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alabor dela FAO enlos entornos alimentarios escolares es apoyar a los gobiernos en el desarrollo, la
transformacion o el fortalecimiento de sus politicas y programas nacionales, para mejorar sus impactos
enlaalimentaciony nutricion de los ninos, ninas y adolescentes, favoreciendo sinergias que impulsen el
desarrallo socioeconomico de la comunidad y de los sistemas alimentarios locales. Esta labor se ha
vuelto aun mas importante ahora que la poblacion mundial se enfrenta a una crisis sin precedentes,
producto de la pandemia de COVID-19.

Basados en la experiencia del Laboratorio Gastronomico de la Junta Nacional de Auxilio Escolar

(JUNAEB) de Chile, que en cuatro anos ha logrado institucionalizarse como una unidad técnica

especializada en gastronomia adscrita al Programa de Alimentacion Escolar (PAE), la Oficina Regional de

la FAO llevo a cabo una experiencia similar en Colombia y Guatemala, con el objetivo de contribuir a

mejorar la eficiencia de sus respectivos PAE. Esta intervencion busco mejorar la calidad nutricional y la
pertinencia cultural local de los menus de la educacion publica, asi como también su aceptacion e

ingesta por parte de los estudiantes, lo que llevo a una disminucién de los desperdicios de alimentos, algo aiin mas
importante en el contexto del COVID-19, en un momento en que los recursos publicos son escasos.

Esta publicacion presenta tres estudios de caso, en Chile, Colombiay Guatemala. Comienza con la
experiencia chilena del Laboratorio Gastronomico, explicando cémo logro escalarse a un proyecto
gubernamental. En segunda instancia, presenta los antecedentes, la metodologia y los resultados de las
experiencias en Colombiay Guatemala.

Estosinsumos, y sus grandes resultados —incremento de la aceptacion de los menus escolares en los

tres paisesy disminucién de los desperdicios de alimentos en alrededor del 20% en los casos de Chile y Colombia—
son evidencia clara para que otros paises incluyan la gastronomia en sus PAE, como una estrategia poderosa
capaz de contribuir a la optimizacion de los recursos publicos invertidos en estos programas.

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

io Berdegue
Subdirector General y Representante Regional de FAO para América Latinay el Caribe
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Resumen ejecutivo

L ainclusion de la gastronomia en los Programas de Alimentacion Escolar (PAE) de América Latinay el
Caribe constituye una forma de fortalecer dichos programas, al mejorar su eficiencia a través del
incremento en la aceptacion e ingesta en los menusy de la disminucion de los desperdicios de alimentos.
En este contextoy con el objetivo de guiar a los paises de laregion en la inclusion de la gastronomia en sus
propios PAE, la presente publicacién presenta tres estudios de caso en Chile, Colombia y Guatemala.

Chile lleva cuatro anos implementando el Laboratorio Gastronomico (LGJ) de la Junta Nacional de

Auxilio Escolary Becas (JUNAEB) en su PAE. Asi, 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 Raices"y “Cocina Escolar del Mundo”y quizas, la accién mas importante, los cambios en las
bases de licitacion de las empresas proveedoras de alimentos para que la alimentacion escolar contenga
criterios gastrondmicos durante su elaboracion. Los resultados de estas acciones se reflejan en el
incremento de la aceptacion del menu escolarenun 10% y en el incremento de laingestaenun 22%. En
cuanto ala disminucion de desperdicios de alimentos, se estima una reduccion de mas 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

FAQ, lanzaron un estudio de caso multiple con diseno “antes y después”, en el que los ninos y las ninas

de una escuela de cada pais recibieron un menu escolar intervenido gastronémicamente por un chef

profesional. Con esta intervencion, en Barranquilla, Colombia, la aceptacion del menu escolar

incrementd en todas las categorias(sabor, olor, color, cantidad y aceptacién cultural); ademas los desperdicios

de alimentos se redujeron en 88 gramos en promedio por nino o nina, es decir un 20% del peso total del menu.

En San Marcos, Guatemala se logro incrementar la aceptacion del menu escolar en las categorias de sabory
colory los desperdicios de alimentos disminuyeron a cero. De esta manera en un ano escolar en Barranquilla,
Colombia se podria evitar la generacion de 100 toneladas de desperdicios de alimentos, equivalente a 159 000 USD;
mientras que en toda Guatemala se podria evitar la generacion de 561 toneladas, equivalente a 864 000 USD.

Tomando en cuenta el actual contexto de pandemia de COVID-19, esta publicacion también incluye una
guia de inocuidad de alimentos destinada a ser aplicada en las distintas modalidades de los PAE en tanto
las escuelas vuelven a la normalidad. La guia se divide en tres secciones: 1) Planificacion de la
reapertura, 2)Implementacion de buenas practicas que garanticen la aplicacién de los principios de
inocuidad alimentaria y reduzcan la propagacion del COVID-19y 3) Acciones de monitoreoy

seguimiento durante la reapertura. Estas pautas son una compilacion de la evidencia hasta ahora
disponible que serviran de apoyo en esta gran tarea de continuar con la entrega vital de alimentos a los
estudiantes.







|. Introduccion

Antecedentes

Panorama de la sequridad alimentaria en América Latinay el Caribe

De acuerdo al Panorama de la sequridad alimentaria y nutricional en América Latina y el Caribe 2020, 191 millones de
personas (un tercio de la poblacién de la region) padecieron inseguridad alimentaria moderada o grave en América
Latinay el Caribe en el 2013 (FAO, FIDA, OPS, WFP y UNICEF, 2020).

Ademés, el sobrepeso de las nifias y ninos menores de cinco afos aumento (de 6,2% en 1990 a 7,5% en 2019),
disminuyendo a su vez la desnutricion crénica o retraso de crecimiento (de 22,7% a 9% en el mismo periodo).

Enninosyninasde5a9anosyadolescentes de 10 a 19 anos se registra un aumento acelerado del sobrepesoy de la
obesidad (se triplico entre 1990 y 2016) reportandose que 4 de cada 10 nifios o adolescentes tienen exceso de peso
(FAO, OPS, WFPy UNICEF, 2019).

Un75% de las muertes en ALC se debe a las enfermedades no transmisibles; éstas podrian prevenirse con una
alimentacion suficiente, nutritiva y de calidad.

Sibien estos datos todavia no reflejan el impacto del COVID-19 se pronostica un aumento considerable de la
inseguridad alimentaria y la malnutricion en todas sus formas en los anos venideros.

Pérdidas y desperdicios de alimentos en América Latinay 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
menory el consumo (FAQ, 2019a).

A escala mundial, se pierden alrededor del 14% de los alimentos producidos desde la etapa posterior a
la cosecha hasta la distribucion, mientras que en Ameérica Latinay el Caribe este valor oscila alrededor
del 11,6%, es decir 220 millones de toneladas de alimentos al afio (FAO, 2019a). Lo anterior representa
un impacto negativo en los esfuerzos globales de cumplimiento del derecho a la alimentacién, yenla
lucha contra el cambio climatico y la pobreza.

Las pérdidasy los desperdicios de alimentos (PDA)implican un mal uso de los recursos, comprometen el
cumplimiento del derecho humano a una alimentacion adecuada y causan un impacto ambiental
negativo; por ende, resulta crucial reducirlos (FAO, 2019a).




Elindice de desperdicio de alimentos mide el desperdicio de alimentos a nivel minaoristay de consumo.
Al respecto, el Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA), publico este afio 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
planificacion de las compras y seleccion de alimentos, una deficiente organizaciony uso de ingredientes
alahora de preparar las comidas, un exceso de compra, la confusion sobre las etiquetas y un
almacenamiento inadecuado, entre otras (FAQ, 2019a).

Analisis cualitativos realizados durante la pandemia indican que las PDA han empeorado, revelando
obstéaculos desde el cultivo y la recoleccion, pasando por el transporte y el almacenamiento, hasta llegar
al consumo (FAO y CEPAL, 2020a; Garciay Cebolla, 2020). En respuesta a la situacion, las medidas
adoptadas por los estados para evitar la propagacion del COVID-19 incluyen la promocion de alianzas
publico-privadas, la emisidon de normativas, las compras directas, las campanas de habitos responsables,
la adopcion de medidas en los entornos escolares, entre otras (FAO y CEPAL. 2020a).

Combatir las PDA en toda la cadena de produccion y consumo no s6lo mejorara nuestro uso de los
recursos naturalesy economicos, sino que contribuira directamente a reducir las emisiones de gases de
efecto invernadero (GEI)(FAO, 2019a). En ultima instancia, se contribuye a garantizar el derecho

humano a la alimentacion adecuada(Garcia y Cebolla, 2020).

Gastronomia sostenible, cocina para avanzar hacia un nuevo sistema planetario

Los alimentos son la palanca méas potente para optimizar la salud humanay la sostenibilidad medioambiental en la
Tierra"(Comision EAT-Lancet, 2019).

En este contexto surge lo que se conoce como gastronomia sostenible, es decir una cocina que tiene en cuenta los
ingredientes —de donde son, como se cultivan, como llegan a nuestros mercadosy, finalmente, a nuestros platos
(FAO, 2017).Este tipo de gastronomia puede desempefar un papel fundamental en el desarrollo sostenible, sobre
todo de las comunidades menos favorecidas, ya que promociona el desarrollo agricola, la seguridad alimentaria, la
nutricion, la produccion sostenible de alimentosy la conservacion de la biodiversidad.

La gastronomia es cada vez mas un campo que suscita gran interés, y los chefs figuran entre los actores que pueden
moldear la opinion publica e influir en los consumidores (FAQ, 2019b).

Por ende, los chefs son un elemento clave para promover sistemas alimentarios sostenibles y una alimentacion
saludabley 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 trasformacion de los sistemas alimentarios, incluyendo el fomento de acciones para

la erradicacion del hambre y la inseguridad alimentaria, la promocion de dietas saludablesy la reduccion de las
pérdidasy desperdicios de alimentos.

—_ Endiciembre de 2016, la Asamblea General de las Naciones Unidas designo, en su resolucion A/RES/71/246, el 18 de

W como el Dia de la Gastronomia Sostenible (ONU, 2021).



La decision de celebrar este dia reconoce la gastronomia como una expresion cultural relacionada con la diversidad
natural y cultural del mundo. Ante la actual crisis sanitaria debida a la pandemia de COVID-13, la gastronomia
sostenible, que celebralos ingredientes y productos de temporada y contribuye a la preservacion de la vida silvestre
y de las tradiciones culinarias, se hace mas relevante que nunca.

Ademas, la FAO ha colaborado a nivel mundial con varios chefs de renombre en actividades de abogacia asociadas a
la lucha contra la malnutricion y la tematica de pérdidas y desperdicios de alimentos.

Como parte de la campana de comunicacién para crear conciencia sobre el desperdicio de alimentos, en 2016 la FAQ
invito a su sede al chef Massimo Bottura, fundador de la iniciativa Food for Soul, quien compartio sus experiencias

y conocimientos sobre la iniciativa Reffetto Rio disenada para transformar los excedentes de alimentos producidos
durante los Juegos Olimpicos de Rio en almuerzos nutritivos y sabrosos para personas necesitadas (FAO y UNESCO,
2016; FAQ, 2016).

Burante la 41a Comision del Codex Alimentarius y con motivo del primer Bia Mundial de Seguridad Alimentaria,
el chef Heinz Beck ofrecio un programa de cocina en la Sede de la FAO. En esta cita el chef, basado en su
amplia experiencia al conducir por mas de 23 anos un restaurante con tres estrellas Michelin en Roma, senal¢ la
importancia de la higiene de los alimentos y la aplicacion de los estandares del Codex Alimentarius en la cocina
(FAQ, 2018).

En 2018, varios chefs de en todo el mundo se unieron a la campana del Dia Mundial de la Alimentacién, incluido los
Embajadores Nacionales de Buena Voluntad de la FAQ, el chef Nakamura(Japén), el chef Simon (Francia), el chef
Elijah Amoo Addo (Ghana)y el chef Alfredo Oropeza (México).

En 2020, la FAO nombr¢ al chef ecuatoriano Rodrigo Pacheco como embajador especial de Buena Voluntad para

el Ano Internacional de la Sanidad Vegetal en representacion de Ameérica Latinay el Caribe. El cocinero busca
concienciar ala poblacion sobre la proteccion de las plantas como una posible solucion para acabar con el hambre,
disminuir la pobreza, cuidar el medio ambiente y fomentar el desarrollo economico (ONU, 2020).

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

Planteamiento del problemay pregunta de investigacién

Historicamente, los Programas de Alimentacion Escolar (PAE)en América Latinay el Caribe (ALC) han tenido muy
poco en cuenta ala gastronomia como una de las disciplinas que deben ser parte de su cadena de procesos, desde
el diseno estratégico hasta la elaboraciony entrega de los alimentos.

Lo anterior resulta dificil de comprender o justificar tomando en cuenta que, en la mayoria de los PAE del mundo,
esta alimentacion se entrega en forma de platos de comida cocinada (WFP, 2013), que debe ser elaborada por
personal que, idealmente, deberia contar con conocimientos gastrondémicos suficientes.

La consecuencia de esta ausencia es que, en muchos casos, encontramos deficiencias en los alimentos
entregados. Estas deficiencias, en su mayoria, son gastronomicas, es decir, tienen que ver con la seleccion de
recetas a elaborar, materias primas y productos a usar, técnicas aplicadas, temperaturasy tiempos de coccion,
desarrollo de saboresy olores, formas de servir, presentacion, etc. Si durante la preparacion de estos alimentos
se tomaran en cuenta los conocimientos o criterios de la cocina profesional, probablemente ocurririan en menor
medida.



Ahora bien, jpor qué se identifica como un problema la ausencia de la gastronomia en los PAE?

Porque los objetivos que tienen los PAE —a saber: alimentar alos ninos con mas vulnerabilidad por medio de la
transferencia de alimentos nutritivos, incentivar la asistencia a clases, mejorar su estado nutricional, proporcionar
energiay nutrientes para mejorar las condiciones de los ninos y ninas en las aulas, aumentar su capacidad de poner
atencion en clases, entre muchos otros (WFP, 2013)— se cumplen solo y Unicamente si los nifios se comen realmente
la comida entregada. Si no, se pierde el cumplimiento de estos objetivos, ademas de los recursos publicos
invertidos en la entrega de esas comidas; asi 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
mundialy enlaregion de América Latinay el Caribe (alrededor del 11%)(FAQ, 2019).

Dicho lo anterior, podemos inferir que uno de los primeros objetivos de los PAE deberia ser que la poblacion
beneficiada se coma la comida entregada en el servicio, y para esto no solo hay que tener en cuenta aspectos
logisticos, 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 searicay sabrosa para que los ninos
efectivamente la aprovechen.

Enbase aello, se plantean las siguientes preguntas de investigacion: ;Cuanto mejorarian los PAE siincorporaran
ala gastronomia como parte de los equipos que los programan, organizan, implementany supervisan? ;Cuales son
las consecuencias positivas de incluir a la gastronomia 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 paises donde se pretende implementar(caso de Colombiay Guatemala).

Justificacion

Frente alas problematicas de la malnutricion en todas sus formasy de pérdidas y desperdicios de alimentos, la
inclusion de la gastronomia en el PAE puede repercutir directamente en:

-elaumento en el consumo de alimentos saludables y diversos;
-laadecuacion de las porciones de alimentos servidas en el menu escolar;
- el fomento, rescate y valoracion de la cultura gastronomica local;

- el desarrollo de capacidades culinarias en la comunidad educativa;

-la promociony elaboracion de dietas mas sostenibles;

-la compra de ingredientes a pequenos agricultores locales y el consecuente fortalecimiento de las economias
locales;

-lareduccion de riesgos sanitarios en la manipulacion de alimentos;
- lamejora del estado nutricional de los escolares;

-lareduccion del desperdicio de alimentos desde su seleccion, hasta la preparacién e ingesta, lo que repercute
en un uso mas eficiente de los recursos publicos invertidos en el PAE, ademas de contribuir a contrarrestar los
problemas vinculados con el cambio climatico;

- el fortalecimiento y la valoracion del trabajo de las cocineras y manipuladoras de alimentos como una tarea
crucial para la nutricion y salud de la ninez, asi como para solucionar los problemas de péerdidas y desperdicios de

_alimentos;




- la generacion de espacios de dialogo para la inclusion de la gastronomia en la agenda nacional y regional de los PAE;

- por ultimo, la contribucidn al fin de contrarrestar el aumento acelerado de todas las formas de malnutricién
(sobrepeso, obesidad, desnutriciény déficit de micronutrientes)en la nifiez y la adolescencia.

Alineacién con los ODS y otros instrumentos internacionales

Segun el Marco de la FAO para la alimentacion y nutricion escolar, las politicas y programas a nivel escolar que
cuentan con varios componentes (incluido el componente gastronomico)tienen el potencial de contribuir a varios
0DS(Figura 1)(FAQ, 2020).

Figura 1. Contribucion de las paliticas y programas escolares a los ODS.

0DS1

Fin de la

pobreza

00S12

Produccion y consumo 0DS 2

responsables T Hambre cero
O
Programas a

008 10 y p0||t|cas
Reduccitn 4 oscolares * 0DS 3

de las desigualdades / x Salud y bienestar

0DS 8
Trabajo decente 0DS 4
y crecimiento Educacion de calidad
econgémico
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De la misma forma, las politicas para la alimentacion y nutricion a nivel escolar se alinean a varios instrumentos de
caréacter internacional, entre los principales se tiene:

. Decenio de las Naciones Unidas de Accion sobre la Nutricién (2016-2025)
. Conferencia Regional para América Latinay el Caribe LARC-2020
. LARC/20/2 Transformacion de los sistemas alimentarios a fin de proporcionar dietas saludables para todos

. La Cumbre sobre los Sistemas Alimentarios 2021



Objetivo de la publicacion

La presente publicacion presenta tres estudios de caso de Chile, Colombia y Guatemala con relacion a la inclusion
de la gastronomia en sus PAE.

Paralograr este objetivo, en primera instancia se presenta el caso de Chile mediante una sistematizacion de los
logrosy principales resultados del Laboratorio Gastronomico 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 metodologiay los resultados del proyecto “Inclusion de la gastronomia en los Programas de Alimentacion
Escolar de América Latinay el Caribe para una alimentacion ricay saludable”™- TCP/RLA/3715.

De manera complementaria, reconociendo el contexto actual de la pandemia de COVID-19, esta publicacién también
busca proporcionar una serie de principios sobre inocuidad alimentaria a ser aplicados en los PAE en América
Latinay el Caribe con el fin de reforzar su restitucion a la brevedad y en las condiciones mas seguras posibles. Para
cumplir con este objetivo, se ha dedicado una seccion exclusiva a esta tematica al final de esta publicacion.










II. Marcos de referencia

Marco de la FAO para la alimentacién y la nutricién escolar

Se entiende por entornos alimentarios escolares “todos los espacios, infraestructurasy circunstancias dentro de
las instalaciones escolares y en sus alrededores en que se encuentran, obtienen, compran o consumen alimentos
[...]1yal contenido nutricional de esos alimentos. El ambiente también incluye toda la informacion disponible, la pro-
mocién(comercializacion, publicidad, marcas, etiquetas de los alimentos, envases, promociones, etc.)y el precio de
los alimentos y productos alimenticios”(FAQ, OPS, WFPy UNICEF, 2019).

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

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

. promover un entorno alimentario escolar saludable y alimentos escolares adecuados e inocuos;
. integrar la educacion alimentaria y nutricional eficaz en todo el sistema escolar;

. estimular la compray las cadenas de valor inclusivas para los alimentos escolares;

. crear un entorno politico, normativo, financiero e institucional propicio.

El modelo también contempla temas transversales que pueden influenciar los resultados en materia de nutricion,
alimentacion y desarrollo sostenible.



Figura 2. Areas de trabajo de la FAO en alimentacion y nutricion escolar.

Proteccién social

Cuestiones de género

Prevenciony reduccion de las pérdidas
y el desperdicio de alimentos

a comunidad
escolar

Inocuidad alimentaria

o
()
2
<)
0
(@]
m
Z
2
=
c
Q

%

Sostenibilidad social, econémica
y ambiental

m
z
=
o
Y
Z
o)
Z
®
%
Z,

N

Asociacionesy colaboracion

Fuente: FAQ, 2020

De esta forma, la inclusion de la gastronomia forma parte del componente relativo al area “Entorno alimentario y
alimentacion escolar saludables”; asi también, se relaciona con los temas transversales de inocuidad alimentaria,
prevenciony reduccion de las PDA y cuestiones de género.

El trabajo de la FAO en los PAE de América Latinay el Caribe

Los PAE enlaregién alimentan a mas de 85 millones de escolares contribuyendo, con una inversion anual de
aproximadamente 4 300 millones de USD. Ademas, en 14 paises de la region, la alimentacion escolar tiene ya un
s¢lido fundamento legal en leyes, decretos o en la Constitucion (FAQ y WFP, 2019).

Los PAE apoyados por la FAQ en laregion, con base en la experiencia de Brasil, presentan una perspectiva
integradoray catalizadora para el abordaje del tema de la alimentacién, nutricién y educacion, buscando su
sostenibilidad a largo plazo (FAO y WFP, 2019). En el marco del Programa de Cooperacion Internacional Brasil-FAQ, la
Agencia Brasilefia de Cooperacion (ABC), el Fondo Nacional de Desarrollo de la Educacion (FNDE)y la Organizacién
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAQ), vienen implementando el proyecto “Consolidacion
de Programas de Alimentacion Escolar en la América Latinay el Caribe”, donde se ha promovido el intercambio y
cooperacion entre paises para el fortalecimiento y la consolidacion de Programas de Alimentacion Escolar en la
region.

Una de las acciones desarrolladas en el marco de esta cooperacion fue el desarrollo de la metodologia de “Escuelas
Sostenibles”la cual comprende 6 componentes (Figura 3). Asi mismo, a partir del 2018, en el marco del Decenio de
Accion de las Naciones Unidas para la Nutricion 2016-2025, el Gobierno de Brasil se comprometio a continuar esta
iniciativa proponiendo promover y gestionar la Red de Alimentacion Escolar Sostenible - RAES, para apoyar alos
paises en laimplementacion y reformulacion de los programas de alimentacion escolar, en lalégica del acceso y de
la garantia del derecho humano a la alimentacion adecuada.

n este marco, durante los ultimos anos se han implementado Escuelas Sostenibles en 12 paises, beneficiando
directamente a mas de 283 359 ninos y ninas, localizados en 152 municipios en 51 departamentos, llegando a 3 189
entros escolares (FAO y WFP, 2019).




Figura 3. Componentes de la metodologia de Escuelas Sostenibles
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1. Estudios de caso

Inclusion de la gastronomia en el PAE de Chile
Antecedentes

El Estado de Chile, por medio de la Junta de Auxilio Escolary Becas (JUNAEB), dependiente del Ministerio de
Educacion, puso en marcha un proyecto en el ano 2017 llamado “Laboratorio Gastronémico”, con el proposito
de mejorar por medio de la inclusion de la gastronomia, la comida que entrega a los mas de 2 millones de ninos
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 N215.720), la JUNAEB es la institucién
“responsable de administrar los recursos estatales destinados a velar por los ninos, ninasy jévenes en condicion 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 nifios
y jovenes mas vulnerables; el principal programa de esta institucion es el de Alimentacién Escolar (JUNAEB, 2019).

Programa de Alimentacién Escolar

Objetivo

“Garantizar que los estudiantes en condiciones de vulnerabilidad, matriculados en establecimientos
educacionales subvencionados, reciban un servicio de alimentacion escolar saludable, variado, nutritivo, inocuo
y gastronoémicamente 6ptimo, que contribuya en su desarrollo fisico y mental; que favorezcay estimule la
concentraciony aprendizaje, para un desempefo académico en igualdad de condiciones”(JUNAEB, 2019).

Beneficiarios

Alumnos de familias que pertenecen al 60% mas vulnerable o con mayor desventaja socioeconomica, segun

el Registro Social de Hogares, que asisten a establecimientos educacionales municipalesy particulares
subvencionados del pais adscritos al PAE, en los niveles de educacion Parvularia(4 a5 anos 11 meses), Basica(6a 13
anos), Media (14 a 17 afos), y de Adultos (JUNAEB, 2019).




Mencion aparte requiere el Programa de Alimentacién de Parvulos (PAP) —también cubierto por el PAE—y que tiene
como objetivo garantizar el servicio de alimentacion a lactantes y parvulos de los sectores mas vulnerables, cuya
edad va de los 84 dias de vida a los cinco anos. La alimentacion, en este caso, es provista por la Junta Nacional de
Jardines Infantiles (JUNJI), asi como por la Fundacion Integra.

Cobertura

En 2019, através 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 asi como, por medio del PAE

se alimentan actualmente 1786 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 racion alimenticia que les
corresponde, en un ano se requiere de 20 500 toneladas de fruta natural; 9 600 toneladas de papas; 9500 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 dénde se entrega el programa?

En cada establecimiento escolar adscrito al PAE que lo requiera; que presente condiciones adecuadas de
infraestructura en el servicio de alimentacion, y que tenga matriculados alumnos que cumplan con los criterios de
focalizacion vigentes, durante todo el ano lectivo (JUNAEB, 2019).

Proceso de licitacion

Parala ejecucion 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 suministrosy
prestacion de servicios y de las bases de licitacion y/o términos de referencia que rigen los respectivos procesos
(JUNAEB, 2019). El proceso de adjudicacion opera de la siguiente manera: una comision independiente, conformada
por miembros de seis instituciones publicas (Direccion de Presupuestos, Junta Nacional de Jardines Infantiles,
Fundacion Integra, Subsecretaria de Educacion, Subsecretaria de Educacion Parvularia, y JUNAEB), evalua las
propuestas de los oferentes, con la asesoria técnica de la consultora internacional Price Waterhouse Coopers
(PwC)y de DICTUC (Direccion de Investigaciones Cientificas y Tecnolégicas de la Pontificia Universidad Catélica de
Chile). Mientras que PwC analiza la viabilidad y solvencia financiera de los oferentes, el instituto dependiente de la
Universidad Catolica evalla las ofertas econdémicas aplicando un algoritmo matematico de optimizacion (que fue
disefiado por un equipo de académicos de la Universidad de Chile). Esta metodologia licitatoria apunta a garantizar
un proceso de adjudicacion basado en laindependencia, transparenciay probidad, a fin de cautelar el buen uso

de los recursos publicosy, sobre todo, que los beneficiarios reciban un servicio que cumpla con los mas altos
estandares de calidad.




Previo alaimplementacion del proyecto Laboratorio Gastronémico, el PAE de la JUNAEB, como programa en
general, presentaba altos indices de satisfaccion de parte de los estudiantes; sin embargo, el aspecto peor evaluado
era el sabor de las comidas. En el “Estudio evaluacién de la Satisfaccion de los Usuarios PAE JUNAEB”, realizado por
la empresa Cliodindmica en 2016, se muestra que entre los estudiantes del primer ciclo (ensefanza basica), el 55.9 %
rechaza el sabor de las comidas, y en el seqgundo ciclo (ensefianza media), la cifra es més alarmante, llegando al 60.9
% de los estudiantes que rechazan el sabor de las comidas servidas en el colegio (Figura 4)(Cliodinamica, 2016).

Figura 4. Niveles de satisfaccion para la aceptabilidad y las variables que la componen
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Por esto, entre otras razones, en 2017 se crea el Laboratorio Gastronémico de JUNAEB (LGJ), como unidad técnica
experta que asesora al Departamento de Alimentacion Escolar de JUNAEB en las consideraciones gastronomicas
aincluir en el PAE con el objetivo principal de contribuir a mejorar la situacion nutricional infantil del pais, bajo

la premisa de que sila comida entregada en los colegios es saludable y ademas sabrosa, los ninos se la comeran
con gusto, reemplazando asi parte de la comida presumiblemente no tan saludable que se encuentra fuera de los
colegios.

Como se muestraen la Figura b, el LGJ depende de la Direccion Nacional de JUNAEB, por medio de la direccion
nacional del DAE (Departamento de Alimentacion Escolar), cuyo equipo técnico es la contraparte del LGJ. En
conjunto (Bireccion Nacional, DAE y LGJ), disefian las estrategias para el mejoramiento gastronémico continuo del
PAE, modifican las bases de licitacion 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, orientay consulta en reuniones periodicas.



Figura 5. Esquema jerarquicoy de funcionamiento del LGJ
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Fuente: Elaborado por Juan Pablo Mellado, Director del LGJ
En cuanto a las funciones que realiza, el LGJ trabaja en dos grandes areas:

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

2. laasesoria para la modificacion de las bases de licitacion, que definen las reglas que deben sequir 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 institucion; en el caso de la segunda, la Direccion Nacional de JUNAEB, con
la asesoria del LGJ, define los trabajos que deberan realizar las EPS, trabajos que quedan explicitados en las bases

~—_delicitaciony en los contratos que las EPS deberan cumplir.
N

\
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A continuacion, se mencionany comentan las acciones mas importantes realizadas por el LGJ, inicialmente
presentados en una linea de tiempo (Figura 6)y luego descritos afio por afo.

Figura 6. Hitos més relevantes del Laboratorio Gastrondmico 2016-2021
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En 2016 se consolido la informacién de aceptabilidad de preparaciones a nivel nacional y, en base a esos resultados,
se tomod la decision de incorporar componentes gastronémicos al PAE, lo que da como resultado que en 2017 se crea
el Laboratorio Gastronémico de JUNAEB.

El primer ano de funcionamiento, el LGJ tuvo la tarea de demostrar que, al incluir mejoras gastronomicas en las
recetas con peores indices de aceptabilidad, éstas presentarian aumentos no solo en la aceptabilidad (cuénto les
gusta la comida alos nifios y las nifias) sino en la ingesta(cuanto de la comida entregada efectivamente se come).
Con este desafio, el equipo del LGJ desarroll6 10 nuevas recetas (basadas en las peor evaluadas segun los indices

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.



Figura 7. Portada libro "Alimentando el Futuro de Chile”
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Otro hito importante fue la realizacion 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 premiacion, se
realiza una charla mativacional a cargo del/la invitado/a internacional que asiste como jurado. Con esto, se pretende
motivar alas manipuladoras de alimentos a ser parte del LGJ. Este concurso ha tenido mas versiones en anos
posteriores.

En cuanto al trabajo de modificacidn de las bases de licitacion para la adjudicacion 2018-20, el principal cambio
~—_gastrondmico fue la obligacion de contratar un minimo chefs profesionales, por parte de la EPS, que cumplieran con
Uha serie de requerimientos definidos por el LGJ.




Envista 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 implementacion a nivel nacional.

Como en las bases de licitacion se habia aumentado significativamente el nimero de chefs profesionales
contratados por las EPS, el LGJ pudo contar con decenas de colaboradores a lo largo del pais, realizando un gran
numero de intervenciones en colegios, multiplicando el alcance del primer ano y recopilando gran cantidad de
informacion respecto a resultados de aceptabilidad de las nuevas recetas. Con la colaboracidn de estos chefs
contratados por las empresas, se disendy ejecut6 un plan de capacitaciones para manipuladoras de alimentos en
gran parte del pais.

Paralelamente, en el 2018 se desarroll6 un trabajo de produccion de videos de las recetas elaboradas por el LGJ,
con la finalidad de que sirvan como material de apoyo al personal gastronémico de las EPS y alas manipuladoras de
alimentos.

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

En cuanto al trabajo de modificacién de las bases de licitacion, uno de los cambios mas importantes incluidos en el
ano 2018 es laincorporacion del proceso de degustacion de preparaciones, que obliga alas EPS, a partir de 2019, a

presentar las preparaciones cocinadas a un comité evaluador de la JUNAEB, para que puedan aprobar la inclusion

de esasrecetas en el PAE.

Uno de los hitos mas relevantes del ano 2019 es la puesta en marcha del proceso de degustacion de preparaciones
(Figura 8), que obliga a las EPS a presentar sus preparaciones, ya no solo escritas como recetas, sino cocinadasy
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
caracter gastrondmico, 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 probary evaluar, para ver si acepta o
no, las propuestas de preparaciones que presentan las empresas antes de que las sirvan en los colegios.



Figura 8. Proceso de degustacion de preparaciones
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Fuente: Elaborado por el equipo DAE-JUNAEB.

El sequndo hito mas relevante del ano 2019, es el desarrollo del proyecto “Cocina con Raices", que consiste en
lainclusion 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 Araucania, y los Rapa Nui en la isla homonima.

Producto de la pandemia, el 2020 se convirtio en un ano 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 anos de
funcionamiento del proyecto.

Uno de los instrumentos mas relevantes que se desarrollo durante el 2020 fue una herramienta llamada “Planilla

de grado de dificultad”, que mide cuan compleja es una receta desde el punto de vista operacional, y presenta
automaticamente su grado de dificultad en el momento en que se esta confeccionando la minuta mensual. De esta
forma, se observa dia a dia la suma de los grados de dificultad de las recetas programadas, que tiene un numero
maximo establecido. Es una forma de consequir que la planificacion del dia quede balanceada en cuanto a carga de
trabajo paralas manipuladoras de alimentos; asi, cuando hay recetas mas complejas en un almuerzo, por ejemplo,
se programan una ensaladay postres mas sencillos. La Tabla 1 muestra los criterios, a modo de ejemplo. Estos
criterios son aplicados en una herramienta de confeccion de minutas que automaticamente suma los valores
asignados a cada preparacion, arrojando un numero diario.




Tabla 1. Criterios y puntajes de la herramienta “Planilla de grado de dificultad”.

DIFICULTAD DESCRIPCION DESAYUNO ALMUERZO
PROTEINA ACOMPANAMIENTO | PLATO UNICO ENSALADA POSTRE
PRODUCTOS LISTOS PARA
EL CONSUMO (QUE SOLO FRUTA ENTERA
1 REQUIERA LAVAR O ABRIR.|YOGURT, TE Y CAFE. COO';QB(?HCH'LL COO';QBEHCH'LL COO';QBEHCH'LL N/A NATURAL, SALSA
"EXTRA" SALSA CARAMELO, DE CARAMELO
TE, CAFE.
ELABORACIONES SIMPLES | PAN CON TOMATE, ENSALADAS DE 1| FRUTA PICADA
2 QUE INVOLUCREN LAVAR, [ QUESO, JAMON N/A N/A N/A INGREDIENTE IALEAS
CORTAR, ALINAR O DILUIR | LECHE SABORIZADA
ELABORACIONES A PARTIR
DE UNA MATERIA PRIMA CHURRASCO ENSALADA DE
ol A eI ) HUEVO ' ARROZ BLANCO MAS DE 1 POSTRES DE LECHE
3 PROTEINAS HORNEADAS | HUEVO REVUELTO APANADOS’ DE PASTA BLANCA’ N/A INGREDIENTES | PRE-ELABORADOS
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Fuente: Elaborado por el equipo del LGJ - JUNAEB.

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

recetas.

Por ultimo, en el 2020 se realizo una medicion de los resultados de aceptabilidad e ingesta de los anos que lleva
funcionando el LGJ los cuales se presentaran en la siguiente seccion.




Resultados
Logoy slogan
El primer resultado, si bien no es un numero, demuestra la importancia que tiene para la JUNAEB la inclusion de la

gastronomia en el PAE a partir de la existencia del LGJ. El siguiente es el logo y slogan con el que se presenta esta
iniciativay que se expone en las presentaciones de los proyectos de innovacion de la institucion.

Figura 9. Logo y slogan del LGJ

Fuente: Elaborado por el equipo LGJ-JUNAEB




En cuanto alos hitos y proyectos mencionados en la seccion anterior, algunos de los resultados mas importantes se
presentan a continuacion.

Ellibro Alimentando el futuro de Chile, que incluye las 10 primeras recetas elaboradas por el LGJ, fue entregado a los
8 500 establecimientos educacionales del pais como material de consulta'.

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

El proyecto dejo de ser un pilotoy entr¢ a la primera etapa de implementacion a nivel nacional. El resultado principal
de este avance es que si en 2017 el LGJ trabajo en un colegio piloto, en el ano 2018 realizo intervenciones en mas

de 80 colegios a lo largo de varias regiones del pals, dejando instaladas capacidades gastronomicas en mas de 500
manipuladoras de alimentos.

Otro resultado relevante de ese ano es la realizacién de mas de 20 videos con recetas para consulta del personal
gastronomico y manipuladoras de alimentos del PAE, que estan disponibles en el canal de YouTube de la
institucion®.

El proyecto “Cocina Escolar del Mundo” desarrolla en total seis recetas de paises cuya poblacién ha migrado a
Chile. Recetas de Per, Haitiy Venezuela son, desde entonces, preparaciones que tienen una frecuencia mensual
obligatoria para todas las EPS en el pais. Como resultado tangencial, el proyecto tuvo gran repercusion mediatica,
siendo objeto de diversos reportajes en television, radio y prensa escrita.

Ademas, el LGJ gand 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 atencion a la ciudadaniay la gestion institucional.

Ese ano, por la madificacion de las bases de licitacidn, las EPS pasaron de tener 18 chefs trabajando entre su
personal en todo Chile, a 105 chefs profesionales. Una modificacion gastrondmica muy relevante, puesto que este
personal tiene a cargo unidades territoriales alo largo de todo Chile, y vela por la capacitacion de las manipuladoras
de alimentos, acompanando su trabajo en las cocinas de los colegios.

Conrelacion al proceso de degustacion de preparaciones, por medio del cual, por primera vez se prueban las
recetas que las EPS cocinaran en los colegios antes de ser aceptadas en el PAE, arrojo los siguientes resultados: 1
192 preparaciones son evaluadas en siete regiones del pais. En la primera etapa, 854 (71,6%) pasan el puntaje minimo
de 75 sobre 100, y 338(28.3%) pasan a un repechaje por no alcanzar el porcentaje de aprobacién. En el repechaje, de
esas 338 preparaciones que se vuelven a presentar con correcciones, 235 pasan la evaluaciony 103(8.6%) terminan
siendo descartadas del PAE.

"https://issuu.com/beneficiosestudiantiles/docs/libro_alimentando_el_futuro_de_chil )
2 https://www.youtube.com/c/JUNAEBNACIONAL/videos /



Burante el ano 2020, el LGJ desarrollo nuevos instrumentos que se pondran 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 resultd en unas bases
de licitacion para el periodo 2021-2024 con fuertes componentes gastrondmicos, poniendo mas énfasis en el
resultado (platos de comida ricay saludable) que en los procesos. Con esto, las EPS tendran una serie de nuevas
responsabilidades como las que se mencionan a continuacion:

- considerar las temporadas (para desarrollar platos y elegir materias primas)a la hora de disefar las minutas;

- incluir productos y materias primas con identidad regional;

- incorporacion de compras a productores indigenas y se mantienen aquellas realizadas en zonas rezagadas,
las cuales pueden realizarse independiente de la region de la prestacion del servicio. El potencial de
compra es de USD 42 millones;

- disminuir la frecuencia de entrega de pan en el desayuno, remplazandolo por preparaciones en base a
huevos, cereales, etc;

- aumento del consumo de frutas;

- aumento del consumo de productos del mar;

- obligacién de tener una aprobacién gastronomica por parte del LGJ a las minutas planificadas
mensualmente por las EPS.

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

Con lafinalidad de medir los resultados antes y después de laimplementacion del LGJ, la JUNAEB consolidoé los
resultados de aceptabilidad e ingesta desde el 2016 en adelante.

Los resultados mas destacados estan resumidos en la Figura 10. Como se aprecia, los resultados son muy
positivos: la aceptabilidad —es decir, cuanto les gusta la comida a los ninos— subio casi un 10%; la ingesta —que nos
habla de cuanta comida comen los ninos— aumento en mas de un 20%. En cuanto a disminucion de desperdicios de
alimentos, se estima una reduccion de mas de 30 000 toneladas al ano. Por ultimo, con relacion a la optimizacion del
uso de los recursos publicos, se estima que representa 185 millones de USD cada ano.

Con estos resultados, la JUNAEB ha decidido institucionalizar la inclusion de la gastronomia en el PAE a nivel
nacional, convirtiendo el Laboratorio en una politica publica de largo aliento, como queda demostrado en la
ultima version de las bases de licitacion que recientemente se publicaron, donde la gastronomia cumple un papel
fundamental; estas bases van a regir por los proximos anos.

Figura 10. Resultados del LGJ
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Fuente: Elaborado por el equipo LGJ-JUNAEB










Colombia

EI PAE en Colombia se respalda en la Constitucion Politica de Colombia, entre otros decretos y resoluciones
oficialesy su principal objetivo es “‘contribuir con el acceso y la permanencia escolar de los ninos, ninasy
adolescentes en edad escolar, que estan registrados en la matricula oficial, fomentando estilos de vida saludables
y mejorando su capacidad de aprendizaje, a través del suministro de un complemento”(Ministerio de Educacion
Nacional de Colombia, 2019a).

Sobre el funcionamiento del PAE, en terminos generales, la institucion que lidera el programa en Colombia

es laUnidad Administrativa Especial de Alimentacion Escolar que esta adscrita al Ministerio de Educacion

Nacional (Ministerio de Educacion Nacional de Colombia, 2019b). Esta Unidad entrega la responsabilidad de la
implementacion del PAE a nivel local a las Secretarias de Educacion. En tanto, estas Secretarias son responsables
de definir la cobertura del PAE en su territorio y de realizar la contratacion de las empresas operadoras de
alimentos. Por su parte las empresas operadoras se encargan de la construccion de los menus, su preparacion

y su provision 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 cocinay comedor escolar.

En 2019, los reportes de la operacion del PAE senalaron que, a escala nacional se sirvio a mas 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 afio® (Ministerio de Educacion Nacional de Colombia, 2019c).

En Barranquilla, escenario del presente estudio, el PAE es liderado por la Secretaria de Educacion de Barranquilla.
Conrelacion a los beneficiarios, en 2019 fueron 113 818, y la asignacion presupuestaria para el programa fue de 39
984 millones de pesos colombianos® -equivalente a 12,2 millones de USD (Ministerio de Educacion Nacional de
Colombia, 2013c¢).

Guatemala

En Guatemala, el PAE se respalda en la Constitucion Politica, y también en La ley de Alimentacion Escolar (Decreto
numero 16-2017)y su objetivo es “garantizar la alimentacion escolar, promover la salud y fomentar la alimentacion
saludable de la poblacién infantil y adolescente que asiste a establecimientos escolares publicos o privados, con la
finalidad de que aprovechen su proceso de ensenanza-aprendizaje y la formacion de habitos alimenticios saludables
de los estudiantes, a través de acciones de educacion alimentaria y nutricional y el suministro de alimentos de los
estudiantes durante el ciclo escolar’(Gobierno de la Republica de Guatemala, 2017).

Referente a su estructura, el PAE es liderado por el Ministerio de Educacion; sin embargo, su implementacion esta
acargo de las Organizaciones de Padres de Familia a nivel de las instituciones educativas. Estas organizaciones
tienen la responsabilidad de ejecutar el presupuestoy de proveery elaborar los alimentos en cada escuela.

* La distribucion del presupuesto de acuerdo a las fuentes de financiacion fue: 1) Recursos Presupuesto General de la Nacién 1,03 mil millones de
pesos colombianos en 2019 (42 millones de USD); 2) Recursos de compensacion 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)Cofinanciacion de las Entidades Territoriales al Programa, realizada con recursos propios, de regalias y otras fuentes de financiacion: 1,01 mil
millones de pesos colombianos (308 millones de USD).

“Informacion proporcionada por la Secretaria de Educacion de Barranquilla mediante correo electrénico de enero de 2020. e



Cabe indicar que la construccion de los menus es realizada por la Direccion Departamental de Educacion a través
de un proceso de validacion, degustacidn y aprobacion anual. Este proceso se realiza in situ en 10 escuelas
seleccionadas de manera aleatoria; también se verifica la factibilidad de preparacion de los menus.

En 2019, a escala nacional se sirvio a mas de 2,4 millones de beneficiarios, siendo el presupuesto asignado al

programa de casi 1869,2 millones de quetzales, o el equivalente a 245 millones de USD al afio (Alvizures, 2020). Otra
informacion de relevancia que resalta el alcance social del PAE en Guatemala es que alrededor de 53 000 padres de
familia(la mayoria mujeres) participan voluntariamente en la preparacion de alimentos, invirtiendo un promedio de
dos a cuatro horas diarias (Ministerio de Educacion de Guatemala, 2019a).

Tabla 2. Aspectos clave del PAE en Colombiay Guatemala

RESUMEN PAE EN CADA PAIS

Pais

Colombia

Guatemala

W,
=y

Instrumento legal que respalda el PAE

ATA

Constitucion
Resolucion N°29452 del 29 de diciembre de 2017
Actualizado mediante varios decretos y resoluciones®.

Plan Nacional de Desarrollo 2019 — 2022

Constitucion
Decreto 16-2017 (Ley de Alimentacién Escolar)

Acuerdo Gubernativo 183-2018 (Reglamento)

Presupuesto diario/niio

e

Ce]

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

Numero de estudiantes atendidos a nivel
nacional
0000

5606 396 beneficiarios

2 400 000 beneficiarios

Sistema de entrega de servicio de
alimentacion

§9s

S

(i) Licitacion publica (regla general); (i) Seleccion
abreviada; (i) Concurso de méritos; (iv) Contratacion
directa; (v) Minima cuantia

Perfil de prestadores de servicio

Operador de alimentos

Madres y padres de familia quienes son capacitados
por formadores del Ministerio de Educacion

Cocineras contratadas, cuando no existe
disponibilidad de los padres

Fuente: Elaboracion propia en base a la informacion de los PAE en Colombia y Guatemala.

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




Fin. Contribuir a detener el aumento de todas las formas de malnutricion en la ninez y la adolescencia, asi como
contribuir a reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos en la region de América Latinay el Caribe.

Objetivo general. Contribuir aincrementar la eficiencia de los PAE por medio de la inclusién de criteriosy técnicas
gastronomicas en los distintos procesos de planificacion y ejecucion, que permitan que los menus servidos sean

nutritivos y mas sabrosos, incrementando asi su aceptacion e ingesta, y disminuyendo el desperdicio de alimentos.

Objetivos especificos

1. Analizar los PAE en tres paises y emitir recomendaciones gastronémicas para su aplicacién en dichos
programas.

2. Implementar las recomendaciones gastronémicas en los PAE de tres paises a través del desarrollo de un
estudio piloto en tres escuelas (una por pais).

3. Realizar el andlisis del menu escolar (sobre aceptacion del sabory pertinencia cultural, nutricion, consumo de

alimentosy aspectos economicos)en dichas escuelas (una por pais), antes y después de la implementacion de
las recomendaciones gastronomicas.

4. Difundir los resultados de la implementacion de las recomendaciones gastronomicas en cada pais y
establecer alianzas estratégicas a nivel regional para el escalamiento de esta iniciativa.

Paises en donde se realiza el proyecto. El proyecto piloto esta disenado para ser implementado en Colombia,
Guatemalay Republica Dominicana®.

Teoria del cambio. Atendiendo a la esencia de la Teoria del Cambio (ToC) de representar una cadena de resultados
hacia la consecucion de los objetivos de una intervencion, enla Figura 11 se presenta la ToC del proyecto " Inclusion
de la gastronomia en los Programas de Alimentacion Escolar de Ameérica Latinay el Caribe para una alimentacion
ricay saludable".

% Debido a la pandemia de COVID-19, el estudio en Republica Dominicana debié posponerse hasta la reapertura de las escuelas en dicho pafs,
razén por la cual los resultados de suimplementacion no se presentan en esta publicacion.



Figura 11. Teoria del Cambio del Proyecto "Inclusién de la gastronomia en los Programas de Alimentacion
Escolar de América Latinay el Caribe para una alimentacion rica y saludable’
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Indicadores
i. Nimero de escuelas que han tenido sus minutas analizadas (Meta: 12)

. Personal de cocina capacitado con herramientas y técnicas gastrondmicas (Meta: 20 personas capacitadas)
iii. Informe de evaluacion de aceptacion (Meta: 1 informe elaborada)

1.Diagndstico situacional del PAE de cada pais elaborado por |a Representacion de FAO en cada pafs, los facilitadores y actores involucrados.
2.Reuniones con socios estratégicos para establecer alianzas de apoyo para el proyecto.

3.En base al diagnéstico, se disefia la estrategia de implementacion del proyecto piloto, adaptada a cada pais y contexto. Puede incluir

talleres, practicas demostrativas, instructivos, etc. que incluyan a la comunidad educativa (nifios, profesores, etc.) y al personal de cocina. iv. Informe con evaluacion de desperdicio de alimentos en los tres paises (Meta: 1 informe presentado)

4, Puesta en marcha del piloto en las localidades y escuelas seleccionadas (capacitaciones al personal de cocina, cambio del mend, etc.) v. Numero de alianzas establecidas (Meta:3)

5.Disefio, validacién y aplicacién de evaluacién de aceptacidn, andlisis nutricional y econémico y evaluacién de eficiencia {desperdicios) antes vi. Nimero de campafias comunicacionales (Meta: 3)

y después de la implementacidn de las recomendaciones vii. Nimero de paises que validan e incorporan en otras escuelas del PAE nacional las herramientas entregadas (Meta: -3)
6.Exposicion del proyecto y sus resultados en eventos, tales come ferias gastronémicas, talleres, etc. en cada pais viii. Porcentaje de consumo de alimentos? (Meta: Baseline + 10%) ﬁ__q _ E

ix. Valor nutricional y econdmico de desperdicios de alimentos en la cocina y en el plato (Meta: Baseline - 10%)

Racionalidad
a. El derecho a la alimentacién significa tener de manera regular, permanente e ilimitada acceso directo o mediante apoyo econdmico, a comida adecuada y A. Los equipos PAE de cada pais entregan la informacién de las minutas para su andlisis
suficiente, cuantitativa y cualitativamente, acorde a las tradiciones culturales de las personas, que asegure el desarrollo individual, colectivo y una vida digna, libre de | B, Las recomendacianes se disefian en base al contexto de cada pais con el apoyo de cada punto focal
temor.
b. La evidencia sefiala que intervenir en la escuela, como elemento importante del entorno alimentario, constituye una oportunidad Gnica para fomentar practicas

C. La comunidad educativa y los equipos de cocina de cada escuela, se interesan en ampliar conocimientos e intercambiar buenas

de vida saludable; por ejemple, mediante la introduccién de prcticas gastronémicas en el PAE. practicas A A

. A edades tempranas, fomentar el consumo de una alimentacion adecuada (nutritiva, rica y sostenible) es un elemento protector de la aparicion de todos los tipos D. Al disminuir | perdida de alimentos por el aumento de consumo, los estudiantes consumen mas nutrientes, utilizdndose mejor los
6n (desnutricién, déficit de nutrientes, sobrepeso y obesidad y enfermedades como la diabetes e hipertensién), al en las practicas alimentarias recursos del PAE

de los individuos el resto su vida E. Patenciales socios y los equipos nacionales de PAE muestran su disposicién para generar alianzas y mo

d. En América Latina y el Caribe se pierden alrededor del 12% de los alimentos producidos desde la etapa posterior a la cosecha hasta la distribucion cada afio.




Se trata de un estudio de caso multiple con diseno “antes y después’, aplicado de octubre 2019 a marzo 2020.Como
se muestra en la Figura 12, para la realizacion de este estudio se siguio los siguientes pasos:

1. Seleccion de una escuela por pais: en total se contd con dos escuelas, una en Colombiay otra en Guatemala.

2. Dentro de cada escuela se establecié una muestra no probabilistica de nifios y nifias entre 8 y 14 afios’. En
Colombia la muestra fue de 30 nifios y nifias, y en Guatemala de 10° nifios y nifias. Ademas, se requirio que los
estudiantes estén distribuidos equitativamente, tanto en edad (dos nifios/nifas por grupo de edad) como en
género — cantidad de nifos y de nifas (mitad y mitad).

3. En paralelo, se selecciond un menu del PAE con baja aceptabilidad reportada ya sea por las manipuladoras de
alimentos, cocineras o los ninos/ninas de las escuelas seleccionadas.
4. Con el objetivo de contar con una linea base se aplicd una encuesta dirigida a los ninos/ninas de la muestra

en donde, luego de consumir el menu seleccionado, se midio el nivel de aceptaciony la generacion de
desperdicios de alimentos. Esta constituye la encuesta “antes’.

5. Laintervencidn consistio en la realizacién de una capacitacion de refuerzo gastronémico 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 menu
seleccionado.

6. Luego de que los ninos y ninas de la muestra consumieran el menu intervenido gastronomicamente, se
aplicé una segunda encuesta con la finalidad de identificar si existieron diferencias en la aceptaciony enla
generacion de desperdicios de alimentos, producto de la intervencion. Esta es la encuesta ‘después”.

Figura 12. Diseno de la intervencion en Colombia y Guatemala
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Fuente: Elaboracion propia

"Sequn la autora Marta Edwards, en su libro El Desarrollo de Nifios y Nifias, Guia para la familia de 4 a 10 afios, publicado por UNICEF (2015), a partir
de los 8 anos, los ninos/ninas ya conocen qué alimentos son buenos o malos para su salud; también son capaces de comprender, memorizary
realizar habilidades mas complejas, usar simbolos, entender medidas de longitud, peso y volumen, asi como sequir instrucciones. Todas estas
son habilidades requeridas para la aplicacion de la encuesta (Edwards, 2015).

® En marzo 2020, se tenia planificado realizar una segunda intervencién en una institucion educativa de la Ciudad de Guatemala con una muestra
mas grande de estudiantes; sin embargo, al suspenderse las clases presenciales por motivo de la pandemia de COVID-19, esta actividad también
debio suspenderse.
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A continuacion, se presentan los aspectos mas 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 aceptacidn del menu escolar;

. escuelas ubicadas en municipios o departamentos que demuestren voluntad politica para la
implementacion del proyecto;

. escuelas cuyas cocinas tengan la infraestructura, maquinaria y utensilios promedio de los PAE en dicho pais;

. en el caso de que el PAE en el pais sea bajo la modalidad de licitacion de empresas proveedoras,

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

Elinstrumento de recoleccion de la informacion fue una encuesta que contempla varias secciones:

a) informacion general del nifio/nifa;

b) informacion sobre consumo de alimentos seleccionados (frutas, verduras, granos enteros, agua segura,
bebidas azucaradas, sal y aziicar) en los Ultimos tres dias durante el menu escolar;

c) informacién sobre educacion en cocina y/o gastronomia dirigida a los niflos/ninas y/o padres de familia;

d) analisis del menu escolar consumido por el nifio/nifa, que incluye informacion nutricional (calorias totales
y calorias provenientes de los carbohidratos, grasas y proteinas), valor econémico del menu, medicién de la
aceptacion del menu mediante una escala hedonica y medicion de los desperdicios de alimentos en el plato.

Enla Tabla 3, se muestra unalista 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 recoleccion

Seccion/ variable Indicador (unidad de medida)

a) Informacion general del nino/nina

Edad Distribucion porcentual de la muestra por edad (porcentaje)
Sexo Distribucion porcentual de la muestra por sexo (porcentaje)
Nivel de estudios Distribucion porcentual de la muestra por nivel de estudios (porcentaje)

b) Consumo de alimentos seleccionados en los ultimos tres dias, durante el menu escolar

Frutas Consumo diario promedio de frutas en los ultimos tres dias (gramos)
Verduras Consumo diario promedio de verduras en los Ultimos tres dias (gramos)
Agua seqgura Consumo diario promedio de agua en los ultimos tres dias (vasos)

Bebidas azucaradas Consumo diario promedio de bebidas azucaradas en los ultimos tres dias (vasos)




Habitos alimentarios

c) Educacion

Talleres/cursos/charlas de

cocina

d) Analisis del menu escolar

Andlisis nutricional,
econémicoy de desperdicios

Aceptacion del sabor
Aceptacion del olor
Aceptacion del color
Aceptacion cultural

Aceptacion cuantitativa

Proporcién de nifio/ninas que anadio sal al menu escolar en los ultimos tres dias (porcentaje)

Proporcion de nino/ninas que anadio azucar al menu escolar en los ultimos tres dias
(porcentaje)

Proporcién de nifo/ninas que consumié alimentos fritos en los Ultimos tres dias (porcentaje)

Proporcion de ninos/ninas que reporta haber consumido menestras, leguminas o granos
enteros en los Ultimos tres dias (porcentaje)

Proporcion de ninos/ninas que reportan haber recibido talleres/cursos/charlas de cocinaen la
escuela en el ultimo mes (porcentaje)

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

Distribucion porcentual de participacion del padre, madre o responsable en la charla
(porcentaje)

Consumo promedio de calorias en el menu escolar (kilocalorias)

Consumo promedio de carbohidratos en el menu escolar (gramos)

Consumo promedio de proteina en el menu escolar (gramos)

Consumo promedio de grasa en el menu escolar (gramos)

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

Valor economico promedio del menu escolar (délares)

Valor economico promedio de los excedentes del menu escolar (dolares)

Distribucion porcentual de la escala de aceptacion de sabor del menu escolar (porcentaje)
Distribucion porcentual de la escala de aceptacion de olor del menu escolar (porcentaje)
Distribucion porcentual de la escala de aceptacion de color del menu escolar (porcentaje)
Distribucion porcentual de la escala de aceptacion cultural del menu escolar (porcentaje)

Distribucion porcentual de la escala de aceptacion cuantitativa del menu escolar (porcentaje)

Fuente: Elaboracion propia

La encuesta fue validada a través de una revision de expertos en el area de alimentacion, nutricion y gastronomia en
América Latinay el Caribe; este tipo de validacion ya ha sido utilizada en estudios similares en contextos escolares

(Padilla et al., 2012).

Cadauno de los miembros del equipo en cada pais, quienes aplicaron esta encuesta, fue capacitado durante una
jornada de un dia impartida por una experta en el area de nutricién utilizando el Manual para analisis del menu
escolar, elaborado especificamente para dicha capacitacion.

También es necesario mencionar que previo a la aplicacion de la encuesta se gestion6 un consentimiento informado
dirigido al Rector de la escuela, quien fue el responsable de autorizar su realizacion.

Para mayor detalle, el formulario de la encuesta se encuentra en el Anexo | denominado “Formulario para el analisis
del menu escolar’; ademas, el Anexo Il contiene el consentimiento informado para la aplicacion de la encuesta en la

escuela.



Para el llenado de la encuesta cada encuestador, junto con un miembro de la comunidad educativa entrevisto a los
nifos/ninas dos veces(unavez, antesy otra, después de la intervencion gastronomica del menu seleccionado).
Conrelacion ala seccion sobre el analisis del menu escolar, para su diligenciamiento se conto con el apoyo de una
nutricionista proveniente de la Secretaria de Educacidn de Barranquila en el caso de Colombia, y una nutricionista
proveniente de la BIGEFOCE en el caso de Guatemala.

La escala hedonica utilizada en la encuesta fue extraida y adaptada para este proyecto de Dimple Singh-Ackbarali y
Rohanie Maharaj(2014). Para su aplicacién, los nifios y nifias utilizaron una cartilla de aceptacién que contenia cinco
preguntas sobre aceptacion del sabor, del olor, del color, aceptacion cultural y aceptacion cuantitativa, de forma
escrita e ilustrada(Figura 13)

Figura 13. Cartilla de aceptacion del menu escolar

CARTILLA DE ACEPTACION DEL MENU ESCOLAR

Cartilla N2

Nombre del nifio/a

Nombre de lareceta

Marca con una X las opciones que prefieras

No me gusta nada No me gusta No me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
- me disgusta
¢Qué tanto te gustaron los colores del /7“\ P )‘\ '/;'“-—;\‘ .,/-:‘_‘:\ f?\‘
' (<) (00) | (o= (<22 ) )
menu escolar? \ v/ | ‘_.—,q_/; ( "\\_,:L/ KEE{?/’
- l'\-_u \\___,/ \\._ -
No me gusta nada No me gusta No me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
o me disgusta
éQué tanto te gusto el sabor del menu /7“\ I,r”f)" :\ /,f'“-—f\‘ "'/;D_;\ {;j;.ﬁ\‘
A [ f &
| & | &) @&
— "-.\‘_u \‘\__ l\\-_ —
No me gusta nada No me gusta No me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
- me disgusta
¢Qué tanto te gusto el olor del menti N I,r”f)‘ . e N "'/’;D_;\ f;ﬁ\‘
escolar? I\:-"-?:-::/r'l \ ej___%’/ ( @_‘:‘3 | ”"\_,-)“/ %'
— I'\‘___ \'\__ \\-_ —

No se parece en nada | Se parece muy poco Se parece Se parece mucho Es igual
¢Cuanto se parece esta receta a las ,- Ol ) £ -_\‘ ' ’3_ > VeSS
¢ e © A @ws | (22 ‘¥
preparaciones familiares? % = x;_ _,__' 7 Y P

Me quede con mucha |Me quede con algo de| Fuesuficiente [Me siento un poco mas| Estoy muy lleno

hambre hambre quelleno
P . . . S LN B i
éQué tan satisfecho estas con la cantidad 0N 6@_\\ = 4 'b’. 3 \\ 56
de la comida servida en el menu escolar? 'f\-// i L J "'*'Q y

Fuente: Elaboracion propia en base a Bimple Singh-Ackbarali y Rohanie Maharaj, 2014




Pararecolectar lainformacién nutricional del menuy el peso de los alimentos, se disefi¢ una hoja de registro(Tabla
4). Enla primera seccion de esta hoja, se registra la informacion nutricional y el peso total neto de una porcion del
menu escolar seleccionado; la seqgunda seccion sirve para registrar el peso neto de los desperdicios de alimentas, si
hubiera, del plato de cada nino.

Tabla 4. Hoja de registro de informacion nutricional y peso del menu escolar

I. Registro de informacion nutricional y peso del menu escolar

Nombre de lareceta

Peso total de una muestra/porcion del menu escolar (gramos)

Valor nutricional de una parcién de menu  Calorias totales

escolar Carbohidratos (gramos)
Proteinas(gramos)

Grasas(gramos)

Il. Registro de los desperdicios de alimentos en el plato de cada nifio (gramos)

N2 nifo/nina Nombre y apellido del nifio/nifa Peso de los excedentes (gramos)

Fuente: Elaboracion propia

Para el anélisis de los datos ingresados en las encuestas, se realizaron pares de matrices de tabulacion utilizando
el programa Excel con el objetivo de verificar si existian diferencias en los resultados antes y después de la
intervencion gastrondmica. Esto se realizé mediante estadistica descriptiva basica en la que se estimaron
promedios, distribuciones porcentualesy finalmente diferencias entre los resultados promedio.

Conrelacion a la escala de aceptacion del sabor, olory color, una vez se obtuvo las respuestas de los ninos/ninas
respecto a sus preferencias, se establecio el porcentaje de respuesta en cada una de las categorias: i)no me
gusta nada; ii)no me gusta; iii)no me gusta ni me disgusta; iv) me gustay v) me gusta mucho. De esta manera,
para determinar si existio unincremento en la aceptacion del menu, se comparo el porcentaje de ninos/ninas que
seleccionaron la categoria “me gusta mucho” antes y después de la intervencion gastronémica.

Conrelacion a laaceptacion cultural las categorias que se podian seleccionar incluian: 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 relacién ala aceptacion de la
cantidad se utilizo las siguientes categorias: 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 aceptacién en este
item se compard el porcentaje de ninos/ninas que seleccionaron la opcion “fue suficiente” antes y después de la
intervencion gastrondmica.



Por otro lado, para la estimacidén del valor econémico del desperdicio de alimentos por nino/nina, una vez se contaba
con el peso promedio del desperdicio de alimentos generado antes y después de la intervencion, se aplicé unaregla
de tres sencilla utilizando el peso y el valor econdémico del menu seleccionado. A manera de ejemplo, si el valor
economico de un menu es de 0,50 USD, su peso total es de 500 gramos, y el desperdicio de alimento promedio fue
de 60 gramos por nino/nina, aplicando una regla de tres, el costo de este desperdicio se estima en 0,06 USD. Esta
operacion se realizé dos veces (una vez antes de la intervencion y otra vez, después de la intervencion); como ultimo
paso se estimo las diferencias de estos valores.

Con la estimacion sobre el desperdicio promedio de alimentos generado por cada nino/ninay su valor econémico,
se realizaron las estimaciones del posible impacto a escala(en toneladas de alimentos y en USD) al multiplicar por
el total de dias en el que se recibe el menu escolary por el total de ninos/ninas beneficiarios del PAE en cada uno de
los escenarios de implementacion.

Los menus que se modificaron gastronomicamente fueron:
. Colombia: arroz con pollo
. Guatemala: pasta con pollo, espinacay brécoli con tortilla

Usando los mismos ingredientes, estas preparaciones mejoraron sustancialmente mediante la inclusion de tecnicas
gastronomicas sin ningun costo adicional al valor usual del menu. Un resumen de las técnicas gastronomicas
incluidas se enlista a continuacidn:

. uso de especiesy hierbas aromaticas como achiote, oréganoy cilantro para resaltar los sabores;

. pasos previos agregados a las recetas, como adobar las pechugas de pollo un dia antes, por medio
de verduras que estaban siendo desperdiciadas (puntas de zanahorias, cebollas y pimenton);

. utilizacion de caldos; por ejemplo, coccidn de un caldo base usando los huesos del polloy
vegetales;

. determinacion de puntos optimos de coccion segun tipo de alimento;

. afilado de cuchillo, corte de vegetales;

. mejoria en practicas sanitarias, incluyendo limpieza de materia primay uso de utensilios para
preparaciones;

. elaboracion de refrescos con ingredientes naturales (aguas aromaticas, limén)y sin aztcar
anadida.

Para mas informacion de los menus intervenidos gastronomicamente, el detalle de las recetas modificadas se
encuentra en el Anexo llI.




Enla Figura 14 se muestran los resultados por pais respecto de la aceptacion del menu escolar. Se destacaen la
figura el incremento de la aceptacion del sabory color en Guatemalay el incremento en la aceptacion en todas
las categorias(sabor, olor, color, cultural y cantidad) en Colombia, luego de la intervencion gastronémica. Esta
diferencia se da principalmente debido a que en Guatemala ya existe un mecanismo previo de evaluacion de

la aceptacion que no permite la inclusion de recetas que no sean del agrado de los ninos/ninas. En cuanto ala
aceptacion de la cantidad, se identifico que la edad y el sexo podrian ser motivos por los cuales algunos ninos 'y
nifas consideran que la racion es grande o pequefa para ellos (las nifas prefieren cantidades mas pequefasy los
nifos cantidades mas grandes), con el consecuente desperdicio o falta de alimentos, respectivamente.

Figura 14. Aceptacion del menu escolar, antes y después de la intervencion, por pais.
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Fuente: elaboracion propia



Con lainclusion de la gastronomia en un menu escolar, el desperdicio de alimentos en San Marcos, Guatemala
disminuyo a cero, mientras que, en Barranquilla, Colombia se redujo en casi 88 gramos por nino/nino en promedio
al dia(Figura 15). En términos econémicos, esto se traduce en 0,002 USD en Guatemalay 0,14 USD en Colombia que
se optimizarfan por cada nifio/nifio que recibe el menu escolar diariamente? . Cabe indicar que para este ejercicio el
costo por menu escolar en Colombia fue de 0,80 USD, mientras que en Guatemala fue de 0,51 USD.

Figura 15. Desperdicio de alimentosy su valor econémico, antes y después de la intervencion, por pais
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Fuente: Elaboracion propia

¥ Como se explico en la seccién de metodologia, para este célculo se tomo en cuenta el peso (en gramos)y valor econémico (en USD) del menu
seleccionado; luego utilizando una regla de tres, se obtuvo el valor econdémico de los desperdicios de alimentos. Esta operacion se realizé dos
//'" ~_veces(unavez antes de la intervencion y otra vez, después de la intervencion); como Ultimo paso se estimo las diferencias de estos valores.
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Al estimar el posible impacto a escala en el distrito de Barranquilla, Colombia con la intervencion gastronomica en
tan solo un mend, se estima una optimizacion de recursos de 159 345,2 USD por ano escolar'®. De la misma manera,
al estimar el desperdicio de alimentos que se prevendria en toneladas se obtiene un valor de 99,7 toneladas por ano
escolar’®. Lo anterior resulto 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 aceptacion de los menus escolares en Guatemala
(por arriba del 80%), es razonable asumir una reduccion similar de desperdicios (1,3 gramos) en todos los menus
consumidos por los beneficiarios del PAE a escala nacional. Segun este razonamiento, si calculamos el volumen de
alimentos que no se desperdiciaria en un afo escolar en todo el pais, se obtiene un valor de 561,6 toneladas”, lo que
significa una optimizacion de recursos de 864 000 USD".

Durante el estudio se realizé la medicion del consumo promedio de alimentos seleccionados (frutas, verduras, agua
segura, bebidas azucaradas, sal, azUcar, fritosy legumbres)en el menu escolar en los Ultimos tres dias.

Sibien no hubo una afectacion directa de la intervencion en estos aspectos, es Util documentarlos como
informacion complementaria que puede retroalimentar y moldear la conformacion actual de los menus del PAE en
Colombiay Guatemala(Tabla 4).

Tabla 4. Consumo de alimentos y bebidas seleccionadas en los ultimos tres dias en el menu escolar
(medicion previa a la intervencion)

Indicador de interés Colombia Guatemala
Consumo diario promedio de frutas en los tltimos tres dias (gramos) 25 gramos 51 gramos
Consumo diario promedio de verduras en los ultimos tres dias (gramos) 30 gramos 50 gramos
Consumo diario promedio de agua, en los Ultimos tres dias (vasos) 11,3 vasos 5,5 vasos
Consumo diario promedio de bebidas azucaradas en los Ultimos tres dias (vasos) 3 vasos 4,2 vasos
Proporcién de nino/ninas que anadié sal al menu escolar en los Ultimos tres dias (porcentaje) 6,6% 0
Proporcién de nifio/nifas que afadio azucar al menu escolar en los Ultimos tres dias (porcentaje) 3,3% 0
Proporcién de nifo/nifas que consumio alimentos fritos en los tres dias (porcentaje) 96% 0
Proporcion de ninos/ninas que reporta haber consumido menestras, leguminas o granos enteros 80% 100%

en los Ultimos tres dias (porcentaje)

Fuente: Elaboracion propia

10 Como se explict en la seccion de metodologia, para este calculo se tomdé en cuenta el peso (en gramos)y valor economico (en USD) del ment
seleccionado; luego utilizando una regla de tres, se obtuvo el valor econdmico de los desperdicios de alimentos. Esta operacion se realizé dos
veces (unavez antes de la intervenciony otra vez, después de la intervencion); como ultimo paso se estimo las diferencias de estos valores.
"Como se explico en la seccion de metodologia para este calculo se multiplica el valor promedio de desperdicio evitado por nifo/nina al dia
(87,6 gramos) por el numero de veces que los ninos y las ninas reciben el menu seleccionado en un ano escolar (10 veces)y luego por el total de
estudiantes que reciben el PAE en Barranquilla(113 818 beneficiarios).

2 Como se explico en la seccién de metodologia, para este calculo se multiplica el valor promedio de desperdicio evitado por nifio/nifia al dia (1,3
gramos) por el total de estudiantes que reciben el PAE en Guatemala (2 400 000 beneficiarios)y luego por el total de dias (180) en que se recibe el
PAE, en un ano escolar.

¥ Como se explicéd en la seccion de metodologia, para este calculo se multiplica el valor promedio de recursos optimizado por nifio/nifia al dia
(0,002 USD) por el total de estudiantes que reciben el PAE en Guatemala(2 400 000 beneficiarios)y luego por el total de dias(180) en que se recibe

el menu escolar en un ano escolar. e
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De esta informacion llama la atencion el consumo diario promedio de frutasy 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 menus entregados en el PAE de Colombiay Guatemala se cubre entre un 13% vy 25% de la
recomendacion diaria de consumo de frutas y verduras de la Organizacion Mundial de la Salud que es de 400 gramos
al dia(OMS 2019).

Con relacion al consumo diario promedio de agua, se observa que en Colombia esta cifra oscila alrededor de 11
vasos de agua al dia 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 dia en
Colombiay cuatro vasos al dia en Guatemala.

Respecto al resto de alimentos, en Colombia se observa una proporcion menor de consumo de sal y azucar,
mientras que enlo 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 solo se reporto 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.










|V. Reflexiones sobre

los hallazgos en Chile,
Guatemala y Colombia

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 pais, asi como de qué forma, en el contexto
actual, puede cobrar aun mas sentido.

En cuanto a los potenciales beneficios, la experiencia del Laboratorio Gastronomico chileno demuestra que incluir
la gastronomia como componente protagonico en el disenoy ejecucion de los programas de alimentacion escolar,
da como resultado aumentos sostenidos y significativos en la aceptabilidad y la ingesta de la comida servida a las
ninasy los ninos, redundando esto en una mayor eficiencia en el uso de los recursos publicos y en la disminucion del
desperdicio de alimentos.

A pesar de lo anterior, es importante tener en cuenta que estos resultados son mas rapidamente alcanzables en
paises cuyos programas de alimentacion muestran importantes oportunidades de mejorar los indices mencionados.
En ese sentido, Chile presentaba indices de aceptabilidad e ingesta mejorables en el momento previo ala aplicacién
del Laboratorio, y a partir de esos numeros, la mejora mostrada en cuatro anos ha sido muy importante.

Esto hace que nos preguntemos por la aplicabilidad de una iniciativa como esta en paises que muestran altos
indices 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 indices.

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 carifio 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 aceptacion. iii) La alimentacion escolar se da en un contexto de doble
carga de malnutricion (desnutricion cronica infantil sumada al aumento del sobrepeso y obesidad), y esta comida, en
muchos casos, es la alimentacion principal de los ninos.




Los tres factores combinados, dan como resultado un PAE con muy buena aceptabilidad y altos indices de ingesta.
Los ninos valoran los platos y se los comen en su casi totalidad. A partir de esto, parece dificil mejorar un PAE con
tales caracteristicas; sin embargo, el piloto muestra que, al incorporar técnicasy criterios gastronémicos, los
buenos resultados mejoran alin mas. Ademas, la disminucion de desperdicio de alimentos y la eficiencia en el uso
de los recursos publicos, son potenciales resultados muy deseables.

Ademas, si bien en el presente se observan altos indices 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 indices de ingesta desde los
inicios hasta los anos 80, pero a medida que el pais mejoro6 sus condiciones econémicas y los estudiantes tuvieron
mas acceso a alimentos, estos indices fueron bajando (JUNAEB, 2017b). A consecuencia, la incorporacién de la
gastronomia en el PAE chileno fue corrigiendo esa brecha, volviendo, en los Ultimos anos a presentar un incremento
enlaingestay aceptabilidad.

Este fenomeno 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 numeros de
aceptabilidad e ingesta que presenta en la actualidad puedan verse afectados por los cambios que puedan suceder
a futuro. Estos cambios podrian ser, por ejemplo, un posible aumento en el acceso a alimentos novedosos por parte
de la poblacién 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 l6gico que la incorporacion de la gastronomia en el PAE —susceptible de
presentar los cambios mencionados a futuro— pueda ser una herramienta para evitar que esos cambios redunden
en unadisminucion de la aceptacion e ingesta por parte de las ninas y los ninos.

En el caso colombiano, los resultados de la muestra implementada en Barranquilla son muy auspiciosos, y
demuestran que laincorporacion de ciertas técnicas gastronémicas tiene un efecto directo en la aceptaciony
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 reflexidn aplica tanto a Colombia —de donde se extrae el ejemplo—
como a cualquier otro PAE de la region.

Sibien en Barranquilla se teste¢ una sola preparacion, y no se podria 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,
podrian proyectarse algunos resultados. Por ejemplo, en 2016 (afio anterior a laimplementacion del LGJ), en el PAE
chileno se encontraban numerosas preparaciones con indices 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 mas preparaciones, se hallarian mas casos mejorables.

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

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




El proyecto no solo modifica las recetas, como sucedio6 en los pilotos de Guatemalay Colombia, sino que —como ha
sido la constante en el caso chileno a partir del segundo ano— puede intervenir instancias del diseno, procesos e
implementacion del PAE, como es la revision de las bases de licitacion o la incorporacion de nuevas obligaciones
para los prestadores de servicio (por ejemplo, la contratacion de personal gastronémico o la presentacion de los
platos para mediciones previas ala entrega de estos en los colegios). Esto es aplicable a todos los paises donde se
quiera implementar el proyecto. Con todo lo anterior, no solo se modifican gastronémicamente las recetas, sino que
el PAE en su conjunto.

En el caso chileno, se ha hecho unainversion en laincorporacion de la gastronomia 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 implementacion 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 laingesta en un 22% en sus cuatro anos de
funcionamiento.

Por ultimo, es importante anadir, como elemento de contexto, que en un mundo afectado por una recesion
econdmica producto de la pandemia de COVID-19, un proyecto como este puede cobrar aun mas sentido. Los
PAE son politicas publicas cruciales para los paises, que probablemente veran mermados sus recursos como
consecuencia del momento econémico, pero que —como ha demostrado el caso chileno— podrian usar mas
eficientemente los recursos ya asignados, algo que en este momento cobra una importancia aun mayor.

Otro aspecto que recobra importancia en el contexto del COVID-19y en el marco de los PAE es el tema de la
inocuidad alimentaria. Por lo mismo, dejando de lado el &rea gastronémica, la siguiente seccion profundizara en
esta tematica entregando una serie de principios en esta materia para los ejecutores de dichos programas en
América Latinay el Caribe.
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V. Guia de inocuidad de alimentos

para los Programas de Alimentacion
Escolar en América Latina y el Caribe
en el contexto de la pandemia de
COVID-19

La presente seccion 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 como llevar ala
accion las mejores practicas de inocuidad para continuar con la entrega de alimentos en sus distintas modalidades,
pero tambiéen que impidan la propagacion de COVID-19 en la comunidad educativa.

o Consideraciones sobre inocuidad alimentariay COVID-19

Desde el comienzo de la pandemia de COVID-19 los gobiernos de América Latinay el Caribe llevaron a cabo
medidas para mitigar la propagacion como, por ejemplo, el cierre de las escuelas y la interrupcion de muchos PAE,
amenazando el derecho de nifios, nifas y adolescentes a una nutricion saludable (UNICEF, 2020a).

Algunos paises de la region —como Uruguay, Nicaragua, Haiti, Surinam, Cuba, Argentina, Brasil, Chile, Colombia,
Ecuador, y Peru— yainiciaron la reapertura total o parcial de sus escuelas (UNICEF, 2020b).

Sibien hasta el momento la literatura es consistente en que no hay pruebas de que los alimentos y sus envases
puedan ser una via de transmisién de COVID-19 (FAQO, OMS, 2020; WFP, FAO, UNICEF, 2020), es importante que en
toda la cadena alimentaria se apliquen las buenas practicas de manipulacién e higiene, asi como todas las medidas
preventivas para evitar la propagacion de COVID-19.

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

EnlaFigural1se 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.




Figura 16. Flujograma de procesos de un plan integral para el retorno de los PAE
en el contexto de la pandemia de COVID-19
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1) Planificacion de la reapertura del PAE

Los organismos internacionales han difundido diferentes publicaciones sobre recomendaciones para una 6ptima
apertura de las escuelas (FAO y CEPAL, 2020b; WFP, FAO y UNICEF, 2020; UNICEF, 2020; UNESCO, UNICEF,
Banco Mundial, WFPy ACNUR, 2020; UNESCO, UNICEF y WFP, 2020; UNICEF, UNESCQO y OMS, 2020), incluyendo
recomendaciones destinadas a los PAE. En la actualidad, también se dispone de lineamientos claros sobre
lainocuidad de los alimentos (FAO y OPS, 2018). De la revision de dichos documentos, se pueden enunciar las
siguientes recomendaciones generales:

(i) Revisiony adaptacion de las recomendaciones
. Cada pais debe asegurar condiciones 6ptimas para la continuidad de la alimentacion escolar. Las escuelas,
junto a las autoridades sanitarias y de educacion, los actores locales y escolares, deberan revisar las

recomendaciones sobre el PAE y adaptarlas a la realidad actual.

(ii) Diagnostico de lainfraestructura

. Las escuelas tienen diferentes infraestructuras destinadas al PAE, tales como comedor, &rea de cocina,
almaceén, etc.; cada pais, departamento y/o municipio debera analizarlas para una correcta planificacion.
. Seréimportante garantizar la disponibilidad y el acceso a servicios de agua segura, elementos de higiene

personal y saneamiento escolar en todo momento. Asi como la correcta senalizacién de acuerdo con las
recomendacionesy directrices de los Ministerios de Salud de cada pais.

(iii) Elaboracion de protocolos sanitarios

. Se debera contar con protocolos sanitarios que incluyan recomendaciones para prevencion 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 funcién del contexto local. Las diferentes modalidades de PAE
deberan contener claras directrices para asegurar la inocuidad y calidad alimentaria.

(iv) Elaboracion de un plan de trabajo de implementacion

. Enlo posible, sera necesaria la organizacion de un plan de trabajo adaptado a cada escuela para el retorno
y sostenimiento del PAE, considerando aspectos como: disponibilidad de turnos, horarios escalonadosy
registros, para garantizar la trazabilidad frente a un posible brote.

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

. Implementar campanas educativas sobre prevencion de COVID-19. Todos los materiales educativos deberan
elaborarse en un lenguaje simple y claro, adaptado a la poblacion destinataria y considerando aspectos
culturales.

. Todo el personal del comedor debera disponer de informacion clara sobre el abordaje de una persona que
presente sintomas de COVID-19.



Figura 17. Correcto lavado de manos con aguay jabdn
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Figura 18. Correcta desinfeccion de manos con un gel a base de alcohol
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2) Implementacion de buenas practicas que garanticen los principios de inocuidad alimentariay
reduzcan la propagacion de COVID-19

La mejor forma de evitar la propagacion de COVID-19y cuidar la salud de toda la comunidad educativa es mediante
buenos habitos de higiene y limpieza. Cada escuela debera implementar y reforzar principios de inocuidad
alimentaria, siendo aplicados a cualquier modalidad del PAE. Las tareas de limpieza, desinfeccidn, sanitizaciony
ventilacion del comedor escolar son principios importantes que deberan ser transversales en todas las etapas de la
cadena alimentaria.

(i) Limpieza, sanitizacion y desinfeccion de superficies y objetos
. Todas las superficies dentro del comedor escolar (principalmente las que se usan con frecuencia como

mesas, sillas, picaportes, etc.), deberan ser limpiadas, desinfectadasy sanitizadas varias veces al diay por lo
menos una vez al dia en profundidad siguiendo recomendaciones de buenas practicas.

. Esimportante disenar un cronogramay realizar capacitacion periodica al personal para la correcta utilizacion
y almacenamiento de productos, y sobre medidas de proteccion durante su uso.

. Tras cada turno de comidas, debera llevarse a cabo la limpieza, desinfeccion y sanitizacion de las mesas, sillas
y utensilios.

. Lalimpieza es un proceso que quita los gérmenes, suciedad e impurezas de superficies u objetos utilizando

jabon (o detergente)y agua para quitar fisicamente los gérmenes de las superficies. Este proceso no

mata necesariamente los gérmenes, pero al sacarlos, disminuye la cantidad y el riesgo de propagacion de
enfermedades (CDC, 2021). Consiste en la remocién mecéanica con aguay jabédn de las particulas visibles de
suciedad, el polvo y las migas antes de la sanitizacion y desinfeccion.

. La sanitizacion se define como un proceso que disminuye el numero de microbios en superficies u objetos
aun nivel sequro (CDC, 2021), utilizando productos quimicos (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 sanitizacion no reemplaza a la limpieza, y esta uUltima debe llevarse a cabo siempre en
primera instancia.

. Luego se lleva a cabo la desinfeccion, un proceso que mata los gérmenes en superficies u objetos utilizando
productos quimicos. Luego de la limpieza, se puede disminuir aun mas el riesgo de propagacion de
enfermedades (CDC, 2021). Por ejemplo, se puede desinfectar con una solucion de concentracién equivalente
al 0,1% de cloro activo, o hipoclorito (1 cucharada sopera -15 cm® - por 5 litros de agua) durante 5 minutos (FAQ
y OPS, 20186). Los objetos se podran también desinfectar con alcohol etilico al 70% (UNESCO, UNICEF y PMA,
2020).

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

. El personal del comedor debe garantizar una ventilacion adecuada al usar estos productos para evitar que los
estudiantesy ellos mismos inhalen vapores toxicos.
. Las soluciones de hipoclorito deberan prepararse en el diay no deberan ser usadas mas alla de 24 horas de

preparada(Acosta-Gnass, 2011).




(ii) Ventilacion de ambientes

. La ventilacion del comedor escolar debe hacerse con regularidad para permitir el recambio de aire, siempre
que sea posible y las condiciones climaticas 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 practicas de higiene
Estas medidas aplican a todas las personas que concurren al comedor escolar y son fundamentales para prevenir la
propagacion del coronavirus.

« Garantizarla presencia de una estacion de lavado de manos al ingreso al comedory que los suministros estén
disponibles en todo momento y en cantidades adecuadas.

- Entrelos suministros se incluyen como minimo: agua seqgura, jabon, insumos para secarse las manos (por
ejemplo, toallas de papel)y cestos de basura(preferiblemente con tapa) a pedal.

« Asimismo, garantizar la disposicion periodica de residuos para evitar contaminacion.

- Colocaralavista carteleria explicativa y sefializaciones sobre el correcto lavado de manos (Figuras 17y 18),
higiene respiratoriay uso de mascarilla(Figura 19).

« Esimportante garantizar el acceso a la informacion a todos los estudiantes y al personal, considerando la
diversidad cultural y la inclusion de personas con discapacidad. Por ejemplo, tener en cuenta la altura de las
estaciones de lavado de manos, las senalizaciones, carteleria con imagenesy en lenguaje accesible.



Figura19. Uso adecuado de la mascarilla
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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 17y 18).

Esde sumaimportancia que el personal del comedor escolar implemente el correcto lavado de manos:
antesy después de recibir, preparary distribuir los alimentos, antes de tocarse la cara, después de ir al
bano, 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 utilizacion, se debe tener la precaucion
de no acercarse al fuego (hornillas de la cocina, encender fosforos). Su uso solo se recomienda para adultos.
Esimportante taparse labocay la nariz con el codo flexionado o con un panuelo al toser o estornudary
desecharlo en un cesto (Figura 20).

El personal manipulador de alimentos deberan usar la mascarilla en todo momento siguiendo las buenas
practicas de manufactura (BPM). Solamente podra ser retirada si se prevé que el personal realice alguna
comida durante su horario laboral.




Sera 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 deberan quitarsela al
momento de consumir alimentos.

El uso de mascarilla puede ser dificil para personas con ciertas discapacidades, ninos pequenos y personas

con dificultades de respiracion por lo que se necesitara un enfoque personalizado durante el momento de la
comida.

Figura 20. Salud respiratoria. Cubra su tos
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(iv) Organizacion del espacio
Esimportante la planificacion para llevar a cabo las tareas de recepcion, seleccion, almacenamiento,

preparaciony distribucion (Figura 21).

Figura 21. Aspectos clave de recepcion, seleccion, almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos dentro
de los PAE en el contexto de la pandemia de COVID-19
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Fuente: Elaboracion propia.

a. Recomendaciones generales

. Entodas las etapas de la cadena alimentaria, se debera garantizar una distancia minima de un metro
entre las personas (UNICEF, UNESCO y OMS, 2020). Pueden utilizarse cintas de sefalizacion en los pisosy
carteleria.

. Serda necesario sectorizar cada zona de la cadena alimentaria(recepcion, almacenamiento, elaboraciony
distribucion), como también la entrada y salida al comedor.

. Antes de entrar al comedor o al punto de entrega de alimentos, habra 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 exposicion brindando otras
alternativas, como licencias, teletrabajo (home office), jornadas reducidas, entre otras, segun la normativa
vigente de cada pals.




Siun miembro del equipo muestra sintomas compatibles con COVID-19 y/o ha tenido contacto cercano

con un caso confirmado, debe informarlo con antelacion, “quedarse en casa”y realizar la articulacién con la
autoridad sanitaria.

La capacitacion al personal sobre las medidas de prevencion, deteccion temprana de sintomas de COVID-19
y los canales de comunicacion son esenciales.

Sialgun estudiante presenta sintomas mientras se encuentra en el comedor, debe ser dirigido a un area
separada, realizar inmediatamente la articulacion con la entidad sanitariay sequir los protocolos vigentes.
Tambien se puede considerar realizar un control de temperatura al personal al ingresar al turno de trabajo
segun los lineamientos sanitarios vigentes.

Asegurar que el personal del comedor tenga disponibilidad y acceso continuo a un kit sanitario que incluye:
jabdn, agua segura(o agua segura portatil en el caso que sea necesario), alcohol en gel o0 alcohol etilico al
70%, toallas de papel, mascarillas y guantes, asi como insumos de limpieza (cloro, pafios, esponjas, guantes
de limpieza, balde, basureros con pedal y bolsas plasticas).

Recomendaciones especificas: recepcion, seleccion y almacenamiento de alimentos

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

Siempre que sea posible, se recomienda realizar la gestion de pedidos de manera electrénica.

Los alimentos se deben transportar en envases cerrados. Evitar transportalos junto a sustancias toxicas. Se
debe velar por laintegridad de los envases.

El personal de transporte, debera tener mascarillay guantes. El medio de transporte debera estar limpioy
desinfectado en cada carga con su respectivo registro.

Almomento de despachar los alimentos, el proveedory el personal de recepcion deberan usar la mascarilla
en todo momento (Figura 19)y sequir el protocolo de higiene de manos (Figuras 17y 18) e higiene respiratoria
(Figura 20).

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

Larecepcidny elalmacenamiento de los alimentos secos y frescos debera hacerse en el mismo momento
de larecepcion para garantizar su conservacion, siguiendo el Manual para Manipuladores de Alimentos (FAO y
OPS, 20186).

Los productos secos deberan almacenarse en un lugar seco y fresco, sin colocar pesos excesivos entre

los productosy asi evitar contaminacion por posibles rupturas de los envases. El almacenamiento debera
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 anidacion de roedores e insectos.

Para el almacenamiento de alimentos frescos, se debera sequir 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 danados.



C. Recomendaciones especificas: preparacion de alimentos

. Las escuelas que lleven a cabo la elaboracion de alimentos deberan garantizar las buenas practicas de
manufactura, siguiendo las recomendaciones del Manual para Manipuladores de Alimentos (FAQ y OPS, 2016).

. Los manipuladores deberan cumplir con todas las medidas de prevencion de COVID-19 antes mencionadas
(ver punto 2 itemsii, ii y iii).

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

. Ellavado de manos continua siendo un paso fundamental para reducir la propagacion de COVID-19y debe
hacerse con frecuencia con agua limpiay jabon (Figura 17), en especial antes de preparar alimentos.

. Los productos perecederos deberan congelarse o refrigerarse inmediatamente (como los lacteos); en el

caso de los alimentos enlatados, se deberan lavar los recipientes de manera completa y con abundante
agua seguray jabon(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 cartdn hasta por 24 horas, se sugiere desechar
los envases de cartén 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 lavary picar las verduras, blanquearlas en agua hirviendo durante un minuto
y colocarlas inmediatamente bajo agua fria sequra, para desactivar las enzimas que provocan el deterioro.
Luego, colocar en una bolsa de plastico 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 brocoli, esparragos, zanahorias y coles
(Harvard T.H. Chan School of Public Health, 2020).

. Algunas frutas, como las manzanas, duran meses refrigeradas en el cajon. Las frutas como los platanos, el
melony la pina se congelan bien, siempre picandolas en trozos pequenosy colocandolas 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 plastico hermética para congelar; se debera
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 lacteos envasados),

se recomienda lavar la superficie del envase con jabdn y agua sequra. 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 danadas, se
puede realizar la desinfeccion de los recipientes con una solucion desinfectante a base de cloro. Este
procedimiento se debe realizar quitando primero las etiquetas, luego lavarlo con agua tibia limpia 'y jabon,
y luego se desinfecta con una solucién de 1 cucharada de cloro de uso doméstico en 1galon 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 tendran que contar con todos los elementos de proteccidn personal
que incluye vestimenta adecuada, como gorra, guardapolvo claro, delantal plastico, calzado exclusivo,
mascarillay guantes en todo momento (FAO y OPS, 2016).

. En el contexto de pandemia por COVID-19 se recomienda ordenar las buenas practicas de manipulacion de
alimentos en las siguientes etapas: lavar, separar, cocinary refrigerar (FDA, 2020)(Figura 22).

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

. Conlafinalidad de evitar contaminacion cruzada se debera separar las carnes y/o huevos crudos de otros

alimentos, en todas las etapas de manipulacion, desde la recepcion hasta la refrigeracion. Usar una tabla
para cortar para productos frescosy otra separada para carnes crudas, y nunca coloque alimentos cocidos
en un plato que anteriormente contenia alimentos crudos como carne o huevos, a menos que el plato se
haya lavado previamente con aguay jabon.




. Durante la etapa de coccion, sera 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 termdmetro para alimentos es la Unica manera de garantizar la temperatura segura para cada metodo
de coccion.

. Luego se llevara a cabo la refrigeracion, donde se recomienda el uso de un termémetro para asegurarse
de que latemperatura sea constante y adecuada (FAO y OPS, 2016). Se recomienda que la refrigeracion/
congelamiento de carnesy otros alimentos perecederos se realice dentro de las dos horas posteriores ala
coccion o lacompra como maximo.

. Nunca se debera descongelar los alimentos a temperatura ambiente. Hay tres formas sequras de
descongelar alimentos: en el refrigerador, en agua friay en el microondas (FDA, 2020). Los alimentos
descongelados en agua fria 0 en el microondas deben cocinarse inmediatamente.

Figura 22. Recomendaciones sobre buenas practicas de manipulacién de alimentos en el contexto de la pandemia
de COVID-19, considerando las etapas de “lavar, separar, cocinary refrigerar”
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d. Recomendaciones especificas: distribucién de alimentos

A continuacion, se realizan recomendaciones para diferentes modalidades de distribucion de alimentos del PAE
donde se debera aplicar todas las medidas preventivas sanitarias, de higiene y saneamiento ya enunciadas.



Entrega habitual de alimentos y comidas en el comedor

. La delimitacion de asientos dentro del comedor debera estar correctamente marcada y sera optimo que se
organice un cronograma escalonado con horarios de asistencia. También podran habilitarse otros espacios
para realizar la alimentacion (como aulas).

. Disponer las sillas tomando el distanciamiento recomendado y que todas miren en la misma direccion.

. La comida debera servirse en platos individuales que no podran ser compartidos. No se pondran en las
mesas utensilios de uso comun, como aceiteras, cestos de pan, etc.

. El agua puede encontrarse en una solajarra, pero debera 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 alavezy luego el personal debera lavarlos con aguay jabdn antes de un nuevo uso.

. Enlos centros enlos que se sirva la comida mediante una fila, los estudiantes deberan mantener la
distancia recomendada (UNICEF, UNESCO y OMS, 2020).

. El personal que realice la distribucién de los alimentos en el comedor o en otros espacios designados (como
aulas)deberé sequir todas las pautas de higiene y realizar el correcto lavado de manos antes 'y después de la
entrega.

. Los estudiantes tendran en todo momento su mascarilla(Figura 19)(con excepcién de los casos donde esto

no sea posible, por ejemplo, menores de dos anos, personas con dificultades para respirar, personas con
discapacidades que les dificulte quitarse la mascarilla)y solo se la retirardn al momento de comer.

. Los desperdicios deberan colocarse en basureros con pedal y tapa correctamente senalizados. Esta
actividad podra ser llevada a cabo por los propios estudiantes y sus maestros, aunque no reemplazara 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 distribucion se realizara de acuerdo a un cronograma pre-establecido, implementando una planilla de
registroy con la presencia de un personal facilitador que de orientaciones.

. El personal encargado de esta actividad debera sequir todas las pautas de higiene personal, limpiezay
desinfeccion.

. Deberéa garantizarse la distancia recomendada entre cada persona en todo momento (UNICEF, UNESCO

y OMS, 2020). Se podra seleccionar espacios abiertos alternativos al comedor, como canchas, espacios
comunes, o patios.

. Deberé estar correctamente senalizado el recorrido a realizar: ingreso, punto de espera, entrega y retiro.

. Previo al ingreso del sector de entrega, se debera 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 disenar 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 (FAQ y OPS, 2016).
No es recomendable tener los alimentos frescos ya empacados si no se los va a distribuir en el mismo dia,
ya que se podria acelerar el proceso de senescenciay alterar las caracteristicas organolépticas (FAQ y
Ministerio de Educacion del Gobierno de Ecuador, 2020).

. Opcionalmente, se puede realizar la toma de temperatura de los asistentes antes de realizar el retiro de
alimentos.




Servicios de comedores/quioscos/ bares escolares

3)

En el caso que las escuelas habiliten los comedores, deberan garantizar todas las medidas necesarias

para evitar la concentracion de alumnos en la entraday en el interior y todas las practicas de higiene y
distanciamiento (UNICEF, UNESCO y OMS, 2020)ya mencionadas para el personal como para los estudiantes
asistentes.

El espacio debe sequir las pautas de limpieza, desinfeccion y ventilacién antes mencionadas (ver punto 2
items i, iy iii).

El personal del comedor debe sequir las normas de higiene y las buenas practicas 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.

Monitoreo y seguimiento durante la reapertura del PAE

Las actividades de monitoreo y sequimiento de la reapertura seran cruciales para revisar las practicasy
generar posibles mejoras en el momento oportuno en el contexto de la pandemia. Se recomienda generar e
implementar sistemas de monitoreo sistematico en los siguientes puntos criticos:

actividades de limpiezay desinfeccion dentro de la escuelay dentro del comedor escolar;
disponibilidad y acceso a los insumos de limpieza, desinfeccion, suministros de higiene personal y
organizacion del espacio;

nivel de cumplimiento de buenas practicas de higiene individual.
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VI. Conclusiones

Como se ha podido observar en el caso del Laboratorio Gastronomico de la JUNAEB y en los casos de Guatemalay
Colombia, los resultados de incluir aspectos gastrondmicos 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 relacién 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 mas altos que dicho presupuesto.

. Enlos casos de Colombiay Guatemala se observan incrementos en la aceptabilidad. Asimismo, en el caso
chileno, desde laimplementacion del proyecto, se observa un aumento sostenido de la aceptabilidad.

. Es posible aplicar la gastronomia no solo en la intervencidn técnica de platos, sino también en una
planificacion estratégica de los PAE; de esta manera se pueden generar cambios de forma masiva.

. Laincorporacion de la gastronomia de manera integral en el PAE genera un aumento en la aceptabilidad de

los alimentos por parte de los ninos, redundando esto en un uso mas eficiente de los recursos publicosy en la
disminucion de los desperdicios de alimentos.

En definitiva, la conclusion mas importante que podemos hacer a la luz de los resultados de los tres casos
presentados es que la inclusion de la gastronomia en los PAE es una idea de sentido comun; con esta accién no solo
se logra la transformacion gastrondmica de los alimentos entregados sino que también se consigue que los ninos
beneficiarios propendan a comerse los alimentos servidos, lo cual es la Unica forma de cumplir con los objetivos
intrinsecos de los PAE.

Entonces, lainclusion de la gastronomia tiene la capacidad de ayudar a conseqguir los objetivos estratégicos de

los PAE, hacerlos mas eficientes en el uso de los recursos publicos y colaborar de paso en la disminucion de

los desperdicios de alimentaos. Con lo anterior, y contemplando los volumenes de alimentos y recursos que los

PAE mueven en ALC, esta iniciativa se configura potencialmente como una herramienta de politica publica con
impartantes 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 practicas basadas en la evidencia para apoyar a los paises
durante el regreso de los PAE de manera seguray sostenible, y asi proteger la salud y la nutricion de ninos, ninas'y
adolescentes, asi como la de sus maestros y familias. Mas adelante se debera llevar adelante un ejercicio integral
que abarque otras instancias desde un enfoque participativo y un analisis exhaustivo de los recursos disponibles.
Asimismo, serd importante trabajar sobre el analisis de los procesos de implementacion de las recomendaciones
entregadas, considerando barreras y facilitadores e incorporando también a las instancias de monitoreo y
evaluacion.
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Anexo Il. Consentimiento informado para la aplicacion de la encuesta en la escuela

Introduccién/ Objetivo. Estimado responsable de la escuela(nombre de la escuela)
______________ La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura-FAQ esta realizando

un proyecto denominado INCLUSION DE LA GASTRONOMIA EN LOS PROGRAMAS DE ALIMENTACION ESCOLAR

DE AMERICA LATINA Y EL CARIBE PARA UNA ALIMENTACION RICA Y SALUDABLE cuyo objetivo es implementar
practicas gastronomicas en los Programas de Alimentacién Escolar en tres paises (Colombia, Guatemalay
Republica Dominicana) con la finalidad de mejorar la aceptacion del menu 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 generacion de excedentes alimentarios, eficientando la utilizacion
de recursos.

Procedimiento. Segun lo expuesto se requiere visitar la escuela para aplicar una encuesta en una muestra de ninos/
as de 8al4anos 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 gastronomicas en la escuela.

La aplicacién de esta encuesta se llevara a cabo por el equipo de FAQO en su pais, con el apoyo de los actores locales
del Programa de Alimentacion Escolar. Ademas, la encuesta debera realizarse durante la entrega del menu escolary
tomara alrededor de 4 horas; las cuales, si fuera necesario, podran dividirse en varias jornadas de trabajo. Durante la
aplicacion de la encuesta se requiere ingresar a la cocinay comedor donde se entrega el menu escolar para realizar
el pesado de los alimentos que los ninos/as consuman, para luego realizar una serie de preguntas a los ninos/as
sobre practicas alimentarias, aceptacion del sabor, color, olor, cantidad y pertinencia cultural del menu.

Finalmente, como se explico antes la encuesta se aplicara dos veces: la primera vez al inicio del proyectoy la
segunda vez en la fase final.

Beneficios/Compensacion. La participacion de la escuela en este proyecto no le representara ningun tipo de riesgo.
Todos los resultados del proyecto seran utilizados para generar recomendaciones gastronomicas para mejorar los
Programas de Alimentacién Escolar en los paises de Ameérica Latinay el Caribe.

Confidencialidad. Es importante indicarle que la informacion recabada durante la encuesta sera de caracter
estrictamente confidencial y no estara disponible para ningun otro propdsito que la realizacion del proyecto. Tanto
la escuela como los ninos/as que participen en la encuesta quedaran identificados con un codigo y no con su
nombre.

Participacioén voluntaria. La participacion de la escuela es de caracter voluntaria; en cualquier momento se puede
decidir el retiro. Ademas, la decisién de no participar no afectara de ninguna manera su rol dentro de la escuela.

Riesgos potenciales. No existe ningun riesgo potencial por la participacion de la escuela o de los ninos en este
proyecto.

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

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

autorizo la aplicacion de la encuesta en mencion.

Firma o huella digital
Teléfono de contacto

~~ Correo electronico
‘ éago en lainstitucion




Anexo lll. Menus intervenidos gastronémicamente

Colombia. Arroz con pollo

Implementos:

Ingredientes:

Proceso previo:

Preparacion:

2 Calderos
Cuchara de servicio

1080 gr Pechuga de pollo previa-
mente marinaday enjuliana
36000ml Caldo de pollo

600gr Arroz

36gr Habichuelas precocinadas
36gr Apio en cupos pequenos
225gr Alverjas

140gr Pimento verde en cubos
pequenos

140gr Pimento rojo en cubos
pequenos

208gr Cebolla cabezona en cubos
pequenos

66gr Zanahoria rayada gruesa
88gr Repollo enjuliana fina

36gr Tomate

Condimentos:

10gr Orégano en polvo
10mlJugo de limon

10gr Comino

10gr Pimienta

5gr Achiote en polvo o color
20gr Ajo triturado

50ml Aceite

Sal

El dia antes, una vez desinfectado
el pollo, retire la piel y proceda a
realizar cortes enjuliana

Condimentar con:
200gr cebolla cabezona
100gr de tomate

200gr pimenton verde
200gr pimenton rojo
10gr ajo

1.Triturar todo en la licuadoray
macerar el pollo.

1. Sofreir 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 demés 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 fuegoy dejar reposar. Reservar.

3. Enotro caldero, en el siguiente orden, ir so-
friendo las verduras.Agregar la cebolla cabezona
y sofreir aproximadamente 10 minutos con el

caldero tapadoy con un poco de sal.

4. Agregar, los pimentonesy el ajoy sofreir
10minutos.

5. Agregar, el repollo. 10 minutos

6. Agregar, las habichuelasy las alverjas. 5
minutos

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

9. Mezclar las dos preparaciones y servir




Guatemala. Pasta con pollo, espinacay brocoli con tortilla.

Ingrediente

Medida

Preparacion

Fideos

Chile Pimiento

Cebolla

Ajo

Espinaca

Sal

Brocoli

Pollo Pechuga

Tomate mediano

Aceite Vegetal

4 libras

2 unidades grandes

Tunidad grande

3 dientes

3 manojos grandes

Al gusto (maximo 4
cucharadas)

3 unidades grandes

3 libras (Pechuga)

3libras

1taza

5. Lavary desinfectar los vegetales.

6.Cortar los vegetales finamente en trozosde Tcma 2 cm.
Asegurarse que todos tengan un tamano similar.

7.Enunaolla, con un poco de aceite, sofreir los vegetales.
Comenzar con el pimiento, luego agregar la cebollay dejar hasta
que se suavice y pierda su colory terminar con el tomate hasta
que esté blando.

8. Retirar los vegetales del fuego y dejarlos en un recipiente.

9. Enla 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 coccion para cocer el brocali hasta
que esté blando pero mantenga un color verde vivo. Retire el
brocoli del liquido de coccion.

11. Aprovechar el liquido de coccién y agregar un poco mas de agua
de ser necesario. Aseqgurarse que esté hirviendo y agregar
la pasta en el agua. Cuando ya esté blanda retirar del fuegoy
escurrir.

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

13.Sofreir la espinaca y mezclar con el resto de los vegetalesy el
pollo, verificar el sabor.

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

Complemento:

Una Tortilla
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