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INTRODUCCION

La alimentacién es una necesidad primaria e ineludible del ser humano, que
condiciona las expectativas de sobrevivencia y desarrollo en los individuos,
teniendo mayor impacto en aquellos grupos de poblacién que estan en proceso de
crecimiento y maduracion de funciones.

En el caso especial de los escolares, existen evidencias cientificas que determinan
qgue la buena salud, y especialmente el adecuado estado nutricional, contribuyen
positivamente en su rendimiento escolar; caso contrario, presagian dificultades en
el proceso de aprendizaje debido a un deterioro en la capacidad de atencién, que
en ciertas circunstancias pueden provocar la repitencia y en el peor de los casos
promover la desercidn escolar.

Esreconocido que lamayor parte de los habitos alimentarios definitivos que adquiere
el individuo, los aprende de su propio entorno familiar, generalmente por imitacién
de los adultos; sin embargo, la escuela también contribuye significativamente en
la fijacion de las costumbres alimentarias mediante la educacién alimentaria y
nutricional que reciben en las aulas.

Se conoce también que el mejor método para la fijacion de habitos alimentarios
es de “aprender haciendo”, es decir, mediante la experiencia practica del consumo
de ciertos alimentos que permiten a la persona el contacto con las caracteristicas
organolépticas de los alimentos. En este sentido, las cafeterias escolares deberian de
constituirse en verdaderos laboratorios de aplicacion practica de los conocimientos
que se imparten en las aulas, ofreciendo alimentos saludables que garanticen
bienestar alimentario en los estudiantes.

Esen el contexto anterior que se presentan los resultados de la presente investigacion
sobre la calidad nutricional de la oferta alimentaria de las cafeterias escolares, con
el propdsito de dar una informacién piloto sobre las condiciones nutricionales y de
inocuidad en que se expenden los alimentos que consume la poblacién estudiantil.

Es nuestra intencion que algunos de los resultados presentados sirvan para
despertar el interés de las autoridades escolares para el mejoramiento de los
servicios alimentarios que recibe la poblacion estudiantil, en este caso, del nivel de
bachillerato.




CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

A. Descripcion del problema

Las instituciones educativas salvadorefias no han podido evadir el efecto de la
globalizacidn, caracteristica de la época del modernismo, que ha impactado muchas
variables del proceso de ensefianza aprendizaje, citdindose como ilustracién el
nuevo planteamiento pedagdgico en las aulas, la modificacion de los materiales de
ensefianza, la necesidad de disponer de equipamiento informatico y otras, entre
las que se puede mencionar, un nuevo patrén de habitos alimentarios adquiridos
por los estudiantes, generado entre muchas causas por la constante y sistematica
exposicion a los medios de informacién que llegan hasta crear necesidades
alimentarias ficticias en la poblacion estudiantil.

Debido a que los estudiantes permanecen en muchos casos hasta ocho horas
en los centros educativos, la oferta alimentaria de las cafeterias escolares juega
un papel de gran importancia en la consolidaciéon de los habitos de alimentacion
de la poblacién estudiantil. Las cafeterias escolares son establecimientos que
deberian de tener la categoria de “saludables”, debido a la oferta de una abundante
variedad de alimentos naturales de alto valor nutritivo que esté en sintonia con los
conocimientos de alimentacién y nutricion que los docentes desarrollan en clases
como parte de los programas de asignaturas.

Sin embargo, la realidad en las cafeterias escolares es diferente a lo expresado
anteriormente, porque aparentemente estan divorciadas de los objetivos
educacionales y se concentran en un objetivo estrictamente comercial, ofreciendo
una variedad de productos industrializados, de bajo valor nutritivo, muchos
catalogados como comida chatarra, que no contribuyen al logro de un adecuado
estado nutricional de la poblacién atendida, ni participan en la consolidacién de
habitos de consumo saludables.

La observacién sobre el funcionamiento de las cafeterias escolares también hace
presagiar que la inocuidad de los alimentos ofertados estd muy comprometida,
especialmente aquellos de tipo “perecederos”, que necesitan de un proceso de
manipulacién higiénico y que, ademas, requieren de condiciones de refrigeracién y
congelacién adecuados para poder garantizar una 6ptima calidad de los productos.

Tomando en consideracién que las distorsiones en los habitos de consumo de
alimentos se considera internacionalmente como una de las principales causas
del incremento de las Enfermedades Crénicas No Transmisibles (ECNT) -debido en
cierta manera por el alto consumo de sal, azlcares y grasas trans-, la vigilancia de la




Universidad Evangélica de EI Salvador

calidad de la oferta alimentaria de las cafeterias escolares en el sistema escolar del
pais debiera de adquirir importancia para prevenir el “repunte” de dichas patologias.

Los informes de la OMS-OPS establecen que la obesidad infantil y juvenil es uno de
los problemas de salud que estd en constante ascenso, afectando principalmente
a los paises de bajos y medianos ingresos, sobre todo del area urbana de nuestros
paises. Dicha organizacién establece que, en el afio 2010, alrededor de 40 millones
de nifios y nifias menores de cinco afios de edad presentaban sobrepeso.!

En El Salvador, los indices de sobrepeso y obesidad estan en alza, si consideramos
los resultados obtenidos en la Encuesta de Salud Familiar (FESAL 2008-09), que
reveld que un 57.2% de las mujeres entre 15 a 49 afos presentaban sobrepeso u
obesidad.?

En el pais se dispone de muy poca informacién sobre la calidad de la oferta
alimentaria de las cafeterias escolares, y especialmente si esta variable podria tener
una relacidn directa con el estado nutricional de los estudiantes, considerando que
por lo general un estudiante consume un refrigerio y un tiempo de comida principal
-que generalmente es el almuerzo- dentro de la institucidn educativa, haciendo uso
del servicio de las cafeterias internas disponibles.

B. Delimitacion tematica

La presente investigacién esta orientada exclusivamente a describir la calidad
nutricional y de inocuidad de la oferta alimentaria de las cafeterias que operan en
una muestra de instituciones educativas de la ciudad de San Salvador.

C. Delimitacion temporo-espacial

El estudio se realizé durante el periodo comprendido entre los meses de mayo a
septiembre del afio 2014, haciendo observaciones en las cafeterias que operan en
6 centros educativos de la ciudad de San Salvador.

D. Enunciado del problema

En base al contexto anteriormente descrito, el grupo investigador se planted la
siguiente pregunta de investigacion: ¢Sera adecuada la calidad nutricional y las
condiciones de inocuidad de la oferta alimentaria de seis cafeterias escolares de la
ciudad de San Salvador, durante el periodo comprendido entre mayo a septiembre
del aiflo 20147




CAPITULO Il. FUNDAMENTACION TEORICA

1. Situacion alimentaria en El Salvador

El patrén de consumo de alimentos de una poblacién se refiere al conjunto de
alimentos usados por la mayoria de la poblacidn y con mayor frecuencia. La variedad
en el consumo de alimentos refleja la calidad de la alimentacidn. Al respecto, puede
decirse que, de acuerdo al analisis de la situacién alimentaria en El Salvador, el
area rural presenta menor variedad que la urbana, y que entre las regiones, la de
Occidente es donde se observé menor variedad, por el contrario en la Metropolitana
se encontré mayor variedad.

La variedad de alimentos disminuye conforme mads severa es la pobreza en el hogar.
Tomando como base los alimentos usados por el 50% de los hogares, puede decirse
que el patréon de consumo a nivel nacional esta compuesto por 24 productos, de los
cuales cuatro no llegan a los mas pobres.

En general, las cantidades que se observan en todos los productos y en todas las
regiones son relativamente bajas. Se considera que estos valores corresponden a
cantidades compradas de alimentos y no necesariamente a las que Illegan a la boca
del consumidor. Es de suponer que entre la compra y la ingesta hay una cantidad
gue se pierde o se desperdicia, por ello se estima que las cantidades de alimentos
deberian ser mayores.?

Respecto al consumo de azucar, hay varios aspectos que llaman la atencion:
considerandose este producto como de uso popular, fue registrado por menos del
80% de los hogares en todas las regiones y por 63% en la regidon Metropolitana
de San Salvador. Por otra parte, la proporcién de hogares que consumieron este
producto es mayor en los hogares con extrema pobreza en relacidon con los no
pobres. Asi también, la cantidad disponible es mayor en el drea rural (37 gramos) en
comparacion con el drea urbana (19 gramos).

Por el numero de hogares que los consumen y por las cantidades usadas segun
region, los alimentos que integran el patréon de consumo, para todas las regiones,
son los siguientes: huevos, pollo, frijoles, arroz, tortilla de maiz, pan dulce, pan
francés, azucar, tomate, cebolla, papas, gaseosas, café instantdneo y pupusas. A
este patron debe agregarse sal y aceite, que aparentemente son usadas por menos
del 50% de los hogares.

En cuanto a la disponibilidad per capita de energia y nutrientes, puede decirse que
en general hay un déficit aproximadamente de 25% de energia (kcal) en todas las
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regiones, y este es mayor en la region Occidental, seguida de la regién Central.

Aunque no se trata de un analisis propiamente dicho de la ingesta alimentaria, si
constituye un reflejo de la misma, por lo que podria decirse que en estas regiones
constituye un reflejo de la misma, por lo que podria decirse que en estas regiones la
alimentacién es deficiente. Por otra parte, la disponibilidad de energia per capita es
notoriamente afectada por el nivel de pobreza y por el tamafio del hogar, de manera
que los hogares en extrema pobreza y los de mayor tamafio estan seriamente
afectados en su alimentacion.?

En cuanto a la disponibilidad de minerales, se observa deficiencia severa en la
disponibilidad de calcio y cinc -sobre todo en cinc- donde en promedio la cantidad
disponible apenas llega a cubrir la mitad de la cantidad recomendada per capita.

Por otra parte, el nivel de pobreza y el tamano del hogar afectan grandemente la
deficiencia de calcio, no asi la deficiencia de cinc. En cuanto a hierro, la deficiencia
es menor, aunque siempre es afectada por el nivel de pobreza y por el tamafio del
hogar.

En relacién a la disponibilidad de vitaminas, se observa un serio problema en
riboflamina y vitamina C. El nivel de pobreza es terminante en la deficiencia de
estas vitaminas, asi como el tamafio del hogar. En el caso de la vitamina A, el azUcar
fortificada resulta buena fuente de esta vitamina, de manera que en promedio no
se observa, aunque si hay casos con déficit alto de vitamina A, sobre todo en los
hogares mas pobres.?

2. Situacion nutricional de la poblacion salvadoreia
a. Retardo en talla en escolares

Uno de los principales indicadores que evidencia el grave problema nutricional en
el pais es la alta prevalencia de la desnutricidn crénica que se expresa en el retardo
en talla (baja talla para la edad), en el cual se encuentra un 19% de los menores de
5 afios, lo que indica que el problema principal no es un déficit alimentario agudo,
en lo que a seguridad alimentaria se refiere, pero refleja la existencia de un déficit
alimentario crénico, de largo tiempo (desde el embarazo).

De acuerdo a los resultados de la FESAL 2008, y utilizando las tablas de referencia
de la OMS, el retardo en talla a nivel nacional en menores de 5 afios es de 19.2%,
siendo de un 24.2% en el area rural y de casi el doble en el 4drea urbana: 13.5%.*




Segun el Censo Nacional de Talla en Escolares de Primer Grado, en el afio 2007, el
retardo en talla fue de 15.5%, lo cual muestra que el dafio al crecimiento que ocurre
en los primeros dos afios de vida persiste y es irreversible.

Segun este censo, la prevalencia de desnutricion crénica fue de 15.5% en nifios de
primer grado de educacién basica (6 a 9 afos), que representa una disminucion de
cuatro puntos porcentuales en comparacion con la prevalencia de 19.5% notificada
en el Il Censo de Talla realizado en el afio 2000. El andlisis por ubicacién geografica
refleja una marcada diferencia entre las dreas rurales (19.2%) y las urbanas (10.6%).°

La prevalencia de retardo en talla es mayor a medida que aumenta la edad de los
nifios: la prevalencia mds baja la presentan los escolares de 6 afios con 8.93% vy
la mas alta, 32.39%, los escolares de 9 afos. A nivel departamental, Ahuachapan
es el departamento que presenta la mayor prevalencias de retardo en talla 23.7%,
seguido por Morazan 22.12%, Sonsonate con un 20.19% y Cuscatldan con una
prevalencia del 20.05%.

A nivel municipal, los 14 municipios con prevalencias de retardo en talla mayores
del 30% son: Tacuba, Ahuachapan con un 48.06%; Cacaopera, Morazdn con un
36.67%; La Laguna, Chalatenango, 35.66%; California, Usulutan, 36.51%; San
Fernando, Chalatenango con un 36.00%; Guatajiagua, Morazdn con un 35.25%;
Monte San Juan, Cuscatlan, 34.64%; San Francisco Morazan, Chalatenango, 34.29%;
Panchimalco, San Salvador 33.96%; Apaneca, Ahuachapan, 32.31%; El Carmen,
Cuscatlan, 30.66; San Antonio los Ranchos, Chalatenango, 30.43%.°

b. Obesidad y sobrepeso en escolares

Segln la Encuesta Nacional de Salud Familiar, también se evidencia una mayor
tendencia al sobrepeso desde la nifiez, reflejada mucho mas en las personas adultas.
Esto crea un circulo de desnutricién-obesidad y alta morbimortalidad materna, por
lo que alos 5 afios es mayor el riesgo de obesidad (6%) que el de desnutricién aguda
(1%).4

El Ministerio de Salud (MINSAL) asegura que el sobrepeso y la obesidad estan
afectando a la nifiez del pais en edad escolar. La institucion llegd a esa conclusién
tras un estudio que realizé con 1,237 nifios y nifias de primer grado, entre los siete
y nueve aios, a finales del ailo 2012: “Encontramos que el 23% de los nifios tenian
sobrepeso y otro 12% padecia obesidad; es decir, uno de cada tres nifios que cursa
primer grado tiene entre sobrepeso y obesidad en el pais. Esto es comparable con
datos de Estados Unidos y México. Los tres paises andamos con esas mismas cifras”,
dijo Beatriz Sanchez, jefa de nutricion del MINSAL.®
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En el afo 2012, el MINSAL brindd 13 mil 618 atenciones por obesidad: el 9.7 % de
ellos fue en nifilos menores de nueve afios y un 13.9 % en el grupo de los 10 a los 19
afios. Es decir, un 23.6 por ciento es en infantes y adolescentes.

Datos preliminares de un estudio realizado por el MINSAL en 300 escuelas del pais
revelaron que el porcentaje de obesidad en nifios de primer grado ronda el 15 por
ciento. El trabajo de campo se desarrollé entre julio y septiembre del afio 2012 en
infantes entre los 7 y 9 afios. Se les pesd y midid para conocer cémo estaba su indice
de masa corporal; ademas, se les tomd una serie de exdmenes de laboratorio, pero
los resultados aun estan pendientes: “Los nifios estaban con un peso arriba de lo
esperado, aunque no es tan alarmante, si es bastante alto”, comentd Ana Beatriz
Sanchez, coordinadora nacional de la Unidad de Nutricién del MINSAL”.

c. Otros indicadores en estado nutricional disponibles

Los resultados de FESAL 2008 indican que el 23 por ciento de los nifios (as) presentan
algln grado de anemia, sube del 21 por ciento en el drea urbana al 26 por ciento en
el area rural. De esta manera, al menos uno de cada 5 nifilos menores de 5 afios del
area urbana y uno de cada 4 del drea rural presenta algin grado de anemia.*

3. Obesidad y sobrepeso como factores de riesgo de enfermedades
crénicas no transmisibles

La epidemia mundial de la obesidad en nifios progresa a una tasa alarmante,
habiéndose duplicado o triplicado su prevalencia en los paises desarrollados en los
Ultimos 25 afios. Este es el caso de Espafia, donde un 15% de los nifios son obesos y
un porcentaje similar tiene exceso de peso.

Sin embargo, el problema de la obesidad no debe quedar circunscrito a un exceso
de peso y grasa corporal, a una apariencia fisica no deseada, ya que la obesidad
en nifios y adolescentes se acompafia de comorbilidades que afectan de forma
manifiesta a la estructura y funcidon de drganos vitales, al metabolismo y a la
homeostasis corporal. Ademas, presenta un impacto muy negativo en su autoestima
y en la aceptacion social. Por tanto, la obesidad en la edad pediatrica tiene una gran
repercusion bio-psico-social.’

La obesidad infantil es uno de los problemas de salud publica mas graves del siglo
XXI. El problema es mundial y esta afectando progresivamente a muchos paises
de bajos y medianos ingresos, sobre todo en el medio urbano. La prevalencia ha
aumentado a un ritmo alarmante.®




Se calcula que en el afio 2010 habia 42 millones de nifios con sobrepeso en todo
el mundo, de los que cerca de 35 millones vivian en paises en desarrollo. Los
nifios obesos y con sobrepeso tienden a seguir siendo obesos en la edad adulta y
tienen mas probabilidades de padecer a edades mas tempranas enfermedades no
transmisibles, como la diabetes y las enfermedades cardiovasculares. El sobrepeso,
la obesidad y las enfermedades conexas son en gran medida prevenibles. El riesgo
de la mayoria de las enfermedades no trasmisibles resultantes de la obesidad
depende en parte de la edad de inicio y de la duracién de la obesidad.

La obesidad en la infancia y la adolescencia tienen consecuencias para la salud tanto
a corto como a largo plazo. Las consecuencias mas importantes del sobrepeso vy la
obesidad infantil, que a menudo no se manifiestan hasta la edad adulta, son:

e Las enfermedades cardiovasculares, principalmente las cardiopatias y los
accidentes vasculares cerebrales.

e Ladiabetes.
e Los trastornos del aparato locomotor, en particular la artrosis.
e (Ciertos tipos de cancer (de endometrio, mamay colon).

Los datos de 2005 muestran las consecuencias a largo plazo de un estilo de vida
no saludable. Cada afio mueren a consecuencia del sobrepeso y la obesidad por lo
menos 2,6 millones de personas.!

Muchos paises de bajos y medianos ingresos se enfrentan en la actualidad a
una “doble carga” de morbilidad: siguen debatiéndose con el problema de las
enfermedades infecciosas y la subnutricidn, y al mismo tiempo estan sufriendo un
rapido aumento de los factores de riesgo de enfermedades no transmisibles como
la obesidad y el sobrepeso, especialmente en el medio urbano. Por ello, no es raro
gue en un mismo pais, comunidad u hogar coexistan lado a lado la subnutricién y
la obesidad.

Esta doble carga es causada por una nutriciéon inadecuada durante el periodo
prenatal, la lactancia y la infancia, seguida de una exposicién a alimentos ricos en
grasas y calorias y pobres en micronutrientes, asi como de una falta de actividad
fisica a medida que el nifio va creciendo.’
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4. Estructura del sistema escolar del pais
a) Educacidn parvularia

Comprende tres afios de duracidn y atiende a niflos de cuatro a seis afios de edad.
Tiene por objetivo ejercitar el aparato psico-motor, el lenguaje, realizar actividades
manualesy ludicas y prepararlos para la continuacion en el sistema educativo basico
y en la vida en general. Este nivel no esta dividido por grados, sino en 3 grupos de
acuerdo a la edad (de 4 a 6 afios).*°

b) Educacion basica

Se ofrece normalmente a estudiantes de siete a quince afios de edad y es obligatoria.
Se puede admitir alumnos de seis afios, siempre que bajo criterio pedagdgico
demuestren madurez para iniciar estos estudios y existan los recursos en los centros
educativos. La educacion basica comprende 9 grados de estudio (de 12 a 92 grado=
divididos en tres ciclos de 3 afios cada uno.

En este nivel, el educando se forma una disciplina de orden y trabajo, se le inculca
idealesde estudioy superacidn, acrecienta su capacidad, se fomentan sus habilidades
para expresar su pensamiento, se proporciona conceptos basicos y firmes en las
areas de las ciencias y las humanidades, y otros aspectos que contribuyan a la
formacién del hombre.*

c) Bachillerato

Ofrece la formaciéon en dos modalidades: una general y otra vocacional. Los institutos
educativos oficiales que imparten la ensefianza del nivel medio (bachillerato) se
definen como Institutos Nacionales, mientras que las instituciones privadas son
llamadas Colegios o Liceos. Los estudios de educacidon media culminan con el Bachiller.

El Bachillerato General cuenta con una carga semanal de 40 horas de clase, y tiene
una duracion de 2 afos en la jornada diurna: tres afos en la jornada nocturna y la
modalidad a distancia tiene una duracidn de tres afios plan sabatino. Su misiéon es
capacitar al educando para que continte estudios superiores, es decir, no capacita
para la incorporacion al drea de trabajo.

Mientras que el Bachillerato Técnico Vocacional posee 44 horas de clase semanales,
tiene una duracidon de tres afios en la jornada diurna y cuatro en la jornada
nocturna; de las cuales 10 horas corresponden al drea técnica en los dos primeros
afios; el tercer afio comprende 30 horas clase semanales, todas del drea técnica. Su
mision es capacitar al educando para que pueda continuar estudios superiores e
incorporarse al drea de trabajo.'> 3




5. Las cafeterias escolares

La promocion de las dietas saludables y la actividad fisica en la escuela es
fundamental en la lucha contra la epidemia de obesidad infantil. Como los nifios y
los adolescentes pasan una parte importante de su vida en la escuela, el entorno
escolar es ideal para obtener conocimientos sobre opciones dietéticas saludables y
la actividad fisica. Como ejemplo de conducta positiva, el profesor puede tener un
impacto duradero en el modo de vida del alumno.?

a) Concepto

Las cafeterias son aquellos establecimientos que prestan servicios de platos
combinados y/o bebida a cualquier hora, dentro de las que permanezcan abiertos,
y que no precisaran ser ofrecidos en un comedor independiente.'

b) Objetivos

En este contexto, los menus escolares deben priorizar el mayor aporte de los
grupos de alimentos de alto valor nutricional, que son menos consumidos, y limitar
el de aquellos mas consumidos, pero de bajo valor nutricional. Al mismo tiempo,
hacer preparaciones culinarias y presentaciones de los menus que equilibren
bien tradiciones y modernidad y valor nutricional y organoléptico, en tamafios de
raciones adecuadas.

Objetivos del menu — caracteristicas:
1. Aporte de 30 a 35 % del total de las calorias al dia.
2. Alta calidad nutricional de macronutrientes/1000 kcal:>1

3. Amplia variedad de alimentos, con preferencia frescos, de temporadas y con
presentacidon adecuada en raciones de los grupos de alimentos durante la
semana.

4. Aumento de la frecuencia de consumo de los alimentos representados en
la dieta habitual: frutas y verduras (rotacion de los cinco colores de la vida:
rojo, amarillo, naranja, verde, azul-violeta y blanco), leguminosas, cereales
integrales, pescados azules y blancos y otros productos del mar y agua dulce.

5. Uso preferencial para alifiado y cocinado.

6. Agua como bebida.

7. Preparacién culinaria con predominio del vapor, hervido, plancha, guisado
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sobre fritura.
8. Presentacidn atractiva con equilibrio entre tradicién y modernidad
9. Atractivo organoléptico y sensorial.
10. Raciones de tamafio adecuado.

11. Facilitar la presentacién y/o la participacion de los nifios en la preparacion de
los menus.

12. Ambiente del comedor confortable y tranquilo, incluido menaje, mobiliario,
luz y temperatura.

13. Informacién sencilla a los nifios del impacto nutricional positivo del menu con
referencias gastrondmicas, culturales, sociales y educativas.

14. Promocion de habitos higiénicos.

15. Informar de los menus a los padres para que completen en las otras
comidas del dia los aportes de energia, nutrientes y grupos de alimentos
recomendados.”

c) Requerimientos que se deben cumplir

En el marco del proyecto “Apoyo curricular de la educacién bésica para mejorar la
educacién en nutricién y seguridad alimentaria”, promovido por el MINEC, MSPAS
y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) El Salvador, se elaboré un manual de tiendas saludables, el cual contiene
recomendaciones para que los y las responsables de las tiendas escolares ofrezcan
alimentos nutritivos, preparados higiénicamente y que promuevan buenos habitos
alimentarios. Este proyecto comprendié doce centros escolares pilotos y fue
ejecutado, entre el 2006 y el 2009, con el compromiso del MINED de extenderlo a
nivel nacional (Ver Anexo N° 7).

6. Contenido sobre nutricion y alimentacion en la programacion
educativa

La salud y el bienestar presentes y futuros de la poblacion en edad escolar
estan profundamente condicionados por el tipo de alimentacion recibida y el
mantenimiento de un peso saludable. Como apunta la OMS en su iniciativa global de
salud en la escuela, el centro educativo es un espacio significativo para la adquisicion
de conocimientos tedricos y practicos sobre salud y nutricion por la cantidad de




tiempo que permanecen los nifios y nifias, por lo que pueden convertirse en uno de
los pilares basicos en la prevencion de la obesidad, incidiendo sobre la modificacion
de los habitos alimentarios inadecuados que estan instaldandose en la sociedad
actual.

Todos los contenidos del documento se basan en recomendaciones procedentes
de diversas organizaciones internacionales, como las recogidas por la OMS en su
iniciativa global de salud en la escuela, el Instituto de Medicina de la Academia
Nacional de Ciencias de los Estados Unidos, que considera que promocionar
conductas saludables entre los estudiantes es una parte importante de la funcién
de las escuelas, y el Libro Blanco para una Estrategia Europea sobre problemas
de salud relacionados con la alimentacidn, el sobrepeso y la obesidad, elaborado
por la Comisiéon Europea. En este ultimo se alude a la infancia como un periodo
determinante para inculcar comportamientos saludables y conocimientos para
adoptar un estilo de vida saludable, y a la escuela como el escenario de intervencién
donde desarrollar acciones eficaces para modificar los comportamientos a largo
plazo.*®

La vision de una sociedad en la que se combine calidad de vida, relaciones
armoniosas con el entorno, bienestar social y sostenibilidad puede lograse a través
de un fuerte trabajo educativo, ademds de cambios en los modelos de desarrollo y
una inversion significativa en la recuperacién y mejora de los entornos.

Desde el ambito de la educacidn, sobre la base de diversas experiencias de
educacién ambiental, serd importante desarrollar capacidades, conocimientos,
valores, actitudes y prdcticas individuales y colectivas orientadas a establecer una
relacién mds armoniosa y sostenible entre la sociedad y su entorno, la misma que
se exprese en una mejor calidad de vida y bienestar social.

Si bien es verdad que las instituciones educativas tienen un rol significativo en
la formacion de la cultura ambiental, también es cierto que esta se va formando
mediante la participacién de los demas actores sociales, como: la familia, los centros
laborales, la comunidad, los gobiernos locales y regionales, el estado, los medios de
comunicacion, etc.'®

7. Importancia de la educacion alimentaria nutricional para
consolidar habitos alimentarios

La OMS, la Unién Europea (UE), el Gobierno de Espafia (Estrategia NAQOS), los
gobiernos de las CCAA (Estrategia PASEA, etc.) han establecido planes en donde
la lucha contra la obesidad infantil es prioritaria, y esta centrada en los cambios
conductuales, dietéticos y el aumento de la actividad fisica y el descenso del
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sedentarismo.

La OMS, con su iniciativa global de salud en la escuela, considera que dado el tiempo
prolongado de permanencia de los niflos en ella y el alto nivel de conocimientos y
habilidades educativas de los profesores, es un punto critico para la adquisicién de
conocimientos tedricos y practicos sobre salud y nutricion. En esta misma direccién
se ha considerado el Centers for Disease Control and Prevention (CDC) de los Estados
Unidos, con su indice de Salud de la Escuela (ISE). Este considera que proporcionar
conductas saludables entre los estudiantes es una parte importante de la funcién
de las escuelas, por lo que debe proporcionar a los estudiantes conocimientos y
habilidades para favorecer un estado de salud y crecimiento dptimos y convertirlos
en ciudadanos adultos sanos y productivos.

Para estos objetivos de promocién de la salud, el ISE establece una guia de
autovaloracién y planificacion en cada escuela, cuyo objetivo es identificar las
fortalezas y debilidades de las politicas y programas de promocidon de la salud y
la seguridad, y establecer planes y acciones para mejorarlos, contando con la
colaboracion de profesores, estudiantes, familiares y comunidad.?

a) Impacto de la publicidad sobre habitos de consumo

En el 2004, la Oficina de Telecomunicaciones del Reino Unido (OFCOM) concluyd
que el mercadeo de alimentos influye en el consumo vy las preferencias alimentarias
de nifios y nifias. Al aio siguiente, el Instituto de Medicina de la Academia Nacional
de Ciencias de Estados Unidos se sumd a dicha posicién. En diferentes paises se
han realizado estudios que analizan el tipo de alimentos, su calidad nutricional, las
técnicas de mercadeo y las estrategias publicitarias.

En Estados Unidos se reportd que el 49% de los anuncios presentados en varias
cadenas de televisidn, durante la mafana de un sdbado -franja considerada de
audiencia infantil- era sobre alimentos y el 91% se relacionaban con productos
altos en grasa, sodio o azlcar agregada a bajos en nutrientes. También se reveld
que el 74% presentaban personajes populares de los programas de caricaturas y
en el 26% se ofrecia algun regalo por su compra. Solo la mitad de los anuncios se
refirié al valor nutritivo o a alguna actividad fisica, y el 86% se asocid a un atractivo
emocional. Este tipo de publicidad promueve que los nifios y nifias ingieran estos
alimentos o golosinas mientras permanecen en sus casas.”

Las empresas productoras de comida chatarra y agencias de publicidad reconocen a
la poblacién infantil como un importante nicho del mercado, ya que pueden gastar
dinero, influyen a sus padres y son fieles a una marca, aun cuando no saben leer y
no comprendan que la intencién de un anuncio es vender un producto, haciendo




uso de imagenes o mascotas.

Los resultados de investigaciones sobre publicidad de alimentos han fundamentado
el establecimiento de politicas y regulaciones a ciertos tipos de comerciales, con el
objetivo de garantizar que los mensajes promuevan alimentacion sana.?

Tabla No. 1. Ambiente obesogénico de las TICs

Contenido nutricional de los alimentos y bebidas publicitadas en televisién vistas por
nifios (2 — 11 afios) y adolescentes (12 — 17 aiios)

e El 97.8% y el 89.4% de los productos vistos respectivamente por nifos y por
adolescentes tienen alto contenido en grasa, azucar y/o sodio.

e EI80.7% Yy el 74.1% son ricos en azlcar.

e E|I81.6% Yy el 77.1% son pobres en fibra.

e EI38.3%y el 51.7% son ricos en grasa.

e EI12.3% vy el 8.2% son ricos en sodio.

e EI89.3% vy el 85% son ricos en grasa y azUcar.

e EI95.5% de las bebidas son ricas en azucar.

Fuente: Powell LM. 2007

b) Impacto de la escuela sobre habitos de consumo

La promocién de las dietas saludables y la actividad fisica en la escuela es
fundamental en la lucha contra la epidemia de obesidad infantil. Como los nifios y
los adolescentes pasan una parte importante de su vida en la escuela, el entorno
escolar es ideal para obtener conocimientos sobre opciones dietéticas saludables y
la actividad fisica. Como ejemplo de conducta positiva, el profesor puede tener un
impacto duradero en el modo de vida del alumno.
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Tabla No. 2. Ambiente escolar obesogénico

Alimentario

e MenuUs escolares pocos saludables.

e (Cafeteria y/o maquinas expendedoras con productos de baja calidad nutricional y
elevada energia y gran atractivo organoléptico, televisivo y prestigio interpares.

e Insuficiente informaciony formacién en educacién para la salud y habitos alimentarios.

Actividad fisica

e Insuficiente horario de educacidn fisica. Insuficiente espacio y equipamiento para
juego, deportes. Ambiente poco estimulante.

e  Prioridad: “minorias” (equipos) sobre “mayores” (excluidas).

e Dificultades y limitaciones para actividad fisica fuera del horario lectivo en la escuela.

e Escasa formacién e informacién sobre beneficios actividad para la salud y conducta
fisica.

Sedentarismo

e Iralaescuela en coche familiar o bus.

e Recreos inactivos. Escaso prestigio educacion.

e  Escasa informacion sobre mal uso y abuso de las TICs.

Fuente. Tojo R, Leis R. (2007)

c) Sugerencias para la promociéon de una nutricion saludable en la
escuela’

e Ofrecer educacién sanitaria que ayude a los estudiantes a adquirir
conocimientos, actitudes, creencias y aptitudes necesarias para tomar
decisiones fundamentadas, tener conductas saludables y crear condiciones
propicias para la salud.

e Ofrecer programas alimentarios escolares que incrementen la disponibilidad
de alimentos saludables en las escuelas (por ejemplo, desayuno, almuerzo
refrigerios a precios reducidos).

e Tener maquinas expendedoras que solo vendan alimentos saludables, como
agua, leche, frutas y verduras, sandwiches y refrigerios con pocas grasas.

e Garantizar que los alimentos servidos en las escuelas cumplan requisitos
nutricionales minimos.

e Ofrecer a los estudiantes y al personal servicios de salud escolar que ayuden
a fomentar la salud y el bienestar, asi como a prevenir, reducir, seguir, tratar
y derivar los problemas de salud o trastornos importantes.




e Usar los jardines de la escuela como instrumento para concienciar a los
alumnos sobre el origen de los alimentos.

e Fomentar la participacion de los padres.
d) Impacto del hogar sobre habitos de consumo

En un articulo reciente se sefiala la relevancia de algunos factores sociales en la
consecucién de habitos de vida saludables en nifos y adolescentes, en especial el
papel que podia tener la comida en familia. La familia ejerce una fuerte influencia
en la dieta de los nifios y de los adolescentes y en sus conductas relacionadas con
la alimentacién. Esta influencia puede tener un impacto relevante sobre la ganancia
de peso. Comer varias veces a la semana en familia (mas de 5 veces) se asocia a un
mayor consumo de frutas y verduras, una mejora en el desayuno y una incidencia
menor de sobrepeso y obesidad.

La influencia positiva de la comida en familia puede verse anulada si la comida
tiene lugar delante de la televisidn. Ver la televisidn se asocia con un aumento en
el consumo energético, tanto en adultos como jévenes y nifios (entre 136 y 198
kcal/dia). Parte de ese aumento se debe al consumo de alimentos anunciados
(generalmente dulces, galletas, aperitivos salados y bebidas carbonatadas), y otra
parte se debe al descenso en el consumo de frutas y verduras.

Por tanto, parece razonable, por un lado, mantener el consejo de que las horas de
las comidas no sean un momento «en torno al televisor», y por otro, a la espera
de regulaciones especificas en la publicidad dirigida a nifios y adolescentes, hay
que continuar recomendando que el tiempo de ver televisidn sea inferior a 2 horas
diarias.”

Tabla No. 3 Ambiente familiar obesogénico

Alimentario

e Exceso de consumo de alimentos densos en energia y bajos en nutrientes
e Exceso de consumo raciones grandes

e Saltarse comidas (en especial desayuno)

e Comerviendo la TV y comer poco en familia

e Neveray despensa abundantes en alimentos y bebidas obesogénicas

e Ninos que disponen de dinero para comprar alimentos y bebidas
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Actividad fisica

e Escaso tiempo de juegos, ejercicios, baile y actividades domésticas
e Deficiente participacién del grupo familiar en actividad

e Subiry bajar en ascensor

Sedentarismo
e Disponibilidad (incluido habitacion) de TICs, TV, video, videojuegos ordenador-
internet, movil) y exceso de tiempo empleado en ella.
Fuente. Tojo R, Leis R. (2007)

CAPITULO IIl. JUSTIFICACION Y OBJETIVOS

A. JUSTIFICACION

El mantenimiento de un adecuado estado nutricional de la poblacion es un
prerrequisito fundamental en los esfuerzos por lograr mayores indicadores de
desarrollo de pais, como ha sido reconocido por la OPS-OMS. En ese sentido, la
vigilancia de la calidad de la alimentacién consumida por la poblacidn, especialmente
de los estratos en proceso de crecimiento bioldgico, es de vital importancia debido
a que contribuye a generar condiciones aceptables de salud general.

El pais estd sufriendo actualmente una transicién en el perfil epidemiolégico en
materia nutricional, considerando que todavia se mantienen polos de desnutricion,
principalmente en el sector infantil de la poblacidn, y a la vez, estamos teniendo
una creciente prevalencia de sobrepeso y obesidad, tal como lo afirma FESAL 2008-
2009.

La FESAL 2008-09 detectd que mas de la mitad de las mujeres salvadorefias en edad
fértil padecen de sobrepeso y obesidad, lo que genera un factor de riesgo para el
desencadenamiento de las enfermedades crénicas no transmisibles, tales como la
diabetes mellitus tipo 2, hipertensién arterial, insuficiencia renal crdnica, etc.

Muchos de los habitos alimentarios inadecuados que practica la poblacion
adulta han sido adquiridos en la infancia, ya sea por el impacto de las conductas
alimentarias familiares, por la publicidad comercial y por otras causas diversas; sin
embargo, en el caso especial de los escolares, la oferta de alimentos comerciales
que se expenden en las cafeterias de los centros educativos contribuye en gran
medida a promover habitos de consumo no saludables.




Mediante la observacion del comportamiento de la oferta alimentaria de las
cafeterias escolares de referencia, se ha detectado que existe un marcado contraste
entre los componentes tedricos curriculares sobre dieta saludable que se imparten
en diferentes materias del nivel de bachillerato y la realidad de la oferta alimentaria
gue se encuentra en las cafeterias de las instituciones educativas.

La evaluacion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados en las cafeterias
escolares y su componente de inocuidad son factores de importancia para
conocer en qué medida estas variables puedan tener una relacion directa con el
estado nutricional de los estudiantes, y ademas, permite la medicién del riesgo de
violaciones a los estandares de inocuidad que se deben de mantener en un servicio
de alimentacién escolar.

En base al contexto antes mencionado, se cree que la presente investigacion
ayudaria a redefinir el perfil de la calidad de los alimentos que se deben de vender
en las escuelas, tanto del sector publico como privado del pais y que estd en sintonia
con la linea de accidn del eje estratégico “Educacion y Cultura para la Calidad” que
gerencia la Unidad de Pro-calidad del Ministerio de Economia, que literalmente
reza: “fomentar la educacion al consumidor y la difusién de informacién pertinente
para la adopcion de una cultura de exigibilidad de la calidad, inocuidad y seguridad
en el consumo de los productos y servicios que adquiere”.

A pesar de que los resultados de la presente investigacién podrian considerarse
como “pilotos”, pueden proporcionar una idea situacional bastante aproximada de
la condicion de calidad de la oferta alimentaria a nivel nacional de las cafeterias
escolares, que serviria de insumo importante a las autoridades de las instituciones
educativas y de otras instituciones interesadas para impulsar medidas orientadas
a superar las deficiencias encontradas en dichos establecimientos comerciales, en
beneficio de toda una generacion de jovenes que representan el futuro del pais.

B. OBJETIVOS
a. General

Conocer el nivel de calidad nutricional y de inocuidad de la oferta alimentaria de
algunas cafeterias escolares de la ciudad de San Salvador, en el periodo comprendido
entre mayo a septiembre del afio 2014.

b. Especificos:

1. Conocer el estado nutricional de los estudiantes de bachillerato de las
instituciones educativas piloto de la ciudad de San Salvador.
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2. Evaluar la calidad nutricional de los alimentos ofertados en algunas
cafeterias escolares, en base al nutriente dominante.

3. Evaluarlacalidad delos alimentos ofertados en las cafeterias escolares,
mediante la valoracién de las condiciones generales de inocuidad.

4. Describir en forma cualitativa y cuantitativa la oferta alimentaria de
las cafeterias escolares piloto de la ciudad de San Salvador.

CAPITULO IV. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

A. Ubicacion

La presente investigacién se realizd en 6 instituciones educativas de nivel de
bachillerato de la ciudad de San Salvador, que representaran al menos a una zona
geografica del drea metropolitana, durante el periodo comprendido entre mayo a
septiembre del aio 2014.

B. Tipo de investigacion

La tipologia de la investigacidn realizada fue de tipo descriptiva, transversal y con
énfasis cuali- cuantitativo.

C. Unidades de analisis

De acuerdo al disefio de la investigacion, se utilizaron dos tipos de unidades de
analisis, los cuales eran necesarios para cubrir las variables de los objetivos
planteados, tal como se detalla en el Cuadro No. 4

Cuadro No. 4
Descripcion de las unidades de analisis de acuerdo a objetivos planteados

Variables a medir por objetivos Descripcion de unidades de analisis
Conocer el nivel de calidad nutricional y de | Cafeterias escolares de 6 instituciones de
inocuidad de la oferta alimentaria de las bachillerato de la ciudad de San Salvador,
cafeterias escolares. tanto nacionales como privadas.
Conocer el estado nutricional de los estu- Estudiantes de bachillerato, de ambos
diantes de bachillerato de las instituciones | sexos, de 6 instituciones educativas de la
seleccionadas. ciudad de San Salvador.




D. Poblacidon y muestra

Lamuestrade estudiola constituyeron 524 estudiantes distribuidos en 6 instituciones
educativas de la ciudad de San Salvador, representando cada una, al menos, a
una zona geogrdfica del drea metropolitana de la ciudad capital. Para llegar a la
determinacion de la muestra de estudio, se debieron de concretar algunos pasos
metodoldgicos, los cuales se detallan a continuacién:

d.1. Instituciones educativas seleccionadas

Para la incorporacidon de un centro educativo en la presente investigacion, fue
necesario realizar previamente las actividades siguientes:

e Ubicarla dentro de una zona geografica de la ciudad de San Salvador.
e Solicitar cita con el director(a) de la institucion.

e Explicar la naturaleza y alcances de la investigacion.

e Obtencion del permiso correspondiente.

e Coordinar las fechas de visitas al colegio o instituto.

Las instituciones educativas que aceptaron participar en el estudio se presentan en
el Cuadro No. 5

Cuadro No. 5

Instituciones educativas participantes en el estudio
Nombre del centro educativo Zona de ubicacion
Colegio Juan Bueno Central Zona norte ciudad de San Salvador
Colegio Bautista de San Jacinto Zona sur ciudad de San Salvador
Colegio Luz de Israel Zona centro-poniente ciudad de San Salvador
Instituto Accion Civica Militar Zona Oriente ciudad de San Salvador
Colegio Maranatha Zona centro-sur ciudad de San Salvador
Colegio Diego de Holguin Zona poniente ciudad de San Salvador

d.2. Muestra de estudiantes por colegio

Para el calculo de la muestra de estudiantes por cada institucién educativa, se
procedid a realizar secuencialmente las actividades siguientes:

e Se investigd primeramente el total de matricula de todas las secciones de

bachillerato por cada centro educativo.
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e Se calculd una muestra estratificada al azar, utilizando la férmula simple para
calculo muestral con poblacién conocida.

La participacion proporcional por cada colegio incorporado en el estudio se detalla
en el Cuadro No. 6 y Anexo No. 6

Cuadro No. 6
Tamafio muestral por colegio
Centro educativo Tamafio de la muestra
Colegio Juan Bueno Central 173
Colegio Bautista de San Jacinto 80
Colegio Luz de Israel 57
Instituto Accién Civica Militar 123
Colegio Maranatha 35
Colegio Diego de Holguin 56
TOTAL DE LA MUESTRA 524

E. Criterios de inclusion y exclusién

Los criterios de inclusién y exclusién que se consideraron en la presente investigacion,
se dividieron en dos grandes grupos: a) referentes a la institucion educativa y b)
referente a los estudiantes, segun se detalla ampliamente en el Cuadro No. 7.

Cuadro No. 7
Criterios de inclusidon y exclusion

Criterios de inclusion Criterios de exclusion
Instituciones: Instituciones que no dispongan de seccidon de
Institucién con nivel de bachillerato vigente. bachillerato.
Que autorice la intervencién de los investigadores. | Que no autoricen la intervencion de los investi-
s S gadores.

Que facilite la observacion libre del personal de . .
investigacion. Que no proporcionen las condiciones de autono-

. . mia necesaria para que los investigadores reali-
Que permita interactuar con los estudiantes. cen su labor

Que proporcione un area fisica para realizar las ac-

- , Que no permitan interactuar con los estudiantes
tividades de antropometria.

Que no proporcionen area fisica para labores de
antropometria.

Estudiantes: Estudiante matriculado en niveles inferiores al
Ser estudiante activo matriculado en nivel de ba- | bachillerato.
chillerato. Que no acepte participar voluntariamente en el

estudio.

Que acepte participar voluntariamente en el estu-
dio.
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F. Variables y su medicion

Las variables incorporadas en el estudio, y su correspondiente indicador de
medicidén, se detallan en el Cuadro No. 8

Cuadro No. 8

Variables e indicadores de medicion

Variables

Conceptualizacion de la variable

Operacionalizacion de la variable

nal

Estado Nutricio-

Estado fisioldgico resultante de la
comparacion entre la ingesta ha-
bitual de alimentos y las necesi-
dades corporales de un individuo.

indice de masa corporal (IMC).
Anexo No 1.

Calidad nutricio-
nal de la oferta

Valoracion de la cantidad de
nutrientes que contienen los

Valoracion de la cantidad de macro
y micronutrientes de los alimentos

medad debido a su consumo.

alimentaria alimentos expendidos. expendidos. Anexo No 2.
Inocuidad de Grado de riesgo que tiene un Valoracidn de las condiciones de
alimentos alimento de producir una enfer- | higiene, almacenaje y manipula-

cion de alimentos. Anexo No 4.

e o s

G. Indicadores de medicion de variables

Los indicadores utilizados para la medicidon de las variables bajo estudio se detallan
en el Cuadro No. 9.

Cuadro No. 9
Indicadores de medicion de variables
Variable Indicador Puntos de corte
Estado nutri- | Porcentaje de estudiantes con estado ;égdggjznng:’crj::les
cional 2;;:';'%:3' ngL@;g:;antr'dos’ con 1750<29.9 sobrepeso
pesoy ) 30.0 en adelante Obesidad

Calidad . de | dad ., | i6n del . domi
nutricional Registro de la cantidad, presentacion | Valoracion del nutriente domi-
de la oferta y valor nutricional de los alimentos nante: carbohidratos, proteina,
alimentaria expendidos. grasa, vitaminas y minerales.

Detglrminellcig')n del riesgc.o dg cpntami- Calificacion de riesgo:

nacién quimica y microbioldgica de los lificacion del ri q
Inocuidad de alimentos en 6 dreas especificas: a) La”ca : calt_:lon € rlesgcla se de-
alimentos higiene personal, b) capacitacion del talla amlp |ame|nte ene gua dro

personal, ¢) almacenaje de alimentos, d) | N IlO, 0s cuaies %stan c?,s",‘, 0s

Preparacién de alimentos, e) venta de Zn e Inst':jurgento e Medicion

alimentos y f) condiciones ambientales. | d€ Inocuidad (Anexo No. 4).
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Cuadro No. 10
Calificacion de riesgo en la inocuidad de alimentos

Variable Riesgo bajo Riesgo medio Riesgo alto
Higiene personal 0-10 11-20 21-31
Capacitacion de personal 0-1 2-3 4-5
Almacenaje de alimentos 0-14 15-29 30-44
Preparacion de alimentos 0-5 6-10 11-16
Area de venta de alimentos 0-4 5-8 9-12
Condiciones ambientales 0-5 6-10 11-15

H. Técnica, equipo e instrumentos

La técnica, equipos e instrumentos utilizados para la recolecciéon de la informacién
dependieron del tipo de variable en estudio, como se detalla en el Cuadro No. 11.

Cuadro No. 11

Técnica, equipo e instrumentos utilizados

VARIABLE TECNICA EQUIPO INSTRUMENTOS
. . |Bascula, tallime- |Formulario de recoleccion
Estado nutricional Antropometria . )
tro, calculadora de informacion
Calidad nutricional de | Entrevistay . Formulario de recoleccion
. . . Ninguno . -
la oferta alimentaria observacion de informacién

Entrevista y Formulario de recoleccién

Inocuidad de alimentos - Ninguno . )
observacion de informacién

l. Procedimiento

El estudio se desarroll6 mediante seis actividades secuenciales principales, durante
un periodo aproximado de 4 meses, las cuales se detallan a continuacién:

1. Visitas a colegios para coordinar actividades.

Validaciéon de instrumentos de recoleccién de informacion.
Capacitacién al personal de campo.

Trabajo de campo.

Andlisis de la informacidn recolectada.

o vk wN

Elaboracidn del informe final de investigacion.




J. Analisis estadistico

Los datos recolectados fueron analizados utilizando el programa Excel 2010,
sistematizando la informacién en cuadros y graficas columnares, mediante la
utilizacién de estadisticos descriptivos como frecuencia y andlisis porcentual. Debido
a que el énfasis de la investigacién incluia también analisis cualitativo, se asignaron
indices de medicion de riesgo basado en observaciones fenomenoldgicas.

CAPITULO V. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Las observaciones realizadas a nivel de las cafeterias de las instituciones educativas
incluidas en el estudio reflejan resultados interesantes, las cuales se han analizado
utilizando como referencia los lineamientos establecidos en las normativas
siguientes: a) Informe de Normas Técnicas Sanitarias para la Autorizacion de
Establecimientos Alimentarios (MINSAL, 2004) y b) Lineamientos Basicos para el
Funcionamiento de Tiendas Escolares Saludables” (MINED).

Los resultados presentan un resumen de las principales variables en las que se
observaron situaciones importantes de seialar, sin embargo en el Anexo No. 3, se
presenta un desglose pormenorizado de las variables estudiadas.

1. Género de estudiantes

La muestra de estudio la constituyd 524 estudiantes de bachillerato de 6 instituciones
educativas de la ciudad de San Salvador, de ambos sexos, con un pequefio dominio
del género femenino, como se detalla en la Grafica No. 1.
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Grafica No. 1. Género de estudiantes de bachillerato incluidos en el estudio
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2. Estado nutricional

Se investigd el estado nutricional de la muestra de estudiantes, encontrandose
gue cerca del 67% estaban en condicién de normalidad, sin embargo se encontré
casos de malnutricién tanto por deficiencia como por superdvit en el consumo de
alimentos. Especificamente se encontrd que el 3.8% de la muestra de estudiantes,
sufrian de desnutricién, mientras que el 29.4% presentaban sobrepeso y obesidad,
como se detalla mas ampliamente en la grafica No. 2.
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Grafica No. 2. Estado Nutricional de la muestra de estudiantes de bachillerato

3. Higiene personal

Considerando la enorme importancia que tiene la higiene del personal que atiende
las cafeterias escolares, se evaluaron aspectos relacionados con la vestimenta,
habitos higiénicos y el control sanitario mediante la exigencia de exdmenes de
laboratorio de pulmones, heces y orina. Se detectd que en 5 de las 6 instituciones
estudiadas, el personal de cafeteria no vestia uniforme y que en 1 de las cafeterias
no era exigida la presentacién de las boletas de exdmenes sanitarios. Se hizo una
observacién de la higiene de ufias de las empleadas de cafeteria, encontrandose que
en 2 cafeterias, el personal no tenia una higiene de ufias adecuada, observandose
sucias y pintadas con esmalte. Un mayor detalle de variables de higiene practicadas
por el personal de cafeteria se detalla en la Grafica No. 3.
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Grafica No. 3. Situacion de variables de higiene personal en cafeterias de instituciones
educativas




4. Capacitacion en manipulacién de alimentos

Se investigd sobre las capacitaciones en materia de manipulacion de alimentos que
han recibido las personas encargadas de la atencidn a los estudiantes a nivel de las
cafeterias, encontrandose que solamente en el 66.7% de estos establecimientos se
impartieron charlas sobre el tema. Los temas mas comunes impartidos versaron
sobre: a) higiene en la manipulacién de alimentos, b) higiene personal, c) disposicion
de basuras y otros desechos y d) la importancia del control de la salud.

La institucién que generalmente ha tenido mas presencia en dichas capacitaciones
es el Ministerio de Salud y en alguna proporcidn el Instituto Salvadorefio del
Seguro Social. Se comprobd ademas que no todas las cafeterias escolares han
capacitado completamente a su personal, considerando que solamente el 50%
de estos establecimientos han cubierto la capacitacién de todo su personal y que
las capacitaciones se impartieron hace mdas de 6 meses y que, ademads, no es un
programa de educacién permanente.

Un detalle sobre la cobertura de capacitaciones al personal de cafeterias incluidas
en el estudio se presenta en las graficas No. 4 y 5.
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Grafica No. 4 Grafica No. 5
Porcentaje de cafeterias escolares en Porcentaje de empleados capacitados en
las que se han impartido charlas sobre las cafeterias escolares

manipulacion de alimentos

5. Almacenaje de alimentos

Se encontrd que los principales problemas para el almacenaje de alimentos se debian
al reducido espacio fisico, lo que generaba dificultades para el ordenamiento de
productos dentro de las bodegas o dreas destinadas para esta finalidad. Se observé,
ademds, que a pesar de que todas las cafeterias tenian equipos de refrigeracién,
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tenian deficiencias en la capacidad de almacenaje, porque la cantidad de productos
perecederos sobrepasaba la capacidad de los equipos. Esta ultima situacion se
observé con mas evidencia en la tercera parte de las cafeterias estudiadas. Las
observaciones en las areas fisicas de las cafeterias evidenciaron la escasa capacidad
o interés del personal para mejorar el ordenamiento de productos. El detalle de la
disponibilidad de equipos de refrigeracion y otras condiciones relacionadas con el
almacenamiento de alimentos en los establecimientos observados se presenta en
la Grafica No. 6.
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Grafica No. 6. Facilidades de almacenamiento de alimentos en cafeterias escolares

Las condiciones fisicas para el almacenamiento de alimentos reportada en el parrafo
anterior ha propiciado probablemente que algunos alimentos destinados para la
venta a estudiantes tengan deficiencias en su calidad, especialmente del grupo de
los vegetales y frutas, carnicos y enlatados, como se detalla en la Grafica No. 7.
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Grafica No. 7. Calidad de alimentos en bodega de las cafeterias escolares observadas




6. Higiene en la preparacion de alimentos:

Se evaluaron principalmente 4 caracteristicas relacionadas con la preparacién
de alimentos, tales como: limpieza del area fisica de preparacién, higiene de
los utensilios utilizados, higiene en el proceso de manipulacién y la practica de
desinfeccidn de vegetales. Se observd que cerca de la tercera parte de las cafeterias
tenian problemas con el aseo del drea fisica de preparacion y no practicaban el
habito de desinfeccion de vegetales, lo que podria poner en riesgo la salud de los
estudiantes. El detalle de los hallazgos anteriormente descritos se presenta en la
Grafica No. 8.
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Grafica No. 8. Evaluacion de aspectos relacionados con la higiene en la preparacion de
alimentos

7. Variables de calidad del area de venta

El 67% de las cafeterias observadas cumplian con variables de calidad, tales como la
asignacion de una persona para manejo exclusivo del dinero, la utilizacién de vajilla
descartable y control periddico de plagas. Sin embargo, en un 17% de establecimientos
se observd que el personal asignado para la venta de alimentos no utilizaba ningun
implemento de proteccidn higiénico, tales como uso de guantes, redecillas para el
cabello. El detalle de estas variables se presenta en la Grafica No. 9.
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Grafica No. 9. Porcentaje de practica de variables de calidad en area de venta de
cafeterias escolares
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8. Condiciones ambientales en cafeterias

Secomprobd que todas las cafeterias escolares disponian del servicio de agua potable
con la calidad estdndar del servicio publico. Todos los establecimientos estaban
retirados del area general de recoleccidon de basura de la institucion educativa,
observdndose solamente algunas deficiencias en la mitad de los establecimientos
referido a la disponibilidad de servicio sanitario exclusivo para el personal de
cafeterias, y las condiciones generales de iluminacion y ventilacion eran deficientes
en el 33% de dichos establecimientos. Se observd, ademas, que el nimero, tamafio
y condiciones de los basureros era deficiente, propiciando la presencia de moscas
u otros insectos. La mayoria de las cafeterias estaban ubicadas a una distancia
considerable del area institucional para la recoleccion de basuras y desperdicios. El
detalle del comportamiento de las variables ambientales estudiadas, se detalla en
la Gréfica No. 10.
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Grafica No. 10. Detalle de presencia de variables ambientales en cafeterias escolares

9. Valoracion de inocuidad-riesgo

La valoracion general del riesgo de alteraciones en la inocuidad de alimentos en las
cafeteriasestudiadasse ubicdenlascategoriasderiesgobajoamoderado, considerando
las puntuaciones obtenidas segln los puntos de corte de los instrumentos utilizados,
evaluando las variables siguientes: 1) higiene personal, 2) capacitacién del personal,
3) almacenamiento de alimentos, 4) preparacion de alimentos, 5) area de venta de
alimentos y 6) condiciones ambientales de las cafeterias. El detalle de las valoraciones
de Inocuidad-Riesgo, se presentan en el Cuadro No. 12.
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Cuadro No. 12

Valoracién de la inocuidad-riesgo en cafeterias escolares

Cafeteria por Puntajes de riesgo total

institucion Riesgo bajo Riesgo moderado Riesgo alto

Colegio 1

Colegio 2

Colegio 4

Colegio 5

2 4
5 1
Colegio 3 5 1
1 5
2 1
2 3

Colegio 6

AP |lW|lO|lO|O|O

Total 17 15

10. Analisis de la oferta alimentaria

Se observé que en promedio cada cafeteria ofertaba 58 productos alimenticios, de
los cuales el 36.2% correspondia a la categoria de golosinas, y que ademas solamente
el 17% eran productos procesados dentro de las instalaciones educativas, es decir
el 87% restante eran productos industrializados, abastecidos por las empresas
fabricantes, como se detalla en el Grafico No. 11 y Anexo No. 5.
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Grafico No. 11. Distribucion porcentual de la oferta alimentaria segln categoria de
alimentos

Al distribuir la oferta alimentaria de las cafeterias escolares de acuerdo al tipo
dominante de nutriente que contienen, se comprobd que los alimentos ricos en
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carbohidratos y grasas aportaban el 46.6% y 26.3% respectivamente, constituyéndose
en una oferta alimentaria predominantemente caldrica, debido a que la sumatoria de
ambos grupos de alimentos representan cerca del 73% de dicha oferta. Los alimentos
proteicos y las fuentes de minerales y vitaminas solamente representan el 17.3% vy
9.8% respectivamente, lo que representa una oferta desequilibrada nutricionalmente.
El detalle de esta distribucidn se presenta en la Grafica No. 12 y en el Anexo No 2.

17.3,17%

M Ricos en Carbohidratos M Ricos en Proteinas

Ricos en Grasas H Ricos en Vit. Y Minerales

Grafica No. 12. Distribucion de la oferta alimentaria de las cafeterias escolares acuerdo a
su valor nutritivo

Serealizé una observacién de las principales combinaciones de refrigerios solicitados
por los estudiantes en las cafeterias incluidas en el estudio, y a pesar de que existio
una gran dispersion en los gustos alimentarios, se pudo registrar que la mayoria de
los estudiantes solicitaban alimentos en los que predominaban las pupusas, panes
rellenos con frijoles o lacteos, alimentos de panaderia acompafiadas con sodas o
jugos artificiales. Muy pocos estudiantes solicitaban frutas o ensaladas, sefialdndose
también que la oferta alimentaria de las cafeterias en estas lineas de alimentos era
muy escasa. Un detalle de los refrigerios mas solicitados por los estudiantes, se
detallan en la grafica No. 13.
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Grafica No. 13. Porcentaje de frecuencia de demanda de refrigerios escolares




ANUARIO 2014

No. Detalle

1 2 pupusas de sabores variados
1soda

5 1 pan con frijoles o con crema
1 jugo artificial

3 1 plato de papas fritas preparadas o embolsadas
1soda

4 1 dona o producto de panaderia
1 té helado o similar

5 1 sandwich de jamdn o queso
1soda
1 porcion de reposteria

6 .
1 chocolatina o leche

7 1 porcidn de pizza
1 soda

8 1 bolsa de churros o sabores similares
1 soda

9 Otros variados

11. Discusion de resultados

Cerca de la tercera parte de los estudiantes de ambos sexos incluidos en el
estudio presentaban sobrepeso y obesidad, lo cual es preocupante tomando
en consideracién que a esta edad no deberian de estar sufriendo este tipo de
anormalidades nutricionales por el riesgo de desarrollar en el futuro enfermedades
crénicas no transmisibles. También es importante seiialar que cerca de 4 estudiantes
por cada 100 sufrian de desnutricidn, por lo tanto, es una situacion inaceptable
porque no favorece el proceso de ensefianza aprendizaje.

Con respecto al riesgo de violaciones a las normas que garantizan la inocuidad de
alimentos, se encontrd que en términos generales las cafeterias escolares de las
instituciones educativasincluidas en el estudio tenian un riesgo catalogado entre bajo
a moderado, cuyas dreas mas débiles eran las referidas a la exigencia de exdmenes
sanitarios del personal de cafeterias, a la capacitacidon continua en manipulacién
de alimentos, a las prdcticas en desinfeccidon de vegetales y al mejoramiento de las
condiciones de iluminacidn y ventilacién de las areas de venta.

En lo que corresponde a las caracteristicas de la oferta alimentaria, se encontrd
que cerca de la tercera parte de los productos correspondia a la categoria de
golosinas y que, ademas, solamente el 17% eran procesados al interior de dichos
establecimientos. También se encontré que el grupo de vegetales y frutas era el
menos ofertado, predominando los productos industrializados. Al analizar el valor
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nutritivo de la oferta alimentaria, se pudo constatar que cerca del 73% de dichos
productos se caracterizaban por ser fuente de carbohidratos y grasas, en otras
palabras, es una oferta de tipo obesogénica, descuidando la aportacion proteica
que es importante en este grupo de edad, y que no favorece el desarrollo de habitos
de consumo saludables.

CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. El estudio mostréd que a pesar de que cerca del 67% de los estudiantes de
bachillerato tenian un estado nutricional normal, el 29% presentaban sobrepeso
y obesidad, constituyéndose en la principal alteracion nutricional de este grupo
de edad, tomando en consideracién que la desnutricién solamente afectd al
3.8% de la muestra de estudiantes.

2. La valoracién nutricional de la oferta alimentaria de las caferias escolares
estudiadas mostré que en su mayoria es de tipo obesogénica, considerando
que el 73% de los productos ofertados tenian un predominio de carbohidratos
y grasas y un desequilibrio en aporte de proteinas, vitaminas y minerales.

3. El riesgo de alteraciones de la inocuidad de los alimentos ofertados en las
cafeterias escolares estudiadas se catalogd en el rango de riesgo bajo a
moderado.

4. Llas principales alteraciones que ponian en riesgo la inocuidad de los alimentos
eran las referidas a la limitada exigencia de exdmenes sanitarios del personal
de cafeterias, a la falta de capacitacién continua en manipulacién de alimentos,
a la escasa practica de desinfeccion de vegetales y algunas limitaciones en las
condiciones de iluminacién y ventilaciéon de las dreas de preparacién y venta
de alimentos, sin dejar de mencionar algunas deficiencias en la capacidad de
almacenaje de los equipos de refrigeracion.

5. La oferta cuantitativa de alimentos en las cafeterias escolares estaban
constituidas por 58 productos, de los cuales el 83% correspondian a productos
industrializados, con una pobre aportacion de productos naturales.




Recomendaciones

1. Que las autoridades de los centros educativos exijan a los concesionarios de
cafeterias una oferta alimentaria que incluya una mayor calidad de productos
naturales de alto valor nutritivo.

2. Disminuir en lo posible la oferta alimentaria de golosinas innecesarias en la
nutricién humana, especialmente aquellas saturadas de carbohidratos simples
y grasa trans.

3. Que el centro educativo establezca un programa de supervision continua de
las cafeterias a fin de garantizar condiciones que aseguren la inocuidad de los
alimentos.

4. Tratar de convertir la oferta alimentaria de las cafeterias en un aliado educativo
gue favorezca la adquisicion de habitos alimentarios de los estudiantes.
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Anexo No. 2

Valoracion del contenido de macro y micronutrientes en la oferta alimentaria en
las cafeterias escolares

VARIEDAD DE
ALIMENTO PRODUCTOS CHO. |CHON. |COOH. |VIT. | MIN.
OFERTADOS

FRUTA

Fruta de estacién X

Coctel de fruta
VEGETALES

Ensalada de vegetales
frescos

Vegetales cocidos
Vegetales con limén
LACTEOS
Leche
Leche saborizada
Yogurt
Queso
Batidos de cualquier clase
CEREALES
Pan francés
Arroz frito
Espagueti y similares
Ensalada de coditos
Tortillas
CEREALES Y LECHE
Arroz con leche
Poliada
Avena con leche
Atol de elote
LEGUMINOSA
Frijoles fritos
Sopa de frijoles
Casamiento

GOLOSINAS RICAS EN
CALORIAS

Papas fritas caseras
Papas al horno rellenas

O
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Tostada de platano
Platano frito
Platano asado
Sopa Maruchan
Pizza
COMIDA TiPICA
Enchiladas
Pupusas
Atol shuco
Chilate

Pastelitos de maiz con
relleno

Yuca cocida con curtido
Yuca frita con curtido
Camote en miel
Platano relleno con poliada
Empanadas
Pastel de platano

VARIEDAD DE
ALIMENTO PRODUCTOS CHO. |CHON. |COOH. |VIT. | MIN.
OFERTADOS
EMPAREDADOS
Panes rellenos de embutido
Sandwich

Croasandwich
Hamburguesas
Trenzas o gusanitos
Pitas
Tortas
GALLETAS
Galleta dulce
Galleta salada
PRODUCTOS DE PANADERIA VARIADA

Paletas de fruta
Helados a base de leche
Pudin
Flan
Pan dulce
Reposteria




Gelatina
Chocobanano
SEMILLAS
Mani
Marafion
Pepitoria
Mezcla semillas
CARAMELOS Y SIMILARES
Chicles

Caramelos de diversos
sabores

Chocolate
GOLOSINAS EMPACADAS
Papas fritas empacadas
Maiz empacado
Chucherias varias
Palomitas
Frituras
BEBIDAS NATURALES/AGUA
Agua
Refresco de fruta
Jugo de fruta
Batidos de fruta
BEBIDAS ARTIFICIALES
Chocolatina
Atol de maicena
Gaseosa
Jugos sintéticos
Gatorade
Té helado
Jugos en caja o en lata
Agua saborizada
Café
Chocolate caliente

&
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ANEXO No. 3

_

Universidad Evangélica de El Salvador- Ministerio de Economia
Carrera de Nutricidon y Dietética — Procalidad

Instrumento: Valoracion de las condiciones de higiene, almacenaje y manipulacion
de alimentos.

Institucion:

Objetivo: conocer el nivel de calidad nutricional de los alimentos expendidos en las caferias escolares
de 6 instituciones educativas del drea metropolitana de San Salvador.

Instrucciones: observe cuidadosamente cada elemento indicado y sefiale de acuerdo a la valoracién
respectiva.

Area 1: Higiene de personal

1. El personal de cafeteria usa uniforme
Sio No o

2. Lalimpieza del uniforme se puede clasificar como:

A. Excelente O
B. Muy bueno O
C. Bueno O
D. Regular m
E. Deficiente O

3. Eluniforme del personal de cafeteria incluye regularmente los elementos siguientes:
Si No

Gorroo O

. Redecilla para cabelloo o

Guanteso o

. Calzado cerrado o O

Calzado cerrado antideslizante o o

Mascarillao o

. Ninguxna de las anteriores oo

A.
B
C.
D
E.
F.
G

4. Generalmente el personal usa en el desarrollo de sus actividades laborales los accesorios siguientes:
Si No




. Anilloso o
. Reloj pulserac o
. Areteso O
. Cadenaso O
Otros o O
Ninguna de las anteriores o o

Mmoo w>

Mencione:
El aseo de ufias se puede catalogar como:

Si No
. Uias limpias o o
. Ufias pintadas o o
. Ufas suciaso o
. Uhas largas oo
Ufas acrilicas oo
¢Se lava las manos antes de preparar alimentos?
. Siempre O
. La mayoria de veces O
Algunas veces O
Nunca O

ST IomMMmMmoOm>

5. Elaseo de ufias se puede catalogar como:
Si No

Uias limpias oo

Ufas pintadas oo

Ufias sucias o O

Uias largas oo

Ufias acrilicas oo

mooOw>

6. ¢Se lava las manos antes de preparar alimentos?
G. Siempre O
H. La mayoria de veces O
I. Algunas veces O
J. Nuncao

7. Para el lavado de manos dispone de:
Si No
A. Lavamanos 0O
B. Jabonoo
C. Toallao m|
D. Alcohol-Gelo o

8. Laadministracion de la cafeteria exige periddicamente los exdmenes:
Si No
A. Sangreo O
B. Heceso O
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C. Pulmones oo
D. Orinaoo

Area 2: Capacitacién del personal

9. ¢El personal de cafeteria ha recibido capacitacion sobre manipulacion de alimentos?
Sio No o

10. ¢Qué institucion les impartio la capacitacién?
A. MINSAL
. ISSS
. MINED
. Universidad:
Otro:

moow

11. ¢Cudndo recibieron la capacitacién?

12. ¢Lla capacitacion sobre manipulacion de alimentos la recibié?

A. Todo el personal actual o

B. El 75% del personal actual o

C. EI 50% del personal actual o

D. Menos de la mitad del personal actual o

Area 3: Almacenaje de alimentos

13. ¢Dispone de refrigeradora o congelador en buenas condiciones para almacenar alimentos
perecederos?

Sio No O

14. ¢Llos equipos de refrigeracion tienen la capacidad adecuada para almacenar todos los productos
y materia prima a utilizar en la cafeteria?

Sio No O

Observaciones:

15. ¢los alimentos perecederos se almacenan utilizando el empaque o envoltorio apropiado?

Sio No O

16. (¢Existe area adecuada de almacenamiento de materia prima?

Sio No O

Observaciones:

17. Para el almacenamiento de alimentos no perecederos se dispone de facilidades tales como:
Si No




A. Estanteso O
B. Plataforma de madera oo
C. Otroso O

18. ¢(Se observa la presencia de caferias de agua o vapor sobre los alimentos no perecederos
almacenados?

Sio No O

19. El ordenamiento en el drea general de almacenamiento de alimentos es el siguiente:

A. Excelente O
B. Muy bueno o
C. Bueno o

D. Regular o

E. Deficiente O

20. En los cereales almacenados se observa:

A. Presencia de moho O

B. Presencia de gorgojo u otros insectos O
C. Envases o empaques deteriorados O

D. Harina solidificada o

E. Alimentos vencidos O

F. Ninguna de las anteriores O

21. Las frutas y verduras se observan:

A. Marchitos O

A. Muy blandos o

B. Partes podridas o

C. Golpeados O

D. Ninguna de las anteriores O

22. Enlas carnes, aves o pescado se observa o se detecta:
Si No
A. Maloloroo
B. Presencia de gusanos o larvas o O
C. Color anormal oo
D. Ninguna de las anteriores o O

23. Llaleche fluida presenta:

A. Mal oloro

B. Cortada O

C. Contacto con moscas u otros insectos O
D. Vencida o

E. Ninguna de las anteriores 0o

24. Los alimentos empacados se observan:
Si No
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. Rotos oo

. Mordidos por roedores o o

. Himedos oo

Mojosos 0 O

Duros oo

Vencidos o O

. Ninguna de las anteriores 0 O

OmMmMoO >

25. Las raices y tubérculos presentan:

A. Partes blandas o

B. Retofios O

C. Partes golpeadas y dafiadas O
D. Partes podridas o

E. Mordidos por roedores O

F. Ninguna de las anteriores 0

26. Enlos enlatados se puede observar:

A. Latas hinchadas o

B. Latas oxidadas O

C. Latas dafiadas O

D. Con escurrimientos O

E. Con olor desagradable o

F. Vencidas O

G. Ninguna de las anteriores O

Area 4: Preparacién de alimentos

27. Lahigiene en el drea de preparacion de alimentos es:

A. Excelente O
Muy bueno o
Bueno o
Regular o
Deficiente o

moow

Observaciones:

28. La higiene de los utensilios utilizados para preparacién de alimentos es:

A. Excelente o
Muy bueno O
Bueno O
Regular o
Deficiente o

moow

29. ¢Existen basureros adecuados en el drea de preparacion de alimentos?

Sio No o




30. ¢Se observa que se lavan los alimentos antes de prepararlos?

A. Siempre O

B. La mayoria de veces O
C. Algunas veces O

D. Nuncao

31. ¢Se observa la practica de desinfectar los vegetales que se consumen crudos?

A. Siempre O

B. La mayoria de veces O
C. Algunas veces O

D. Nuncao

32. ¢Se observa presencia de moscas u otros insectos y roedores en el area de preparacién de
alimentos?

Sio No o
Describa:

Area 5: Area de venta

33. ¢Existe una persona asignada exclusivamente al manejo del dinero?

Sio No O

34. ¢(El personal de atencion al cliente utiliza utensilios para servir los alimentos?

A. Siempre O

B. La mayoria de veces O
C. Algunas veces O

D. Nuncao

35. El personal de atencidn al cliente usa regularmente los implementos siguientes:
Sio Noo

. Gorroo O
. Redecillaoo
. Guanteso o
. Uniforme adecuado oo
Ninguna de las anteriores oo

Mmoo w>

36. ¢Existen basureros con tapaderas, visibles para el consumidor?
Sio No O

Observaciones:

37. ¢los alimentos se expenden utilizando vajilla descartables?

Sio No O Ambos O
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38. ¢Se observa la presencia de animales domésticos en el area de despacho?

Sio No O

39. ¢Se dispone de un sistema periddico de control de plagas?

Sio No O
Area 6: Condiciones ambientales

40. ¢Se observan fumadores en el area de venta?

Sio No o

Observaciones:

41. ¢la cafeteria dispone del servicio de agua potable?

Sio No O

¢Como hace para proveerse del agua potable?

42. Elagua disponible es suficiente para la demanda de la cafeteria

Sio No O

43. (Elservicio de almacenamiento de agua es adecuado?

Sio No O No almacenan O

44. ¢El personal de cafeteria cuenta con servicio sanitario?
Sio No o

45. ¢la manipulacion del agua es adecuada?
Sio No O

46. ¢Existe un drea especifica para lavado de trapeadores?

Sio No O

47. ¢Existe un area adecuada para el lavado de vajilla y utensilios de cocina?
Sio No o

48. ¢la cafeteria estd cercana al drea de recoleccidn general de basura de la institucién?

Sio No o

49. Las condiciones de iluminacién del area de cafeteria son:

A. Excelente o

B. Muy bueno o
C. Buenono
D.

Deficiente o




50. Las condiciones de ventilacion del drea de cafeteria son:

A. Excelente O
B. Muy bueno o
C. Bueno o

D. Deficiente o

Anexo No. 4

UNIVERSIDAD EVANGELICA
DE EL SALVADOR

UNIVERSIDAD EVANGELICA DE EL SALVADOR - MINISTERIO DE ECONOMIA
Carrera de Nutricion y Dietética- Procalidad
Instrumento: Calificacion de Riesgo de Inocuidad de Alimentos.

Objetivo: Evaluar la calidad nutricional de los alimentos ofertados mediante una
valoracién de las condiciones generales de la inocuidad.

Instrucciones: Observe cuidadosamente cada elemento indicado y sefale de
acuerdo al puntaje obtenido la clasificacion de riesgo respectiva.

INSTITUCION:
INVESTIGADOR: FECHA:
INSTRUMENTO DE INOCUIDAD: RIESGO
RIESGO

) POR
AREA BAJO RIESGO RIESGO MODERADO | RIESGO ALTO AREA
AREA 1 (0-10) ) (11-20) (21-31) _

o Puntaje: p ie:0 Puntaje:
Higiene del 0 untaje: 0
personal
AREA 2 (0-1) bunta (2-3) (4-5) buntai

untaje: . untaje:

Capacitacion 0 ) Puntaje: 0 0 )
del personal
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AREA 3 (0-14) - | (15-29) (30-44) _
. Puntaje: p ie:0 Puntaje:
Almacenaje 0 untaje: 0
de alimentos
AREA 4 (0-5) buntat (6-10) (11-16) buntat
untaje: . untaje:
Preparacion 0 : Puntaje: 0 0 :
de alimentos
AREA S (0-4) _ (5-8) (9-12) _
) Puntaje: - Puntaje:
Area de 0 Puntaje: 0 0
venta
AREA 6 (0-5) _ (6-10) (11-15) _
. Puntaje: - Puntaje:
Condiciones 0 Puntaje: 0 0
ambientales
RIESGO BAJO REseO RIESGO
TOTAL RIESGO RADO ALTO
Anexo No. 5
Variedad de productos ofertados en cafeterias escolares
Grupos de alimentos No. %
Golosinas 21 36.20
Productos de panaderia, galletas 9 15.51
Emparedados y similares 2 3.45
Gaseosas y bebidas artificiales 8 13.80
Bebidas naturales 3 5.20
Lacteos y derivados 3 5.20
Frutas 2 3.45
Cereales y frijoles 2 3.45
Platos tipicos 2 3.45
Vegetales 1 1.72
Congelados 3 5.20
Semillas 1 1.72
Agua pura 1 1.72
TOTAL 58 100
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Anexo No. 6

Variedad de productos ofertados en cafeterias escolares

Institucion Masculinos Femeninas Total Muestra
Liceo Cristiano Central 101 72 173
Colegio Bautista San Jacinto 39 41 80 |
Colegio Luz de Israel 32 25 57
Colegio Diego de Holguin 38 18 56 |
Colegio Maranatha 17 18 35
Instituto Accidn Civica Militar 29 94 123 |
TOTAL 256 268 524
Anexo No. 7

LINEAMIENTOS BASICOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE TIENDAS ESCOLARES
SALUDABLES'®

I- ALIMENTACION SALUDABLE

Es la que cubre las necesidades nutricionales que permiten a todas las personas
mantenerse sanas y activas. La cual posee las siguientes caracteristicas:

e VARIADA: Alimentos de los diferentes grupos.

e SUFICIENTE: Cantidades de alimentos de acuerdo con las necesidades de
cada persona, segun: crecimiento, actividad fisica, sexo, edad y condicion
especial.

e SEGURA: Que no cause dafio.
Il - ALIMENTACION SALUDABLE EN LAS TIENDAS ESCOLARES
¢Qué preparaciones ofrecer?

e Bebidas calientes, Atol: de elote, maiz tostado, mezclas de cereales, pifia o
pifiuela, avena, guineo, semilla de marafién. Chocolate, chocolate con leche.

e Bebidas frias jugos y refrescos de frutas: pifia, tamarindo, sandia, jocotes,

naranja, mango, melén, papaya, mandarina, marafién, carao y otras frutas de
estacion. Refrescos de horchata, cebada, maiz tostado.
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e Licuados de frutas con o sin leche helados: paletas y sorbetes de diferentes
frutas, chocobanano o cualquier otra cubierta de chocolate.

e Alimentos a base de leche y derivados: flan, arroz en leche, poleada, avena
mosh, leche con cereal dulces de leche yogurt con frutas.

e Alimentos a base de granos, raices y platanos complementadas con otros:

o

Panes rellenos Huevo, con.... Queso, cuajada, requeson, pollo, carne de
res o de soya, frijoles, casamiento (frijoles y arroz), aguacate, queso.

Pasteles o enchiladas con verduras, con carne de res, pollo o soya.
Tamales de gallina o polo chipilin o pisque elote riguas.

Platano asado, en gloria, sudado, frito, en empanadas de leche o de
frijoles.

Yuca salcochada o frita acompafada con ensalada de vegetales con
curtido torta de yuca, nuégados.

e Alimentos a base de granos, raices y platanos complementadas con otros:

o

Pupusas de queso, frijoles, revueltas, queso con loroco, ayote con queso,
chipilin con queso, mora con queso, acelga o cualquier otra hoja que se
acostumbre con queso.

Burritos o tacos carne: res, pollo o soya, agregar picado de tomate,
frijoles y aguacate.

Pan dulce: Budin con frutas, pan con miel de abeja y otros panes.

Semillas mani, pepitoria, palomitas de maiz, semillas de marafidn,
ajonjoli y otras. Dulces de semillas.

e Alimentos a base de frutas y verduras:

o

Frutas: papaya, pifia, sandia, jocotes, naranja, mango, meldn, papaya,
jicama, guineo, mandarina y otras frutas de estacién. Enteras o cortadas
en diferentes formas. Crudas o disecadas. Solas mezcladas. Fruta con
gelatina. Uvas, pasas y otras frutas disecadas.

Verduras o vegetales: ensalada fresca: lechuga con pepino y tomate,
remolacha con limdn, pepino o picado de pepino y rabano con limdn,
curtido de repollo con zanahoria rallada, pepino con tomate, brécoli




con limén, escabeche, verduras del huerto: tomate, chile, zanahoria,
rdbano y sus hojas, cilantro, perejil, cebolla y otras hojas, utilizar con
otros alimentos, para aderezar o condimentar.

Atencion

1. Cocine con el minimo de grasa (aceite) necesaria.

2. No utilice el aceite que usa para freir.

3. Evite el uso de mayonesa.

4. Seleccione alimentos frescos.

5. Revise la fecha de vencimiento.

6. Elimine alimentos con envases apachados, hinchados u oxidados.

II- ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Si los alimentos se guardan correctamente, mantienen mejor sus caracteristicas:
valor nutritivo, color, olor y consistencia.

Almacenar y conservar adecuadamente los alimentos permite:
e Mantener la calidad de los alimentos.
e Evitar pérdidas causadas por: insectos, roedores u otras plagas.

e Prevenir enfermedades, infecciones o intoxicaciones, provocadas por
alimentos descompuestos o contaminados.

De acuerdo con el tiempo en que se pueden almacenar y conservar los alimentos,
manteniendo su valor nutritivo, se clasifican en:

e Perecibles o perecederos (poco duraderos)
* Y no perecibles o no perecederos (mayor duracién)

Alimentos perecibles o perecederos (poco duraderos)

Son aquellos que se recomponen facil y rapidamente, a menos que se usen
métodos especiales o conservacion. Ejemplo: leche liquida, carnes, pescados,
mariscos, aves, visceras (higado, tripa, rifidn y corazén), queso fresco, mayonesa,
manteca, margarina, crema, frutas, verduras y comidas listas para consumir y otros.
*almacenar (refrigerar) y conservar (agregar sal).
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Alimentos no perecibles o no perecederos (mas duraderos)

Son aquellos que duran mas porque contienen muy poca agua. No se descomponen
facilmente por lo que pueden ser almacenados en sacos o recipientes limpios y
bien tapados, en lugares secos y ventilados. No se necesita conservarlos. Ejemplo:
Granos como frijoles, maiz o arroz, azucar, sal, harinas, leche en polvo y otros.

*Almacenar (recipientes limpios y tapados)
Recuerde:

Un alimento contaminado o descompuesto puede producir enfermedades graves y
llevar a una persona a la muerte.

IV- HIGIENE Y MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS EN LA TIENDA ESCOLAR
e Utilice agua segura para lavar y preparar los alimentos
e Desinfecte los alimentos que se comen crudos
Agua segura y desinfeccion de alimentos
Agua segura es libre de microbios y de contaminacion.
Para eliminar los microbios, el agua se debe:
e Hervir o desinfectar con cloro o Puriagua.

El Puriagua es un compuesto a base de cloro que distribuye gratuitamente el
Ministerio de Salud a través de los servicios de salud y de su personal en las diversas
comunidades.

Hervir:

1. Hervir a borbollones por 3 a 5 minutos
2. Mantener tapado el recipiente

Desinfectar (cloro o puriagua):

1. Colocar agua limpia en un recipiente (medir la cantidad de agua que le
cabe).

2. Por cada 4 tazas agregar o gotas de puriagua. Para un cdntaro mediano
(12 a 21 botellas) un tapdn de puriagua. Para un cantaro grande (26 a 36
botellas) 1 tapdn y medio.

3. Desinfeccién de alimentos.




4. Dejar reposar por 15 minutos en la siguiente solucién de puriagua.

é¢Qué cuidados especiales deben tener las personas que manipulan los alimentos
en la tienda escolar?

Higiene personal

1. Lavese bien las manos antes de preparar los alimentos, luego de tocar
alimentos crudos, manipular residuos y después de ir al bafio.
Mantenga ufias limpias, cortas y sin esmalte.
Utilice el pelo recogido y protegido con gorro.
Utilice delantal.
Protéjase las heridas en las manos con una cubierta impermeable.
6. Evite tocar los alimentos directamente con las manos.
Orden e higiene de la tienda escolar

uhAwN

1. Pisos, paredes, mesas y estantes limpios, ordenados y secos.
2. Interior de la refrigeradora limpio.
3. Mesas, recipientes y utensilios, limpios y desinfectados.

Manejo y eliminacidn de basura: basureros limpios, desinfectados y tapados
Control de plagas:

1. Evite los animales domésticos
2. Combata las plagas. Las cucarachas, moscas, ratas, ratones y hormigas
porque dejan millones de microbios por donde pasan.
Cuidado: nunca rocie insecticidas, cuando haya alimentos expuestos, ya que son
toxicos y son peligrosos para la salud.

éComo lavarse las manos?

Quitarse anillos, reloj, pulseras u otros adornos que tenga en las manos.
Modjese las manos.

Aplique jabdn y frote vigorosamente hasta los codos por 10 segundos.
Enjudguese las manos hasta los codos.

Séquese con una toalla limpia o papel toalla.

vk wN e

Recuerde: lavarse las manos es la medida higiénica mds importante, para prevenir
posibles contaminaciones de los alimentos. Después de:

e Usar el cepillo sanitario.
e Sonarse, toser o estornudar.
e Manejar dinero.
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Recoger la basura, etc.

REGLAS DE OROY

a.

Lavese siempre las manos antes y después de manipular los alimentos, y
después de usar el bafio.

. No fume en los ocales de preparacién de alimentos.
. Toque los alimentos lo menos posible.

. Informe inmediatamente a su superior de cualquier problema de piel,

nariz, garganta o estémago.

. Proteja las heridas con guantes o curitas.

Manténgase limpio y use ropa limpia.

. Mantenga todos los equipo y el lugar de trabajo limpios. Deben lavarse los

utensilios una vez finalizada la preparacion de los alimentos.

. Asegurese de que la basura siempre esté en su lugar.

Informe a su superior si no puede cumplir estas reglas.




