaron las implicancias ambientales de ambas propuestas en los seis indicadores (componente cuan-
titativo) según la metodología mencionada más arriba. 

RESULTADOS

La Tabla 1 presenta los consumos diarios recomendados y los datos de consumos locales, y sus brechas
alimentarias en relación con la bibliografía consultada . 

Las mayores brechas alimentarias corresponden a hogares de menores ingresos (1ro. y 2do. quintil). En los
alimentos protectores son negativas (déficit), superando el 50 % o 90 % en algunos casos; en particular en
legumbres, cereales integrales y granos, frutas y hortalizas no feculentas; también en pescados y en menor
medida en lácteos. Las brechas son positivas (excesos) en carnes (50 %) y en harinas y otros cereales refinados
(145 % de exceso en hogares de menores ingresos).

En granos, cereales integrales y frutos secos, el modelo EAT-Lancet alcanza brechas hasta 150 % ya que
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sus recomendaciones superan las de la revisión efectuada. En el extremo opuesto, adoptar el modelo EAT-
Lancet implica una brecha negativa (consumir menos) en carnes rojas, huevos, pescados y lácteos.

En el Anexo 1 (Tablas Suplementarias), se presenta el análisis de impacto ambiental sobre los consumos
locales (ENGHo) y el ranking global resultante. Todos los alimentos de origen animal se ubican en la mitad in-
ferior del ranking global y tienen procesos ambientales superiores a la media del conjunto.

Legumbres, frutos secos, pastas y cereales refinados se ubican en la mitad superior del ranking y tienen un
número de procesos inferior a la media. Las hortalizas no feculentas y frutas se ubican en el cuarto y quinto lugar
en el ranking, en especial por la incidencia del uso de agua dulce en su proceso productivo y se encuentran en la
media de número de procesos cualitativos, fundamentalmente por sus niveles de pérdidas y desperdicios.

En la Tabla 2 se presentan los consumos del patrón alimentario local y las dos propuestas dietarias. La pro-
puesta A es actualización de una desarrollada previamente16 (canasta saludable de alimentos) incorporando
en esta versión la dimensión de sustentabilidad. La propuesta B es una versión adaptada a consumidores que
optan por dietas con predominio de alimentos de origen vegetal y con exclusión de las carnes, también de-
nominadas “dietas basadas en plantas”30. 

La desagregación de alimentos en la Tabla 2 surge de un ejercicio de validación en diez opciones de menús;
no pretenden ser cantidades normativas sino sugeridas, a diferencia de las cantidades de los grupos o sub-
grupos. 

Ambas propuestas presentan una adecuación nutricional plena, con excepción de potasio y vitamina D
(Tabla 3); ninguno de los nutrientes críticos sobrepasa los valores de referencia (Anexo 2, Tablas Suplementa-
rias). La relación hidratos de carbono : fibra es de 8 y 6,1 en las propuestas A y B respectivamente. La calidad
nutricional de ambos modelos dietarios alcanza un puntaje IDN de 21 (± 2,1) para la propuesta A y de 23 (±
2,0) para la propuesta B (Tabla 3 y Anexo 3).  

Las figuras 1  y 2 presentan los resultados del análisis ambiental de las propuestas dietarias, así como el
correspondiente al patrón alimentario local. Ambas propuestas tienen valores de emisión de GEI, ocupación
de tierras y demanda de tierras para cultivo entre -33 % y -90 % con relación al patrón alimentario local. Las
variaciones resultaron menores en energía fósil y potencial de eutrofización. El consumo de agua dulce resultó
el indicador de mayor impacto ambiental en ambas propuestas. No se realizaron análisis estadísticos sobre la
significación estadística de las diferencias.

En el componente cualitativo, como resultado de hipótesis de posibles mejoras en pérdidas y desperdicios,
la cantidad de procesos implicados podría disminuir un 12 % en la propuesta A y hasta 37 % en la B, inde-
pendientemente de los consumos sugeridos en cada propuesta canasta (Anexo 1 y 4, Tablas Suplementarias).

DISCUSIÓN Y CONCLUSIONES

Este trabajo presenta dos propuestas dietarias en línea con la evidencia nutricional e incorpora una visión
de impacto ambiental y sustentabilidad en términos socioculturales y económicos. Los consumos recomen-
dados se encuentran dentro de los límites de las recomendaciones de revisiones y metaanálisis de los últimos
años8, 10-12, 17-23.

Según nuestro conocimiento, es la primera publicación local que presenta propuestas equiparables a canastas
de alimentos que incorporan criterios ambientales, permitiendo actualizar una propuesta dietaria previa (canasta
saludable de alimentos)16 y sumando una alternativa para quienes adoptan patrones basados en plantas30. 

Una publicación reciente deja abierto el interrogante acerca de la posibilidad de conformar dietas saludables
y sustentables en Argentina, mencionando algunos elementos similares a las propuestas que este trabajo con-
tribuye a hacer operativas31.

Las propuestas mantienen la recomendación de GAPA en hortalizas y frutas y aumenta la de legumbres,
granos y cereales integrales y frutos secos; juntos representan prácticamente la mitad del volumen o la energía,
proporción que es mayor en la propuesta B. Su densidad nutricional es alta y son fuente de nutrientes defi-
citarios32. Las legumbres y frutas además son alimentos de costo entre medio y bajo por unidad de energía.
Su impacto ambiental33,34 es menor comparado con las carnes, siendo (legumbres y hortalizas) alimentos que
pueden reemplazar los consumos menores que se promueven de aquellas.

Ambas propuestas separan la recomendación de legumbres, granos y cereales integrales de la de harinas, pas-
tas y hortalizas feculentas. Ambos subgrupos son fuente principal de hidratos de carbono, pero los primeros apor-
tan más fibra, tienen mayor densidad nutricional y relación hidratos de carbono : fibra menor35. Individualizar la
recomendación implica una señal hacia un mejor equilibrio en alimentos fuente de hidratos de carbono.
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La recomendación de lácteos: 500 ml (equivalente en volumen de leche) y 300 ml en cada propuesta,
asume que la ingesta recomendada de calcio se completa por un mayor consumo y diversidad de hortalizas,
frutas, legumbres y cereales integrales. En cuanto al yogur, parte de la evidencia revisada8,21 recomienda el
consumo de alimentos fermentados por los beneficios atribuibles a ese proceso, sumado a la presencia de
bacterias vivas36,37. Ambas propuestas dietarias incluyen una recomendación de entre 3 y 5 porciones sema-
nales. En términos ambientales los lácteos se encuentran en un rango de impacto intermedio.

La recomendación de consumo de carnes se estableció en 100 g (canasta A), consistente con la evidencia
revisada en el sentido que el consumo y diversidad de hortalizas, frutas, legumbres y cereales integrales junto
a un consumo moderado de carnes puede prevenir enfermedades crónicas. Comparada con las GAPA puede
especularse una progresiva disminución en la recomendación de carnes rojas hasta una porción chica 2 veces
por semana, consumo sensiblemente inferior al actual (en torno a 47 kg anuales solo en carne vacuna). Esta
recomendación también considera el criterio ambiental dado su alto impacto (en particular carne vacuna)
comparado con los grupos analizados en párrafos anteriores.

Los desafíos más significativos de las propuestas dietarias son el aumento en legumbres, la disminución
de carnes y el cambio en el perfil de ingesta de hidratos de carbono.

La producción actual38 de legumbres supera los consumos recomendados, sin embargo, su consumo es
muy bajo y la mayor parte se exporta.  La expansión del consumo de legumbres reconoce dos barreras im-
portantes: el desconocimiento de su versatilidad culinaria y el tiempo de preparación y cocción. El precio por
unidad de energía es comparativamente bajo.

El precio de las carnes es más alto, aunque se trata de un hábito fuertemente arraigado, de amplia versa-
tilidad culinaria y alta valoración social. Cierta disminución17 que está experimentando su consumo podría re-
presentar una oportunidad, no al extremo de excluirlas del patrón alimentario, pero sí ajustar frecuencia y
cantidad.

Los consumos de hortalizas y frutas deben aumentar significativamente, en particular en los hogares de
bajos ingresos. Su impacto ambiental es menor que las carnes y presenta oportunidades de mejora. Ambos
grupos comparten brechas alimentarias similares, pero realidades productivas diferentes: en el caso de las
hortalizas no feculentas, su producción solo cubre la mitad de la recomendación de consumo (en 2018 el
consumo doméstico representó casi el 90 % de lo producido), lo que implica un esfuerzo coordinado entre
promoción del consumo e incentivos y modernización del sector productor38.

La producción de frutas en cambio supera en 60 % a la recomendación de consumo, pero el consumo
doméstico (2018) representó un 46 % de lo producido por la importancia de la exportación36. Manteniendo
similares niveles de exportación, la producción debería aumentar un 35 % para adecuar la brecha. En paralelo,
se trata de un sector en el que se requieren intervenciones que reduzcan las amplias pérdidas y desperdicios39.

Más del 60 % de las compras se realizan en comercios altamente informales (verdulerías) a lo que se suma
la escasa integración del segmento de agricultura familiar o producción local25. Ambas cuestiones deben abor-
darse para promover circuitos más cortos de productos estacionales.

Unos pocos, aunque significativos cambios en el patrón alimentario local y en las prácticas domésticas
pueden contribuir a reducir el impacto ambiental de la alimentación. 

Adecuar progresivamente la ingesta de energía poblacional a los requerimientos calóricos, promover un
mejor equilibrio en las brechas deficitarias de alimentos de origen vegetal y excedentarias de carnes y alimentos
de consumo ocasional y disminuir el exceso de harinas, pastas, panificados y hortalizas feculentas son bases
de un necesario rebalanceo de la dieta33, que, a la vez, tiene implicancias en procesos que impactan en el
ambiente y demandan energía. 

Incidir de manera efectiva a través de educación alimentaria y políticas públicas para un mayor consumo
estacional y de producción cercana y formar hábitos culinarios y formas de compras ambientalmente respon-
sables (en las personas y en las compras públicas) pueden contribuir a rebalancear también la lógica de compra
y consumo de alimentos.

Se estimaron ahorros ambientales en ambas propuestas dietarias (no se determinó significación estadística),
los cuales son mayores en la propuesta B (cinco de seis indicadores cuantitativos). A ello se suma una hipótesis
de reducción de pérdidas y desperdicios que podría implicar un 12 % menos de procesos demandantes de
energía. Los ahorros ambientales también se aprecian en relación con el plan alimentario GAPA. Los principales
ocurren en la producción de gases de efecto invernadero y ocupación de tierras, aunque hay un aumento en
el consumo de agua dulce, atribuible a mayores consumos propuestos de vegetales. Si bien esto último incide
en el indicador ambiental respectivo, está vinculado a un necesario criterio de alimentación saludable.

Desde una perspectiva económica, la disponibilidad de alimentos en comercios de cercanía, su abasteci-
miento regular y los precios son factores determinantes, aunque no condición suficiente para que la población
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progrese hacia un consumo más saludable y sustentable. Parte de ese cambio también depende de precios e
incentivos económicos entre alimentos o dietas sustitutivas. Actualmente, los incentivos son regresivos, la
carga impositiva en alimentos es alta y las medidas económicas antiinflacionarias suelen promover la dieta
habitual, al hacer foco en carne vacuna, panificación, azúcar, harinas y en el mejor de los casos lácteos40.
Existe una oportunidad débilmente desarrollada para integrar a pequeños productores, sectores de la agri-
cultura familiar o sistemas agroalimentarios locales en el abastecimiento de dietas saludables y sustentables.

El informe EAT-Lancet representó un llamado de atención, que este trabajo pretendió responder a través
de un replanteo y actualización de la evidencia nutricional y su coordinación con criterios de orden ambiental.
Un estudio reciente que también examina la cuestión de consumos saludables y sustentables en el caso aus-
traliano33 establece tres principios rectores que se priorizaron en nuestro trabajo: rebalanceo de la dieta, en
particular una ingesta de energía ajustada a requerimientos, menor consumo de alimentos opcionales y mejor
equilibrio entre alimentos de origen animal y otros a base de plantas.

De manera similar al caso australiano, este trabajo concluye en sendas propuestas dietarias o canastas sa-
ludables y sustentables, una más tradicional y otra como opción para dietas que excluyen carnes; ambas se
ofrecen como posible referencia de políticas públicas en el campo de la alimentación.

La principal fortaleza de este estudio es la inclusión en la agenda de dos propuestas dietarias que se con-
ciben como canastas de alimentos, reuniendo criterios de alimentación saludable y sustentable.

Esa fortaleza es, a la vez, su principal conclusión, poniendo en valor seis aspectos clave en la adopción de
dietas saludables y sustentables: equilibrio en la ingesta energética, mayor consumo de alimentos de origen
vegetal, disminución de alimentos ocasionales, estacionalidad y cercanía, y prácticas productivas y culinarias
que disminuyan pérdidas y desperdicios de alimentos.

El trabajo presenta algunas limitaciones. Los datos de la ENGHo se originan en registros de compras de
alimentos (consumo aparente de alimentos). Por otra parte, también es limitada la disponibilidad de informa-
ción que permita realizar estimaciones cuantitativas sobre el impacto ambiental de los procesos intermedios
y finales que atraviesan los alimentos en la etapa posterior a la producción inicial. Con ciertos límites es posible
reconstruir el impacto en indicadores propios de la etapa productiva, como fue recientemente publicado4,
aun cuando los escenarios construidos en materia de impacto ambiental deben considerarse como ejercicios
teóricos en base a la información disponible al momento de elaborar este artículo. Nuevas investigaciones
podrán aportar más información sobre los impactos posteriores, propios de la elaboración industrial, la dis-
tribución minorista y el manejo doméstico de los alimentos.
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visión de este manuscrito.
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Tabla 1. Consumos diarios de alimentos a partir de recomendaciones y datos locales, y sus brechas
alimentarias en relación a la bibliografía consultada

En la elaboración de las propuestas dietarias se consideraron los consumos recomendados por la evidencia nutricional y sus bre-
chas, junto con el análisis de impacto ambiental y procurando, a la vez, la menor tensión posible con el patrón alimentario local y
los precios de los alimentos que lo integran. El resultado (propuestas dietarias) refleja cantidades de alimentos que los autores en-
tienden como la mejor combinación posible entre recomendaciones nutricionales, ambientales y socio-culturales.

Referencias
¹ Brechas alimentarias (%) calculadas en relación a las recomendaciones de la bibliografía consultada (columna B).
² Leche y Yogur: según las GAPA, la recomendación es de 500 ml entre leche y yogur; con la finalidad de reflejar una estimación de
brecha alimentaria de yogur, se asumió una partición de esa cantidad en 300 ml de leche y 200 g -una porción- de yogur; para el
caso de la leche, la recomendación de 600 ml refleja la recomendación del grupo -leche, yogur y quesos- en equivalente leche.
³ S. E.: Sin especificar.
⁴ Legumbres: en la propuesta EAT-Lancet, solo se consideraron las recomendaciones de legubres secas (50 g) y alimentos a base de
soja (25 g).
⁵ Carnes rojas y pescados: en las recomendaciones GAPA la definición metodológica fue tomar en cuenta la recomendación gene-
ral (130 g diarios) y la frecuencia recomendada para carnes rojas (hasta 3 veces por semana = hasta 55 g, que se redondearon en
50 g) y para pescados (dos veces por semana = 37 g, que se redondearon en 40 g).
⁶ Aceites y frutos secos: en la propuesta EAT-Lancet se consideraron las recomendaciones de ácidos grasos insaturados (40 ml) y
frutos secos (25 g).
* Willett W, Rockström J, Loken B, Springmann M, Lang T, Vermeulen S, Garnett T, Tilman D, DeClerck F, Wood A, Jonell M, Clark
M, Gordon LJ, Fanzo J, Hawkes C, Zurayk R, Rivera JA, De Vries W, Majele Sibanda L, Afshin A, Chaudhary A, Herrero M, Agustina
R, Branca F, Lartey A, Fan S, Crona B, Fox E, Bignet V, Troell M, Lindahl T, Singh S, Cornell SE, Srinath Reddy K, Narain S, Nishtar S,
Murray CJL. Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet Commission on healthy diets from sustainable food systems. Lancet 2019;
393(10170):447–492.
** Ministerio de Salud de la Nación. Guías Alimentarias para la Población Argentina. Buenos Aires: 2016.
*** Instituto Nacional de Estadística y Censos (INDEC). Encuesta Nacional de Gastos de los Hogares 2017-2018: informe de ingre-
sos. Buenos Aires: Ministerio de Economía Argentina, 2020.
A. Bechthold A, Boeing H, Schwedhelm C, Hoffmann G, Knüppel S, Iqbal K, De Henauw S, Michels N, Devleesschauwer B, Schle-
singer S, Schwingshackl L. Food groups and risk of coronary heart disease, stroke and heart failure: A systematic review and dose-
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Tabla 2. Conformación del patrón alimentario local y las dos propuestas dietarias en 2000 kcal/d

¹ Yogures: 3 a 5 porciones semanales, preferentemente en su versión natural.  
² Carnes rojas: 2 veces x semana (200 g); carnes de ave: 2 veces x semana (200 g) y pescados: 3 veces x semana (300 g).

* Patrón alimentrio local refiere a los datos relevados por la ENGHo 2017/18
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Tabla 3. Análisis nutricional del patrón alimentario local y las dos propuestas dietarias
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Figura 1. Impacto ambiental del patrón alimentario local y las dos propuestas dietarias (Escala 0-50):
5 indicadores ambientales

Figura 2. Impacto ambiental del patrón alimentario local y las dos propuestas dietarias (Escala 0-500):
Consumo de agua


