UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

CENTRO DE ESTUDIOS DE POSGRADO

DIPLOMADO SUPERIOR EN AUDITORIAY ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD PARA EL SECTOR ALIMENTICIO

Tema:

“‘Mejoramiento de los servicios del comedor estudiantil del Colegio
Verbo Divino, mediante la aplicacion del Acuerdo Ministerial 004-10
para garantizar su administracion y calidad alimentaria”.

Trabajo de Investigacion
Previa a la obtencion del Titulo de Diploma Superior en Auditoria y
Aseguramiento de la Calidad para el Sector Alimenticio

Autora: Ing. Erika Steffania Aroca Pinos.

Director: Ing. Mg. Fernando Cayetano Alvarez Calvache

Ambato- Ecuador

Mayo - 2013



Al Consejo de Posgrado de la UTA

El tribunal receptor de la defensa del trabajo de investigacion con el tema:
Mejoramiento de los servicios del comedor estudiantil del Colegio Verbo
Divino, mediante la aplicacion del Acuerdo Ministerial 004-10 para garantizar
su administracion y calidad alimentaria, presentado por: Ing. Erika Aroca Pinos
y conformado por: Ing. Mg. Guillermo Poveda Proafo, Ing. Mg. Deisy Pérez
Zabala, Ing. Mg. Diego Salazar Garces, Miembros del Tribunal, Ing. Mg.
Fernando Alvarez Calvache, Director del trabajo de investigacion y presidido
por; Ing. Mg. Gladys Navas Mifio, Presidenta del Tribunal; Ing. Mg. Juan
Garcés Chavez Director del CEPOS — UTA, una vez escuchada la defensa
oral el Tribunal aprueba y remite el trabajo de investigacion para uso y custodia

en las bibliotecas de la UTA.

Yyorvins celescer

Ing. Mg. Juan Garcés Chavez

Ing. ladys Navas Mifio DIRECTOR DEL CEPOS

Presidenta del Tribunal

vargz Calvache
e Investigacion

Ing. MQ/ o Salazar Garcés
igmbro de Tribunal

7

ng. Mg.Glillermo Poveda Proario

Miembro de Tribunal

//
Ing. Mg. Deisy Pérez Zabala
Miembro de Tribunal




AUTORIA DE LA INVESTIGACION

La responsabilidad de las opiniones, comentarios y criticas emitidas en el
trabajo de investigacion con el tema: Mejoramiento de los servicios del
comedor estudiantil del Colegio Verbo Divino, mediante la aplicacion del
Acuerdo Ministerial 004-10 para garantizar su administracién y calidad
alimentaria, nos corresponde exclusivamente a: Ing. Erika Steffania Aroca
Pinos, Autora y al Ing. Fernando Alvarez Calvache, Director del trabajo de
investigacion; y el patrimonio intelectual del mismo a la Universidad Técnica
de Ambato.

o
!8‘%‘(\‘ e D\ & /
7 A \ ~N P -

-
Ing. Erika Steffania Aroca Pinos Ing. M% Alvarez Calvache

Autora Director




DERECHOS DE AUTOR

Autorizo a la Universidad Técnica de Ambato, para que haga de este trabajo
de investigaciébn o parte de él un documento disponible para su lectura,

consulta y procesos de investigacion, segun las normas de la Institucion.

Cedo los Derechos de mi trabajo de investigacion, con fines de difusion
publica, ademas apruebo la reproduccién de esta, dentro de las regulaciones
de la Universidad.

Ing. Erika Steffania Aroca Pinos
0201578598



DEDICATORIA

El presente trabajo lo dedico a mi madre Beatriz Pinos Goyes por darme
fortaleza y por ensefiarme a valorar cada etapa de la vida. A mi Esposo Fabian,
quien me apoya en cada momento de la vida, por ser mi complemento, la voz
de aliento cuando los momentos son dificiles.

A mi padre Carlos Aroca, abuelito Jaime Aroca, y hermanos Andres y Martin,
por todo el carifio y apoyo que me brindan siempre.

De manera especial a Lupita por darnos la mano en cada momento.



AGRADECIMINETO

De Manera muy especial agradezco al Centro de Posgrado de la
Facultad de Ingeniera en Alimentos por todo el apoyo brindado, a mi
director de monografia Ingeniero Fernando Alvarez por todos sus
conocimientos impartidos.

A mi familia; Beatriz, Carlos, Fabian, Andres, Martin, Jaime, Guadalupe,
por darme su apoyo incondicional para seguir adelante en mi vida

personal y profesional.

Vi



INDICE GENERAL DE CONTENIDOS

CAPITULO |

El Problema de investigacion
Tema de investigacion
Planteamiento del problema
Contextualizacion

Arbol de problemas

Analisis critico

Prognosis

Formulacién del problema
Preguntas directrices
Delimitacion del problema de investigacion
Unidades de Observacion
Justificacion

Objetivos

CAPITULO Il

Marco tedrico

Antecedentes de la investigacion
Fundamentacion filosofica

Fundamentacion legal

Categorias Fundamentales

Caracterizacion de ideas conceptuales
variable independiente

Caracterizacion de ideas conceptuales
variable dependiente

Marco conceptual Variable Independiente

Marco conceptual Variable dependiente

Vii

Pag.

© 00 00 N N N oo o O kB Rk Bk

10
15
15
17
18

19

20
28



CAPITULO Il

Metodologia

Enfoque de la investigacion
Modalidad béasica de la investigacion
Nivel o tipo de investigacion
Recoleccion de informacion

Procesamiento y andlisis

CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Recomendaciones

CAPITULO V

LA PROPUESTA
Titulo
Datos informativos
Institucion Ejecutora
Tiempo estimado
Beneficiarios
Autor
Ubicacion
Antecedentes de la propuesta
Justificacion
Objetivos

viii

37
37
38
39
39

40
44

46
46
46
46
46
47
47
47
48
49



Andlisis de factibilidad
Fundamentacién legal

Metodologia

Modelo Operativo

Plan de mejoras
Administrativo

Prevision de la evaluacion

Bibliografia

INDICE DE ANEXOS

Anexo 1 Check list de Inspeccion

Anexo 2 Resultados de check list

Anexo 3 Lista de productos que se expenden
Anexo 4 Contenido de nutrientes

Anexo 5 Registro de limpieza

Anexo 6 Guia de alimentacién saludable

INDICE DE GRAFICOS

Grafico N°1. Arbol de problemas

Grafico N°2. Red logica de inclusiones
Grafico N°3. Subtemas de la variable
independiente

Grafico N°4. Subtemas de la variable

dependiente

49
50
51

66
67
68
69

74
78
81
82
83
84

18
19

20



INDICE DE TABLAS

Tabla N°1 Listado de alimentos segun region
Tabla N°2 Plan de mejoras
Tabla N°3 Administracion de la propuesta

Tabla N°4 Prevision de la evaluacion

28
66
67
68



UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
CENTRO DE ESTUDIOS DE POSGRADO
DIPLOMADO SUPERIOR EN AUDITORIA Y ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD PARA EL SECTOR ALIMENTICIO

Mejoramiento de los servicios del comedor estudiantil del Colegio
Verbo Divino, mediante la aplicacion del Acuerdo Ministerial 004-10 para
garantizar su administracion y calidad alimentaria.

Autor: Ing. Erika Steffania Aroca Pinos.
Director: Ing. Fernando Alvarez Calvache

Fecha: Mayo 2013

RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo se realizé un diagnéstico de los comedores estudiantiles
ubicados en la Unidad Educativa Verbo Divino, con el fin de determinar las
posibles mejoras que garanticen la salud de los consumidores. Se realizé
varias inspecciones, basado en buenas practicas alimentarias, determinando
qgue las condiciones bajo las que se trabaja no cubren los requerimientos
establecidos de higiene y sanidad.

Con el fin de mejorar el servicio de alimentacion se realizé varios cambios
internos en base al acuerdo Ministerial 004-10 donde interviene el Ministerio
de Salud Publica y Ministerio de Educaciéon del Ecuador cuyo objetivo es
controlar los parametros higiénicos e indicadores nutricionales que permitan
gue los alimentos y bebidas que se preparan y expenden sean sanos,
nutritivos e inocuos y a la vez promover habitos alimentarios saludables.
Complementariamente, se desarrollo una guia de alimentacion saludable
dirigida a bares escolares en la que se detalla los beneficios de una adecuada
alimentacion y varias opciones a ser aplicadas por los administradores de los
bares escolares con el fin de incentivar y enseflar a los estudiantes a
alimentarse debidamente desde edades tempranas.

Palabras clave: Colegio Verbo Divino, acuerdo ministerial, administracion,
calidad, comedor estudiantil.
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EXECUTIVE SUMMARY

In the present work, a diagnosis of student canteens located in the Divine Word
Educational Unit, in order to identify potential enhancements to ensure the
health of consumers. We conducted several inspections, based on good
feeding practices, determining the conditions under which they work do not
cover the requirements established hygiene and sanitation.

In order to improve the food service was held several internal changes
according Ministerial 004-10 basis which involved the Ministry of Health and
Ministry of Education of Ecuador aimed at controlling the parameters hygienic
and nutritional indicators that allow food and beverages are prepared and
expend them healthy, nutritious and safe while promoting healthy eating habits.
Additionally, we developed a healthy eating guide bars aimed at school in
which details the benefits of proper nutrition and various options to be
implemented by school administrators bars in order to encourage and teach

students to eat properly from an early age.

Keywords: Colegio Verbo Divino, ministerial agreement, administration,

quality, student dining.
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CAPITULO |

E PROBLEMA

1.1 TEMA

Mejoramiento de los servicios del comedor estudiantil del Colegio Verbo
Divino, mediante la aplicacion del Acuerdo Ministerial 004-10 para garantizar
su administracion y calidad alimentaria.

1.2 PLANTAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 CONTEXTUALIZACION

1.2.1.1 Contextualizacién macro

La situacién alimentaria y nutricional del Ecuador refleja la realidad
socioecondémica; el potencial productivo y la capacidad de transformar y
comercializar los alimentos que satisfagan los requerimientos nutricionales de
la poblacion a todo nivel. La produccion de alimentos y el rendimiento de los
principales productos de consumo, su relacion con los mercados (de
productos, de trabajo y financieros) son importantes para establecer el
potencial que la seguridad alimentaria y nutricional ofrece a la sociedad

ecuatoriana como una estrategia de desarrollo (FAO 2010).



El estado nutricional de los nifios menores de cinco afos refleja el desarrollo
del pais. Los ultimos datos provenientes de la Encuesta de Condiciones de
Vida de 1998 comparados con la encuesta DANS 1986, demuestran una
reduccion significativa de la prevalencia de retardo de crecimiento de 34% a
26%, la prevalencia de insuficiencia ponderal disminuy6 de 17% a 14%. Las
diferencias regionales y sobretodo étnicas reflejan una prevalencia mucho mas
alta en grupos indigenas. Otros problemas sociales como la mortalidad infantil,
la pobreza, la indigencia y el analfabetismo son importantes en poblaciones
indigenas, sobretodo de la Sierra (FAO 2010).

Los estudios sobre el estado nutricional en escolares son escasos. El Primer
Censo Nacional de Talla en Escolares, 1991-92, describié el problema a
diferentes niveles de agregacion geografica coincidiendo el estudio con la
distribucién de la pobreza. El Ginico estudio realizado en adolescentes en 1994,
reveld desnutricion en 9% y problemas de sobrepeso y obesidad afectarian al
10% de esta poblacion, con prevalencias mayores en las mujeres y en la regiéon
de la costa (FAO 2010).

Esta problematica amerita politicas multisectoriales. Mas que ninguna otra
area, la alimentacion y nutricién, conjuga las condiciones para desarrollar una

intervencién que integre aspectos sociales y econdmicos (FAO 2010).

1.2.1.2 Contextualizacién meso

A partir del aflo 2009, se inicia el disefio de la Intervencion Nutricional
Territorial Integral —INTI- ahora Accidén Nutriciébn, que implica una respuesta
articulada desde los Ministerios de Sector Social: Salud, Inclusién Econdmica
y Social, Educacion, Agricultura y Vivienda; con el objetivo de mejorar la
situacion de salud y nutricion de la poblacion, con énfasis en nifios y nifias
menores de cinco afios, mediante intervenciones de varios sectores
articuladas que modifiquen los factores determinantes de la malnutricion.

Desde el punto de vista nutricional, las carencias mas importantes en los nifios
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con desnutricién cronica son de proteinas, hierro, vitamina Ay zinc. La anemia
por carencia de hierro en la alimentacion de la poblacion ecuatoriana bordea
el 60% en menores de dos afos y 44% en mujeres entre 15 y 49 afos.

El problema nutricional mas significativo en Ecuador es la desnutricion cronica
en nifias y nifios menores de 5 afios.A escala nacional, 22 de cada 100 nifios
en estas edades sufren desnutricion crénica.

En provincias como Chimborazo, Bolivar y Cotopaxi las tasas de desnutricion
cronica bordean el 50%. En estas provincias, se concentran ademas altos
indices de pobreza extrema y son las provincias con mayor proporcion de
poblacion indigena

El Ministerio de Salud Publica y Ministerio de Educacion encaminados a
orientar a escolares y adolescentes sobre alimentacién y nutricién, preveen la
regularizacién para el control de expendio de alimentos en bares escolares.
El Comité Nacional y Provincial de bares Escolares conformados por los
responsables de Nutricién, Vigilancia Sanitaria, Promocion de la Salud,
Epidemiologia son los encargados de implementar lo establecido en el
acuerdo ministerial 004-10 de bares escolares cuyo objetivo es establecer
requisitos para el funcionamiento de los establecimientos de alimentacion

escolares, su administracion y control.

1.2.1.3 Contextualizacién micro

Dentro de la Unidad Educativa Verbo Divino, existe dos locales destinados a
la preparacién de alimentos, el principal inconveniente que se presenta, radica
en la escaza oferta de alimentos nutritivos por parte de los administradores de
los locales, incentivando al consumo de snacks, frituras, gaseosas, golosinas,
esto va de la mano con la falta de educacion alimentaria dentro de la
institucién, tanto por parte de los profesores a los alumnos como a los padres
de familia, lo que provoca baja aceptacion de alimentos tradicionales y

saludables.



Los alimentos que se deberian ofertar dentro de la institucion son
preparaciones tradicionales, que proporcione el 15% del Valor Calérico Total
se sugiere alimentos ricos en fibra y consumir agua segura, como por ejemplo:
chochos con tostado, cebolla y tomate, Yogurth semidescremado con fruta,
Papas cocidas con queso, Choclo con queso, Frutas naturales Sandwich de
(atun, pollo, queso), Avena con fruta, Habas cocidas con queso, Pastel de
zanahoria con leche, Mote pillo, Quimbolitos entre otros.

Estos son unos buenos habitos de comida saludable para que tanto el
organismo como el desarrollo de los estudiantes sea 6ptimo en los estudios y
vida cotidiana y asi tratar de corregir la falta de control en la alimentacién que
poseen los estudiantes antes durante y después de clases (Peridodico MSP-
Ecuador Mi Salud 2011).

1.2.2 ARBOL DE PROBLEMAS
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Gréafico N° 1: Arbol del problema.

Elaborado: Ing. Erika Aroca Pinos.

1.2.2.1 ANALISIS CRITICO




1. El desconocimiento relacionado a temas de alimentacién saludable aplicado
a escolares induce a la venta de alimentos de baja calidad nutricional lo que
minimiza la aplicacion de normas que garanticen la salud de los Estudiantes

de la Unidad Educativa Verbo Divino.

2. La minima aplicacion de normas que garanticen la salud de los estudiantes
de la Unidad Educativa Verbo Divino esta influenciada por la baja aceptacion
de los estudiantes por el consumo de alimentos nutritivos, 10 que provoca

repercusiones en la salud de la colectividad.

3. Una de las principales causas que provoca la minima aplicacion de normas
gue garanticen la salud de los Estudiantes es el poco interés por la aplicaciéon
de normas de calidad alimentaria lo que conlleva a una mal nutricién en nifios

y adolescentes pertenecientes a la Institucion.

1.2.3 PROGNOSIS

La educacion nutricional constituye un instrumento esencial para promover
habitos alimentarios adecuados, para lograrlo emplea acciones educativas
gue se ven afectadas por elementos adversos que disminuyen su efectividad,
por lo tanto si no se realiza esta investigacion y posterior propuesta de
mejoramiento que incluye una guia de alimentacion saludable, los estudiantes
de la entidad educativa no tendran acceso a una adecuada alimentacion
saludable, ni podran garantizar la calidad e inocuidad de sus alimentos lo cual

se vera afectado de forma negativa en su salud.

1.2.4 FORMULACION DEL PROBLEMA



¢De qué manera influye la minima aplicacion de normas en la salud de los
estudiantes de la Unidad Educativa Verbo Divino debido al consumo masivo
de alimentos?

1.2.5 PREGUNTAS DIRECTRICES

¢, Cual seré el proceso de expendio de alimentos dentro de la institucién,

basado en su valor nutricional, procesamiento, almacenamiento y venta?

¢Qué ventajas existiran en cuanto a la forma de expender alimentos

actualmente y las nuevas disposiciones sefialadas en el acuerdo ministerial?

¢, Cudl sera el adecuado plan de alimentacion saludable destinado a nifios y

adolescentes de la institucion?

¢, Qué parametros se consideraran para elaborar una adecuada propuesta para

el mejoramiento de la alimentacién en la institucién?

1.2.6 DELIMITACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

1.2.6.1 Delimitaciéon de contenido:

Campo: Alimentos

Area: Control de calidad alimentaria

Aspectos: Aplicar normas de higiene y alimentacion saludable dentro
de una Institucion Educativa.

1.2.6.2 Delimitacion temporal
Temporal : Se desarrolla a partir de Octubre del 2012 a marzo del 2013.
1.2.6.3 Delimitacién temporal



Espacial :Comedor estudiantil Unidad Educativa Verbo Divino, ubicado en
la avenida Candido Rada y General Enriqguez. Guaranda-Ecuador.

1.2.7 UNIDADES DE OBSERVACION

e Administrador del comedor estudiantil
e Tipos de alimentos a expender
e Higiene y manipulacion de alimentos

e Aceptabilidad de los estudiantes

1.3 JUSTIFICACION

La investigacion es importante porque nos permite conocer la situacion
alimentaria bajo la cual los nifios y adolescentes de una entidad educativa
estan inmersos dia a dia, lo cual permitird plantear mejoras que garanticen la
salud de la colectividad.

Al aplicar estandares que garanticen una buena alimentacion sera de gran
beneficio ya que de esta forma se contribuira a recuperar habitos alimenticios
saludables basados en consumo de alimentos propios de la zona con la
utilizacion de preparaciones tradicionales con el adecuado contenido de
nutrientes.

La oportunidad de aplicar varias acciones que garanticen la oferta de alimentos
nutritivos y a la vez su inocuidad a través de buenas practicas alimentarias; lo
que incluye adecuada infraestructura, equipos, personal, permitirh mejorar la
alimentacion de nifios y adolescentes del plantel Educativo, lo cual puede ser
replicado por otras instituciones educativas.

La Unidad Educativa a través de sus autoridades poseen el gran interés por
mejorar la calidad alimentaria dentro de la institucion por lo que existe la
predisposicion por colaborar e incentivar a los alumnos a mejorar su

alimentacion, proyectandose de esta manera a mejorar continuamente las
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instalaciones e infraestructura destinadas al servicio de alimentaciéon

estudiantil.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 OBJETIVO GENERAL

Asegurar la calidad higiénica y nutricional de los alimentos expendidos en el
comedor estudiantil del Colegio Verbo Divino.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Describir el proceso de oferta de alimentos en el comedor estudiantil del
colegio Verbo Divino, considerando el tipo de alimentos, valor nutritivo,

procesamiento, almacenamiento y venta.

Comparar los resultados del diagnostico antes de la aplicacién del acuerdo

ministerial con las nuevas disposiciones establecidas.

Elaborar un plan de alimentacion saludable y balanceada dirigida a distintos

estratos de la poblacion estudiantil.

Disefar una propuesta para mejorar el funcionamiento del comedor estudiantil

en funcién al acuerdo interministerial 004-10.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION.

Los comportamientos y los estilos de vida no son asuntos exclusivos,
individuales, intimos, las condiciones de vida no se reducen a decisiones
individuales, sino que dependen de los limites impuestos por las disposiciones
socio-cultural, cognitivo conductista, socio afectivo y que son influenciados de
manera directa por sus medios econdmicos. Bajo este supuesto, asumiremos
gue la educacion nutricional debera intervenir en los distintos contextos en los
que interactdan niflos y jovenes, sobre todo en el ndcleo familiar, social y
educativo-formativo. (Ministerio de Educacion del Ecuador 2011).

Las recientes publicaciones en torno a la incidencia de sobrepeso y obesidad
en estos grupos de poblacién han provocado la puesta en marcha de
numerosos estudios y proyectos nutricionales donde la educacion nutricional
representa un elemento clave y a ese respecto, no podemos pensar que la
informacion transmitida a los distintos colectivos lleva consigo de manera lineal
un cambio de comportamiento que en el caso de la presente investigacion
cientifica se referirAd al clima escolar, espacio de convivencia intelectiva,
nutricional, afectivo, volitivo, psicomotriz y metacognitivo. (Ministerio de
Educacion del Ecuador).

El comportamiento alimentario discurre por factores méas alla de los
nutricionales. El individuo se encuentra influenciado por condicionamientos

gue van desde los puramente biolégicos, hasta los ecoldgicos, economicos,
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politicos e ideoldgicos, y es por ello que el planteamiento de cualquier
campafia de educacion nutricional supone tener en cuenta los mismos. De
este modo, la informacién nutricional transmitida ha de ir acompafiada de una
serie de técnicas y métodos que faciliten el cambio de actitud tanto en nifios
como en jovenes, asi como en todos aquellos que participan de las politicas y
condicionamientos institucionales, teniendo en cuenta las disposiciones que
intervienen en las elecciones alimentarias descritas.

El abordaje de la educacién nutricional en este contexto formativo-intelectivo
implica la contribucion tanto del educador, como de la familia, y en el caso de
jovenes, la colaboracion de sus iguales. Los distintos talleres nutricionales que
se plantean en la actualidad suponen la contribucién de elementos tanto
maternos como paternos, en consonancia con los cambios alimentarios que,
cada vez méas, muestran la intervencién del padre en las labores del hogar,
tanto en la elaboracién de comidas como en la compra.En este sentido, la
informacion nutricional que el nifio o el joven consume en el establecimiento
educativo-formativo ha de ser conocida por el padre y la madre que utilizaran
el tiempo libre para escucharles y realizar diversos ejercicios que les permitiran
conocer lo que han aprendido en el establecimiento educativo durante las
campafas programadas. (Ministerio de Educacion del Ecuador 2011).

Del mismo modo, las familias del siglo XXI se enfrentan a la imposibilidad de
poder comer con sus hijos debido a la incompatibilidad de horarios y de esta
forma, las campafas nutricionales han de contemplar la evaluacién nutricional
de los menus en los comedores escolares. En este sentido, resulta esencial
gue los familiares tengan constancia en todo momento de los menus, para
poder complementar en meriendas y cenas la nutricion del nifio. Para ello,
padres y madres recibiran charlas. Se aconseja una al trimestre que seran
acordadas con la asociacion de madres y padres del colegio. Los temas suelen
plantearse en tres bloques: alimentacion equilibrada, habitos saludables y
trastornos del comportamiento. Es importante el refuerzo del tema sobre el

ejercicio fisico en los primeros blogues, mas aun cuando es importante
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reconocer que el tipo de nutrientes que recibe el organismo del nifio y el joven
contribuyen a predisponer al estudiante al encuentro con el aprendizaje, asi
como la deficiente nutricion revela un figura fisico-anatémica proclive a las
inefectivas  disposiciones cognitivo-conductuales que caracterizan la
adolescencia y el conflicto de generaciones, observdndose la marginacion en
la inclusion de pares. Ya en las instituciones educativas, la formacion del
profesorado es imprescindible. Para ello se plantean en una directriz, la
incorporacion de cursos de formaciéon nutricional, y, bajo otra condicion, la
realizacion de actividades a los nifios y jévenes acordes con cada una de las
edades. (Ministerio de Educacion del Ecuador 2011).

El Programa de Alimentacién Escolar es la accién del Estado ecuatoriano
encargada de atender con alimentacion a escolares de jardines y escuelas
fiscales, fiscomisionales, municipales y comunitarias mas pobres del Pais en
edades entre los 5 a los 14 afios, con dos modalidades: Desayuno Escolar,
funciona desde diciembre de 1995, y Almuerzo Escolar desde mayo de 1999,
constituyendo uno de los ejes centrales para contribuir a la politica de
mejoramiento educativo del Gobierno Nacional.((Ministerio de Educacion del
Ecuador. PAE 2012).

Este proceso ha permitido al Programa consolidarse a nivel técnico,
operacional, gerencial y de mejoramiento de la calidad; dotandole de
experiencia necesaria para atender, a la fecha a 1°313.398 nifias y nifios
pobres a nivel nacional.

El programa se maneja bajo dos objetivos, el primero de desarrollo, el que se
refiere a Superar las condiciones de inequidad educativa mediante la
contribucién a la construccion de capital humano. Mientras que el objetivo
general es. contribuir al mejoramiento de la calidad y eficiencia de la educacion
basica mediante la entrega de un complemento alimenticio, principalmente en
zonas con mayor vulnerabilidad social.

Por otro lado, una alternativa del gobierno para prevenir enfermedades

causadas por mal nutricion a causa de malos habitos alimenticios es la

12



aplicacion de un reglamento dentro de instituciones educativas en cuanto a
alimentacion saludable. (Programa de Alimentacion Escolar 2012).

Los habitos alimentarios y las costumbres han cambiado en los ultimos afios,
en especial, los relacionados con la alimentacion, nutricion y salud.

La salud y en especial el estado nutricional de los nifilos y los adolescentes han
sido los mésafectados por estos cambios; en quienes se presentan
desnutricion, deficiencias nutricionales como laanemia o excesos como el
sobrepesoy la obesidad.Por esta razon los bares escolares deben ofertar
alimentos nutritivos e inocuos que contribuyan a cubrir las necesidades
nutricionales del nifio y formar buenos héabitos alimentarios para la prevencion
de las enfermedades como diabetes, cancer, etc. Ademas brindar una
alimentacion variada, nutritiva, apetitosa y saludable y aplicar normas de
Higiene y manipulacion de alimentos.(Ministerio de Educacion del Ecuador
2012).

El Ministerio de Educacion, a través del Programa Nacional de Educacion para
la Democracia, y el Ministerio de Salud Publica, mediante Acuerdo
Interministerial firmado el pasado 15 de octubre de 2010, emitieron el
Reglamento para el funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional
de Educacién, cuyos objetivos son: establecer requisitos para su
funcionamiento, administracion y control, promover habitos alimenticios
saludables y controlar los parametros de higiene.

Esta disposicion interministerial tiene el caracter de aplicacion obligatoria, en
todos los bares de las instituciones educativas (fiscales, fiscomisionales y
particulares). Durante el presente afio lectivo, de modo progresivo se han
implementado los bares escolares bajo reglamento; sin embargo, existen
instituciones educativas que no han cumplido con el proceso de seleccion de
administradores, lo que podria causar una parcial o total inobservancia de esta

disposicion reglamentaria. (Ministerio de Educacion del Ecuador 2012).
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Los Ministerios de Educacion y Salud Publica considerando que la ley organica
del régimen de la soberania alimentaria, en su articulo 27 indica “incentivo al
consumo de alimentos nutritivos,” con el fin de disminuir y erradicar la
desnutricion y malnutricién, el estado incentivara el consumo de alimentos
nutritivos preferentemente de origen agroecolégico y organico, mediante el
apoyo a su comercializacion; la realizacion de programas de promocion y
educacién nutricional para el consumo sano, la identificacion y el etiquetado
de los contenidos nutricionales de los alimentos y la coordinacién de las
politicas publicas:

Que la ley organica de Régimen de la soberania alimentaria en su articulo 28
establece “Se prohibe la comercializacion de productos con bajo valor
nutricional en los establecimientos educativos, asi como la distribucion y uso
de estos en programas de alimentacion dirigidos a grupos de atencion
prioritario. El estado incorporara en los programas de estudios de educacion
basica contenidos relacionados con la calidad nutricional, para fomentar el
consumo equilibrado de alimentos sanos y nutritivos. Las leyas que regulan el
régimen de salud, educacién, la defensa del consumidor y el sistema de la
calidad y el contenido nutricional de los alimentos, asi como la promocién de
alimentos de baja calidad a través de los medios de comunicacién.”(Acuerdo
Interministerial 004-10 2010).

El plan Nacional del Buen vivir 2009-2013, objetivo 2, expresa que es
responsabilidad del estado “Mejorar las capacidades y potencialidades de la
poblacién” y en la politica 2.1 “Asegurar una alimentacién sana, nutritiva,
natural y con productos del medio para disminuir drasticamente las
deficiencias nutricionales” y el objetivo 3 en la politica 3.1 dispone “Promover
practicas de vida saludable en la poblacion” con sus literales ¢ d y f.(Acuerdo
Interministerial 004-10 2010).

Por parte de los estudiantes, es importante considerar su aprendizaje en
cuanto a alimentacién correcta ya que en muchos hogares no existe el debido

interés por el consumo adecuado de la ingesta diaria recomendada
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empezando por el desayuno, la primera comida después del ayuno nocturno,
garantiza una mejor concentracion en el proceso de aprendizaje escolar,
ayuda al crecimiento fisico e intelectual, y aporta entre un 20 % y un 25 % de
las calorias y proteinas diarias, lo cual ayuda a incrementar la capacidad de

aprendizaje de los escolares en cuanto a atencidn, concentracion y retencion.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

Esta investigacion se fundamenta en el paradigma sociocritico, ya que la
finalidad del trabajo es la identificacion de potencialidades de cambio y una
accion social emancipadora, a mas de describir la realidad del fendbmeno

Este paradigma se presenta como agente de cambio socioeducativo ante las
circunstancias actuales de los comedores estudiantiles dentro de las

instituciones educativas.

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

Para la realizacion de la presente investigacion se utilizara la siguiente
documentacion:

Reglamento de buenas practicas para alimentos procesados, vigente desde el
4 de Noviembre del 2002 publicado en el registro oficial 696 durante el
gobierno de Gustavo Noboa Bejarano Presidente Constitucional de la
Republica del Ecuador.

Acuerdo interministerial 004-10 Ministerio de salud y de Educacién aprobado
el 15 de octubre del 2010 considerando:

Que la ley organica de Salud, manda en su Art.16 “ El estado establecera una
politica intersectorial de seguridad alimentaria y nutricional, que propenda a
eliminar los malos habitos alimenticios , respete y fomente los conocimientos
y practicas alimentarias tradicionales , asi como el uso y consumo de

productos y alimentos propios de cada region y garantizara a las personas al
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acceso permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y
suficientes. Esta politica estara especialmente orientada a prevenir trastornos
ocasionados por deficiencias de micronutrientes o alteraciones provocadas
por desordenes alimentarios”.

Que la Ley Organica del régimen de la soberania alimentaria en su art 27
indica “Incentivo al consumo de alimentos nutritivos, con el fin de disminuir y
erradicar las desnutricién y malnutricidn, el estado incentivara el consumo de
alimentos nutritivos preferentemente de origen agroecolégico y organico
mediante el apoyo a su comercializacion, la realizacion de programas de
promocion y educacién nutricional, para el consumo sano, la identificacion y
etiquetado de los contenidos nutricionales de los alimentos y la coordinacién
de las politicas publicas.”. Informacion con la que se realizara seguimiento y

control en el lugar de expendio de alimentos.
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2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES
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2.4.1 CARACTERIZACION DE IDEAS CONCEPTUALES DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE
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Grafico N°3. Sub temas de la variable independiente.
Elaborado: Ing. Erika Aroca Pinos.

2.4.2 CARACTERIZACION DE IDEAS CONCEPTUALES DE LA VARIABLE DEPENDIENTE
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Grafico N°4. Sub temas de la variable dependiente
Elaborado: Ing. Erika Aroca Pinos.



2.4.3MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE

2.4.3.1 Manipulacién de Alimentos

La higiene y manipulacion de alimentos es una técnica que nos permite darle
el correcto manejo higiénico a los alimentos con el fin de que lleguen en
condiciones inocuas al consumidor final.

Manipular alimentos es un acto que sin importar nuestro oficio realizamos a
diario. Bien sea como profesionales de la gastronomia, como amas de casa,
como expendedores. Muchas veces se cree que quienes preparan alimentos
son Unicamente los operarios y supervisores de plantas, los chefs y cocineros
en hoteles, confiterias o restaurantes, pero la verdad es que hay muchas otras
personas que con su esfuerzo y trabajo pueden contribuir diariamente a que
los alimentos que consumimos tengan una calidad higiénica que nos evite a
todos el peligro de enfermedades.

Con frecuencia se habla de enfermedades como la disenteria y otras de tipo
gastrointestinal, las cuales se presentan por falta de higiene al preparar los
alimentos. Las manos y ufias esconden gérmenes que se multiplican en los
alimentos y son los que nos pueden causar las enfermedades. Las
enfermedades transmitidas por alimentos afectan a la poblacibn mas
suceptible como son los nifios, ancianos, mujeres, embarazadas, y personas
enfermas y se sabe que cerca de dos terceras partes de las epidemias por
esas causas ocurren por consumo de alimentos en restaurantes, cafeterias,
comedores escolares y en mas mismas viviendas.

Las enfermedades trasmitidas por los alimentos, ademas de causar malestar
a quienes la padecen , pueden también tener consecuencias mas graves a
corto o largo plazo. Ademas de los males que causan a la salud de las
personas, también desprestigian a los negocios de comida y a quienes
trabajan en su manipulacién, lo cual significa una pérdida de confianza de la

gente. (Manual de capacitacion para Manipuladores de Alimentos).
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2.4.3.2 Control de Higiene de Personal

Si aceptamos que la causa principal de la contaminacion de alimentos es la
falta de higiene en la manipulacion, las personas encargadas de esta labor,
juegan un papel importante con sus actitudes para corregir esta situacion. Es
mas, su actitud responsable al manipular alimentos, es definitivamente para
evitar enfermedades.

Esto hace que el manipulador, practique reglas basicas, que tienen que ver
con su estado de salud, su higiene personal , su vestimenta y sus hébitos
durante la manipulacién de alimentos. La correcta presentacion y los habitos
higiénicos ademas de prevenir las enfermedades dan una sensacion de
seguridad al consumidor.

Estado de salud.- Si alguien del personal esta enfermo de las vias
respiratorias, del estbmago, o si tiene heridas en las manos o infecciones en
la piel lo mas recomendado es evitar en ese tiempo la manipulacion de
alimentos, por la alta probabilidad de contaminarlos con gérmenes. En este
caso, conviene que las personas desempefien otra actividad diferente a la
elaboracién, donde no entre en contacto directo con los alimentos.

Como parte de los controles de salud del manipulador, las autoridades exigen
la practica de exdmenes médicos o de laboratorio, pero el estar debidamente
capacitado para la manipulacion higiénica es el requisito mas importante para
ejercer el oficio. Aquellos exdmenes no obstante, pueden ser practicados, Si
existen razones de tipo clinico o epidemioldgico que asi lo aconsejen.
Higiene personal.- Dado que la prevencién de la contaminacién de los
alimentos se fundamenta en la higiene del manipulador, es esencial practicar
este buen habito. El lavado de manos siempre antes de TOCAR los alimentos
y luego de cualquier labor o cambio de actividad que impliquen que éstas se
hayan contaminado, debe ser considerada la clave de oro del manipulador. De

esta manera, éste habito debe ser practicado antes de empezar a trabajar, al
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tocar alimentos crudos y después tener que tocar otros alimentos o superficies,
luego de utilizar el bafio, luego de rascarse la cabeza, tocarse el pelo, la cara,
nariz, u otras partes del cuerpo, de estornudar o toser aun con la proteccion
de un pafiuelo o luego de tocar basura 0 mascotas.

Vestimenta.- La ropa de uso diario y el calzado, son una posibilidad para llevar
al lugar donde se procesan alimentos, suciedad adquirida en el medio
ambiente . es la razdn principal para usar una indumentaria de trabajo que este
siempre limpia y que incluya: una gorra, cofia 0 ambas, que cubran totalmente
el cabello, para evitar su caida sobre los alimentos, los delantales deben ser
de color claro, deben ser usados Unicamente dentro del area de trabajo para
evitar contaminaciones, una mascarilla que cubra la nariz y la boca, ayuda a
proteger los alimentos de gotitas provenientes de la nariz y boca. Guantes ,
para acciones especificas, especialmente en manipulacién de productos
cocidos listos para el consumo si este no puede hacerse con utensillos,
calzado exclusivo para el lugar de trabajo o batas adecuadas si las
operaciones las requieren.

Habitos higiénicos: Las actitudes responsables de quienes manipulan
alimentos constituyen una de las medidas mas efectivas para prevenir las
enfermedades transmitidas por su consumo. Recordemos que las personas
somos el principal medio de contaminarlos cuando no cumplimos con habitos

higiénicos. (Manual de Capacitacion para Manipuladores de Alimentos).

2.4.3.3 Formas de conservacidn de Alimentos

Condiciones para el almacenamiento de las materias primas.-Cada
establecimiento tiene una amplia variedad de productos que necesitan
almacenamiento y algunas reglas generales pueden ser aplicadas para

diferentes situaciones.
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La correcta rotacion de las materias primas consiste en aplicar el principio de
‘Lo primero que entra, es lo primero que sale” lo cual se puede hacer,
registrando en cada producto la fecha en la que fue recibido o preparado.
(Manual de Capacitacion para manipuladores de Alimentos).

Tipos de almacenamiento.-Cualquier establecimiento que prepara alimentos,
deberia tener por lo menos dos tipos de area de almacenamiento, una para
guardar alimentos y otra para guardar sustancias quimicas no utilizadas en los
procesos. Las areas de almacenamiento incluyen las facilidades para
conservar el frio (congeladores, heladeras) asi como sectores secos para
almacenar materias primas que puedan mantenerse sin refrigeracion. (Manual
de Capacitacion para manipuladores de Alimentos).

Almacenamiento refrigerado.-se utiliza para mantener alli alimentos de alto
riesgo , los cuales deben estar a temperaturas por debajo de los 5 grados
centigrados, como la mejor medida para evitar la multiplicacion de las
bacterias, la temperatura ideal dependera del tipo de alimento.(Manual de

Capacitacion para manipuladores de Alimentos).

Almacenamiento congelado.- &rea en la cual se mantienen los alimentos
congelados a una temperatura menos a 18 grados centigrados, condiciones
qgue si bien no mata todos los microorganismo, si reducen su crecimiento.

(Manual de Capacitacion para Manipuladores de Alimentos).

2.4.3.4 Normas de calidad Alimentaria

La calidad es una combinacién de diversas caracteristicas o factores, cuya
suma da la calidad global. Estos factores se pueden clasificar en los puntos
siguientes:

Factores higiénicos y sanitarios.- Son aquellos que afectan a la pureza,

integridad o contaminacion de un alimento, como residuo de plaguicidas,
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unidades dafiadas o podridas, fragmentadas de insectos, microorganismos
viables o no, entre otros.

La calidad higiénica es la no toxicidad del alimento, es una exigencia de
seguridad, en principio, absoluta; el alimento no ha de contener ningln
elemento téxico en concentraciones peligrosas para el consumidor. Estas
dosis han de definirse en funcion de la frecuencia de consumo y la existencia
0 no de un efecto acumulativo. La causa de la toxicidad del alimento puede ser
de naturaleza quimica o bacteriolégica.

El agente toxico puede ser totalmente exterior al alimento, e introducirse de
una forma totalmente accidental (por ejemplo: la contaminacion producida por
un elemento quimico que emigra desde el embalaje), pero lo mas frecuente es
la toxicidad resultante de la acumulacion de elementos toxicos a lo largo de la
cadena alimentaria, (metales pesados, insecticidas), o mediante el proceso de
fabricacién o incluso por una alteracion durante el tiempo del almacenamiento.
Factores sensoriales.- Son los que el consumidor aprecia con los sentidos.
La componente organoléptica de la calidad es muy importante. Es un
componente subjetivo y variable con el tiempo. Frecuentemente se considera
como un lujo, es decir como un aspecto no indispensable que solo aparece
cuando la situacion alimentaria es suficiente.

Los factores sensoriales son los que mas influyen en el consumidor en el
momento de aceptar o rechazar un alimento. La calidad organoléptica es
fundamental puesto que puede hacer que un alimento determinado pueda ser
rechazado o por el contrario tener ante el publico una gran aceptacion. A los
factores sensoriales es a los que se les concede mas importancia a la hora de
elaborar las normas de calidad. (Internet: Jasim A. 2007).

Por otro lado, La cadena alimentaria empieza por la implementacion de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), las cuales estan enfocadas a la
infraestructura de las instalaciones de la empresa productora de alimentos,

como también en el desarrollo de procedimientos como por ejemplo:

Control de Agua de Planta
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+ Salud e Higiene del personal

» Limpiezay desinfeccién de las instalaciones, equipos y materiales

» Control de plagas

» Trazabilidad y retirada del mercado

* Mantenimiento

» Seguimiento y Medicion

+ Calificacion de proveedores

* Manejo de Bodegas

 Auditoriasinternas

* Accionescorrectivas

» Accionespreventivas

Continuando el ascenso de la piramide de la cadena de alimentos, tenemos
al Sistema HACCP por sus siglas en inglés Hazard Analysis Critical Control
Point 6 Analisis de peligros y puntos criticos de control, el cual se enfoca a
controlar los peligros microbiolégicos, quimicos y fisicos mediante los

siguientes principios:
Realizarandlisis de riesgos

1.Determinar los puntos criticos de control (PCC)

2.Establecer los limitescriticos

3.Establecer sistema de vigilancia del control de los PCC
4.Estableceraccionescorrectivas

5.Establecer procedimeintos de comprobacion del HACCP

6.Establecer un sistema de documentacion

En el siguiente nivel tenemos al Sistema de gestion de Inocuidad de Alimentos
basado en la Norma ISO 22000, con el cual garantizamos la produccion de

alimentos inocuos.

La inocuidad de los alimentos se refiere a la existencia de peligros asociados a los
alimentos en el momento de su consumo (ingestion por los consumidores).

Como la introduccion de peligros para la inocuidad de los alimentos puede
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ocurrir en cualquier punto de la cadena alimentaria, es esencial un control
adecuado de todas sus etapas. Asi, la inocuidad de los alimentos esta
asegurada a través de la combinacion de esfuerzos de todas las partes que

participan en la cadena alimentaria.

Esta Norma Internacional integra los principios del sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y las etapas de aplicacion
desarrollados por la Comisién del Codex Alimentarius.

Los beneficios y valores agregados que se obtienen con esta certificacién son:

* La empresa demuestra su capacidad para administrar una herramienta de
prevencion de peligros fisicos, quimicos y biolégicos, en la manipulacion de
alimentos.

+ Se incrementa la confianza de los clientes y del mercado, porque se
demuestra el uso de una herramienta de garantia de higiene e inocuidad en
los procesos de obtencion, produccidon o manejo o ambas de alimentos que
aplican las directrices internacionales del Codex Alimentarius.

+ Se extienden las oportunidades de exportacién de alimentos a mercados
donde existen requisitos legales para la Inocuidad Alimentaria.

* Mejora de la documentacion

Se amplian las posibilidades de integrar el sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria con otros Sistemas de Gestion y de incrementar las ventajas de

cada uno de los sistemas. (Internet: Asesoria en normas de calidad 2012).
Buenas practicas de manufactura:

Las disposiciones contenidas en el reglamento de buenas practicas de
manufactura son aplicables:

a. A los establecimientos donde se procesen, envasen Yy distribuyan

alimentos.
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b. A los equipos, utensilios y personal manipulador sometidos al Reglamento
de Registro y Control Sanitario, exceptuando los plaguicidas de uso
doméstico, industrial o agricola, a los cosméticos, productos higiénicos y
perfumes, que se regiran por otra normativa.

c. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envasado, empacado, almacenamiento, transporte, distribucion 'y
comercializacion de alimentos en el territorio nacional.

d. A los productos utilizados como materias primas e insumos en la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado y empacado de

alimentos de consumo humano.

Acuerdo interministerial 004 — 10

El reglamento referente al acuerdo ministerial tiene por objeto establecer
requisitospara el funcionamiento de los bares escolares, su administracion
ycontrol, asi como fomentar y promover habitos alimentarios saludablesen las
nifas, niflos y adolescentes, que estdn inmersos en el sistemaeducativo
nacional. Cuya aplicacién obligatoria entodos los bares escolares de los
establecimientos educativos del pais: oficiales, publicos, fiscomisionales y
particulares, en los diferentes niveles y modalidades: hispana y bilinglie, del

sistema educativo nacional.

Manual de manipuladores

El manual de manipuladores de alimentos va dirigido a todo el personal que
trabaja dentro de los lugares destinados a el procesamiento de alimentos, el
mismo consta de las condiciones que debe cumplir el local para elaboracién
de alimentos, requisitos del personal y condiciones bajo las cuales se debe

manejar y mantener los alimentos crudos y procesados
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2.4.4 MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE DEPENDIENTE

2.4.4.1 Expendio de alimentos nutritivos

Con el propdsito de promover el consumo de alimentos tradicionales dentro de
las instituciones Educativas y respetando los habitos y costumbres de la
poblacién por regiones en el 2009 el Ministerio de Salud Publica y De
Educacion generan dentro del acuerdo ministerial 001-10 una lista de
productos posibles que pueden ser ofertados dentro de los comedores

estudiantiles, donde se sugiere las siguientes preparaciones locales:

TABLAN°1

Lista de alimentos segun la region.

REGION SIERRA

REGION COSTA

REGION
AMAZONICA

LACTEOS Y SUS
DERIVADOS
Helados de Leche
Avena con leche
Arroz con leche
Batido de frutas

LACTEOS Y SUS
DERIVADOS
Helados de Leche
Avena con leche
Arroz con leche
Batido de fruta

LACTEOS Y SUS
DERIVADOS
Helados de Leche
Avena con leche
Arroz con leche
Batido de frutas

CEREALES Y SUS
DERIVADOS

CEREALES Y SUS
DERIVADOS

CEREALES Y SUS
DERIVADOS

Maiz enconfitado
Arroz con carne 'y
ensalada

Arroz con Pollo y
ensalada

Arroz con pescado y
ensalada

Arroz con fréjol y
ensalada

Arroz con bistec

de higado y ensalada
Arroz con lenteja y

Maiz enconfitado
Arroz con carne 'y
ensalada

Arroz con pollo y
ensalada

Arroz con pescado y
ensalada

Arroz con fréjol y
ensalada

Arroz con bistec de
higado y ensalada
Arroz con lenteja y

Maiz enconfitado
Arroz con carne y
ensalada

Arroz con Pollo y
ensalada

Arroz con pescado y
ensalada

Arroz con fréjol y
ensalada

Arroz con bistec de
higado y ensalada
Arroz con lenteja y
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ensalada

Arroz con arvejay
ensalada
Empanadas de viento
Refresco de avena con
fruta

Sanduche de queso
Sanduche de mortadela
Sanduche de pernil
Tamales

Humitas

Mote pillo

Choclo con queso
Mote con queso
Ganguil con panela
(chispiolas)

Tostado con chochos
Tortillas de maiz
Guiso de mote

Pinol

Pan dequinua

Torta de quinua
refresco de quinua
Chicha de méachica

ensalada

Arroz con arvejay
ensalada
Empanadas de viento
Refresco de avena con
fruta

Sanduche de queso
Sanduche de
mortadela

Sanduche de pernil
Tamales

Humitas

Mote pillo

Choclo con queso
Arroz con guanta

ensalada

Arroz con arvejay
ensalada
Empanadas de viento
Refresco de avena con
fruta

Sanduche de queso
Sanduche de
mortadela

Sanduche de pernil
Tamales

Humitas

Mote pillo

Choclo con queso
Arroz con guanta

TUBERCULOS Y SUS
DERIVADOS

TUBERCULOS Y SUS
DERIVADOS

TUBERCULOS Y SUS
DERIVADOS

Tortilla de yuca
Pan de almidon
Papa chaucha con
pepa de sambo
Tortilla de papa con
chorizo

Papas cocidas con
gueso

Tortilla de yuca
Pan de almidén
Torrejas de yuca
horneadas

Torta de yuca
Muchin de yuca
horneado

Tortilla de yuca
Pan de almidén
Torrejas de yuca
horneadas

Torta de yuca
Muchin de yuca
horneado

LEGUMINOSAS

LEGUMINOSAS

LEGUMINOSAS

Tostado de soya
Hamburguesa de
lenteja

Habas fritas

Habas tostadas

Habas cocinadas con
queso

Pan integral de chocho

Tostado de soya
Hamburguesa de
lenteja
Habasfritas

Tostado de soya
Hamburguesa de
lenteja
Habasfritas
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Ceviche de chocho

OLEAGINOSAS

OLEAGINOSAS

OLEAGINOSAS

Manifrito
Manienconfitado

Manifrito
Manienconfitado

Manifrito
Manienconfitado

FRUTAS FRUTAS FRUTAS
Ensalada de fruta con Ensalada de fruta con
yogurt Ensalada de fruta con | yogurt

Pincho de frutas
Ensalada de frutas
Pastel de manzana
Maduro con queso
bebida de maracuya
Helado de fruta (taxo,
mora, tomate)
Banana con chocolate
Torta de maduro
Frutas de temporada
(Manzana, granadilla,
sandia, melon,
papaya, pera,
Claudias, manzana,
naranja, mango y

yogurt

Pincho de frutas
Ensalada de frutas
Pastel de manzana
Maduro con queso
Bebida de maracuya
Helado de fruta (taxo,
mora, tomate)
Banana con chocolate
Torta de maduro
Frutas de temporada
(Manzana, granadilla,
sandia, meldn,
papaya, pera,
Claudias,

Pincho de frutas
Ensalada de frutas
Pastel de manzana
Maduro con queso
Bebida de maracuya
Helado de fruta (taxo,
mora, tomate)
Banana con chocolate
Torta de maduro
Frutas de temporada
(Manzana, granadilla,
sandia, melén,
papaya, pera,
Claudias,

manzana, naranja,

otras) — manzana, naranja, mango y otras)
Bebida maracuya inti
mango Yy otras)
yaku
Jucho
HORTALIZAS HORTALIZAS HORTALIZAS

Torta de zanahoria
Ensaladas de
hortalizas frias y
calientes

Torta de zanahoria
Ensaladas de
hortalizas frias y
calientes

Torta de zanahoria
Ensaladas de
hortalizas frias y
calientes

HUEVO

HUEVO

HUEVO

Torti nutri (tortilla de
huevo con hortalizas
de hoja)

Espumilla de frutas
Huevo duro Huevo

Torti nutri (tortilla de
huevo con hortalizas
de hoja)

Espumilla de frutas
Huevo duro Huevo

Torti nutri (tortilla de
huevo con hortalizas
de hoja)

Espumilla de frutas
Huevo duro Huevo

AZUCARES

AZUCARES

AZUCARES

Dulce de chocho

Dulce de guayaba
Dulce de Zanahoria con
pan

Dulce de leche
Dulce de fruta
Dulce de
Zanahoria con pan

Dulce de chocho
Dulce de guayaba
Dulce de Zanahoria
con pan
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Mermelada de frutas
Mermelada de sandia

Mermelada de frutas
Mermelada de sandia

Mermelada de frutas
Mermelada de sandia

y limon y limén y limén

PESCADO PESCADO PESCADO

Ceviche de pescado Ceviche de pescado Ceviche de pescado
Encebollado Encebollado Encebollado

FUENTE: Acuerdo interministerial 001-10

2.4.4.2 Relacién entre buena alimentacion y aprendizaje

Los héabitos alimenticios a medida que pasan los afios estdn cambiando
drasticamente, se ha ido sustituyendo la alimentacién tradicional a base de
alimentos nutritivos preparados en casa, por alimentos libres de nutrientes que
causan sensacion de llenura pero no aportan con nutrientes en beneficio del
organismo.

Actualmente dentro de las instituciones educativas existe una tendencia muy
marcada de parte de los estudiantes en cuanto al mal habito alimentario
ocasionado por el ayuno al momento de asistir a clases, lo que provoca falta
de concentracion y retencion de conocimientos en el dia a dia, por lo que es
recomendable considerar al desayuno como la comida mas importante del dia,
al mismo tiempo se debe concientizar a los estudiantes en cuanto a la mejor
forma de alimentacion durante las horas de estudio para aprovechar al maximo

las capacidades intelectuales de los estudiantes. (Ministerio de Salud Publica).

2.4.4.3 Tipos de alimentacién para escolares y adolescentes

Los alimentos son sustancias constituidas por nutrientes que al ser ingeridos
e incorporados al organismo cumplen funciones indispensables para la vida,
ejemplo de ellos son: leches, carnes, hortalizas, frutas, entre otros.

Los nutrientes son: carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas y minerales.
Su ausencia en la dieta o su disminucion por debajo de un limite minimo puede

producir enfermedades. Existe un grupo de nutrientes que el organismo no
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puede producir o lo produce en cantidades insuficientes, por tanto su presencia
en la alimentacion es imprescindible, en este grupo se encuentran casi todas
las vitaminas y todos los minerales. (Selva L. 2005).

Alimentacion del nifio y el adolescente

Preescolar.- La edad preescolar se caracteriza por:

. Continuar su crecimiento y desarrollo aunque no con la rapidez del
primer afo.

. Desarrollar mayor actividad lo que hace que el gasto de energia sea
mas alto.

. Descubrir los movimientos coordinados de su cuerpo.

. Tener gran capacidad de aprendizaje, cualidad que resulta ideal para

inculcarle buenos habitos alimentarios.

. Tener un gran interés por todo lo que le rodea.

El apetito del pre escolar es muy variable, habra dias que tenga mas hambre
gue en otros . Por ello no es recomendable forzar al nifio a ingerir alimentos,
pues si se hace, la comida se convierte en una lucha campal en la que por lo
general vence el nifio, esta situacion provoca también que el nifio vaya

adquiriendo malos habitos.

Escolar.- Cumplidos los cinco afios comenzara su vida escolar y se integrara
a un nuevo colectivo. Un importante grupo recibira parte de su alimentacion en
la escuela donde deberd continuar fomentando habitos alimentarios e
higiénicos adecuados. (Selva 2005).

El alimento no solo contribuira a lograr un estado éptimo de salud y nutricion,
sino que tendra un papel protagonico en su aprendizaje. Es importante que el
nifio reciba un aporte alimenticio suficiente durante la mafiana lo que
contribuye a mantener una adecuada actividad fisica y mental. Se a
demostrado que el desayuno insuficiente reduce la atencién durante las

ultimas horas de clases.
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Adolescente.-A partir de los diez afios comienza la adolescencia, periodo de
cambios biolégicos rapidos que se exteriorizan por una intensificacion del
crecimiento y desarrollo y por el comienzo de la diferenciacién sexual que va
a convertirlo en un individuo maduro capaz de reproducirse. Esta etapa se
caracteriza por necesidades nutritivas aumentadas. La nutricion adecuada es
una de las necesidades basicas para que el adolescente pueda desarrollarse
con plenitud. (Selva 2005).

2.4.4.4 NUTRICION EN NINOS Y ADOLESCENTES

Es vital que los nifios tengan una adecuada nutricion y una dieta sana para
que su potencial de desarrollo sea Optimo. Durante la infancia y la
adolescencia, los habitos dietéticos y el ejercicio pueden marcar la diferencia
entre una vida sana y el riesgo de sufrir enfermedades en afios posteriores.
En las distintas etapas de la vida, se necesitan nutrientes diferentes.
Después de los 4 afios, disminuyen las necesidades energéticas del nifio por
kilogramo de peso, pero la cantidad de energia real (calorias) que necesita
aumentan conforme el nifio se va haciendo mayor. Desde los 5 afios hasta la
adolescencia, hay un periodo de crecimiento lento y continuado. En ciertos
casos, la ingesta alimenticia de algunos nifios no contienen las cantidades
recomendadas de hierro, calcio, vitaminas A y D y vitamina C, aunque en la
mayoria de los casos -siempre que los aportes de energia y proteinas sean
correctos y consuman alimentos variados, entre otros frutas y vegetales- es
improbable que tengan deficiencias.

Comer con regularidad y consumir refrigerios sanos, que incluyan alimentos
ricos en carbohidratos, frutas y verduras, productos lacteos, carnes magras,
pescado, aves de corral, huevos, legumbres y frutos secos contribuird a un
crecimiento y un desarrollo adecuados, siempre que el aporte energético de la

dieta no sea excesivo.
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Los nifios necesitan beber muchos liquidos, especialmente si hace mucho
calor o tienen gran actividad fisica. Obviamente, el agua es una buena fuente
de liquido, y es un fluido que no tiene calorias. Pero la variedad es importante
en las dietas de los nifios y se pueden escoger otros liquidos que aporten los
fluidos necesarios, como la leche y las bebidas lacteas, los zumos de frutas y
los refrescos.

Las necesidades nutricionales de los jovenes se ven influidas por la
aceleracion del crecimiento que se da en la pubertad. El pico de crecimiento
se da generalmente entre los 11 y los 15 afios en el caso de las chicas y entre
los 13 y los 16 en el de los chicos. Los nutrientes que necesitan los
adolescentes dependen en gran medida de cada persona y la ingesta de
alimentos puede variar enormemente de un dia a otro, de forma que pueden
consumir insuficientemente o en exceso un dia, y compensarlo al dia siguiente.
En esta época de la vida, existe el riesgo de que se sufran deficiencias de
algunos nutrientes, como el hierro y el calcio.

Normalmente, las necesidades energéticas de los adolescentes suelen
depender de su rapidez de crecimiento, y cada uno debe valorar dichas
necesidades segun su apetito. Como consecuencia, la mayoria de los
adolescentes mantiene un equilibrio energético y el consumo de alimentos
variados aporta los nutrientes suficientes para que su crecimiento y su
desarrollo sean optimos. (Internet: Consejo Europeo de Informacién sobre la

Alimentacion).

Alimentacién en adolescentes.La adolescencia es el periodo de la vida
comprendida entre la nifiez y la edad adulta. Abarca, segun la OMS, desde los
11 hasta 19 afos, periodo que puede subdividirse en dos fases: la
adolescencia temprana que comprende de los 11 a los 14 afos y la

adolescencia tardia de los 15 a los 19 anos.
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La adolescencia es una etapa crucial de la vida, es el momento biolégico de
mayores cambios en el ser humano. El crecimiento y los cambios de la
composicién corporal son rapidos, lo que setraduce en que las necesidades
nutricionales van a ser muy elevadas, tanto desde el punto de vista energético
como cualitativo. Con el fi n de evitar situaciones carenciales que puedan
ocasionar alteraciones y trastornos de la salud, debemos hacer frente a la
alimentacion del adolescente conociendo de antemano los requerimientos
nutricionales reales de este periodo, sabiendo elegir los alimentos
quegarantizan una dieta suficiente en energia y nutrientes, y organizando y
estructurando las comidas a lo largo del dia, para asegurarnos de cubrir todas
las necesidades en cualquier momento de la jornada.

La conducta y los habitos alimentarios, que influyen en las preferencias de
alimentos, seadquieren de forma gradual desde la primera infancia, en un
proceso en el que el nifio aumenta el control e independencia frente a sus
padres, hasta llegar a la adolescencia. Como resultadofinal se obtiene la
configuracion de los habitos alimentarios que marcaran, en la edad adulta,
preferencias y aversiones definitivas. Esos habitos van a influir de forma
positiva 0 negativa nosolo en el estado de salud actual, sino que seran
promotores de salud o riesgo a enfermar en las etapas posteriores de la vida.
Muchos hébitos duraderos saludables (o poco saludables) se establecen en la
adolescencia, consolidandose para toda la vida. (Concejalia de Sanidad de

Valencia)

Alimentacién es escolares. El crecimiento y desarrollo de los nifios es
fundamental para su vida futura, ya que de esto depende la capacidad y
habilidades que adquiera para cumplir sus suefios y metas.

La base para que un nifio crezca sano y fuerte depende del tipo de alimentos
y cuanto consuma de ellos. Es muy importante también que no se confunda
cantidad con calidad, es decir, que no solo debemos fijarnos en la cantidad de

alimento que come el nifio sino en que su alimentacion sea balanceada e
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incluya todos los grupos de alimentos, como son la carne, el pollo, el pescado,
el pan, los cereales, la leche y en especial las frutas y verduras (Organizacion

mundial de la Salud).

Enfermedades por malos habitos alimenticios. Una de las enfermedades
que actualmente afectan a la poblacion infantil es la obesidad, es uno de los
problemas de salud publica méas graves del siglo XXI. El problema es mundial
y estd afectando progresivamente a muchos paises de bajos y medianos
ingresos, sobre todo en el medio urbano. La prevalencia ha aumentado a un
ritmo alarmante. Se calcula que en 2010 hay 42 millones de nifios con
sobrepeso en todo el mundo, de los que cerca de 35 millones viven en paises
en desarrollo. Los nifios obesos y con sobrepeso tienden a seguir siendo
obesos en la edad adulta y tienen mas probabilidades de padecer a edades
mas tempranas enfermedades no transmisibles como la diabetes y las
enfermedades cardiovasculares. El sobrepeso, la obesidad y las
enfermedades conexas son en gran medida prevenibles. Por consiguiente hay
que dar una gran prioridad a la prevencion de la obesidad infantil(Organizacion
mundial de la Salud).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

El presente estudio se realizara de manera cualitativa ya que se procedera a
recolectar informacion a través de encuestas, entrevistas a estudiantes para
conocer en nivel de importancia y conocimiento sobre alimentacion saludable,
checklist referentes a la aplicacion de buenas préacticas de higiene y sanidad
en la manipulacién de alimentosy listado de alimentos que se expenden dentro
del local.(Herrera E. y colaboradores. 2002).

3.2 MODALIDAD BASICA DE INVESTIGACION

La presente investigacién es de Campo, ya que se llegara al lugar de estudio
a comprobar la situacién actual del lugar de expendio de alimentospara realizar
el levantamiento de informacién para la elaboracion del diagnostico en cuanto
a higiene, sanidad alimentaria y aplicacion del acuerdo interministerial.(Herrera
E. y colaboradores. 2002).

De la misma forma se debe considerar que dentro de la investigacion se
encuentra labibliiografica-Documental ya que se realiza apoyandose en
fuentes de caracter documentalesto es, en documentos de cualquier especie,
como subtipos de esta investigacion encontramos la investigacion bibliografica

misma que se basa en la consulta de libros cientificos. (internet:wikispace).

3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION
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El tipo de investigacion es exploratorio-descriptivo:

Exploratorio:Es aquella que se efectia sobre un tema u objeto desconocido
0 poco estudiado, por lo que sus resultados constituyen una vision aproximada

de dicho objeto, es decir, un nivel superficial de conocimiento.

Descriptivo: consiste en llegar a conocer las situaciones, costumbres y
actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de las actividades,
objetos, procesos y personas. Su meta no se limita a la recoleccion de datos,
sino a la prediccion e identificacion de las relaciones que existen entre dos o
mas variables. Los investigadores no son meros tabuladores, sino que recogen
los datos sobre la base de una hipoétesis o teoria, exponen y resumen la
informacion de manera cuidadosa y luego analizan minuciosamente los
resultados, a fin de extraer generalizaciones significativas que contribuyan al

conocimiento. (Internet: Manuel Gross 2012).

3.4 RECOLECCION DE INFORMACION.

La forma de recoger informacion es a través de observacioén de campo: Es una
técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, hecho o caso,
tomar informacion y registrarla para su posterior analisis.La observacion es un
elemento fundamental de todo proceso investigativo; en ella se apoya el
investigador para obtener el mayor numero de datos. Gran parte del acervo de
conocimientos que constituye la ciencia ha sido lograda mediante la

observacién. (Internet: Técnicas de Investigacion 2012).
La metodologia de recoger informacion para la presente investigacion sera a

través de encuestas, entrevistas, check list, fotografias en el lugar de expendio

de alimentos, a la vez se realizara un sondeo a una muestra determinada de
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estudiantes para conocer el grado de conocimiento en cuanto a alimentacion

saludable y el servicio que se espera.
3.5 PROCESAMIENTO Y ANALISIS
La informacion sera procesada en el programa de Excel en donde se tabulara

los datos resultantes de las entrevistas, encuestas, check list de manera

cualitativa y de esta manera tener un diagnéstico del lugar de expendio.

CAPITULO IV
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 CONCLUSIONES

1. Através de la presente investigacion se logro identificar las condiciones bajo
las cuales trabajan los administradores de los comedores estudiantiles de la
Unidad Educativa Verbo Divino lo que permitid establecer los respectivos
planes de mejora los mismos que estan siendo aplicados y controlados, de
esta manera se asegura la calidad higiénica y nutricional de los alimentos
dirigidos a escolares y adolescentes del establecimiento Educativo.

La forma de recolectar informacion fue a través de la aplicacion de
unchecklist(Anexo N°1) como herramienta para reunir informacion y detectar
un determinado problema permite conocer de forma mas clara el punto de
partida de la investigacion. Se analizd 9 items dentro de cada bar
estudiantil,(Resultados Anexo N°2 ) obteniendo; Para el caso de instalaciones
del establecimiento: los dos bares estan ubicados y construidos en lugares de
posible contaminacién ya que no tienen proteccion suficiente en los
ventanales, la infraestructura del bar del colegio no fue construido con objeto
de servicio de alimentacion por lo que se realiz6 una adecuacion para su
posterior uso por lo que no cuenta con pisos, drenajes, ni paredes del material
apropiado, para el caso del bar del colegio pese a que fue construido para
ofertar el servicio de alimentacion posee el inconveniente de falta de drenajes
adecuados e instalaciones eléctricas.

Condiciones de saneamiento: Cada uno de los bares posee basureros sin
fundas ni tapas, ubicados muy cerca del area de procesamiento de alimentos,
lo que podria significar una fuente de riesgo.

Condiciones del area de preparacion: El bar de la escuela pese a que posee
pisos y mesones de porcelana, existe el inconveniente de que las paredes son

de cemento y dificulta la adecuada limpieza, el techo presenta acumulacion de

40



suciedades, no existe presencia de animales domeésticos, sin embargo existe
nifios menores de edad lo cual representa un riesgo. Para el caso del bar del
colegio se observo que el espacio es muy pequefio y los pisos y paredes no
se encuentran en buenas condiciones ya que existe grietas lo que permite
acumulacion de suciedad.

Equipos y utensillos: El material de los utensillos con que se trabaja son de
plastico y de aluminio los mismos que son de facil limpieza y desinfeccion. El
almacenamiento de los utensillos desechables es el adecuado garantizando la
no contaminacion de los alimentos.

Operaciones de manejo de preparacion y servido:Los alimentos perecederos
lamentablemente no poseen cadenas de frio dentro del local, las tablas de
picado son de madera permitiendo que se forme incrustaciones y posibles
contaminaciones, la forma de servir los alimentos y las ventas se lo hace
directamente con las manos presentando la posible contaminacion por
manipular dinero y alimentos al mismo tiempo.

Personal manipulador: Es una norma de extricto cumplimiento que todas las
personas que trabajan en los bares estudiantiles posean cedulas sanitarias lo
que garantiza que estan aptos para manipular alimentos, entre los dos bares
la mitad del personal posee dichos documentos mientras que los demas aun
no han realizado dicho tramite, a la vez ninguno de los ayudantes de cocina a
recibido un curso a charla sobre manipulacién de alimentos lo que dificulta
mantener un bueno proceso que garantice la seguridad alimentaria.
Condiciones de conservacion y manejo de productos: para el caso de los
alimentos como carnes las administradoras de los bares los traen preparando
desde su hogar, lo que no permite verificar la forma de almacenamiento, para
el caso de otros productos que necesitan durante el dia los mantienen en
recipientes al medio ambiente hasta su utilizacion.

Rotulado: Tanto las bebidas, galletas, golosinas, snacks que se expenden

estan dentro de su vida util y poseen registro sanitario.
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Salud Ocupacional: los dos bares no poseen extintores de incendios ni
botiquin de primeros auxilios lo cual representa un riesgo laboral para el

personal.

2. Entre los principales objetivos que posee el acuerdo ministerial 004-10 es el
controlar los parametros higiénicos e indicadores nutricionales que permitan
qgue los alimentos y bebidas que se preparan y expenden en los comedores
estudiantiles sean sanos, nutritivos e inocuos, ademas de promover habitos
alimentarios saludables. La Unidad Educativa no se encuentra cumpliendo a
cabalidad dichos objetivos ya que en su mayoria existe la venta de comida
chatarra o productos elaborados con altos contenidos de azucares, sal, grasas
lo cual perjudica la salud de los estudiantes ya que una inadecuada
alimentacion puede provocar enfermedades a temprana edad como diabetes,
sobre peso, obesidad entre otras. Ademas no existe los debidos cuidados en
cuanto a higiene y manipulacion de alimentos que garanticen la salud de los
consumidores. Es importante recalcar que el reglamento de alimentacion
saludable ademas de poseer responsabilidad de su aplicacion los
administradores de los comedores también es responsabilidad de las
autoridades de la institucion, representantes de padres de familia y de consejo
estudiantil ademas de un delegado del ministerio de salud publica ya que debe
conformarse un comité institucional que se encargue de sensibilizar a los
estudiantes a través de capacitaciones sobre alimentacion, saludable,
controlar ventas ambulantes, organizar acciones educativas y pedagogicas de
salud entre otras, lo que garantizara una adecuada aplicacion del reglamento

con resultados adecuados relacionados a mejorar la alimentacion estudiantil.

3 Se puede determinar que el mayor porcentaje de productos que se ofertan
en los bares de la institucion (Anexo N°3) no son alimentos recomendados
para garantizar una adecuada dieta en los estudiantes de la Unidad Educativa

ya que el porcentaje de consumo de la dieta diaria en las escuelas y colegios
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representa alrededor del 15% y estos productos no aportan con un contenido
nutricional adecuado. Por lo que existe la necesidad de cambiar el tipo de
alimentacion y de esta forma minimizar los problemas de salud que genera

una incorrecta alimentacion en escolares y adolescentes.

4.Una vez analizado el problema de alimentacion que poseen los estudiantes
de la Unidad Educativa se a considerado la necesidad de elaborar una guia
de alimentacion saludabley acorde a los requerimientos de la edad para
garantizar el adecuado desarrollo fisico e intelectual de los alumnos, para lo
cual se toma como modelo a la tabla de contenido de nutrientes e indicadores
de exceso misma que sefiala como indicadores a; grasas totales, grasas
saturadas, grasas trans, azucares adicionados, sal, cada uno de ellos con sus

respectivos limites de consumo. (ANEXO N°4).

5. Es importante sefialar que a medida que transcurrid el tiempo de ejecucién
de la presente investigacion la Unidad Educativa vio la necesidad de mejorar
las instalaciones del comedor estudiantil para mejorar las condiciones de
expendio de alimentos y servicio de atencion a los estudiantes. De esta forma
se pudo equipar las instalaciones con electrodomésticos adecuados,
cumpliendo requerimientos de cadena de frio, extractores de vapor,
calentadores, vitrinas, estanterias, mostradores, cocinas industriales para

cubrir la capacidad diaria de alimentos a preparar.

4.2RECOMENDACIONES

1.Es de vital importancia reconocer que la aplicacion de un plan de
alimentacion saludable es un proceso que se lleva a cabo de manera conjunta,
dando a conocer las expectativas del proyecto a todas las personas que llevan
relacion con la entidad educativa ya que no tendria mucho impacto que los

alumnos, padres de familia, profesores no sean conocedores de los beneficios
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que representan un cambio de alimentacién no solo en los colegios si no en
sus vidas cotidianas, es por esto que se debe incentivar a las autoridades
pertinentes que se realicen capacitaciones continuas y se coloquen

informativos dentro de la institucion en cuanto a alimentacion saludable.

2. Es muy importante el control de ventas ambulantes que ocurre alrededor de
las instituciones educativas, ya que es dificil conocer la procedencia de los
productos elaborados que se venden y a la vez se debe presionar a las
autoridades responsables ya que se expende todo tipo de comida chatarra lo

que causa un retroceso en la aplicacion de alimentacion saludable.

3. Finalmente, como administradores de bares estudiantiles se debe fomentar
la iniciativa de mejorar continuamente la oferta de alimentos considerando una
alimentacion saludable y que sea del agrado de los alumnos para que el

proyecto tenga mayor acogida.
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CAPITULO V

LA PROPUESTA
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5.1. TITULO

Titulo:"DISENO DE UNA GUIA DE ALIMENTACION SALUDABLE DIRIGIDO

A LOS ADMINISTRADORES DE BARES ESCOLARES PARA ASEGURAR

LA CALIDAD ALIMENTARIA DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS™.

5.2 DATOS INFORMATIVOS

Institucidn ejecutora

Administracion del bar estudiantil de la Unidad Educativa Verbo Divino.

Tiempo estimado para la ejecucion

8 semanas

Beneficiarios

Estudiantes de la Unidad Educativa Verbo Divino Ubicado en la ciudad de

Guaranda provincia Bolivar.

Autor

Ing. Erika Aroca Pinos.

Ubicacion

Guaranda-Ecuador.

Direccion: Avenida Candido Rada y General Enriquez
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5.2 ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

La formacion de buenos habitos alimentarios es un excelente instrumento para
prevenir las enfermedades y promover la salud de la poblacion.

La mejor manera de alcanzar un estado nutricional adecuado es incorporar
una amplia variedad de alimentos a nuestra dieta diaria y semanal.

No existe un alimento que contenga todos los nutrientes esenciales para
nuestro organismo, asi cada alimento contribuye a nuestra nutricion de una
manera especial y cada nutriente tiene funciones especificas en nuestro
cuerpo. Para gozar de buena salud nuestro organismo necesita de todos ellos
en cantidad adecuada.

Existen alimentos que deben ser ingeridos diariamente y que se incluyen en la
piramide de alimentacion saludable, como son los derivados de cereales y
patatas, verduras, hortalizas, frutas, leches, y derivados lacteos y aceite de
oliva. Algunos alimentos, concretamente legumbres, frutos secos, pescados,
huevos y carnes magras se deben consumir alternadamente varias veces a la
semana, se aconseja moderar el consumo de carnes, grasas, pasteleria,
azucares y bebidas gaseosas o jugos con altos contenidos de azlcar.

La informacién y conocimiento sobre alimentacién equilibrada y adecuada
segun los requerimientos del nifio o adolescente dentro de las entidades
educativas es muy escaza, tanto para los estudiantes, docentes como para los
administradores de los comedores estudiantiles, es por eso que se pretende
elaborar una guia de alimentacion saludable aplicable a bares escolares para

mejorar las condiciones y tipo de alimentacion que se oferta a los estudiantes.

5.3 JUSTIFICACION
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Actualmente, la juventud Ecuatoriana, en lo que se refiere al consumo de
alimentos se ve influenciada por varios factores de ambito social, uno de ellos
es el ataque publicitario que se da en varios medios para el consumo de
alimentos con exceso de nutrintes; grasas, azlcares, sales, entre otros, a
través de la adquisicion de snacks, galletas con excesos de azucares,
caramelos con excesos de colorante, jugos artificiales, gaseosas entre otros,
situacion que puede generar mayor indice de mal nutricién, problemas de
obesidad, diabetes. Al momento el estado se encuentra aplicando un acuerdo
interministerial referente a alimentacion saludable destinado a las instituciones
educativas del pais, sin embargo aun falta mucho por hacer para mejorar los
servicios de alimentacion dentro de las unidades Educativas ya que debe
existir un aporte conjunto entre padres de familia, estudiantes, profesores,
administradores de los bares y autoridades.

La elaboracion de una guia de alimentacion saludable servir4 de base para
mejorar la alimentacion de escolares y de esta forma contribuir a reducir las
enfermedades de tipo no transmisibles ocasionadas por el consumo de

alimentos denominados chatarra.

5.4 OBJETIVOS

Objetivo General.

Mejorar la alimentacion de los estudiantes de la Unidad Educativa Verbo

Divino para disminuir deficiencias nutricionales.

Objetivos Especificos.
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Elaborar un menud basado en la oferta de alimentossaludables considerando
las edades de los estudiantes.

Aplicar normas de higiene destinado al personal y al area de procesamiento

de alimentos.

Determinar los tramites legales necesarios para el normal funcionamiento de

los bares escolares.

5.5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD.

De la investigacion efectuada se desprende que la presente propuesta es
factible de realizarla. Los recursos humanos, materiales y financieros estan al
alcance de quienes llevaran adelante las acciones del trabajo, conviene tener

en cuenta varios aspectos como:

Politico: Predisposicion de las autoridades para otorgar permisos necesarios.
Sociocultural: Su implantacion fortaleceria beneficio compartido y mejorara la
calidad de vida.

Tecnologico: Esta propuesta posee la tecnologia adecuada.

Organizacional: Las personas encargadas cuentan con el apoyo necesario.
Economico y financiero: Los recursos necesarios seran financiados por la
parte interesada.

La ejecucién de la propuesta es muy factible ya que existe la disponibilidad de
la infraestructura adecuada y el equipo necesario para la elaboracion de

alimentos dentro de la entidad Educativa.

5.6 FUNDAMENTACION LEGAL
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La ley organica del Régimen de la soberania alimentaria en su articulo 27
indica “incentivo al consumo de alimentos nutritivos, con el fin de disminuir y
erradicar la desnutricion y malnutricién, El estado incentivara el consumo de
alimentos nutritivos preferentemente de origen agroecolégico y organico,
mediante el apoyo a su comercializacion, la realizaciébn de programas de
promocion y educacion nutricional para el consumo sano, la identificacion y el
etiquetado de los contenidos nutricionales de los alimentos, y la coordinacion
de las politicas publicas.” (Acuerdo ministerial 004-10).

La ley organica del Régimen de la soberania alimentaria en su Art. 28
establece, “Se prohibe la comercializacion de productos con bajo valor
nutricional en los establecimientos educativos, asi como la distribucion y uso
de estos en programas de alimentacion dirigidos a grupos de atencién
prioritario. El estado incorporara en los programas de estudios de educacion
bésica contenidos relacionados con la calidad nutricional, para fomentar el
consumo equilibrado de alimentos sanos y nutritivos. Las leyes que regulan el
régimen de salud, la educacion, la defensa del consumidor y el sistema de la
calidad, estableceran los mecanismos necesarios para promover, determinar
y certificar la calidad y el contenido nutricional de los alimentos, asi como la
promocion de alimentos de baja calidad a través de los medios de
comunicacion” (Acuerdo ministerial 004-10).

De acuerdo a as recomendaciones de la Organizaciéon mundial de la salud
2008 es necesario regular la comercializacion de alimentos y bebidas no
alcoholicas dirigidas a nifios, nifias y adolescentes, porque éstas representan
un riesgo para el desarrollo de las enfermedades cronicas no transmisibles a

escala mundial.

5.7 METODOLOGIA.

Una vez realizado los check list a los bares escolares de la Unidad Educativa

y determinando el punto de partida de los mismos, se procedera a realizar un
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Manual de alimentacion saludable el mismo que tiene como fin contribuir a

mejorar las condiciones de alimentacién de los estudiantes.
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MODELO
OPERATIVO

GUIA DE ALIMENTACION SALUDABLE DIRIGIDO A BARES
ESCOLARES.

INTRODUCCION

Contamos con un Pais diverso en el que podemos disfrutar de diferentes
alimentos nutritivos y variados en diferentes épocas del afio, lo cual permite el

acceso a una mejor alimentacion de la poblacion.
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Actualmente el pais cuenta con una problematica en nifios y adolescentes,
debido al consumo masivo de productos chatarra, los que provocan un estado
de saciedad en quien los consume, pero no posee un aporte nutricional
adecuado que garantice un buen desarrollo y crecimiento, si no mas bien son
productos que poseen excesos de grasas, azucares, entre otros, lo que esta
afectando de sobremanera directamente en la salud de los nifios y
adolescentes produciendo a tempranas edades problemas de diabetes, sobre
peso, obesidad, mal nutricion, entre otras, es por esta razon que se debe
ofertar alimentos que cumplan las condiciones de ser nutritivos e inocuos.
Las funciones principales de los bares escolares radica en ofertar alimentos
de calidad nutritiva e higiénica que garantice la salud de los escolares, a la vez
potenciar la variedad e identidad gastronémica de la zona, es por esta razén
que se debe adecuar las preparaciones de los alimentos segun la temporada
y época.

La presente guia nos permitira aplicar varias opciones de alimentos nutritivos
a ser ofertados en bares escolares y conocer su importancia en la alimentacion
diaria, sin dejar a un lado la aplicacién de buenas practicas de manufactura,

gue en conjunto garantizaran el bienestar de sus consumidores.

ALIMENTOS Y SUS NUTRIENTES

FRUTAS. Son las partes carnosas de 6rganos florales que son aptas para el
consumo humano. Pertenecen al grupo de alimentos protectores ya que
poseen nutrientes y antioxidantes y contribuyen a reforzar el sistema
inmunoldgico. Su principal aporte son; aguas, azUcares, vitaminas como la C

gue se encuentran en las naranjas, kiwis, fresas entre otras.
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VERDURAS Y HORTALIZAS. Al igual que las frutas protegen y regulan las
funciones del organismo, son fuentes de vitaminas, minerales, fibra,

antioxidantes, su mejor forma de aprovecharlos es consumirlas en crudo.

LECHE Y DERIVADOS. Son una importante fuente de proteinas de elevada
calidad, son una excelente fuente de calcio importante para la formacion de
los huesos y dientes.

Es recomendable el consumo de lacteos descremandos por su menor

contenido de colesterol y acidos grasos saturados.

CARNES Y EMBUTIDOS. Las carnes son importantes fuentes de proteinas,
vitamina B12, hierro, potasio, fosforo, son considerados alimentos formadores
ya que contribuyen a la formacion de tejidos celulares. Es mas recomendable
el consumo de aves, pescado y disminuir el consumo de carnes de res debido

a su contenido de grasa saturada.

HUEVOS.Es uno de los alimentos mas completos debido a su alto aporte de
nutrientes; proteinas, vitaminas (A,D, y B12) y minerales. Ademas posee
colina, nutriente que favorece el desarrollo del cerebro.

Es recomendable el consumo de 1 unidad diaria, de preferencia cocidos.

Al momento de adquirir huevos, se debe descartar los que estén opacos y con
heces fecales en la cascara, Si se tiene dudas sobre su frescura, se puede

sumergirlo en agua, si se hunde, es fresco, si flota no.

LEGUMINOSAS. Son semillas contenidas en la vaina de las plantas, son
fuentes de hidratos de carbono, fibra, vitaminas y minerales, Entre los mas
comunes tenemos: lenteja y frejol que aportan con hierro, soya que son una
gran fuente de proteinas, chochos que aportan con calcio y fibra.

Al ser una gran fuente de proteinas, silas mezclamos con cereales, se obtiene

un aporte de proteinas de mayor calidad.
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CEREALES.Son fuentes que nos proveen energia ya que son ricos en
hidratos de carbono y contienen cantidades importantes de proteinas, fibras,
vitaminas y minerales es recomendable el consumo de alimentos integrales ya
gue son Mas ricos en fibras.

Los cereales mas consumidos son, el trigo, arroz, maiz, y todos sus derivados

(pan, pastas, cereales del desayuno entre otros).

AZUCARES. Son de absorcién rapida, como el azticar de mesa y la miel, se
caracterizan por aportar energia, entre los alimentos que poseen mayor
cantidad de azUcares tenemos, jaleas, mermeladas, manjar de leche,
gaseosas, golosinas, postres, su consumo debe ser moderado ya que su

exceso puede favorecer el sobrepeso y caries dental.

ACEITES Y GRASAS.Con el termino grasa se designan todas las grasas en
estado solido y por aceites a las grasas liquidas a temperatura ambiente.

Las grasas y aceites representan la fuente principal de energia procedente de
los alimentos, garantizan la absorcién y transporte de vitaminas A,D,K,E, pero
su consumo debe ser con moderacion debido a su elevado aporte calérico.
Es recomendable el consumo de grasas de origen vegetal ya que posee acidos

grasos insaturados lo cual permite una mejor asimilacién en el organismo.

AGUA. EIl cuerpo humanoesta constituido por el 70% de agua, por lo cual es
indispensable para el normal funcionamientodel organismo, ademas ayuda a
prevenir el estrefiimiento y a normalizar el tracto digestivo y ayuda a mantener

la piel hidratada.

PERSONAL
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El recurso humano es el factor mas importante para garantizar la seguridad y
calidad de los alimentos, por ello se debe dar una especial atencion a este
recurso y determinar con claridad las responsabilidades y obligaciones que
debe cumplir al ingresar al area de trabajo.

Una de las principales consideraciones que se deben tomar antes de ingresar
al area de procesamiento de alimentos (cocina), es el uso de vestimenta
adecuada, lo cual implica; Uniforme de colores claros ya que es la forma de
verificar la limpieza diariay cambio de uniforme del manipulador de alimentos.
El personal debe mantener limpio el uniforme de trabajo y usar el que sea

adecuado para cada tipo de trabajo.

Higiene requerida.

Cabeza:

El cabello debe estar recogido y cubierto con malla para evitar que caiga sobre
los alimentos.

El uso de mascarilla ayuda a evitar contaminaciones que provienen de la saliva
del personal el mismo que puede poseer infecciones de vias respiratorias,

resfriados, entre otros.

Manos:

Antes de comenzar las labores dentro de la cocina se debe lavar las manos

con suficiente agua, de la misma forma, cuando se cambia el tipo de alimento

a manipular o si existe el contacto con dinero, para lo cual se necesita tener

siempre a mano desinfectantes lo que garantiza la higiene adecuada.

e El personal debe mantener sus ufias cortas sin esmalte ya que son lugares
donde se acumula suciedades y representan un riesgo de contaminacion

para el alimento.
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¢ la utilizacion de guantes es indispensable si se va a manipular alimentos

gue estén listos para su expendio.

Pies:

El calzado debe ser comodo, de taco bajo, cerrado, la suela debe ser de
material antideslizante, lo que garantiza la seguridad del trabajador en caso

de ocurrir un incidente laboral.

ACCIONES INDESEABLES DENTRO DEL AREA DE PROCESAMIENTO:

Escupir en el piso

Fumar

Rascarse nariz, orejas, granos

Probar con la mano los alimentos que se estan preparando

Probar los alimentos con la misma chuchara que se esta sasonando

RN NN R

Usar aretes, collares, pulseras, exceso de maquillaje en el area de
proceso.

v" No mantener el area de trabajo limpia

AREA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Durante la elaboracion de un alimento hay que tener en cuenta varios aspectos
para lograr una higiene correcta y un alimento de Calidad.

Materias primas: no deben contener parasitos, microorganismos o sustancias
toxicas, descompuestas 0 extrafias. Todas las materias primas deben ser
inspeccionadas antes de utilizarlas. Deben almacenarse enlugares que
mantengan las condiciones que eviten su deterioro o contaminacion.

Debe prevenirse la contaminacioén cruzada que consiste en evitar el contacto

entre materias primas y productos ya elaborados, entre alimentos o materias
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primas con sustancias contaminadas. Los manipuladoresdeben lavarse las
manos cuando puedan provocar alguna contaminacion. Y si se sospecha una
contaminacion debe aislarse el producto en cuestion y lavar adecuadamente
todos los equipos y los utensilios que hayan tomado contacto con el mismo.

Area de procesamiento-Coccién. Las areas y equipos destinados a la
elaboracion de alimentos deben estar limpios y ser los adecuados, tendran
facilidades para la disposicion de desechos, espacio suficiente para el volumen

de produccidn, estaciones de lavado de manos, equipos y utensillos.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

La limpieza es el procedimiento destinado a eliminar la suciedad visible,
desperdicios, restos de comida, grasas mientras que la desinfeccién es el
procedimiento utilizado para eliminar o reducir al minimo microorganismos,

aplicando estos dos métodos se logra evitar contaminaciones de los alimentos.

¢Qué vamos a limpiar?

Todas las superficies que entran en contacto con las manos, materiales,

herramientas, pisos, paredes, tablas, recipientes, equipos.

Pasos pararealizar la limpieza.

e Recoger y desechar los residuos de los productos, polvo o cualquier otra
suciedad que estén presentes en cada una de las zonas que se van a
limpiar.

e Mojar con agua potable, las zonas o superficies que se van a limpiar.

e Preparar la solucion de detergente (liquidos o sélidos) a utilizar.

e Enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la solucion de detergente
con una esponja o cepillo bien limpios y dejarlos por unos minutos
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(alrededor de 5 minutos) para que el detergente haga su efecto. Luego
restregar (fregar) la superficie fuertemente eliminando toda la suciedad
posible.

e Enjuagar con suficiente agua potable asegurdndose que todo el detergente
se elimine.

e Después del enjuague es necesario observar detenidamente que todas las

areas, equipos, utensilios, estén completamente limpios.

Desinfeccioén

Es la reduccion o disminucion de los microorganismos presentes; por medio
de agentes quimicos y fisicos con niveles que no provoquen dafios a los

alimentos o para el ser humano.

Pasos para la desinfeccion.

e Estas seguros que la superficie a desinfectar se encuentre limpia
(tratamiento previo con un detergente alcalino)

e Tener lista la solucion desinfectante.

e Aplicar la solucion sobre el lugar o superficie a desinfectar.

e Dejar la solucion desinfectante en reposo por 10 minutos.

e Enjuagar con agua potable.

Es recomendable llevar un registro de limpieza y desinfeccion (Anexo N°5) que
permita verificar las actividades y responsables de llevar a cabo dicha labor,
de esta forma se podra corregir anomalias ocurridas por falta de una adecuada

limpieza.

CONSEJOS PRACTICOS
59



1. Como determinar que tipos de alimentos procesados se pueden

vender en los bares escolares?

Segun el acuerdo interministerial 004-10 los alimentos que posean excesos de
grasas, azucares, sales, no podran ofertarse, ya que representan un riesgo
para la salud de los estudiantes, por esta razén se establecié una tabla con los
indicadores de exceso de nutrientes. (Anexo 4). Por lo tanto lo primero que se

debe hacer es obtener datos del producto a analizar, de la siguiente forma:

Informacién del producto:
Tipo de producto: Galletas de dulce
Marca comercial: XXXXXX

Contenido neto: 50g

Informacién nutricional del producto:

Tamafio aproximado por porcion, 7 galletas (259)

Porciones por envase: 2

Se debe considerar que la informacion nutricional registrada en los empaques
indica el contenido nutricional de una porcion de producto, si el producto

consta de mas porciones se debe multiplicar por dicho numero.

Grasas totales

Segun la tabla de referencia, es permitido; un contenido mayor a 3g y menor
a 20g en 100g de producto:

Aplico la regla de tres:

20g de grasa total 100g de producto
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X 259 de producto (valor registrado en
etiqueta)

x= (25x20)/100

x= 5g por lo tanto, es aceptable un contenido igual o menor a 4,99 g de

grasa en 25g de producto.

El producto registra 3g de grasa total en 25g de producto, por lo tanto esta

dentro de los parametros.

Grasa saturada

Contenido mayor a 1,5g y menor a 5g en 100g de producto, por lo tanto:
5g de grasa saturada 100g de producto

X 259 de producto

X=(25gx5g)/100

X= 1,25g es aceptable hasta 1,24g de gasa saturada en 25¢g de
producto.
El producto registra 2,59 de grasa saturada, lo que significa que no cumple los
requisitos.
De esta forma, se debe realizar los calculos para cada producto y determinar

si son 0 no aptos para la alimentacion de los escolares.

2. Sugerencias de alimentos que se pueden elaborar dentro del comedor

estudiantil:

Menu: Aporte nutricional

Arroz con menestra fuente de energia, proteinas, minerales
Arroz con bistec fuente de energia, proteinas minerales
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Arroz con atin

arroz relleno
Empanadas de pollo
Empanadas de queso
Porcion de patacon con queso
Maduro con queso

Mote pillo

Choclomote con queso

Chochos con tostado

Tortillas de verde asadas
Sanduches de pollo con vegetales
Sanduche de atun con vegetales
Tortillas de yuca

Jugos naturales

Batidos de frutas

Ensalada de frutas

fuente de energia, proteinas, minerales
fuente de energia, proteina, y minerales

fuente de energia y proteinas

fuente de energia y Calcio
fuente de energia y Calcio
fuente de energia y Calcio
fuente de energia y proteinas
fuente de energia y minerales
proteina, minerales

fuente de energia y Calcio
energia, proteina, vitamina
energia, proteina, vitamina
fuente de energia y calcio
vitaminas
vitaminas y proteinas

vitaminas

Es importante que la presentacion de las porciones para la venta de los
productos antes mencionados se las realice de forma que llame la
atencién de los escolares considerando los colores variados que poseen

los alimentos.

3. APLICA LIMPIEZA PREVENTIVA EN TU LOCAL.

Consiste es recoger rapidamente desechos gque se van originando en el area
de trabajo al momento de elaborar alimentos, esto va a evitar la acumulacion
de suciedad y posterior proliferacidon microbiana que puede trasladarse a los

alimentos y contaminarlos.

4. EDUCA AL PERSONAL QUE TRABAJA CONTIGO.
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Considera que no todas las personas poseen los mismos conocimientos en
cuanto a higiene y manipulacion de alimentos, por lo cual es importante
mantener informado al personal sobre la forma de preparacion, conservacion,
almacenamiento de alimentos, contaminacién cruzada, lo que permitira
garantizar la venta de productos inocuos (libres de microorganismos

patdgenos).

5. AL MOMENTO DE EXPENDER ALIMENTOS.

Se debe partir del conocimiento de que el dinero que se manipula al momento
de expender alimentos es un agente contaminante extremamente alto, ya que
tanto las monedas y billetes pasan por diferentes manos producto del
comercio, lo que provoca que se vayan acumulando microorganismos que
pueden ser perjudiciales para la salud. Por esta razon es recomendable que
una persona se encargue de cobrar y otra de vender, en caso de que esto no
sea posible, se debe usar una mano para manipular el alimento y con la otra
manejar el dinero.

Después del proceso de ventas se debe lavar las manos con abundante agua

y jabdn y desinfectarlas para garantizar una adecuada limpieza
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CONSEJOS DIETETICOS

Alimentacion variada: consumir la mayor variedad de alimentos posibles y
evitar la rutina.

Alimentacion agradable: explorar al méximo los aspectos satisfactorios de los
alimentos, pues en la accion de comer intervienen todos los sentidos.
Alimentacion suficiente: procurar aportar todos los nutrientes y energia
necesaria para mantener el peso dentro de los limites normales.
Alimentacion equilibrada:

+ Disminucion de grasas y azUcares y aumento del consumo de frutas, leche y
derivados.

* Aumentar la cantidad de alimentos en el desayuno.

* Disminuir la cantidad de alimentos por la noche.

» Masticar correctamente los alimentos en la boca para favorecer la digestion.
+« Lavar las verduras antes de cocerlas o comerlas crudas.

* Los huevos que tengan restos de heces se limpiaran pasandoles un trapo
huimedo, antes de guardarlos en la nevera o consumirlos. En cualquier caso,
no se sumergiran en agua, puesto que la cascara del huevo es porosa y puede
pasar salmonellas al interior del huevo.

* Leer las etiquetas de los productos para comprobar la caducidad, aditivos,
colorantes, conservantes, composicion gue tienen los productos que vamos a
consumir.

Respecto a los productos envasados en latas, no debe comprarse el producto
cuando la lata esté oxidada por fuera o tenga sefales de golpes. Y asimismo
no debe consumirse el producto cuando al abrir la lata salga gas. (Internet:
Zambrana J. 2012)
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TABLA N° 2
PLAN DE MEJORAS

Fases Metas Actividades Responsable Recursos Presupuesto | tiempo
Formulacion de Revision
la propuesta Elaborar una guia de bibliografica.
) y o Humanos
alimentacion saludable | Aplicacion de ) ) o i
o ) Ing. Erika Aroca Pinos. Técnicos 50 30 dias
dirigida a bares checklist para o
) ] y Econdmicos
escolares determinar situacion
actual
Desarrollo Obtener la mayor o Humanos
o ] ) o ] Verificacion de ] ] .
preliminar de la | informacion bibliografica | . Ing. Erika Aroca Pinos. | Técnicos 100 20 dias
o ) informacion .
propuesta y dividirla en temarios Economicos
L ) Elaborar un mend
Aplicacion de la guia de N ]
» ) . nutritivo, aplicar Humanos
Implementacién | alimentacion saludable ) ) ) o i
. . buenas practicas de Ing. Erika Aroca Pinos. Técnicos 100 15 dias
de la propuesta | en una Unidad Educativa | ) o
o higiene, capacitar al Econdmicos
Verbo Divino
personal
Determinar la
» aceptabilidad del Ing. Erika Aroca Pinos. Humanos
Evaluacion de Comprobar errores y ) ) o i
] estudiante al cambio Técnicos 20 7 dias
la propuesta aciertos . o
de menda. Establecer Econdémicos

los beneficios de
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aplicar buenas

practicas de higiene.
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6. ADMINISTRATIVO

TABLA N° 3

Administracion de la propuesta.

Indicadores a Situacion Resultados Actividades Responsable
mejorar actual esperados
Oferta de Déficit Mejorar oferta | Aplicar la guia
alimentos alimentos de alimentos | de alimentacion
nutritivos en instituciéon | saludable
Educativa
Implementacion Falta de Obtener un Implementar las

de buenas
practicas de

higiene

conocimiento
para el
procesamiento
adecuado de

alimentos

producto que
garantice la
salud del

consumidor.

medidas
correctivas de

sanidad.

Capacitar al

personal.

Dotar de
vestimenta
adecuada al

personal

Ing. Erika
Aroca Pinos.

Elaborado: Ing. Erika Aroca Pinos.




7 PREVISION DE LA EVALUACION.

TABLA N° 4

Prevision de la evaluacion.

Preguntas Bésicas Explicacion.
¢ Quién solicita evaluar? e Tipos de alimentos
ofertados

e Higiene de alimentos

¢ Por qué evaluar?

Es indispensable aplicar mejoras

al proceso de oferta de alimentos

¢ Para qué evaluar?

Para garantizar la salud del

consumidor

¢, Qué evaluar?

e Menu ofertado

e Higiene y sanidad

¢, Quién evalua?

Administrador del
establecimiento y autoridades

competentes

¢,Cuando evaluar?

Constantemente desde el primer

dia de implementacion.

¢, Con qué evaluar?

Check list,

comparaciones.

videos, fotos,

Elaborado: Ing. Erika Aroca Pinos.
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Anexo N°1
CHECK LIST DE INSPECCION INICIAL APLICADO A LOS BARES DE LA
UNIDAD EDUCATIVA VERBO DIVINO.

Ciudad y Fecha: Numero de empleados:

Identificacion del establecimiento:

Direccion:

Objetivo de la visita: Conocer el estado bajo el cual trabajan los administradores

de los bares estudiantiles

Aspecto a Verificar Calificacién | Observaciones

1. Instalaciones del establecimiento

1.1. El bar estudianti se encuentra libre de

contaminacién por agentes como, polvo, basura.

1.2. La construccion esta disefiada de forma que

evite el ingreso de roedores o0 insectos.

1.3. Dispone de servicios sanitarios para el personal

gue labora en el bar estudiantil.

1.4. Existe drenajes adecuados para eliminar agua

producto de limpiezas de pisos o paredes.

1.5. Las paredes, pisos, techos, son de material

adecuado y estan en buen estado.

1.6. Las conexiones eléctricas estan debidamente

protegidas.

2. Condiciones de Saneamiento.

2.1. El suministro de agua es potable.

2.2. Existen tachos de basura adecuados dentro del

area de cocina.

2.3. No existe evidencia de plagas.

3. Condiciones del area de preparacion
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3.1. Los pisos se encuentran limpios, en buen
estado, sin grietas, perforaciones, roturas y cuentan

con la inclinacion y drenaje adecuado

3.2. Las paredes son lisas, de facil limpieza y de

colores claros.

3.3 Los techos estan limpios y no presentan

acumulacion de suciedades y humedad.

3.4 Cuenta con mesas o0 mesones de trabajo del

material adecuado.

3.5 No existe presencia de animales domésticos o
de personal diferente a los manipuladores de

alimentos.

3.6 Los productos quimicos utilizados
(desinfectante, detergentes, plaguicidas) se
encuentran rotulados y almacenados en un sitio

alejado y protegido.

4. Equipos y utensillos

4.1 los equipos y utensillos son de facil limpieza y

desinfeccion.

4.2 dispone de utensillos desechables (platos,
vasos, cucharas) ubicados en lugares libres de

contaminacion.

5. Operaciones de manejo de preparacion y

servido.

5.1 las operaciones de limpieza de equipos y
utensillos son los adecuados (agua circulante,

metodos fisicos 0 quimicos).

5.2Se lavan los alimentos o materias primas crudas
como carne, verduras, hortalizas, frutas, con agua

potable corriente.

5.3 los vegetales que se consumen crudos se
desinfectan en circunstancais controladas vy

permitidas.
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5.4Los alimentos perecederos tales como leche y
sus derivados, carnes y sus derivados, preparados,
productos de la pesca, se almacenan en recipientes
separados bajo condiciones de refrigeracion y/o
congelacion adecuadas y proceden de proveedores

gue garanticen su calidad.

5.5Los alimentos crudos (carnicos,lacteos,
pescados) se almacenan separadamente de los
cocidos o preparados de tal manera que se evita la

contaminacion cruzada.

5.6 El servido de los alimentos se realiza con
utensilios adecuados y se evita el contacto con las

manos.

5.7 Las superficies para el picado son de material
sanitario (plastico,nylon, polietileno o teflén, vidrio)

5.8 Los alimentos preparados para consumo
inmediato que no se consumen dentro de las 24

horas siguientes son desechados.

6. Personal Manipulador

6.1 El personal manipulador de alimentos tiene

certificado médico y controles periédicos.

6.2 Los manipuladores acreditan cursos o
capacitacion en higiene y manipulacion de

alimentos.

6.3 Los empleados que manipulan alimentos llevan
uniforme adecuado decolor claro, limpio y calzado

cerrado.

6.4 Las manos se encuentran limpias sin joyas, ufias

cortas y sin esmalte.

6.5 Los empleados evitan practicas antihigiénicas

tales como rascarse, toser,escupir entre otras.

6.6 Los manipuladores se lavan y desinfectan las

manos hasta el codo cadavez que sea necesario.
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7. Condiciones de conservaciéon y manejo de

productos.

7.1 Posee cadenas de frio para conservar los

alimentos

7.2 Los productos se encuentran en condiciones de
conservacién requeridas(congelacion, refrigeracion,

medio ambiente.

7.3 Los productos se encuentran dentro de su vida

Gtil y son aptos para elconsumo humano

7.4 El proceso de expendio y venta al consumidor se
realiza en forma sanitaria.
8 Rotulado

8.1 Los productos que lo requieren tienen Registro
Sanitario.

9 Salud Ocupacional

9.1Existen extintores de incendios

9.2 EXxite botiquin de primeros auxilios

Calificacion:

Cumple completamente 2 No aplica NA
Cumple parcialmente 1 No Observado NO
No cumple 0

Concepto de calificacion:

Favorable: Cumple con las condiciones sanitarias establecidas

Favorable condicionado: Al cumplimiento de las exigencias, no afecta la
inocuidad del producto.

Desfavorable: Se procede a tomar medidas sanitarias de seguridad.
Observaciones:Consideraciones que se deben tomar dentro de un determinado

plazo.
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Anexo N°2

Resultados de Checklist de inspeccion a los bares de la Unidad Educativa

Verbo Divino.

Aspectos a verificar Bar Bar Observaciones
Escuela Colegio

1. Instalaciones del Calificacion sobre 12
establecimiento 4 4 puntos

2. Condiciones de Saneamiento Calificacion sobre 6
4 4 puntos

3. Condiciones del é&rea de Calificacion sobre 12
preparacion 7 6 puntos

4 Equipos y utensillos 4 4 Calificacion sobre 4
puntos

5. Operaciones de manejo de Calificacion sobre 12
preparacion y servido 4 5 puntos

6. Personal manipulador 3 3 Calificacién sobre 10
puntos

7. Condiciones de conservacion Calificacion sobre 6
y manejo de productos 4 4 puntos

8. Rotulado 5 ) Calificacion sobre 2
puntos

9. Salud Ocupacional Calificacion sobre 4
0 0 puntos

Calificacion Total 32 32 68 puntos

Elaborado: Ing. Erika Aroca Pinos
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Anexo N°3

Lista de productos que se expende en los bares de la institucion periodo

educativo 2011.

Bar Escuela Bar Colegio

Producto Frecuencia de venta
Snacks (papas, doritos, chitos) siempre Siempre
Galletas (con rellenos de crema) siempre Siempre
Bebidas no lacteas (colas, jugos de botella, siempre Siempre
agua)
Bebidas lacteas (yogur, leches saborizadas) siempre Siempre
Golosinas (caramelos, chupetes, chicles) siempre Siempre
Productos Elaborados:
Sanduche de mortadela siempre Siempre
Sanduche de higo Nunca Siempre
Mote con chicharén Nunca Siempre
Hamburguesas siempre Nunca
Hot dog ocasionalmente | Ocasionalmente
Papas fritas siempre Nunca
Helados nunca Siempre
Arroz con pollo frito siempre Nunca

Arroz relleno

ocasionalmente

Ocasionalmente

llapingachos con salchicha

Ocasionalmente

Nunca

Pinchos (salchicha, carne)

Ocasionalmente

Nunca
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Elaborado:

Ing. Erika Aroca Pinos.

Nutrientes
Indicadores

CONTENIDO DE NUTRIENTES E INDICADORES DE EXCESO

Permitido

Permitido

No Permitido

Bajo contenido

Mediano contenido

Alto contenido

Grasas Totales

Contenido menor o igual a
3 gren 100 gr

Contenido menor o igual a
1,5 gr en 100 mililitros

Contenido mayor a 3g y menor
a 20 g en 100g

Contenido mayor a 1,5 y menor
a 10 gr en 100 mililitros

Contenido mayor o igual a
20g en 100g

Contenido mayor o igual a
10g en 100 mililitros

Grasas
saturadas

Contenido menor o igual a
1,59gren 100 gr

Contenido menor o igual a
0,75 gr en 100 mililitros

Contenido mayor a 1,59 y
menor a 5g en 100g

Contenido mayor a 0,75y
menor a 2,5 gr en 100 mililitros

Contenido mayor o igual a
5g en 100g

Contenido mayor o igual a
2,5g en 100 mililitros

Grasas trans

Contenido menor o igual a
0,15 gren 100 gr

Contenido menor o igual a
0,075 gr en 100 mililitros

Contenido mayor a 0,159 y
menor a 1g en 100g

Contenido mayor a 0,075 y
menor a 0,5 gr en 100 mililitros

Contenido mayor o igual a
1g en 100g

Contenido mayor o igual a
0,5g en 100 mililitros

Contenido menor o igual a
5gren 100 gr

Contenido mayor a 5g y menor
a 15g en 100g

Contenido mayor o igual a
15g en 100g

Azdcares Contenido mayor o igual a
adicionados . . Contenido mayor a 2,5 y menor yorog
Contenido menor o igual a . 7,59 en 100 mililitros
- a 7,5 gr en 100 mililitros
2,5 gr en 100 mililitros
Contenido mayor a 0,3 y menor
Contenido menor o igual a a 1,59 en 100g Contenido mayor o igual a
0,3 gren 100 gr 1,59 en 100g

sal Contenido menor o igual a | Contenido mayor a 0,3 y menor | Contenido mayor o igual a

0,3 gr en 100 mililitros
(Equivale a 120mg de
sodio)

a 1,5 gr en 100 mililitros
(Equivale a entre 120 a 600
miligramos de sodio)

1,5g en 100 mililitros
(Equivale a mas de 600
miligramos de sodio)

ANEXO N°4
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Contenido de nutrientes

e indicadores de exceso aplicables a bares Escolares.

ANEXO N°5
REGISTRO DE LIMPIEZA

REPORTE DIARIO DE LIMPIEZA' Y DESINFECCION AREA DE PROCESOS

Fecha:
Hora:
Responsable:

LUGAR

Areas de Proceso

Mesones

Piso

Paredes

Puertas

Ventanas

Drenajes

Rejillas

Materiales y equipos

Ollas de coccién

Utensilios de cocina

Baldes

Jarras

Ralladora

Licuadora

Cafetera

Microondas

Plancha

Cocina

Refrigerador

Congelador

Acciones correctivas:

S = Satisfactorio

N = Necesita mejoras
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A = Alerta

INSPECCIONADO POR
ANEXO 6

GUIA DE ALIMENTACION
SALUDABLE

82



83



Guaranda 05 de Marzo del 2013

Ing. Gladis Navas Mifio
Coordinadora de centro de Posgrado
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

De mi consideracion.-

Reciba un cordial saludo de parte de Hno. Miguel Angel Gonzélez Antolin Director
de la Unidad Educativa Verbo Divino ubicado en la ciudad de Guaranda-Provincia
Bolivar, el motivo de la presente es para darle a conocer que la Ingeniera Erika
Aroca Pinos se encuentra aplicado el trabajo de investigacion denominado:
MEJORAMIENTO DE LOS SERVICIOS DEL COMEDOR ESTUDIANTIL DEL COLEGIO
VERBO DIVINO, MEDIANTE LA APLICACION DEL ACUERDO MINISTERIAL 004-10
PARA GARANTIZAR SU ADMINISTRACION Y CALIDAD ALIMENTARIA. A partir del
nuevo ano lectivo 2012 - 2013.

Es todo lo que puedo informar en honor a la verdad. Por la atencién tomada al
presente agradezco y me suscribo

DIRECTOR GENERAL

UNIDAD EDUCATIVA VERBO DIVI



