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PRESENTACION

La Constitucion Politica del Estado establece entre sus derechos fundamentales:
el derecho a la alimentacién, educacién y salud.

La educacion y salud son factores que influyen de manera importante en el avance
y desarrollo social de la poblacién, ambas son necesarias para: alcanzar mejores
niveles de bienestar social, incidir en el crecimiento econémico local, nivelar las
desigualdades econdémicas y sociales, propiciar la movilizacién social y acceder a
mejores concisiones de vida.

A partir de mejorar la calidad de vida de las y los bolivianos, en particular de las y
los estudiantes de la educacién regular, el Estado ha adoptado politicas importan-
tes para mejorar el aprendizaje, disminuir la desercion escolar, evitar el abandono
y mejorar las condiciones fisicas e intelectuales del estudiante a través de la uni-
versalizacién de la provision de la alimentacion complementaria escolar saludable,
culturalmente apropiada.

Los Ministerios de; Educacion y Salud del Estado Plurinacional de Bolivia, se com-
placen en presentar los Lineamientos Técnicos Administrativos, Estandares de
Calidad de la Alimentacion Complementaria Escolar, documento que facilitara
la organizacién, operativizacion, supervision, seguimiento y monitoreo de la Ali-
mentacion Complementaria Escolar a nivel de municipios, constituyéndose en una
herramienta practica de coordinacién y planificaciéon para el personal de Salud,
comunidad educativa y Gobiernos Auténomos Municipales/Autonomias Indige-
nas Originario Campesinas, contribuyendo asi a mejorar la educacién y la salud
del estudiante, familia y comunidad promoviendo a través de la provision de este
servicio la participacién y control social.

El contenido del documento orienta sobre el marco legal, los actores, niveles de
coordinacion, la infraestructura, organizacion, funcionalidad del servicio de ali-
mentacion, aspectos alimentarios-nutricionales e higiene, seguimiento, monitoreo
y evaluacion, que en conjunto son condiciones basicas para el eficiente desarrollo
de las actividades cotidianas y la mediciéon de impacto en la educacién, estado
nutricional y de salud de la poblaciéon estudiantil, buscando en el proceso valorizar
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los alimentos de produccion local, a través de la incorporacion del pequeno pro-
ductor a este mercado y vinculando la Alimentacién Complementaria Escolar con
otros componentes.

Asimismo, se busca promover habitos alimentarios saludables en la poblacién es-
tudiantil, y asi aportar a la formacién integral del estudiante para Vivir Bien.

iLA REVOLUCION EDUCATIVA AVANZA! ;LA SALUD, UN DERECHO PARA VIVIR
BIEN!

Lic. Roberto Ivan Aguilar Gomez Dra. Ariana Campero Nava
MINISTRO DE EDUCACION MINISTRA DE SALUD
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PARTE |
MARCO GENERAL

CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

La Alimentacion Complementaria Escolar (ACE), es la alimentacién sana, nutritiva y cultural-
mente apropiada, provista regular y permanentemente a las y los estudiantes dentro de las
unidades educativas del Sistema Educativo Plurinacional durante la gestiéon educativa, que
complementa la alimentacién del hogar y contribuye a la mejora del estado nutricional y el
rendimiento escolar a través de la formacién de habitos alimentarios y estilos de vida saluda-
bles con una vision integral, multisectorial y multidisciplinaria.

El Ministerio de Educacion preside la Mesa Técnica de Alimentacion Complementaria Escolar,
conformada por los Ministerios de Salud, Desarrollo Rural y Tierras, Desarrollo Productivo y
Economia Plural, para socializar, articular y concertar acciones conjuntas que contribuyan a
mejorar el estado nutricional y rendimiento escolar y que permitan universalizar el servicio de
la alimentacién complementaria escolar.

N
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El presente documento se constituye en una guia practica para el personal de salud y los pres-
tadores del servicio, el mismo fue elaborado sobre la base de experiencias desarrolladas a nivel
local, regional y de otros paises, cuya riqueza, visiones y bibliografia disponible, han permitido
adecuar este instrumento de trabajo a la realidad boliviana. Asimismo, busca cubrir una nece-
sidad y un vacio de informacién para orientar el proceso de implementacién de la alimenta-
cién complementaria escolar en las unidades educativas y al mismo tiempo busca armonizar
criterios de aplicacion, en la perspectiva de buscar equidad y calidad en la prestacion de este
servicio.

El documento estd organizado en 3 partes y 14 capitulos, que contiene el marco general, Li-
neamientos Técnico - Administrativos, Estdndares de Calidad y las relaciones de la alimentacion
complementaria escolar con otros componentes y sus anexos.

En nuestro pais, existe una larga experiencia de alimentacion escolar, desde el 13 de diciembre
de 1951, con el Decreto Supremo N° 2896, en las escuelas de las empresas mineras, ferroviarias
e industriales.

El 20 de abril de 1994, se promulga la Ley N° 1551 de Participacion Popular, en su articulo 14
establece las competencias municipales en materia de atencion de los programas de alimenta-
cién complementaria incluyendo los desayunos escolares.

En 1999, el Ministerio de Educacién, Cultura y Deportes (MECD), elaboré la politica y programa
de alimentacién escolar.

El 28 de octubre de 1999, se promulga la Ley N° 2028 de Municipalidades, mediante el cual
se asigna competencias a los municipios, en su articulo 8 numeral 16 es la promocién y la aten-
cién de programas de alimentacion complementaria y suplementaria de grupos o personas
que sean sujetos de subsidios publicos entre los cuales se encuentra el desayuno escolar.

En el afo 2000, se elabord la Resolucién Bi-ministerial 001/00 (Ministerios de Salud y Edu-
cacion), complementada con la Resolucion Bi-ministerial 001/01, aprueba la Politica de salud
y alimentacién escolar y las normas de salud y alimentacién escolar, que define la politica de
alimentacién escolar en el pais. Dicha Resolucién plantea la normativa y establece los procedi-
mientos para la implementacién de los programas de salud y de alimentacién escolar. Asimis-
mo, define objetivos nutricionales, educativos y de salud, establece una composicién basica de
la racion alimentaria para la alimentacion escolar'.

El 2003 el Ministerio de Educacién con apoyo del Programa Mundial de Alimentos (PMA), rea-

liza el primer Diagnéstico de la Aplicacion del Desayuno Escolar en Bolivia. El 2009 se realiza el
segundo diagndstico, cuyos principales aportes revelan la cobertura de la Alimentacion Com-

1. (ibid. 1999)
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plementaria Escolar en el nivel municipal, los avances, limitaciones, la diversidad de criterios
para su aplicacién y los vacios de informacién para la operativizacién, administracién y ges-
tidn; aspectos que se busca ir superando sobre la base de experiencias y la elaboracién de
documentos guia que permitan a los gobiernos auténomos municipales, tener un marco de
referencia para su accionar.

Desde 2006, a partir de la aprobacién del D.S. 28667 de la consolidacién del CONAN, se dieron
cambios sustanciales cambiando la denominacién del Desayuno Escolar por “Alimentacion
Complementaria Escolar” con un enfoque integral.

El 2007 se elaboré el documento programatico de la mesa de trabajo de Alimentacion Escolar
del CT CONAN, para iniciar el analisis de la normativa juridica nacional vigente (Resolucion Bi-
Ministerial 001/01) elaborandose el Anteproyecto de Ley de la Alimentacion Complementaria
Escolar trabajada en consenso, su alcance y contenido con los actores involucrados en un pro-
ceso sostenido de reflexién y enriquecimiento hasta consolidarlo. En este espacio, se impulsd
el enfoque integral y multisectorial de la alimentacién complementaria escolar; con el asesora-
miento técnico de la Republica Federativa del Brasil.

El 2009, el Ministerio de Educaciéon como cabeza de sector incorporé en su estructura organi-
zativa el Equipo de Alimentacién Escolar, en la Unidad de Politicas Intraculturales, Intercultura-
les y Plurilingliismo — Justicia Social; para desarrollar acciones en: Educacién Alimentaria Nutri-
cional (EAN), la Alimentacién Complementaria Escolar (ACE) y Huertos Escolares Pedagoégicos
Ecolégicos (HEPEs).

El 2010, se elaboré la propuesta de Reglamento a la normativa de la Alimentacién Comple-
mentaria Escolar; se publicé la primera edicién de “La Alimentacién Complementaria Escolar
en Bolivia. Una historia de avances. El 20 de diciembre del 2010, se promulgé la Ley N° 070 de
la Educacion Avelino Sifani - Elizardo Pérez, que en su articulo 80 (Nivel Autondémico), numeral
3 Autonomias Indigena Originaria Campesinas. Inciso e) sefiala: Garantizar recursos econémicos
para la atencién de alimentacién complementaria y en los casos justificados del transporte escolar.

El 26 de junio de 2011, se promulga la Ley 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agro-
pecuaria que en el articulo 20, inciso I, numeral 2 y 3 respectivamente sehala: Ampliar la cober-
tura del Programa de Alimentacién Complementaria Escolar en los niveles inicial, primario y secun-
dario de las unidades educativas publicas y de convenio. Incorporar a las comunidades indigena
originario campesinas, comunidades interculturales y afrobolivianas como entidades proveedoras
de los alimentos del Programa de Alimentacién Complementaria Escolar y el Subsidio de la Lac-
tancia Materna, con este fin se establecerd la normativa necesaria para que sean habilitadas como
entidades de provision de bienes y servicios. El D.S. 0181 normas basicas del sistema de adminis-
tracion de bienes y servicios SABS en su art. 80 establece para la contratacién de alimentos
para el desayuno escolar y programas de nutricidn que independientemente del monto de
contratacion se debera prever que los productos sean elaborados con materias primas de pro-
duccién nacional.

A partir del afno 2009 el Gobierno Plurinacional de Bolivia a través del Ministerio de Educacién
ha priorizado acciones a favor de la alimentacién complementaria escolar, entre las que desta-
calaincorporacion dentro de la estructura del Ministerio un equipo técnico, complementacién
del anteproyecto de ley ACE, fortalecimiento como un programa multisectorial.

13
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Otras de las actividades en el afo 2012 en la ciudad de La Paz se llevé a cabo el Ter. Encuentro
Plurinacional de la Alimentacion Complementaria Escolar, generando un espacio de intercam-
bio de experiencias y la necesidad de difusion de las normativas vigentes para su aplicacién. En
esta misma gestion se imprime y difunde la segunda edicién del documento “La Alimentacion
Complementaria Escolar en Bolivia. Una historia de avances”, como también la Memoria de
construccion del proyecto de ley de la Alimentacién Complementaria Escolar de Bolivia.

Enla gestion 2013, el proyecto de ley de la Alimentacion Complementaria Escolar se encuentra
en la Asamblea Legislativa Plurinacional para su aprobacion.

El Ministerio de Educacién habilita un espacio de asesoramiento virtual a los Gobiernos Auto-
nomos Municipales respecto a la implementacion del servicio de alimentacién complementa-
ria escolar, procesos de contratacién y asesoramiento legal, asi como, capacitacion virtual en
educacién alimentaria nutricional.

El 4 de noviembre de 2013, se celebra el Taller preparatorio del 2do. Encuentro Plurinacional
de la Alimentacién Complementaria Escolar en Bolivia con la participacidon de personas clave
e instituciones involucradas, se somete a observaciones el documento preliminar denomina-
do Lineamientos Técnico - Administrativos y Estandares de Calidad de la Alimentacién Com-
plementaria Escolar en Bolivia, documento que fue puesto a consideracion de los Gobiernos
Autonomos municipales en ocasién del 2do. Encuentro Nacional de la Alimentacion Comple-
mentaria Escolar, realizado los dias 28 y 29 de noviembre de 2013.

En octubre de 2014 se promulga el Decreto Supremo 2167 que aprueba la Politica de Alimenta-
cién y Nutricién, la cual contempla el Programa de Alimentacién Complementaria Escolar bajo
responsabilidad del Ministerio de Educacién y el Programa de Educacién Alimentaria Nutricio-
nal, como responsabilidad del Ministerio de Educacion y del Ministerio de Salud. Asimismo el
29 de diciembre de 2014 se aprueba la Ley 622 de Alimentacion Escolar en el marco de la sobe-
rania alimentaria y la economia plural, cuyo objeto es regular la alimentacién complementaria
escolar, distribuyendo responsabilidades a los diferentes niveles de gobierno, fomentando la
economia social comunitaria a través de la compra de alimentos de proveedores locales.

Este es un acépite donde se destaca los criterios minimos para comprender los alcances y cali-
dad de la alimentaciéon complementaria escolar para los Gobiernos Autbnomos Municipales y
los operadores del servicio de alimentacién escolar.

Los parametros para abordar la alimentacion complementaria escolar desde la perspectiva
técnica - administrativa, y estandares de calidad, implican multiples aspectos y disciplinas. Sin
embargo, es importante establecer los minimos parametros requeridos para comprender que
procesos, procedimientos y condiciones que implica la dotacién de alimentacién en las unida-
des educativas.
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Es importante resaltar que para efectos de su aplicabilidad este documento es de caracter
general con la posibilidad de adecuarse a cada contexto, entendiendo que se parte de nor-
mas nacionales establecidas en los procesos de administracién publica y las modalidades de
atencion del servicio de alimentacion que estan en funcién de las politicas de cada Gobierno
Autéonomo Municipal en el marco de sus autonomias, asi como a los prestadores de servicio.

Los Lineamientos Técnico - Administrativos son los procesos y procedimientos para operativi-
zar la alimentacién complementaria escolar, considerando el marco legal que lo respalda, las
modalidades de contratacién en aplicacion del Sistema de Administracion de Bienes y Servi-
cios y los actores que intervienen en su implementacién. Entendiendo que estos procesos y
procedimientos son dinamicos y se actualizan en funcién a las normativas vigentes.

Los estandares de calidad son los requisitos minimos para la implementacién de la alimen-
tacion complementaria escolar desde la planificacién hasta el consumo de los alimentos por
parte de los portadores del derecho (estudiantes).
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OBJETIVOS, ACTORES
Y SUS FUNCIONES/
ATRIBUCIONES

1. OBJETIVOS

1.1. OBJETIVO GENERAL

Establecer los lineamientos técnico-administrativos y estandares de calidad para normar, regu-
lar y orientar la operativizacién de la alimentacién complementaria escolar en sus diferentes
fases.

1.2, OBJETIVOS ESPECIFICOS

«  Promover los procesos y modalidades de contratacién basados en la Norma Basica de
Contrataciones, referida a la alimentacién complementaria escolar.

«  Establecer los lineamientos técnico - administrativos de la alimentacién complementaria
escolar.

«  Establecer los estandares de calidad relacionados con la alimentacién complementaria
escolar
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2.1, COMUNIDAD EDUCATIVA

2.1.1. LOS PORTADORES DEL DERECHO
Los portadores del derecho a la alimentacién complementaria escolar, son todas y todos los es-
tudiantes de las unidades educativas del Subsistema de Educacion Regular (SER), que reciben
la racién de alimentos durante la jornada escolar, con proyeccién a extenderse progresivamen-
te al Subsistema Educacion Alternativa y Especial.

Los portadores del derecho tienen las siguientes atribuciones:

«  Eligen un representante de los niveles primario y secundario para la vigilancia y control
de calidad de la alimentacién complementaria escolar en las unidades educativas.

«  Participan en actividades relacionadas con la alimentacién complementaria escolar y los
componentes que la vinculan.

«  Participan en las pruebas de aceptabilidad de las raciones alimentarias

+  Reciben y aplican la Educacién Alimentaria Nutricional coadyuvando a la formacién de
habitos alimentarios saludables, desde las unidades educativas a la familia y Comunidad.

. Promueven el consumo de alimentos sanos y nutritivos de produccién local, rescatando
formas y modos de preparacion propios de la comunidad y otras culturas.

«  Desarrollan actividades educativas relacionadas con la alimentacién complementaria es-

colar en el marco del modelo educativo socio-comunitario productivo y los contenidos en
planesy programas del curriculo base.

2.1.2. MADRES Y PADRES DE FAMILIA

Las madresy los padres de familia de las y los portadores del derecho, participan organizados, como
actores principales del proceso de implementacion de la alimentacién complementaria escolar.

Estan obligadas(os) a conocer la importancia de la alimentacién complementaria escolar, a te-
ner acceso permanente a la informacién sobre el funcionamiento, control de calidad, objetivos,

distribucién, consumo, aporte de las recomendaciones nutricionales y control social.

Asumir que la alimentacién complementaria escolar que reciben los estudiantes en las unida-
des educativas de ninguna manera sustituye la alimentacién que deben recibir en el hogar.

Entre sus atribuciones se destacan:



Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

«  Lasupervision, en las etapas de transporte, recepcion, almacenamiento, preparacion, dis-
tribucion, consumo e higiene en la manipulacién de los alimentos de acuerdo a la moda-
lidad de atencién.

«  Elacopioy administracion de los alimentos producidos en los huertos y granjas escolares.

«  Velan por la aplicaciéon de buenas practicas de higiene en el almacenamiento, prepara-
Cién, distribucion y consumo de los alimentos.

«  Vigilan que la racion alimentaria guarde adecuada proporcién entre porciones de alimen-
tos naturales de produccion local y/o los productos elaborados.

«  Participan en las pruebas de aceptabilidad de las raciones alimentarias.

«  Participan en las capacitaciones relacionadas con la calidad de la alimentacién escolar en
todas sus fases (preparacion, transporte, almacenamiento, distribucién y consumo).

«  Participan y contribuyen en la planificacién de los DBC o TDRs, especialmente en las es-
pecificaciones técnicas (menus) junto al equipo de nutricion del gobierno auténomo mu-
nicipal.

«  Eligen un representante para que participe en los procesos de contratacion.

«  Velan por el cumplimiento de la dotacién de la alimentacién complementaria escolar du-
rante los 200 dias habiles de la gestién escolar.

Los Consejos Educativos Social Comunitario de las Unidades Educativas y/o juntas escolares,
deben participar diariamente en las diversas tareas inherentes a la dotacion de la alimentacién
complementaria escolar de acuerdo a la modalidad o necesidades identificadas concordantes
con las politicas de los Gobiernos Autbnomos Municipales y/o prestadores de servicios y coad-
yuvar a una administracion eficiente de las raciones.

2.1.3. LA COMUNIDAD

La representacion de la comunidad como actor externo de la organizacién y funcionamien-
to de la alimentacién complementaria escolar en las unidades educativas conjuntamente las
instituciones involucradas de acuerdo a sus competencias, participa en todas las actividades
relacionadas y se constituye en un actor importante de la planificacién participativa en el de-
sarrollo de los planes municipales de salud considerando las determinantes sociales: alimenta-
cién, educacion, vivienda servicios basicos entre otras, con la finalidad de transformarlas para
generar condiciones de vida digna.

Siendo sus atribuciones principales las siguientes.

+  Contribuyen a la exigibilidad del ejercicio del Derecho Humano a la Alimentacién Adecua-
da (DHAA) de los portadores del derecho en las unidades educativas.
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«  Promueven la universalizacion de la dotacién de la alimentacién complementaria escolar
en todos los niveles del subsistema de educacion regular.

«  Coadyuvan en la organizacién e insercién de los pequerios productores de la agricultura
familiar indigena originario campesino, intercultural y afrobolivianas en la provisién de
alimentos para la alimentacién complementaria escolar.

«  Participan en el disefio e implementacién de politicas relacionadas a la alimentacién esco-
lar del Gobierno Auténomo Municipal con las instancias correspondientes de este 6rgano
rector.

« Impulsan el desarrollo econémico local con la incorporacién de alimentos de produccién
local y de alto valor nutritivo en la dotacién de la alimentacién en las unidades educativas
de la comunidad con proyeccién de introducir sus productos en la prestacion del servicio.

«  Gestionan la capacitacién permanente del personal operativo en todos los eslabones de
la cadena de prestacién del servicio de alimentacion complementaria escolar.

«  Velan por el cumplimiento de la calidad en todas las fases de la dotacién de alimentos a
los portadores del derecho.

+  Promueven la oferta de alimentos saludables al interior y en el entorno de las unidades
educativas.

«  Participan y promueven actividades en favor de habitos alimentarios saludables desde
temprana edad de las y los portadores del derecho.

«  Promueven el manejo adecuado de desechos y materiales reciclables, para el cuidado del
medio ambiente.

2.1.4. MAESTRAS/OS Y ADMINISTRATIVOS

Las maestras/os y personal administrativo de las unidades educativas por estar direc-
tamente

involucrados en mejorar el aprendizaje de los estudiantes deben coadyuvar en la dis-
tribucién y consumo de las raciones de alimentos de la alimentacién complementaria
escolar segun la modalidad de atencion, sus funciones son las siguientes:

«  Deben establecer mecanismos para apoyar la recepcion y distribucion de la Alimentacion
Complementaria escolar.

«  Establecen el orden y disciplina de las y los estudiantes en el momento de distribucién y
consumo de las raciones de alimentos.

«  Controlan la higiene de las manos antes de consumir los alimentos y de los dientes des-
pués de cada comida.
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Aplican la educacién alimentaria nutricional incorporada en la curricula de la educacion
regular contribuyendo a la formacidn de habitos alimentarios saludables en los estudian-
tes, familia y comunidad.

Participan en la implementacién de Huertos/Granjas Escolares Pedagdgicos Ecolégicos
para promover en los estudiantes una educacion productiva, familiar y comunitaria.

Estableceny supervisan la adecuada eliminacién de desechos diferenciando los orgénicos
e inorganicos.

Identifican y derivan los casos de: desnutricién, sobrepeso y obesidad y otros problemas
alimentarios como bulimia y anorexia a los servicios de salud de la comunidad.

Registran en los kardex o planillas el control de asistencia de los portadores del derecho y
la distribucién de raciones de alimentos, segun la modalidad de atencion.

Promueven que el acto de consumo de alimentos, se transforme en una experiencia pe-
dagdgica que permita la formacién y/o fortalecimiento de habitos alimentarios saludables
rescatando saberes y conocimientos tradicionales propios, con alimentos locales de alto
valor nutricional desarrollando una cultura alimentaria con visién de la seguridad alimen-
taria nutricional con soberania.

2.1.5. DIRECTORES DE LAS UNIDADES EDUCATIVAS

La directora o director de la unidad educativa, conjuntamente el personal docente, personal
designado del Gobierno Auténomo Municipal, la comunidad educativa, el representante del
Consejo Educativo Social Comunitario de la unidad educativa, padres y madres de familia, los
trabajadores del servicio de alimentacion, representante de las y los portadores del derecho
y la comunidad en su conjunto deberan garantizar la operatividad eficiencia y eficacia de la
dotacion de alimentaciéon en las unidades educativas y su continuidad durante cada gestion
escolar.

Las funciones que debe cumplir son las siguientes:

Mantienen una constante vinculacidén y coordinacién con las instancias de participacion
social comunitaria, madres y padres de familia correspondientes al ambito de la alimenta-
cién complementaria escolar.

En coordinacion con el responsable de Alimentacion Complementaria Escolar del munici-
pio asignan responsabilidades tanto por la unidad educativa como por parte del munici-
pio para llevar a cabo tareas de supervision y control relacionadas a la alimentaciéon com-
plementaria escolar que reciben las y los portadores del derecho en su unidad educativa
de acuerdo a la modalidad de atencién.

Supervisan el cumplimiento de las tareas asignadas de las dos partes: de los supervisores
y personal técnico del municipio y la unidad educativa.

21



MINISTERIO DE EDUCACION / MINISTERIO DE SALUD

Son responsables del cumplimiento del llenado de los kardex o planillas el control de asis-
tencia de los portadores del derecho y la distribucién de raciones de alimentos, segun
la modalidad de atenciéon en su unidad educativa (Ver Anexo 1: Formulario 1: Consolidado
registro de raciones servidas, segun ment elaborado por mes).

Establecen un espacio adecuado y exclusivo en la unidad educativa para el almacena-
miento de las raciones de alimentos proporcionados de acuerdo a la modalidad de aten-
cion.

Establecen un horario para la distribucién y consumo de la racién alimentaria a los porta-
dores del derecho de acuerdo a la modalidad de atencién.

Vigilan el cumplimiento de la dotacién de la alimentacién complementaria escolar duran-
te los 200 dias habiles de la gestion escolar.

Son responsables del inventario fisico y valorado del equipo, materiales y menaje asigna-
do a la alimentacién complementaria escolar

Gestionan la dotacion de uniformes para los responsables de la preparacion y distribucion
de la alimentacién complementaria escolar de acuerdo a la modalidad de atencién

Coordinan con los Consejos Educativos Social Comunitario y/o juntas escolares de las Uni-
dades Educativas, y asignan funciones y o atribuciones a los responsables de la prepara-
cién y/o distribucién de la alimentacién complementaria escolar de acuerdo a la modali-
dad de atencién, sean nombradas o contratados por el Gobierno Autbnomo Municipal o
el Consejo Educativos Social Comunitario.

Supervisan el cumplimento del menu ciclico, de acuerdo a la modalidad de atencion.

Elaboran informe sobre la aceptabilidad, tolerancia y preferencia de los alimentos de la ali-
mentacion complementaria escolar ante el municipio, los padres de familia y los consejos
educativos social comunitarios y/o ex juntas escolares.

Supervisan la aplicacién de la educacién alimentaria nutricional incorporada en la curri-
cula de la educacién regular contribuyendo a la formacién y/o fortalecimiento de habitos
alimentarios saludables para toda la vida.

Promueven la implementacion de Huertos/Granjas Escolares Pedagdgicos Ecoldgicos en
las unidades educativas en el marco del modelo socio-comunitario productivo.
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2.2. UNIDADES TERRITORIALES

2.2.1. GOBIERNOS AUTONOMOS DEPARTAMENTALES

Los Gobiernos Auténomos Departamentales (GAD), a través de los programas y proyectos rela-

cionados con el desarrollo humano deberan contribuir de acuerdo a sus politicas al ejercicio

pleno del derecho humano a la alimentacién adecuada, articuladas a las normas legales que la

apoyan y el cumplimiento de la Constitucion Politica del Estado.

«  Coordinan con los Gobiernos Auténomos Municipales politicas en favor de la poblacién
estudiantil relacionadas con la alimentacién complementaria escolar y la promocién de la
salud.

«  Complementan las acciones de los Gobiernos Auténomos Municipales para la dotacién
de la alimentacion complementaria escolar, especialmente en las comunidades con alta
vulnerabilidad a la inseguridad alimentaria en el marco de sus competencias.

«  Participan entre el Estado Plurinacional y los Gobiernos Auténomos Municipales para la
prestacion del servicio de alimentacidén complementaria escolar en situaciones de emer-
gencia y/o desastre.

2.2.2. GOBIERNOS AUTONOMOS MUNICIPALES Y AUTONOMIAS INDIGE-
NAS ORIGINARIO CAMPESINA

Los Gobiernos Auténomos Municipales (GAM) y Autonomias Indigenas Originario Campesina
(AlIOCQ), en el marco de las autonomias son las encargadas de impulsar el desarrollo econémico
local, humano y desarrollo urbano y rural, a través de la prestacidon de servicios publicos a la
poblacién.

Entre sus funciones y atribuciones que deben cumplir los Gobiernos Auténomos Municipales
y Autonomias Indigenas Originario Campesina, en relacién a la alimentacién complementaria
escolar son los siguientes:

«  Formulan las politicas que fortalezcan la alimentacién complementaria escolar y la pro-
mocion de la salud, en el &rea de su jurisdiccion.

«  Participan en la planeacion, financiacion y ejecucién de la alimentacién complementaria
escolar y promocién de la salud de su jurisdiccién, su liderazgo y participacion es esencial
en el desarrollo de acciones para la integracion de actores y recursos.

« Incorporan en los Programas Operativos Anuales la asignacién presupuestaria para cada
gestion escolar, determinando un monto por estudiante de las unidades educativas fisca-
les y de convenio del drea urbana y rural de su jurisdiccion.

«  Elaboran el presupuesto anual de ingresos y gastos, que contemple todas las necesidades
para el correcto funcionamiento del servicio de alimentacién complementaria escolar asi
como prestaciones en salud que beneficien a la poblacién estudiantil en el marco de la ley
475.

23



MINISTERIO DE EDUCACION / MINISTERIO DE SALUD

Convocan a licitaciones publicas en forma oportuna para la adjudicacién de la dotacion
de alimentos para el servicio de alimentacién complementaria escolar de acuerdo a las
modalidades de atencion.

Presentan informes con el origen de los fondos econémicos y el uso de esos recursos,
anexando facturas o documentos probatorios correspondientes a la inversion realizada
con estos fondos para transparentar la fuente y monto de los gastos en la alimentacion
complementaria escolar.

Gestionan fondos adicionales de otras fuentes de financiamiento, incluidos los aportes de
la comunidad en el servicio de alimentacion complementaria escolar.

Desarrollan un Sistema de Monitoreo y Evaluacién de la alimentacién complementaria
escolar, y Sistema de Vigilancia de las Enfermedades Transmitidas de los Alimentos (ETA) e
inocuidad alimentaria, empleando indicadores establecidos por el Sector Salud de acuer-
do a normativa vigente, con el objetivo de recolectar, procesar, analizar y difundir la infor-
macién cuantitativa y cualitativa, producida por entidades publicas y otros proveedores
de informacién, con destino al nivel central del Estado Plurinacional, siguiendo el flujo de
informacion por niveles de territorialidad e instancias sectoriales involucradas.

Garantizan el servicio de alimentacién complementaria escolar, conforme a los objetivos y
la normativa vigente.

Certifican la contratacién de personal idoneo encargado de la atencién del servicio de ali-
mentacién complementaria escolar en cada unidad educativa de su jurisdiccion de acuer-
do a la modalidad de atencién.

Brindan capacitacion técnica sobre practicas de higiene para la preparacion, distribucion
y almacenamiento de alimentos en las unidades educativas.

Incorporan en el equipo técnico municipal a un profesional con conocimientos en alimen-
tacion y nutricion responsable de velar por la calidad nutricional.

Programan los alimentos segun lo dispuesto en el patrén de menu y los ciclos de aplica-
cién en cada gestion escolar.

Organizan la compra de alimentos prioritariamente por volimenes, integrando las nece-
sidades de compra de todos los servicios de alimentacion complementaria escolar contra-
tados.

Adquieren alimentos de buena calidad a precio justo, priorizando la compra de alimentos
producidos localmente de los productores familiares o pequero productores, con el fin de
incentivar el desarrollo econémico local.

Promueven los alimentos de produccién local con valor agregado, para incorporar al pe-
queno productor al mercado local y regional especialmente con los alimentos de disponi-
bilidad estacionaria.



Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

Promueven eventos de capacitacién por una institucién competente a los productores
familiares o pequeno productores en relacién a los procesos y procedimientos de las mo-
dalidades de atencién y el manejo de los alimentos

Garantizar el suministro de la alimentacién complementaria escolar con los aportes nutri-
cionales establecidos en la norma emitida por Salud.

Hacen cumplir la prestacién del servicio de alimentacion complementaria escolar durante
la gestién escolar por el periodo de 200 dias habiles, sin interrupciones no justificadas.

Llevan el control de registro diario de asistencia de las y los portadores del derecho al
servicio de alimentacion complementaria escolar, conformada por el director de la unidad
educativa y en lo posible en presencia de un representante del Consejo Educativo Social
Comunitario y/o Juntas de Padres y Madres de familia de cada unidad educativa.

MINISTERIOS DEL ESTADO PLURINACIONAL DE BOLIVIA

Los Ministerios del Estado Plurinacional en el marco la ley 622 asumen las responsabilida-
des del Nivel Central del Estado (articulo 9).

2.3.1. MINISTERIO DE EDUCACION

El Ministerio de Educacidn, a través de la alimentacién complementaria escolar, busca mejorar
la matriculacion, evitar la desercién escolar, incentivar la permanencia y mejorar el rendimien-
to de la poblacion escolar y asi facilitar el ejercicio del derecho a la educacién y alimentacion,
contribuyendo de esta manera al desarrollo humano.

Son atribuciones del Ministerio de Educacion:

Liderar la Mesa de Trabajo de la Alimentacion Complementaria Escolar en el CT-CONAN
y coordinar con los actores involucrados actividades relacionadas con la gestién de la ali-
mentacién complementaria escolar.

Coordinar y trabajar conjuntamente el Ministerio de Salud las normas de alimentacién y
nutricion relacionadas con la poblaciéon estudiantil.

Incluir en los planes y programas del curriculo base del subsistema de educacidn regular
contenidos de Educacion Alimentaria Nutricional.

Integrar los programas de: Alimentacion Complementaria Escolar (ACE), Educacion Ali-
mentaria Nutricional (EAN) y Huertos Escolares Pedagdgicos Ecolégicos (HEPEs), por ser
las unidades educativas los centros donde se implementan estas acciones y la poblacion
estudiantil las que reciben estos saberes y conocimientos.

Organizar eventos de cardacter internacional, plurinacional, y local en actividades relacio-
nadas con la alimentacién complementaria escolar.
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Liderizar acciones destinadas a cubrir vacios de informacion.

Impulsar la consolidacién del Sistema de Informacién Educativa “SIE” con un sistema de
monitoreo y evaluacion de la alimentacién complementaria escolar a nivel local, munici-
pal, departamental y nacional.

Implementar estrategias e iniciativas para la universalizacidn y la cualificacién de la pres-
tacion del servicio de la Alimentacion Complementaria Escolar.

2.3.2. MINISTERIO DE SALUD

El Ministerio de Salud (MS) en el marco de la politica de Salud Familiar Comunitaria Intercultural
(SAFCI), define los lineamientos de la atencion integral en salud, a través de la estrategia de pro-
mocion de la salud y sus mecanismos de implementacion (alianzas estratégicas, movilizacion
social, educacion para la vida y reorientacion de los servicios de salud) para el abordaje a las
determinantes sociales de la salud.

A nivel nacional el Ministerio de Educacién coordina con la Unidad de Alimentacién y Nutri-
cién, contraparte sectorial en salud, aspectos relacionados con las normativas de alimentacién
y nutricién.

Son atribuciones del Ministerio de Salud:

Establecer las recomendaciones nutricionales para la poblacion boliviana.

Implementar las guias alimentarias para promover la formacién y fortalecimiento de habi-
tos alimentarios saludables en la persona, familia y comunidad.

Participar en actividades de monitoreo y evaluacién de la ACE.

Formar parte de la mesa de trabajo de alimentacion complementaria escolar.

Generar informacién en el SNIS, para la retroalimentacion del SIE.

Las Unidades y/o Programas de Alimentacion y Nutricion de los Servicios

Departamentales de Salud (SEDES) tienen las siguientes atribucio-
nes:

Coordinar estrechamente con las Direcciones Departamentales de Educacion para apoyar
los procesos educativos en salud, alimentacidn y nutricién a los/as estudiantes, a través de
las redes de salud.

Participar en actividades de monitoreo y evaluacion de la ACE.

El personal de los centros de salud y personal de las Unidades de Nutricion Integral (UNI) a nivel
municipal tienen las siguientes atribuciones:

Coordinar con el Municipio y los directores de las Unidades Educativas de su jurisdiccion
para planificar y desarrollar actividades de atencién integral en salud: examen médico ge-
neral, valoracién nutricional, salud oral, salud ocular, inmunizaciones, desparasitaciones,
administracién de suplementos con micronutrientes (Hierro, Vitamina A) y otros.
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Apoyar en los procesos de capacitacion en salud y nutricion a diferentes actores involucra-
dos con la ACE (Consejos Educativos Social Comunitario de Unidades Educativas, padres
de familia, maestros, estudiantes).

Reportar sobre las enfermedades transmitidas por los alimentos ocurridos durante el con-
sumo de alimentos en unidades educativas a la instancia correspondiente.

Participar en actividades de monitoreo y evaluacién de la ACE.

2.3.3. MINISTERIO DE DESARROLLO PRODUCTIVO Y ECONOMIA PLURAL

Ley N° 622 de Alimentacion Escolar. Articulo transitorio 1°.- En el plazo de ciento ochenta (180) dias, el
Ministerio de Desarrollo Productivo y Economia Plural, implementara el “Registro de las Unidades Pro-
ductivas” para el registro de las Asociaciones de Pequerfios Productores Rurales-APPR, Organizaciones
Econémicas Campesinas, Indigena Originarias-OECAS, Organizaciones Econdmicas Comunitarias-OE-
COM, que realicen actividades de transformacion.

Ley N° 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agropecuaria. Articulo 9. (CAPACIDAD DE GESTION
TERRITORIAL). Se reconoce la capacidad de gestion territorial de las comunidades indigena originaria
campesinas, comunidades interculturales y afrobolivianas y sus estructuras orgdnicas territoriales con
responsabilidad, compromiso y respeto mutuo para implementar las fases de produccién, transforma-
cién, comercializacién y financiamiento de la actividad agropecuaria y forestal para lograr la soberania
alimentaria y la generacion de excedentes econémicos.

Ley N° 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agropecuaria DISPOSICION TRFANSITORIA DECI-
MA. El Ministerio de Desarrollo Productivo y Economia Plural, en el plazo de sesenta (60) dias a partir de
la publicaciéon de la presente Ley, emitira la normativa para la implementacién del Sello Social que cer-
tifique el uso de mano de obra e insumos locales provenientes de la produccion agropecuaria nacional
en la elaboracién de alimentos.

Ley N° 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agropecuaria Articulo 20. (POLITICA DE PROMO-
CION DEL CONSUMO NACIONAL).

3. Incorporar a las comunidades indigena originario campesinos, comunidades interculturales y afrobo-
livianas como entidades proveedoras de alimentos para el Programa de Alimentacion Complementaria
Escolar y el Subsidio de Lactancia Materna, con este fin se establecera la normativa necesaria para que
sean habilitadas como entidades de provisién de bienes y servicios.

2.3.3. MINISTERIO DE DESARROLLO RURAL Y TIERRAS

Ley N° 622 de Alimentacién Escolar Articulo transitorio 2°.- En el plazo de ciento ochenta
(180) dias, el Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras, implementara el “Registro Unico de la
Agricultura Familiar Sustentable” para el registro de las Asociaciones de Pequefos Produc-
tores Rurales-APPR, Organizaciones Econdémicas Campesinas, Indigena Originarias-OECAS,
Organizaciones Econdémicas Comunitarias-OECOM, y familias productoras indigena originario
campesinas, interculturales y afrobolivianas organizadas en la agricultura familiar, que realicen
actividades de produccién primaria.

Ley N° 144 de la Revolucion Productiva Comunitaria Agropecuaria Articulo 6 (Principios)
Los principios que rigen la presente Ley son:

7. Alimentaciéon Adecuada. Acceso permanente a una alimentacion saludable y suficiente
para la poblacion, sin discriminacién ni distincidon de clase social, credo religioso, opcién poli-
tica, género y generacional.

27



MINISTERIO DE EDUCACION / MINISTERIO DE SALUD

8. Soberania Alimentaria. El pueblo boliviano a través del Estado Plurinacional, define e im-
plementa sus politicas y estrategias destinadas a la produccién, acopio, transformacidn, con-
servaciéon, almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacién, consumo e intercam-
bio de alimentos.

Ley N° 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agropecuaria Articulo 20. (POLITI-
CA DE PROMOCION DEL CONSUMO NACIONAL).

5. Promocionar y difundir el “Compro y Como Boliviano” e implementar otras acciones com-
plementarias que fomenten el consumo de productos locales.

2.3.5. MINISTERIO DE JUSTICIA

Ley N° 548 Codigo Niiia Nifio y Adolescente Articulo 17. (DERECHO A UN NIVEL DE VIDA
ADECUADO). I. Las nifas, nifos y adolescentes, respetando la interculturalidad, tienen derecho
a un nivel de vida adecuado que asegure su desarrollo integral, lo cual implica el derecho a
una alimentacién nutritiva y balanceada en calidad y cantidad, que satisfaga las normas de la
dietética, la higiene y salud, y prevenga la mal nutricion.

2.3.6. MINISTERIO DEL MEDIO AMBIENTE Y AGUA

Ley N° 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agropecuaria. Articulo 5 Numeral
8. El manejo sostenible y adecuado del agua y los recursos genéticos para garantizar los pro-
cesos productivos.

Ley N° 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agropecuaria. Articulo 13. (PO-
LITICA DE FORTALECIMIENTO DE LA BASE PRODUCTIVA). Agua para la Produccién. Se
promovera el aprovechamiento y uso sostenible del agua para la produccién de alimentos de
acuerdo a las prioridades y potencialidades productivas de las diferentes zonas, mediante: a)
La construccion y mejoramiento de infraestructura de riego y acueductos, identificando los
mejores sistemas de captacidon de agua en cantidad y calidad, implementando tecnologias
eficientes de uso del agua en parcela y la conservacién del suelo, recuperando saberes, ciencia
y tecnologia. b) El almacenamiento de agua, a través de represas y reservorios, para garantizar
su disponibilidad y uso durante periodos secos.

24.  AGRICULTOR FAMILIAR O PEQUENO PRODUCTOR

El pequeio productor y/o agricultor familiar se constituye en uno de los proveedores principa-
les de la alimentacién complementaria escolar, pudiendo estos desarrollar asociaciones OECAS
y OECOM en el marco de la Ley 338 y 622 para garantizar la produccién estable requerida de
alimentos inocuos y de calidad, contribuyendo asi a la seguridad alimentaria nutricional con
soberania.

2.5, UNIVERSIDADES E INSTITUTOS DE EDUCACION SUPERIOR

Las universidades e institutos de educacién superior, en el marco de sus competencias tienen
las siguientes atribuciones:



Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

- Apoyar a los Gobiernos Auténomos Municipales con recurso humano.

- Ofertar asesoramiento técnico, administrativo, juridico legal, monitoreo, evaluacién e in-
vestigaciones en relacion a sus capacidades y a las necesidades de los municipios apoyan-
do a la alimentacion complementaria escolar.

2.6.  AGENCIAS DE COOPERACION

Las agencias de cooperacién en el marco de las politicas publicas del Estado Plurinacional de
Bolivia contribuyen al desarrollo de programas y proyectos orientados a mejorar las condicio-
nes de la poblacién escolar.

Las atribuciones de las agencias de cooperacién son las siguientes:

- Coadyuvar a la implementacién estrategias y actividades con todos los actores de la ACE
acordes a sus areas y lineas de intervencién en el marco de las normativas en actual vigen-
cia.

- Financiar actividades relacionadas con la alimentacién complementaria escolar en el mar-
co de las normas vigentes en el pais.

- Desarrollar procesos de asistencia técnica en las diferentes areas y segmentos de los acto-
res involucrados.

- Transferir las capacidades de gestion e implementacion de la ACE y las lecciones aprendi-
das para promover la sostenibilidad de la alimentacion escolar.

2.7. SECTOR PRIVADO

La participacion del sector privado en la alimentacién complementaria escolar se hace efectiva
en la provisidn de las raciones de alimentos a los portadores del derecho bajo el principio de
responsabilidad social empresarial. La practica de este principio facilita el acceso al mercado de
la agricultura familiar, generando fuentes de empleo y contribuyendo al desarrollo econémico
local, departamental y nacional.

Las atribuciones del sector privado en relacién a la alimentacién complementaria escolar son
las siguientes:

- Promover la inversion productiva con responsabilidad social empresarial coadyuvando al
desarrollo de la agricultura familiar con la adquisicion de materia prima a precio justo.

- Garantizar la provision de raciones de alimentos procesados y fortificados con cualidades
nutritivas e inocuas.

. Coadyuvar al cuidado del medio ambiente con acciones de reciclado, reutilizacién, reduc-
cién y disposicion de residuos sélidos generados.

«  Invertir en investigacién y desarrollo de nuevos productos nutritivos que oferta a los mu-
nicipios.

- Incorporar en su equipo técnico de planificaciéon y produccién a profesionales del area de
nutricion.
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Coadyuvar al desarrollo del Programa de Educacién Alimentaria Nutricional del Municipio.

2.8. ORGANIZACIONES NO GUBERNAMENTALES

El rol de las Organizaciones No gubernamentales en su dmbito de jurisdiccién es importante
por su aporte técnico, financiero y de sostenibilidad especialmente de las poblaciones con ries-
go a la vulnerabilidad de la inseguridad alimentaria y tiene las siguientes atribuciones:

Desarrollar programas o proyectos de alimentacién escolar en el marco de las politicas
publicas vigentes en el nivel central, departamental y municipal.

Transferir las capacidades de gestion e implementacién de la ACE y las lecciones apren-
didas para promover la sostenibilidad de la alimentacién escolar.

Promover el desarrollo de la agricultura familiar y huertos escolares pedagdégicos eco-
l6gicos.

Coadyuvar al desarrollo del Programa de Educacién Alimentaria Nutricional del Muni-
cipio.
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Constitucion Politica del Estado

Ley N° 070 de Educacion Avelino Sifiani

Ley de Autonomias y Descentralizacion “Andrés

- Elizardo Pérez

5]
=
]
=

Articulo 16, . “Toda persona tiene derecho al agua y a la alimentacidn.
II.“El Estado tiene la obligacion de garantizar la sequridad alimentaria, a través de una alimentacion
sana, adecuada y suficiente para toda la poblacién.”

Artfculo 17. “Toda persona tiene derecho a recibir educacién en todos los niveles de manera universal,
productiva, gratuita, integral e intercultural, sin discriminacion.”

Artfculo 18.1. “Todas las personas tienen derecho a la salud.”

Articulo 82,I. “El Estado apoyard con prioridad a los estudiantes con menos posibilidades econémi-
cas para que accedan a los diferentes niveles del sistema educativo, mediante recursos economicos,
programas de alimentacion, vestimenta, transporte, material escolar; y en dreas dispersas con resi-
dencias estudiantiles, de acuerdo con la ley”.

Articulo 334.- “En el marco de las politicas sectoriales, el Estado protegerd y fomentard:

4. Las micro y pequefias empresas, asf como las organizaciones econdmicas campesinas y las orga-
nizaciones 0 asociaciones de pequefios productores, quienes gozaran de preferencias en las compras
del Estado”

Articulo 405. “El desarrollo rural integral sustentable es parte fundamental de las politicas econémi-
cas del estado, que priorizard sus acciones para el fomento de todos los emprendimientos econémi-
cos comunitarios y del conjunto de los actores rurales, con énfasis en la seqguridad y en la soberania
alimentaria.”

Articulo 80. (Nivel Autondmico). En el marco de las competencias concurrentes establecidas

en la Constitucion Politica del Estado Plurinacional y disposiciones legales, las entidades te-

rritoriales autonomas tendrdn las siguientes atribuciones referidas a la gestién educativa:

1. Gobiernos Departamentales:

b) Apoyo a programas educativos con recursos establecidos en las normas en vigencia.

2. Gobiernos Municipales:

b) Apoyo a programas educativos con recursos establecidos en las normas en vigencia.

3. Autonomias Indigena Originaria Campesinas. Sus competencias son:

e) Garantizar recursos econdmicos para la atencion de alimentacién complementaria y en
los casos justificados del transporte escolar.

Articulo 7. (Finalidad) ~ “Il.  Los  gobiernos  auténomos como
depositarios  de  la  confianza  ciudadana en su jurisdic
don y al servico de la misma, tienen los siguientes fines:
8. Favorecer la integracién social de sus habitantes, bajo los principios de equi-
dad e igualdad de oportunidades, garantizando el acceso de las personas a la
educacion, la salud y al trabajo, respetando su diversidad, sin discriminacion y
explotacion, con plena justicia social y promoviendo la descolonizacion”.

Artfculo 84. (Educacion). “I. La distribucion de competencias entre el nivel
central del Estado y las entidades territoriales auténomas en materia de edu-
cacién deberd ser requlada por una ley especial, al constituirse la educacion en
la funcién suprema y primera responsabilidad del Estado, siendo ésta unitaria,
publica y universal, por lo tanto tiene la obligacion de garantizarla y establecer
las polfticas. La gestion del Sistema de Educacion es concurrente con las en-
tidades territoriales autonomas de acuerdo al Numeral 2 del Pardgrafo Il del
Articulo 299 de la Constitucion Politica del Estado”.

La Constitucidn Politica del Estado Plurinacional
de Bolivia, es la norma suprema del ordenamien-
to juridico, en ese sentido prevé la proclamacién
de valores supremos y principios fundamentales,
la consagracion de derechos y garantfas constitu-
cionales de las personas, asf como la delimitacién
de la estructura social, econdmica financiera,
juridica y politica.

Es asi que la norma constitucional reconoce
el derecho al agua y a la alimentacion sana,
adecuada y suficiente, a la salud y a la edu-
cacién preveyendo en este Gltimo el acceso
sin- discriminacion aplicando la accion afir-
mativa para el acceso de toda la poblacion.

Por tiltimo prevé el fomento a la micro y pequefia
empresa y organizaciones econémicas y asocia-
ciones de productores, a través del desarrollo
rural sustentable, para ello los diferentes niveles
de gobierno deben prever politicas publicas para
dar cumplimiento a la Constitucion Politica del
Estado.

La Ley N 070, establece el modelo educativo
socio-comunitario productivo, e incorpora
funciones para los niveles subnacionales,
preveyendo que los gobiernos auténomos
tanto departamentales, municipales y au-
tonomias indigenas originarias apoyen pro-
gramas educativos con recursos establecidos
en las normas en actual vigencia como ser la
alimentacién complementaria escolar que
compromete recursos mediante el Decreto
Supremo 28421y la Resolucidn Bi-ministerial
02/00y 01/01.

La Ley Marco de Autonomias y Descentralizacion busca reqular el Régi-
men de Autonomias vigente en la Constitucion Politica del Estado, en
cuanto al tema educativo promueve el derecho a la educacidn, asimis-
mo las competencias de los entes autonémicos serdn regidas por la Ley
Educativa objeto del andlisis anterior.



Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacién complementaria escolar.

y Ne 338, DE Organizaciones Econdmicas
Campesinas, Indigena Originaria — OECAS

Ley Ne 144, de la Revolucion Productiva Comunitaria Agropecuaria

Articulo 20. (POLITICA DE PROMOCION DEL CONSUMO NACIONAL).
“I. El pueblo boliviano a través de sus instancias de planificacion partici-
pativa, definird su propio sistema alimentario desde el dmbito de la pro-
duccion, transformacion, comercializacion y consumo responsable, deter-
minando niveles de autosuficiencia en coherencia a la gestion adecuada
de las hondades de la Madre Tierra para alcanzar la soberania alimentaria.
IIl. El nivel central del Estado y las entidades territoria-
les auténomas seglin su dmbito competencial, deberdn:
1. Insertar en la curricula escolar, la educacion alimentaria nutricio-
nal, la importancia del consumo preferente de productos de origen
nacional, sanos, nutritivos y culturalmente apropiados, bajo res-
ponsabilidad de los Ministerios de Educacién y de Salud y Deportes.
2. Ampliar la cobertura del Programa de Alimentacion Com-
plementaria Escolar en los niveles inicial, primario y secun-
dario de las unidades educativas publicas y de convenio.
3. Incorporar a las comunidades indigena originario campesinas, comu-
nidades interculturales y afrobolivianas como entidades proveedoras de
alimentos para el Programa de Alimentacién Complementaria Escolar y
el Subsidio de Lactancia Materna, con este fin se establecerd la normativa
necesaria para que sean habilitadas como entidades de provision de bienes
y servicios. ..”

DISPOSICION TRANSITORIA NOVENA. “De acuerdo a lo establecido en el
Paragrafo II, Numeral 3 del Articulo 20 de la presente Ley, el Organo Ejecu-
tivo, en el plazo de noventa (90) dias habiles a partir de la publicacién de la
presente Ley, emitird normativa para la ampliacion preferente del servicio
de provisién de productos a favor de las comunidades indigena originario
campesinas, comunidades interculturales y afrobolivianas para el Progra-
ma de Alimentacion Complementaria Escolar y el Subsidio de Lactancia
Materna”.

ARTICULO 23. (PROVEEDORES DE ALIMENTOS). El Estado Plu-
rinacional de Bolivia, incorporard a los sujetos de la agricul-
tura familiar sustentable como proveedores de alimentos
para el Programa de Alimentacién Complementaria Escolar,
el Subsidio de Lactancia Materna y otros.

y de Organizaciones Econdmicas Comu-

nitarias — 0ECOM para la integracion de

la agricultura familiar sustentable y la
Soberania Alimentaria

Articulo 10°. (Recursos para el Mejoramiento de la Calidad
de los Servicios de Educacion Escolar Publica) “El 20% de los
recursos de la Cuenta Especial Didlogo 2000 se destinard al
mejoramiento de la calidad de los servicios de educacion
escolar publica, segun la realidad, priorizacion y decision de
cada Municipio, dentro del Plan de Desarrollo Municipal y la
Programacion de Operaciones Anual, a través de la inver-
sion en las siguientes dreas:

a) Equipamiento escolar, que incluye equipos y sistemas
de informatica;

Adquisicion de materiales;

Mantenimiento de infraestructura escolar; y

Dotacién de incentivos a programas que eviten la de-
sercion escolar primaria, sujetos a reglamentacion me-
diante Decreto Supremo.”

b)
J
d)

Ley Ne 2235, del Didlogo Nacional 2000.

La ley de la Revolucién Productiva Comunitaria Agropecuaria
tiene un objetivo certero al buscar aumentar la produccion de
alimentos a partir de la economia comunitaria, diversificar
la dieta alimenticia y, a la vez, ayudar a combatir la extrema
pobreza rural que estd concentrada en la poblacién indigena,
para ello buscar crear conciencia en la poblacién sobre la Edu-
cacién Alimentaria Nutricional y su insercién en la curricula;
asimismo, amplia la cobertura de la Alimentacion Comple-
mentaria Escolar hasta el nivel secundario en concordancia
con lo estipulado en la Constitucién Politica del Estado, y por
ultimo incorpora a las Organizaciones Econdmicas Comunita-
rias como proveedores de la Alimentacién Complementaria
Escolar.

Esta Norma Juridica busca normar la agricultura familiar sus-
tentable y las actividades familiares diversificadas, realizadas
por las Organizaciones Econémicas Campesinas, Indigena
Originarias — OECAS, las Organizaciones Econdmicas Comuni-
tarias — OECOM, y las familias productoras indigena originario
campesinas, interculturales y afrobolivianas organizadas en
la agricultura familiar sustentable, basadas en el uso y apro-
vechamiento de los componentes de la Madre Tierra, acordes
a su vocacion y potencial productivo en los diferentes pisos
ecoldgicos, de todo el pais y con diferente grado de vincula-
cion a mercados locales, regionales, nacionales e internacio-
nales, para contribuir a la soberania alimentaria, en cuanto a
Alimentacion Complementaria Escolar amplia a los proveedo-
res del mismo, incorporando a la agricultura familiar

En el marco de la participacion y el control social, reconoce a
las organizaciones e instituciones de la sociedad civil el dere-
cho a conocer, supervisar y evaluar los resultados e impactos
tanto de las politicas pdblicas, de los procesos participativos
de toma de decisiones, asi como el derecho de acceder a la
informacion en los niveles municipal, departamental y muni-
cipal, preveendo que el Nivel Municipal aparte el 20% de los
recursos para programas de incentivo que eviten la desercion
escolar como es la Alimentacion Complementaria Escolar.
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Decreto Supremo 0181.

Decreto Supremo 25963

Decreto Supremo N° 1254

Resolucion Bi-minis-

Ley 300 afio 2012.
Marco de la Madre

terial 02/00

ARTICULO 8.- (Distribucion del Impues-
to Directo a los Hidrocarburos-IDH y Asigna-
con  de  Competencias). ~ “Il.  Competencias:

En el marco de lo que establece el Articulo 57 de
la Ley de Hidrocarburos, sobre la base a los recur-
sos asignados en el numeral | del presente Articulo,
los beneficiarios del IDH destinardn estos ingresos a:
i) Promocidn al acceso y permanencia escolar a través de:
- Provision de servicios de alimentacion complementaria
escolar.

Decreto Supremo N° 28421.

Articulo 80.- “I Para la contratacion de alimentos destinados al desayu-
no escolar y programas de nutricion, independientemente del monto de
la contratacién, se debera prever que los productos sean elaborados con
materias primas de produccién nacional, prohibiéndose la compra de ali-
mentos de origen genéticamente modificados (transgénicos). Il Segun
lo establecido en la Ley 2687 que eleva a rango de Ley el Decreto Supre-
mo 25963, se deberd incorporar en el desayuno escolar cereales produ-
cidos en el pais como: soya, amaranto, cafiahua, quinua, tarwi y otros.
IIl En el marco de la politica de la Soberania Alimentaria, la MAE debera
promover la amplia participacion de los productores locales, incentivando
la produccion de los alimentos, segun las regiones productivas mediante la
adjudicacion por items y lotes.

ARTICULO 1°- (BOLIVIARINA).- En el Programa de Atencin Integral al Nifio y la
Nifia (PAN) y el Programa de Desayuno Escolar, a cargo de instituciones del Poder
Ejecutivo correspondientes a la Administracién Nacional y Departamental y a los
Gobiernos Municipales, se deberd incorporar en su componente, sélidos elabora-
dos con harina de trigo, un minimo de quince por ciento (15% ) de cereales como
ser soya, maiz, amaranto, cafiahua y quinua, o combinaciones compuestas entre
estos 0 en forma individual, para constituir harinas mixtas denominadas “Bolivia-
rina”.

Articulo Unico -
Se modifica el Articulo 2 del Decreto Supre-
mo No 28667, de 5 de abril de 2006, con el siguiente texto:
“ARTICULO 2.- (OBJETIVO DEL CONAN). EI CONAN tiene por objetivo im-
pulsar y coordinar la participacion de las instituciones del sector piblico y
de la sociedad civil en la elaboracion de la Politica de Alimentacion y Nu-
tricién, asf como la difusién, sequimiento e implementacion de programas
de alimentacion y nutricion culturalmente apropiados para todo el ciclo de
vida, orientadas a la realizacién del derecho a la alimentacion adecuada.”
Disposiciones finales

Artfculo final 3°-

Los lineamientos de la Politica de Alimentacion y Nutricién, serdn aprobados
mediante Resolucion Multi-ministerial en un plazo mdximo de treinta (30) dfas
habiles a partir de la publicacién del presente Decreto Supremo.

Aprueba la Politica de salud y alimentacién escolar y las normas de salud y ali-
mentacion escolar, que define la politica de alimentacién escolar en el pas. Dicha
Resolucién plantea la normativa y establece los procedimientos para la imple-
mentacion de los programas de salud y de alimentacién escolar. Asimismo, define
objetivos nutricionales, educativos y de salud, establece una composicion bdsica
de la racién alimentaria para la alimentacion escolar.

Tierra y Desarro-

llo

Integral para

Vivir Bien, Diversidad Bioldgica Y Cultural).

Este Decreto Supremo regula el Impuesto Directo a los hidro-
carburos, asignandole recursos y competencia a los gobiernos
Autonomias Municipales para la provision de la Alimentacion
Complementaria Escolar

Esta norma Juridica referente a las Normas NB-SABS regula
las modalidades de los procesos de contratacion, prevee que
la Alimentacion Complementaria Escolar debe ser provista con
cereales de Produccion Nacional de alto valor nutritivo y pro-
mueve la amplia participacién de los productores locales

Esta norma Juridica prevee la creacion de un producto fortificado,
sefiala que la Alimentacion Complementaria Escolar debe contar
con este producto enriquecido denominado Boliviarina.

Prevee la creacion de la Politica de la Alimentacion y Nutricion sien-
do que la Alimentacion Complementaria Escolar estd incluida en
esta, e otorga un cardcter multisectorial ya que la ACE se elabora
al interior del CT- CONAN especificamente en la Mesa de la Alimen-
tacion Complementaria Escolar, liderada por el Ministerio de Fduca-
cidn, fortalecida por los Ministerios de: Salud y Deportes, Desarrollo
Rural y Tierras, Desarrollo Productivo y Economia Plural.

Es el instrumento técnico, base para los gobiernos auténomos mu-
nicipales en la provision de alimentacidn escolar

Art.12 en objetivos del vivir bien a través del desarrollo integral describe: 1. Saber alimentarse para vivir bien. 2. Promover hdbitos de
consumo sustentables. 3. Establecer procesos de produccion no contaminantes.

Art. 13 saber alimentarse para vivir bien. Articulo 14. (Promover Hdbitos de Consumo Sustentables Art. 23. (Conservacién De -La
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Decreto Supremo 2167

marco de la soberania alimentaria

y la economia plural

Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

PILAR No 8. SOBERANIA ALIMENTARIA A TRAVES DE LA CONSTRUCCION DEL SABER ALIMENTARSE PARA VIVIR BIEN
Todos los Gobiernos Auténomos Departamentales, Indigenas, Campesinos, Regionales y Municipales coordinan acciones para la provi-

si6n de la alimentacion complementaria escolar priorizando la produccién local y de los pequefio

Art. 1: Garantizar una alimentacidn sana, inocua, nutritiva y culturalmente apropiada, en calidad y cantidad suficiente para todo el ciclo
de vida de las y los bolivianos.
Art. 2: Designa la elaboracion de la politica de alimentacién y nutricién al CT-CONAN.

ARTICULO 1°- (Aprobacién de la Politica de Alimentacion y Nutri- I objetivo del programa es contribuir a mejorar el rendimiento escolar y
cién). Que en su eje estratégico 4: Educacién para la alimentacion el estado nutricional de las y los estudiantes de las Unidades Educativas
y nutricion, contempla el Programa Alimentacién Complementaria y de convenio a través de una alimentacion adecuada, saludable y cultu-
Escolar (ACE), bajo responsabilidad del Ministerio de Educacién ralmente apropiada y dotada universalmente mediante la alimentacion

ARTICULO 1°- (Objeto). Re-
qular [a Alimentacién Com-
plementaria Escolar distri-
buyendo responsabilidades
a los diferentes niveles de
gobierno.

complementaria escolar.

El objetivo del programa es contribuir a mejorar el rendimiento escolar y el estado nutricional de las y los estu-
diantes de las Unidades Educativas y de convenio a través de una alimentacion adecuada, saludable y cultural-
mente apropiada y dotada universalmente mediante la alimentacién complementaria escolar.

COMPETENCIAS DESDE EL NIVEL CENTRAL DEL ESTADO

A) Formular, implementar y evaluar politicas, planes y programas nacionales sobre Alimentacién Complementaria
Escolar, de forma coordinada y concurrente con las entidades territoriales autonomas, priorizando a municipios
vulnerables.

B) Formular normas técnicas que establezcan lineamientos y pardmetros nutricionales de la racion alimentaria
para la Alimentacion Complementaria Escolar de las y los estudiantes de las unidades educativas del Sistema
Educativo Plurinacional, en coordinacion con las entidades territoriales auténomas.
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CAPITULO 4

SISTEMA DE
ADMINISTRACION DE
BIENES Y SERVICIOS

El Sistema de Administracion de Bienes y Servicios es el conjunto de normas de caracter juri-
dico, técnico y administrativo que regula la contratacién de bienes y servicios, el manejo y la
disposicién de bienes de las entidades publicas, en forma interrelacionada con los sistemas
establecidos en la Ley N° 1178, de 20 de julio de 1990, de Administracién y Control Guberna-
mentales. 2

Esta compuesto por los siguientes subsistemas:

a) Subsistema de Contratacion de Bienes y Servicios, que comprende el conjunto de fun-
ciones, actividades y procedimientos administrativos para adquirir bienes, contratar obras,
servicios generales y servicios de consultoria;

b) Subsistema de Manejo de Bienes, que comprende las funciones, actividades y procedi-
mientos relativos al manejo de bienes;

¢) Subsistema de Disposicion de Bienes, que comprende el conjunto de funciones, acti-
vidades y procedimientos relativos a la toma de decisiones sobre el destino de los bienes
de uso, de propiedad de la entidad, cuando éstos no son ni seran utilizados por la entidad
publica.

2. Decreto supremo 181
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A efectos de las presentes Normas Basicas del Sistema de Administracién de Bienes y Servicios,
se entiende por “bienes y servicios” a: bienes, obras, servicios.

Las Normas Basicas del Sistema de Administracion de Bienes y Servicios, tienen como objeti-
VOsS:

a) Establecer los principios, normas y condiciones que regulan los procesos de Administra-
cién de bienes y servicios y las obligaciones y derechos que derivan de éstos, en el marco de
la Constitucion Politica del Estado y la Ley N° 1178; b) Establecer los elementos esenciales de
organizacion, funcionamiento y de control interno, relativos a la administracion de bienes y
servicios.

El Decreto Supremo N° 0181 tiene por objeto establecer las Normas Basicas del Sistema de Ad-
ministracion de Bienes y Servicios que en sus considerados refiere que el Gobierno del Estado
Plurinacional de Bolivia, tiene como politica generar mecanismos de apoyo a la producciéon
boliviana, generando mayores oportunidades para todos los actores econémicos, promovien-
do la inclusién de los Micro y Pequefios Empresarios, Organizaciones Econdmicas Campesinas
y Asociaciones de Pequefios Productores en los procesos de contratacion.

Se establecen las siguientes modalidades y cuantias:

MODALIDADES DE CONTRATACION Y CUANTIAS
D.S. 181 - ARTICULO 13y 15

CONTRATACION MENOR 150000
o ANPE 50.001 - 200.000 4DIAS HABILES
APOYO NACIONAL A LA PRODUCCION 200,001 — 1.000.000 8 DIAS HABILES
) NACIONAL 1.000.001 —70.000.000 15 DIAS HABILES
RPC LICITACION PUBLICA -
INTERNACIONAL 70.000.001 ADFLANTE 20 DIAS HABILES
MAE CONTRATACIGN POR EXCEPCION SIN LIMITE DE MONTO
MAE CONTRATACIGN POR EMERGENCIAS SIN LIMITE DE MONTO
RPA CUANDO EL PRECIO REFEREN-
CIALSEAMENORD GUAL ABs. CONTRACION DIRECTA DE BIENES Y
1.000.000- i
S SIN LIMITE DE MONTO

RPCSIEL MONTO ES MAYOR A
Bs.1.000.000

RPA: Responsable del Proceso de Contratacidon de Apoyo Nacional a la Produccién y Empleo
(ANPE).

RPC: Responsable del Proceso de Contratacion de Licitacion Publica.

MAE: Maxima Autoridad Ejecutiva.

“Son considerados dias habiles administrativos los comprendidos entre lunes y viernes. No son
dias habiles administrativos los sdbados, domingos y feriados.”

MODALIDADES Y CUANTIAS PARA MUNICIPIOS SEGUN INDICES DE POBREZA
D.S. 181 - ARTICULO 14
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CONTRATACION MENOR

APOYO NACIONAL A LA PRODUCCION Y EMPLEO

CONTRATACION POR EXCEPCION
CONTRATACION POR EMERGENCIA

CONTRATACION DIRECTA DE BIENES Y SERVICIOS

De Bs1.- (UN 00/100 BOLIVIANO) a
Bs20.000.- (VEINTE MIL 00/100
BOLIVIANOS)

De Bs20.001.- (VEINTE MIL UN 00/100
BOLIVIANOS) adelante

SIN LIMITE DE MONTO
SIN LIMITE DE MONTO
SIN LIMITE DE MONTO

Flujo del Proceso de Contrataciones

PROCESO PREVIO — GESTION
ANTERIOR
PAC — POA - PRESUFUESTO
En la gestidn anterior debe haberse
realizado la elaboracidn del PAC (Plan
Anual de Contrataciones), elaboracion
de| POA y el presupuesto para cada
una de las contrataciones.

INICIO PROCESQO DE
CONTRATACION

h 4

1. Reunion de la Comunidad
Educativa para intercambiar
criterios y realizar un inventario
sobre los alimentos disponibles
en el Municipio. Ademas, la
existencia de productores locales
en el Municipio.

Mo

Recepcion definitiva previa FIN PROCESO DE
werificacidn de calidad CONTRATACION

I Adjudicacidn de contrato |

Af.

I Evaluacion y adjudicacion |

T

i Recepcion de ofertas |

£
| F

| Conwvocatoria pablica I—

)

7. Elaborar y aprobar
invitacion o DBC (si
corresponde] e iniciar el
proceso de contratacion.

Elaborar DBC, donde deberd incluir:
E las especificaciones técnicas,

criterios de evaluacion, causales de
descalificacion y otros que
considere necesarios, de acuerdo con
la naturaleza y caracteristicas de la

6. Solicitar certificacion

Se cumplié el pase 1

5i

¥

2. Elaboracion del mend
ciclico considerando los
requerimientos
nutricionales de la
poblacion escolar.

e elabors el ment
clclico?

Si

v

2. Investigacion y fijacidn

presupuestaria. >
T contratacion.
Si si

(Modalidad compra menor) Por Solicitud de Cotizaciones

= No %
Presupuesto menor o igud g Presupuasto menor o igua
Modalidad
2 2
a 50.000 Bs.? ANPE a 200.000 Bs.?
No
i Por Solicitud de Propuestas
5. Preparacion de las
especificaciones técnicas para
la compra de los alimentos. Z :
P = Aplicar el DBC que se adjunta al
T cursograma presente

4. Célculo del presupuesto
necesario para cubrir las
raciones para el nimero de

de precios referenciales.

7| estudiantes determinados en

el POA, realizar los ajustes
necesarios..
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SERVICIO DE LA ACE

1. MODALIDAD 1:

ALIMENTACION COMPLEMENTARIA ESCOLAR
ELABORADA EN LA UNIDAD EDUCATIVA

La Modalidad 1 de la Alimentaciéon complementaria escolar elaborada en la unidad educativa
se refiere a la preparacidn de la merienda y/o almuerzo para las y los portadores del derecho
en el sitio, considerando la duracion de la jornada escolar.

La infraestructura para esta modalidad se detalla a continuacion:

1.1. CARACTERISTICAS DE LA INFRAESTRUCTURA

La infraestructura o planta fisica de los servicios de alimentacion complementaria escolar de-
ben estar acordes con las funciones que cumplen, siendo las mas comunes: las areas de recep-
cién, almacenamiento, procesamiento y distribucién de alimentos, asi como de lavado, aseo,

disposicién de basuras y desperdicios. Para cada una de estas actividades se debe destinar un
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area de trabajo especifica e independiente, teniendo en cuenta que estas varian de acuerdo
con el tamafo del espacio fisico destinado al servicio y a las funciones que en él se cumplan. Asi
mismo, se debe contar con un espacio equipado para la elaboracién de registros de informa-
cién. Los objetivos que debe tener la planta fisica son: i) facilitar la preparacion de alimentos,
ii) optimizar el espacio, iii) facilitar el aseo y limpieza y iv) hacer uso efectivo de la fuerza de
trabajo (economia de movimientos, seguridad y comodidad). (MPS.2010).

La distribucion arquitectdnica deberd permitir una secuencia y funcionalidad con cada una de
las areas de trabajo y espacios de las diferentes actividades como: el almacén destinado a la
conservacién de alimentos, el comedor destinado especificamente al consumo de las prepara-
ciones ofrecidas por el programa.

1.1.1. UBICACION

La infraestructura debe estar ubicada dentro la unidad educativa, en un lugar alejado de las
aulas, de lugares de contaminacién como basura, cloacas, lugares de produccidn de téxicos y
otras fuentes de contaminacién bioldgica, fisica y quimica, que representen riesgos potencia-
les para los alimentos, sus accesos y alrededores se deben mantener limpios, libres de acumu-
laciéon de basuras, aguas estancadas y otras fuentes de contaminacion. El lugar debe permitir
el acceso a los proveedores por su interaccion externa y facilitar la recepcién interna. Se reco-
mienda identificar el servicio de alimentacién complementaria escolar y restringir el acceso a
personas ajenas al servicio.

1.1.2. MATERIALES DE CONSTRUCCION

Los materiales de construccion utilizados deben adecuarse al contexto considerando el clima,
por tanto se diferenciara entre la regién del occidente y oriente.

Todo el material para pisos, techos y paredes donde se preparen alimentos deben ser lisos e
impermeables que faciliten su limpieza y desinfeccién, ademds no deben presentar roturas o
grietas que permitan la acumulacién de bacterias.

« Pisos: resistentes al desgaste, lisos, antideslizantes, lavables, continuos e impermea-
bles

« Zobcalos: Impermeable

« Paredes: superficies lavables lisas, sin molduras, aislantes y resistentes al fuego.

« Cielorrasos: superficies facilmente lavables, lisas, aislantes y resistentes al fuego.

»  Aberturas: cerramientos efectivos, con proteccién contra insectos y soleamiento.

«  Puertas: con acceso de luz libre, que permita el paso comodo de bolsas y/o cajones de
alimentos u otros elementos de abastecimiento.

» Ventanas: medidas necesarias para brindar las condiciones minimas de habitabilidad,
deberan estar provistas de malla milimétrica para mejorar la ventilacién y evitar el in-
greso de insectos u otros materiales nocivos.

» Cielo raso: La altura del techo del area de proceso debera ser de 3.00 m del suelo al
cielo raso.
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El Servicio de alimentacion complementaria escolar modalidad 1 en las unidades educati-
vas debe contar con los espacios necesarios considerando las siguientes caracteristicas.

1.1.3. COCINA

Espacio fisico destinado a la preparacién de alimentos en el que se desarrollan actividades téc-
nico — administrativas y se desarrollé la planificacién de la alimentacion, debe estar distribuido
por sub-areas: preparacion, limpieza, eliminaciéon de desechos.

1.1.4. AREA DE RECEPCION DE ALIMENTOS.

Es un espacio de suficiente tamafio para el volumen de productos alimentarios y no alimenta-
rios que se reciben, su entrada debe ser de facil acceso; en este caso puede utilizarse parte del
espacio destinado al almacén. El drea de recepcién, almacenamiento y procesamiento debe-
ran estar interconectadas y a corta distancia para que el flujo de insumos, materiales y equipo
sea facil, causando la minima interrupcién del trabajo.

En esta drea, se realiza la verificacion de la calidad y cantidad de los productos recibidos, para
luego ser llevados al area de almacenamiento; previo proceso de registro de los alimentos.
Este lugar debe permanecer limpio y protegido de cualquier contaminacién ambiental, y sera
indispensable que cuenten con una balanza para pesar alimentos. (MPS.2010).

1.1.5. AREA DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Es el sitio especifico para almacenar los alimentos, donde no podrdan realizarse actividades dife-
rentes. En esta area debe llevarse un control estricto de la rotacién de los productos, aplicando
el criterio que los primeros alimentos y productos en entrar son los primeros en ser utilizados
y salir del almacén. (MPS.2010).

Es un espacio con caracteristicas propias por su importancia en la conservacion de los alimen-
tos. Los pisos deben ser de facil limpieza con material resistente o de alto trafico. La unién de
piso y paredes deben estar selladas de manera que eviten filtraciones de humedad, asi como
la formacién de madrigueras de roedores, plagas e insectos. Las paredes cubiertas de azulejos
o baldosa con preferencia deben ser de color blanco. Los techos se encuentran a una altura
apropiada a las caracteristicas de clima de la comunidad. Las ventanas deben llevar malla mili-
métrica para proteger, ventilar y evitar la entrada de insectos. La iluminacion debe permitir el
desarrollo de actividades de forma eficiente. (MSD-INASES.2008)

- Sub area de almacenamiento con refrigeracion
Se almacena alimentos naturales, pre elaborados, envasados o congelados, frutas, verdu-
ras, lacteos, carnes, es decir los alimentos perecederos.

- Sub area de almacenamiento de alimentos NO perecederos
Alimentos No perecederos: en su mayoria deben colocarse en un lugar fresco y seco, tenien-
do en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire segun el tipo
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de cada alimento. Se debe llevar a cabo el control de temperatura y humedad que garanti-
ce la conservacién de los productos.

Se almacenan alimentos secos como granos para contar COmo una reserva por un tiempo
determinado.

- Sub area de almacenamiento de articulos no comestibles.
Destinada al almacenamiento de menaje de cocina, equipos de limpieza, articulos de aseo
de vajilla.

1.1.6. AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

El drea de preparacién de alimentos es exclusiva para las y los encargados de la preparacion de
alimentos. Dentro de las instalaciones se debe considerar la disponibilidad de agua, gas, etc.

El equipo del area de preparacién, coccién y de alimentos servidos debe disponerse de tal
forma que el personal pueda realizar sus tareas eficientemente y con un minimo de entrecru-
zamientos.

Se deben instalar lavamanos en las reas de elaboracion o préximos a éstas para la higiene del
personal que participe en la manipulacién de los alimentos.

Conexiodn eléctrica: los contactos deben estar colocados en lugares visibles con protectores
para evitar que se introduzca la basura o humedad, los refrigeradores, congeladores u otros
electrodomésticos deben estar conectados a una fuente directa.

Conexidn de gas: se recomienda la instalaciéon de una llave de paso que conecte con el area
de coccion; por norma las instalaciones deben ser por tuberia o conductores pintados de color
amarillo. Se debe tener especial precauciéon cuando se utilizan garrafas de gas ubicandolas en
un lugar ventilado. (MSD-INASES.2008)

Otro tipo de combustible: se utilizara de acuerdo al contexto y condiciones de accesibilidad
(lefAa, taquia, etc.).

- Sub area de operaciones preliminares
Se destina a la ejecuciéon de los primeros procedimientos aplicados en la manipulaciéon de
alimentos como son: las operaciones de limpieza y corte. Estos procedimientos se ejecutan
en secciones separadas segun la materia prima sea vegetal fruta o producto carnico. La
temperatura no debe sobrepasar los 21°C para reducir el riesgo de desarrollo de microor-
ganismos.

- Sub area de operaciones fundamentales y definitivas
Zona destinada a los procesos ejecutados con el propdsito de producir cambios de consis-
tencia, coccion disolvente, coccidon concentrante o combinaciones, elaboraciéon de masas.
Comprende también el tratamiento de sazonar, mezclar, espumar. En esta seccién se debe
considerar procesos de preparacion en frio, preparacién por calor, reposteria y especiales.
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1.1.7. AREA DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

El drea de distribucion de alimentos debe ser de facil acceso, amplio, con colores claros y estar
dotado con mesones de material facilmente lavable, asi mismo; debe estar ambientado con
material educativo relacionado con alimentacion saludable, normas de higiene y de compor-
tamiento.

El drea de distribucidn de alimentos esta destinada al envio de las preparaciones para las y los
portadores del derecho de la alimentacion complementaria escolar. Desde el punto de vista de
la infraestructura debe ser un espacio continuo al comedor con subareas destinadas para guar-
dar la vajilla, mesones para colocar las ollas con las preparaciones, los platos y liquidos servidos.

1.1.8. AREA DE LAVADO

Todo servicio de alimentacion complementaria escolar debe tener un area para manipular los
alimentos, lavar la loza y mantenerlas en buenas condiciones sanitarias; el lavado de utensilios
debera hacerse con agua segura o potable corriente y jabones industriales sin color, ni olor.

En esta areay previo al lavado se hace la remocion y recoleccién adecuada de los desperdicios;
en este sentido, es estrictamente indispensable disponer de elementos suficientes y adecua-
dos para la recoleccién y eliminacién de basuras. (MPS.2010).

1.1.9. COMEDOR

El comedor debe ser un espacio iluminado, equipado con mesas y sillas donde las y los por-
tadores de derecho consumen los alimentos, por turnos segun el nimero de comensales y
tiempos de comida que reciben (merienda y/o almuerzo), decorados con motivos y promocién
de habitos alimentarios saludables.

En la entrada del comedor o en un area aledafna se debera disponer de lavamanos o pila para
las y los portadores del derecho.

1.1.10.INSTALACIONES SANITARIAS
La planta fisica debe contar con servicios sanitarios para el personal del servicio de alimenta-
cién complementaria escolar, este espacio debe encontrarse distante del area de preparacién

de alimentos; dotados de un sistema adecuado para la disposicién de aguas residuales.

Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para
la higiene personal, tales como papel higiénico, jaboén, etc. (MPS.2010).

1.1.11. AREA DE DEPOSITO DE BASURA Y/O DESPERDICIOS

Es el area destinada a la disposicion de basura y desperdicio producida en la limpieza, prepara-
cién y consumo de alimentos deben estar ubicados en determinados lugares y debidamente
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identificados. Los tachos o tarros sanitarios son recomendables que tengan tapa para evitar la
proliferacién de moscas, otros insectos, roedores y animales domésticos.

La eliminacion y extraccion de desperdicios y basura acumulados debe ser diaria y en ho-
rarios establecidos. En caso que no exista un servicio municipal de recoleccién periddica
de basura, esta deberd ser dispuesta sanitariamente lejos de los sitios de preparacion y
almacenamiento de alimentos. También se debe promover en la comunidad y municipio,
la elaboracion de abonos orgdnicos (compost) a partir de desechos organicos. Se debe selec-
cionar los residuos organicos biodegradable (cascara de alimentos, semillas, yerbas, resto de
comidas, servilletas humedas, cartén) de los inorganicos no degradables (bolsas y botellas de
plastico, vidrio, aluminio, metales)

1.1.12.TANQUE DE AGUA

El tanque de agua segura en las unidades educativas tiene el objeto de disponer del elemento
vital diariamente y/o minimice las interrupciones por faltas en el abastecimiento de la red o
escasez.

Los recipientes o depdsitos como los tanques utilizados para depositar agua deben estar lim-
pios, libres de residuos y mantenerlos siempre bien tapados. Ademas de tratar el agua es im-
portante evitar la contaminacion, por ello es conveniente cuidar los envases donde se conserva
(si son de metal revestir de cemento). Cambiar el agua almacenada cada tres dias. Hay que
evitar desperdiciarla y revisar las fugas. (MA-ME. 2006)

1.1.13.TANQUE DE DECANTACION Y LIMPIEZA

El tanque de decantacién y limpieza tiene el objetivo de contribuir a la construccién de un
entorno saludable.

Todas las unidades educativas deben eliminar sus aguas residuales al alcantarillado; aquellas
que no cuenten con un sistema de alcantarillado, deben desechar sus aguas por medio de
tanques sépticos y no directamente a las fuentes de agua (canales, rios, quebradas, lagunas,
humedales) esto esta totalmente prohibido.

1.1.14. VENTILACION

Una buena ventilacién facilita el control de la temperatura interna de las areas y el vapor, humo
y polvo existentes, su disefio debe evitar que existan corrientes de aire. Es deseable que exis-
tan extractores de grasa, vapor y humo. Las puertas y ventanas con malla milimétrica deben
ayudar a mejorar la ventilacién.

Los sistemas de ventilacién en lo posible deben ser naturales y artificiales dependiendo de las
condiciones climaticas.
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1.1.15. ILUMINACION

La iluminacion es importante y facilita la ejecucion de las operaciones, en caso de iluminacion
artificial, las ldmparas deben tener proteccién, evitando que en algun caso de rotura caigan
pedazos de vidrio sobre los alimento. En el dia es importante que el sistema de iluminacion sea
provisto de luz natural, la cual debe provenir de las ventanas. La luz artificial debe ser provista
directamente sobre las zonas de trabajo.

IMPORTANTE: E/ espacio minimo del servicio de alimentacién complementaria escolar, conside-
rando todas las dependencias, depende del niimero de portadores del derecho, para optimizar el
espacio del comedor es recomendable aplicar turnos para el consumo de alimentos.

1.2. EQUIPAMIENTO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION COMPLEMEN-
TARIA - ESCOLAR

Los puntos de atencién, deben ser adecuados al uso previsto y permitir la secuencia légica de
cada proceso. El o la responsable debe tener una balanza para la recepcién de alimentos y una
balanza con sensibilidad de 1 gramo para el control de las porciones servidas. Estos equipos
deben ser sometidos a mantenimiento y calibracién.

El menaje necesario debe ser de material apto para el consumo de los alimentos, estar fabri-
cados con materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como, a la utilizacién frecuente de
los agentes de limpieza y desinfeccion y en cantidad suficiente para asegurar un servicio agil
y oportuno.

Los utensilios para servir como cucharones, coladores, ralladores, deben ser de acero inoxida-
ble.

Cada punto de preparacién y distribucion de la racion contara con un inventario minimo de
equipo, menaje y utensilios, de acuerdo a las tablas siguientes que se presentan a modo de
ejemplo; puesto que cada unidad educativa calculara estos recursos de acuerdo a su capaci-
dad de servicio.

Tabla 1: Equipo de cocina minimo - Racién preparada en la unidad educativa

Balanza Gramera de

mesa, mdximo de 10

gramos 1 1 1 1 1 1 1
De sensibilidad.

Mecdnica o digital.

Balanza mecdnica
de 25 libras

Cocina a gas de 3
hornillas en linea.

Refrigerador 19 pies 0 0 1 1 1 1 1
0512 litros

Otros necesarios
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Tabla 2: Menaje para la cocina segun volumen de produccién - Racion preparada en la
unidad educativa

Balde de 12 litros

pldstico

#32 2 2 2 2 0 0 0
ollel e L 1 2 0 2 2 3 3
inoxidable

#40 0 0 3 3 5 5 5
Sartén 46 cm 1 2 4 4 5 6 6
Otros ne-
cesarios

Tabla 3: Muebleria y vajilla de comedor

Cuchara sopera 50 100 120 180 240 300 350
Tenedor de mesa 50 100 120 180 240 300 350
Cuchillo de mesa 50 100 120 180 240 300 350
Plato plano 50 100 120 180 240 240 240
Plato hondo 50 100 120 180 240 240 240
Vaso 50 100 120 180 240 300 350
Mesa de comedor Un puesto por estudiante atendido en el turno respectivo

Silla de comedor  Unassilla o puesto en banca por nifio o nifa atendido en el turno respectivo
Otros necesarios

Fuente: Tomado de ICBF - Janeth de Castro. Estudio de costo estandar modalidad asistencia nutricional desayuno — almuerzo empresa privada.

Bogot4, D.C., 20023

Importante: £n caso que el menaje se obtenga por cofinanciacién, ya sea de un operador, ente
territorial o entidades privadas, estos deben elaborar actas de entrega o comodatos, donde la o el
director de la unidad educativa junto al consejo educativo social comunitario serdn los encargados
de recibirlos y responsable de su custodia y cuidado incluso en los periodos de vacaciones cuando
el servicio de alimentacién complementaria escolar no funciona. Durante el periodo de atencion
la o el director de la unidad educativa, pondrd a disposicién de la o los trabajadores los equipos,
menaje y vajilla, mediante acta de entrega donde se consigne su estado. A partir de este momento
serdn estos trabajadores los encargados de su mantenimiento y cuidado, bajo la supervisién de la o
el director de la unidad educativa.

1.2.1. EQUIPAMIENTO DEL AREA DE RECEPCION DE ALIMENTOS

- Carretilla, carrito con ruedas para productos pesados y en cantidad

. Envasesy canastillos para trasladar las verduras, frutas u otros alimentos para su limpieza.

3. Nota: Hasta 100 raciones debe haber un elemento por usuario y a partir de 101 se calcula sobre el 60% correspondiente a la co-
bertura de la unidad educativa. Se recomienda minimo 20% de menaje adicional sobre la cantidad de raciones producidas, como
mecanismo de reserva por dafo, deterioro y/o emergencia.
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Anaqueles para guardar las canastas, envases o recipientes para la recepcién y/o transpor-
te de los alimentos

1.2.2. EQUIPAMIENTO DEL AREA DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Las tarimas construidas y colocadas de manera que puedan mantener buena circulacion
de aire y contar con una ventilacion homogénea.

Los anaqueles y envases para almacenar granos y cereales deben ser de acero inoxidable
y sellado con ldaminas de aluminio.

Los tachos con tapa deben guardar relacidon con el volumen o cantidad de alimentos que
se almacenen.

1 archivador para guardar los registros de informacién de ingresos y egreso de alimentos
(kardex).

1 hojas y marcadores para sefalar los alimentos, etc.

1.2.3. EQUIPAMIENTO DEL AREA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

. 1 bote para la eliminacién de desechos organicos

. 1 bote para la eliminacion de desechos inorganicos

. 1 romanilla

. 1 refrigerador (segun el clima donde se ubica la unidad educativa)
. 1 congelador /segun el clima, periodo de aprovisionamiento de los alimentos)
. 1 licuadora

. 1 batidora

. 1 moledora de carne

. 1 abridor de latas

. 1 mesa para aparatos domésticos (maquina de moler y otras domesticas)
. 1 mesa para pelar alimentos

. 1 cuchillo

. Cucharones

. Espumaderas

. Cucharas para cocinar

. Bandejas para poner alimentos, crudos y cocidos

. Ollas

. Sartenes

. Calderas

. Cocina de 4 hornallas

. 1 horno

. 1 campana de extraccion

. Mesones para guardar equipo

. Lavaplatos

. Sistema de agua segura

1.2.4. EQUIPAMIENTO PARA LA DISTRIBUCION DE RACIONES

. Mesén para colocar las ollas con los alimentos
. Mesén para colocar los platos servidos para las y los portadores del derecho
. Mesas y sillas (que son parte del comedor)
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. Tazas, jarros para la distribucién de preparaciones liquidas calientes
. Platos hondos y/o planos segun tipo de preparacion planificada

. Cubiertos (cucharas, tenedor o cuchillas)

. Vasos para liquidos frios

. Jarras para refrescos, jugos.

. Compoteras para postres

. Bandejas para ensaladas

1.2.5. IMPLEMENTOS DE ASEO

En todos los servicios de alimentacion se debe contar con implementos de aseo como escoba,
trapero, recogedor de basura, balde, cepillo para piso, detergente, desinfectante y cepillo para
ufas, en el nimero adecuado para garantizar su buen funcionamiento. (MPS.2010).

Importante: La cantidad del equipo estara en funciéon del nimero de estudiantes atendidos

(Ver Anexo 2: Formulario 2 Kdrdex de alimentos)
(Ver Anexo 3: Formulario 3: Registro de Existencias y Consumo de Materiales Esenciales)
(Ver Anexo 4Formulario 4: Registro de Activo Fijo)

1.3. FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
COMPLEMENTARIA ESCOLAR

El funcionamiento de los servicios de alimentacién complementaria escolar se refiere a la eje-
cucion misma de las tareas y actividades relacionadas con la recepcién, almacenamiento y dis-
tribucion, procesos que deben cumplir con normas para asegurar la calidad en el servicio.

1.3.1. Funcionamiento del area de recepcion de alimentos

La recepcion de los alimentos es una fase importante del proceso de dotacién de la alimenta-
cién complementaria escolar y se debe considerar los siguientes aspectos:

En la entrega de alimentos deben estar presentes los miembros elegidos para el control de
calidad.

La empresa adjudicada o proveedora, debe presentar la orden de entrega, al mismo momento
de la recepcion de los alimentos, que debe ser revisada por los miembros asignados para el
control de calidad.

Los integrantes encargados del control de calidad estan en la obligacién de realizar el control
perceptivo de los alimentos para verificar la cantidad y calidad de los alimentos recibidos, de-
jando constancia en el comprobante de entrega la cantidad de alimentos recibidos.
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Las entregas no realizadas se colocaran en el reglén de observaciones, la cantidad de alimen-
tos no entregados.

Las sustituciones de los alimentos se realizaran siguiendo las recomendaciones del profesional
y/o técnico en alimentacion y nutricidn, para tales efectos la o el responsable del servicio de
alimentacion.

Bajo ningun motivo se permitira el canje de alimentos o servicios diferentes a lo establecido en
el comprobante de entrega

La empresa y/o institucion deberd reponer los alimentos faltantes en un lapso no mayor de
dos semanas continuas.

El personal que recibe los alimentos debe lavarse las manos antes de tomar los alimentos y
mantener las medidas de higiene para evitar la contaminacién de los productos.

Durante la recepcién de los alimentos se debe verificar que los productos que se reciben y sus
cantidades son efectivamente los que se reflejan en la orden de entrega y que estos estén en
buenas condiciones.

No se deben recibir productos que presenten las siguientes condiciones:

«  Alimentos que no tengan registros sanitarios.

«  Manipulados o retirados de sus envases originales.

«  Alimentos que presenten signos de deterioro en olor, color textura o que presente condi-
ciones higiénicas no adecuadas.

«  Envases sucios, rotos, con abolladuras, abombamientos o presencia de oxido.

«  Etiquetas o rétulos danados o no legibles, sin indicaciones de registros sanitarios, conteni-
do nutricional o fecha de vencimiento.

«  Alimentos que requieran de refrigeracion o congelacidon que no se trasportan en condicio-
nes adecuadas de temperatura.

La recepcién de alimentos incluye una evaluacién de la entrega de alimentos recepcionados
considerando la cantidad y tipo de alimentos, de acuerdo al formulario de solicitud y Kardex.

1.3.2. FUNCIONAMIENTO DEL AREA DE ALMACENAMIENTO DE ALIMEN-
TOS

El area de almacenamiento de alimentos deberd estar cerca del espacio donde se realiza la
recepcion de los alimentos con el fin de asegurar el adecuado flujo del proceso.

El area de almacenamiento deberd contar con suficiente ventilacion e iluminacién.
Los alimentos deberan almacenarse en temperaturas adecuadas segun sus caracteristicas.

El area de almacenamiento y manipulacién de alimentos debera contar con controles que evi-
ten la proliferacion de insectos, roedores etc. (MIPAE.2012).
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Los alimentos deben ser almacenados en tarimas o es-
tantes ubicados a 20 cm del piso y la pared para permi-
tir la circulacion del aire y de las personas.

No se debe permitir el ingreso de animales domésticos al
almacén, ni a la cocina Corresponde controlar que los depo-
sitos se encuentren libres de plagas (roedores, insectos, etc.).

No debe haber elementos téxicos (como productos
de limpieza, desinfectantes, venenos para roedores,
cucarachas, etc) en el drea utilizada para almacenar o
manipular alimentos para evitar contaminacién. Es pro-
hibido utilizar venenos o insecticidas en presencia de
los alimentos.
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Los distintos tipos de alimentos deben ser almacenados por
variedad o grupo de alimentos separadamente.

Los alimentos deben ubicarse en forma ordenada, lle-
vando un control de ingreso y egreso pegando un pa-
pel en los estantes con las fechas correspondientes para
evitar consumir siempre los comprados o recepciona-
dos, recientemente y dejar en el fondo los alimentos de
vencimiento mas cercano.

£
‘\ -h:{.- _— ) ) ,
:@- Si se guarda lavandina en botella de plastico ponga un cartel
- R . . . . a
- que diga lavandina y un dibujo de advertencia.
s
et

Fuente: CNCPS. 2002

«  Observar atentamente la aparicion de envases mordidos, pelos, restos de materia fecal.
«  Todos los alimentos serdn almacenados de forma segura, sin sobrecargar los estantes.
«  Los articulos mas pesados se colocan debajo de los mas ligeros.

1.3.2.1. FORMAS DE CONSERVACION POR GRUPO DE ALIMENTO

LOS CEREALES: El grano debe estar sano y sin manchas, maduros y en buen estado, en bolsas,
que se encuentren bien sellados y sin agujeros.

Conservacion de los Cereales:

« Guardarlos en un recipiente con tapa, lo cual evitard que se contaminen con insectos.

« Los cereales que vienen en bolsas, coléquelos en un recipiente con tapa y consérvelos
herméticamente tapados.

» Colocarlos en un lugar fresco, seco y limpio.
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« Lavarlos granos con abundante agua antes de ponerlos a remojar.

« Siestan enlatados, verificar que la lata se encuentre bien sellada y que no esté abom-
bada, ni oxidada.

» Sivienen en polvo, deben ser sueltos, nunca empelotados.

« Lavar bien los productos enlatados antes de usarlos.

LAS LEGUMINOSAS O GRANOS: Si estan en bolsas, que las mismas se encuentren bien se-
lladas y sin agujeros. Los granos deben ser firmes y uniformes, nunca arrugados. Deben estar
libres de insectos, como gorgojos.

LAS HORTALIZAS O VEGETALES: Las hortalizas o vegetales deben tener un color uniforme,
sin marcas o manchas; los vegetales de hojas con manchas marrones delatan que estan que-
madas por el exceso de sol o porque se estan marchitando. Deben ser firmes al tacto, estar
maduros y con olor agradable. No deben tener ninguna sefia de presencia de insectos. Las
raices y tubérculos deben presentar su color caracteristico y no tener magulladuras.

Conservacion de las Hortalizas o Vegetales

« Deben ser conservados en un lugar fresco y seco o refrigerado en un lugar destinado
para ellos, el mismo debe estar limpio y seco.

« Sedeben lavar las hojas de las hortalizas, desechando las hojas marchitas, colocando el
resto en una bolsa plastica. La mayoria de los vegetales se conservan mejor al conge-
larlos y se pueden guardar en envases de vidrio o en bolsas plasticas.

« Los vegetales que se consumen crudos, deben lavarse muy bien con agua y vinagre (1
litro de agua con 3 cucharadas de vinagre por 30 minutos).

« Las raices y tubérculos deben lavarse con abundante agua, para asi desechar la tierra
que contienen.

« La mayoria de raices y tubérculos, no necesitan refrigeracion, pero deben mantenerse
en un lugar seco y fresco.

« De observar alguna danada, deséchela inmediatamente.

« Algunas raices y tubérculos se pueden congelar para mayor duraciéon quitandole la
cascara y cortandolas en trozos, guardandolas en bolsas plasticas.

LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS: Caracteristicas de la Leche Pasteurizada: El envase no
debe estar abierto o humedecido con el mismo liquido en su parte exterior. Deben ser muy
vigilantes con la fecha de vencimiento. Observar que su olor, sabor y color sean caracteristicos
de la leche.

Caracteristicas de la leche en polvo completa: El envase de bolsa debe estar bien sellado y
observar que el mismo no esté abombado. Los envases de lata deben estar bien sellados y al
quitarles la tapa observar que tengan su lamina de aluminio. La lata no debe estar abollada u
oxidada, una vez destapado el producto el polvo debe ser suelto y nunca granulado.

Conservacion de la Leche

» Laleche pasteurizada debe refrigerarse una vez abierto el envase, en caso de no contar
con refrigerador consumir de inmediato.
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La leche de larga duracién (UTH) debe mantenerse en un lugar fresco y una vez abierto
se recomienda guardarlo en refrigeraciéon o de lo contrario consumirla lo mas pronto
posible.

La leche en envases (lata), el mismo debe estar limpio antes de utilizarla, recomendan-
do limpiar bien la tapa antes de destaparla.

Una vez destapados los envases (bolsas), se deben cerrar lo mas herméticamente posi-
ble.

Introducir utensilios limpios y adecuados para el mismo.

Colocar los envases (bolsas o latas) en lugares frescos, secos y limpios.

Caracteristicas de los derivados lacteos: Los quesos son caracteristicos por su color, los hay
de color blanco, amarillo y quesos maduros. Deben presentar un sabor agradable al paladar,
algunos son de sabor fuerte. Deben tener un olor caracteristico a fresco, el cual dependera
del tipo de queso. La margarina es elaborada con grasa vegetal y la mantequilla es elaborada
con grasa animal, siendo esta su principal diferencia. Los sueros son liquidos y las cuajadas son
espesas, ambas de color blanco, de olor y sabor agradable.

Conservacion de los Lacteos

Los quesos duros se conservan mejor que los blandos, ambos se deben guardar en
envases de plasticos, de vidrio o bolsas plasticas.

Los quesos maduros son de consumo rapido, por tal motivo se recomienda comprarlas
cantidades necesarias y no en exceso.

Los quesos de alto contenido en grasa se pueden congelar.

Para descongelar los quesos se dejan un dia 0 mas en la parte inferior de la nevera.

El queso tipo parmesano se conserva bien en el congelador.

Los sueros y cuajadas deben mantenerse en refrigeracion.

Las margarinas se conservan algunas fuera de la nevera en un lugar fresco y otras en la
nevera sin llegar a endurecerse.

La mantequilla debe mantenerse en refrigeracion o en un lugar seco y fresco.

LOS HUEVOS: Son pesados y no flotan en el agua. No se deforman, la clara es firme y viscosa,
la yema se encuentra en posicién central, redonda y sobresaliente.

Conservacion de los Huevos

No adquiera huevos que tengan las cascaras rotas, agrietadas o fraccionadas.

Pueden guardarse en una la habitacién de almacenamiento de alimentos limpia y ven-
tilada.

Refrigerados se conservan por mayor tiempo.

Se deben mantener separados de los alimentos de sabor y olor fuerte, debido a que su
cascara es porosa.

Se deben colocar con la parte mas gruesa hacia arriba, ya que en esta posicién permi-
ten una mayor ventilacién y duran mas tiempo.

LAS FRUTAS: Son de sana apariencia, sin zonas oscuras, una fruta con manchas verdes o ma-
rrones de lata su madurez ya pasada. Deben tener piel firme, buen olor y sabor. Prefiera las
frutas de la época de cosecha, debido a que son mas frescas.
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Conservacion de las Frutas

« Lavarlas con abundante agua antes de consumirlas o guardarlas.

« Conservarlas en un lugar limpio y fresco, si son refrigeradas, se deben colocar en un
lugar especifico para ellas.

« Sihay alguna fruta dafada, desecharla inmediatamente.

« Las frutas deben estar alejadas de otros productos de refrigeraciéon con olores fuertes.

« Lasfrutas congeladas permanecen en buen estado por mas tiempo, pero una vez des-
congeladas deben consumirse inmediatamente.

- Para guardarlas congeladas, se deben pelary cortar en trozos, utilizando para guardar-
las envases o bolsas plasticas (MIPAE.2012)

1.3.3. FUNCIONAMIENTO AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

El personal encargado de la preparacion de alimentos debe estar adecuadamente vestido,
cumplir el horario de trabajo y la distribucion de las raciones elaboradas y/o preparadas en la
unidad educativa.

Las areas de produccion de alimentos antes y después de realizar las operaciones deben reali-
zarse de acuerdo a las normas de higiene.

Las relaciones en la divisién del trabajo deben ser de respeto y cooperacion.

La participacién en la planificacion, identificacion de necesidades es fundamental para la efi-
ciencia de la alimentacién complementaria escolar.

1.3.3.1. PERSONAL ENCARGADO DE LA PREPARACION DE ALIMENTOS

El personal encargado de la atencién del servicio de alimentacién complementaria escolar,
debe estar preparado para el desempeno de estas actividades teniendo conocimientos sobre
la promocion de habitos alimentarios saludables, relacionados con la preparacién, manipula-
cién e higiene, organizacién, niveles de coordinacién entre otros.

Las funciones que deben cumplir los trabajadores de los servicios se alimentacion comple-
mentaria escolar son los siguientes:

Las funciones de las, los trabajadores en los servicios de alimentacion complementaria escolar
son las siguientes:

«  Mantienen dentro y fuera de su trabajo una conducta acorde con la moral y las buenas
costumbres.

«  Acatanycumplen las medidas derivadas de sus funciones que tiendan a prevenir acciden-
tes y enfermedades.

« Usan en sus labores la indumentaria correcta y utilizan el uniforme u otros instrumentos
que se les facilitan para su labor.

«  Cumplen las normas estrictas de higiene y sanidad en el ejercicio de sus funciones.

«  Dispensan un trato amable y esmerado a todas y todas las personas.
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«  Vigilan constantemente su salud personal, a efecto de no poner en peligro a los portado-
res del derecho.

«  Preparany atienden a los portadores del derecho a la alimentacion complementaria esco-
lar con la alimentacién en las horas convenidas.

+  Realizan las labores de aseo y limpieza en las instalaciones del almacén, comedor, cocina
asi como del mobiliario y equipo. Esta funcién comprende las siguientes tareas especifi-
cas:

«  Barreny limpian el comedor antes y después de concluir las labores.

«  Limpian el mobiliario, equipo de cocina y almacén.

«  Recolectan papeles, basuras y desechos dentro del comedor y la cocina.

«  Mantienen limpio el cafo de desagiie.

«  Dan atencion permanente y esmerada a los portadores del derecho

«  Preparan los alimentos con las mas estrictas condiciones de higiene y nutricion.

«  Llevan un control estricto de los alimentos y otros enseres que le sean encomendados.

«  Asisten con autorizacién superior a los cursos que les ofrezca el Ministerio de Educacion.

«  Responden por los materiales, equipo y alimentos que les hayan sido entregados para el
cumplimiento de sus funciones.

« Acatan cualquier otra disposicion emanada de la Direcciéon o de sus superiores que no
atente contra su dignidad personal o su decoro en relacién directa con sus funciones.

«  Velan porque la disponibilidad de alimentos y el combustible necesario para sus activida-
des

«  Comunican de inmediato cualquier deficiencia a la directora/or a fin de no interrumpir la
prestacion del servicio. *(PANEA. 2007)

1.3.4. FUNCIONAMIENTO DEL AREA DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

El servido de las preparaciones en la vajilla correspondiente debe localizarse cerca del area de
preparacion y coccién para facilitar la atencion y distribucién en el menor tiempo posible, utili-
zando pinzas o cucharas para evitar el contacto del alimento con las manos.

La persona encargada de servir las preparaciones de alimentos debe ubicarse detras del me-
son, situado continuo a la cocina.

Las ollas calientes deben estar alejadas de las y los portadores del derecho comensales.

Deben asegurarse que las preparaciones no se encuentren muy calientes el momento de la
distribucién colocar las preparaciones en la cantidad suficiente para evitar que al caminar las y
los portadores del derecho las derramen.

Los portadores del derecho deben disponerse en una sola fila para recibir los alimentos proce-
sados y/o preparados portando su vajilla personal de acuerdo al tiempo de comida y tipo de
preparacion.

Una vez que reciben sus alimentos deben circular hacia las mesas de manera ordenada y con-
sumir las preparaciones guardando las reglas de compostura.

4. Esuna tarea pendiente en el caso boliviano la elaboracién del Reglamento de Trabajadores en las unidades educativas de los ser-
vicios de alimentacién complementaria escolar.
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Después de consumir los alimentos, los sobrantes deben depositar en un turril o tacho exclusi-
vo, segun la norma establecida en la unidad educativa.

Es importante que en cada unidad educativa cuente con un turril o tacho para eliminar los
desechos inorganicos (envolturas de alimentos empaquetados, bolsas de plastico, etc.,), segun
normas.

Una vez que terminen de servirse los alimentos de manera ordenada deben dejar limpia la
mesa y la vajilla de acuerdo a la norma establecida en cada unidad educativa, en consenso con
los actores involucrados.

1.3.5. Planificacion del menu

El menu debe ser programado considerando su caracter ciclico, para un periodo de 4 semanas
sin repeticiones considerando los siguientes criterios:

. La alimentacién diaria debera considerar alimentos variados, en cantidad y calidad de
acuerdo al Arco de la Alimentacién Saludable del Ministerio de Salud y Deportes.

. Considerar los grupos de edad de las y los portadores del derecho, con objeto de esta-
blecer las raciones alimentarias.

El menu segun el tiempo de comida dotada por la alimentacién complementaria escolar con-
siste en:

. Merienda de la maiiana: consiste en un liquido caliente, o fri, un cereal o derivado de
cereal de produccién local, huevo, frutas frescas de la estacion.

. Almuerzo: consistente en un solo plato combinando alimentos por grupos de alimen-
tos: cereales, leguminosas, tubérculos, verduras, carnes, huevos, aceites vegetales, agua
o refresco hervido. y/o fruta fresca de la estacion.

. Merienda de la tarde: consiste en un liquido caliente, o frio, un cereal o derivado de
cereal, frutas de la estacion.

Se recomienda utilizar alimentos de produccion local, alto valor nutritivo y de temporada y uso
poco frecuente de productos elaborados.

Los ingredientes de las preparaciones cambiaran, segun la estacién del afo, de acuerdo a la
forma y modo de preparar los alimentos en cada contexto.

Se cuidara la presentacion de cada menu, teniendo en cuenta la combinacidn, colores y sabo-
res de los alimentos.

Se revisaran periodicamente los menus asi como las técnicas culinarias que se aplican a los
alimentos.
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Periddicamente se aplicardan pruebas sensoriales o de aceptabilidad de los alimentos, espe-
cialmente cuando se introducen nuevas preparaciones o productos elaborados artesanal o
industrialmente.

Los Gobiernos Auténomos Municipales en el marco de sus competencias estableceran el nu-
mero de tiempos de comida que proporcionen alas y los portadores del derecho de las unida-
des educativas fiscales y de convenio, considerando el nimero de portadores del derecho con
problemas de alergias, intolerancias o de salud que requieran un menu especial, los servicios
de alimentacion complementaria escolar ofrecerdn menus alternativos, para las y los porta-
dores del derecho de acuerdo a sus posibilidades y capacidades, de lo contrario en coordina-
cién con los servicios de salud realizar orientacién a sus familias para que los alimentos sean
transportados de sus hogares. La cantidad de la racion alimentaria debe ajustarse al costo/
racion/dia por estudiante y al porcentaje de recomendaciones nutricionales que debe cubrir la
alimentacién complementaria escolar.

El menu debe responder al contexto de cada comunidad y cultura alimentaria, recuperando
preparaciones tradicionales que se estan perdiendo por los nuevos estilos de vida e incluir
nuevas preparaciones saludables preferentemente con alimentos de produccion local y alto
valor nutricional.

En dias festivos relacionados con las actividades educativas, el menu del dia se debe relacionar
con las tradiciones alimentarias mas arraigadas de la comunidad.

La gastronomia propia de la comunidad y la gastronomia plurinacional e internacional debe
ser relacionada, como un espacio educativo de ensefianza y aprendizaje en el marco de los
contenidos de la educacién alimentaria nutricional en los planes y programas del curriculo
base con el objetivo de formar habitos alimentarios saludables.

1.3.6. MENU CicCLICO

La elaboracion del menu ciclico debe ser realizada por una o un nutricionista, considerando
un minimo de 4 semanas o 21 dias, con su analisis quimico nutricional y guia de preparacién,
teniendo en cuenta la disponibilidad de alimentos locales, la época de cosecha, los habitos y
costumbres alimentarias de la comunidad. (Ver Anexo 5 Formato Menu Ciclico de Almuerzos de
Cuatro Semanas).

El men ciclico debe ser revisado y modificado, en cada gestidn escolar previa constatacion de
la disponibilidad, la aceptabilidad del producto o preparacién por parte de las y los portadores
del derecho, sin alterar el aporte nutricional

Se recomienda que el menu sea de estricto cumplimiento, debe ser colocado en un lugar visi-
ble del servicio de alimentacién complementaria escolar, conjuntamente la lista de intercam-
bios.

Al elaborar el menu ciclico se debe considerar practicas intraculturales e interculturales que
fomenten y rescaten las tradiciones alimentarias
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“Para la elaboracién de los ciclos de menus deben tenerse en cuenta las siguientes considera-
ciones:

»  Garantizar la variedad de preparaciones en el ciclo de menu.

«  Conocer las caracteristicas de la produccion y comercializacién de los alimentos (sus ciclos
de produccion, las épocas de cosecha y precio en el mercado), ya que permiten identificar
la mejor época para la utilizacién de los diferentes productos en el menu. Es importante
establecer aquellos alimentos con mayor disponibilidad y mejores costos a lo largo del
ano, con el fin de incluirlos.

«  Enlasituacion en que no haya disponibilidad de un alimento del menu diario planeado, el
alimento faltante se intercambiard por otro que se encuentre en la lista de intercambios,
dentro del mismo grupo, con el objeto de asegurar que los intercambios sean apropiados
para mantener el aporte nutricional requerido diariamente y para facilitar el control de los
precios, sin alterar el valor nutricional de la racién.

«  En el caso que alimentacién complementaria escolar se ejecute con recursos del Gobier-
no Auténomo Municipal, los ciclos de minutas se publicardn también en la institucién”.
(ME.2013).

1.3.7. DURACION DE LAS COMIDAS EN LAS UNIDADES EDUCATIVAS

Las autoridades de las unidades educativas deben velar porque el tiempo destinado al consu-
mo de alimentos sea suficiente, para que las y los portadores del derecho puedan disfrutar de
la comida de forma relajada. Asi como la organizacion de los turnos por grupos de portadores
del derecho. Es recomendable ampliar el horario para las y los portadores del derecho de me-
nor edad. El tiempo estimado adecuado es de 30 minutos. (GE-IFIIE-NAUS. 2010).

1.3.8. PERIODO DE DOTACION DE ALIMENTACION DURANTE LA GESTION
ESCOLAR

Se ha establecido que los Gobiernos Auténomos Municipales, deben dotar de alimentacién
complementaria escolar a las y los portadores del derecho durante 200 dias de la gestién
escolar.



2. MODALIDAD 2: SERVICIO DE ALIMENTOS
PROCESADOS E INDUSTRIALIZADOS

2.1 INFRAESTRUCTURA

La modalidad 2, servicios de alimentos procesados e industrializados en las unidades educati-
vas debe considerar espacios exclusivos para el almacenamiento y distribucion.

. Area de Almacenamiento: Cada unidad educativa debe contar con un espacio exclusi-
vo para el almacenamiento de los alimentos que componen la racién industrializada de
acuerdo con las normas vigentes (HUMEDAD RELATIVA, TEMPERATURA). Debe contar con
acta de visita de inspeccién sanitaria o certificado expedido por la entidad competente
del GAM donde se encuentre ubicado, ademas de cumplir con requisitos de modalidad de
almacenamiento, sistema de limpieza, fumigacién, etc.

Los productos lacteos deben ser almacenados a temperaturas entre 2 — 5 °C o en lugares
frescos y secos de la Unidad Educativa, o contar con equipos de refrigeracién para su man-

tenimiento.

«  Comedor: Teniendo en cuenta que la distribucion y el consumo de alimentos, se realiza
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en las unidades educativas, es responsabilidad de los GAM, posibilitar las condiciones de
infraestructura de los comedores, dependiendo de las condiciones y necesidades de la
alimentacién complementaria escolar. La infraestructura debe:

«  Maximizar el espacio, de acuerdo a normas.

«  Facilitar el aseo y limpieza.

«  Contar con servicios basicos y area de lavado de manos para los portadores del derecho.

El comedor debe ser de facil acceso, amplio, con colores claros y estar dotado con mesas y sillas
de material facilmente lavable. Asi mismo, debe estar ambientado con material educativo re-
lacionado con alimentacién saludable, normas de higiene y de comportamiento. En la entrada
del comedor o en un area aledaia se deberd disponer de lavamanos para los beneficiarios, tal
como se describe en la modalidad 1.

La capacidad del drea del comedor y del mobiliario debera ser proporcional al nimero de es-
tudiantes.

1.2. ENVASES Y EMPAQUE

Los envases primarios para los alimentos de la ACE deben cumplir la norma boliviana de eti-
quetado NB 314001 (IBNORCA), ser inocuo y no debe comprometer la calidad del alimento.

Los envases secundarios o empaques, segun el tipo de racién sélida o liquida podran ser bolsas
plasticas o cartones.

Los envases terciarios o empaques segun el tipo de racién sélida o liquida podran ser contene-
dores plasticos o cajas metalicas para facilitar el transporte, almacenamiento e inocuidad del
alimento.

1.3. MANEJO DE LOS ALIMENTOS

El transporte, almacenamiento y distribucion de alimentos de la alimentacién complementaria
escolar deben garantizar la inocuidad de los alimentos procesados e industrializados, buenas
practicas higiénicas de acuerdo a norma boliviana (NB 855 IBNORCA).

Con el fin de garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos que componen la racién pro-
cesada e industrializada, se debe contar con equipos e implementos que garanticen el alma-
cenamiento transitorio de los alimentos desde su entrega a la unidad educativa por parte del
operador, hasta el consumo por parte de las y los estudiantes.

Los Gobiernos Auténomos Municipales, para la distribuciéon y consumo, deben dotar del me-
naje y vajilla, de materiales resistentes al uso y corrosion, asi como a la utilizacién frecuente de
los agentes de limpieza y desinfeccidon y en cantidad suficiente para asegurar un servicio agil
y oportuno.



CAPITULO 6

SISTEMA DE MONITOREO

Y EVALUACION DE

LA ALIMENTACION
COMPLEMENTARIAESCOLAR

1. PROPUESTA DE INDICADORES

El sistema de monitoreo y evaluacién de la alimentacion complementaria escolar es un siste-
ma que genera informacién confiable y oportuna sobre la situacion de los diferentes compo-
nentes de la ACE, base para orientar la toma de decisiones y conocer las limitaciones y logros
alcanzados en cada gestion escolar.
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Cuadro 1: Descripcion de los indicadores de la ACE

Numero de normas utilizadas Plurinacional Mensual
Local

Numero de consultas via pdgina web Plurinacional Anual (durante la gestién escolar)
Departamental
Municipal

Prestadores del servicio
Portadores del derecho

Monto de inversién segun fuente de finan- Presupuesto Plurinacional Anual
ciamiento Organismos de cooperacion

Municipal y otras
Proporcion y distribucion de los recursos se- Municipal Anual
gun tipo de gasto
Porcentaje de municipios que dotan la ACE Municipal Anual
Porcentaje de Servicios de Alimentacion en Municipal Anual
la unidad educativa
Porcentaje de Servicios con alimentos indus- Municipal Anual
trializados
NUmero de dias de atencién durante la ges- Municipal Anual
tion educativa
Numero de convenios suscritos para la ope- Municipal Anual
rativizacion de la ACE
NUmero de contratos celebrados para la do- Municipal Anual
tacion del Servicio de la ACE
Forma de contrato establecido con el perso- Municipal Anual
nal técnico
Forma de contrato establecido con el perso- Municipal Anual
nal operativo
Numero de alimentos de produccién local Municipal Anual
comprados.
NUmero y porcentaje de portadores del de- Municipal Anual
recho que reciben la ACE del nivel inicial por
sexo
NUmero y porcentaje de portadores del de- Municipal Anual
recho que reciben la ACE del nivel primario
pOr sexo
NUmero y porcentaje de portadores del de- Municipal Anual
recho que reciben la ACE del nivel secunda-
rio por sexo.
Tasa de cobertura neta de portadores del de- Municipal Anual
recho con servicio de la ACE
Tasa de abandono de portadores del dere- Municipal Anual
cho en unidades educativas con y sin servi-
cio de la ACE
Tasa de repitencia de portadores del dere- Municipal Anual
cho en unidades educativas con y sin servi-
cio de la ACE

Indicadores de Nutricion

Talla para la edad Municipal Anual
indice de masa corporal Municipal Anual
Anemia nutricional Municipal Anual

En la periodicidad (al inicio y final de la gestién escolar) de levantamiento de informacién de
indicadores de nutricion debe haber trabajo comunitario entre el sector salud y educacion
ademas de ONGs que desarrollan actividades en la jurisdiccion municipal. Los resultados de
efectos e impactos deben ser socializados a la comunidad educativa.
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El flujo de informacién serd un trabajo coordinado entre los sectores de salud y educacién,
debe tener caracter circular, es decir la informacién nace en las unidades educativas y sigue
los mecanismos de estructura establecidos por el Ministerio de Educacion para que en el nivel
departamental se recoja la informacion registrada por los Gobiernos Autbnomos Municipales
y los Servicios Departamentales de Salud y enviar esta informacion al Sistema de Informacion
del Ministerio de Salud. Cabe sefalar que en el intermedio se encuentra el Equipo de Alimenta-
cién Escolar del Ministerio de Educacién quién difunde y analiza la informacién conjuntamente
la Mesa de Trabajo de la Alimentacion Complementaria Escolar ubicada en el CT - CONAN.

Grafica 1: Flujo de Informacién

Flujo del Sistema de Informacion
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‘ [
6
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Las principales actividades del sistema de informacion se concentran en el registro, procesa-
miento, analisis y difusidon de la informacién para contribuir a mejorar a la alimentacién escolar
en las unidades educativas.
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PARTE 3

ESTANDARES DE CALIDAD

DE LA ALIMENTACION
COMPLEMENTARIA
ESCOLAR

CAPITULO 7

ASPECTOS IMPORTANTES PARA
LA PRACTICA DE HABITOS

ALIMENTARIOS SALUDABLES

Las buenas practicas de habitos alimentarios saludables se basan en aspectos importantes que
consideran las condiciones bioldgicas, ecoldgicas, econdmicas, sociales y culturales para alcan-
zar un 6ptimo estado nutricional.

1. HABITOS ALIMENTARIOS SALUDABLES

Los habitos de alimentacién es la forma en que las personas seleccionan, conservan, preparan
y consumen los alimentos.

Se debe promover a partir de las unidades educativas el consumo de alimentos especialmente
de produccién ecoldgica.

Los hdbitos alimentarios saludables se forman desde edades tempranas las, los nifios y ado-
lescentes aprenden de todas las personas con las que comparten su vida cotidiana como la
familia, amigas/os, maestras/os, personal de salud, vendedoras/es de alimentos en el entorno y
Kioscos de las unidades educativas.

La contribucién de los medios de comunicacién en la formacién de habitos alimentarios sa-
ludables se plasmara a partir de los mensajes que promuevan el consumo especialmente de (
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verduras y frutas, agua y la practica de actividad fisica a nivel municipal y departamental.

Se debe promover el rescate de alimentos con valor nutricional de la agro-biodiversidad ali-
mentaria de las eco-regiones: Oriente, Valles, Altiplano, Amazonia y Chaco.

En general la alimentacion complementaria escolar provee a las y los portadores del derecho
una merienda y/o almuerzo, segun la politica interna de cada Gobierno Auténomo Municipal.

La merienda de la mafiana o la tarde debe cubrir el 30% de las recomendaciones nutricionales
diarias de los portadores del derecho, para conseguir mejorar su atencién en el aula y cumplir
con un objetivo educativo.

Los tiempos de comida y las preparaciones consumidas varian segun la cultura y estilos de
vida; considerando los criterios que se manejan en la ciencia de la nutricion se distinguen los
que se describen en el cuadro a continuacion:

Cuadro 2: Descripcion de los tiempos de comida

Es una de las comi- Es un tiempo de comida entre el Esel momento del dia Debe ser con-
das mas importantes desayuno y el almuerzo o entre el que se come lacomida sumida no muy
del dia, que se con- almuerzo y la cena, Tiene como ob- mads consistente. tarde para favo-
sume antes de ir a jetivo principal hacer que las y los recer la diges-
la unidad educativa; portadores del derecho lleguen con Este tiempo de comi- tidn y permitir
Los alimentos prefe- menos hambre al almuerzo o cenay da en el marco de la que las y los
rentemente deberian ademas para que se pueda distribuir alimentacién comple- portadores del
ser los lacteos, frutas mejor durante el dia el consumo de mentaria escolar debe derecho duer-
y panes o una comi- los nutrientes necesarios para el buen considerar los recursos man bien.

da preparada en el funcionamiento del cerebro y del y las necesidades de

hogar. cuerpo. los portadores del de-

recho del municipio.

Fuente: M.E. Elaboracién propia sobre la base de Patricia Serafin. 2012

Esta informacion es util para las unidades educativas cuya dotacion de alimentos es de uno o
mas tiempos de comida.
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El Ministerio de Salud a través del arco de la alimentacién, promueve el consumo de alimentos
variados en cantidad y calidad de acuerdo a la edad, sexo, estado fisiolégico (en las mujeres) y
actividad fisica en la poblacion sana, a través de 10 mensajes.

Grafica 2: EL ARCO DE LA ALIMENTACION

LA _ALIM

1. Consume diariamente una alimentacién variada, que incluya alimentos de todos los
grupos, aumentando la cantidad de verduras y frutas.

2. Aumenta el consumo de lechey productos lacteos.

3. Consume por lo menos 3 veces a la semana alimentos de origen animal, fuentes de
hierro: carnes y viceras.

4. Prefiera aceites vegetales y evita las grasas de origen animal, grasas y aceites recalenta-

dos.

Usa sal yodada en las comidas, sin exageracion.

Consume 6 a 8 vasos de agua hervida por dia.

Evita el consumo exagerado de azlcar, dulces, gaceosas y bebidas alcoholicas.

Reduce el consumo de té y café, reemplazalos por leche, jugos de frutas, refrescos her-

vidos o apis.

9. Realiza diariamente actividad fisica, por lo menos 30 minutos (caminata entre otros).

10.Lavate las manos antes de preparar y comer los alimentos.

© N oW

Fuente. Bases Técnicas de las Guias Alimentarias para la Poblacion Boliviana. Public 342/M.Salud 2014.
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Es importante en este acapite sefalar el rol del personal de salud en la promocion de habitos
alimentarios saludables.

El proposito de las Unidades de Nutricién Integral es contribuir a la mejora del estado nutri-
cional de la persona, familia y comunidad durante el ciclo de vida, a traves del fortalecimiento
local de acciones de alimentacion y nutricion, conjuntamente el personal de salud, basadas en
la estrategia de promocion de la salud de la politica SAFCI.

El personal de Salud promueve una alimentacién saludable en las actividades de extension a
la comunidad, por tanto es importante que estos mensaje sean reforzados en ambos sectoresl|
para lograr el impacto deseado.

Es importante focalizar los grupos de alimentos y sus funciones:

Cuadro 3: Grupos de Alimentos, segtin sus funciones

GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS QUE LOS COMPONEN

GRUPO 1 Cereales, Leguminosas, Tubérculos y
Derivados: Es el grupo més amplio porque son ali-
mentos que se consumen en mayor cantidad, a este
grupo pertenecen los cereales y derivados: arroz,
trigo, maiz, avena, cafahua, cebada, chivé, fideos,
harinas, panes, leguminosas: soya, porotos, quinua,
tarwi, amaranto, mani, las raices y tubérculos: camo-
te, papa, yuca, racacha, que son la base de la alimen-
tacion en todas las edades y culturas.

GRUPO 2 Verduras: Este grupo esta conformado por una gran
variedad de alimentos como las verduras llamadas hortalizas y
legumbres, se caracterizan por su color (verde, amarillo y rojo),
como ser: zanahoria, zapallo, acelga, vainitas, cebolla, tomate,
choclo, habas y arvejas frescas, apio, repollo, brécoli, perejil, co-
Q liflor y son fuentes de vitaminas y minerales y fibra.

GRUPO 3 Frutas: Existe una gran variedad de frutas
como: papaya, durazno, tuna, pifa, uvas, naranja,
mandarina, mango, manzana, pera, pltano, sandia y
otras seguin el contexto agroecolégico; son de gran
importancia para la salud por su contendido de vi-
taminas y fibra.

GRUPO 4 Leche y Derivados: En este grupo se incluyen las le-
ches fluidas y en polvo enteras, sema descremadas, descrema-
dasy sus derivados como: yogures y quesos, aportan proteinas
de alto valor biolégico, calcio y grasas.




Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS QUE LOS COMPONEN

GRUPO 5 Carnes, Derivados, Huevos y Mezclas ve-
getales: L os alimentos que pertenecen a este grupo,

son todos 1os tipos de carnes (ovino, vacuno, porci- @

no, camélidos, conejo, pescados, aves y sus visceras) )
y huevos (galling, tortuga, codorniz, avestruz, peta, y w
los disponibles en la comunidad) etc. Son fuente im- //
portante de hierro, grasasy proteinas de alta calidad 6@58 —

biolégica conjuntamente los alimentos de mezclas
vegetales de cereales con leguminosas

GRUPO 6 Grasas y Aceites: Este grupo de alimentos esta con-
formado por alimentos de origen animal y vegetal como la
manteca de cerdo, sebo, mantequilla, crema de leche, nata,
aceite de soya, girasol, maiz, de oliva, margarina, manteca ve-
getal, algunos frutos secos las nueces, almendras, mani y un
aliento fresco la palta) son fuente de grasa saturadas e insatu-
radas siendo estas Ultimas las mas saludables.

GRUPO 7 Aziicares y Mermeladas: Este grupo de ali-
mentos comprende: azlcar refinada, azlicar morena,
miel, dulces y mermeladas de diferentes frutos, ricos
en energla y carbohidratos. Es recomendable limitar
Su consumo.

El consumo de agua segura, sal yodada y la ac-
tividad fisica contribuyen a una vida saludable y
productiva

Fuente: ME. UPIIP.AE. Texto Base para maestras/os Educacion Alimentaria Nutricional. Una Estrategia para el cambio.
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CAPITULO 8

LINEAMIENTOS
NUTRICIONALES PARA
LA ALIMENTACION
COMPLEMENTARIA
ESCOLAR

1. RECOMENDACIONES
PARA LA MERIENDA ESCOLAR

En una merienda saludable no deben faltar alimentos de los grupos: cereales, lacteos y frutas.

Del grupo cereales se deben consumir alimentos como el pan preferentemente con harinas
integrales con sus variantes dulces y saladas y/o galletas fortificadas que son ricos en carbo-
hidratos complejos, aportan la energia para la actividad de las y los portadores del derecho.

Los alimentos del grupo lacteos proporcionan calcio y proteinas, nutrientes basicos para el
crecimiento. Es recomendable el consumo de leche, yogur o un pedazo de queso de manera
alterna.
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El grupo de frutas son alimentos ricos en vitaminas, minerales y fibras que protegen el cuerpo
y ayudan al buen funcionamiento del intestino.

Es saludable recomendar a las y los portadores del derecho el consumo de agua, jugo o zumo
de frutas y evitar las bebidas endulzadas y gaseosas. Tener en cuenta ademas que los jugos
de frutas no deben remplazar a las frutas frescas; en lo posible deben consumirse enteras y/o
como postres.

Es importante limitar los alimentos con alto contenido en grasas, azucares y sal.

El almuerzo escolar contribuye significativamente, a la dieta total diaria; culturalmente es con-
siderada la comida principal del dia y aporta una importante cantidad de energia, a las y los
portadores del derecho. El servicio sostenido de este tiempo de comida puede mejorar el es-
tado nutricional de las y los portadores del derecho que asisten a las unidades educativas,
ademas de formar y fortalecer habitos alimentarios saludables.

La planificacion del menu debe ser participativa, considerando ademas la produccion de los
alimentos de los huertos escolares pedagdgicos ecolégicos, la disponibilidad alimentaria en
la comunidad de acuerdo al calendario de cultivo, e incluyendo en este proceso al pequerio
productor.

Las recomendaciones de energia y nutrientes para las y los portadores del derecho se defi-
nieron sobre la base del documento técnico normativo “Recomendaciones de energia y de
nutrientes para la poblacién boliviana. Primera Edicion. 2007. (Ver Anexo 6: Recomendaciones
Nutricionales por edad y sexo de las y los estudiantes)

La norma que establece el aporte nutricional a las y los estudiantes de la alimentacién comple-
mentaria escolar es la Resolucion Bi-ministerial N° 001/00 del 1 de agosto de 2000 emitida por
los Ministerios de Educacién y de Salud.
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71. ENERGIA Y MACRONUTRIENTES

Cabe destacar que la alimentacién complementaria escolar de acuerdo a la normativa vigente
la RBM 001/2000 debe dotar de una merienda o almuerzo equivalente al 30% de las recomen-
daciones nutricionales por grupos de edad, de acuerdo al detalle del siguiente cuadro:

Cuadro 4: Recomendaciones Nutricionales por grupos de edad y aporte del 30% de la
racion Alimentaria escolar

Recomendaciones Nutricionales y Aporte de la Racién Alimentaria Escolar

Nivel Inicial Nivel Primaria Nivel Secundaria
4a5a.11m. 12a17a.11 m.

6a6a.llm.

Energiay Macro

Nutrientes

Energia Kcal 1309 393 1517 455 2637 791
Proteina g 18,5 6 27 8 53 16
Grasa g 58,5 18 54 16 87 26
Hidratos de Carbono g 180,5 54 230 69 314 94

Fuente: El cdlculo de aporte nutricional a la racién alimentaria escolar se realizé a partir de las Recomendaciones de energiay de
nutrientes para la poblacién boliviana. Ministerio de Salud y Deportes. 2007.

/7.2. RECOMENDACIONES DE MICRONUTRIENTES, POR GRUPOS DE
EDAD Y APORTE DEL 30% DE LA RACION ALIMENTARIA ESCOLAR

La racion alimentaria de acuerdo a normativa debe cubrir el 30% de los micronutrientes espe-
cialmente aquellos que se relacionan con los problemas nutricionales en nuestro pais como es
el caso de la vitamina A, el yodo, zincy hierro complementado con vitamina C, por su eficien-
cia biolégica en la absorcién.

Cuadro 7: Recomendaciones de micronutrientes por grupos de edad y aporte del 30%
de la racién alimentaria escolar

Recomendaciones Nutricionales y Aporte de la Racion Alimentaria
Escolar, por nivel educativo y edad

Nivel Primaria
6aé6a.llm.

Mi Unidad
icro de Nivel Inicial

) Nivel Secundaria
Nutrientes

Medida 4a5a.11m. 12a17a.11m.
Vitamina A ug ER 450 135 500 150 600 180
Vitamina D ug 5 1,5 5 1,5 5 1,5
Vitamina K ug 17 6 1 03 1 03
Vitamina C mg 30 9 35 10,5 40 12
Folato pg EFA 180 60 308 92 400 120
Vitamina B1 mg 05 0,2 09 03 1.1 03
Vitamina B2 mg 0,5 0,2 0,9 0,3 16 0,3
Niacina mg 7 24 12 3.6 24 48
Vitamina B12 Hg 1 0,3 1,8 0,5 24 0,7
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Recomendaciones Nutricionales y Aporte de la Racion Alimentaria
Escolar, por nivel educativo y edad

Mi Unidad
IEr0 de Nivel Inicial Nivel Primaria Nivel Secundaria
Nutrientes Medida 4a5a.11m. 6a6a.11m. 12a17a.11m.
" o ||

Calcio mg 550 180 883 265 1300 390
Hierro mg 6 19 10,9 33 23,8 7,1

Zinc mg 89 29 11,7 3,5 15,7 4,7
Selenio Mg 19,5 6,6 22,5 6,/ 29 8,7
Yodo Hg 90 27 115 34 146 44
Magnesio mg 68 22,8 107 32 225 67

Cobre Hg 390 132 497 149 795 238

Fuente: El calculo de aporte nutricional a la racion alimentaria escolar se realizo a partir de las Recomendaciones de energiay de
nutrientes para la poblacién boliviana. MSD 2007.

/7.3. RECOMENDACIONES NUTRICIONALES POR GRUPOS DE
EDAD Y APORTE DEL 50% DE LA RACION ALIMENTARIA ESCOLAR
FORTIFICADA

Segun la norma vigente del Ministerio de Salud y Deportes los productos fortificados como: la
harina, sal y aceite deberan ser parte importante de los alimentos basicos de la racion.

En caso de incluir alimentos procesados se establece que estos sean enriquecidos con mi-
cronutrientes y deben cubrir el 50 % de las recomendaciones nutricionales diarias, de acuerdo
a los parametros que se presentan a continuacion.

Cuadro 8: Recomendaciones de micronutrientes, por grupos de edad y aporte del 50%
de la racion alimentaria escolar con alimentos fortificados

Recomendaciones Nutricionales y Aporte de la Racién Alimentaria Escolar, por nivel
educativo y edad

. Unidad
M 1ars de Nivel Inicial Nivel Primaria Nivel Secundaria
Nutrientes Medida 4a5a.11m. 6a6a.1lm. 12a17a.11m.
425 212 500 250 600 300

Vitamina A ug ER

Vitamina D ug 5 25 5 25 5 25
Vitamina K ug 17 85 1 05 1 05
Vitamina C mg 30 15 35 175 40 20
Folato ug EFA 180 90 308 154 400 200
Vitamina B1 mg 05 0,25 09 045 11 0,55
Vitamina B2 mg 05 0,25 09 045 16 8
Niacina mg 7 35 12 6 24 12
Vitamina B12 ug 1 05 18 09 24 1,2
Calcio mg 550 275 883 4415 1300 650
Hierro* mg 6 6 109 109 23,8 238
Zinc mg 89 445 1,7 5,85 157 78



Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

Recomendaciones Nutricionales y Aporte de la Racion Alimentaria Escolar, por nivel

educativoy edad
Micro Nivel Inicial Nivel Primaria Nivel Secundaria
Nutrientes 4a5a.11m. 6aé6a.1im. 12a17a. 11 m.
Selenio ug 19,5 975 22,5 11,25 29 14,5
Yodo ug 90 45 15 575 146 73
Magnesio mg 68 34 107 535 225 12,5
Cobre ug 390 195 497 248,5 795 3975

Fuente: El calculo de aporte nutricional a la racién alimentaria escolar se realizé a partir de las Recomendaciones de energiay de
nutrientes para la poblacion boliviana. MSD 2007.

*Se considera el 100% de las recomendaciones de hierro, previas pruebas organolépticas y estabilidad del producto.

La racion alimentaria, debe ser fortificada con nutrientes seleccionados para poder alcanzar las
recomendaciones de micronutrientes como: la harina con hierro, seguin el D.S.N°24420 (26 de
noviembre de 1996), en el articulo 3. Del componente de Fortificacién de Harina, como parte
del Programa Integrado de Prevencién y Control de Anemias Nutricionales, se establece que la
harina de trigo de consumo nacional debera ser fortificada con hierro y folato para tal efecto,
las Secretarias Nacionales de Salud y de Industria y Comercio de acuerdo con las necesidades
nutricionales de la poblacién y a los estandares internacionales emitiran el reglamento técnico
sobre el tipo de premezcla, asi como los aspectos técnicos y metodolégicos de la fortificacion y
control. La composicion de la premezcla, los niveles de fortificacion y los tipos de fortificantes
podran modificarse de acuerdo con los avances técnicos y cientificos. Por su parte, el Instituto
Boliviano de Normalizacién y Calidad (IBNORCA) elaborara la norma nacional correspondiente
de acuerdo a los procedimientos que tienen establecido para ello.

D.S.N° 28094. Articulos 1y 2, establecen Fortificacién de aceite vegetal con vitamina A, la
instancia ejecutora y normativa de la fortificacion de alimentos es la Unidad de Micronutrien-
tes dependiente del Programa Nacional de Alimentacién y Nutricién del Ministerio de Salud y
Deportes.

D.S. No 08338. Articulo 1°. Se establece, con caracter general en todo el territorio de la Repu-
blica el uso de la sal yodada destinada al consumo humano y animal. Articulo 3¢ Al término
de cinco afnos de la promulgacion del presente Decreto se implantara la obligatoriedad
del uso de sal yodada con caracter nacional. Articulo 6° Se establece una regalia del unoy
medio porcientosobretodalasalyodadaproducidaen el pais destinado al equipamiento
de laboratorios de control y encuestas epidemioldgicas periddicas. La regalia proviene
de las sales destinadas al consumo humano favorecera a la Division de Nutricién del
Ministerio de Salud Publica y aquella que proviene de sales de para consumo animal a
la Direccion de Biologia Animal del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Colonizacion.
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CAPITULO 9

RACION ALIMENTARIA
DE LA ALIMENTACION
COMPLEMENTARIA
ESCOLAR

1. ;QUE ES LA RACION ALIMENTARIA?

La racion alimentaria orienta sobre la cantidad de los distintos grupos de alimentos que de-
bemos consumir para conseguir una alimentacién saludable.

Una racién o porcion alimentaria es la cantidad habitual de alimento que se suele consumir
expresada en gramos o en medidas caseras. El tamafo de las raciones y la frecuencia de con-
sumo deben adecuarse a la edad, recomendaciones energéticas y situacion fisiolégica de cada
persona. Por ejemplo, una rebanada de pan (35 g), 1/2 taza (35g) de verduras o frutas, una taza
(200 ml) de leche o bebida lactea, o 80 g de carne, pollo o pescado.

La racién de alimentos sanos y nutritivos que las y los portadores del derecho reciben dentro
de las Unidades Educativas, complementa y no sustituye la alimentacién del hogar contribu-
ye a satisfacer las recomendaciones diarias de energia y nutrientes. (ME.UPIIP.AE.2012).
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La composicidn de la racién de alimentos se presenta de manera diferenciada por la modali-
dad de atencidn (solo merienda y/o almuerzo) y las cantidades de alimentos, segun la edad de
las y los portadores del derecho que garanticen menus con suficiencia y calidad nutricional,
segun nivel de escolaridad.

A continuacion se presenta un cuadro de referencia para la utilizacion de alimentos por, canti-
dades minimas, maximas y un promedio y el aporte en nutrientes.

30 60 45

Carbohidratos, hierro

Harina fortificada

Carbohidratos, hierro, proteina y

Cereales 20 60 45 o )
vitaminas del complejo B

Lacteos 140 250 200 Proteina, calcio

Carnes 60 100 70 Proteina, hierro, zinc

Huevo 50 100 75 Proteina, calcio, vitamina A

Leguminosas 30 50 45 Protemq, hierro, fibra y vitaminas del
complejo B

Verduras(*) 60 100 80 Vitaminas, minerales, fibra

Frutas(*) 70 130 100 Vitaminas, minerales y fibra

Tubérculos(*) 70 100 80 Carbohidratos

Aceite fortificado 5 10 10 Grasas y vitamina A

AzUcar 10 20 15 Carbohidratos

Sal yodada 2 3 3 Minerales Yodo, Fltior

Ref.: Las verduras, frutas y tubérculos de acuerdo a disponibilidad
En el siguiente cuadro se presenta la composicion de la raciéon de alimentos estimada por gru-
pos, alimentos, la cantidad y su equivalente en medidas caseras adecuada a la edad de las y los
portadores del derecho del nivel inicial escolarizada.



Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

Cuadro 9: Racion estimada de la merienda de la manana o la tarde (4 a 5 afios 11 me-
ses). Nivel Inicial Escolarizada Educacion en Familia Comunitaria*
CANTIDAD

ALIMENTOS (Peso Neto)
(goml)

GRUPO EQUIVALENTE EN MEDIDA CASE-

RA

DE ALIMENTOS

Avena 5-10g 1 -2 cucharillas para ser combina-

da con leche
Arroz 204 3 cucharas sopera combinada con
Quinua leche
Cereales Pan horneados de diferentes 304 1 unidad
regiones
Pito de cereales 5-10g 1 -2 cucharillas
Otras mezclas de cereales o
harinas integrales. 30g 1 unidad

2 cucharillas (para ser combinada

Misceldneos Chocolate, cocoa 5-10g
con leche)
Lggie ﬂ.U|da OrSeensiis 140 ml 1 taza (Regia) o envase individual
Leche y deriva- pasteurizada
dos Yogur 140 ml 1 bolsa o envase individual
Queso 309 1 tajada pequena
Frutas entera 120 g 1 unidad mediana
Frutas i
En jugo con pulpa de fruta 140 m 1 vaso
natural al 15%
AzUcar Azlcar de cana 1049 2 cucharillas semicolmadas

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de: MSD. Listado de intercambio de alimentos por grupo y porcién. 2010. MSD: Grupos
de alimentos Saludables. 2010. MSD. Factores de correccidn de alimentos crudos y equivalencias de pesas y medidas. 2005.2013

La alimentacién de la merienda consiste en una racién liquida y sélida o liquida con la incorpo-
racion de un producto sélido. Ejemplo de un menu:

PROCESADA
RACION A PREPARAR O SEMI PREPARADA (lista para consumir)

LIQUIDA Cocimiento de frutas y cereales (api, tojoriy  Leche y derivados (leche pura, o con
compotas). frutas o con cereales)

Productos Horneados (pan fortificado
SOLIDA Producto horneado (pan de cereales) o galletas de cereales y leguminosas
fortificadas)
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Cuadro 10: Racion estimada del almuerzo (4 a 5 afnos 11 meses) Nivel Inicial Escolariza-
da Educacion en Familia Comunitaria

Cereales Arroz, quinua, trigo, ce-
bada, canahua, maiz y 30g 5% cucharas o Y4 taza
otras.

Porotos, tarhui, haba

Leguminosas seca, arveja seca y otras 209 2 cucharas
Mezclas vegetales (cereales Lenteja, habas seca, 4049 > taza de cerealy Y4
con leguminosas) soya, cumanda taza de poroto y otras combi-
Arroz, maiz, quinua 309 naciones
Tubérculos y raices Papa y otros 30g 1 unidad pequena
Yuca 309 1 pedazo pequefio
Verduras Todas* 35a70g Vs taza o 1 taza
Frutas Todas* 100 g 1 unidad mediana
Lacteos de derivados Leche pasteurizada®™ 30 ml 2 cucharas
Leche en polvo 59 1 cucharilla
Queso 159 1 porcion pequena
Carnes rojas, pollo, pescado  Carnes rojas 50g 1 porcién mediana
y huevos Carnes y huevos 36 de pollo 80g 1 presa mediana
Pescado 50g 1 porcién mediana
Huevo 50g 1 unidad mediana
Aceites Aceite vegetal fortifica- 5l 1 cucharilla
do con vit. A
Sal Sal yodada 3g Punta cucharilla

En las sopas los cereales, tubérculos y leguminosas en conjunto por racion considerar % de taza variando
segun la disponibilidad y estacionalidad de estos alimentos. En los segundos las carnes, huevos, mezclas
vegetales (leguminosas y cereales) consumir de manera intercalada durante la semana.
Subproductos de cereales como panes es opcional en cada municipio.
Verduras y frutas de acuerdo a la disponibilidad y estacionalidad en la comunidad por norma deben ser
consumidas diariamente por su aporte en vitaminas y minerales.
Leche fluida, en polvo, queso como ingrediente de la preparacién y como alimento importante de la
merienda. La dilucion de la leche en polvo no instantanea se estima de tres cucharas semicolmadas por
1 taza de agua.
Las cantidades sugeridas son pardmetros de orientacion para formar habitos alimentarios saludables que
pueden variar segun las necesidades nutricionales detectadas.
En el cuadro se mencionan algunos alimentos. Sin embargo se debe considerar todos los que se encuen-
tren disponibles y de acuerdo al menu y plan de compras.
El otorgar este tiempo de comida a las y los estudiantes dependera de la politica de cada Gobierno Auté-
nomo Municipal. En caso de solo dar el servicio de almuerzo el aporte de la ACE sera de acuerdo a norma
que cubre el 30% de las recomendaciones nutricionales.

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de: MSD. Listado de intercambio de alimentos por grupo y porcién. 2010. MSD: Gru-

pos de alimentos Saludables. 2010. MSD. Factores de correccién de alimentos crudos. Y equivalencias de pesas y medidas.
2005. 2013
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de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

Cuadro 11: Racion estimada de la merienda de la manana 6 la tarde) (6 a 11 afios 11 me-
ses). Nivel Primaria Educacion Comunitaria Vocacional

CANTIDAD
GRUPO DE ALI- EQUIVALENTE EN MEDIDA
MENTOS ALIMENTOS Peso Neto CASERA
(g oml)
Avena 2049 1 porcion 1 cuchara
Arroz
Quinua 309 5 cucharas sopera
Cereales Maiz (harina)
Panl u horneados de diferentes 50g 1 unidad
regiones
Galletas fortificada 509 1 unidad
1 cucharilla colmada 1 cu-
Misceldneos Chocolate, Cocoa 109 charilla (para ser combinada
con leche o cereales)
. Leche fluida pasteurizada 1402200 ml 1 bolsa o una taza
Iéeocshe y etz Yogur 140 m! 1 bolsa
Queso 30g 1 tajada
Frutas entera 1002 120g 1 unidad mediana
Frutas i .
En jugo con pulpa de fruta natu 140 m 1 vaso
ral al 15%
AzUcar Azlcar de caha 159 2 cucharillas semicolmadas

La alimentacion de la merienda consiste en una preparacion liquida o solida, fria o caliente. Leche: puede

ser utilizada en proporcién a medias con agua o si es leche saborizada debe corresponder a una bolsa o

taza.

Cereales: utilizado como ingrediente de bebidas calientes o frias y/o como acompafante, adecuado a los

habitos alimentarios como preparaciones con quinua, maiz (api) u otros que se considere preferiblemente

los cereales integrales.

Frutas frescas: varia segun la disponibilidad y periodo estacionario.

Es recomendable la variacién de preparaciones e ingredientes para promover habitos alimentarios salu-

dables y a la vez la aceptacion de los alimentos ofrecidos por en la alimentacién complementaria escolar.

Las cantidades de cereales son calculadas para consumir como mazamorras, combinadas con leche. A

modo de diversificar el menu se presenta otro liquido como el chocolate, cocoa con leche pasteurizada.

Podria alternarse con yogur o una tajada de queso. Es posible acompanar con productos de panaderia en

base a harinas fortificadas o mezclas de harinas integrales.

Se debe variar las preparaciones e ingredientes para promover la formacion y/o consolidacion de habi-

tos alimentarios saludables y a la vez la aceptacion de los alimentos ofrecidos en la alimentacion com-

plementaria escolar.

El' aporte nutricional de racion de la merienda debe cubrir el 30% de las recomendaciones nutricionales.
Fuente: Elaboracién propia sobre la base de: MSD. Listado de intercambio de alimentos por grupo y porcién. 2010. MSD: Gru-

pos de alimentos Saludables. 2010. MSD. Factores de correccién de alimentos crudos. Y equivalencias de pesas y medidas.
2005.2013
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Cuadro 12: Escolares racién para preparar en el sitio almuerzo (6 a 11 aflos 11 meses)
Nivel primario. Educacion Comunitaria Vocacional

CANTIDAD

GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS SERVIDA EQUIVALENTE EN MEDIDA
CASERA
(goml)
Cereales Arroz, quinua, canahua, trigo, .
cebada, maiz, fideo y otras. g L2
Leguminosas Eorotos, tarhui, haba seca, arve- 309 V4 taza
ja secay otras
Mezclas vegetales (cerea- Lenteja, habas seca, soya, Cu- 30 1 ) :
les con leguminosas) manda (poroto, frejol). 9 /4 taza de leguminosa, /4 taza
o de cereal
Arroz, maiz, quinua 40 g
Tubérculos y raices Papa y otros 100 g 2 unidades pequenas
Yuca y otros 409 % unidad mediana
Verduras Todas 40a60g Vs taza a 2 tazas
Frutas Todas 1002 120 g 1 unidad mediana
Lacteos y derivado Leche pasteurizada** 30 ml 2 cucharas
Leche en polvo 5¢g 1 cucharilla
Queso 159 1 porcion pequena
Carnes rojas, pollo, pesca- GRS iojae 704 Tamqno palma de mano
doy huevos mediana
Carne de pollo 100 g 1 pieza pequeha
Pescado 809 1 porcion pequena
Huevos 50g 1 unidad mediana
Aceites Aceite vegetal 5ml 1 cuchara medina
Sal yodada Sal yodada 3g Punta cucharilla

Cereales: como acompanantes en segundos y como complemento en las sopas
En sustitucion de la carne es conveniente utilizar mezclas de cereales con leguminosas, queso o huevo.
Las verduras cocidas o crudas (zanahoria, arvejas, beterraga, vainitas, habas, brécoli, coliflor etc.) de toda la
variedad disponible en la comunidad y consumidas en sopas, segundos y ensaladas.
Las frutas es conveniente que se consuma tanto en el almuerzo como postre y en la merienda como comple-
mento.
Las carnes rojas y blancas es conveniente alternarlas tanto en variedad como en el tipo de preparacion.
Los lacteos son utilizados como ingredientes de la preparacion. Las cantidades sugeridas son parametros de
orientacién para formar habitos alimentarios saludables que pueden variar segun las necesidades nutricionales
detectadas.
En el cuadro se mencionan algunos alimentos. Sin embargo se debe considerar todos los que se encuentren
disponibles y de acuerdo al menu y plan de compras.
El otorgar este tiempo de comida a las y los estudiantes dependera de la politica de cada Gobierno Autbnomo
Municipal. En caso de solo dotar el servicio de almuerzo el aporte de la ACE serd de acuerdo a norma que cubre
el 30% de las recomendaciones nutricionales.
En consenso con los actores involucrados podria realizarse un plan sostenido de alimentaciéon con acompa-
Aamiento de la educacion alimentaria nutricional de manera exclusiva para las y los estudiantes que realizan
actividades deportivas competitivas.

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de: MSD. Listado de intercambio de alimentos por grupo y porcién. 2010. MSD: Gru-

pos de alimentos Saludables. 2010. MSD. Factores de correccién de alimentos crudos. Y equivalencias de pesas y medidas.
2005. 2013



Lineamientos tecnico administrativos y estandares de calidad
de calidad de la alimentacion complementaria escolar.

Cuadro 13: Racion estimada de la merienda de la mafana 6 la tarde (12 a 17 afios 11
meses). Nivel Secundaria Educacion Comunitaria Productiva

GRUPO DE ALIMENTOS C;‘\é\ll?T";ﬁ;\qD EQUIVALENTE EN MEDIDA
ALIMENTOS CASERA
(goml)
Cereales Avena 309 2 cucharas y media
Arroz
Ouinua 309 5 cucharas sopera
Maiz (harina)
Pan 509 1 unidad
Galletas fortificada 509 1 unidad
Miscelaneos Chocolate, Cocoa 159 1 % cucharilla colmada 1 cucha-
rilla (para ser combinada con
leche
Leche yderiva-  Leche fluida pasteurizada 200 a 250ml 1 bolsa o una taza
dos Yogur 140-200 ml 1bolsa
Queso 409 1 tajada
Frutas Frutas entera 100a120g 1 unidad mediana
En jugo de pulpa de fruta natu- 140 -200 ml 1 vaso
ral al 15% o zumo
AzUcar AzUcar de caha 159 3 cucharillas

La alimentacion de la merienda consiste en una preparacion liquida o solida, fria o caliente. Leche: puede ser
utilizada en proporcion a medias (50%) con agua o si es leche saborizada debe corresponder a una bolsa o taza.
Cereal: es utilizado como ingrediente de bebidas calientes o frias y/o como acompafnante, adecuado a los
habitos alimentarios como preparaciones con quinua, maiz (api) u otros que se considere.

Frutas frescas: varia segun la disponibilidad y periodo estacionario.

Es recomendable la variacion de preparaciones e ingredientes para promover habitos alimentarios saludables
y a la vez la aceptacion de los alimentos ofrecidos por el programa de alimentacion complementaria escolar.
Las cantidades de cereales son calculadas para consumir como mazamorras, acompafadas con leche. A modo
de diversificar el menu se presenta otro liquido como el chocolate o cocoa con leche pasteurizada. Podria
alternarse con yogur o una tajada de queso. Es posible acompafar con productos de panaderia en base a
harinas fortificadas o mezclas de harinas.

El aporte nutricional de racion de la merienda debe cubrir el 30% de las recomendaciones nutricionales para
la edad.

Fuente: Elaboracidn propia sobre la base de: MSD. Listado de intercambio de alimentos por grupo y porcién. 2010. MSD: Gru-
pos de alimentos Saludables. 2010. MSD. Factores de correccion de alimentos crudos. Y equivalencias de pesas y medidas.
2005.2013
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Cuadro14: Racion estimada del almuerzo (12 a 17 anos 11 meses). Nivel Secundaria

GRUPO DE

ALIMENTOS

Educacion Comunitaria Productiva

ALIMENTOS

CANTIDAD
SERVIDA
(goml)

EQUIVALENTE EN MEDIDA

CASERA

Cereales Arroz, quinua, cahahua, trigo, 202659 1 cuchara sopera a 8 cucha-
cebada, maiz, fideo y otras. ras
Leguminosas Forotos, 21U liston) Seee), el 569 4% cucharas soperas
ja secay otras
Mezclas vegetales Lenteja, habas seca, soya, Cu- 60 g 1 1
(cereales con legumi- manda (poroto, frejol). /2 taza de cergal y %
nosas) ) i taza de leguminosas
Arroz, maiz, quinua 509
Tubérculos y raices Papa y otros 100a 150 g 2 unidades medianas
Yuca y otros 1009 2 unidad mediana
Verduras Todas 402809 Y2tazaa 1 taza
Frutas Todas 1002 150g 1% unidades
Lacteos y derivado Leche pasteurizada** 30 ml 2 cucharas
Leche en polvo 59 1 cucharilla
Queso 159 1 porcién pequena
Carnes rojas, pollo, Carnes rojas 100 g Tamano palma de la mano
pescado y huevos Carne de pollo 120 g 1 unidad grande
Charque de llama, res 30g 1 porcion
Pescado 100 g 2 unidad mediana
Huevos 509 1 unidad mediana
Aceites Aceite vegetal fortificado con 1 cucharilla
. 5ml
vit. A
Sal Sal yodada 3g Punta de la cucharilla

Cereales en sopas, segundos como acompafnantes, en esta etapa de la vida son importantes por su apor-
te energético. El consumo de mezclas vegetales entre leguminosas y cereales son alimentos nutritivos
que se deben promover por su alto valor bioldgico y bajo precio.
Tubérculos y raices como acompafantes o ingredientes de la preparacion, es conveniente que a través
de la estrategia de educacion alimentaria nutricional se utilicen estos alimentos como sustitutos de los
cereales y no como complementos.
Las verduras y frutas se ofrecen de acuerdo al periodo estacionario buscando que su consumo ya sea en
la unidad educativa o el hogar sea diario.
Las cantidades sugeridas son pardmetros de orientacion para formar habitos alimentarios saludables que
pueden variar segun las necesidades nutricionales detectadas.
En el cuadro se mencionan algunos alimentos. Sin embargo se debe considerar todos los que se encuen-
tren disponibles, de acuerdo al menuy plan de compras.
El otorgar este tiempo de comida a las y los estudiantes dependera de la politica de cada Gobierno Muni-
cipal. En caso de solo dar el servicio de almuerzo el aporte de la ACE serd de acuerdo a norma que cubre
el 30% de las recomendaciones nutricionales.
En consenso con los actores involucrados podria realizarse un plan sostenido de alimentacién con
acompafiamiento de la educacion alimentaria nutricional de manera exclusiva para las y los estudiantes
que realizan actividades deportivas competitivas.

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de: MSD. Listado de intercambio de alimentos por grupo y porcién. 2010. MSD: Gru-

pos de alimentos Saludables. 2010. MSD. Factores de correccion de alimentos crudos. Y equivalencias de pesas y medidas.
2005.2013
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La racion de alimentos procesados e industrializados es sometida al proceso de transformacion
mediante el uso de tecnologia alimentaria.

Cuadro 15: Racion de alimentos procesados e industrializados, por frecuencia y canti-
dad

FRECUENCIA

RACION ALIMENTOS SEMANAL
/5 DIAS

Leche entera, leche saboriza-

7o da, avena, yogur, jugos con , 140-250
Liquidos 15% de fruta, extractos cerea- Todos los dias ml
les o leguminosos.
Sglidos Granola, barras nutritivas, ho- Todos los dfas | 30250

juelas de cereales, panes.

Deben restringirse los aditivos en los pro-
ductos sélidos y liquidos
Ldcteos: Se incluye: Leche entera liquida, Le-
che saborizada liquida, avena, arroz, yogurt.
Si el municipio no cuenta con cadena de frio
para conservarlos, no deben adquirirse
Cereales: Es el acompanante preparado a
partir de cereales se pueden incluir, ade-
mas de los ingredientes de base, alimentos
como huevo, mezclas vegetales y queso.
Entre este tipo de preparaciones se encuen-
tran productos de panaderfa.
Las preparaciones industrializadas para el al-
muerzo deberdn ser variadas, sencillas y en
las cantidades adecuadas con cuidado en
el almacenamiento y conservacién de los
mismos.

Fuente: Elaboracidn propia sobre la base de: MSD. Listado de intercambio de alimentos por grupo y porcién. 2010. MSD: Gru-

pos de alimentos Saludables. 2010. MSD. Factores de correccién de alimentos crudos. Y equivalencias de pesas y medidas.
2005.2013

La frecuencia de consumo de los distintos grupos de alimentos considerando el nimero de
veces que pueden ser consumidos en un periodo semanal es fundamental para garantizar una
alimentacién saludable en la edad escolar y orientar a los dotadores de la alimentacién com-
plementaria escolar.
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Cuadro 16: Frecuencia semanal en el menu

ALIMENTOS Y PREPARACIONES RECOMENDADAS FRECUENCIA SEMANAL

Arroz, Quinua, trigo, cebada u otro cereal disponible en la comunidad 1-3
Leguminosas 1-2
Papa, derivados, yuca 1-3
Verduras 5
Carnes (res, llama, cordero, pollo, cerdo, conejo y otros disponibles en la co- 1-3
munidad)

Pescados 1-3
Huevos 1-3
Lacteos y derivados 3-5
Aceite 5
Guarniciones

Ensaladas variadas 5
Otras guarniciones (papas, hortalizas, legumbres,...) 2-3
Merienda

Frutas frescas, secas, zumos naturales, jugos de temporada 5

Otros postres (yogur, gelatina de pata, budin, arroz, quinua con leche, 1
Fuente: Adaptado de G.E. ME.IFIIE.NAUS. MSPSEI.AESAN. 2010: 11

Grupo 1: Cereales, tubérculos derivados, raices y leguminosas

Cereales: Los cereales de acuerdo al patron alimentario es uno de los grupos de alimentos
mayormente consumidos por la poblacion, por su mayor disponibilidad y acceso, es recomen-
dable consumir con una frecuencia de 1 a 3 veces por semana alternando (un dia arroz, otro
quinua u otro cereal). Evitar usar fideo y arroz en un mismo tiempo de comida o preparacion.

Leguminosas: Es conveniente asegurar el consumo de una raciéon de legumbres entre una 'y
dos veces a la semana, procurando fomentar la variedad (garbanzos, lentejas, porotos, cuman-
da, habas y arvejas secas.), alternando las formas de preparacion. Las legumbres constituyen
un grupo de alimentos que es conveniente potenciar en la alimentacion complementaria es-
colar por su alto valor nutricional, la disponibilidad en la comunidad, y/o como sustituto de las
carnes.

Tubérculos, derivados y raices: Por los habitos alimentarios de la poblaciéon los tubérculos,
derivados y raices se acostumbran a consumir diariamente, pero con el objetivo de diversificar
la dieta es aconsejable el consumo de 1 a 3 veces por semana, teniendo en cuenta que son
parte de los ingredientes de la sopa 0 acompanamientos hervidos, al horno o asados en los
segundos o también como ingredientes en los guisos, ajies, purés, ph’uti, ensaladas, huatia y
otras preparaciones propias de nuestra diversa cultural alimentaria.

Grupo 2: Verduras: Es aconsejable que el consumo de verduras sea todos los dias en diferen-
tes preparaciones en sopas combinadas con cereales, leguminosas y tubérculos. En segundos
en guisos, pasteles, rellenos, en acompafamientos como ensaladas crudasy cocidas con alifos.
La variedad de preparaciones ofrecidas contribuirdn a la formacién de habitos alimentarios
saludables por su aporte en micronutrientes y fibra deficitarias en algunas preparaciones de
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la cultura alimentaria boliviana, debido en algunos casos a la escasa disponibilidad y variedad
en los centros de abastecimientos de alimentos de las comunidades especialmente rurales.
Sin embargo, el Ministerio de Educacion, a través de la educacién alimentaria nutricional y
los huertos escolares pedagdgicos ecoldgicos busca promover el consumo de verduras, con
el apoyo de material educativo y la implementacién de huertos escolares en las unidades edu-
cativas.

Grupo 3: Frutas: Las frutas pueden ser consumidas como merienda de la mafiana o tarde, o
postres podrian ser consumidas en diferentes formas frescas, deshidratadas, zumos naturales,
jugos de acuerdo a la estacién y disponibilidad en la comunidad. Es recomendable el consumo
de 5 veces a la semana por su aporte en vitaminas, minerales y fibra.

Grupo 4: Carnes, pescados y huevos: Se recomienda consumir de una a tres raciones a la
semana, priorizando las piezas con menor contenido en grasa procedentes de pollo, res, cerdo,
conejo, llama cordero, etc. de acuerdo a la disponibilidad en la comunidad y las costumbres y
patrones alimentarios. Las carnes por su alto valor nutricional y eficiencia biolégica, son impor-
tantes en la etapa escolar para el adecuado crecimiento y desarrollo fisico e intelectual.

Se recomienda la inclusiéon de pescado de una a tres veces por semana, de acuerdo a la va-
riedad disponible en la comunidad y/o regidn, evitando utilizar sistematicamente los fritos y
rebozados. Los huevos de gallina y de otras especies pueden ser consumidos en sustitucion de
las carnes de 1 a 3 veces por semana, preferiblemente pasados o en tortillas de acuerdo a los
habitos alimentarios y aceptacion de las y los estudiantes en las unidades educativas.

Grupo 5: Leche y derivados: Una de las caracteristicas en la dotacién de la alimentaciéon com-
plementaria escolar es la distribucion de leche, bebidas lacteas o combinadas con algun cereal.
Es aconsejable mantener la frecuencia como parte de la racion liquida intercalando con jugos
o zumos de fruta o yogur. Todos los dias

Grupo 6: Aceites: La frecuencia de consumo es diaria en cantidad moderada para elaborar
preparaciones de sopas, segundos y alifiar ensaladas, evitando el recalentamiento por ser no-
civos para la salud. Se recomienda el consumo de aceite fortificado con vitamina A.

Grupo 7: Azucar y mieles: El azlicar es un alimento que se consume diariamente en las bebi-
das frias, calientes y panaderia. Es conveniente moderar la cantidad y racionalizar su consumo.

Es aconsejable consumir agua segura con frecuencia diaria entre 4 a 8 vasos diarios de
acuerdo a la edad

Agua segura es la que puede ser consumida por las personas, sin contaminacion fisica, quimica
o bioldgica para evitar enfermedades. El agua debe ser sometida a tratamiento de acuerdo a
normas de calidad o procesos sencillos de purificacion (hervido, método sodis)
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«  Elagua debe ser la Unica bebida que acompanie a las comidas.

« Laincorporacién de alimentos de produccion ecoldgica en las comidas escolares tienen
ventajas, en relacién a la sostenibilidad y proteccién del medio ambiente

«  Serecomienda limitar el uso de productos precocinados a una frecuencia maxima de tres
veces al mes, evitando que las guarniciones que les acomparien sean frituras.

«  Se prohibe el uso de aceites recalentados.
+  Seevitard el uso del mismo alimento en el primer y segundo plato, o en guarniciones.
+  Se moderara el uso de sal en el cocinado de los alimentos utilizando sal yodada.

«  Encasos de estudiantes que por aspectos culturales o religiosos se motive la exclusién de
un tipo de alimento, se respetara sustituyendo el alimento de acuerdo a la capacidad del
servicio de alimentacién, caso contrario se promovera que lleven de su casa.

«  Se evitara el uso de guantes de latex para impedir la transferencia de proteinas de este
material a los alimentos, ya que pueden causar reacciones anafilacticas en personas sensi-
bles. (Adaptado de G.E. ME.IFIIE.NAUS. MSPSEI.AESAN. 2010: 11

Incluir alimentos y preparaciones nativas de alto valor nutricional,
en la alimentacion complementaria escolar es preservar, rescatar,
valorar la cultura alimentaria de los pueblos indigenas originarios,
campesinos y afro bolivianos.

La alimentacién complementaria escolar NO reemplaza la alimentacion que la o el estudiante
debe consumir en su hogar.

Existen dos tipos de alimentacion:

Tipo 1: Se dota sélo de un tiempo de comida ya sea merienda de la manana o la tarde, o al-
muerzo.

Tipo 2: Se dota dos tiempos de comida. Una merienda y almuerzo.
Es posible que la modalidad de atencién varie de acuerdo a la politica de cada Gobierno Auté-

nomo Municipal, la asignacion presupuestaria, la duracion de la jornada escolar y la ubicacion
geografica de la unidad educativa.
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La merienda escolar de la mafana o de la tarde es un tiempo de comida entre el desayuno y el
almuerzo o entre el almuerzo y la cena, tiene como objetivo distribuir mejor durante el dia el
consumo de los nutrientes necesarios para el buen funcionamiento del cerebro y del cuerpo.
(Patricia Serafin. 2012)

El almuerzo escolar contribuye significativamente a la dieta total de la poblacién estudiantil ya
que el almuerzo se considera como la comida principal del dia y aporta una importante canti-
dad de energia y nutrientes.

Por otro lado, el almuerzo escolar tiene la ventaja de mejorar el estado nutricional de las y los
estudiantes, ademas de fortalecer los conocimientos de alimentacién y nutriciéon y la forma-
cién o consolidacion de habitos alimentarios saludables.

La planificacién de los almuerzos o meriendas escolares es una tarea que debe ser participativa
involucrando a las y los portadores del derecho, consejos educativos sociales comunitarios,
que ademas permita orientar que se cultivara en los huertos escolares pedagdgicos.

Es importante tener en cuenta que los menus deben ser elegidos en base a los calendarios
agricolas, especialmente las frutas y verduras.

Teniendo en cuenta el calendario de cultivos, las comunidades pueden identificar su potencial
para la produccién de frutas y verduras para la elaboracién de la merienda y almuerzo escolar,
analizando hacer sustituciones en los menus por alimentos producidos por la Agricultura Fa-
miliar local. (Patricia Serafin. 2012)

Los tiempos y horarios de la alimentacién complementaria escolar es una actividad social que
determina habitos relacionados con la alimentacién, lavado de manos e higiene oral.

La racion alimentaria de la merienda y/o almuerzo escolar debe ser distribuida, durante todos
los dias habiles de la gestién educativa.

Cuadro 17: Tiempos de comida, segun la jornada escolar, momento de consumo y hora-
rio de la alimentacién complementaria escolar en las unidades educativas.

Tiempo de

. Jornada Escolar Momento de consumo Horario
Comida

Merienda de la Jornada de la ma- Entre 2y 3 horas después de

manana fana haber consumido el desayuno 20 IS0 @

Minimo 30 minutos antes de iniciar las
actividades educativas o entre, 2 y 3 ho-
ras después de haber consumido me-
rienda de la manana.

Almuerzo Jornada Unica 11:30 am. a 1:00 p.m.

Merienda de la Jornada de la tar- Entre 2y 3 horas después de

tarde de haber consumido el almuerzo, SHUam. a4 e,
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Fuente: Adaptado. ICBF. “Lineamientos Técnico Administrativos y Estandares del Programa de
Alimentacion Escolar (PAE), Versiéon aprobada segun Resoluciéon 06054 de 30 diciembre 2010.
Bogota Colombia. 2010.

La calidad de la alimentacién complementaria escolar, se define por los siguientes aspectos:

«  El contenido nutricional de la racién adecuada en cantidad y variedad, valorando las cos-
tumbres locales de acuerdo a las recomendaciones nutricionales del grupo poblacional
segun edad, sexo y actividad fisica.

»  Caracteristicas organolépticas (olor, color, sabor, textura) e inocuidad.

« La calidad de la alimentacién complementaria escolar implica que la raciéon de alimentos,
debe suministrar un aporte de energia y nutrientes, segun las recomendaciones, consi-
derando la edad promedio de las y los estudiantes del subsistema de educacion regular,
respetando los patrones y habitos alimentarios locales o regionales.

«  Los productos destinados a la alimentacion complementaria escolar deben ser nutritivos,
sanos, inocuos (libres de contaminacion) pudiendo ser ademas ecoldgicos y organicos sin
contaminacion agro téxicas, aditivos y otras substancias que puedan ser nocivas para la
salud de las y los estudiantes, ni presentar deterioro fisico.

« Lasverdurasy las frutas deben estar limpias, frescas, con la piel brillante y firme.

«  Los alimentos procesados e industrializados deben cumplir la norma de etiquetado NB-
314001 y especificar los ingredientes, la cantidad en gramos o mililitros, el aporte nutricio-
nal, la fecha de elaboracién y expiracion e instrucciones para su preparacion, esta informa-
cién debera estar ubicada en un lugar visible y legible

«  LaResolucion Administrativa 072/2002 (SENASAG), se refiere al cumplimiento de las bue-
nas practicas de manufactura de los alimentos para la obtencion del registro sanitario.

«  El Decreto Supremo 26510, se orienta a la proteccion de la salud humana y se aplica a to-
dos los productos pre envasados.

« La Ley 2274, se orienta a que los alimentos elaborados en base a organismos genética-
mente modificados (OMG) no podran ser incorporados en la alimentacién complementa-
ria escolar.

«  Elcontrol de la calidad de alimentos destinados a la alimentacién complementaria escolar
debe incluir pruebas laboratoriales (bromatolégicas, microbioldgicas y nutricionales), que
deben ser realizados por laboratorios autorizados de la Red de Laboratorios Oficiales para
el Analisis de Alimentos y Aguas (RELOAA).

«  Para el control de la inocuidad y calidad nutricional de los alimentos destinados a la ali-
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mentacion complementaria escolar: el proveedor debe facilitar las muestras necesarias y
en cantidad suficiente a requerimiento del Gobierno Auténomo Municipal, bajo control
del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (SENASAG) en la
toma de muestras, el mismo que debe ser remitido a un laboratorio de la REDLOAA.

«  Para una respuesta oportuna en caso de emergencias de deteccién de alimentos dete-
riorados el municipio debe utilizar mecanismos directos de respuesta para la toma de
decisiones inmediata.

«  El contenido de micronutrientes en los alimentos de la alimentacién complementaria es-
colar deben ser certificados por laboratorios oficiales.

«  Los Gobiernos Auténomos Municipales crearan espacios de concertacién y coordinacion
para la alimentacién complementaria escolar, en el marco del Derecho Humano a la Ali-
mentacion Adecuada, Soberania y Seguridad Alimentaria Nutricional en los cuales parti-
ciparan los Consejos Educativos Social Comunitario de Unidades Educativas, proveedores
de alimentos, autoridades locales y otros involucrados en el control de calidad sanitaria 'y
nutricional. (ME-UPIIP.AE. 2012).

El organismo presenta a veces reacciones a los alimentos, que varian mucho en intensidad y
pueden provocar desde una pequena molestia a, en ocasiones extremas, la muerte. Entre las
reacciones adversas a los alimentos se puede diferenciar:

1) Laintolerancia: Se caracteriza por la incapacidad para digerirlo y metabolizarlo, en este
caso no interviene ninglin mecanismo de defensa inmune.

2) La alergia alimentaria: Es la reaccidon adversa que presenta un individuo tras la inges-
tién, contacto o inhalacion de un alimento con una causa inmunolégica comprobada.

Es de destacar que algunas personas con intolerancia son capaces de consumir pequeias can-
tidades del alimento al que presentan dicha intolerancia (excepto en el caso del gluten), mien-
tras que en la alergia hay que eliminar totalmente el componente”. (PERSEO. 2008)

En las unidades educativas que albergan estudiantes con alergias o intolerancias deben contar
con certificacion médica que acrediten laimposibilidad de ingerir determinados alimentos que
perjudiquen su salud.

La provision de este tipo de alimentacion debe ser de acuerdo a la capacidad de la unidad
educativa, caso contrario se debe solicitar que se provean desde sus hogares.



MINISTERIO DE EDUCACION / MINISTERIO DE SALUD



CAPITULO 105

LA EVALUACION
SENSORIAL O DE
ACEPTABILIDAD

La calidad de los alimentos se mide por las caracteristicas sensoriales (apariencia, color, sabor,
olor y consistencia/textura) de los alimentos, que determinan su aceptacion final por parte
de las y los portadores del derecho que reciben el servicio de alimentacién complementaria
escolar en sus unidades educativas.

El andlisis sensorial o evaluacién sensorial es la caracterizacion y analisis de aceptacion o re-
chazo de un alimento por parte del consumidor, de acuerdo a las sensaciones experimentadas
desde el mismo momento que lo observa y después que lo consume. Es necesario tener en
cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del espacio y del tiempo principal-
mente, con un producto nuevo con diferentes formulaciones o simplemente con un cambio
en alguno de los componentes con el fin de mejorarlo. Se debe tener claro el propésito y el
aspecto o atributo que se va a medir.

Los gobiernos auténomos municipales en coordinacién con los Servicios Departamentales de
Salud (SEDES), las Direcciones Departamentales de Educacién y los Consejos Educativos Comu-
nitarios con la finalidad de mejorar la alimentacién complementaria escolar, estableceran me-

5. Este acapite es parte del Documento. Ministerio de Educacion. UPIIP. Equipo de Armonia con la Naturaleza, Alimentacion Escolar
y Gestion de Riesgo. Susana Bejarano. “Documento Técnico Normativo Raciones y Sistema de Distribucion, para la Implementa-
cion en Alimentacion Complementaria Escolar en las Unidades Educativas’, La Paz Bolivia 2012.
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canismos para conocer el grado de aceptabilidad, tolerancia y satisfaccion, realizando pruebas
de aceptabilidad con la siguiente frecuencia.

« Alinicio de la gestién

« (Cadavez que se introducen preparaciones o productos nuevos
« A media gestidn

« Afinalizar la gestién escolar

En cada unidad educativa se debe disponer de buzones de sugerencias y reclamo, sobre los
alimentos que reciben de la alimentacién complementaria escolar, los mismos deben ser ana-
lizados por el o la directora, las maestras y maestros, el Consejo Educativo Comunitario, padres
de familia y dos representantes de los estudiantes y ser informados al municipio para la toma
de decisiones técnicas.

Para que un producto, o preparacion sea considerado con grado adecuado de aceptabilidad
debe alcanzar el 85% de preferencia.

La prueba de aceptabilidad se aplica a las y los portadores del derecho, utilizando un formula-
rio, que indica en una escala hedénica el grado de satisfacciéon del menu elaborado, procesado
o industrializado que reciben en la unidad educativa. (Ver Anexo 8: Formularios 5 y 6 Prueba de
aceptabilidad preescolar y escolar, adolescente).

La metodologia para aplicar la prueba de aceptabilidad, comprende los siguientes pasos:

Explicar alas y los portadores del derecho en que consiste la prueba

Como llenar el formulario de aceptabilidad

Llevar a cabo la degustacién

Marcar su preferencia con una X en el espacio que corresponda a la expresion con la
que mas identifican el producto

5) En observacién escribir las sugerencias para mejorar el producto por ejemplo aumen-
tar azUcar, estd muy duro, tiene olor extrafio y todos los que consideren importantes

2L =

No deben olvidar que la percepcién de un alimento es propia de cada estudiante; esta prueba
permite mejorar la alimentacién respondiendo a factores de calidad como es la aceptaciony la
calidad nutricional de los alimentos.
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La consolidacién de resultados implica:

« Contar el nUmero de respuestas para cada expresion de la escala presentada en la en-

cuesta.
« Calcular el porcentaje de cada expresion.

Por ejemplo:
« El 85% de los portadores del derecho a los que se aplico la encuesta, declara su
aceptabilidad respecto del producto X.
+ Determinar el % de portadores del derecho segun el grado de aceptabilidad.

Me gusta mucho Me gusta Me gusta mucho No como

Esta prueba reportara resultados sobre el grado aceptabilidad del producto X, lo que permitira
aceptar o rechazar el producto.

(20
faXa)

Me gusta mucho Me gusta

Esta actividad se debera hacer al menos una vez al aio, con el propdsito de efectuar los cam-
bios que se requiere para el mejoramiento continuo de la calidad.

La aceptabilidad es el aspecto que mas deberia pesar en la definicién del menu para la alimen-
tacion complementaria escolar, pues aunque los demas aspectos de calidad sean atendidos,
si las y los portadores del derecho no consumen los alimentos de dotacién escolar todos los
esfuerzos habran sido en vano.
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HIGIENE EN EL SERVICIO
DE ALIMENTACION
COMPLEMENTARIA

ESCOLAR

La higiene personal y de todos los elementos que participan en el proceso de atencién del ser-
vicio de alimentacion complementaria escolar es un principio basico que comprende acciones
educativas que permiten cuidar la salud y nutricién; prevenir, detectar riesgos y problemas
de salud, para mejorar el crecimiento, desarrollo y desempeno de las y los portadores del de-
recho. También se debe promover acciones para proteger y cuidar el medio ambiente con la
participacion de la comunidad educativa.

Las buenas practicas de higiene y nutricién en el ambito escolar
apoyan la calidad educativa.

1. HIGIENE DE LAS INSTALACIONES

Las normas de higiene de la planta fisica del servicio de alimentacién complementaria escolar
se detallan a continuacion:
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«  Conocery controlar la calidad del agua disponible para sus diferentes usos.

«  Con lafinalidad de evitar la acumulacion de suciedad y proliferacién de microorganismos,
la limpieza del servicio de alimentacion debe ser completa cada dia en todas sus areas,
mesones, pisos y paredes, una vez a la semana limpieza profunda, incluyendo las zanjas,
drenajes, areas muertas, entre otras y cada 6 meses fumigacion de toda el area.

+  Los materiales de limpieza como los secadores, trapos, esponjas deben lavarse en sitios
destinados Unicamente para ellos.

«  Las personas encargadas de la limpieza no deben participar en la manipulacién de los ali-
mentos, sin haberse lavado las manos con agua y jabdn, ademas de cambiarse el uniforme
o delantal.

+ Lailuminacién y ventilacion adecuada permitird un saneamiento satisfactorio.

. La residuos (basura) provenientes del drea de cocina y distribucién debe depositarse en
bolsas plasticas negras y recipientes destinados para tal fin, debidamente sefalizados de
acuerdo a tipo de residuo (organico, inorganico u otro), con su respectiva tapa.

«  Losresiduos deben ser depositados en el area de disposicién de la unidad educativa, para
su eliminacion posterior. Una vez retirados los residuos los recipientes deben ser bien la-
vados y desinfectados para volver a cumplir su funcién.

«  Los depositos externos para basura deben estar suficientemente alejados de la zona de
almacenamiento, preparacién y distribucién de alimentos.

«  El personal que maneja la basura puede ser una fuente de contaminacion especificamen-
te si sale y entra de la zona de preparacion de los alimentos, en todo caso los delantales
deben ser cambiados y las manos bien lavadas antes de proceder a ingresar nuevamente
a la zona de preparacion.

« Inspeccionar los alimentos al momento de la recepcién, lo cual evitard el ingreso de insec-
tos, roedores, productos contaminadas y deterioradas.

El local y las instalaciones donde se almacena, preparan y sirven los alimentos, deben mante-
nerse libres de roedores, insectos u otros animales como perros y gatos, para controlar esta
situacion es necesario implementar medidas como:

. Eliminar materiales de desecho y escombros que faciliten el refugio o habitat de insectos
y roedores.
. Eliminar o proteger las aberturas que dan con el exterior de la infraestructura, ya que las

mismas son vias de acceso de plagas.
. Proteger los productos alimenticios a la hora de fumigar y limpiar.

. Efectuar fumigaciones por lo menos una vez al afo, los elementos quimicos a utilizar
para el control de plagas deben ser de toxicidad moderada y de bajo poder residual,
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. Los productos quimicos o sustancias téxicas utilizadas en el control de plagas deben
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guardarse en lugares cerrados y alejados del almacén de alimentos.

. Los productos quimicos sélo podran ser utilizados y manipulados por el personal entre-

nado, el cual debe conocer los peligros y riesgos al emplearlos.

Los bafios deben ser de facil acceso al personal, y mantenerse
limpios permanentemente, estos deberadn poseer papel higié-
nico, jabodn, toalla de papel o secadores de aire para manos.
(MIPAE.2012).

Para la limpieza de las instalaciones debe utilizarse agua lim-
pia, dependiendo del drea se debe usar agua caliente, produc-
tos de limpieza y/o desinfectante (lavandina en dilucién ade-
cuada).

Se debe secar bien los lugares de almacenamiento de modo
gue los microorganismos no se reproduzcan.

Se debe utilizar de manera diferenciada los elementos de lim-
pieza para los bafos, almacenamiento, dreas de preparacion
y/o distribucién de alimentos.

Una vez que se han utilizado los, secadores, trapos, esponjas

deben ser lavados con jabdn y enjuagados hasta obtener agua
clara, desinfectados y secados al sol.

Higiene de la vajilla e utensilios

El lavado de la vajilla debe ser con la siguiente secuencia:

Recepcidn de vajilla y material sucio

Remocidn de desperdicios

| Preenjuague o Prelavado

| Lavado propiamente

. Enjuague

A

N
&

f

Fuenie: CNCPS. 2002

\."I

Fuenie

| Desinfecciény /o sanitizacién cuando corresponda

=
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La vajilla y utensilios deben lavarse y enjuagarse rigurosamente. En caso que las y los porta-
dores del derecho laven su vajilla, al inicio de cada gestion escolar se los debe capacitar en el
lavado correcto de su propia vajilla y guardarlo en condiciones seguras que eviten la contami-
nacion.

Los equipos y utensilios deben lavarse antes y después de su uso diariamente. (MIPAE.2012)

Las vajillas, cubiertos y todo equipo de utensilios de cocina deben lavarse con abundante agua
y detergente, recomendado al final una buena enjuagada con agua tibia (MIPAE.2012)

Las superficies de la cocina, los platos, utensilios, los equipos, pafos deben mantenerse bien
limpios y a salvo del polvo, los insectos y roedores.

Debemos asegurar que no queden restos de alimentos en los utensilios de cocina como abre-
latas, maquinas, tablas de picar, recipientes, ollas.

Deben mantenerse separadas la vajilla limpia de la sucia.
Después de lavar la vajilla se debe secar completamente. (MS. 2002)

El espacio de lavado debe ser amplio y permitir luego el secado de los mismos de acuerdo al
volumen de la vajilla.

La higiene en la preparacién de alimentos es fundamental para evitar focos de contaminacion
que provoquen enfermedades a las y los portadores del derecho que reciben alimentacién en
las unidades educativas.

El Instituto Boliviano de Normalizacién de Calidad y calidad IBNORCA ha puesto en vigencia la
Norma Boliviana N°. 855-2005 Cadigo de practicas —principios generales de higiene de los ali-
mentos para su aplicacién en la industria en todo el pais. Por otro lado el Instituto de Nutricion
de Centro Américay Panama INCAP y la Organizacién Mundial y Panamericana de la Salud OPS
/OPS/OMS ha puesto a consideraciéon de los paises de América Latina el manual las Cinco claves
para la Inocuidad de los alimentos en el afio 2007. “Las 5 Claves para Mantener los Alimen-
tos Seguros” para su adaptacion y utilizacion.

Bolivia como otros paises, ha adaptado este manual, el mismo se detalla a continuacion para
su conocimiento, divulgacién y desarrollo de las practicas de las cinco claves con la finalidad de
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y contribuir a una vida saludable.
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Clave: 1: Practique la Limpieza

“Ldvese las manos antes de preparar los alimentos y mu-
chas veces durante la preparacion”.

Diferentes estudios de la OPS han mostrado que |
la técnica de lavado de manos puede reducir la

aparicién de enfermedades diarreicas de un 40 a

50%.

“Utilice mandil y gorro para preparar los alimentos y
nunca anillos ni adornos ni esmalte en las unas”.

Los manipuladores de alimentos deben estar capacitados
en las normas de limpieza e higiene de los alimentos y
contar con el carnet sanitario y de manipulador de alimen-
tos otorgado por la autoridad local de salud municipal y
renovarlos cada aflo. Ademas del uniforme requerido (go-
rro, pantalén o falda, blusa o chaleco, mandil, guantes,
barbijo).

“Limpie y desinfecte todas las superficies y equipos

Fuenté: consumer.es
utilizados en la preparacion de alimentos”

Es importante conocer la diferencia entre Limpiar y Desinfectar

Limpiar Es la accion de eliminar tierra, residuos de comida, suciedad, grasa u otra material
indeseable de cualquier superficie, equipo o utensilios.

Desinfectar Accion de eliminar la cantidad de microorganismos del entorno mediante agen-
tes quimicos y/o métodos fisicos a un nivel que no comprometa la inocuidad de los alimentos.
Los trapos, pafos y otros utensilios de limpieza, tienen que mantenerse limpios y cambiarse
diariamente. Utilice pafos distintos para lavar los platos, y las superficies.

Desinfecte con una solucién detergente existente en el mercado local o preparar en forma
casera una solucién desinfectante: mezcle 5 ml de lejia de uso doméstico con 750 ml de agua
(3/4 de litro) Desinfecte con ella utensilios, superficies y pafios de limpieza, en este documento
encontrard otras formas.

El agua caliente también puede utilizarse para higienizar utensilios. Una vez lavados los platos
y cubiertos dejar secar al ambiente, tapados con un trapo limpio.
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Qué significa agua y alimentos seguros

Clave: 2
Utilice Agua y Alimentos Seguros para su Consumo

-

S Qué significa agua y alimentos seguros

; , )
El aguay los alimentos son “seguros” cuando no tienen microbios peli-

grosos (bacterias, virus, parasitos u hongos), quimicos téxicos o agentes fisicos externos
(tierra, pelo, etc.) que son un riesgo para nuestra salud.

Agua “segura”

Es aquella a la que se le ha aplicado algun tratamiento de purificacién, haciéndola segura para
beberla o utilizarla para preparar alimentos. Para que el agua sea considerada “segura”, no
debe tener color ni olor y debe haber recibido algun tratamiento de purificacién.

« Utilice agua segura para beber, lavar las frutas y verduras y para preparar los
alimentos

Es fundamental que el agua que se utilice para consumo humano, para lavar los alimentos y

utensilios de cocina y para la preparacion de alimentos, sea segura para asi evitar problemas
de salud.

;Qué hacer para obtener agua segura?
Para purificar el agua y obtener agua existen varios métodos, entre estan:
a) Hervirelagua
b) Purificacién con cloro
c) Purificacién con Yodo
d) Método SODIS

Sabia que...

En el mundo cada 15 segundos muere un nifo por falta de agua segura

Elija siempre alimentos seguros para preparar las comidas
Y cuando los alimentos son seguros?
Son alimentos seguros cuando NO estan contaminados con microbios o quimicos tdxicos o

agentes fisicos externos como tierra, pelos, pequenas particulas extrafias. Un alimento seguro
es llamado también inocuo
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La importancia de Lavado correcto de Fru-
tas y Verduras:

Para desinfectar las verduras y las frutas se recomienda
seguir los siguientes pasos:

PASO 1
En un recipiente limpio llene agua la cantidad suficiente que
necesita utilizar.

PASO 2
Agregue 1 cuchara de vinagre o jugo de limén o utilice 4 GOTAS DE CLORO (lavandina) por
cada 1 litro de agua a utilizar.

PASO 3

Revuelva muy bien.

PASO 4

Deje reposar durante 20 Minutos

PASO 5

Escurra las verduras o frutas en un colador limpio

IMPORTANTE

Al guardar los alimentos se debe tener en cuenta los siguientes cuidados

* Guardar los alimentos en envases, tarros, frascos, fuentes o cajas bien tapadas y limpias,
para evitar que les caiga polvo o se pose algun insecto.

* El lugar escogido para almacenarlos debe estar limpio, ventilado y libre de roedores e
insectos.

* Lacomida sobrante una vez fria se debe guardar refrigerada o en un lugar fresco tapada
o bien cubierta y antes de consumirlos se debe calentar hasta hervir, solo asi es comida
segura para su consumo.

* Para guardar alimentos secos y enlatados usar estanterias 6 tarimas que estén alejadas
del suelo en 20cm para poder limpiar el lugar con facilidad.

e Alimentos secos, como leguminosas (lentejas, porotos, habas y arvejas secas), cereales
crudos (maiz, trigo, cebada, arroz), frutas secas (nueces, almendras), se deben guardar a
temperatura ambiente.

* El mejor lugar para guardar los alimentos frescos es un refrigerador o conservador. Si
esto no es posible, deberdn colocarse en el lugar mas fresco y seco posible de la casa.

* Los alimentos enlatados, se deben lavar antes de guardar y conservarlos a temperatura
ambiente. Una vez abiertas, se debe consumir todo el contenido de lo contrario guardar
los restos en otro recipiente limpio y tapado, en un lugar fresco o refrigerador. Se debe
consumir el resto del contenido de la lata en el lapso de dos dias maximo para evitar
intoxicaciones.
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Al comprar los alimentos envasados o enlatados debe tomar en
cuenta tres caracteristicas

La Norma Boliviana (IBNORCA) y SENASAG exigen el etiquetado nutricional y otras caracteristi-
cas que permita al consumidor elegir los productos que requiera, por lo tanto debemos:

- Verificar la fecha de elaboracion y vencimiento del producto, especialmente los de
corta duracién como por ejemplo las leches o derivados, se identifica el dia con 2
digitos, el mes con 2 digitos o las tres primeras letras del mes y el afio mediante los 2
ultimos digitos, por ejemplo 24/JUN/10. Otras veces solo se menciona la fecha de ven-
cimiento como “consumir antes de Feb. 10 6 consumir preferiblemente antes de May.
2012.

> Identificar los ingredientes y aditivos que componen los productos, se presenta en
la etiqueta ordenados de mayor a menor de acuerdo a la cantidad presente en el ali-
mento.

3-  Conocer las caracteristicas nutritivas de los alimentos, debe existir en la etiqueta la
declaracion de nutrientes, informacién sobre el aporte de energia, proteinas, carbohi-
dratos, grasas, vitaminas o minerales que contiene el producto incluso el contenido de
fibra dietética y/o colesterol. La informaciéon se expresa en 100 gramos (gr) 6 100 mi-
lilitros (ml) de alimento, las vitaminas o minerales en miligramos (mg) o microgramos
(ug.)

4-  También se puede observar algun Descriptor, de un alimento de acuerdo al contenido
de energia nutrientes o fibra dietética o colesterol.

Puede expresarse como: libre, bajo, reducido, liviano, buena fuente, alto, fortificado, enriqueci-
do; por ejemplo bajo en colesterol, reducido en grasas etc.

Clave:3
Separe Alimentos Crudos Y Cocinados

Separe siempre las carnes rojas, la carne de ave y de pes-
cado crudos de los demds alimentos.

Es conveniente mantener separadas las carnes crudas
de las frutas y verduras desde la compra, en bolsas se-
paradas, si como alimentos viejos de los frescos, para
prevenir la transferencia de microbios y evitar la con-
taminacion cruzada

Las carnes crudas y sus jugos pueden transferir microorga-
nismos peligrosos a otros alimentos durante la preparaciéon
y conservacion.
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;Queé es la contaminacion cruzada?

La Contaminacion Cruzada se da cuando se transportan microbios de un alimento, superficie
o utensilio a otro, contaminandola. Por ejemplo, usar la misma tabla para cortar carne y luego
verduras y frutas sin haber sido bien lavada. También se da directa o indirectamente por medio
de las manos, toallas, pafios, tablas de cortar, utensilios de cocina, platos, superficies de cocina
y animales domésticos.

Las bacterias presentes en los alimentos pueden multiplicarse mas rapidamente en climas cali-
dos. Un alimento cocido, puede contaminarse por el minimo contacto con alimentos crudos
o con una superficie o utensilio que haya estado en contacto con un alimento crudo.

“Separe los alimentos frescos de los viejos porque pueden contaminar”, utilice la regla pri-
meros en entrar, primeros en salir”.

“Utilice utensilios diferentes, como cuchillos y tablas de cortar para manipular alimentos crudos”
- Asegurese que los pafios o trapos que hayan estado en contacto con los alimentos
crudos no toquen otros alimentos ni se utilicen para limpiar superficies.

- No olvide NUNCA, lavarse las manos después de manipular alimentos crudos, espe-
cialmente carnes, pollo y pescado.

“Guarde los alimentos en recipientes limpios y tapa-
dos para evitar el contacto entre los crudos y los co-
cinados”.

Clave: 4:

Cocine los Alimentos Completamente

Muy importante cocinar los alimentos completamen-
te para matar los microbios peligrosos que pudieran
contener. Se debe prestar especial atencion a alimen-
tos como: la carne picada, enrollados de carnes, trozos
grandes de carne y pollo, pescado, cerdo y los huevos.
Hay alimentos que tienen mayor o menor predisposicién a provocar una enfermedad transmi-
tida por alimentos, y aquella se debe a las caracteristicas en su composicién que favorecen a la
reproduccion de los microbios (humedad, calor, aire y alimento).

En el caso de la carne, el pollo y el pescado

Especialmente las carnes rojas, deben cocinarse hasta que haya desaparecido el color rojo,
tanto en la parte externa como interna, es decir que al cortar no haya sangre.

En el caso de consumir comidas guardadas debe recalentar sopas o guisos, hasta hervir los
alimentos por cinco minutos.
En el caso del huevo, cocinar hasta que tanto la clara como la yema estén bien cocidas
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Clave No 5

"Mantenga los alimentos a Temperaturas
seguras”

“Mantenga los alimentos a temperaturas seguras: (Bien
frios por debajo de los 5 grados centigrados o Bien ca-
lientes por encima de los 60 grados centigrados)”

La zona de peligro de alimentos con riesgo de contamina-
cién se encuentra entre 5 y 60 grados centigrados.

La coccién adecuada debe estar por encima de 60 grados centigrados, garantizando que un
alimento sea inocuo y sano. Por otro lado la refrigeracion adecuada sera por debajo de 5 gra-
dos centigrados la que retrasa el crecimiento y la multiplicacién de las bacterias.

No deje alimentos cocidos y alimentos perecederos a temperatura ambiente mas de dos horas,
si cuenta con un refrigerador deje que enfrie y guérdelos.

No guarde la comida durante mucho tiempo, aunque sea en el refrigerador. Consuma
los alimentos dentro de los 2 6 3 dias después de la preparacion.

- Si tiene alimentos congelados, no los descongele a temperatura ambiente, sino en la
parte inferior del refrigerador horas antes de utilizarlos

COMPREMOS LOS

;Coémo evitar las enfermedades gastroin- | S0iwros €N 108
L

testinales?

Poner en Prdctica las Cinco Claves de Inocuidad de Ali-
mentos.

Uno de los sintomas mas frecuentes de la contaminacién de
alimentos es la diarrea y si esta dura mas de 2 dias en nifos
pequenos y mas de 3 dias en adolescentes y adultos, acudir
al centro de salud mas cercano a su comunidad

Si la persona enferma trabajara manipulando alimentos, ésta debe dejar su trabajo o cambiar

de oficio hasta que se encuentre mejor, pero con el cuidado de lavarse muy bien las manos y
usar guantes para manipular alimentos

Utilice Alimento y Agua Segura para prevenir enfermedades gastrointestinales
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CONSEJOS IMPORTANTES

Cuando se prueba alguna preparacion, el utensilio queda contaminado con los microorganis-
mos existentes en la boca, razén por la que debe usarse utensilios limpios cada vez que se
requiera probar un alimento.

Al preparary servir los alimentos es importante evitar el contacto directo con las manos, deben
usar cucharas, tenedores, pinzas u otros utensilios para su manipulacién.

Los utensilios deben ser guardados en un sitio limpio y seguro, ademas de ser lavados antes 'y
después de usarlos.

Agarrar los utensilios siempre por su mango, para asi evitar tocar las superficies que entran en
contacto con los alimentos.

Todos los alimentos deben conservarse limpios y bien tapados, en sitios frescos y cerrados,
fuera del alcance de las moscas, ratones y otros animales e insectos.

Debe cocinarse Unicamente la cantidad que se va a consumir durante el dia.

Desechar los alimentos sobrantes de los comensales.

Si'la leche no es pasteurizada es importan-

. te hervirla, dejandola romper el hervor tres
| veces.
&"n“h-..— = J
Los huevos deberan ser lavados justo antes de ser -
utilizados, para evitar la contaminacion con los f'-‘E
gérmenes que estan en la cascara. Se recomienda -_'L,,
evitar comidas con huevos crudos como las mayo-
nesas caseras. o e N
Y R
@& B
Sy
o No dejar descongelar alimentos a tempera-
. e 4 tura ambiente, sino en la heladera o colocan-

dolos en una bolsa plastica, bajo un chorro
= 9 de agua. Otra opcién es cocinar los alimen-

-~ I tos sin descongelar, cuidando que no que-
den zonas crudas.
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Para que las verduras y frutas no pierdan su valor
nutritivo, se debe quitar la cascara en una capa
muy fina.

Fuente: Fuente: CNCPS. 2002

R
Cocinar las frutas y verduras con poca agua
y la olla tapada. Utilizar el caldo para otras

preparaciones y el jugo de las frutas en com-
potas.



HIGIENE PERSONAL

Lavarse las manos con abundante agua segura,
jabon y cepillo al comenzar a cocinar y luego de
ir al bafio, cambiar pahales, tocar objetos con-
taminados (dinero, basura, pafuelos, restos de
alimentos), fumar, tocarse el cabello, sonarse la
nariz o productos de limpieza o venenos.

Tener ropa para usar Unicamente en el servicio
de alimentacion preferentemente de color cla-
ro, para notar mejor cuando se ensucia y reem-
plazarla. Usar vestimenta de trabajo que cum-
pla con los siguientes requisitos: sin botones,
de color claro que permita visualizar facilmente
su estado de limpieza y si se usa delantal, debe
permanecer atado al cuerpo en forma segura
para evitar la contaminacion del alimento o
accidentes de trabajo. La vestimenta no debe
tener bolsillos por encima de la cintura.

Evitar tener las unas largas y pintadas. En las uias
se acumula suciedad por eso debe mantenerlas
cortas. No usar anillos ni aretes.

m
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Se debe recordar que hay bacterias que habitan
en la nariz, boca, garganta; por ello SE RECOMIENDA
CUBRIRSE LA NARIZ AL ESTORNUDAR, DESVIAR LA BOCA DEL LU-
GAR DE LOS ALIMENTOS AL TOSER PARA EVITAR LA CONTAMINA-
CION. USAR BARBIJO DURANTE LAS ACTIVIDADES EN EL SERVICIO
DE ALIMENTACION complementaria escolar.

Fuente: CNCPS. 2002

Mantener el cabello corto o recogido, utilizar
pafuelo o gorra para cubrirlo



MEDIDAS EN RELACION
AL MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS

Los municipios deben definir una politica del manejo de residuos sélidos que involucre proce-
sos de capacitacion dirigido a estudiantes, padres y madres de familia, creando habitos de lim-
pieza, mecanismo de aprovechamiento en la agricultura, en reutilizar, reciclar, reducir, crean-
do espacios para trabajos manuales de esparcimiento escolar.

Todo el personal debe ser capacitado en el manejo de residuos sélidos, estas practicas deben
ser supervisadas por el personal técnico del municipio. La calidad del servicio de la alimenta-
cién complementaria escolar es responsabilidad del municipio.

Algunas medidas que se deben considerar con relacion a los residuos sélidos son las siguien-
tes:

« Separacion en la fuente de los residuos reciclables y no reciclables.
« Aprovechamiento de los residuos reciclables, convenios con organizaciones dedicadas a
la gestién de los residuos solidos, lombricultura, compostaje, reciclaje, entre otras opcio-

nes.

« Lainfraestructura en la que opera el programa de alimentacion complementaria escolar
debe incluir un lugar para el almacenamiento temporal de los residuos solidos.

13
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El manejo de los residuos especiales (electrénicos) debe devolverse a los proveedores.

En las regiones mas apartadas del pais en las que no existe un servicio adecuado de
aseo, deben adoptarse medidas para el manejo adecuado de los residuos por medio de
la seleccién y enterramiento de los residuos, en condiciones sanitarias y ambientalmente
aceptables. Es asi que, se prohibe la quema de los residuos sélidos, pues esta practica
genera sustancias altamente toxicas, tanto para el medio ambiente como para la salud
de las personas que se exponen a estas.

Se debe propiciar, en los servicios de alimentacion complementaria escolar de las unida-
des educativas, el mantenimiento preventivo y correctivo de la infraestructura hidraulica
(tuberias, tanques de almacenamiento de agua, sanitarios, lavamanos), con el fin de evi-
tar filtraciones, derrames y desperdicios de agua.

Se debe coordinar con los Gobiernos Autbnomos Municipales que en los servicios de ali-
mentacién complementaria escolar de las unidades educativas se dé el mantenimiento
preventivo y correctivo de la infraestructura eléctrica (cableado, toma corrientes, lumi-
narias), con el fin de evitar cortes eléctricos y desperdicio de energia.

El uso de elementos ahorradores de agua y energia. Se debe tener predileccion por ins-
talaciones sanitarias de bajo consumo de agua, luminarias y electrodomésticos de alta
eficiencia energética. (ME.2013).



CAPITULO 14

VINCULOS DE LA ALIMENTACION
COMPLEMENTARIA ESCOLAR

1. ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
ESCOLARY EDUCACION ALIMENTARIA
NUTRICIONAL

El programa de Alimentacion Complementaria Escolar (ACE) se articula y complementa con los
componentes de Educacién Alimentaria Nutricional (EAN), y los Huertos Escolares Pedagdgi-
cos, el primero valorizando los saberes y conocimientos intraculturales e interculturales, la im-
portancia de formar habitos alimentarios saludables y los beneficios en el rendimiento escolar
y la productividad en la vida adulta y el segundo en la practica de la produccion de alimentos
locales con valor nutricional promoviendo su consumo.

La edad escolar que comprende desde el nacimiento hasta el nivel secundaria considerada asi

por la Ley 070 (Ley de la Educacién Avelino Sinani-Elizardo Pérez), son etapas de la vida inme-
jorable para formar habitos alimentarios saludables desde edades tempranas.
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Lasy los portadores del derecho llegan a la unidad educativa con habitos alimentarios adquiri-
dos en su entorno familiar y pueden entrar en conflicto con las recomendaciones, consejos de
la educacion alimentaria nutricional impartida en el aula.

Las practicas de la alimentacién complementaria escolar, los contenidos insertos en los planes
y programas del curriculo base, la promocién de habitos alimentarios saludables que pueden
desarrollar las maestras/os por la autoridad y respeto que infunden a las y los portadores del
derecho, los habitos de otros comparieros de aula, el desarrollo de actividades practicas y ted-
ricas con los Huertos Escolares Pedagdgicos Ecolégicos (HEPEs), son acciones que podrian mo-
dificar la actitud del consumo de alimentos de las y los portadores del derecho, de tal manera
que algunos alimentos rechazados incluso en su propia casa, después de la convivencia en el
medio escolar con sus pares sean aceptados, en este escenario es probable incorporar con me-
nos dificultades conductas positivas, que ayuden a promover habitos alimentarios saludables
que les permita un crecimiento y desarrollo armonico.

La alimentacién complementaria escolar, la educacién alimentaria nutricional y los huertos
escolares pedagogicos ecoldgicos, se articulan en el proceso educativo con saberes y cono-
cimientos desde la produccién, seleccién, formas de preparacion y consumo de los alimentos.

La alimentacion complementaria escolar y la educacién alimentaria nutricional se encuentran
claramente especificadas en la Ley N° 144 de la Revolucién Productiva Comunitaria Agrope-
cuaria. Articulo 20- (Politica de Promocién del Consumo Nacional). El pueblo boliviano a través
de sus instancias de planificacion participativa, definird su propio sistema alimentario desde el
ambito de la produccion, transformacion, comercializacion y consumo responsable, determi-
nando niveles de autosuficiencia en coherencia a la gestién adecuada de las bondades de la
Madre Tierra para alcanzar la soberania alimentaria. Paragrafo Il. El nivel nacional del Estado y
las entidades territoriales auténomas segun su ambito competencial, deberan: 1. Insertar en el
curriculo base, la educacién alimentaria nutricional, la importancia el consumo preferente de
productos de origen nacional, sanos, nutritivos y culturalmente apropiados, bajo responsabili-
dad de los Ministerios de Educacion, de Salud y Deportes. 2. Ampliar la cobertura del Programa
de alimentacion complementaria escolar en el nivel inicial, primario y secundario de las uni-
dades educativas publicas y de convenio.

El Ministerio de Educacién, a través del Equipo de Alimentacién Escolar ha elaborado el texto
base para maestras y maestros en Educacion Alimentaria Nutricional. Una estrategia para el
cambio, abarca un conjunto de temas basicos orientados a una alimentacién saludable y su
efecto en un éptimo estado nutricional de la poblacién boliviana en general y de las y los por-
tadores del derecho en particular.

Con la educacién alimentaria nutricional se busca lograr que las y los portadores del derecho
tengan los conocimientos suficientes sobre las funciones de los alimentos en el organismo y
su importancia en la salud, valorar la calidad y cantidad de la alimentacion en cada etapa de
la vida, conocer el icono de la alimentacién saludable para la poblacién boliviana (arco de la
alimentacién) norma elaborada por el Ministerio de Salud y Deportes, sensibilizarse sobre la
importancia de la higiene personal, del entorno y en la manipulacién de alimentos. Particular
atencion se da a la higiene de los dientes por su importancia en el acto de comery la nutricion,
proporcionamos informacion sobre aspectos de caracter global como: el Derecho Humano a
la Alimentacion Adecuada, soberania y seguridad alimentaria nutricional, cultura alimentaria,
atencidn en situaciones de emergencia y los principales problemas nutricionales que afecta a
la poblacién boliviana.
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La educacién alimentaria nutricio- —
nal desde la vision del Ministerio de
Educacion cuenta con tres compo-
nentes: La incorporacién de conte-
nidos de alimentacidon y nutriciéon
en el curriculo base, la produccién
de material educativo y la capacita-
Cion a los actores de la comunidad
educativa como un proceso gradual
y continuo.

Fuente: MINES-MS-FAOQ. 2008

La relacién entre alimentacién com-
plementaria escolar y huertos es-
colares pedagdgicos ecoldgicos es
directa, por cuanto se aprende a
producir, conocer el valor nutricio-
nal y su consumo en un trabajo co-
munitario escolar.

El huerto organico o ecoldgico es un
sistema de cultivo de hortalizas, en
el cual se trabaja de acuerdo a los principios de la naturaleza, no destruir la tierra, no usar pesti-
cidas quimicos sintéticos para contra las plagas y enfermedades, no acelerar el crecimiento de
los cultivos con fertilizantes quimicos u hormonas, mantener y promover la diversidad biolégi-
ca, mejorar el suelo utilizando el compost natural y rotando los cultivos.

Fuente: MINED-MS-FAD. 2008

El huerto escolar pedagdgico ecoldgico, es un drea cultivada que se encuentra alrededor o
cerca de la unidad educativa y se emplean fundamentalmente con fines didacticos u objetivos
productivos para obtener algunos alimentos e ingresos adicionales para la unidad educativa.

Construir el huerto organico es una forma muy simple y efectiva para cultivar hortalizas en
forma intensiva sin mayores esfuerzos y maquinaria. El esfuerzo solo estd en el inicio de la
construccién ya que se revuelve una sola vez la tierra para luego dejarla sin dar la vuelta por lo
menos unos cinco anos.

La alimentacion complementaria escolar, puede encontrar en el huerto escolar pedagdgico
ecoldgico un medio de abastecimientos de alimentos para complementar el menu cultivando
hortalizas, frutas y otros alimentos ricos en micronutrientes, incluyendo las variedades autoc-
tonas de cada zona de nuestro pais, con la finalidad de diversificar la base alimentaria local,
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anadir valor nutricional a las comidas o las meriendas de las y los portadores del derecho, me-
jorar habitos alimentarios y contribuir con ello, a mejorar su estado nutricional.

El Equipo de Alimentacién Escolar durante la gestiéon 2009 a 2013, ha producido material edu-
cativo inserto en el Texto Base para maestras y maestros Educaciéon Alimentaria Nutricional.
Una estrategia de cambio, la unidad de “aprender produciendo”, una cartilla de “Huertos Es-
colares en la Educaciéon Regular”, un recetario en el marco del Programa huertos escolares
pedagdgicos ecoldgicos, orientados a fortalecer la calidad de la alimentacién complementaria
escolar en las unidades educativas, denominado “Recetario: Aprendiendo a consumir lo nues-
tro con huertos escolares pedagogicos”.

El Ministerio de Educacién realizé el lanzamiento del Programa de Huertos Escolares Pedagdgi-
cos Ecolégicos, en el primer Encuentro Plurinacional del mismo nombre, en el mes de octubre
de 2013, es sequido de actividades de capacitacion nutricional, construccién e implementa-
cién de los huertos en once unidades educativas del area urbanay rural del pais.

Aprender produciendo es soberania alimentaria

La alimentacion complementaria escolar es una estrategia para promover la alimentacion sa-
ludable y la actividad fisica en las unidades educativas y hacer del deporte una actividad conti-
nua, sostenida y solidaria que contribuye a una eficiente absorcién de los nutrientes en la etapa
de crecimiento de los estudiantes.

La actividad fisica puede ser entendida desde diferentes puntos de vista, “tradicionalmente ha
sido empleada como sinbnimo especializado del deporte y el ejercicio, por ello es importante
diferenciar y comprender como cualquier movimiento corporal voluntario producido por los
musculos esqueléticos que producen un gasto energético en el individuo”. (AMB.2012).

Las acciones del Ministerio de Educacién en favor de la actividad fisica y el deporte se visibiliza
desde la produccién de material educativo relacionado con la practica deportiva y actividad
fisicay el apoyo técnico en alimentacién y nutricion a las Jornadas de los “Juegos Deportivos
Estudiantiles Plurinacionales “Evo Morales Ayma” para los niveles primaria Educacion Comuni-
taria Vocacional y secundaria Educacién Comunitaria Productiva.

Los Juegos Deportivos Estudiantiles Plurinacionales “Evo Morales Ayma”, son eventos deporti-
vos que integran a las y los portadores del derecho de unidades educativas fiscales, de conve-
nioy privadas, residentes en dreas urbanas y rurales de los nueve departamentos del pais, para
fortalecer los lazos de amistad, hermandad, respeto de las diferentes costumbres y practicas
socioculturales y alimentarias a través del deporte y también como una forma de inclusién
social y mejora de la salud integral. (PEP. MSD, ME. 2012).
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La promocion del deporte se inscribe en la Ley 070 de la Educacién Avelino Sinani-Elizardo
Pérez en su Articulo 2. (Disposiciones generales). El Estado deberd promover y desarrollar la
practica deportiva, preventiva, recreativa, formativa y competitiva en toda la estructura del
Sistema Educativo Plurinacional, mediante la implementacién de politicas de educacion, re-
creacién y salud publica.

Las estadisticas revelan el incremento de las prevalencias de sobrepeso y obesidad, en la po-
blacién estudiantil debido a los nuevos estilos de vida que promueven actividades sedentarias
y el consumo de alimentos chatarra caracterizada por su alto contenido de, grasas, sal y bebi-
das azucaradas con consecuencias en el estado de salud y productividad de la poblaciéon y una
limitante para el desarrollo del pais.

El sedentarismo, la alimentacion inadecuada y las alteraciones del desarrollo se han converti-
do en situaciones que cada vez mas despiertan el interés de las politicas educativas; proble-
maticas anteriormente invisibilizadas en el ambito escolar, como el sobrepeso y la obesidad.
Si bien estos hechos no se deben desconocer, es necesario realizar abordajes integrales en los
que, ademas de considerar los beneficios biol6gicos que trae una alimentacién saludable y la
practica de actividad fisica, se incluyan sus potenciales beneficios en el bienestar de las perso-
nas, las comunidades y el medio ambiente.(AMB.2012)

“Lainactividad fisica constituye el cuarto factor de
riesgo mas importante de mortalidad en todo el
mundo”.

La actividad fisica es importante porque permi-
te compartir y tener mds amigos, se aprende a
conocer el cuerpo y a conocer las habilidades y
limitaciones, ayuda al crecimiento, desarrollo y
prevenir enfermedades, gasta energia y evita el
sobrepeso, ayuda a resolver problemas y a ejer- Fuente: MNED-HS-FAO 2003

citar la memoria e inteligencia, permite disfrutar

de la naturaleza y de la vida al aire libre, emplear el tiempo libre en mejorar el estado fisico,
permite compartir con los padres, amigos y amigas, aumentar la fuerza, mejorar y aumentar la
flexibilidad. Se aprenden valores como la cooperacion, la honestidad, la justicia, el respeto y la
capacidad de superacién,minimiza el tiempo que dedica a ver television, a jugar en el compu-
tador o simplemente estar sentado y consumir comida chatarra.

La actividad fisica es fundamental para mejorar la salud fisica y mental de las personas.

Aportar en la construccién de una cultura preocupada por incentivar la practica de la actividad
fisica y la alimentacién saludable, implica fomentar el desarrollo de acciones continuas y con
sentido que inviten a transformar los estilos de vida de las personas, desde sus expectativas,
capacidades, necesidades, costumbres y condiciones de vida.

Sin embargo, es importante que las estrategias promocionales y pedagdgicas que se disefien
e implementen para la promocién de la actividad fisica y la alimentacién saludable involucren
acciones que contribuyan a mejorar el entorno social y fisico, aprender sobre la oferta de ali-
mentos y aumentar la participacién de las comunidades educativas (padres y madres de fami-
lia, instituciones, comerciantes, productores y comedores escolares, maestras/os y portadores
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del derecho, entre otros).Cuando esto no se garantiza los resultados de los esfuerzos realizados
son muy limitados y de corta duracién.

Es conveniente adoptar medidas que favorezcan la realizacion de actividades fisicas y la crea-
cién de instalaciones deportivas y recreativas que concreten el concepto de “deporte para to-
dos” y evitar gastos al Estado en la atencion de enfermedades crénicas, desarrollando un pro-
grama plurinacional con enfoque integral, intersectorial promoviendo la institucionalidad con
el apoyo de la comunidad en pleno, con un equipo de profesionales en nutricién que oriente la
alimentacién de lasy los portadores del derecho deportistas para lograr un mejor rendimiento
y disciplina en sus habitos de vida.

“Vida activa, vida plena para Vivir Bien”

Los Kioscos escolares saludables son un espacio fisico adecuado para la promocion y practica
de consumo de alimentos nutricionalmente saludables, en el cual se brinda la oferta de ali-
mentos sanos e inocuos, se implementan normas sanitarias de control y calidad de alimentos y
ademas tiene el objetivo de promover estilos de vida saludables en la poblacién escolar.

Desde el punto de vista de la educacion alimentaria nutricional, se busca que los Kioscos si-
tuados dentro y en el entorno de las unidades educativas sean coherentes con la alimentacién
saludable y optimo estado nutricional de las y los portadores del derecho, debido a que, en
estos ultimos afos las prevalencias de sobrepeso y obesidad son significativas en la poblacién
menor de 18 afos de las y los bolivianos.

Los habitos alimentarios que promueven la venta de alimentos y bebidas con alto contenido
en grasas saturadas, sal, azucar y aditivos artificiales, bajo valor nutricional consumidos en ex-
ceso son considerados poco saludables por su elevada densidad energética y, al mismo tiempo
bajo aporte de fibra, proteinas, vitaminas y minerales. “Se ha comprobado muy claramente
que comportamiento y ambiente, estan relacionados entre si, ya que el ambiente alimentario
es uno de los factores que mas influye en la seleccién de alimentos y practicas alimentarias.

Los cambios en patrones alimentarios son mas factibles cuando el ambiente y la estructura
social estan orientados a la promocién de la salud, lo que permite reforzar las decisiones de
las personas. Esto significa que si en las escuelas, hogares, lugares de trabajo y comunidades
hay disponibilidad de alimentos saludables, los cambios se producirdn con mayor facilidad”.
(FAO.2012).

Las maestras y maestros estan en posicién de ensefar e influenciar a los propietarios de kios-
cos en laformacion de habitos alimentarios saludables, porque pasan gran parte del tiempo en
las unidades educativas y los alimentos disponibles en esta deberian ser saludables.

Un kiosco escolar saludable es el espacio fisico que posee una estructura sencilla, sélida y se-
gura para el expendio de alimentos donde se ofrecen:
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« Alimentos envasados que cuenten con registro sanitario y posean bajo contenido de
grasas, azucares simples y sal en exceso.

« Alimentos naturales como frutas, verduras y otros alimentos que no requieran proce-
dimientos previos para su consumo.

Un kiosco escolar saludable, promueve el consumo de alimentos saludables y nutritivos, fo-
menta la toma de conciencia de una adecuada alimentacion, brinda una alternativa dentro de
las instituciones educativas mejora los habitos alimentarios.

Las caracteristicas o consejos a considerar en relacién al desarrollo de un kiosco saludable den-
tro las unidades educativas son:

. Todo kiosco saludable debera promover la alimentacion sana y balanceada, mediante
el expendio de productos nutritivos e inocuos, que incluyan frutas, verduras, bebidas
naturales, snacks saludables y preparaciones balanceadas.

. Los productos expendidos deberdn contar con registro sanitario, etiquetado corres-
pondiente y dentro de la fecha de vencimiento.

. Los productos nutritivos que se expendan deberan contar con un lugar preferencial en
su exhibicion, de modo que se difunda e impulse su consumo y sus beneficios.

. Los productos nutritivos se exhibirdn en estantes y/o vitrinas dispuestas de tal forma
gue se garantice la proteccién de los mismos (se incluirdan cdmaras de frio para los ali-

mentos que lo requieran).

. Las frutas expendidas deberan ser variadas, frescas, en buen estado, previamente lava-
das, y empaquetada individualmente (las que lo requieran).

. Los Kioscos saludables deberdn dar a la venta bebidas alternativas bajas en azucar
como los refrescos naturales. (Distrito Miraflores. Peru. 2012)

4.1. ALIMENTOS DE OFERTA EN UN KIOSCO ESCOLAR SALUDABLE

La venta de alimentos en los kioscos deben ser controlados y regulados a través de ordenanzas
u otros mecanismos que definan los GAM, identificando el tipo de alimentos, orientados a for-
mar habitos alimentarios saludables y duraderos en torno a las unidades educativas..

A modo de ilustracién se presentan algunos ejemplos de alimentos saludables, que se deben
ofertar en los kioscos saludables de las unidades educativas:

. Bebidas: Refrescos naturales: Limonada, jugo de pifia, manzana, pera, papaya, durazno,
sandia y otros frutos de la estacion.

. Refrescos hervidos: De cafiahua, cebada, linaza, mocochinchi y otros.
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«  Cocimientos de cereales: Avena, quinua, arroz y otras tradicionales de la comunidad

« Lacteos; Yogur, leche saborizada, jugos, batidos lacteos.

« Infusiones: anis, manzanilla, hierbas disponibles en la comunidad

»  Frutas: Frutas frescas enteras (de la estacién) o deshidratadas, ensaladas de frutas

«  Sandwiches: Pan con pollo, palta, queso, huevo

«  Snacks saludables: Cereales envasados bajos en azucar: hojuelas de maiz. Trigo, quinua,
amaranto y otros propios de la comunidad. Frutos secos: mani, almendras, pasas, habas,

soya, maiz (tostados), bajos en sal y otros disponibles en la comunidad.

«  Otras preparaciones como: papa con huevo, choclo con queso, mote de maiz, habas con
gueso y/o huevo y otros alimentos propios de la comunidad

Se deberan expender “snacks saludables” que incluyan alimentos autéctonos como tarhui,
quinua, canahua, amaranto, frutos secos, entre otros.

Los sandwiches se deberan vender sin complementos con alto contenido de calorias (papas
fritas, cremas y similares); en su lugar se proporcionaran alternativas saludables.

Los sandwich deberan incluir entre sus ingredientes porciones generosas de verduras frescas,
previamente lavadas y en condiciones inocuas.
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Fuente: radio.rpp.com.pe; miraflores.gob.pe. 2013

La Alimentacién Complementaria Escolar es un instrumento de lucha para disminuir la malnutri-
cion, el bajo rendimiento escolar y la discriminacién del pequefio productor



GLOSARIO?

Actividad fisica: Cualquier movimiento corporal provocado por contraccion muscular, cuyo
resultado implique un gasto de energia.

Actividad: Es un conjunto de tareas elementales y homogéneas. Conjunto de fenémenos que
manifiestan vida, movimiento o funcionamiento.

Adolescencia: Periodo de transicion entre la nifiez y la adultez que abarca no solo los fené-
menos bioldgicos con la adquisicion de la capacidad reproductiva (pubertad), sino ademas los
eventos psicoldgicos, sociales y culturales necesarios para que el joven sea independiente y
autosuficiente. Cronolégicamente definido por la OMS como el grupo entre 10y 19 afos.

Adquisicién de alimentos: La adquisicion de materias primas o productos es una de las ac-
tividades de mayor responsabilidad que requiere control e implementacién de registros para
estandarizar su calidad. Es un procedimiento complejo, detallado para obtener los mejores
productos para el uso propuesto y con el presupuesto disponible. Es un procedimiento que
asegura que los productos cumplan con ciertas normas para su ingreso al servicio de alimen-
tacion.

6. Los conceptos fueron tomados de los siguientes documentos: Ministerio de la Proteccién Social. Instituto Colombiano de Bienes-
tar Familiar. Cecilia de la Fuente de Lleras. Direccién de Prevencién. Subdireccién de Nifez y Adolescencia “Lineamientos Técnico
Administrativos y Estandares del Programa de Alimentacion Escolar”. Version aprobada seguin Resolucion 06054 de 30 diciembre
2010. Bogota Colombia. 2010.

Resolucion Biministerial (15 de enero de 2001). Ministerio de Salud y Deportes y Ministerio de Educacion. Normativos.

Ministerio de Educacion “Anteproyecto de Ley de la Alimentacién Complementaria Escolar” 2010, 2011, 2012.

Ministerio de Educacion. Texto Base para maestras y maestros Educacion Alimentaria Nutricional. Una estrategia de cambio. La
paz Bolivia. 2012.

Ministerio de Salud y Deportes. Bases Técnicas de las Guias Alimentarias para la Poblacién Boliviana. Movilizados por El Derecho a
la Salud y la Vida. Serie: Documentos Técnicos Normativos. La Paz Bolivia 2009.
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Alimentacion adecuada, saludable y culturalmente apropiada.- Es la ingesta de alimentos
liquidos y sélidos con la cantidad, diversidad y calidad adecuada, respetando los habitos ali-
menticios saludables y la diversidad cultural.

Alimentacion complementaria escolar.- Es la racion de alimentos sanos y nutritivos que las
y los portadores del derecho reciben dentro de las Unidades Educativas, que complementa y
no sustituye la alimentacion del hogar y contribuye a satisfacer las recomendaciones diarias de
energiay nutrientes.

Alimento Adulterado: El alimento adulterado es aquel: a). Al cual se le hayan sustituido par-
te de los elementos constituyentes, reemplazdndolos o no por otras sustancias. b). Que haya
sido adicionado por sustancias no autorizadas. ¢) Que haya sido sometido a tratamientos que
disimulen u oculten sus condiciones originales y, d) Que por deficiencias en su calidad normal
hayan sido disimuladas u ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones originales.
Alimento alterado: Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes o sustancias extranas de cualquier
naturaleza, en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales,
o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

Alimento de mayor riesgo en salud publica: Alimento que, en razén a sus caracteristicas
de composicién especialmente en sus contenidos de nutrientes, Aw actividad acuosa y pH,
favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso,
manipulacién, conservacion, transporte, distribucién y comercializacion, puede ocasionar tras-
tornos a la salud del consumidor. Se consideran alimentos de mayor riesgo en salud publica
los siguientes: a) Carne, productos carnicos y sus preparados. b) Leche y derivados lacteos. ¢)
Productos de la pesca y sus derivados. d) Productos preparados a base de huevo. e) Alimentos
de baja acidez empacados en envases sellados herméticamente. (PH > 4.5). f) Alimentos o Co-
midas preparados de origen animal listos para el consumo, g) Agua envasada y h) Alimentos
infantiles.

Alimento en buen estado: Aquel que no causa dano al consumidor cuando se prepara o se
consume, de acuerdo con el uso previsto. Las especificaciones relacionadas con el buen estado
de los alimentos dependen de la naturaleza de cada producto.

Alimento Enriquecido/ Fortificado / Adicionado: Alimento al cual se le ha adicionado uno o
mas nutrientes esenciales, tanto si esta como si no estad contenido normalmente en el mismo,
con el fin de prevenir o corregir una deficiencia demostrada de uno o mas nutrientes en la po-
blacién o en grupos especificos de la poblacién.

Alimento manufacturado o industrializado: se refiere a los productos alimenticios obteni-
dos a partir del procesamiento de alimentos naturales los cuales se adicionan con otros ingre-
dientes y/o se someten a diferentes etapas dentro del proceso productivo, para modificacion
de sus caracteristicas sensoriales y de conservacion.

Alimento perecedero: El alimento que, en razén de su composicidn, caracteristicas fisico-qui-
micas y bioldgicas, pueda experimentar alteraciéon de diversa naturaleza en un tiempo deter-
minado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacién, almacena-
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miento, transporte y expendio. Ejemplo: productos carnicos o lacteos.

Alimento semiperecedero: son aquellos alimentos que sufren una descomposicién mas len-
ta, por lo tanto necesitan almacenamiento en seco.

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que le proporciona al ser vivo

Almacenamiento en congelacién: Utilizado para productos que necesitan ser almacenados
en bajas temperaturas (-18C).

Almacenamiento en refrigeracién: Utilizado para productos que necesiten ser almacenados
por corto tiempo, conservando todas las caracteristicas propias del alimento fresco. La refrige-
racion retarda la acciéon enzimatica aumentando el tiempo de conservacion. (4C)
Almacenamiento seco: Utilizado para los productos que necesiten ser almacenados por lar-
gos periodos de tiempo a temperatura ambiente.

Almacenamiento: Poner o guardar en forma ordenada un conjunto de mercancias dentro
de un lugar o almacén para evitar su contaminacion, alteracion o deterioro o la proliferacién de
microorganismos en los alimentos conservando sus caracteristicas y calidad.

Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del esta-
blecimiento destinado a la fabricacién, al procesamiento, a la preparacién, al envase, almace-
namiento y expendio de alimentos.

Buenas practicas de manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los produc-
tos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a
la produccion.

Congelacion: proceso mediante el cual el agua libre de un producto se somete a temperaturas
inferiores a las de su punto de congelacién, transformandose en hielo. Las temperaturas de
congelacion son por lo general, iguales o inferiores a -18°C.

Contaminacién cruzada: Mezcla o contacto de alimentos para el consumo, con materia cruda
contaminada o en estado de descomposicién.

Copia controlada: Es la identificacion de los documentos pertenecientes a la institucién los
cuales requieren ser consultados en un lugar especifico y para lo cual el jefe de cada departa-
mento vigilard y autorizara la cantidad de copias impresas del documento; en caso de no ser
una copia controlada, serd de libre acceso y reproduccion.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA): Sindrome originado por la ingestién

de alimentos o agua, 0 ambos, que contengan agentes etioldgicos (causantes de enfermeda-
des), en cantidades tales que afectan la salud del consumidor individualmente o en grupos de
poblacién. *Las alergias causadas por hipersensibilidad individual de ciertos alimentos no son
considerados ETA.

Desinfeccion: Proceso quimico, fisico o biolégico para exterminar o eliminar artrépodos o
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roedores-plagas, que se encuentren en el cuerpo de la persona, animales domésticos, ropas o
en el ambiente...

Descontaminacion: Es el tratamiento fisico-quimico o biolégico aplicado a las superficies lim-
pias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los microorga-
nismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir substancialmente el nu-
mero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento.

Desinfectante: Sustancia quimica disefiada para destruir microorganismos patégenos.
Desinfestacion: Proceso quimico, fisico o biolégico para exterminar o eliminar artrépodos

Despacho: Traspaso de elementos o productos de un area a otra, generalmente desde el al-
macén hasta produccion.

Detergente: Los detergentes son las sustancias que tienen la propiedad quimica de disolver la
suciedad o las impurezas de un objeto sin corroerlo.

Educacion alimentaria nutricional.- Es el proceso educativo por el cual las personas obtie-
nen el conocimiento, las habilidades, destrezas y la motivacién necesaria para promover y
proteger su bienestar nutricional mediante la seleccién, obtencién y preparacién de alimentos,
promocionando habitos alimentarios culturalmente apropiados, eliminacién de practicas y
hébitos no saludables e insatisfactorios, asi como la introduccién de mejores practicas higiéni-
cas y el uso eficaz de los recursos alimentarios locales.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA): Sindrome originado por la ingestién

Fecha de vencimiento o Fecha limite de utilizacién: Se refiere a la fecha limite de consumo
recomendada o “fecha de caducidad”, la cual es fijada por el fabricante, que termina el periodo
después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no tendra probable-
mente los atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después de esta
fecha, no se considerara comercializable el alimento.

Guias alimentarias: Indicaciones de formas practicas para alcanzar las metas nutricionales de
una poblacion especifica. Se basan en la alimentacion habitual de la poblacion, tomando en
cuenta sus costumbres y condiciones biolégicas, ecoldgicas, econdmicas, sociales y culturales.

Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar
la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Higiene personal: Es el conjunto de habitos de limpieza de nuestro cuerpo que de-
bemos integrar en la practica diaria para mantener una vida saludable y prevenir en-

fermedades

Infestacion: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar los
alimentos y/o materias primas.

Inocuidad de los alimentos: Garantia en cuanto a que los alimentos no causaran dano al
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consumidor cuando se preparen o consuman, de acuerdo con el uso al que estén destinados.

Insumo: Comprende los envases, empaques de alimentos y productos diferentes a las mate-
rias primas.

Inventario: Detalle de todos los productos disponibles o almacenados. Estos productos se
encuentran en orden, con su descripcion, cantidad y valor.

Kardex: Documento o sistema que controla en unidades fisicas valoradas el movimiento de
entrada y salida de alimentos en almacén.

Limpieza: Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u otras mate-
rias extrafas o indeseables.

Lista de Intercambios: Son agrupaciones, en las cuales los alimentos incluidos en cada una
de las listas, poseen aproximadamente el mismo valor de energia, carbohidratos, proteinas y
grasas; por lo tanto, un alimento se puede reemplazar por otros dentro de la misma lista. Estos
alimentos se agrupan de acuerdo con los criterios de las Guias Alimentarias para la Poblacién
Boliviana.

Macronutriente: Elemento quimico esencial para un crecimiento y desarrollo normales. Los
macronutrientes son nutrientes que suministran la mayor parte de la energia metabdlica del
organismo. Se clasifican en hidratos de carbono, proteinas, y grasas.

Malnutricion: Nutricién inadecuada del ser humano por exceso o por déficit ejemplo (desnu-
tricion, obesidad)

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en
forma ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almace-
namiento, transporte y expendio de alimentos.

Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversién en alimentos
para consumo humano.

Micronutriente: Los micronutrientes son nutrientes en su mayoria esenciales (vitaminas y mi-
nerales) que el organismo no los sintetiza y los requiere en pequenas cantidades, miligramos
0 microgramos, no proporcionan energia; son indispensables para los diferentes procesos bio-
quimicos y metabdlicos del organismo y en consecuencia para el buen funcionamiento del
cuerpo.

Minuta Patron: Patron de alimentos por grupos[1], en medidas, cantidades y frecuencias, para
consumir en uno o varios tiempos de comida, que se ajusta a las recomendaciones d energia
y nutrientes de una poblacién determinada de acuerdo con el ciclo vital en que se encuentre.
Es una herramienta que permite planear en forma racional la alimentacion de una poblacion
objetivo y se considera como el punto de partida para la programacién de los ciclos de menus.
Los grupos de alimentos establecidos en la Minuta Patrén, deben corresponder a los definidos
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en las Guias Alimentarias para la Poblacién Boliviana

Nutricion: Es el drea de conocimiento que estudia la provision de alimentos y su utilizacion
por el cuerpo.

Nutrientes: Son sustancias quimicas contenidas en los alimentos, necesarias para el funcio-
namiento normal del organismo y se las conoce como proteinas, grasas, hidratos de carbono,
vitaminas, sales minerales, aguay fibra.

Procedimiento: Forma especificada para llevar a cabo una actividad o proceso. Es una guia
para la realizacién de estos.

Proceso: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactuan, las cuales
transforman elementos de entrada en resultados. Generalmente los elementos de entrada
para un proceso son elementos de salida para otros procesos. Los procesos deben ser planifi-
cados y puestos en practica bajo condiciones controladas para aportar valor. Un proceso bebe
ser: DEFINIBLE: Sus clientes y proveedores deben estar identificados. Las salidas, entradas y ac-
tividades que conforman el proceso deben estar definidas y documentadas. REPETIBLE: Las ac-
tividades deben ser comunicadas, entendidas y seguidas consistentemente. MEDIBLE: Deben
existir mediciones relevantes del desempeno del proceso en funcién de la satisfacciéon de los
clientes, y PREDECIBLE: Aunque todo proceso esta sujeto a variaciones, éstas deben presentar
un patrén consistente y predecible.

Producto: Resultado de un proceso.

Racién alimentaria: La racion alimentaria ya sea el desayuno, merienda y/o almuerzo escolar
es un complemento a las principales comidas y se sirve como un refrigerio tanto en el turno de
la mafnana, tarde y noche durante todos los dias habiles de la gestién educativa,

Recomendaciones nutricionales: Cantidad de calorias y nutrientes que cubren los requeri-
mientos de la gran mayoria de los individuos sanos que viven en una determinada poblacion.
Se basan en los requerimientos nutricionales, la disponibilidad de los nutrientes y el agregado
de una cantidad adicional que representa un margen de seguridad tomando en cuenta la va-
riabilidad que existe entre individuos.

Refrigeracion: Proceso donde se reduce la temperatura de un producto sin que llegue a su
punto de congelacion. Las temperaturas de refrigeracion se ubican por lo general entre
0°Cy 4°C.

Registrar: Mirar y examinar los productos con cuidado y atencién para luego transcribirlo en
un registro.

Registro: Documento que permite precisar normas y procedimientos que se deben seguir
para el ordenamiento, clasificacién, control, andlisis e interpretacion de las operaciones rea-
lizadas en cualquier area y las cuales son bases para la toma de decisiones administrativas,
econdémicas y contables
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Rotulado o etiquetado: Material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o etiqueta,
y que acompana el alimento o se expone cerca del alimento, incluso en el que tiene por objeto
fomentar su venta o colocacién.

Rétulo o etiqueta: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o gréfica, que se haya
escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en huecograbado o adherido al en-
vase de un alimento.

Secuencia légica del proceso: Direccion a la cual deben estar dirigidos todos los procedi-
mientos para asegurar la inocuidad de los alimentos o productos. La secuencia puede desarro-
llarse en linea recta, en forma circular, en “L" o en “U” con el fin de evitar entrecruzamientos o
devoluciones.

Unidad Educativa: Es la unidad organizacional conformada al interior de una comunidad edu-
cativa que tiene por objetivo, impartir educacién, para la formacién holisticas de los portado-
res del derecho en un determinado nivel de ensenanza.
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