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Presentación

L a labor de la FAO en los entornos alimentarios escolares es apoyar a los gobiernos en el desarrollo, la
transformación o el fortalecimiento de sus políticas y programas nacionales, para mejorar sus impactos

en la alimentación y nutrición de los niños, niñas y adolescentes, favoreciendo sinergias que impulsen el
desarrollo socioeconómico de la comunidad y de los sistemas alimentarios locales. Esta labor se ha
vuelto aún más importante ahora que la población mundial se enfrenta a una crisis sin precedentes,
producto de la pandemia de COVID-19.

Basados en la experiencia del Laboratorio Gastronómico de la Junta Nacional de Auxilio Escolar
(JUNAEB) de Chile, que en cuatro años ha logrado institucionalizarse como una unidad técnica
especializada en gastronomía adscrita al Programa de Alimentación Escolar (PAE), la Oficina Regional de
la FAO llevó a cabo una experiencia similar en Colombia y Guatemala, con el objetivo de contribuir a
mejorar la eficiencia de sus respectivos PAE. Esta intervención buscó mejorar la calidad nutricional y la
pertinencia cultural local de los menús de la educación pública, así como también su aceptación e
ingesta por parte de los estudiantes, lo que llevó a una disminución de los desperdicios de alimentos, algo aún más 
importante en el contexto del COVID-19, en un momento en que los recursos públicos son escasos.

Esta publicación presenta tres estudios de caso, en Chile, Colombia y Guatemala. Comienza con la
experiencia chilena del Laboratorio Gastronómico, explicando cómo logró escalarse a un proyecto
gubernamental. En segunda instancia, presenta los antecedentes, la metodología y los resultados de las
experiencias en Colombia y Guatemala.

Estos insumos, y sus grandes resultados —incremento de la aceptación de los menús escolares en los
tres países y disminución de los desperdicios de alimentos en alrededor del 20% en los casos de Chile y Colombia— 
son evidencia clara para que otros países incluyan la gastronomía en sus PAE, como una estrategia poderosa
capaz de contribuir a la optimización de los recursos públicos invertidos en estos programas.

Reconociendo la actual situación de pandemia mundial, al final de esta publicación se incluye también
una guía sobre inocuidad de alimentos, basada en la evidencia hasta ahora disponible. Esta guía está
dirigida a los ejecutores de los PAE con el objetivo de otorgarles una serie de pautas sobre cómo
concretar las mejores prácticas para continuar con la entrega de alimentos en sus distintas modalidades,
impidiendo al mismo tiempo la propagación del COVID-19 en la comunidad educativa.

 

Julio Berdegué
Subdirector General y Representante Regional de FAO para América Latina y el Caribe
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Resumen ejecutivo

a inclusión de la gastronomía en los Programas de Alimentación Escolar (PAE) de América Latina y el
Caribe constituye una forma de fortalecer dichos programas, al mejorar su eficiencia a través del

incremento en la aceptación e ingesta en los menús y de la disminución de los desperdicios de alimentos. 
En este contexto y con el objetivo de guiar a los países de la región en la inclusión de la gastronomía en sus 
propios PAE, la presente publicación presenta tres estudios de caso en Chile, Colombia y Guatemala.

Chile lleva cuatro años implementando el Laboratorio Gastronómico (LGJ) de la Junta Nacional de
Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB) en su PAE. Así, en este tiempo ha emprendido varias acciones que han
consolidado al LGJ como una unidad técnica especializada adscrita al PAE. Entre estas acciones se
pueden mencionar: el lanzamiento del libro Alimentando el futuro de Chile, el desarrollo de los proyectos
“Cocina con Raíces” y “Cocina Escolar del Mundo” y quizás, la acción más importante, los cambios en las
bases de licitación de las empresas proveedoras de alimentos para que la alimentación escolar contenga
criterios gastronómicos durante su elaboración. Los resultados de estas acciones se reflejan en el
incremento de la aceptación del menú escolar en un 10% y en el incremento de la ingesta en un 22%. En
cuanto a la disminución de desperdicios de alimentos, se estima una reducción de más de 30 000 toneladas 
anuales, las cuales representan alrededor de 185 millones de USD.

Basados en la experiencia chilena los Gobiernos de Colombia y Guatemala, con el apoyo técnico de la
FAO, lanzaron un estudio de caso múltiple con diseño “antes y después”, en el que los niños y las niñas
de una escuela de cada país recibieron un menú escolar intervenido gastronómicamente por un chef
profesional. Con esta intervención, en Barranquilla, Colombia, la aceptación del menú escolar
incrementó en todas las categorías (sabor, olor, color, cantidad y aceptación cultural); además los desperdicios 
de alimentos se redujeron en 88 gramos en promedio por niño o niña, es decir un 20% del peso total del menú. 
En San Marcos, Guatemala se logró incrementar la aceptación del menú escolar en las categorías de sabor y
color y los desperdicios de alimentos disminuyeron a cero. De esta manera en un año escolar en Barranquilla, 
Colombia se podría evitar la generación de 100 toneladas de desperdicios de alimentos, equivalente a 159 000 USD; 
mientras que en toda Guatemala se podría evitar la generación de 561 toneladas, equivalente a 864 000 USD.

Tomando en cuenta el actual contexto de pandemia de COVID-19, esta publicación también incluye una
guía de inocuidad de alimentos destinada a ser aplicada en las distintas modalidades de los PAE en tanto
las escuelas vuelven a la normalidad. La guía se divide en tres secciones: 1) Planificación de la
reapertura, 2) Implementación de buenas prácticas que garanticen la aplicación de los principios de
inocuidad alimentaria y reduzcan la propagación del COVID-19 y 3) Acciones de monitoreo y
seguimiento durante la reapertura. Estas pautas son una compilación de la evidencia hasta ahora
disponible que servirán de apoyo en esta gran tarea de continuar con la entrega vital de alimentos a los
estudiantes.

L
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Antecedentes 
 
 
Panorama de la seguridad alimentaria en América Latina y el Caribe 
 
De acuerdo al Panorama de la seguridad alimentaria y nutricional en América Latina y el Caribe 2020, 191 millones de 
personas (un tercio de la población de la región) padecieron inseguridad alimentaria moderada o grave en América 
Latina y el Caribe en el 2019 (FAO, FIDA, OPS, WFP y UNICEF, 2020). 

Además, el sobrepeso de las niñas y niños menores de cinco años aumentó (de 6,2% en 1990 a 7,5% en 2019), 
disminuyendo a su vez la desnutrición crónica o retraso de crecimiento (de 22,7% a 9% en el mismo período). 

En niños y niñas de 5 a 9 años y adolescentes de 10 a 19 años se registra un aumento acelerado del sobrepeso y de la 
obesidad (se triplicó entre 1990 y 2016) reportándose que 4 de cada 10 niños o adolescentes tienen exceso de peso 
(FAO, OPS, WFP y UNICEF, 2019).

Un 75% de las muertes en ALC se debe a las enfermedades no transmisibles; éstas podrían prevenirse con una 
alimentación suficiente, nutritiva y de calidad.

Si bien estos datos todavía no reflejan el impacto del COVID-19 se pronostica un aumento considerable de la 
inseguridad alimentaria y la malnutrición en todas sus formas en los años venideros.  

 
Pérdidas y desperdicios de alimentos en América Latina y el Caribe 
 
La pérdida de alimentos ocurre a lo largo de la cadena de suministro de alimentos desde la cosecha

hasta el nivel minorista; mientras que el desperdicio de alimentos se produce a nivel de la venta al por
menor y el consumo (FAO, 2019a).
 
A escala mundial, se pierden alrededor del 14% de los alimentos producidos desde la etapa posterior a
la cosecha hasta la distribución, mientras que en América Latina y el Caribe este valor oscila alrededor
del 11,6%, es decir 220 millones de toneladas de alimentos al año (FAO, 2019a). Lo anterior representa
un impacto negativo en los esfuerzos globales de cumplimiento del derecho a la alimentación, y en la
lucha contra el cambio climático y la pobreza.
 
Las pérdidas y los desperdicios de alimentos (PDA) implican un mal uso de los recursos, comprometen el
cumplimiento del derecho humano a una alimentación adecuada y causan un impacto ambiental
negativo; por ende, resulta crucial reducirlos (FAO, 2019a).

I. Introducción
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El índice de desperdicio de alimentos mide el desperdicio de alimentos a nivel minorista y de consumo.
Al respecto, el Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA), publicó este año un
reporte que concluye que a escala global se desperdicia el 17% de los alimentos, es decir 931
millones de toneladas de alimentos (PNUMA, 2021). De manera alarmante, el reporte también indica
que este desperdicio de alimentos es responsable del 8 al 10% de las emisiones de gases de efecto
invernadero.
 
El desperdicio de alimentos se genera principalmente en los hogares (61%), los servicios de comida
(26%) incluidas las escuelas, y a nivel del comercio minorista (13%) (PNUMA, 2021). Las razones por las
que ocurre el desperdicio de alimentos son varias; entre estas se pueden mencionar una mala
planificación de las compras y selección de alimentos, una deficiente organización y uso de ingredientes
a la hora de preparar las comidas, un exceso de compra, la confusión sobre las etiquetas y un
almacenamiento inadecuado, entre otras (FAO, 2019a). 

Análisis cualitativos realizados durante la pandemia indican que las PDA han empeorado, revelando
obstáculos desde el cultivo y la recolección, pasando por el transporte y el almacenamiento, hasta llegar
al consumo (FAO y CEPAL, 2020a; García y Cebolla, 2020). En respuesta a la situación, las medidas
adoptadas por los estados para evitar la propagación del COVID-19 incluyen la promoción de alianzas
público-privadas, la emisión de normativas, las compras directas, las campañas de hábitos responsables,
la adopción de medidas en los entornos escolares, entre otras (FAO y CEPAL. 2020a).
 
Combatir las PDA en toda la cadena de producción y consumo no sólo mejorará nuestro uso de los
recursos naturales y económicos, sino que contribuirá directamente a reducir las emisiones de gases de
efecto invernadero (GEI) (FAO, 2019a). En última instancia, se contribuye a garantizar el derecho
humano a la alimentación adecuada (Garcia y Cebolla, 2020). 

Gastronomía sostenible, cocina para avanzar hacia un nuevo sistema planetario 

Los alimentos son la palanca más potente para optimizar la salud humana y la sostenibilidad medioambiental en la 
Tierra” (Comisión EAT-Lancet, 2019). 

En este contexto surge lo que se conoce como gastronomía sostenible, es decir una cocina que tiene en cuenta los 
ingredientes —de dónde son, cómo se cultivan, cómo llegan a nuestros mercados y, finalmente, a nuestros platos 
(FAO, 2017).Este tipo de gastronomía puede desempeñar un papel fundamental en el desarrollo sostenible, sobre 
todo de las comunidades menos favorecidas, ya que promociona el desarrollo agrícola, la seguridad alimentaria, la 
nutrición, la producción sostenible de alimentos y la conservación de la biodiversidad.

La gastronomía es cada vez más un campo que suscita gran interés, y los chefs figuran entre los actores que pueden 
moldear la opinión pública e influir en los consumidores (FAO, 2019b).

Por ende, los chefs son un elemento clave para promover sistemas alimentarios sostenibles y una alimentación 
saludable y diversificada.

La FAO ha estado a la vanguardia de los esfuerzos para promover el papel de los cocineros como agentes de cambio 
que ayudan a promover la trasformación de los sistemas alimentarios, incluyendo el fomento de acciones para 
la erradicación del hambre y la inseguridad alimentaria, la promoción de dietas saludables y la reducción de las 
pérdidas y desperdicios de alimentos. 

En diciembre de 2016, la Asamblea General de las Naciones Unidas designó, en su resolución A/RES/71/246, el 18 de 
junio como el Día de la Gastronomía Sostenible (ONU, 2021).
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La decisión de celebrar este día reconoce la gastronomía como una expresión cultural relacionada con la diversidad 
natural y cultural del mundo. Ante la actual crisis sanitaria debida a la pandemia de COVID-19, la gastronomía 
sostenible, que celebra los ingredientes y productos de temporada y contribuye a la preservación de la vida silvestre 
y de las tradiciones culinarias, se hace más relevante que nunca.

Además, la FAO ha colaborado a nivel mundial con varios chefs de renombre en actividades de abogacía asociadas a 
la lucha contra la malnutrición y la temática de pérdidas y desperdicios de alimentos.

Como parte de la campaña de comunicación para crear conciencia sobre el desperdicio de alimentos, en 2016 la FAO 
invitó a su sede al chef Massimo Bottura, fundador de la iniciativa Food for Soul, quien compartió sus experiencias 
y conocimientos sobre la iniciativa Reffetto Río diseñada para transformar los excedentes de alimentos producidos 
durante los Juegos Olímpicos de Río en almuerzos nutritivos y sabrosos para personas necesitadas  (FAO y UNESCO, 
2016; FAO, 2016). 

Durante la 41a Comisión del Codex Alimentarius y con motivo del primer Día Mundial de Seguridad Alimentaria, 
el chef Heinz Beck ofreció un programa de cocina en la Sede de la FAO. En esta cita el chef, basado en su 
amplia experiencia al conducir por más de 23 años un restaurante con tres estrellas Michelin en Roma, señaló la 
importancia de la higiene de los alimentos y la aplicación de los estándares del Codex Alimentarius en la cocina 
(FAO, 2018). 

En 2018, varios chefs de en todo el mundo se unieron a la campaña del Día Mundial de la Alimentación, incluido los 
Embajadores Nacionales de Buena Voluntad de la FAO, el chef Nakamura (Japón), el chef Simon (Francia), el chef 
Elijah Amoo Addo (Ghana) y el chef Alfredo Oropeza (México).

En 2020, la FAO nombró al chef ecuatoriano Rodrigo Pacheco como embajador especial de Buena Voluntad para 
el Año Internacional de la Sanidad Vegetal en representación de América Latina y el Caribe. El cocinero busca 
concienciar a la población sobre la protección de las plantas como una posible solución para acabar con el hambre, 
disminuir la pobreza, cuidar el medio ambiente y fomentar el desarrollo económico (ONU, 2020).

Estas experiencias han resaltado la importancia de la gastronomía y de los cocineros como agentes de cambio 
para crear sinergias entre alianzas globales por un lado y agendas políticas nacionales relevantes por otro, para 
incrementar el impacto y la sostenibilidad a nivel local.

 
Planteamiento del problema y pregunta de investigación

Históricamente, los Programas de Alimentación Escolar (PAE) en América Latina y el Caribe (ALC) han tenido muy 
poco en cuenta a la gastronomía como una de las disciplinas que deben ser parte de su cadena de procesos, desde 
el diseño estratégico hasta la elaboración y entrega de los alimentos.

Lo anterior resulta difícil de comprender o justificar tomando en cuenta que, en la mayoría de los PAE del mundo, 
esta alimentación se entrega en forma de platos de comida cocinada (WFP, 2013), que debe ser elaborada por 
personal que, idealmente, debería contar con conocimientos gastronómicos suficientes.

La consecuencia de esta ausencia es que, en muchos casos, encontramos deficiencias en los alimentos 
entregados. Estas deficiencias, en su mayoría, son gastronómicas, es decir, tienen que ver con la selección de 
recetas a elaborar, materias primas y productos a usar, técnicas aplicadas, temperaturas y tiempos de cocción, 
desarrollo de sabores y olores, formas de servir, presentación, etc. Si durante la preparación de estos alimentos 
se tomaran en cuenta los conocimientos o criterios de la cocina profesional, probablemente ocurrirían en menor 
medida. 
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Ahora bien, ¿por qué se identifica como un problema la ausencia de la gastronomía en los PAE?

Porque los objetivos que tienen los PAE —a saber: alimentar a los niños con más vulnerabilidad por medio de la 
transferencia de alimentos nutritivos, incentivar la asistencia a clases, mejorar su estado nutricional, proporcionar 
energía y nutrientes para mejorar las condiciones de los niños y niñas en las aulas, aumentar su capacidad de poner 
atención en clases, entre muchos otros (WFP, 2013)— se cumplen solo y únicamente si los niños se comen realmente 
la comida entregada. Si no, se pierde el cumplimiento de estos objetivos, además de los recursos públicos 
invertidos en la entrega de esas comidas; así también se desperdician los propios alimentos con que se preparan 
los platos, un tema sensible dada la gran cantidad de pérdidas y desperdicios de alimentos que se observa a nivel 
mundial y en la región de América Latina y el Caribe (alrededor del 11%) (FAO, 2019).  

Dicho lo anterior, podemos inferir que uno de los primeros objetivos de los PAE debería ser que la población 
beneficiada se coma la comida entregada en el servicio, y para esto no solo hay que tener en cuenta aspectos 
logísticos, de inocuidad, o nutricionales (ya controlados en muchos casos), sino también, y de forma muy 
importante, los aspectos que aseguren o propicien que esa comida sea rica y sabrosa para que los niños 
efectivamente la aprovechen.

En base a ello, se plantean las siguientes preguntas de investigación: ¿Cuánto mejorarían los PAE si incorporaran 
a la gastronomía como parte de los equipos que los programan, organizan, implementan y supervisan? ¿Cuáles son 
las consecuencias positivas de incluir a la gastronomía en los PAE? En este contexto, estas son las preguntas que 
intenta responder este informe, basado en los resultados de experiencias ya implementadas (caso de Chile) y de 
pilotos realizados en países donde se pretende implementar (caso de Colombia y Guatemala). 

  
Justificación 

Frente a las problemáticas de la malnutrición en todas sus formas y de pérdidas y desperdicios de alimentos, la 
inclusión de la gastronomía en el PAE puede repercutir directamente en:

- el aumento en el consumo de alimentos saludables y diversos;

- la adecuación de las porciones de alimentos servidas en el menú escolar;

- el fomento, rescate y valoración de la cultura gastronómica local;

- el desarrollo de capacidades culinarias en la comunidad educativa;

- la promoción y elaboración de dietas más sostenibles;

- la compra de ingredientes a pequeños agricultores locales y el consecuente fortalecimiento de las economías 
locales;

- la reducción de riesgos sanitarios en la manipulación de alimentos; 

- la mejora del estado nutricional de los escolares;

- la reducción del desperdicio de alimentos desde su selección, hasta la preparación e ingesta, lo que repercute 
en un uso más eficiente de los recursos públicos invertidos en el PAE, además de contribuir a contrarrestar los 
problemas vinculados con el cambio climático;

- el fortalecimiento y la valoración del trabajo de las cocineras y manipuladoras de alimentos como una tarea 
crucial para la nutrición y salud de la niñez, así como para solucionar los problemas de pérdidas y desperdicios de 
alimentos; 
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- la generación de espacios de dialogo para la inclusión de la gastronomía en la agenda nacional y regional de los PAE;

- por último, la contribución al fin de contrarrestar el aumento acelerado de todas las formas de malnutrición 
(sobrepeso, obesidad, desnutrición y déficit de micronutrientes) en la niñez y la adolescencia.

Alineación con los ODS y otros instrumentos internacionales  
 
Según el Marco de la FAO para la alimentación y nutrición escolar, las políticas y programas a nivel escolar que 
cuentan con varios componentes (incluído el componente gastronómico) tienen el potencial de contribuir a varios 
ODS (Figura 1) (FAO, 2020). 

Figura 1. Contribución de las políticas y programas escolares a los ODS.

 

Fuente: Elaboración propia, con base en FAO, 2020.  

De la misma forma, las políticas para la alimentación y nutrición a nivel escolar se alinean a varios instrumentos de 
carácter internacional, entre los principales se tiene:

•	 Decenio de las Naciones Unidas de Acción sobre la Nutrición (2016-2025) 

•	 Conferencia Regional para América Latina y el Caribe LARC-2020	

• 	 LARC/20/2 Transformación de los sistemas alimentarios a fin de proporcionar dietas saludables para todos

•	 La Cumbre sobre los Sistemas Alimentarios 2021
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Objetivo de la publicación 
 
 
La presente publicación presenta tres estudios de caso de Chile, Colombia y Guatemala con relación a la inclusión 
de la gastronomía en sus PAE.

Para lograr este objetivo, en primera instancia se presenta el caso de Chile mediante una sistematización de los 
logros y principales resultados del Laboratorio Gastronómico de la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas-
JUNAEB. En segunda instancia. se presentan los casos de Colombia y Guatemala, presentando los antecedentes, el 
objetivo, la metodología y los resultados del proyecto “Inclusión de la gastronomía en los Programas de Alimentación 
Escolar de América Latina y el Caribe para una alimentación rica y saludable”- TCP/RLA/3715.

De manera complementaria, reconociendo el contexto actual de la pandemia de COVID-19, esta publicación también 
busca proporcionar una serie de principios sobre inocuidad alimentaria a ser aplicados en los PAE en América 
Latina y el Caribe con el fin de reforzar su restitución a la brevedad y en las condiciones más seguras posibles. Para 
cumplir con este objetivo, se ha dedicado una sección exclusiva a esta temática al final de esta publicación.
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II. Marcos de referencia

Marco de la FAO para la alimentación y la nutrición escolar

Se entiende por entornos alimentarios escolares “todos los espacios, infraestructuras y circunstancias dentro de 
las instalaciones escolares y en sus alrededores en que se encuentran, obtienen, compran o consumen alimentos 
[…] y al contenido nutricional de esos alimentos. El ambiente también incluye toda la información disponible, la pro-
moción (comercialización, publicidad, marcas, etiquetas de los alimentos, envases, promociones, etc.) y el precio de 
los alimentos y productos alimenticios” (FAO, OPS, WFP y UNICEF, 2019).

En este contexto surge el marco de la FAO para la alimentación y nutrición escolar cuyo objetivo es “orientar la labor 
de la FAO para apoyar a los gobiernos a desarrollar, transformar o fortalecer sus políticas, programas y otras ini-
ciativas nacionales escolares o pertinentes para las escuelas, a fin de lograr efectos mejorados y sinérgicos en la 
alimentación y nutrición de los niños y adolescentes, el desarrollo socioeconómico de la comunidad y los sistemas 
alimentarios locales” (FAO, 2020).

Como se muestra en la Figura 2, el modelo abarca cuatro áreas: 

•	 promover un entorno alimentario escolar saludable y alimentos escolares adecuados e inocuos; 

•	 integrar la educación alimentaria y nutricional eficaz en todo el sistema escolar; 

•	 estimular la compra y las cadenas de valor inclusivas para los alimentos escolares; 

•	 crear un entorno político, normativo, financiero e institucional propicio.

El modelo también contempla temas transversales que pueden influenciar los resultados en materia de nutrición, 
alimentación y desarrollo sostenible.
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Figura 2. Áreas de trabajo de la FAO en alimentación y nutrición escolar.

Fuente: FAO, 2020

De esta forma, la inclusión de la gastronomía forma parte del componente relativo al área “Entorno alimentario y 
alimentación escolar saludables”; así también, se relaciona con los temas transversales de inocuidad alimentaria, 
prevención y reducción de las PDA y cuestiones de género. 

 
El trabajo de la FAO en los PAE de América Latina y el Caribe

Los PAE en la región alimentan a más de 85 millones de escolares contribuyendo, con una inversión anual de 
aproximadamente 4 300 millones de USD. Además, en 14 países de la región, la alimentación escolar tiene ya un 
sólido fundamento legal en leyes, decretos o en la Constitución (FAO y WFP, 2019). 

Los PAE apoyados por la FAO en la región, con base en la experiencia de Brasil, presentan una perspectiva 
integradora y catalizadora para el abordaje del tema de la alimentación, nutrición y educación, buscando su 
sostenibilidad a largo plazo (FAO y WFP, 2019). En el marco del Programa de Cooperación Internacional Brasil-FAO, la 
Agencia Brasileña de Cooperación (ABC), el Fondo Nacional de Desarrollo de la Educación (FNDE) y la Organización 
de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), vienen implementando el proyecto “Consolidación 
de Programas de Alimentación Escolar en la América Latina y el Caribe”, donde se ha promovido el intercambio y 
cooperación entre países para el fortalecimiento y la consolidación de Programas de Alimentación Escolar en la 
región.

Una de las acciones desarrolladas en el marco de esta cooperación fue el desarrollo de la metodología de “Escuelas 
Sostenibles” la cual comprende 6 componentes (Figura 3). Así mismo, a partir del 2018, en el marco del Decenio de 
Acción de las Naciones Unidas para la Nutrición 2016-2025, el Gobierno de Brasil se comprometió a continuar esta 
iniciativa proponiendo promover y gestionar la Red de Alimentación Escolar Sostenible – RAES, para apoyar a los 
países en la implementación y reformulación de los programas de alimentación escolar, en la lógica del acceso y de 
la garantía del derecho humano a la alimentación adecuada. 

En este marco, durante los últimos años se han implementado Escuelas Sostenibles en 12 países, beneficiando 
directamente a más de 283 359 niños y niñas, localizados en 152 municipios en 51 departamentos, llegando a 3 189 
centros escolares (FAO y WFP, 2019).
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Figura 3. Componentes de la metodología de Escuelas Sostenibles

Fuente: FAO y WFP, 2019
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III. Estudios de caso 

Inclusión de la gastronomía en el PAE de Chile

Antecedentes

El Estado de Chile, por medio de la Junta de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB), dependiente del Ministerio de 
Educación, puso en marcha un proyecto en el año 2017 llamado “Laboratorio Gastronómico”, con el propósito 
de mejorar por medio de la inclusión de la gastronomía, la comida que entrega a los más de 2 millones de niños 
beneficiarios del PAE.

Datos clave del PAE en Chile

Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas
Creada formalmente en 1964 y dependiente del Estado de Chile (Ley Nº 15.720), la JUNAEB es la institución 
“responsable de administrar los recursos estatales destinados a velar por los niños, niñas y jóvenes en condición de 
vulnerabilidad biopsicosocial, para que ingresen, permanezcan y tengan éxito en el sistema educativo” (JUNAEB, 
2020). JUANEB se hace presente de manera permanente a través de los 53 programas y becas que reciben los niños 
y jóvenes más vulnerables; el principal programa de esta institución es el de Alimentación Escolar (JUNAEB, 2019).

Programa de Alimentación Escolar 

Objetivo 
“Garantizar que los estudiantes en condiciones de vulnerabilidad, matriculados en establecimientos 
educacionales subvencionados, reciban un servicio de alimentación escolar saludable, variado, nutritivo, inocuo 
y gastronómicamente óptimo, que contribuya en su desarrollo físico y mental; que favorezca y estimule la 
concentración y aprendizaje, para un desempeño académico en igualdad de condiciones” (JUNAEB, 2019). 

Beneficiarios 
Alumnos de familias que pertenecen al 60% más vulnerable o con mayor desventaja socioeconómica, según 
el Registro Social de Hogares, que asisten a establecimientos educacionales municipales y particulares 
subvencionados del país adscritos al PAE, en los niveles de educación Parvularia (4 a 5 años 11 meses), Básica (6 a 13 
años), Media (14 a 17 años), y de Adultos (JUNAEB, 2019). 
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Mención aparte requiere el Programa de Alimentación de Párvulos (PAP) —también cubierto por el PAE— y que tiene 
como objetivo garantizar el servicio de alimentación a lactantes y párvulos de los sectores más vulnerables, cuya 
edad va de los 84 días de vida a los cinco años. La alimentación, en este caso, es provista por la Junta Nacional de 
Jardines Infantiles (JUNJI), así como por la Fundación Integra.

Cobertura 
En 2019, a través de 27 empresas proveedoras, el PAE estuvo presente en 9 000 cocinas de establecimientos 
escolares, atendidas por 35 000 manipuladores de alimentos (JUNAEB, 2019). Es así como, por medio del PAE 
se alimentan actualmente 1 786 000 estudiantes en Chile. Aquello se traduce en 3 780 000 raciones asignadas 
referenciales diarias. A modo de ejemplo, para que los beneficiarios del PAE reciban la ración alimenticia que les 
corresponde, en un año se requiere de 20 500 toneladas de fruta natural; 9 600 toneladas de papas; 9 500 toneladas 
de carnes, y 3 200 toneladas de huevos.  

Presupuesto
En 2019 los recursos asignados al finaciamiento del PAE ascienden a 833 millones de USD  (JUNAEB, 2019).

¿En dónde se entrega el programa? 
En cada establecimiento escolar adscrito al PAE que lo requiera; que presente condiciones adecuadas de 
infraestructura en el servicio de alimentación, y que tenga matriculados alumnos que cumplan con los criterios de 
focalización vigentes, durante todo el año lectivo (JUNAEB, 2019).

Proceso de licitación 
Para la ejecución del PAE, la JUNAEB contrata con terceros los servicios de suministro de entrega de raciones 
alimenticias, en plena observancia de la Ley N°19.886 de bases sobre contratos administrativos de suministros y 
prestación de servicios y de las bases de licitación y/o términos de referencia que rigen los respectivos procesos 
(JUNAEB, 2019). El proceso de adjudicación opera de la siguiente manera: una comisión independiente, conformada 
por miembros de seis instituciones públicas (Dirección de Presupuestos, Junta Nacional de Jardines Infantiles, 
Fundación Integra, Subsecretaría de Educación, Subsecretaría de Educación Parvularia, y JUNAEB), evalúa las 
propuestas de los oferentes, con la asesoría técnica de la consultora internacional Price Waterhouse Coopers 
(PwC) y de DICTUC (Dirección de Investigaciones Científicas y Tecnológicas de la Pontificia Universidad Católica de 
Chile). Mientras que PwC analiza la viabilidad y solvencia financiera de los oferentes, el instituto dependiente de la 
Universidad Católica evalúa las ofertas económicas aplicando un algoritmo matemático de optimización (que fue 
diseñado por un equipo de académicos de la Universidad de Chile). Esta metodología licitatoria apunta a garantizar 
un proceso de adjudicación basado en la independencia, transparencia y probidad, a fin de cautelar el buen uso 
de los recursos públicos y, sobre todo, que los beneficiarios reciban un servicio que cumpla con los más altos 
estándares de calidad.
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Laboratorio Gastronómico JUNAEB (LGJ)

Constitución, objetivo y funcionamiento 

Previo a la implementación del proyecto Laboratorio Gastronómico, el PAE de la JUNAEB, como programa en 
general, presentaba altos índices de satisfacción de parte de los estudiantes; sin embargo, el aspecto peor evaluado 
era el sabor de las comidas. En el “Estudio evaluación de la Satisfacción de los Usuarios PAE JUNAEB”, realizado por 
la empresa Cliodinámica en 2016, se muestra que entre los estudiantes del primer ciclo (enseñanza básica), el 55.9 % 
rechaza el sabor de las comidas, y en el segundo ciclo (enseñanza media), la cifra es más alarmante, llegando al  60.9 
% de los estudiantes que rechazan el sabor de las comidas servidas en el colegio (Figura 4) (Cliodinámica, 2016).

Figura 4. Niveles de satisfacción para la aceptabilidad y las variables que la componen

Fuente: ClioDinamica, 2016

Por esto, entre otras razones, en 2017 se crea el Laboratorio Gastronómico de JUNAEB (LGJ), como unidad técnica 
experta que asesora al Departamento de Alimentación Escolar de JUNAEB en las consideraciones gastronómicas 
a incluir en el PAE con el objetivo principal de contribuir a mejorar la situación nutricional infantil del país, bajo 
la premisa de que si la comida entregada en los colegios es saludable y además sabrosa, los niños se la comerán 
con gusto, reemplazando así parte de la comida presumiblemente no tan saludable que se encuentra fuera de los 
colegios. 

Como se muestra en la Figura 5, el LGJ depende de la Dirección Nacional de JUNAEB, por medio de la dirección 
nacional del DAE (Departamento de Alimentación Escolar), cuyo equipo técnico es la contraparte del LGJ. En 
conjunto (Dirección Nacional, DAE y LGJ), diseñan las estrategias para el mejoramiento gastronómico continuo del 
PAE, modifican las bases de licitación y transmiten estas directrices a las direcciones regionales del PAE y a las 
empresas prestadoras de servicio (EPS). A su vez, el LGJ desarrolla un trabajo directo con los chefs de las EPS, a 
quienes capacita, orienta y consulta en reuniones periódicas.
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Figura 5. Esquema jerárquico y de funcionamiento del LGJ

Fuente: Elaborado por Juan Pablo Mellado, Director del LGJ

En cuanto a las funciones que realiza, el LGJ trabaja en dos grandes áreas: 

1.	 el desarrollo de productos (recetas, por ejemplo), instrumentos (pautas de evaluación, manuales, etc.) y 
actividades (capacitaciones, concursos), entre otros;

2.	 la asesoría para la modificación de las bases de licitación, que definen las reglas que deben seguir las Empresas 
Prestadoras de Servicio (EPS). 

Hay una diferencia fundamental entre las dos funciones: la primera es ejecutada directamente por el LGJ en 
conjunto con otros departamentos de la institución; en el caso de la segunda, la Dirección Nacional de JUNAEB, con 
la asesoría del LGJ, define los trabajos que deberán realizar las EPS, trabajos que quedan explicitados en las bases 
de licitación y en los contratos que las EPS deberán cumplir.
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Acciones realizadas, cronológicamente

A continuación, se mencionan y comentan las acciones más importantes realizadas por el LGJ, inicialmente 
presentados en una línea de tiempo (Figura 6) y luego descritos año por año.

Figura 6. Hitos más relevantes del Laboratorio Gastronómico 2016-2021

Fuente: Elaboración propia

Año 2016 

En 2016 se consolidó la información de aceptabilidad de preparaciones a nivel nacional y, en base a esos resultados, 
se tomó la decisión de incorporar componentes gastronómicos al PAE, lo que da como resultado que en 2017 se crea 
el Laboratorio Gastronómico de JUNAEB.

Año 2017

El primer año de funcionamiento, el LGJ tuvo la tarea de demostrar que, al incluir mejoras gastronómicas en las 
recetas con peores índices de aceptabilidad, éstas presentarían aumentos no solo en la aceptabilidad (cuánto les 
gusta la comida a los niños y las niñas) sino en la ingesta (cuánto de la comida entregada efectivamente se come). 
Con este desafío, el equipo del LGJ desarrolló 10 nuevas recetas (basadas en las peor evaluadas según los índices 
de aceptabilidad medidos anteriormente) y las puso a prueba en un colegio piloto en la comuna de Santiago, 
presentando muy buenos resultados (JUNAEB 2017a). Estas recetas, a su vez, quedaron impresas en el libro llamado 
Alimentando el futuro de Chile. 
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Figura 7. Portada libro “Alimentando el Futuro de Chile”

Fuente: JUNAEB, 2017a

Otro hito importante fue la realización del primer “Concurso Nacional de Manipuladoras de Alimentos PAE”. Se 
trata de un concurso de recetas en el que pueden participar todas las manipuladoras que trabajen en el PAE a nivel 
nacional (JUNAEB, 2018). Se preseleccionan 10 finalistas de todo Chile y se realiza una final donde cocinan sus 
recetas, que son evaluadas por chefs importantes a nivel nacional e internacional. Posterior a la premiación, se 
realiza una charla motivacional a cargo del/la invitado/a internacional que asiste como jurado. Con esto, se pretende 
motivar a las manipuladoras de alimentos a ser parte del LGJ. Este concurso ha tenido más versiones en años 
posteriores. 

En cuanto al trabajo de modificación de las bases de licitación para la adjudicación 2018-20, el principal cambio 
gastronómico fue la obligación de contratar un mínimo chefs profesionales, por parte de la EPS, que cumplieran con 
una serie de requerimientos definidos por el LGJ.
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 Año 2018

En vista de los buenos resultados del trabajo de mejora de recetas, el proyecto obtuvo luz verde para continuar, ya 
no como un plan piloto, sino empezando la primera etapa de una implementación a nivel nacional. 
Como en las bases de licitación se había aumentado significativamente el número de chefs profesionales 
contratados por las EPS, el LGJ pudo contar con decenas de colaboradores a lo largo del país, realizando un gran 
número de intervenciones en colegios, multiplicando el alcance del primer año y recopilando gran cantidad de 
información respecto a resultados de aceptabilidad de las nuevas recetas. Con la colaboración de estos chefs 
contratados por las empresas, se diseñó y ejecutó un plan de capacitaciones para manipuladoras de alimentos en 
gran parte del país. 

Paralelamente, en el 2018 se desarrolló un trabajo de producción de videos de las recetas elaboradas por el LGJ, 
con la finalidad de que sirvan como material de apoyo al personal gastronómico de las EPS y a las manipuladoras de 
alimentos. 

Otro hito importante del 2018, fue el desarrollo del proyecto “Cocina Escolar del Mundo” que incluye en el PAE 
preparaciones de países con un volumen importante de migrantes presentes en Chile, como son Perú, Haití 
o Venezuela. Se adaptaron para el PAE recetas tradicionales de estos tres países, entre otros, de la mano de 
importantes chefs de esas nacionalidades. 

En cuanto al trabajo de modificación de las bases de licitación, uno de los cambios más importantes incluidos en el 
año 2018 es la incorporación del proceso de degustación de preparaciones, que obliga a las EPS, a partir de 2019, a 
presentar las preparaciones cocinadas a un comité evaluador de la JUNAEB, para que puedan aprobar la inclusión 
de esas recetas en el PAE.

  
Año 2019

Uno de los hitos más relevantes del año 2019 es la puesta en marcha del proceso de degustación de preparaciones 
(Figura 8), que obliga a las EPS a presentar sus preparaciones, ya no solo escritas como recetas, sino cocinadas y 
servidas tal como se sirven en los colegios, para que un comité de la JUNAEB y del LGJ pueda evaluarlas. Con este 
nuevo instrumento, las recetas evaluadas pueden ser sujetas a cambios si presentan problemas de sabor u otros de 
carácter gastronómico, y se vuelven a evaluar en un repechaje. Si los problemas persisten, se retiran del PAE.

Este proceso, en definitiva, convierte al PAE en un programa que se asegura de probar y evaluar, para ver si acepta o 
no, las propuestas de preparaciones que presentan las empresas antes de que las sirvan en los colegios.   
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Figura 8. Proceso de degustación de preparaciones

   

Fuente: Elaborado por el equipo DAE-JUNAEB.

El segundo hito más relevante del año 2019, es el desarrollo del proyecto “Cocina con Raíces", que consiste en 
la inclusión en el PAE de recetas de pueblos originarios de Chile, en aquellas zonas donde haya una importante 
presencia de habitantes pertenecientes a alguno de los pueblos originarios incluidos en el proyecto, como son los 
Aymaras en la zona norte, los Mapuches en la zona de la Araucanía, y los Rapa Nui en la isla homónima.

Año 2020

Producto de la pandemia, el 2020 se convirtió en un año que dio al LGJ la oportunidad de tener tiempo para 
desarrollar nuevos e importantes instrumentos y para que la JUNAEB pudiera medir los resultados de los años de 
funcionamiento del proyecto. 

Uno de los instrumentos más relevantes que se desarrolló durante el 2020 fue una herramienta llamada “Planilla 
de grado de dificultad”, que mide cuán compleja es una receta desde el punto de vista operacional, y presenta 
automáticamente su grado de dificultad en el momento en que se está confeccionando la minuta mensual. De esta 
forma, se observa día a día la suma de los grados de dificultad de las recetas programadas, que tiene un número 
máximo establecido. Es una forma de conseguir que la planificación del día quede balanceada en cuanto a carga de 
trabajo para las manipuladoras de alimentos; así, cuando hay recetas más complejas en un almuerzo, por ejemplo, 
se programan una ensalada y postres más sencillos. La Tabla 1 muestra los criterios, a modo de ejemplo. Estos 
criterios son aplicados en una herramienta de confección de minutas que automáticamente suma los valores 
asignados a cada preparación, arrojando un número diario. 
 

 

Selección de 
preparaciones
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adultos)
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la empresa Ejecución Resultados
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Tabla 1. Criterios y puntajes de la herramienta “Planilla de grado de dificultad”.

Fuente: Elaborado por el equipo del LGJ - JUNAEB.

Otro trabajo realizado en el 2020 por el LGJ, es la estandarización del “Manual de Recetas” que deben usar las EPS. 
De esta forma, se consigue definir los mínimos de información, los formatos y lenguajes que deben tener estos 
manuales, cuya función principal es ser el recetario que deben seguir las manipuladoras de alimentos a diario en las 
cocinas de los colegios. Con esta estandarización, se logra uniformizar los criterios para el correcto desarrollo de las 
recetas. 

Por último, en el 2020 se realizó una medición de los resultados de aceptabilidad e ingesta de los años que lleva 
funcionando el LGJ los cuales se presentarán en la siguiente sección. 

DIFICULTAD DESCRIPCIÓN DESAYUNO
PROTEINA ACOMPAÑAMIENTO PLATO ÚNICO ENSALADA POSTRE

1

PRODUCTOS LISTOS PARA 
EL CONSUMO (QUE SOLO 

REQUIERA LAVAR O ABRIR.  
"EXTRA" SALSA CARAMELO, 

TE, CAFÉ.

YOGURT, TE Y CAFE. COOK AND CHILL 
POUCH

COOK AND CHILL 
POUCH

COOK AND CHILL 
POUCH

N/A
FRUTA ENTERA 

NATURAL, SALSA 
DE CARAMELO 

2
ELABORACIONES SIMPLES 
QUE INVOLUCREN LAVAR, 
CORTAR, ALIÑAR O DILUIR

PAN CON TOMATE, 
QUESO, JAMÓN       

LECHE SABORIZADA  
N/A N/A N/A ENSALADAS DE 1 

INGREDIENTE 
FRUTA PICADA 

JALEAS

3

ELABORACIONES A PARTIR 
DE UNA MATERIA PRIMA 

CON UNA COCCIÓN / 
PROTEINAS HORNEADAS 
SIN PROCESOS (DIRECTO 

DEL ENVASE A LA LATA DEL 
HORNO).

 HUEVO REVUELTO

CHURRASCO, 
HUEVO, 

APANADOS DE 
MERLUZA.

ARROZ BLANCO, 
PASTA BLANCA

N/A

ENSALADA DE 
MÁS DE 1 

INGREDIENTES 
CON COCCIÓN

POSTRES DE LECHE 
PRE-ELABORADOS

4

ACOMPAÑAMIENTOS CON 
MÁS DE 1 ING. , 

ELABORACIÓN DE POSTRES 
CASEROS Y PROTEINAS 

HORNEADAS DE TIEMPO 
PROLONGADO 

N/A
POLLO ASADO,  

ASADO ALEMAN 

PURÉS, PAPAS 
HORNEADAS, 
VEGETALES

N/A N/A
 POSTRES 
CASEROS

5

PREPARACIONES 
COMPUESTAS DE HASTA 
CUATRO INGREDIENTES 

Y/O PROCESOS / GUISOS 
DE LEGUMBRES.

N/A

CARNES AL JUGO     
SALSAS 

BOLOGNESA, MAR 
Y TIERRA

QUINOTO

GUISO DE 
LENTEJAS L.G        

POROTOS CON 
RIENDAS        

N/A N/A

6

PREPARACIONES 
COMPUESTAS DE CINCO A 
SEIS INGREDIENTES Y/O 

PROCESOS

N/A
PESCADO AL 

HORNO     
CROQUETAS

PISKU                     
BUDINES

CHARQUICÁN,  
ESTOFADOS. N/A N/A

7

PREPARACIONES 
COMPUESTAS DE SEIS Y 

MÁS 
INGREDIENTES/PROCESOS

N/A AJI DE GALLINA N/A
CARBONADA, 

PASTEL DEL MAR N/A N/A

EJEMPLOS  PARA CADA CATEGORÍA
ALMUERZO
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Resultados 

Logo y slogan

El primer resultado, si bien no es un número, demuestra la importancia que tiene para la JUNAEB la inclusión de la 
gastronomía en el PAE a partir de la existencia del LGJ. El siguiente es el logo y slogan con el que se presenta esta 
iniciativa y que se expone en las presentaciones de los proyectos de innovación de la institución.

Figura 9. Logo y slogan del LGJ

Fuente: Elaborado por el equipo LGJ-JUNAEB
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¹ https://issuu.com/beneficiosestudiantiles/docs/libro_alimentando_el_futuro_de_chil

² https://www.youtube.com/c/JUNAEBNACIONAL/videos

En cuanto a los hitos y proyectos mencionados en la sección anterior, algunos de los resultados más importantes se 
presentan a continuación.

Resultados por año

Año 2017

El libro Alimentando el futuro de Chile, que incluye las 10 primeras recetas elaboradas por el LGJ, fue entregado a los 
8 500 establecimientos educacionales del país como material de consulta¹. 

En cuanto a la aceptación de las 10 primeras recetas realizadas por el LGJ y probadas en el colegio piloto “República 
Oriental del Uruguay”, ubicado en la comuna de Santiago, se observó un aumento promedio de más del 30% en los 
resultados de aceptabilidad.
 

Año 2018

El proyecto dejó de ser un piloto y entró a la primera etapa de implementación a nivel nacional. El resultado principal 
de este avance es que si en 2017 el LGJ trabajó en un colegio piloto, en el año 2018 realizó intervenciones en más 
de 80 colegios a lo largo de varias regiones del país, dejando instaladas capacidades gastronómicas en más de 500 
manipuladoras de alimentos. 

Otro resultado relevante de ese año es la realización de más de 20 videos con recetas para consulta del personal 
gastronómico y manipuladoras de alimentos del PAE, que están disponibles en el canal de YouTube de la 
institución².
 
El proyecto “Cocina Escolar del Mundo” desarrolla en total seis recetas de países cuya población ha migrado a 
Chile. Recetas de Perú, Haití y Venezuela son, desde entonces, preparaciones que tienen una frecuencia mensual 
obligatoria para todas las EPS en el país. Como resultado tangencial, el proyecto tuvo gran repercusión mediática, 
siendo objeto de diversos reportajes en televisión, radio y prensa escrita. 

Además, el LGJ ganó en 2018 el segundo lugar a nivel nacional del Concurso “Funciona", premio otorgado por el 
Servicio Civil, dependiente del Ministerio de Hacienda de Chile, que reconoce iniciativas innovadoras del Estado que 
contribuyen a mejorar la calidad de atención a la ciudadanía y la gestión institucional.

Año 2019

Ese año, por la modificación de las bases de licitación, las EPS pasaron de tener 18 chefs trabajando entre su 
personal en todo Chile, a 105 chefs profesionales. Una modificación gastronómica muy relevante, puesto que este 
personal tiene a cargo unidades territoriales a lo largo de todo Chile, y vela por la capacitación de las manipuladoras 
de alimentos, acompañando su trabajo en las cocinas de los colegios. 

Con relación al proceso de degustación de preparaciones, por medio del cual, por primera vez se prueban las 
recetas que las EPS cocinarán en los colegios antes de ser aceptadas en el PAE, arrojó los siguientes resultados: 1 
192 preparaciones son evaluadas en siete regiones del país. En la primera etapa, 854 (71,6%) pasan el puntaje mínimo 
de 75 sobre 100, y 338 (28.3%) pasan a un repechaje por no alcanzar el porcentaje de aprobación. En el repechaje, de 
esas 338 preparaciones que se vuelven a presentar con correcciones, 235 pasan la evaluación y 103 (8.6%) terminan 
siendo descartadas del PAE. 
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Año 2020

Durante el año 2020, el LGJ desarrolló nuevos instrumentos que se pondrán en marcha a partir del 2021, como, por 
ejemplo, la herramienta de Grado de Dificultad o el Formato de Manual de Recetas. 

Paralelamente, hubo un trabajo muy importante de parte de los equipos de la JUNAEB que resultó en unas bases 
de licitación para el período 2021-2024 con fuertes componentes gastronómicos, poniendo más énfasis en el 
resultado (platos de comida rica y saludable) que en los procesos. Con esto, las EPS tendrán una serie de nuevas 
responsabilidades como las que se mencionan a continuación: 

-	 considerar las temporadas (para desarrollar platos y elegir materias primas) a la hora de diseñar las minutas;
-	 incluir productos y materias primas con identidad regional;
-		 incorporación de compras a productores indígenas y se mantienen aquellas realizadas en zonas rezagadas, 	

	las cuales pueden realizarse independiente de la región de la prestación del servicio. El potencial de 		
	compra es de USD 42 millones;

-	 disminuir la frecuencia de entrega de pan en el desayuno, remplazándolo por preparaciones en base a 	
	 huevos, cereales, etc; 
-	 aumento del consumo de frutas;
-	 aumento del consumo de productos del mar; 
-	 obligación de tener una aprobación gastronómica por parte del LGJ a las minutas planificadas 		
	 mensualmente por las EPS. 

Todo lo anterior, es sujeto a control por parte de la JUNAEB.

Resultados en la aceptabilidad e ingesta

Con la finalidad de medir los resultados antes y después de la implementación del LGJ, la JUNAEB consolidó los 
resultados de aceptabilidad e ingesta desde el 2016 en adelante. 

Los resultados más destacados están resumidos en la Figura 10.  Como se aprecia, los resultados son muy 
positivos: la aceptabilidad —es decir, cuánto les gusta la comida a los niños— subió casi un 10%; la ingesta —que nos 
habla de cuánta comida comen los niños— aumentó en más de un 20%. En cuanto a disminución de desperdicios de 
alimentos, se estima una reducción de más de 30 000 toneladas al año. Por último, con relación a la optimización del 
uso de los recursos públicos, se estima que representa 185 millones de USD cada año.  

Con estos resultados, la JUNAEB ha decidido institucionalizar la inclusión de la gastronomía en el PAE a nivel 
nacional, convirtiendo el Laboratorio en una política pública de largo aliento, como queda demostrado en la 
última versión de las bases de licitación que recientemente se publicaron, donde la gastronomía cumple un papel 
fundamental; estas bases van a regir por los próximos años.

Figura 10. Resultados del LGJ  

Fuente: Elaborado por el equipo LGJ-JUNAEB
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Inclusión de la gastronomía en el PAE de Colombia y Guatemala

Antecedentes

Datos clave del PAE en Colombia y Guatemala

Colombia
El PAE en Colombia se respalda en la Constitución Política de Colombia, entre otros decretos y resoluciones 
oficiales y su principal objetivo es “contribuir con el acceso y la permanencia escolar de los niños, niñas y 
adolescentes en edad escolar, que están registrados en la matrícula oficial, fomentando estilos de vida saludables 
y mejorando su capacidad de aprendizaje, a través del suministro de un complemento” (Ministerio de Educación 
Nacional de Colombia, 2019a). 

Sobre el funcionamiento del PAE, en terminos generales, la institución que lidera el programa en Colombia 
es la Unidad Administrativa Especial de Alimentación Escolar que esta adscrita al Ministerio de Educación 
Nacional (Ministerio de Educación Nacional de Colombia, 2019b). Esta Unidad entrega la responsabilidad de la 
implementación del PAE a nivel local a las Secretarías de Educación. En tanto, estas Secretarías son responsables 
de definir la cobertura del PAE en su territorio y de realizar la contratación de las empresas operadoras de 
alimentos. Por su parte las empresas operadoras se encargan de la construcción de los menús, su preparación 
y su provisión a las instituciones educativas. Cabe indicar que existen dos modalidades de entrega: las raciones 
industrializadas que se ofrecen cuando el colegio no tiene cocina para preparar alimentos y las raciones preparadas 
en el sitio que se entregan cuando el colegio tiene cocina y comedor escolar.  

En 2019, los reportes de la operación del PAE señalaron que, a escala nacional se sirvió a más de 5 millones de 
beneficiarios, con un presupuesto asignado al programa de casi 2,38 billones de pesos colombianos –equivalente a 
725 millones de USD al año³  (Ministerio de Educación Nacional de Colombia, 2019c). 

En Barranquilla, escenario del presente estudio, el PAE es liderado por la Secretaría de Educación de Barranquilla. 
Con relación a los beneficiarios, en 2019 fueron 113 818, y la asignación presupuestaria para el programa fue de 39 
984 millones de pesos colombianos⁴ –equivalente a 12,2 millones de USD (Ministerio de Educación Nacional de 
Colombia, 2019c).

Guatemala
En Guatemala, el PAE se respalda en la Constitución Política, y también en La ley de Alimentación Escolar (Decreto 
número 16-2017) y su objetivo es “garantizar la alimentación escolar, promover la salud y fomentar la alimentación 
saludable de la población infantil y adolescente que asiste a establecimientos escolares públicos o privados, con la 
finalidad de que aprovechen su proceso de enseñanza-aprendizaje y la formación de hábitos alimenticios saludables 
de los estudiantes, a través de acciones de educación alimentaria y nutricional y el suministro de alimentos de los 
estudiantes durante el ciclo escolar” (Gobierno de la República de Guatemala, 2017).

Referente a su estructura, el PAE es liderado por el Ministerio de Educación; sin embargo, su implementación esta 
a cargo de las Organizaciones de Padres de Familia a nivel de las instituciones educativas. Estas organizaciones 
tienen la responsabilidad de ejecutar el presupuesto y de proveer y elaborar los alimentos en cada escuela.

³  La distribución del presupuesto de acuerdo a las fuentes de financiación fue: 1) Recursos Presupuesto General de la Nación 1,03 mil millones  de 
pesos colombianos en 2019 (42 millones de USD); 2) Recursos de compensación del CONPES 151 de 2012: 137 mil millones de pesos colombianos 
(40 millones de USD); 3) Recursos de Sistema General de Participaciones – SGP: 205 mil millones de pesos colombianos (62 millones de USD); y 
4) Cofinanciación de las Entidades Territoriales al Programa, realizada con recursos propios, de regalías y otras fuentes de financiación: 1,01 mil 
millones de pesos colombianos (308 millones de USD). 
⁴ Información proporcionada por la Secretaria de Educación de Barranquilla mediante correo electrónico de enero de 2020. 
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Cabe indicar que la construcción de los menús es realizada por la Dirección Departamental de Educación a través 
de un proceso de validación, degustación y aprobación anual. Este proceso se realiza in situ en 10 escuelas 
seleccionadas de manera aleatoria; también se verifica la factibilidad de preparación de los menús.

En 2019, a escala nacional se sirvió a más de 2,4 millones de beneficiarios, siendo el presupuesto asignado al 
programa de casi 1 869,2 millones de quetzales, o el equivalente a 245 millones de USD al año (Alvizures, 2020). Otra 
información de relevancia que resalta el alcance social del PAE en Guatemala es que alrededor de 53 000 padres de 
familia (la mayoría mujeres) participan voluntariamente en la preparación de alimentos, invirtiendo un promedio de 
dos a cuatro horas diarias (Ministerio de Educación de Guatemala, 2019a). 

Tabla 2. Aspectos clave del PAE en Colombia y Guatemala

Fuente: Elaboración propia en base a la información de los PAE en Colombia y Guatemala.

País Colombia Guatemala 

Instrumento legal que respalda el PAE Constitución 
Resolución N°29452 del 29 de diciembre de 2017
Actualizado mediante varios decretos y resoluciones .  

Plan Nacional de Desarrollo 2019 – 2022  

Constitución 

Decreto 16-2017 (Ley de Alimentación Escolar)

Acuerdo Gubernativo 183-2018 (Reglamento)

Presupuesto diario/niño El valor total depende del presupuesto de cada entidad 
territorial. Como referencia en Barranquila se tiene:
Grupo A 2 050 pesos colombianos (USD 0,62)
Grupo B 2 400 pesos colombianos (USD 0,73)
Grupo C 3 050 pesos colombianos (USD 0,92)
*cambio 2019

4 quetzales / 0.51 USD 
*cambio a octubre 2019

Número de estudiantes  atendidos a nivel 
nacional 

5606 396 beneficiarios 2 400 000 beneficiarios 

Sistema de entrega de servicio de 
alimentación 

(i) Licitación pública (regla general); (ii) Selección 
abreviada; (iii) Concurso de méritos; (iv) Contratación 
directa; (v) Mínima cuantía

Perfil de prestadores de servicio Operador de alimentos Madres y padres de familia quienes son capacitados 
por formadores del Ministerio de Educación

Cocineras contratadas, cuando no existe 
disponibilidad de los padres

RESUMEN PAE EN CADA PAÍS

⁵  https://www.mineducacion.gov.co/portal/micrositios-preescolar-basica-y-media/Programa-de-Alimentacion-Escolar-PAE/

5
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Fin, objetivos y teoría del cambio 

Fin. Contribuir a detener el aumento de todas las formas de malnutrición en la niñez y la adolescencia, así como 
contribuir a reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos en la región de América Latina y el Caribe.

Objetivo general. Contribuir a incrementar la eficiencia de los PAE por medio de la inclusión de criterios y técnicas 
gastronómicas en los distintos procesos de planificación y ejecución, que permitan que los menús servidos sean 
nutritivos y más sabrosos, incrementando así su aceptación e ingesta, y disminuyendo el desperdicio de alimentos.

Objetivos específicos 

1.	 Analizar los PAE en tres países y emitir recomendaciones gastronómicas para su aplicación en dichos 
programas. 

2.	 Implementar las recomendaciones gastronómicas en los PAE de tres países a través del desarrollo de un 
estudio piloto en tres escuelas (una por país).

3.	 Realizar el análisis del menú escolar (sobre aceptación del sabor y pertinencia cultural, nutrición, consumo de 
alimentos y aspectos económicos) en dichas escuelas (una por país), antes y después de la implementación de 
las recomendaciones gastronómicas.

4.	 Difundir los resultados de la implementación de las recomendaciones gastronómicas en cada país y 
establecer alianzas estratégicas a nivel regional para el escalamiento de esta iniciativa. 

Países en donde se realiza el proyecto. El proyecto piloto está diseñado para ser implementado en Colombia, 
Guatemala y República Dominicana⁶.

Teoría del cambio. Atendiendo a la esencia de la Teoría del Cambio (ToC) de representar una cadena de resultados 
hacia la consecución de los objetivos de una intervención, en la Figura 11 se presenta la ToC del proyecto " Inclusión 
de la gastronomía en los Programas de Alimentación Escolar de América Latina y el Caribe para una alimentación 
rica y saludable". 

⁶ Debido a la pandemia de COVID-19, el estudio en República Dominicana debió posponerse hasta la reapertura de las escuelas en dicho país, 
razón por la cual los resultados de su implementación no se presentan en esta publicación. 
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Figura 11. Teoría del Cam
bio del Proyecto "Inclusión de la gastronom
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entación 
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entación rica y saludable"
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Metodología del estudio

Diseño 

Se trata de un estudio de caso múltiple con diseño “antes y después”, aplicado de octubre 2019 a marzo 2020.Como 
se muestra en la Figura 12, para la realización de este estudio se siguió los siguientes pasos:

1.	 Selección de una escuela por país: en total se contó con dos escuelas, una en Colombia y otra en Guatemala.
2.	 Dentro de cada escuela se estableció una muestra no probabilística de niños y niñas entre 8 y 14 años⁷. En 

Colombia la muestra fue de 30 niños y niñas, y en Guatemala de 10⁸ niños y niñas. Además, se requirió que los 
estudiantes estén distribuidos equitativamente, tanto en edad (dos niños/niñas por grupo de edad) como en 
género — cantidad de niños y de niñas (mitad y mitad). 

3.	 En paralelo, se seleccionó un menú del PAE con baja aceptabilidad reportada ya sea por las manipuladoras de 
alimentos, cocineras o los niños/niñas de las escuelas seleccionadas.

4.	 Con el objetivo de contar con una línea base se aplicó una encuesta dirigida a los niños/niñas de la muestra 
en donde, luego de consumir el menú seleccionado, se midió el nivel de aceptación y la generación de 
desperdicios de alimentos. Ésta constituye la encuesta “antes”.

5.	 La intervención consistió en la realización de una capacitación de refuerzo gastronómico impartida por un 
chef profesional, dirigida a las manipuladoras de alimentos (25 en Colombia) y a las madres cocineras de 
OPF (10 en Guatemala), en donde se transmitieron técnicas y herramientas para mejorar el sabor del menú 
seleccionado. 

6.	 Luego de que los niños y niñas de la muestra consumieran el menú intervenido gastronómicamente, se 
aplicó una segunda encuesta con la finalidad de identificar si existieron diferencias en la aceptación y en la 
generación de desperdicios de alimentos, producto de la intervención. Ésta es la encuesta “después”.

Figura 12. Diseño de la intervención en Colombia y Guatemala

Fuente: Elaboración propia
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Dirigida a una muestra 

de niños/niñas quienes consumieron 
el menú sin tervenir

(línea base)

Intervención
Capacitación de refuerzos sobre 

técnicas gastronómicas para 
mejorar la preparación
del menú seleccionado

Muestra de niños/niñas
de 8 a 14 años

Selección de un menú del PAE
con baja aceptación reportada

1

4

2

5 6

3

Encuesta “después”
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⁷ Según la autora Marta Edwards, en su libro El Desarrollo de Niños y Niñas, Guía para la familia de 4 a 10 años, publicado por UNICEF (2015), a partir 
de los 8 años, los niños/niñas ya conocen qué alimentos son buenos o malos para su salud; también son capaces de comprender, memorizar y 
realizar habilidades más complejas, usar símbolos, entender medidas de longitud, peso y volumen, así como seguir instrucciones. Todas estas 
son habilidades requeridas para la aplicación de la encuesta (Edwards, 2015).   
⁸ En marzo 2020, se tenía planificado realizar una segunda intervención en una institución educativa de la Ciudad de Guatemala con una muestra 
más grande de estudiantes; sin embargo, al suspenderse las clases presenciales por motivo de la pandemia de COVID-19, esta actividad también 
debió suspenderse. 
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Aspectos relevantes a tomar en cuenta para la selección de las escuelas

A continuación, se presentan los aspectos más relevantes que tomaron en cuenta al seleccionar las escuelas que 
integran la muestra:

• 	 escuelas beneficiarias del PAE;
• 	 escuelas ubicadas en zonas vulnerables;
•	 escuelas en donde haya un indicio de baja aceptación del menú escolar; 
•	 escuelas ubicadas en municipios o departamentos que demuestren voluntad política para la 			
	 implementación del proyecto;
•	 escuelas cuyas cocinas tengan la infraestructura, maquinaria y utensilios promedio de los PAE en dicho país;
•	 en el caso de que el PAE en el país sea bajo la modalidad de licitación de empresas proveedoras, 

dichas empresas deben estar dispuestas a contribuir con los requerimientos para la aplicación de las 
recomendaciones gastronómicas del proyecto. 

Instrumento de recolección de información 

El instrumento de recolección de la información fue una encuesta que contempla varias secciones:

a)	 información general del niño/niña;
b)	 información sobre consumo de alimentos seleccionados (frutas, verduras, granos enteros, agua segura, 

bebidas azucaradas, sal y azúcar) en los últimos tres días durante el menú escolar;
c)	 información sobre educación en cocina y/o gastronomía dirigida a los niños/niñas y/o padres de familia;
d)	 análisis del menú escolar consumido por el niño/niña, que incluye información nutricional (calorías totales 

y calorías provenientes de los carbohidratos, grasas y proteínas), valor económico del menú, medición de la 
aceptación del menú mediante una escala hedónica y medición de los desperdicios de alimentos en el plato. 

En la Tabla 3, se muestra una lista de las secciones y variables de la encuesta, junto con los indicadores de interés 
para el estudio. 

Tabla 3. Secciones, variables e indicadores de interés del instrumento de recolección

Sección/ variable Indicador (unidad de medida)

a)    Información general del niño/niña

Edad Distribución porcentual de la muestra por edad (porcentaje)

Sexo Distribución porcentual de la muestra por sexo (porcentaje)

Nivel de estudios Distribución porcentual de la muestra por nivel de estudios (porcentaje)

b)    Consumo de alimentos seleccionados en los últimos tres días, durante el menú escolar

Frutas Consumo diario promedio de frutas en los últimos tres días (gramos)

Verduras Consumo diario promedio de verduras en los últimos tres días (gramos) 

Agua segura Consumo diario promedio de agua en los últimos tres días (vasos) 

Bebidas azucaradas Consumo diario promedio de bebidas azucaradas en los últimos tres días (vasos)



33

Hábitos alimentarios Proporción de niño/niñas que añadió sal al menú escolar en los últimos tres días (porcentaje)

Proporción de niño/niñas que añadió azúcar al menú escolar en los últimos tres días 
(porcentaje)

Proporción de niño/niñas que consumió alimentos fritos en los últimos tres días (porcentaje)

Proporción de niños/niñas que reporta haber consumido menestras, leguminas o granos 
enteros en los últimos tres días (porcentaje)

c)    Educación

Talleres/cursos/charlas de 
cocina

Proporción de niños/niñas que reportan haber recibido talleres/cursos/charlas de cocina en la 
escuela en el último mes (porcentaje)

Promedio de talleres/ cursos/ charlas de cocina en el último mes (veces)

Distribución porcentual de participación del padre, madre o responsable en la charla 
(porcentaje)

d)    Análisis del menú escolar

Análisis nutricional, 
económico y de desperdicios

Consumo promedio de calorías en el menú escolar (kilocalorías)

Consumo promedio de carbohidratos en el menú escolar (gramos)

Consumo promedio de proteína en el menú escolar (gramos)

Consumo promedio de grasa en el menú escolar (gramos)

Peso promedio de los excedentes alimentarios del menú escolar (gramos)

Valor económico promedio del menú escolar (dólares)

Valor económico promedio de los excedentes del menú escolar (dólares)

Aceptación del sabor Distribución porcentual de la escala de aceptación de sabor del menú escolar (porcentaje)

Aceptación del olor Distribución porcentual de la escala de aceptación de olor del menú escolar (porcentaje)

Aceptación del color Distribución porcentual de la escala de aceptación de color del menú escolar (porcentaje)

Aceptación cultural Distribución porcentual de la escala de aceptación cultural del menú escolar (porcentaje)

Aceptación cuantitativa Distribución porcentual de la escala de aceptación cuantitativa del menú escolar (porcentaje)

Fuente: Elaboración propia 

La encuesta fue validada a través de una revisión de expertos en el área de alimentación, nutrición y gastronomía en 
América Latina y el Caribe; este tipo de validación ya ha sido utilizada en estudios similares en contextos escolares 
(Padilla et al., 2012).

Cada uno de los miembros del equipo en cada país, quienes aplicaron esta encuesta, fue capacitado durante una 
jornada de un día impartida por una experta en el área de nutrición utilizando el Manual para análisis del menú 
escolar, elaborado específicamente para dicha capacitación.

También es necesario mencionar que previo a la aplicación de la encuesta se gestionó un consentimiento informado 
dirigido al Rector de la escuela, quien fue el responsable de autorizar su realización.

Para mayor detalle, el formulario de la encuesta se encuentra en el Anexo I denominado “Formulario para el análisis 
del menú escolar”; además, el Anexo II contiene el consentimiento informado para la aplicación de la encuesta en la 
escuela.



34

Diligenciamiento de la encuesta

Para el llenado de la encuesta cada encuestador, junto con un miembro de la comunidad educativa entrevistó a los 
niños/niñas dos veces (una vez, antes y otra, después de la intervención gastronómica del menú seleccionado).
Con relación a la sección sobre el análisis del menú escolar, para su diligenciamiento se contó con el apoyo de una 
nutricionista proveniente de la Secretaría de Educación de Barranquila en el caso de Colombia, y una nutricionista 
proveniente de la DIGEFOCE en el caso de Guatemala. 

La escala hedónica utilizada en la encuesta fue extraída y adaptada para este proyecto de Dimple Singh-Ackbarali y 
Rohanie Maharaj (2014). Para su aplicación, los niños y niñas utilizaron una cartilla de aceptación que contenía cinco 
preguntas sobre aceptación del sabor, del olor, del color, aceptación cultural y aceptación cuantitativa, de forma 
escrita e ilustrada (Figura 13)

Figura 13. Cartilla de aceptación del menú escolar

Fuente: Elaboración propia en base a Dimple Singh-Ackbarali  y Rohanie Maharaj, 2014

Cartilla Nº

Nombre del niño/a

Nombre de la receta

¿Qué tanto te gustaron los colores del 
menú escolar?

¿Qué tanto te gusto el sabor del menú 
escolar? 

¿Qué tanto te gusto el olor del menú 
escolar? 

¿Cuánto se parece esta receta a las 
preparaciones familiares?

¿Qué tan satisfecho estás con la cantidad 
de la comida servida en el menú escolar?

CARTILLA DE ACEPTACIÓN DEL MENÚ ESCOLAR

No me gusta nada No me gusta No me gusta ni 
me disgusta

Me gusta Me gusta mucho

Marca con una X las opciones que prefieras
No me gusta nada No me gusta No me gusta ni 

me disgusta
Me gusta Me gusta mucho

No me gusta nada No me gusta No me gusta ni 
me disgusta

Me gusta Me gusta mucho

Es igualNo se parece en nada Se parece muy poco Se parece Se parece mucho

Estoy muy llenoMe quede con mucha 
hambre

Me quede con algo de 
hambre

Fue suficiente Me siento un poco más 
que lleno
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Para recolectar la información nutricional del menú y el peso de los alimentos, se diseñó una hoja de registro (Tabla 
4). En la primera sección de esta hoja, se registra la información nutricional y el peso total neto de una porción del 
menú escolar seleccionado; la segunda sección sirve para registrar el peso neto de los desperdicios de alimentos, si 
hubiera, del plato de cada niño.

Tabla 4. Hoja de registro de información nutricional y peso del menú escolar

I.    Registro de información nutricional y peso del menú escolar

Nombre de la receta

Peso total de una muestra/porción del menú escolar (gramos)

Valor nutricional de una porción de menú 
escolar

Calorías totales  

Carbohidratos (gramos)  

Proteínas (gramos)  

Grasas (gramos)  

II.    Registro de los desperdicios de alimentos en el plato de cada niño (gramos)

Nº niño/niña Nombre y apellido del niño/niña Peso de los excedentes (gramos)

1   

2   

Fuente: Elaboración propia

Análisis de datos

Para el análisis de los datos ingresados en las encuestas, se realizaron pares de matrices de tabulación utilizando 
el programa Excel con el objetivo de verificar si existían diferencias en los resultados antes y después de la 
intervención gastronómica. Esto se realizó mediante estadística descriptiva básica en la que se estimaron 
promedios, distribuciones porcentuales y finalmente diferencias entre los resultados promedio.

Con relación a la escala de aceptación del sabor, olor y color, una vez se obtuvo las respuestas de los niños/niñas 
respecto a sus preferencias, se estableció el porcentaje de respuesta en cada una de las categorías: i) no me 
gusta nada; ii) no me gusta; iii) no me gusta ni me disgusta; iv) me gusta y v) me gusta mucho. De esta manera, 
para determinar si existió un incremento en la aceptación del menú, se comparó el porcentaje de niños/niñas que 
seleccionaron la categoría “me gusta mucho” antes y después de la intervención gastronómica. 

Con relación a la aceptación cultural las categorías que se podían seleccionar incluían: i) no se parece en nada; ii) 
se parece muy poco; iii) se parece; iv) se parece mucho y v) es igual.  En cambio, con relación a la aceptación de la 
cantidad se utilizó las siguientes categorías: i) me quede con mucha hambre; ii) me quede con algo de hambre; iii) 
fue suficiente; iv) me siento lleno y v) estoy demasiado lleno. Para determinar el porcentaje de aceptación en este 
ítem se comparó el porcentaje de niños/niñas que seleccionaron la opción “fue suficiente” antes y después de la 
intervención gastronómica. 



36

Por otro lado, para la estimación del valor económico del desperdicio de alimentos por niño/niña, una vez se contaba 
con el peso promedio del desperdicio de alimentos generado antes y después de la intervención, se aplicó una regla 
de tres sencilla utilizando el peso y el valor económico del menú seleccionado. A manera de ejemplo, si el valor 
económico de un menú es de 0,50 USD, su peso total es de 500 gramos, y el desperdicio de alimento promedio fue 
de 60 gramos por niño/niña, aplicando una regla de tres, el costo de este desperdicio se estima en 0,06 USD.  Esta 
operación se realizó dos veces (una vez antes de la intervención y otra vez, después de la intervención); como último 
paso se estimó las diferencias de estos valores. 

Con la estimación sobre el desperdicio promedio de alimentos generado por cada niño/niña y su valor económico, 
se realizaron las estimaciones del posible impacto a escala (en toneladas de alimentos y en USD) al multiplicar por 
el total de días en el que se recibe el menú escolar y por el total de niños/niñas beneficiarios del PAE en cada uno de 
los escenarios de implementación.
 

Resultados 

Técnicas gastronómicas que se incluyeron en los menús 

Los menús que se modificaron gastronómicamente fueron:
	 ∙	 Colombia: arroz con pollo 
	 ∙	 Guatemala: pasta con pollo, espinaca y brócoli con tortilla

Usando los mismos ingredientes, estas preparaciones mejoraron sustancialmente mediante la inclusión de técnicas 
gastronómicas sin ningún costo adicional al valor usual del menú. Un resumen de las técnicas gastronómicas 
incluidas se enlista a continuación:

	 ∙	 uso de especies y hierbas aromáticas como achiote, orégano y cilantro para resaltar los sabores;
	 ∙	 pasos previos agregados a las recetas, como adobar las pechugas de pollo un día antes, por medio 	
		  de verduras que estaban siendo desperdiciadas (puntas de zanahorias, cebollas y pimentón);
	 ∙	 utilización de caldos; por ejemplo, cocción de un caldo base usando los huesos del pollo y 		
		  vegetales;
	 ∙	 determinación de puntos óptimos de cocción según tipo de alimento;
	 ∙	 afilado de cuchillo, corte de vegetales;
	 ∙	 mejoría en prácticas sanitarias, incluyendo limpieza de materia prima y uso de utensilios para 	
		  preparaciones;
	 ∙	 elaboración de refrescos con ingredientes naturales (aguas aromáticas, limón) y sin azúcar 		
		  añadida.

Para más información de los menús intervenidos gastronómicamente, el detalle de las recetas modificadas se 
encuentra en el Anexo III. 
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Aceptación del menú escolar 
 
En la Figura 14 se muestran los resultados por país respecto de la aceptación del menú escolar. Se destaca en la 
figura el incremento de la aceptación del sabor y color en Guatemala y el incremento en la aceptación en todas 
las categorías (sabor, olor, color, cultural y cantidad) en Colombia, luego de la intervención gastronómica. Esta 
diferencia se da principalmente debido a que en Guatemala ya existe un mecanismo previo de evaluación de 
la aceptación que no permite la inclusión de recetas que no sean del agrado de los niños/niñas. En cuanto a la 
aceptación de la cantidad, se identificó que la edad y el sexo podrían ser motivos por los cuales algunos niños y 
niñas consideran que la ración es grande o pequeña para ellos (las niñas prefieren cantidades más pequeñas y los 
niños cantidades más grandes), con el consecuente desperdicio o falta de alimentos, respectivamente. 

Figura 14. Aceptación del menú escolar, antes y después de la intervención, por país.

Fuente: elaboración propia
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Desperdicios de alimentos y valor económico 

Con la inclusión de la gastronomía en un menú escolar, el desperdicio de alimentos en San Marcos, Guatemala 
disminuyó a cero, mientras que, en Barranquilla, Colombia se redujo en casi 88 gramos por niño/niño en promedio 
al día (Figura 15). En términos económicos, esto se traduce en 0,002 USD en Guatemala y 0,14 USD en Colombia que 
se optimizarían por cada niño/niño que recibe el menú escolar diariamente⁹ . Cabe indicar que para este ejercicio el 
costo por menú escolar en Colombia fue de 0,80 USD, mientras que en Guatemala fue de 0,51 USD. 

Figura 15. Desperdicio de alimentos y su valor económico, antes y después de la intervención, por país

Colombia

Guatemala 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia

⁹ Como se explicó en la sección de metodología, para este cálculo se tomó en cuenta el peso (en gramos) y valor económico (en USD) del menú 
seleccionado; luego utilizando una regla de tres, se obtuvo el valor económico de los desperdicios de alimentos. Esta operación se realizó dos 
veces (una vez antes de la intervención y otra vez, después de la intervención); como último paso se estimó las diferencias de estos valores. 
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10 Como se explicó en la sección de metodología, para este cálculo se tomó en cuenta el peso (en gramos) y valor económico (en USD) del menú 
seleccionado; luego utilizando una regla de tres, se obtuvo el valor económico de los desperdicios de alimentos. Esta operación se realizó dos 
veces (una vez antes de la intervención y otra vez, después de la intervención); como último paso se estimó las diferencias de estos valores. 
11 Como se explicó en la sección de metodología para este cálculo se multiplica el valor promedio de desperdicio evitado por niño/niña al día 
(87,6 gramos) por el número de veces que los niños y las niñas reciben el menú seleccionado en un año escolar (10 veces) y luego por el total de 
estudiantes que reciben el PAE en Barranquilla (113 818 beneficiarios).
¹² Como se explicó en la sección de metodología, para este cálculo se multiplica el valor promedio de desperdicio evitado por niño/niña al día (1,3 
gramos) por el total de estudiantes que reciben el PAE en Guatemala (2 400 000 beneficiarios) y luego por el total de días (180) en que se recibe el 
PAE, en un año escolar.
¹³ Como se explicó en la sección de metodología, para este cálculo se multiplica el valor promedio de recursos optimizado por niño/niña al día 
(0,002 USD) por el total de estudiantes que reciben el PAE en Guatemala (2 400 000 beneficiarios) y luego por el total de días (180) en que se recibe 
el menú escolar en un año escolar.

Impacto a escala

Al estimar el posible impacto a escala en el distrito de Barranquilla, Colombia con la intervención gastronómica en 
tan solo un menú, se estima una optimización de recursos de 159 345,2 USD por año escolar10. De la misma manera, 
al estimar el desperdicio de alimentos que se prevendría en toneladas se obtiene un valor de 99,7 toneladas por año 
escolar10. Lo anterior resultó al intervenir solo un plato de un total de 21 que son entregados a nivel distrital.

En San Marcos, Guatemala, si se toma en cuenta el alto nivel de aceptación de los menús escolares en Guatemala 
(por arriba del 80%), es razonable asumir una reducción similar de desperdicios (1,3 gramos) en todos los menús 
consumidos por los beneficiarios del PAE a escala nacional. Según este razonamiento, si calculamos el volumen de 
alimentos que no se desperdiciaría en un año escolar en todo el país, se obtiene un valor de 561,6 toneladas¹², lo que 
significa una optimización de recursos de 864 000 USD¹³.

Consumo de alimentos y bebidas seleccionados en los últimos tres días durante el menú escolar
 
Durante el estudio se realizó la medición del consumo promedio de alimentos seleccionados (frutas, verduras, agua 
segura, bebidas azucaradas, sal, azúcar, fritos y legumbres) en el menú escolar en los últimos tres días. 

Si bien no hubo una afectación directa de la intervención en estos aspectos, es útil documentarlos como 
información complementaria que puede retroalimentar y moldear la conformación actual de los menús del PAE en 
Colombia y Guatemala (Tabla 4).
 

Tabla 4. Consumo de alimentos y bebidas seleccionadas en los últimos tres días en el menú escolar 
(medición previa a la intervención)

Indicador de interés Colombia Guatemala

Consumo diario promedio de frutas en los últimos tres días (gramos) 25 gramos 51 gramos

Consumo diario promedio de verduras en los últimos tres días (gramos) 30 gramos 50 gramos

Consumo diario promedio de agua, en los últimos tres días (vasos) 11,3 vasos 5,5 vasos

Consumo diario promedio de bebidas azucaradas en los últimos tres días (vasos) 3 vasos 4,2 vasos

Proporción de niño/niñas que añadió sal al menú escolar en los últimos tres días (porcentaje) 6,6% 0

Proporción de niño/niñas que añadió azúcar al menú escolar en los últimos tres días (porcentaje) 3,3% 0

Proporción de niño/niñas que consumió alimentos fritos en los tres días (porcentaje) 96% 0

Proporción de niños/niñas que reporta haber consumido menestras, leguminas o granos enteros 
en los últimos tres días (porcentaje)

80% 100%

 
Fuente: Elaboración propia



40

De esta información llama la atención el consumo diario promedio de frutas y verduras que entre los dos rubros 
suman 55 gramos (en Colombia) y 101 gramos (en Guatemala) respectivamente. Por ende, se puede sugerir 
que a través de los menús entregados en el PAE de Colombia y Guatemala se cubre entre un 13% y 25% de la 
recomendación diaria de consumo de frutas y verduras de la Organización Mundial de la Salud que es de 400 gramos 
al día (OMS 2019). 

Con relación al consumo diario promedio de agua, se observa que en Colombia esta cifra oscila alrededor de 11 
vasos de agua al día mientras que en Guatemala es de 5,5 vasos. Esto es un hallazgo positivo; sin embargo, se 
contrarresta con el consumo de bebidas azucaradas, cuyo consumo promedio es de al menos tres vasos al día en 
Colombia y cuatro vasos al día en Guatemala. 

Respecto al resto de alimentos, en Colombia se observa una proporción menor de consumo de sal y azúcar, 
mientras que en lo que se refiere a alimentos fritos es de 96% y en lo que se refiere a menestras, leguminosas o 
granos enteros es de 80%. En cambio, en Guatemala sólo se reportó el consumo de menestras, leguminosas o 
granos enteros (100%). De estos valores, es grato observar un alto consumo de legumbres; sin embargo, preocupa el 
alto consumo de alimentos fritos en Colombia. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



41

©
 F

A
O





43

Revisados los casos expuestos en este documento —que muestran buenos resultados tanto en el caso chileno 
como en los pilotos realizados en Guatemala y Colombia—, las ideas centrales a discutir son las potencialidades del 
proyecto, contemplando las diferencias que se pueden observar en cada país, así como de qué forma, en el contexto 
actual, puede cobrar aún más sentido. 

En cuanto a los potenciales beneficios, la experiencia del Laboratorio Gastronómico chileno demuestra que incluir 
la gastronomía como componente protagónico en el diseño y ejecución de los programas de alimentación escolar, 
da como resultado aumentos sostenidos y significativos en la aceptabilidad y la ingesta de la comida servida a las 
niñas y los niños, redundando esto en una mayor eficiencia en el uso de los recursos públicos y en la disminución del 
desperdicio de alimentos. 

A pesar de lo anterior, es importante tener en cuenta que estos resultados son más rápidamente alcanzables en 
países cuyos programas de alimentación muestran importantes oportunidades de mejorar los índices mencionados. 
En ese sentido, Chile presentaba índices de aceptabilidad e ingesta mejorables en el momento previo a la aplicación 
del Laboratorio, y a partir de esos números, la mejora mostrada en cuatro años ha sido muy importante. 

Esto hace que nos preguntemos por la aplicabilidad de una iniciativa como esta en países que muestran altos 
índices de ambos factores (aceptabilidad e ingesta de la comida escolar), como es el caso de Guatemala. Por lo que 
es interesante revisar los factores que pueden estar condicionando estos altos índices.

Estos factores son los siguientes: i) Las cocineras de los colegios en Guatemala son las madres de los alumnos, no 
manipuladoras de alimentos contratadas para ese trabajo. De esta manera, al cocinar para sus propios hijos, se 
puede asumir que la comida es elaborada con un cuidado y cariño especiales. ii) Las preparaciones preparadas en 
las escuelas son previamente testeadas, debiendo tener sobre un 80% de aceptabilidad para ser parte del PAE: con 
esto, los platos ya vienen con un alto grado de aceptación. iii) La alimentación escolar se da en un contexto de doble 
carga de malnutrición (desnutrición crónica infantil sumada al aumento del sobrepeso y obesidad), y esta comida, en 
muchos casos, es la alimentación principal de los niños. 

IV. Reflexiones sobre 
los hallazgos en Chile, 
Guatemala y Colombia
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Los tres factores combinados, dan como resultado un PAE con muy buena aceptabilidad y altos índices de ingesta. 
Los niños valoran los platos y se los comen en su casi totalidad. A partir de esto, parece difícil mejorar un PAE con 
tales características; sin embargo, el piloto muestra que, al incorporar técnicas y criterios gastronómicos, los 
buenos resultados mejoran aún más. Además, la disminución de desperdicio de alimentos y la eficiencia en el uso 
de los recursos públicos, son potenciales resultados muy deseables. 

Además, si bien en el presente se observan altos índices de aceptabilidad e ingesta, nada puede asegurar que en el 
futuro esas buenas cifras se mantengan. En el caso del PAE en Chile, hubo muy altos índices de ingesta desde los 
inicios hasta los años 80, pero a medida que el país mejoró sus condiciones económicas y los estudiantes tuvieron 
más acceso a alimentos, estos índices fueron bajando (JUNAEB, 2017b). A consecuencia, la incorporación de la 
gastronomía en el PAE chileno fue corrigiendo esa brecha, volviendo, en los últimos años a presentar un incremento 
en la ingesta y aceptabilidad.  

Este fenómeno particular del caso chileno no puede tomarse como algo que necesariamente deba repetirse en 
otros lugares. Sin embargo, es algo para reflexionar, en el caso del PAE Guatemala, que los buenos números de 
aceptabilidad e ingesta que presenta en la actualidad puedan verse afectados por los cambios que puedan suceder 
a futuro. Estos cambios podrían ser, por ejemplo, un posible aumento en el acceso a alimentos novedosos por parte 
de la población escolar, o un cambio en el modelo de entrega del servicio actualmente a cargo de las organizaciones 
de padres de familia (de manera ad-honorem), pasando a manipuladoras de alimentos de empresas contratadas; 
entre otros. En ese sentido, parece lógico que la incorporación de la gastronomía en el PAE —susceptible de 
presentar los cambios mencionados a futuro— pueda ser una herramienta para evitar que esos cambios redunden 
en una disminución de la aceptación e ingesta por parte de las niñas y los niños. 

En el caso colombiano, los resultados de la muestra implementada en Barranquilla son muy auspiciosos, y 
demuestran que la incorporación de ciertas  técnicas gastronómicas tiene un efecto directo en la aceptación y 
consumo de los alimentos entregados por el estado. A partir de esto, es interesante revisar las potencialidades del 
proyecto para proyectar su posible impacto. Esta reflexión aplica tanto a Colombia —de donde se extrae el ejemplo— 
como a cualquier otro PAE de la región.

Si bien en Barranquilla se testeó una sola preparación, y no se podría afirmar que el resultado del aumento en 
la aceptabilidad e ingesta de esa receta vaya a replicarse en otras, si se revisan algunos datos del caso chileno, 
podrían proyectarse algunos resultados. Por ejemplo, en 2016 (año anterior a la implementación del LGJ), en el PAE 
chileno se encontraban numerosas preparaciones con índices de aceptabilidad bajo el 60%. A partir de lo anterior, 
podemos inferir que el caso de la baja aceptabilidad de la receta colombiana intervenida no es un caso aislado, y 
que, de medirse más preparaciones, se hallarían más casos mejorables.

En Chile, las 10 recetas con peor aceptabilidad al año 2016, que fueron las escogidas para intervenir 
gastronómicamente, tuvieron aumentos de aceptabilidad e ingesta de hasta 40 puntos porcentuales en algunos 
casos, con la consecuente disminución de desperdicios de alimentos. Cada una de las 10 recetas presentó mejoras 
considerables en las mediciones posteriores. 

Expuesto lo anterior, la reflexión que suscita es que, si bien en Colombia se trabajó en una sola receta, es posible 
que el aumento de la aceptación e ingesta, conseguidos en esta receta se puedan aplicar a otras preparaciones, 
como quedó demostrado en la experiencia chilena.



45

El proyecto no solo modifica las recetas, como sucedió en los pilotos de Guatemala y Colombia, sino que —como ha 
sido la constante en el caso chileno a partir del segundo año— puede intervenir instancias del diseño, procesos e 
implementación del PAE, como es la revisión de las bases de licitación o la incorporación de nuevas obligaciones 
para los prestadores de servicio (por ejemplo, la contratación de personal gastronómico o la presentación de los 
platos para mediciones previas a la entrega de estos en los colegios). Esto es aplicable a todos los países donde se 
quiera implementar el proyecto. Con todo lo anterior, no solo se modifican gastronómicamente las recetas, sino que 
el PAE en su conjunto.

En el caso chileno, se ha hecho una inversión en la incorporación de la gastronomía en el PAE, contando con un 
equipo de cinco profesionales que realizan diversas actividades en todo el territorio nacional. En cuanto a los costos 
de implementación de un proyecto como el LGJ, éstos representan tan solo un 0,017 % del presupuesto anual del 
PAE, con el resultado de que ha aumentado la aceptabilidad en un 10 % y la ingesta en un 22% en sus cuatro años de 
funcionamiento. 

Por último, es importante añadir, como elemento de contexto, que en un mundo afectado por una recesión 
económica producto de la pandemia de COVID-19, un proyecto como este puede cobrar aún más sentido. Los 
PAE son políticas públicas cruciales para los países, que probablemente verán mermados sus recursos como 
consecuencia del momento económico, pero que —como ha demostrado el caso chileno— podrían usar más 
eficientemente los recursos ya asignados, algo que en este momento cobra una importancia aún mayor. 

Otro aspecto que recobra importancia en el contexto del COVID-19 y en el marco de los PAE es el tema de la 
inocuidad alimentaria. Por lo mismo, dejando de lado el área gastronómica, la siguiente sección profundizará en 
esta temática entregando una serie de principios en esta materia para los ejecutores de dichos programas en 
América Latina y el Caribe.
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V. Guía de inocuidad de alimentos 
para los Programas de Alimentación 
Escolar en América Latina y el Caribe 
en el contexto de la pandemia de 
COVID-19 

La presente sección se centra netamente en aspectos técnicos relacionados con la inocuidad de alimentos con la 
finalidad de otorgar a los implementadores de los PAE una serie de pautas que les encaminen sobre cómo llevar a la 
acción las mejores prácticas de inocuidad para continuar con la entrega de alimentos en sus distintas modalidades, 
pero también que impidan la propagación de COVID-19 en la comunidad educativa.

	 Consideraciones sobre inocuidad alimentaria y COVID-19

Desde el comienzo de la pandemia de COVID-19 los gobiernos de América Latina y el Caribe llevaron a cabo 
medidas para mitigar la propagación como, por ejemplo, el cierre de las escuelas y la interrupción de muchos PAE, 
amenazando el derecho de niños, niñas y adolescentes a una nutrición saludable (UNICEF, 2020a).

Algunos países de la región —como Uruguay, Nicaragua, Haití, Surinam, Cuba, Argentina, Brasil, Chile, Colombia, 
Ecuador, y Perú— ya iniciaron la reapertura total o parcial de sus escuelas (UNICEF, 2020b).

Si bien hasta el momento la literatura es consistente en que no hay pruebas de que los alimentos y sus envases 
puedan ser una vía de transmisión de COVID-19 (FAO, OMS, 2020; WFP, FAO, UNICEF, 2020), es importante que en 
toda la cadena alimentaria se apliquen las buenas prácticas de manipulación e higiene, así como todas las medidas 
preventivas para evitar la propagación de COVID-19.

El objetivo de esta sección es brindar recomendaciones sobre inocuidad alimentaria frente al COVID-19 para que las 
escuelas en la región reanuden los PAE de manera segura para toda la comunidad educativa. 

En la Figura 1 se describe el marco de referencia por medio de un flujograma de los procesos para un plan integral de 
retorno de los PAE en el contexto de la pandemia de COVID-19.
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Figura 16. Flujogram
a de procesos de un plan integral para el retorno de los PAE

en el contexto de la pandem
ia de COVID-19 

Fuente. Elaboración propia.
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1)	 Planificación de la reapertura del PAE 

Los organismos internacionales han difundido diferentes publicaciones sobre recomendaciones para una óptima 
apertura de las escuelas (FAO y CEPAL, 2020b; WFP, FAO y UNICEF, 2020; UNICEF, 2020; UNESCO, UNICEF, 
Banco Mundial, WFP y ACNUR, 2020; UNESCO, UNICEF y WFP, 2020; UNICEF, UNESCO y OMS, 2020), incluyendo 
recomendaciones destinadas a los PAE. En la actualidad, también se dispone de lineamientos claros sobre 
la inocuidad de los alimentos (FAO y OPS, 2016). De la revisión de dichos documentos, se pueden enunciar las 
siguientes recomendaciones generales:

(i)	 Revisión y adaptación de las recomendaciones

•	 Cada país debe asegurar condiciones óptimas para la continuidad de la alimentación escolar. Las escuelas, 
junto a las autoridades sanitarias y de educación, los actores locales y escolares, deberán revisar las 
recomendaciones sobre el PAE y adaptarlas a la realidad actual. 

(ii)	 Diagnóstico de la infraestructura

•	 Las escuelas tienen diferentes infraestructuras destinadas al PAE, tales como comedor, área de cocina, 
almacén, etc.; cada país, departamento y/o municipio deberá analizarlas para una correcta planificación.

•	 Será importante garantizar la disponibilidad y el acceso a servicios de agua segura, elementos de higiene 
personal y saneamiento escolar en todo momento. Así como la correcta señalización de acuerdo con las 
recomendaciones y directrices de los Ministerios de Salud de cada país. 

(iii)	 Elaboración de protocolos sanitarios

•	 Se deberá contar con protocolos sanitarios que incluyan recomendaciones para prevención de COVID-19 e 
inocuidad alimentaria, estableciendo criterios claros para el retorno del PAE de manera presencial y medidas 
transitorias frente a posibles cierres en función del contexto local. Las diferentes modalidades de PAE 
deberán contener claras directrices para asegurar la inocuidad y calidad alimentaria. 

(iv)	 Elaboración de un plan de trabajo de implementación

•	 En lo posible, será necesaria la organización de un plan de trabajo adaptado a cada escuela para el retorno 
y sostenimiento del PAE, considerando aspectos como: disponibilidad de turnos, horarios escalonados y 
registros, para garantizar la trazabilidad frente a un posible brote.

•	 Promover en toda la comunidad educativa políticas de auto-cuidado, como lavarse frecuentemente las manos 
(Figuras 17 y 18) y “quedarse en casa” si presentan síntomas o han tenido contacto cercano con una persona 
con COVID-19. 

•	 Implementar campañas educativas sobre prevención de COVID-19. Todos los materiales educativos deberán 
elaborarse en un lenguaje simple y claro, adaptado a la población destinataria y considerando aspectos 
culturales. 

•	 Todo el personal del comedor deberá disponer de información clara sobre el abordaje de una persona que 
presente síntomas de COVID-19.
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Figura 17. Correcto lavado de manos con agua y jabón

Fuente: OMS, 2020.
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Figura 18. Correcta desinfección de manos con un gel a base de alcohol

Fuente: OMS, 2020.
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2)	 Implementación de buenas prácticas que garanticen los principios de inocuidad alimentaria y 	
	 reduzcan la propagación de COVID-19 

La mejor forma de evitar la propagación de COVID-19 y cuidar la salud de toda la comunidad educativa es mediante 
buenos hábitos de higiene y limpieza. Cada escuela deberá implementar y reforzar principios de inocuidad 
alimentaria, siendo aplicados a cualquier modalidad del PAE. Las tareas de limpieza, desinfección, sanitización y 
ventilación del comedor escolar son principios importantes que deberán ser transversales en todas las etapas de la 
cadena alimentaria.

(i)	 Limpieza, sanitización y desinfección de superficies y objetos

•	 Todas las superficies dentro del comedor escolar (principalmente las que se usan con frecuencia como 
mesas, sillas, picaportes, etc.), deberán ser limpiadas, desinfectadas y sanitizadas varias veces al día y por lo 
menos una vez al día en profundidad siguiendo recomendaciones de buenas prácticas.

•	 Es importante diseñar un cronograma y realizar capacitación periódica al personal para la correcta utilización 
y almacenamiento de productos, y sobre medidas de protección durante su uso.

•	 Tras cada turno de comidas, deberá llevarse a cabo la limpieza, desinfección y sanitización de las mesas, sillas 
y utensilios. 

•	 La limpieza es un proceso que quita los gérmenes, suciedad e impurezas de superficies u objetos utilizando 
jabón (o detergente) y agua para quitar físicamente los gérmenes de las superficies. Este proceso no 
mata necesariamente los gérmenes, pero al sacarlos, disminuye la cantidad y el riesgo de propagación de 
enfermedades (CDC, 2021). Consiste en la remoción mecánica con agua y jabón de las partículas visibles de 
suciedad, el polvo y las migas antes de la sanitización y desinfección. 

•	 La sanitización se define como un proceso que disminuye el número de microbios en superficies u objetos 
a un nivel seguro (CDC, 2021), utilizando productos químicos (desinfectantes) en superficies y objetos que 
entran en contacto con los alimentos. Algunos sanitizantes comunes son las soluciones de hipoclorito de 
sodio o alcohol. La sanitización no reemplaza a la limpieza, y esta última debe llevarse a cabo siempre en 
primera instancia. 

•	 Luego se lleva a cabo la desinfección, un proceso que mata los gérmenes en superficies u objetos utilizando 
productos químicos. Luego de la limpieza, se puede disminuir aún más el riesgo de propagación de 
enfermedades (CDC, 2021). Por ejemplo, se puede desinfectar con una solución de concentración equivalente 
al 0,1% de cloro activo, o hipoclorito (1 cucharada sopera -15 cm³ – por 5 litros de agua) durante 5 minutos (FAO 
y OPS, 2016). Los objetos se podrán también desinfectar con alcohol etílico al 70% (UNESCO, UNICEF y PMA, 
2020).

•	 El cloro en mezcla con otros productos de limpieza da lugar a una sustancia tóxica. Seguir las instrucciones 
sobre las cantidades recomendadas en la etiqueta y el correcto uso de los productos químicos. Cuando 
finalice la limpieza, hay que llevar a cabo el correcto lavado de manos (Figura 17).

•	 El personal del comedor debe garantizar una ventilación adecuada al usar estos productos para evitar que los 
estudiantes y ellos mismos inhalen vapores tóxicos.

•	 Las soluciones de hipoclorito deberán prepararse en el día y no deberán ser usadas más allá de 24 horas de 
preparada (Acosta-Gnass, 2011).
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(ii)	 Ventilación de ambientes

•	 La ventilación del comedor escolar debe hacerse con regularidad para permitir el recambio de aire, siempre 
que sea posible y las condiciones climáticas lo permitan, mediante la abertura de puertas y ventanas. 

•	 Puede considerarse el uso de ventiladores para potenciar la efectividad de las ventanas abiertas del comedor 
(CDC, 2020). Colocar los ventiladores bien sujetos en las ventanas o cerca de ellas, para evitar que el aire 
posiblemente contaminado fluya directamente desde una persona a otra.

(iii)	 Buenas prácticas de higiene 
Estas medidas aplican a todas las personas que concurren al comedor escolar y son fundamentales para prevenir la 
propagación del coronavirus. 

•       Garantizar la presencia de una estación de lavado de manos al ingreso al comedor y que los suministros estén
disponibles en todo momento y en cantidades adecuadas. 

•	 Entre los suministros se incluyen como mínimo: agua segura, jabón, insumos para secarse las manos (por 
ejemplo, toallas de papel) y cestos de basura (preferiblemente con tapa) a pedal. 

•	 Asimismo, garantizar la disposición periódica de residuos para evitar contaminación.
•	 Colocar a la vista cartelería explicativa y señalizaciones sobre el correcto lavado de manos (Figuras 17 y 18), 

higiene respiratoria y uso de mascarilla (Figura 19).
•	 Es importante garantizar el acceso a la información a todos los estudiantes y al personal, considerando la 

diversidad cultural y la inclusión de personas con discapacidad. Por ejemplo, tener en cuenta la altura de las 
estaciones de lavado de manos, las señalizaciones, cartelería con imágenes y en lenguaje accesible.
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Figura 19.  Uso adecuado de la mascarilla 

Fuente: OMS, 2020.

•	 Asegurar que todos los estudiantes realicen el protocolo de higiene de manos al entrar y salir del comedor 
siguiendo los consejos de la OMS (Figuras 17 y 18). 

•	 Es de suma importancia que el personal del comedor escolar implemente el correcto lavado de manos: 
antes y después de recibir, preparar y distribuir los alimentos, antes de tocarse la cara, después de ir al 
baño, después de sonarse la nariz, toser o estornudar y después de manipular su mascarilla.

•	 Tener en cuenta que el alcohol en gel es inflamable; después de su utilización, se debe tener la precaución 
de no acercarse al fuego (hornillas de la cocina, encender fósforos). Su uso solo se recomienda para adultos.

•	 Es importante taparse la boca y la nariz con el codo flexionado o con un pañuelo al toser o estornudar y 
desecharlo en un cesto (Figura 20). 

•	 El personal manipulador de alimentos deberán usar la mascarilla en todo momento siguiendo las buenas 
prácticas de manufactura (BPM). Solamente podrá ser retirada si se prevé que el personal realice alguna 
comida durante su horario laboral.
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•	 Será necesario que todo el personal de comedor realice el correcto uso de la mascarilla en todo momento 
siguiendo los consejos de la OMS (Figura 19). En el caso de los estudiantes, solo deberán quitársela al 
momento de consumir alimentos.

•	 El uso de mascarilla puede ser difícil para personas con ciertas discapacidades, niños pequeños y personas 
con dificultades de respiración por lo que se necesitará un enfoque personalizado durante el momento de la 
comida.

Figura 20.  Salud respiratoria. Cubra su tos

 

Fuente: OPS y OMS, 2020.
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(iv)	 Organización del espacio 

	 Es importante la planificación para llevar a cabo las tareas de recepción, selección, almacenamiento, 
preparación y distribución (Figura 21). 

Figura 21. Aspectos clave de recepción, selección, almacenamiento, preparación y distribución de alimentos dentro 
de los PAE en el contexto de la pandemia de COVID-19

 

Fuente: Elaboración propia. 

a.	 Recomendaciones generales 

•	 En todas las etapas de la cadena alimentaria, se deberá garantizar una distancia mínima de un metro 
entre las personas (UNICEF, UNESCO y OMS, 2020). Pueden utilizarse cintas de señalización en los pisos y 
cartelería.

•	 Será necesario sectorizar cada zona de la cadena alimentaria (recepción, almacenamiento, elaboración y 
distribución), como también la entrada y salida al comedor.

•	 Antes de entrar al comedor o al punto de entrega de alimentos, habrá que indicar a los destinatarios que 
realicen el correcto lavado de manos, y la presencia de los insumos necesarios tiene que ser garantizada en 
todo momento. 

•	 Ofrecer al personal con factores de riesgo que reduzcan su tiempo de exposición brindando otras 
alternativas, como licencias, teletrabajo (home office), jornadas reducidas, entre otras, según la normativa 
vigente de cada país.
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•	 Si un miembro del equipo muestra síntomas compatibles con COVID-19 y/o ha tenido contacto cercano 
con un caso confirmado, debe informarlo con antelación, “quedarse en casa” y realizar la articulación con la 
autoridad sanitaria. 

•	 La capacitación al personal sobre las medidas de prevención, detección temprana de síntomas de COVID-19 
y los canales de comunicación son esenciales.

•	 Si algún estudiante presenta síntomas mientras se encuentra en el comedor, debe ser dirigido a un área 
separada, realizar inmediatamente la articulación con la entidad sanitaria y seguir los protocolos vigentes. 

•	 También se puede considerar realizar un control de temperatura al personal al ingresar al turno de trabajo 
según los lineamientos sanitarios vigentes.

•	 Asegurar que el personal del comedor tenga disponibilidad y acceso continuo a un kit sanitario que incluye: 
jabón, agua segura (o agua segura portátil en el caso que sea necesario), alcohol en gel o alcohol etílico al 
70%, toallas de papel, mascarillas y guantes, así como insumos de limpieza (cloro, paños, esponjas, guantes 
de limpieza, balde, basureros con pedal y bolsas plásticas).

b.	 Recomendaciones específicas: recepción, selección y almacenamiento de alimentos

•	 Verificar el estado de los productos alimenticios, observando la fecha de vencimiento vigente y que los 
recipientes no estén dañados (que no estén abollados, hinchados u oxidados). 

•	 Siempre que sea posible, se recomienda realizar la gestión de pedidos de manera electrónica.
•	 Los alimentos se deben transportar en envases cerrados. Evitar transportalos junto a sustancias toxicas. Se 

debe velar por la integridad de los envases.
•	 El personal de transporte, deberá tener mascarilla y guantes. El medio de transporte deberá estar limpio y 

desinfectado en cada carga con su respectivo registro.
•	 Al momento de despachar los alimentos, el proveedor y el personal de recepción deberán usar la mascarilla 

en todo momento (Figura 19) y seguir el protocolo de higiene de manos (Figuras 17 y 18) e higiene respiratoria 
(Figura 20). 

•	 Durante el almacenamiento de los productos empaquetados se debe garantizar la sanitización (por ejemplo, 
el lavado de recipientes con agua y jabón o el uso de un desinfectante como alcohol al 70%) y eliminar los 
envoltorios desechables antes de ser ubicados en los sitios de almacenamiento.

•	 La recepción y el almacenamiento de los alimentos secos y frescos deberá hacerse en el mismo momento 
de la recepción para garantizar su conservación, siguiendo el Manual para Manipuladores de Alimentos (FAO y 
OPS, 2016). 

•	 Los productos secos deberán almacenarse en un lugar seco y fresco, sin colocar pesos excesivos entre 
los productos y así evitar contaminación por posibles rupturas de los envases. El almacenamiento deberá 
ser sobre tarimas separadas de las paredes, suelo y del techo, en al menos a 15 cm de distancia (FAO y OPS, 
2016) para facilitar la limpieza y evitar la anidación de roedores e insectos.

•	 Para el almacenamiento de alimentos frescos, se deberá seguir las recomendaciones del Manual para 
Manipuladores de Alimentos (FAO y OPS, 2016). 

•	 Se debe separar los productos que sufrieron deterioro durante el trasporte o que no cumplan con los 
criterios de la fecha de vencimiento vigente; verificar que los recipientes no estén dañados.
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c.	 Recomendaciones específicas: preparación de alimentos

•	 Las escuelas que lleven a cabo la elaboración de alimentos deberán garantizar las buenas prácticas de 
manufactura, siguiendo las recomendaciones del Manual para Manipuladores de Alimentos (FAO y OPS, 2016). 

•	 Los manipuladores deberán cumplir con todas las medidas de prevención de COVID-19 antes mencionadas 
(ver punto 2 items i, ii y iii).

•	 En el contexto de la pandemia, la principal prioridad es mantener el virus fuera del entorno de elaboración 
de alimentos (OMS, 2020).

•	 El lavado de manos continúa siendo un paso fundamental para reducir la propagación de COVID-19 y debe 
hacerse con frecuencia con agua limpia y jabón (Figura 17), en especial antes de preparar alimentos.

•	 Los productos perecederos deberán congelarse o refrigerarse inmediatamente (como los lácteos); en el 
caso de los alimentos enlatados, se deberán lavar los recipientes de manera completa y con abundante 
agua segura y jabón (FDA, 2020). Se puede usar un cepillo para refregar los productos firmes (FDA, 2020). 
Después de cada uso, lavar el cepillo, siguiendo las recomendaciones del punto 2 item i . 

•	 Debido a que el virus puede permanecer en superficies de cartón hasta por 24 horas, se sugiere desechar 
los envases de cartón para alimentos (Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2020).

•	 Se puede congelar los productos frescos como verduras, frutas, pollo o pescado. Los panificados —ya 
sean empaquetados o caseros— también se pueden congelar durante varios meses. Para realizar este 
procedimiento se recomienda lavar y picar las verduras, blanquearlas en agua hirviendo durante un minuto 
y colocarlas inmediatamente bajo agua fría segura, para desactivar las enzimas que provocan el deterioro. 
Luego, colocar en una bolsa de plástico hermética apta para congelador con una etiqueta que indique la 
fecha actual. Hay que tener en cuenta que las verduras con alto contenido de agua como las lechugas, los 
tomates y los pepinos no se congelan bien, pero si otras como el brócoli, espárragos, zanahorias y coles 
(Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2020).

•	 Algunas frutas, como las manzanas, duran meses refrigeradas en el cajón. Las frutas como los plátanos, el 
melón y la piña se congelan bien, siempre picándolas en trozos pequeños y colocándolas en una bolsa para 
congelar (Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2020).

•	 El pollo o pescado fresco se puede colocar en una bolsa de plástico hermética para congelar; se deberá 
etiquetar con la fecha actual y congelar (Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2020).

•	 Para otros productos perecederos que deban ser refrigerados inmediatamente (como lácteos envasados), 
se recomienda lavar la superficie del envase con jabón y agua segura. Asegurarse de lavarse las manos 
nuevamente después de hacerlo (Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2020).

•	 En cuanto al lavado de latas de alimentos siempre que no estén hinchadas, abiertas o dañadas, se 
puede realizar la desinfección de los recipientes con una solución desinfectante a base de cloro. Este 
procedimiento se debe realizar quitando primero las etiquetas, luego lavarlo con agua tibia limpia y jabón, 
y  luego se desinfecta con una solución de 1 cucharada de cloro de uso doméstico en 1 galón de agua limpia. 
Se deja secar al aire libre y se escribe el nombre de lo que contiene cada lata con un marcador permanente 
(CDC, 2020).

•	 Los manipuladores de alimentos tendrán que contar con todos los elementos de protección personal 
que incluye vestimenta adecuada, como gorra, guardapolvo claro, delantal plástico, calzado exclusivo, 
mascarilla y guantes en todo momento (FAO y OPS, 2016). 

•	 En el contexto de pandemia por COVID-19 se recomienda ordenar las buenas prácticas de manipulación de 
alimentos en las siguientes etapas: lavar, separar, cocinar y refrigerar (FDA, 2020) (Figura 22). 

•	 Al momento de lavar, se aconseja que todos los utensilios se laven con agua segura y jabón antes y después 
de preparar cada alimento. 

•	 Con la finalidad de evitar contaminación cruzada se deberá separar las carnes y/o huevos crudos de otros 
alimentos, en todas las etapas de manipulación, desde la recepción hasta la refrigeración. Usar una tabla 
para cortar para productos frescos y otra separada para carnes crudas, y nunca coloque alimentos cocidos 
en un plato que anteriormente contenía alimentos crudos como carne o huevos, a menos que el plato se 
haya lavado previamente con agua y jabón.
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•	 Durante la etapa de cocción, será fundamental alcanzar la temperatura adecuada siguiendo el Manual para 
Manipuladores de Alimentos (FAO y OPS, 2016). El color y la textura no son indicadores de inocuidad. El uso 
de un termómetro para alimentos es la única manera de garantizar la temperatura segura para cada método 
de cocción. 

•	 Luego se llevará a cabo la refrigeración, donde se recomienda el uso de un termómetro para asegurarse 
de que la temperatura sea constante y adecuada (FAO y OPS, 2016). Se recomienda que la refrigeración/
congelamiento de carnes y otros alimentos perecederos se realice dentro de las dos horas posteriores a la 
cocción o la compra como máximo. 

•	 Nunca se deberá descongelar los alimentos a temperatura ambiente. Hay tres formas seguras de 
descongelar alimentos: en el refrigerador, en agua fría y en el microondas (FDA, 2020). Los alimentos 
descongelados en agua fría o en el microondas deben cocinarse inmediatamente.

Figura 22. Recomendaciones sobre buenas prácticas de manipulación de alimentos en el contexto de la pandemia 
de COVID-19, considerando las etapas de “lavar, separar, cocinar y refrigerar”

Fuente. Elaboración propia.

d. Recomendaciones específicas: distribución de alimentos

A continuación, se realizan recomendaciones para diferentes modalidades de distribución de alimentos del PAE 
donde se deberá aplicar todas las medidas preventivas sanitarias, de higiene y saneamiento ya enunciadas.
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Entrega habitual de alimentos y comidas en el comedor

•	 La delimitación de asientos dentro del comedor deberá estar correctamente marcada y será óptimo que se 
organice un cronograma escalonado con horarios de asistencia. También podrán habilitarse otros espacios 
para realizar la alimentación (como aulas).

•	 Disponer las sillas tomando el distanciamiento recomendado y que todas miren en la misma dirección.
•	 La comida deberá servirse en platos individuales que no podrán ser compartidos. No se pondrán en las 

mesas utensilios de uso común, como aceiteras, cestos de pan, etc.
•	 El agua puede encontrarse en una sola jarra, pero deberá servirla siempre una misma persona.
•	 En el caso de no disponer de los utensilios para cada estudiante o de insumos descartables, limite el uso a 

un solo grupo a la vez y luego el personal deberá lavarlos con agua y jabón   antes de un nuevo uso.
•	 En los centros en los que se sirva la comida mediante una fila, los estudiantes deberán mantener la 

distancia recomendada (UNICEF, UNESCO y OMS, 2020).
•	 El personal que realice la distribución de los alimentos en el comedor o en otros espacios designados (como 

aulas) deberá seguir todas las pautas de higiene y realizar el correcto lavado de manos antes y después de la 
entrega. 

•	 Los estudiantes tendrán en todo momento su mascarilla (Figura 19) (con excepción de los casos donde esto 
no sea posible, por ejemplo, menores de dos años, personas con dificultades para respirar, personas con 
discapacidades que les dificulte quitarse la mascarilla) y solo se la retirarán al momento de comer.

•	 Los desperdicios deberán colocarse en basureros con pedal y tapa correctamente señalizados. Esta 
actividad podrá ser llevada a cabo por los propios estudiantes y sus maestros, aunque no reemplazará las 
actividades de limpieza del personal.

Entrega de canastas de alimentos

•	 Esta modalidad puede ser una alternativa de contingencia para potencial cierre de escuelas o las que se 
encuentren bajo la modalidad no presencial o semipresencial.

•	 La distribución se realizará de acuerdo a un cronograma pre-establecido, implementando una planilla de 
registro y con la presencia de un personal facilitador que de orientaciones.

•	 El personal encargado de esta actividad deberá seguir todas las pautas de higiene personal, limpieza y 
desinfección.

•	 Deberá garantizarse la distancia recomendada entre cada persona en todo momento (UNICEF, UNESCO 
y OMS, 2020). Se podrá seleccionar espacios abiertos alternativos al comedor, como canchas, espacios 
comunes, o patios.

•	 Deberá estar correctamente señalizado el recorrido a realizar: ingreso, punto de espera, entrega y retiro. 
•	 Previo al ingreso del sector de entrega, se deberá disponer de un espacio de lavado de manos. Si esto no es 

posible se puede disponer en cada mesa un dispensador de alcohol en gel. 
•	 Al diseñar las canastas de alimentos, tener en cuenta los principios de inocuidad, por ejemplo, separar los 

productos secos de los frescos, siguiendo el Manual para Manipuladores de Alimentos (FAO y OPS, 2016). 
No es recomendable tener los alimentos frescos ya empacados si no se los va a distribuir en el mismo día, 
ya que se podría acelerar el proceso de senescencia y alterar las características organolépticas (FAO y 
Ministerio de Educación del Gobierno de Ecuador, 2020). 

•	 Opcionalmente, se puede realizar la toma de temperatura de los asistentes antes de realizar el retiro de 
alimentos.
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Servicios de comedores/quioscos/ bares escolares

•	 En el caso que las escuelas habiliten los comedores, deberán garantizar todas las medidas necesarias 
para evitar la concentración de alumnos en la entrada y en el interior y todas las prácticas de higiene y 
distanciamiento (UNICEF, UNESCO y OMS, 2020) ya mencionadas para el personal como para los estudiantes 
asistentes.

•	 El espacio debe seguir las pautas de limpieza, desinfección y ventilación antes mencionadas (ver punto 2 
items i, ii y iii). 

•	 El personal del comedor debe seguir las normas de higiene y las buenas prácticas de manufactura del 
Manual para Manipuladores de Alimentos (FAO y OPS, 2016). 

•	 Opcionalmente se puede implementar la toma de temperatura al ingresar al comedor.
•	 Si es posible, instale métodos de pago sin contacto (por ejemplo, a través de tarjeta). Se debe proporcionar 

desinfectante de manos inmediatamente después de manipular dinero o tarjetas.

3) 	 Monitoreo y seguimiento durante la reapertura del PAE

Las actividades de monitoreo y seguimiento de la reapertura serán cruciales para revisar las prácticas y 
generar posibles mejoras en el momento oportuno en el contexto de la pandemia. Se recomienda generar e 
implementar sistemas de monitoreo sistemático en los siguientes puntos críticos:

•	 actividades de limpieza y desinfección dentro de la escuela y dentro del comedor escolar;
•	 disponibilidad y acceso a los insumos de limpieza, desinfección, suministros de higiene personal y 

organización del espacio;
•	 nivel de cumplimiento de buenas prácticas de higiene individual.
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VI. Conclusiones

Como se ha podido observar en el caso del Laboratorio Gastronómico de la JUNAEB y en los casos de Guatemala y 
Colombia, los resultados de incluir aspectos gastronómicos en mayor o menor medida en los PAE demuestran ser 
positivos. Las conclusiones que arrojan estos tres estudios de caso son las siguientes:

•	 Se observa una muy buena relación costos/beneficios; en el caso chileno, el costo del proyecto representa 
el 0,017% del presupuesto anual del PAE, y los beneficios (en eficiencia del uso de recursos) que se pueden 
proyectar son más altos que dicho presupuesto.  

•	 En los casos de Colombia y Guatemala se observan incrementos en la aceptabilidad. Asimismo, en el caso 
chileno, desde la implementación del proyecto, se observa un aumento sostenido de la aceptabilidad. 

•	 Es posible aplicar la gastronomía no solo en la intervención técnica de platos, sino también en una 
planificación estratégica de los PAE; de esta manera se pueden generar cambios de forma masiva. 

•	 La incorporación de la gastronomía de manera integral en el PAE genera un aumento en la aceptabilidad de 
los alimentos por parte de los niños, redundando esto en un uso más eficiente de los recursos públicos y en la 
disminución de los desperdicios de alimentos.

En definitiva, la conclusión más importante que podemos hacer a la luz de los resultados de los tres casos 
presentados es que la inclusión de la gastronomía en los PAE es una idea de sentido común; con esta acción no solo 
se logra la transformación gastronómica de los alimentos entregados sino que también se consigue que los niños 
beneficiarios propendan a comerse los alimentos servidos, lo cual es la única forma de cumplir con los objetivos 
intrínsecos de los PAE. 
Entonces, la inclusión de la gastronomía tiene la capacidad de ayudar a conseguir los objetivos estratégicos de 
los PAE, hacerlos más eficientes en el uso de los recursos públicos y colaborar de paso en la disminución de 
los desperdicios de alimentos. Con lo anterior, y contemplando los volúmenes de alimentos y recursos que los 
PAE mueven en ALC, esta iniciativa se configura potencialmente como una herramienta de política pública con 
importantes proyecciones.
En cuanto al abordaje de los principios de inocuidad para los PAE en el contexto de la pandemia de COVID-19, este 
informe preliminar ha buscado brindar recomendaciones prácticas basadas en la evidencia para apoyar a los países 
durante el regreso de los PAE de manera segura y sostenible, y así proteger la salud y la nutrición de niños, niñas y 
adolescentes, así como la de sus maestros y familias. Más adelante se deberá llevar adelante un ejercicio integral 
que abarque otras instancias desde un enfoque participativo y un análisis exhaustivo de los recursos disponibles. 
Así mismo, será importante trabajar sobre el análisis de los procesos de implementación de las recomendaciones 
entregadas, considerando barreras y facilitadores e incorporando también a las instancias de monitoreo y 
evaluación.
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Anexo I. Formulario para análisis del menú escolar

1

1 Encuesta Nº Escriba la respuesta

2 Fecha de la encuesta (mes/día/año) Escriba la respuesta

3 País Escriba la respuesta

4 Municipio/ Departamento/ Distrito Escriba la respuesta

5 Ciudad Escriba la respuesta

6 Área Marque con una X 

7 Nombre de colegio Escriba la respuesta

Encuestador pregunta al niño/a

8 Nombre completo del niño/a Escriba la respuesta

9 Fecha de nacimiento (mes/día/año) Escriba la respuesta

10 Edad (años) Escriba la respuesta

11
Sexo Marque con una X la respuesta indicada

12 5to 6to 7mo 8vo 9no 10mo
13

Encuestador pregunta al niño/a

14 ¿Comiste fruta fresca? Marque con una X 

16 ¿Comiste verduras?  Marque con una X 

18 ¿Tomaste agua? Marque con una X 

20  ¿Tomaste bebidas azucaradas/ endulzadas  (jugos, refrescos, 
gaseosas, aguas saborizadas)?

Marque con una X 

22 ¿Agregaste sal al menú escolar? Marque con una X 
23 ¿Agregaste azúcar al menú escolar? Marque con una X 
24 ¿Consumiste alimentos fritos? Marque con una X 
25 ¿Consumiste granos enteros, leguminosas o menestras ? Marque con una X 
26 Usualmente ¿sobras los alimentos del menú escolar? Marque con una X 

No

No

No

Instrucciones

Si

Si

Indique el número de frutas que comió 
cada día

3ro 4to

No

No

No

Masculino Femenino

Indique el número de vasos que tomo 
cada día

Si

Si

Día 1 Dia 2 Día 3

No

No

Rural

FORMULARIO  PROYECTO INCLUSIÓN DE LA GASTRONOMÍA EN LOS PROGRAMAS DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR DE AMÉRICA LATINA Y EL CARIBE PARA UNA ALIMENTACIÓN 
RICA Y SALUDABLE-TCP/RLA/3715 (este formulario se aplica antes y despues de aplicar las recomendaciones gastronómicas)

Indique el número de vasos que tomo 
cada día

Indique el número de verduras que 
comió cada día

Pregunta Nº SECCIÓN I: INFORMACIÓN GENERAL DE LA ESCUELA 

SECCIÓN II: INFORMACIÓN GENERAL DEL NIÑO/A

SECCIÓN III:CONSUMO DE ALIMENTOS EN LOS ÚLTIMOS 3 DÍAS, DURANTE EL MENÚ ESCOLAR 

¿Cuántos vasos  tomaste cada día? 

¿Cuántas frutas comiste cada día?  (1 porción de fruta equivale a 1 
pieza mediana o 1/2 taza fruta picada)

¿Cuántas verduras comiste cada día? (1 porción de verduras  equivale a 1  
taza de verduras de hoja o 1/2 taza de otras verduras cocinadas o crudas )

15

17

19

Si

Nivel de estudios Marque con una X 

Si

Urbana

Si

No

¿Cuántos vasos  tomaste cada día? 

Si

21

Si

Día 1 Dia 2 Día 3

Día 1 Dia 2 Día 3

Día 1 Dia 2 Día 3

1

Encuestador pregunta al niño/a

28 En la escuela ¿has recibido talleres, charlas, clases sobre cocina en el 
último mese? Marque una

29 ¿Cuántas veces? Escriba la respuesta

30 Si respondió sí, pregunte ¿tus padres estuvieron presentes en los 
talleres, charlas, clases de cocina? Marque una

Encuestador, llene con apoyo de 
nutricionista

Se refiere a los alimentos contenidos en el 
plato estándar servido

31 Nombre de la receta Escriba la respuesta
32 Peso (gramos) Escriba el número con 1 decimal
33 Calorías totales (kcal) Escriba el número con 1 decimal
34 Carbohidratos totales (gramos) Escriba el número con 1 decimal
35 Proteínas totales (gramos) Escriba el número con 1 decimal
36 Grasas totales (gramos) Escriba el número con 1 decimal
37 Valor económico (dólares) Escriba el número con 1 decimal

Se refiere a los restos de alimento en el 
plato

38 Peso (gramos) Escriba el número con 1 decimal
Encuestador pregunte al niño/a indicando 

la cartilla

39 ¿Qué tanto te gusto el sabor del menú escolar?
40 ¿Qué tanto te gusto el olor del menú escolar?
41 ¿Qué tanto te gusto el color del menú escolar?

27
Basura Comparto con alguién Lo llevo a casa

No me gusta No me gusta ni me 
disgusta

Me gusta 

Otro ¿cuál?

Receta estándar 

Excedentes alimentarios

SECCIÓN V:ANÁLISIS DEL MENÚ ESCOLAR (esta  sección se puede aplicar a varios menús)

Si

Si

SECCIÓN IV: EDUCACIÓN 

Cuando sobras los alimentos del menu escolar ¿qué haces con ellos?

No

No

42 ¿Cuánto se parece esta receta a las preparaciones familiares?
Marque con una X la  opción indicada 

por el niño/a

No se parece en nada Se parece muy poco Se parece Se parece mucho Es igual

MENÚ 1 

Me quede con mucha 
hambre

Me quede con algo de 
hambre

Fue suficiente Me siento un poco más 
que lleno

Estoy muy lleno

Marque con una X la opción indicada por 
el niño/a

43
¿Qué tan satisfecho estás con la cantidad de la comida servida en el 
menú escolar?

No me gusta nada Me gusta mucho

Aceptación (sensorial, cultural, cuantitativa)

Marque con una X la opción 
seleccionada para cada ítem de acuerdo 

a la respuesta del niño/a

Marque con una X. Para la opción "otro" 
escriba cuál

1

Encuestador pregunta al niño/a

28 En la escuela ¿has recibido talleres, charlas, clases sobre cocina en el 
último mese? Marque una

29 ¿Cuántas veces? Escriba la respuesta

30 Si respondió sí, pregunte ¿tus padres estuvieron presentes en los 
talleres, charlas, clases de cocina? Marque una

Encuestador, llene con apoyo de 
nutricionista

Se refiere a los alimentos contenidos en el 
plato estándar servido

31 Nombre de la receta Escriba la respuesta
32 Peso (gramos) Escriba el número con 1 decimal
33 Calorías totales (kcal) Escriba el número con 1 decimal
34 Carbohidratos totales (gramos) Escriba el número con 1 decimal
35 Proteínas totales (gramos) Escriba el número con 1 decimal
36 Grasas totales (gramos) Escriba el número con 1 decimal
37 Valor económico (dólares) Escriba el número con 1 decimal

Se refiere a los restos de alimento en el 
plato

38 Peso (gramos) Escriba el número con 1 decimal
Encuestador pregunte al niño/a indicando 

la cartilla

39 ¿Qué tanto te gusto el sabor del menú escolar?
40 ¿Qué tanto te gusto el olor del menú escolar?
41 ¿Qué tanto te gusto el color del menú escolar?

27
Basura Comparto con alguién Lo llevo a casa

No me gusta No me gusta ni me 
disgusta

Me gusta 

Otro ¿cuál?

Receta estándar 

Excedentes alimentarios

SECCIÓN V:ANÁLISIS DEL MENÚ ESCOLAR (esta  sección se puede aplicar a varios menús)

Si

Si

SECCIÓN IV: EDUCACIÓN 

Cuando sobras los alimentos del menu escolar ¿qué haces con ellos?

No

No

42 ¿Cuánto se parece esta receta a las preparaciones familiares?
Marque con una X la  opción indicada 

por el niño/a

No se parece en nada Se parece muy poco Se parece Se parece mucho Es igual

MENÚ 1 

Me quede con mucha 
hambre

Me quede con algo de 
hambre

Fue suficiente Me siento un poco más 
que lleno

Estoy muy lleno

Marque con una X la opción indicada por 
el niño/a

43
¿Qué tan satisfecho estás con la cantidad de la comida servida en el 
menú escolar?

No me gusta nada Me gusta mucho

Aceptación (sensorial, cultural, cuantitativa)

Marque con una X la opción 
seleccionada para cada ítem de acuerdo 

a la respuesta del niño/a

Marque con una X. Para la opción "otro" 
escriba cuál

1

Encuestador pregunte al niño/a indicando 
la cartilla

39 ¿Qué tanto te gusto el sabor del menú escolar?
40 ¿Qué tanto te gusto el olor del menú escolar?
41 ¿Qué tanto te gusto el color del menú escolar?

Encuestador pregunte al niño/a indicando 
la cartilla

44 ¿Qué tanto te gusto el sabor del menú escolar?
45 ¿Qué tanto te gusto el olor del menú escolar?
46 ¿Qué tanto te gusto el color del menú escolar?

No me gusta No me gusta ni me 
disgusta

Me gusta 

42 ¿Cuánto se parece esta receta a las preparaciones familiares?
Marque con una X la  opción indicada 

por el niño/a

No se parece en nada Se parece muy poco Se parece Se parece mucho Es igual

Me quede con mucha 
hambre

Me quede con algo de 
hambre

Fue suficiente Me siento un poco más 
que lleno

Estoy muy lleno

Marque con una X la opción indicada por 
el niño/a

43
¿Qué tan satisfecho estás con la cantidad de la comida servida en el 
menú escolar?

No me gusta nada Me gusta mucho

Aceptación (sensorial, cultural, cuantitativa)

Marque con una X la opción 
seleccionada para cada ítem de acuerdo 

a la respuesta del niño/a

No me gusta nada No me gusta No me gusta ni me 
disgusta

Me gusta Me gusta mucho

Marque con una X la opción 
seleccionada para cada ítem de acuerdo 

a la respuesta del niño/a

Aceptación (sobor, olor, color, cultural, cuantitativa)

47 ¿Cuánto se parece esta receta a las preparaciones familiares?

No se parece en nada Se parece muy poco Se parece Se parece mucho Es igual

Marque con una X la  opción indicada 
por el niño/a

48
¿Qué tan satisfecho estás con la cantidad de la comida servida en el 
menú escolar?

Me quede con mucha 
hambre

Me quede con algo de 
hambre

Fue suficiente Me siento un poco más 
que lleno

Estoy muy lleno

Marque con una X la opción indicada por 
el niño/a



72

Anexo II. Consentimiento informado para la aplicación de la encuesta en la escuela

Introducción/ Objetivo. Estimado responsable de la escuela (nombre de la escuela) __________________________
_____________. La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura-FAO está realizando 
un proyecto denominado  INCLUSIÓN DE LA GASTRONOMÍA EN LOS PROGRAMAS DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR 
DE AMÉRICA LATINA Y EL CARIBE PARA UNA ALIMENTACIÓN RICA Y SALUDABLE cuyo objetivo es implementar 
prácticas gastronómicas en los Programas de Alimentación Escolar en tres países (Colombia, Guatemala y 
República Dominicana) con la finalidad de mejorar la aceptación del menú escolar, conservando su valor nutricional, 
impulsando la cultura culinaria local y fomentando un consumo alimentario saludable y sustentable en la comunidad 
educativa. En paralelo, se busca incidir en la no generación de excedentes alimentarios, eficientando la utilización 
de recursos.

Procedimiento. Según lo expuesto se requiere visitar la escuela para aplicar una encuesta en una muestra de niños/
as de 8 a 14 años de edad, la cual tiene el objetivo de medir las variables de interés para el logro del objetivo del 
proyecto, antes y después de implementar las recomendaciones gastronómicas en la escuela. 

La aplicación de esta encuesta se llevará a cabo por el equipo de FAO en su país, con el apoyo de los actores locales 
del Programa de Alimentación Escolar.  Además, la encuesta deberá realizarse durante la entrega del menú escolar y 
tomará alrededor de 4 horas; las cuales, si fuera necesario, podrán dividirse en varias jornadas de trabajo. Durante la 
aplicación de la encuesta se requiere ingresar a la cocina y comedor donde se entrega el menú escolar para realizar 
el pesado de los alimentos que los niños/as consuman, para luego realizar una serie de preguntas a los niños/as 
sobre prácticas alimentarias, aceptación del sabor, color, olor, cantidad y pertinencia cultural del menú. 

Finalmente, como se explicó antes la encuesta se aplicará dos veces: la primera vez al inicio del proyecto y la 
segunda vez en la fase final.  

Beneficios/Compensación. La participación de la escuela en este proyecto no le representará ningún tipo de riesgo. 
Todos los resultados del proyecto serán utilizados para generar recomendaciones gastronómicas para mejorar los 
Programas de Alimentación Escolar en los países de América Latina y el Caribe. 
 
Confidencialidad. Es importante indicarle que la información recabada durante la encuesta será de carácter 
estrictamente confidencial y no estará disponible para ningún otro propósito que la realización del proyecto. Tanto 
la escuela como los niños/as que participen en la encuesta quedarán identificados con un código y no con su 
nombre. 

Participación voluntaria. La participación de la escuela es de carácter voluntaria; en cualquier momento se puede 
decidir el retiro. Además, la decisión de no participar no afectará de ninguna manera su rol dentro de la escuela. 

Riesgos potenciales. No existe ningún riesgo potencial por la participación de la escuela o de los niños en este 
proyecto. 

Finalmente, si decide dar el consentimiento para la aplicación de la encuesta en la escuela, le pedimos tenga la 
amabilidad de llenar la siguiente información: 

Yo, (nombre y apellido) ___________________________________responsable de la escuela (nombre de la escuela)

_______________________________________________________autorizo la aplicación de la encuesta en mención.

Firma o huella digital _______________________________________________________________________________ 
Teléfono de contacto_______________________________________________________________________________ 
Correo electrónico__________________________________________________________________________________ 
Cargo en la institución___________________________________________________ 
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Anexo III. Menús intervenidos gastronómicamente

Colombia. Arroz con pollo

Implementos: Ingredientes: Proceso previo: Preparación:

2 Calderos
Cuchara de servicio 

1080 gr Pechuga de pollo previa-
mente marinada y en juliana 
36000ml Caldo de pollo
600gr Arroz 
36gr Habichuelas precocinadas
36gr Apio en cupos pequeños 
225gr Alverjas
140gr Pimento verde en cubos 
pequeños 
140gr Pimento rojo en cubos 
pequeños 
208gr Cebolla cabezona en cubos 
pequeños 
66gr Zanahoria rayada gruesa
88gr Repollo en juliana fina
36gr Tomate 

Condimentos: 

10gr Orégano en polvo
10ml Jugo de limón 
10gr Comino
10gr Pimienta 
5gr Achiote en polvo o color 
20gr Ajo triturado 
50ml Aceite 
Sal 

El día antes, una vez desinfectado 
el pollo, retire la piel y proceda a 
realizar cortes en juliana 

Condimentar con:
200gr cebolla cabezona
100gr de tomate 
200gr pimentón verde
200gr pimentón rojo
10gr ajo

1.Triturar todo en la licuadora y 
macerar el pollo. 

1. Sofreír el pollo hasta que este dorado.  Retirar 
y reservar.

2. En el mismo caldero agregar el arroz con el 
aceite de achiote y sal y los demás condimentos. 
Revolver constantemente hasta que los granos 
se blanqueen. Agregar el caldo y cocinar por 20 
minutos a fuego bajo, con la olla tapada. Apagar 
el fuego y dejar reposar. Reservar. 

3. En otro caldero, en el siguiente orden, ir so-
friendo las verduras.Agregar la cebolla cabezona 
y sofreír aproximadamente 10 minutos con el 
caldero tapado y con un poco de sal.

4. Agregar, los pimentones y el ajo y sofreír 
10minutos. 

5. Agregar, el repollo. 10 minutos 

6. Agregar, las habichuelas y las alverjas. 5 
minutos 

7. Agregar el apio.
 
8. Por último, agregar la zanahoria rayada. 

9. Mezclar las dos preparaciones y servir 
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Guatemala. Pasta con pollo, espinaca y brócoli con tortilla. 

Ingrediente Medida Preparación

Fideos 4  libras 5. Lavar y desinfectar los vegetales.
6.Cortar los vegetales finamente en trozos de 1 cm a 2 cm. 

Asegurarse que todos tengan un tamaño similar. 
7. En una olla, con un poco de aceite, sofreír los vegetales. 

Comenzar con el pimiento, luego agregar la cebolla y dejar hasta 
que se suavice y pierda su color y terminar con el tomate hasta 
que esté blando. 

8. Retirar los vegetales del fuego y dejarlos en un recipiente. 
9. En la misma olla colocar 3 litros de agua y poner a cocer el pollo 

con sal.  Cuando esté cocido el pollo desmenuzarlo y dejarlo en 
un recipiente.

10. Aprovechar el caldo de la cocción para cocer el brócoli hasta 
que esté blando pero mantenga un color verde vivo. Retire el 
brócoli del liquido de cocción.

11. Aprovechar el líquido de cocción y agregar un poco más de agua 
de ser necesario. Asegurarse que esté hirviendo y agregar 
la pasta en el agua. Cuando ya esté blanda retirar del fuego y 
escurrir.

12.Dejar la pasta en un recipiente y agregar un poco de aceite y 
revolver con suavidad. 

13.Sofreír la espinaca y mezclar con el resto de los vegetales y el 
pollo, verificar el sabor. 

14. Mezclar la pasta con el sofrito y servir en porciones iguales.

Chile Pimiento 2 unidades grandes

Cebolla 1 unidad grande

Ajo 3 dientes

Espinaca 3 manojos grandes

Sal Al gusto (máximo 4 
cucharadas)

Brócoli 3 unidades grandes

Pollo Pechuga 3 libras (Pechuga)

Tomate mediano 3 libras

Aceite Vegetal 1 taza

Complemento: Una Tortilla
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