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RESUMEN

La planificacion correcta del almuerzo escolar como estrategia destinada a la mejora
del estado nutricional, ha resultado efectiva. El objetivo fue evaluar las caracteristicas
nutricionales de menus planificados para el almuerzo escolar de escuelas publicas y
subvencionadas de la ciudad de Asuncion durante el periodo 2010 a 2016.
Metodologia empleada estudio de tipo cualitativo, retrospectivo de corte transversal,
utilizando datos de licitaciones realizadas entre los afios 2010 al 2016. Se efectu6 un
analisis del componente cualitativo (mosaicos de menus, calidad de la informacion,
técnicas de coccidn, tipo de bebida, ficha de menu, estructura del mend, variedad de
alimentos y porciones diarias de grupos de alimentos) y cuantitativo, composicion de
macronutrientes (proteinas, carbohidratos y grasas), colesterol, fibra alimentaria y
micronutrientes (vitaminas y minerales) de las licitaciones. Los resultados indican que
no hubo una descripcién del tipo de bebida sugerida; existe una amplia inclusion de
ensaladas de verduras crudas y porciones de alimentos adecuadas (frutas, huevo, carne
vacuna y pollo), asi como una combinacion correcta de cereales y legumbres. Hubo
almuerzos hiperproteicos en 11 de 12 mosaicos de menl analizados; porcentajes de
grasas fueron adecuados en 7 de 12 esquemas con mayor presencia de grasas
monoinsaturadas; almuerzos hiperhidrocarbonados en 5 de 12 programas de mend,
normohidrocarbonados 5 de 12 y bajo en carbohidratos en 2 de 12. Por grupos de edad
las mayores cantidades disponibles de minerales fueron: hierro, magnesio y zinc (1-3
afios y 9-13 afios); hierro, fésforo y zinc (4-8 afos y 14-18 afios). La vitamina C
representd la mayor contribucion tedrica en todas las franjas etarias. La planificacion
del almuerzo escolar ha presentado mejoras desde sus inicios a la actualidad,
constituyendo una herramienta para mejorar la nutricion de sus beneficiarios, sin
embargo, la correcta planificacion de los mends no garantiza su total consumo.

Palabras clave: almuerzo escolar, planificacion, escolares.



ASSESSMENT OF NUTRITIONAL CHARACTERISTICS OF PLANNED
SCHOOL LUNCH MENUS AT PUBLICS AND SUBSIDIZED SCHOOLS
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SUMMARY

The correct planning of school lunch as a strategy aimed at improving nutritional status
has been effective. The objective was to evaluate the nutritional characteristics of
menus planned for the school lunch of public and subsidized schools of the city of
Asuncion during the period 2010 to 2016. Methodology used qualitative, retrospective
cross-sectional study, using data of bids made between 2010 to 2016. An analysis of
the qualitative component (menu tiles, information quality, cooking techniques, type
of beverage, menu card, menu structure, variety of foods and daily portions of food
groups) was carried out. quantitative, composition of macronutrients (proteins,
carbohydrates and fats), cholesterol, dietary fiber and micronutrients (vitamins and
minerals) of the tenders. The results indicate that there was no description of the type
of beverage suggested; There is a wide inclusion of salads of raw vegetables and
portions of suitable foods (fruits, eggs, beef and chicken), as well as a correct
combination of cereals and legumes. There were high protein meals in 11 of 12 menu
tiles analyzed; fat percentages were adequate in 7 of 12 schemes with higher presence
of monounsaturated fats; hyperhydrocarbonized lunches in 5 of 12 menu programs,
normohydrocarbons 5 out of 12 and low in carbohydrates in 2 out of 12. By age groups
the highest available amounts of minerals were: iron, magnesium and zinc (1-3 years
and 9-13 years); iron, phosphorus and zinc (4-8 years and 14-18 years). Vitamin C
represented the greatest theoretical contribution in all age groups. The planning of the
school lunch has presented improvements from its beginnings to the present,
constituting a tool to improve the nutrition of its beneficiaries, however, the correct
planning of the menus does not guarantee its total consumption.

Keywords: school lunch, planning, school.
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1. INTRODUCCION

Teniendo en cuenta los cambios en los estilos de vida de la poblacién, el menor
tiempo destinado a la realizacion de actividad fisica, las tareas de la casa, y la
influencia que todos estos cambios tienen en los habitos alimentarios se puede

mencionar que:
“El mundo globalizado esta lleno de paradojas, una de las cuales radica en que tanto la carencia
como la abundancia de alimentos se han convertido en armas de doble filo. En medio de la
pobreza alimentaria que se extiende por el mundo hoy resulta igualmente alarmante saber que
a diario mueren tanto personas en condiciones lamentables por no tener qué comer, como
personas afectadas por la obesidad debido a un consumo excesivo de productos con escasos

nutrimentos, es decir, chatarra” (Comision de Derechos Humanos del Distrito Federal,
2012).

La Constitucion Nacional de la Republica del Paraguay en el Articulo N° 6. De

la calidad de vida expresa que:

“La calidad de vida sera promovida por el Estado mediante planes y politicas que reconozcan
factores condicionantes, tales como la extrema pobreza y los impedimentos de la discapacidad
o de la edad. Ademas, menciona que, el Estado fomentara la investigacion de los factores de
poblacion y sus vinculos con el desarrollo econémico social, con la preservacion del ambiente

y con la calidad de vida de los habitantes” (Constitucion de la RepUblica del Paraguay, 1992).

En lineas generales, el Estado ha puesto en vigencia leyes, decretos,
resoluciones y ordenanzas, conteniendo los marcos, disposiciones y normativas para
garantizar el respeto, proteccion y garantia del derecho a la alimentacion. La
Constitucion también establece la obligatoria aplicacion en la Republica del Paraguay
de los tratados internacionales, firmados y ratificados por el pais.



Las Directrices Voluntarias en apoyo a la realizacion progresiva del derecho a
una alimentacion adecuada en el contexto de la seguridad alimentaria nacional,
aprobadas por el Consejo de la FAO (Food and Agriculture Organization) en su 127°

periodo de sesiones de noviembre de 2004, manifiestan que:

“Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico
y econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias y
sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana. Los cuatro pilares de
la seguridad alimentaria son la disponibilidad, la estabilidad del suministro, el acceso y la utilizacion”
(FAO, 2005).

En la publicacion titulada “El Estado de la Alimentacion Escolar a Nivel
Mundial (2013)” se menciona que la demanda y el interés en la alimentacion escolar
han ido en aumento (PMA, 2013). Ademas, estos programas de alimentacion escolar
podrian ser considerados como la red de proteccion social mas grande en el mundo, la
cobertura de estos programas no es igual en los paises que llevan a cabo estos
proyectos, varia dependiendo del ingreso de los paises (alto, medio y bajo) (PMA,
2013).

De forma especifica en los paises con ingreso alto y medio, generalmente la
totalidad de los estudiantes tiene acceso a la alimentacion a través de sus escuelas,
mientras que los estudiantes mas vulnerables reciben comidas subsidiadas o gratuitas.
Por su parte, en los paises con ingreso bajo-medio y bajo, los programas solo estan
disponibles para ciertos estudiantes ubicados en areas geograficas consideradas
vulnerables (PMA, 2013).

La FAO en el ambito de la Iniciativa América Latina y el Caribe Sin Hambre
2025, de acuerdo a lo expresado por Veloso (2009): “Reconoce que los programas de
alimentacion escolar contribuyen a la realizacion del derecho humano a la
alimentacion adecuada, tratando de lograr la seguridad alimentaria y nutricional en los

paises participantes” (Veloso, 2009).

Es de fundamental importancia mencionar los efectos que este tipo de

programas tienen en los beneficiarios, uno de ellos es que “en muchos casos constituye
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el principal y en ocasiones el Unico alimento que los nifios consumen diariamente, lo
que lo transforma en uno de los pilares de Seguridad Alimentaria Nutricional (SAN)
de la poblacién infantil”’(Graziano et al., 2008). Otro de los efectos atribuidos a este
tipo de programas esta relacionado con “El proceso formativo de los nifos, el alimento
recibido en la escuela ha sido reconocido como esencial para el aprendizaje, porque

aumenta el rendimiento y evita la desercion escolar” (Graziano et al., 2008).

Cohen & Franco (2005) coinciden al mencionar que el objetivo de los

Programas de Alimentacion Escolar (PAE):
“No es exclusivamente del tipo alimentario y nutricional (...), destacando que (...) la entrega
de alimentos en la escuela fomenta la matricula y la asistencia escolar, constituyendo (...) un
incentivo para que las familias escolaricen a sus hijos, (...) ademas de contribuir al

mejoramiento del aprendizaje” (Cohen & Franco, 2005).

Por altimo, los PAE pueden (...) “fomentar la participacion de la comunidad
por medio de la colaboracion de las madres en la preparacion de los alimentos” o en
actividades relacionadas al programa como ser monitoreo, evaluacion de la calidad de

los alimentos, control en el proceso de licitaciones (Cohen & Franco, 2005).

Por lo tanto, la implementacion de estos programas constituye una posibilidad
para la inclusion de herramientas que permitan mejorar el estado nutricional de los
beneficiarios, al mismo tiempo, concretan la via para la realizacién de actividades de
educacion nutricional, igualmente la inclusion de précticas de aprendizaje dentro del
programa académico constituye un medio para el fortalecimiento de las capacidades

que permitan mejorar el estado nutricional.

1.1 Planteamiento del problema
En una publicaciéon de Cohen & Franco (2005), se menciona que:

“En los dltimos afios, los paises de Latinoamérica y el Caribe han utilizado una amplia variedad
de programas de proteccion social para enfrentar problemas de inseguridad alimentaria y
vulnerabilidad. Ellos presentan por tanto una experiencia amplia, que muestra practicas
exitosas —y otras que no lo son tanto— en la utilizacion de diversas metodologias de

formulacién, seguimiento, evaluacion y analisis de impacto” (Cohen & Franco, 2005).



Por medio de la experiencia de los paises de la regidn es posible obtener una
vision amplia y pormenorizada de los distintos aspectos que componen la
planificacion, desarrollo, ejecucion y evaluacion de los PAE en sus diferentes
componentes. Igualmente, la realizacion de intercambios de experiencias y resultados
con representantes de paises permitiria recolectar practicas efectivas y redisefiar

determinados aspectos involucrados en los PAE.

Segin la publicacion titulada “Alimentacion escolar en América Latina
(2009)”, teniendo como base lo mencionado por el PMA, la nutricion y la educacion
son la inversibn mas productiva para la economia futura, asi lo demuestra la
prosperidad que encontraron numerosos paises después de la guerra, por ejemplo,

Alemania, Japén o Finlandia (Olivares et al., 2009).

En Latinoamérica los programas dedicados a mejorar la nutricion de los
escolares comparten un mismo objetivo el cual se centra en fortalecer e
institucionalizar los PAE en los paises participantes y para lograrlo, estan organizados
en tres ejes (fortalecimiento y articulacion de las politicas de alimentacion escolar (...)
desarrollo de capacidades humanas y de condiciones fisicas para la ejecucion de las

politicas locales (...) generacion y difusion de conocimiento e informacion) (FAO,
2013).

Dichos programas poseen una denominacion caracteristica en cada pais. En la
publicacion realizada por Veloso (2009), se menciona la designacién propia para cada
pais, por ejemplo:

“Brasil: Programa Nacional de Alimentacion Escolar (PNAE); Bolivia: Alimentacion

Complementaria Escolar (ACE); Colombia: Programa de Alimentacién Escolar (PAE); El

Salvador: Programa de Alimentacién y Salud Escolar (PASE); Guatemala: Programa de

Alimentacién Escolar (PAE); Honduras: Programa de Merienda Escolar (PME); Nicaragua:

Programa Integral de Nutricion Escolar (PINE); Paraguay: Programa de Alimentacion Escolar

del Paraguay (PAEP) y en Per(: Programa de Alimentacion Escolar Qali Warma” (Veloso,
2009).



Cada pais mencionado recientemente establece al ente rector para la
implementacidn del programa, el marco legal, criterios de seleccion para beneficiarios
y fuentes de financiamiento. Cabe destacar que los programas pretenden alcanzar la
cobertura universal (a la totalidad de los escolares matriculados en las instituciones

educativas) de la poblacion objetivo.

Acceder a una alimentacion adecuada tanto en calidad como en cantidad es
considerado un derecho, el cual “se define en relacion con los derechos a una
alimentacion adecuada y a la proteccion contra el hambre (...), comprende tres
elementos: adecuacion de la alimentacion, disponibilidad de alimentos y su
accesibilidad de forma duradera y digna” (Comision de Derechos Humanos del
Distrito Federal, 2012).

Dentro del “Manual de la alimentacion escolar saludable” menciona que “la
alimentacion saludable y adecuada a las distintas etapas de la vida, es imprescindible

y un derecho humano. Ademas, comer no significa estar bien nutrido” (Serafin, 2012).

En consecuencia, la implementacién de programas de asistencia nutricional en
las escuelas constituye un instrumento de utilidad para la promocion de habitos
alimentarios saludables, inclusion de Educacion Alimentaria Nutricional (EAN) en las
escuelas beneficiarias del programa e introduccién de EAN dentro del programa de
estudios.

El PAEP se enmarca dentro de una politica publica disefiada con el fin de
atender una necesidad nutricional de un sector de la poblacion considerado vulnerable.
Este tipo de politicas es implementada con los objetivos de “lograr la disminucion de
la desercion y el mejoramiento del rendimiento escolar en el sistema educativo,
ademas de contribuir con la problematica de la malnutricion tanto por exceso
(sobrepeso u obesidad) como por déficit (desnutricion), los cuales constituyen factores
de riesgo para Enfermedades Cronicas No Transmisibles (ECNT) con el proposito de
mejorar la calidad de la educacion y fomentar en la poblacion habitos alimentarios y
de vida saludables” (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015a).
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Siendo fundamental una nutricion equilibrada y variada durante las etapas de
desarrollo como lo son la infancia y la adolescencia, y teniendo en cuenta que las
instituciones educativas constituyen el espacio donde los escolares pasan gran parte
del dia, el almuerzo escolar provisto por el PAEP debe ser planificado acorde a las
recomendaciones consideradas referencia para la poblacion escolar, debiendo ser
necesaria la evaluacion periddica de los mends planificados en relacion a la proporcion
de macro y micronutrientes criticos para esta poblacion, ademas del aporte de fibra

colesterol y frecuencia diaria de los distintos grupos de alimentos.

En otras latitudes, existe evidencia de estudios relacionados al anlisis de la
calidad nutricional de los menus planificados para el almuerzo escolar, en dichas
investigaciones se han realizado evaluaciones de los menus escolares, ademas de
desarrollar instrumentos que permiten medir la calidad de los dichos almuerzos
(Campos Diaz et al., 2008; Castro et al., 2016; Del Pozo De La Calle et al., 2006;
Llorens-lvorra et al., 2017; Uriarte et al., 2015; Zulueta et al., 2011). Por otro lado, en
Chile (2015) se realiz6 un estudio destinado a realizar un analisis cuali-cuantitativo de
menus infantiles ofrecidos en restaurantes familiares y de comida rapida en Santiago
de Chile, lo cual es considerado similar al tema en el cual se enmarca la presente
investigacion, al centrarse en un segmento de la poblacién considerado vulnerable
(Nunque et al., 2015).

De acuerdo a la publicacion titulada “Panorama de la alimentacion escolar y
posibilidades de compra directa de la agricultura familiar en paises de América Latina
— Estudio de caso de Paraguay- agosto de 2013”, el Programa de Alimentacion Escolar
del Paraguay (PAEP), “no tiene un mecanismo de evaluacion incorporado al
programa”(Ministerio de Educacion y Cultura et al.,2013). Adicionalmente, con base
a la literatura consultada, en el pais no existen investigaciones sobre el analisis de la
calidad nutricional de los menus planificados para el almuerzo escolar en escuelas

publicas y subvencionadas.



1.2 Justificacion

Ante la gran importancia e influencia en sus beneficiarios de los programas de
alimentacion escolar surge la necesidad de realizar una evaluacion de la planificacién
de menus propuestos dentro de los Pliegos de Bases y Condiciones (PBC) destinados
al almuerzo escolar para instituciones educativas de la ciudad de Asuncion, siendo
elemental el cumplimiento de las recomendaciones nutricionales para nifios/as y
adolescentes que asisten a los distintos establecimientos educativos beneficiarios del

almuerzo escolar.

De acuerdo a lo expresado por Pérez Gallardo et al., (2011) dentro de la
publicacion titulada “Utilidad de los programas de educacion nutricional para prevenir
la obesidad infantil a través de un estudio piloto en Soria”, se menciona que “desde el
afio 2000 se han intensificado por parte de organismos internacionales como la OMS
(Organizacion Mundial de la Salud) y la FAO programas para la promocion de una
alimentacion saludable y la practica de ejercicio fisico en la edad escolar (Pérez
Gallardo et al., 2011)”.

Con base a un estudio de caso realizado en Paraguay (2013):
“La FAO en el ambito de la Iniciativa América Latina y el Caribe Sin Hambre (IALCSH) 2025,

ha actuado en los paises de América Latina y el Caribe (ALC) presentando una gran
experiencia en el fortalecimiento de politicas de Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) y
comprende que los PAE pueden contribuir mucho a la mejoria del escenario de seguridad

alimentaria de la region” (Ministerio de Educacion y Cultura et al., 2013).

En América Latina los PAE iniciaron en diferentes epocas, por ejemplo, en
Uruguay se originaron a comienzos del siglo XX, en el caso de Brasil fueron creados
en las décadas de 1950 y 1960 bajo el titulo de Merienda escolar de Brasil, mientras
que en Argentina se denominaban Comedores Escolares y en Chile PAE. En la
actualidad, suelen ser ejecutados por los Ministerios de Educacion o por entidades
vinculadas a éstos, teniendo alcance nacional (Cohen & Franco, 2005).



Los PAE, de acuerdo a una publicacion titulada “Fortalecimiento de los
Programas de Alimentacion Escolar en el marco de la Iniciativa América Latina y
Caribe Sin Hambre 2025”:

“Son una importante intervencién de proteccion social y de aplicacién efectiva del derecho a
la alimentacion adecuada, ademas, han sido recomendados como uno de los componentes clave
para garantizar el acceso a los alimentos, por parte de las poblaciones vulnerables, y para el
proceso de educacion alimentaria y nutricional, teniendo a la escuela como importante actor

comunitario para el desarrollo sostenible a largo plazo” (FAO, 2009).

Seglin una publicacion del PMA en el 2016 las “comidas escolares nutritivas
promueven el desarrollo humano al incentivar la asistencia regular, reducir las
ausencias por motivos de salud, mejorar la concentracion y capacidad de aprendizaje
de las nifios/as, y garantizar la terminacion del ciclo escolar” (Programa Mundial de

Alimentos, 2016).

Como se ha mencionado los PAE no solamente cumplen la funcién de proveer
alimentos a nifios/as y adolescentes en edad escolar, buscan como es el caso del
“Programa Nutriendo al Ecuador”, contribuir en la construccion de bases sociales,
econdmicas y culturales para el ejercicio de los derechos de alimentacion de la
poblacion ecuatoriana siendo su campo de accion el de la seguridad alimentaria
(Enriquez Murillo & Pazmifio Vivar, 2012).

Aparte de la formacion académica que reciben los/as estudiantes, en las
instituciones educativas, tal como se menciond recientemente, en la actualidad se
implementan programas destinados a lograr la permanencia del estudiante dentro del
sistema académico, los cuales consisten en la provision de alimentos (desayuno,
merienda, almuerzo y colacion nocturna). Por lo tanto, el sector educativo tiene las
herramientas necesarias para inculcar y proveer una alimentacion saludable a los
estudiantes, a fin de contribuir a mejorar el rendimiento académico, ademas de mejorar

el estado nutricional de los beneficiarios y por medio de ellos el de sus familias.

Para proveer esta alimentacion, el Ministerio de Educacion y Ciencias (MEC)

debe elaborar los PBC, en los cuales estan especificados los mends correspondientes
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al periodo lectivo a ser cubierto por el PAEP, los cuales seran proporcionados por

proveedores adjudicados a través de un llamado a licitacion.

Con el fin de conocer las caracteristicas nutricionales de los menus planificados
en los PBC para el almuerzo escolar en instituciones beneficiarias del PAEP, es
necesario realizar una evaluacion de diferentes aspectos (valor calérico, aporte
estimado de macro y micronutrientes, frecuencia diaria, aporte de fibra y colesterol).
En consecuencia, nace la determinacion de observar si lo proyectado se ajusta a lo
establecido para la poblacion escolar, teniendo en cuenta la importancia de realizar una
planificacion basada en los maximos estandares recomendados, destinados a la mejora

del estado nutricional de los beneficiarios del programa.

Por lo tanto, la planificacion de una alimentacién equilibrada, variada, y
adecuada a las caracteristicas propias de cada grupo de edad y ciclo educativo sera de
utilidad para determinar en valores cuali y cuantitativos el aporte estimado del PAE a

las necesidades dietéticas de los beneficiarios/as del programa.

La importancia de realizar este tipo de investigaciones se centra en la necesidad
de contar con un estudio a nivel local, destinado a evaluar las caracteristicas
nutricionales de los menus planificados para el almuerzo escolar, que avale si la
proyeccion de dicha racion alimentaria cumple con requisitos considerados estandar
para lograr una alimentacion acorde a las necesidades energéticas y de nutrientes en la
poblacién objetivo. Ademas de constituirse en una herramienta de utilidad para la
comparacion de los valores obtenidos al realizar una evaluacién teérica de los menus,
permitiendo un acercamiento de los conocimientos teoricos a la realidad en la cual se

encuentra inmerso el PAEP.

1.3 Pregunta de investigacion
e ;Cuales son las caracteristicas nutricionales de los menus planificados para el
almuerzo escolar en las escuelas pablicas y subvencionadas de la ciudad de
Asuncion durante el periodo 2010 al 2016?



1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo general
e Evaluar las caracteristicas nutricionales de los menus planificados para el
almuerzo escolar de escuelas publicas y subvencionadas de la ciudad de

Asuncion durante el periodo 2010 a 2016.

1.4.2 Objetivos especificos

e Estimar la proporcion de macronutrientes (carbohidratos, proteinas, lipidos),
micronutrientes (calcio, hierro, fosforo, magnesio, sodio, zinc, vitamina C,
vitamina A), fibra y colesterol de cada menu planificado dentro del Pliego de
Bases y Condiciones (PBC).

e Determinar la frecuencia diaria de los distintos grupos de alimentos
componentes del almuerzo escolar, en relacion a lo recomendado en las Guias
Alimentarias del Paraguay (GAP) para la poblacion escolar de los diferentes
grupos de edad.

o Distinguir el aporte tedrico de macro y micronutrientes a la nutricion de los
beneficiarios segun grupos de edad y sexo.

e Elaborar una propuesta para la mejora de la calidad del perfil nutricional

teodrico del almuerzo escolar segun los resultados obtenidos.
1.5 HipOtesis

Debido al disefio cualitativo de esta investigacion, no aplica la formulacion de

hipétesis.
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2. MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes

De acuerdo a lo expresado por Mufioz y Marin (2012) “el comedor escolar se
considera hoy como un dmbito de especial interés en la formacion de los habitos
alimentarios (...), aungue se ha producido una mejora todavia coexisten numerosas y
frecuentes deficiencias y desequilibrios en los menus ofertados” (de Arpe Mufioz &
Villarino Marin, 2012).

En el comedor escolar, la comida se planifica, se elabora y se ingiere bajo unos
parametros que estan en consonancia con las recomendaciones nutricionales
establecidas de manera general para la poblacion y, de un modo maés particular o con
énfasis, para los diferentes grupos de edad de la poblacion escolar (PMA, 2013).

Montenegro (2012) menciona que todos los PAE de Latinoameérica y el Caribe
tienen punto de partida en la educacion, en donde los gobiernos buscan cumplir con su
responsabilidad de promover el derecho a la educacién, el derecho humano a la
alimentacion y afirmar el derecho a la salud de los escolares, con especial foco en
poblaciones vulnerables tales como, las de mayor pobreza (Espinoza Montenegro,
2012). Adicionalmente debe mencionarse que, en varios paises de la regién, su
desarrollo esta teniendo implicancias que van mas alla del ambito de la educacion,

constituyéndose los PAE en programas multisectoriales (PMA, 2013).

En las Gltimas décadas, los paises han puesto en marcha distintas modalidades
de PAE como estrategia de combate a la desnutricién, el absentismo, la desercién
escolar y de mejora del aprendizaje. Todos estos programas han pasado por
importantes cambios en su concepcion inicial, objetivos, cobertura, institucionalidad,
mecanismos de participacion social y de monitoreo y evaluacién, entre otros (FAO,
2013).



Este tipo de programas se originan segun las caracteristicas sociodemogréficas
propias de la poblacion escolar cada pais. De la literatura consultada, podemos
mencionar la experiencia de algunos paises de Latinoameérica, por ejemplo, en la
publicacion titulada “Informe de consultoria evaluacion de programas sociales con
componentes alimentarios y/o de nutricién en Panam4”, se menciona que en el afio
1986 se crea la Direccion de Nutricion y Salud Escolar, entre cuyas responsabilidades
destacan coordinar, formular, ejecutar y normar todo lo relacionado con las acciones

alimentario-nutricionales y de salud del sector educativo (Atalah & Ramos , 2005).

En Bolivia, el PAE se inicia en el afio 1951 por medio del Decreto Supremo
No. 2896, resolucién ministerial 251-1, en el cual se establece el primer desayuno
escolar en escuelas de empresas mineras, ferroviarias e industriales (FAO, 2013;
Veloso, 2009).

La implementacion de un PAE en Nicaragua se origind en el afio 1994 teniendo
como marco politico/legal el convenio de cooperacion PMA - Gobierno, con la
donacion de alimentos como aporte del PMA y los fondos de la contrapartida nacional.
Los objetivos establecidos fueron contribuir a mejorar las condiciones de educacion,
salud y nutricion de los nifios en pobreza extrema y vulnerabilidad a la inseguridad
alimentaria, que permita una mayor inversion en capital humano y social, con la
participacion de la comunidad en general y la familia de nifios en particular (FAQ,
2013).

En Colombia, se inicia con el Decreto No. 319 de 1941, en el cual se fija la
norma de asignacion presupuestaria en dotacion y funcionamiento de los restaurantes

escolares (Veloso, 2009).

El Salvador, inicia el PAE en 1984, con un proyecto piloto del gobierno y el
Programa Mundial de Alimentos (PMA), teniendo como objetivo inicial ser un
incentivo para que los nifios asistieran a la escuela que respondia al bajo nivel
educativo y al problema de subalimentacion prevaleciente en las areas rurales y

urbanas marginales del pais, en el contexto del conflicto armado (Veloso, 2009).
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En Guatemala, el PAE inicia en 1956, teniendo como objetivos: contribuir a la
formacion de los educandos en aspectos de alimentacion y nutricion, para que
mantengan una adecuada salud, transfiriendo dichos conceptos al nicleo familiar y a
la comunidad. Ademas, para el periodo 2011-2012 se plantea la incorporacion de

nutricionistas con el proposito de apoyar la capacitacion técnica (Veloso, 2009).

En Peru se lograron a finales de la década de los afios 70, a traves de la Oficina
Nacional de Apoyo Alimentario (ONAA) del Ministerio de Agricultura, con apoyo del
EE. UU., y el PMA. El mencionado programa tiene como objetivos garantizar el
servicio alimentario para nifios de instituciones educativas publicas del nivel inicial, a

partir de los 3 afios de edad y del nivel de educacién primaria (FAO, 2013).

Por su parte Honduras, inicia la atencién nutricional a los escolares en el afio
1961, con el Programa Alianza para el Progreso de los EE.UU., el cual consistia en la

entrega de leche en polvo y mezcla de cereales (Veloso, 2009).

En la Republica Argentina el Programa de Alimentacion Escolar, brinda
servicios alimentarios (desayuno/merienda, comedor/vianda, refrigerio, refuerzo
alimentario y viandas enviadas desde el hogar) a los alumnos de las escuelas que
dependen del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires (GCBA). En la elaboracion de
los mends se contempla: poblacion destinataria, aspectos nutricionales, habitos
alimentarios y aspectos bromatoldgicos, con el fin de proveer una alimentacion

saludable (Gobierno de la ciudad autonoma de Buenos Aires, 2017).

Por otro lado, en Chile, el PAE, tiene como objetivo entregar diariamente
servicios de alimentacion a alumnos/as en condicién de vulnerabilidad, en los niveles
de Educacion Parvulario (Pre-Kinder y Kinder), Basica, Media y Adultos, con el
objeto de mejorar su asistencia a clases y contribuir a evitar la desercion escolar

(Ministerio de Educacion & Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas, 2018).

Mientras que, en Brasil, el Programa Nacional de Alimentacion escolar

comenzo a ser implementado en el afio 1955, actualmente es ejecutado por los Estados,
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Distrito Federal y los Municipios teniendo alcance nacional con cobertura geogréfica
urbana y rural, el mismo forma parte del programa Brasil Sem Miséria. Dicho
programa tiene como objetivo contribuir al crecimiento, desarrollo, aprendizaje,
rendimiento escolar de los estudiantes a méas de la formacion de habitos alimentarios
saludables (Plataforma CELAC, 2018a).

En Nicaragua, el Programa Integral de Nutricién Escolar (PINE), promueve la
asistencia y retencidén escolar de nifios/as, impulsando la participacion de la
comunidad, en una estrecha coordinacion interinstitucional en municipios en los cuales
se encuentra una muy alta y alta inseguridad alimentaria y extrema pobreza
(Plataforma CELAC, 2018b).

Por ultimo, en Paraguay, se inicia con la Ley N° 4 promulgada en el afio 1968.
Posteriormente en 1995 se crea el Programa de Complemento Nutricional; en el afio
1998 el programa tiene un inicio limitado en algunas instituciones educativas del pais

(Ministerio de Educacion y Cultura, 2015a).

2.2 Edad escolar/sistema educativo nacional

El sistema educativo nacional estd compuesto por la educacion de régimen
general (formal, no formal y refleja), especial y otras modalidades. La educacion de
régimen general, integrada por la educacion formal, estructurada en 3 niveles: el
primero comprende Educacién Inicial (EI), Educacién Escolar Basica (EEB), el
segundo Educacion Media (EM), y el tercero a la Educacion Superior (ES). El
Ministerio de Educacion y Ciencias (MEC) el ente encargado del control de las
actividades educativas de los niveles inicial, escolar basica y terciario no universitario
de las instituciones educativas pertenecientes al sector oficial (Ministerio de

Educacién y Ciencias, s. f.).
La EEB es de caracter obligatorio y gratuito en las instituciones publicas de

gestién oficial, compuesta por 9 grados, abarcando a nifios de 6 a 14 afios de edad,

dicho nivel esta compuesto por tres ciclos con una duracion de un afio cada uno (primer
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ciclo (1°, 2° y 3° grado), segundo ciclo (4° 5° y 6° grado) y tercer ciclo (7°, 8%y 9°

grado) (Ministerio de Educacion y Ciencias, s. f.).

La EM cuyo objetivo es la incorporacion activa del alumno a la vida social y
al trabajo productivo o posibilitar su acceso a la educacién superior. Presenta una
duracion de 3 afos y un solo ciclo compuesto por 3 cursos, con distintas modalidades:
bachillerato cientifico con 3 énfasis (letras y artes, ciencias sociales y ciencias basicas
y tecnologia), igualmente se cuenta con la modalidad bachillerato técnico (industrial,

servicios y agropecuario) (Ministerio de Educacion y Ciencias, s. f.).

Con respecto al primer ciclo de ensefianza secundaria o tercer ciclo de
educacion basica (3° ciclo), los programas educativos siguen modelos orientados por
asignaturas, el final de este ciclo coincide con el de la ensefianza obligatoria, tras unos
9 afios de escolarizacién (hasta los 14 afios) (Ministerio de Educacion y Ciencias, s. f.).

En tanto que para el segundo ciclo de ensefianza secundaria- educacion media,
en dicho nivel la edad tedrica de ingreso es de 15 afios, los programas requieren que
de los 9 afios de educacion escolar basica estén completos (Ministerio de Educacion y

Ciencias, s. f.).

Con base a una publicacion conjunta del Consejo Consultivo de UNICEF
(United Nations International Children's Emergency Fund) México y el Fondo de las
Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF) del afio 2005, se estableci6 que la edad
escolar comprende de 6 a 11 afios de edad, etapa en la cual el desarrollo intelectual es
fortalecido, ademas de la consolidacion de las capacidades fisicas, aprendizaje sobre
los modos de relacionamiento con sus pares y formacion de su identidad y autoestima.
En consecuencia, en caso de no contar con las condiciones adecuadas, los resultados
podrian ser irreversibles, las cuales incluyen desarrollo intelectual deficiente, perdida
de destrezas para pensar, comprender y ser creativos, lo cual les genera dificultades
para las habilidades manuales, haciendo que sus reflejos se vean disminuidos,
limitacidn para convivir satisfactoriamente, trabajar en equipo, solucién de conflictos
(Consejo consultivo de UNICEF Mexico, 2005).
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Por su parte, la FAO establece que la edad escolar abarca desde los 6 a 12 afios
de edad, en donde la velocidad de crecimiento es mas lenta y el estbmago permite
comer mayor cantidad de alimentos, ademas los habitos alimentarios ya se encuentran
integrados a la dieta familiar (Majem & Bartrina, 2010). En tanto que, la adolescencia
comprende al grupo de nifias/os de 12 a 18 afios, etapa caracterizada por profundos

cambios biologicos, psicologicos y sociales.

2.3 Crecimiento en escolares y adolescentes

Siendo la infancia y adolescencia periodos en los cuales se adquieren
caracteristicas que determinan los habitos alimentarios, es necesario tener en cuenta
que ademas del gusto, otros sentidos desempefian un papel importante en la aceptacién
de los alimentos. En ocasiones se puede producir un rechazo del alimento por su olor
antes que, por su sabor, en consecuencia, es fundamental dar cierta sensacion de orden

a la presentacion de la comida (Lucas et al., 2012).

Dentro de la Guia de comedores escolares, perteneciente al programa PERSEO
(2008), se relata que la primera etapa del desarrollo fisico, psiquico y social
corresponde a la infancia y con ella se inicia el proceso de madurez del individuo en

todos sus aspectos (Perseo, 2008).

Uno de los mejores indicadores de salud individual y poblacional es el estado
nutricional, especialmente en nifios y adolescentes, debido a que en estas etapas el
crecimiento y desarrollo se encuentran condicionados por éste (Calle, 2007).
Igualmente se sefiala que a partir de los 3 afios el grado de madurez alcanzado por la
mayoria de los rganos y sistemas es similar al del adulto. Aspectos como la regulacion
del apetito, desarrollo funcional del aparato digestivo, renal y neuromuscular, son igual
de eficientes que en la etapa adulta lo cual permite la tolerancia a una alimentacién
variada (Calle, 2007).

En la “Guia Alimentaria para la nifia y el nifio en edad escolar (2013)” se
menciona que las modificaciones en la composicién corporal, demuestran que las

reservas son almacenadas a fin de afrontar el segundo brote de crecimiento, otra
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caracteristica considerada relevante por su relacion con los hébitos alimentarios es que
los escolares y adolescentes pasan la mayor parte del tiempo inactivos, sentados en el
aula, frente al televisor o computadora, esto genera efectos adversos para la salud,
predisponiendo a enfermedades cronicas como la obesidad, en consecuencia es

necesaria la promocion de la actividad fisica (Cruz et al., 2013).

La infancia y adolescencia se caracterizan por ser etapas de alto requerimiento
energético, ademas, ciertos micronutrientes son considerados de vital importancia por
su papel en el desarrollo y crecimiento de los nifios/as y adolescentes que acuden a las
instituciones educativas (escuelas y colegios). Por lo tanto, la nutricion en estas etapas
de la vida es considerada relevante para asegurar el desarrollo dptimo del organismo,
siendo la alimentacion la via para lograr un aporte adecuado de nutrientes segun el

grupo de edad y sexo de los estudiantes.

En esta etapa del desarrollo la nutricion juega un papel primordial para asegurar
el crecimiento y avance de todas las potencialidades de los seres humanos.
Primeramente, es necesario conocer que, el periodo que comienza cuando el nifio
cumple dos afios de edad y dura hasta la pubertad es considerado como una fase de
latencia del crecimiento. Ademas, aunque el crecimiento fisico no sea tan evidente y
se produzca a un ritmo mas lento, este periodo coincide con la escolarizacion de los
nifios/as (primer, segundo, tercer ciclo, educacién escolar basica y educacion media),
constituyendo una etapa de significativa progresion en diferentes dimensiones (social,

cognitiva y emocional) (Lucas et al., 2012).

2.4 Caracteristicas nutricionales en la infancia y adolescencia

La alimentacion es el factor extrinseco que determina el desarrollo y
crecimiento, en cuanto a las necesidades de macro y micronutrientes que varian en
base al crecimiento individual, grado de maduracion de cada organismo, actividad
fisica, sexo y capacidad de utilizacion de los nutrientes obtenidos de la ingesta (Perseo,
2008).
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Es importante mencionar que en la etapa escolar los nifios/as y adolescentes ya
tienen un patron alimentario que se adapta al resto de la familia, aunque con frecuencia
puedan o deban hacerse algunas variaciones segun la edad, gustos y necesidades
particulares, las cuales son muy variables de una persona a otra (Mufioz Hornillos et
al., 2014).

Con el desarrollo tecnolégico, también se producen cambios que afectan el
patron alimentario de la poblacion, mayor consumo de alimentos fuera del hogar,
aumento en el tamario de las porciones y consumo de alimentos con baja densidad de
nutrientes (Lucas et al., 2012). En consecuencia, las politicas y programas destinados
a poblacién en edad escolar, deben enfocarse en la promocion de una alimentacién
saludable, variedad y balance en la seleccion de alimentos que formaran parte del
almuerzo escolar de los nifios/as y adolescentes que asisten a instituciones educativas

beneficiarias del complemento nutricional.

Otros autores sefialan que los encargados de la alimentacion de los preescolares
deben promover la inclusion de alimentos nutritivos, estructurar los tiempos de
comida, creando un ambiente apto para la alimentacién e intercambio social, siendo
competencia de los nifios decidir cuanto alimento desean ingerir (Vasquez-Garibay &
Romero-Velarde, 2008).

En el grupo de edad comprendido entre los 6 y 12 afios de edad (escolar) se
presenta un aumento prolongado de la ingesta alimentaria (Lucas et al., 2012), debido
a que la capacidad del estbmago es mayor, la velocidad de crecimiento se enlentece,
los habitos alimentarios se encuentran ya formados, conjuntamente ocurre la
incorporacion a la dieta familiar (Majem & Bartrina, 2010). Al mismo tiempo, se
sefiala que en esta etapa el crecimiento se torna estable, las necesidades energéticas
son bajas, persiste el escaso interés por los alimentos y las bajas ingestas, los habitos
alimentarios se consolidan por medio de la imitacion y copia de las costumbres

alimentarias.
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Los nifios pasan en la escuela la mayor parte del dia, comienzan a formar
grupos, participar en actividades deportivas y programas de tiempo libre (Lucas et al.,
2012), lo cual les lleva a adquirir cierto grado de independencia, esta mayor autonomia
sumada a la influencia ejercida por los medios de comunicacion, sus compafieros de
clase, diferentes grupos de personas, adultos ajenos al circulo familiar ejercen efectos
en la seleccion de alimentos realizada. Por medio de intervenciones enfocadas en
aspectos propios de la conducta alimentaria los hacen tomar decisiones que pueden
resultar perjudiciales para su estado nutricional (desayunos de baja calidad o ausentes,
almuerzos insuficientes o mal seleccionados y meriendas conformadas por alimentos

de bajo tenor nutricional) (Lucas et al., 2012; Majem & Bartrina, 2010).

La etapa escolar (infancia y adolescencia) es un periodo en cual el nifio/a y
adolescente no solamente adquiere conocimientos relacionados al ambito académico,
con la incorporacion del complemento nutricional (desayuno, almuerzo, merienda y
colacion nocturna), se busca que los beneficiarios adquieran habitos alimentarios
saludables sostenibles en el tiempo y a su vez se conviertan en agentes multiplicadores,
por medio de la incorporacion en sus hogares de pautas alimentarias saludables, lo cual
contribuiréd en un futuro a una disminucidn de las patologias asociadas a una seleccion

incorrecta de alimentos.

Una alimentacién apropiada durante la edad escolar, que provea nutrientes en
cantidades proporcionadas, permitiendo el crecimiento 6ptimo, constituye un objetivo
primordial para familias y educadores, dado que la malnutricion (por exceso o déficit)
puede tener efectos a corto o largo plazo. Conjuntamente, es en esta etapa cuando se
adquieren los habitos alimentarios (correctos 0 no) que pueden perdurar en el tiempo.
Como ventaja se puede mencionar que, a pesar de ser una poblacion susceptible a
desequilibrios nutricionales, es propensa a realizar modificaciones en su
comportamiento alimentario y recibir educacion nutricional (Perseo, 2008), la cual
debe ser considerada parte fundamental en la fijacion de pautas alimentarias

sostenibles en el tiempo.
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Estos aspectos hacen que tanto la nifiez como la adolescencia sean
considerados periodos de vulnerabilidad nutricional, conjuntamente estos factores de
riesgo aumentan la posibilidad de desarrollar patologias de la vida adulta
(osteoporosis, arterioesclerosis, obesidad, hipertension, diabetes o algunos tipos de
cancer). lgualmente, existen ciertos trastornos que se manifiestan de forma casi
exclusiva en la adolescencia, los Trastornos de la Conducta Alimentaria (TCA), como
ejemplos se menciona a la anorexia nerviosa, bulimia, vigorexia, ortorexia, entre otros
(Mufoz Hornillos et al., 2014).

Por lo tanto, la adolescencia es un periodo dentro del cual se pueden presentar
deficiencias en la alimentacién, las cuales pueden afectar el normal crecimiento y
desarrollo de los adolescentes, debido a que en esta etapa existe una gran demanda de
energia y nutrientes, coincidiendo con cambios en el estilo de vida, mayor autonomia
y realizacion de ingestas fuera del &mbito familiar, puede verse influenciada por
factores psicosociales, la estética dominante, percepcion de la imagen corporal o la
disponibilidad de determinados tipos de alimentos, todos estos factores pueden inducir

a la aparicion de obesidad y TCA (Enterria & Gonzélez, 2012).

En la Tabla 1 Porciones de alimentos recomendadas por grupos de edad y sexo,
se puede distinguir la cantidad de porciones de los 7 grupos de alimentos
recomendadas por el INAN en la Guia Visual de Alimentos del Paraguay (GVAP) del
afio 2018 (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2018), con porciones
expresadas en medidas caseras y gramos (peso crudo y neto), teniendo en cuenta los
grupos de edad y sexo, que van desde pre-escolares hasta adultos mayores, incluyendo
a embarazadas adultas, adolescentes y mujeres que dan de mamar, se encuentran las

porciones recomendadas para la poblacion objetivo de la presente investigacion.

El Valor Calérico Total (VCT) recomendado se diferencia a partir de los dos
afos, debido a que las necesidades energéticas no son iguales para ambos sexos, a
medida que la edad aumenta, lo hacen la cantidad de porciones recomendadas para
cubrir las necesidades de macro y micronutrientes, a fin de garantizar el crecimiento

adecuado.
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Tabla 1- Porciones de alimentos recomendadas por grupos de edad y sexo

Numero de porciones de alimentos recomendados por grupos de edad

Grupo de Cantidad (g) porciones recomendadas- INAN Pre-escolar Escolar Adolescentes Adolescentes
alimentos
2-5 afnos 6-9 afios 10-13 afios 14-18 afios
1 Porcion H M H M H M H M
Gramos Medidas caseras 1300 1200 1500 1400 2100 1900 2500 2050
(en crudo) Kcal Kcal Kcal Kcal Kcal Kcal Kcal Kcal
Cereales, 40gdearroz;45gde 1/4 taza o 3 cdas.; 1/4 taza: 2 2 2 2 4 3 6 4
tubérculosy harina de maiz ; 40 g 1 nido; tamafio del largor del
derivados  de fideo; 100 g de mango de la cucharg;
mandioca; 200 g de tamafio del pufio cerrado de
papa; 150 g de batata. la mano; tamafio del pufio
cerrado de la mano.
Panificados 50 g de galleta; 50 g 1 unidad; 10 unidades 1-2 1-2 2 2 2 2 2 2
de palito/coquito.
Verduras 100 g de verduras 1taza;1/2taza; 1 1 2 2 3 3 4 4
crudas; 100 g de
verduras cocidas.
Frutas 140 g de manzana; 1 wunidad; 1 wunidad; 1 2 2 3 3 3 3 3 3
120 g de pera; 110 g unidad; 1 unidad; 1/2 unidad
de banana; 180 g de chica; 3 rodajas; 12
naranja; 200 g de unidades
mamon; 130 g de
pifia; 100 g de uva.
Lechey 200 ml de leche; 200 1 taza; 1 taza 3 3 3 3 4 4 4 4
derivados g de yogurt; 30 gde 1 feta o un pedazo del

queso.

tamafio de una cajita de
fosforos.
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Carnesy 50 g de carne Tamafo de la mano (grosor 1 1 2 2 4
huevos vacuna/higado; 50 g fino); 1 cda colmada; 5

de carne molida I6bulos; 1 muslo; 1 palmade

50 g de rifibn la mano; 2 cdas; 1 unidad.

50 g de pollo

50 g de pescado

50 g de atun enlatado

50 g de huevo de

gallina.
Legumbres 50 g de 1/4tazao 4 cdas. Y Y 1 1 1
secas porotos/lenteja/arveja
Azlcaresy 5 g deazlcar; 6 gde 1 cdta.; 1 cdta.; 1 cdta. 2 2 4 4 4
mieles miel de abeja/cafa; 5
g de dulce.
Aceites y 5 ml de aceite; 12g 1 cda; 1 cda,; 2 2 2 2 3
grasas de mayonesa; 6 g de 1 cda.; 12 unidades.
margarina; 8 g de
mani.

Fuente: Guia Visual de Alimentos del Paraguay (GVAP) del afio 2018 (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricién, 2018)
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2.5 Necesidades nutricionales

En concordancia con las necesidades energéticas de los nifios/as y adolescentes en
edad escolar, para poblacion sana, los requerimientos estan determinados por una serie
de factores: metabolismo basal (MB), velocidad de crecimiento y gasto energético
debido a la actividad (Lucas etal., 2012). Estos requerimientos (Requerimientos
Energeticos Estimados-REE), deben cubrir no solamente lo necesario para el
metabolismo basal, termogénesis inducida por la dieta y la actividad fisica (variable
de un nifio a otro), sino también lo asociado al anabolismo o depdsito de tejidos en
crecimiento (Enterria & Gonzalez, 2012). Se estima que la cantidad de energia
correspondiente al crecimiento en cada etapa es de 20 kcal/dia en la infancia y 25

kcal/dia en la adolescencia (Mufioz Hornillos et al., 2014).

En la adolescencia, las necesidades caloricas son superiores en comparacion
con otras etapas del ciclo vital (personas sanas), ademas de estar muy relacionadas al
grado de actividad fisica que realiza el o la adolescente, la cantidad de energia
necesaria va aumentando en nimeros absolutos, al igual que en la infancia disminuyen

al aumentar la edad en relacion al peso corporal (Mufioz Hornillos et al., 2014).

En relacion al agua en la Guia alimentaria para la Nifia y el Nifio en edad
escolar de Bolivia (2013), se menciona que es un alimento sin aporte caldrico, ademas
de ser esencial para la vida, debido a que el cuerpo humano esta conformado en su
mayor parte por liquido (65-70% en el adulto). El agua tiene la funcién de ayudar en
la eliminacion de impurezas, toxinas a través de la orina, transpiracion y regulacion de

la temperatura corporal (Cruz et al., 2013).

En cuanto al aporte proteico recomendado, siendo la adolescencia una
importante etapa de crecimiento de masa corporal (masa magra), es necesaria una
importante ingesta proteica. Existen diferencias con relacion al sexo, la ingesta
recomendada por unidad de peso es 0.95 g/kg/dia para el rango de 4-13 afios y 0.85
g/kg/dia para el de 14-18 afios, se sugiere que el 50.0% de las proteinas sea de origen
animal, con el fin de asegurar el correcto aporte de aminoacidos esenciales (Mufioz

Hornillos et al., 2014). Las Necesidades Energéticas Estimadas (NEE), entendiéndose
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por NEE la necesidad energética media por grupos de edad para individuos sanos de
peso normal, se dividen por sexo a partir del grupo de edad comprendido entre los 3-
8 afios y 9-18 afios (Lucas et al., 2012).

En las GAP (2015) se menciona que las proteinas tienen por funcién principal
la formacion de las células, tejidos, 6rganos, piel, huesos, musculos y sangre, ademas
de participar en la composicion de hormonas y anticuerpos del organismo (Instituto

Nacional de Alimentacion y Nutricién, 2015a).

Las funciones que desempefian las proteinas: intervienen en la formacion de
células, tejidos corporales, componente esencial de hormonas y enzimas reguladoras
del metabolismo y anticuerpos (...), conjuntamente, intervienen en la regeneracion de
los tejidos; constituyentes de los huesos, muasculos, piel, cabello y ufias (Cruz et al.,
2013).

Con respecto a los lipidos, sustancias encargadas de proporcionar energia al
organismo, entre sus funciones se pueden mencionar colaboracién en la absorcién de
vitaminas liposolubles y composicion de hormonas (Instituto Nacional de
Alimentacién y Nutricidon, 2015a), igualmente contribuyen a la mejora de texturas,
sabor y palatabilidad de los alimentos (Mufioz Hornillos et al., 2014). Ademas de,
cubrir a todos los 6rganos del cuerpo con el fin de protegerlos de posibles contusiones,
protectores del organismo cuando la temperatura corporal es muy baja (menos de
15°C) (Cruz et al., 2013). Los acidos grasos se clasifican en: saturados (gran contenido
de colesterol, presentes en alimentos de origen animal), poliinsaturados (aceites de
origen vegetal, girasol, mani, soya, maiz, de oliva y los aceites de pescado) e
insaturados (Cruz et al., 2013).

En relacion a la composicién de las grasas, dentro de las GAP, se menciona
que las grasas saturadas en su mayoria se encuentran en los alimentos de origen animal,
su consumo excesivo ocasiona dafos en el corazén y circulacion sanguinea, en
consecuencia, se recomienda su ingesta en pequefias cantidades. En tanto, que las

monoinsaturadas abundan en loa aceites vegetales (oliva y canola) y las
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poliinsaturadas estan presentes en aceites vegetales, frutos secos y alimentos de origen

marino (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2015a).

En cuanto a los Hidratos de Carbono (HC), en las GAP (2015) se menciona
que se encuentran en los alimentos en forma de azucares simples y de almidones; al
respecto la OMS recomienda que el consumo de azlcares simples no supere el 10.0%
del total energético, con el objetivo de evitar la cariogénesis infantil y obesidad
(Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2015a; Mufioz Hornillos et al., 2014).
Estos alimentos constituyen la mayor fuente de energia en la alimentacién permitiendo
al ser humano desarrollar todas sus actividades diarias. Los HC se dividen en simples,
los cuales son aquellos que aportan calorias y casi nada de otros nutrientes, en tanto
que los complejos son los almidones que se desdoblan lentamente en forma de azdcar

para ser digeridos, actuando en forma de reserva energetica en el organismo.

En correspondencia a la fibra, la cual corresponde a la parte comestible de las
frutas, verduras, legumbres y cereales que el intestino delgado es incapaz de digerir y
absorber, al no poseer las enzimas necesarias para procesarla, sus funciones son
regulacion de la motilidad intestinal y el tiempo de transito, colaboran en la prevencion
de cancer colorectal y diverticulosis (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion,
2015a) .En nifios sanos con una dieta mixta, la recomendacion era aumentar su ingesta
a partir de los 2 afios y consumir una cantidad en gramos equivalente a la edad en afios
mas 5 (Mufioz Hornillos et al., 2014).

La distribucion de macronutrientes recomendada para el grupo de edad
comprendido entre 4 y 18 afios de edad es 45-65% en forma de hidratos de carbono,
lipidos 25-35% vy proteinas 10-30% (Lucas et al., 2012). Mientras que el Food and
Nutrition Board (Food and Nutrition Board; Institute of Medicine; National
Academies & Institute of Medicine of the National Academies, 2011) establece una

distribucion aceptable de macronutrientes (Tabla 2).
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Tabla 2 - Distribucion aceptable de macronutrientes

Macronutriente Rango (porcentaje de energia)
Nifios/as (1-3 afios) Nifios/as (4-18 afios)
Grasas 30-40 25-35
Carbohidratos 45-65 45-65
Proteinas 5-20 10-30

Fuente: Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohidrate, Fiber, Fat, Fatty Acids, Cholesterol,
Protein, and Amino Acids (2002/2005) (Food and Nutrition Board; Institute of Medicine; National
Academies & Institute of Medicine of the National Academies, 2011)

El Food and Nutrition Board establece las recomendaciones en gramos para los
macronutrientes, lo cual puede observarse en la Tabla 3, en el caso de las grasas no
existe una recomendacion de cual es la cantidad en gramos que debe ser consumida, si

se hallaron recomendaciones en cuanto a los porcentajes aceptables.

Tabla 3 - Aportes dietéticos recomendados- Macronutrientes

Aportes dietéticos recomendados- Macronutrientes

Grupo de edad Carbohidratos (g/d) Fibra total (g/d) Grasas Proteinas (g/d)

1-3 afios 130 19 ND 13

4-8 afos 130 25 ND 19
Hombres

9-13 afios 130 31 ND 34

14-18 afios 130 38 ND 52
Mujeres

9-13 afios 130 26 ND 34

14-18 afios 130 26 ND 46

Fuente: Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohidrate, Fiber, Fat, Fatty Acids, Cholesterol,
Protein, and Amino Acids (2002/2005) (Food and Nutrition Board; Institute of Medicine; National
Academies & Institute of Medicine of the National Academies, 2011)

En base a lo mencionado recientemente sobre los macronutrientes (proteinas,
carbohidratos y lipidos), se deduce que la provision del almuerzo escolar dentro de las
instituciones educativas establece la oportunidad de traducir los conceptos teéricos
sobre macronutrientes a menus equilibrados, con una seleccion adecuada de alimentos,

asegurando la variedad en la oferta alimentaria.

Con respecto a los micronutrientes (vitaminas y minerales) necesarios para el
organismo en pequefas cantidades (Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion,
2015a), es imprescindible indicar que los mismos son esenciales para el crecimiento y
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desarrollo, utilizacion de los macronutrientes, mantenimiento de las defensas contra
enfermedades infecciosas, funciones fisiologicas y metabolicas (Mufioz Hornillos et
al., 2014). Necesariamente se debe asegurar su aporte por medio de los alimentos;
otros autores mencionan que son necesarios para el normal crecimiento y desarrollo,
su ingesta deficiente puede dar lugar a un crecimiento inadecuado y a enfermedades
(Lucas et al., 2012).

En relacion a las vitaminas se puede sefialar que la vitamina A es necesaria para
la formacion del sistema inmunoldgico, vision, crecimiento de los huesos,
constituyente del tejido epitelial y sintesis de la proteina transportadora de hierro a la

transferrina (Cruz et al., 2013).

En tanto que la vitamina C, desempefia funciones como:

“Antioxidante, formacion de tejido conectivo normal (matriz ésea), formacién de huesos y
curacion de las heridas, interviene en la sintesis de algunos corticoides, agente reductor,
favorece la absorcion de hierro. Ahorra vitamina A, E y algunas del complejo B al protegerlas

de la oxidacion” (Cruz et al., 2013).

En la Tabla 4, se observan las recomendaciones del Food and Nutrition Board
para las vitaminas y minerales (Ross et al., s. f.), para los distintos grupos de edad y
Sexo.

Tabla 4- Aportes dietéticos recomendados-Micronutrientes

Vitaminas Minerales

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fosforo Zinc  Sodio
edad A(ng/d) C(mg/d) (mg/d) (mg/d) (mg/d) (mg/d) (mg/d) (g/d)

1-3 afios 300 15 700 7 80 460 3 1,0
4-8 afos 400 25 1000 10 130 500 5 1,2
Hombres

9-13 afios 600 45 1300 8 240 1250 8 1,5
14-18 afios 900 75 1300 11 410 1250 11 1,5
Mujeres

9-13 afios 600 45 1300 8 240 1250 8 1,5
14-18 afios 700 65 1300 15 360 1250 9 1,5

Fuente: Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohidrate, Fiber, Fat, Fatty Acids, Cholesterol,
Protein, and Amino Acids (2002/2005)
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Durante la etapa de la infancia y adolescencia, ciertos minerales son
considerados criticos debido el papel que desempefian en el desarrollo, uno de ellos es
el hierro, que ejerce un papel fundamental en la prevencién de anemia por carencia de
hierro, con el fin de evitar esta privacion es esencial que en la planificacion de las
comidas se incorpore hierro heminico (de origen animal), en el caso de que la fuente
sea de origen vegetal se debe combinar con algun alimento rico en vitamina C, la cual
favorece la absorcion del hierro no hem (Lucas et al., 2012; Mufioz Hornillos et al.,
2014), sus requerimientos son constantes, desde el primer afio hasta la pubertad, siendo
mas facil cubrir sus requerimientos en la infancia, dado que en esta etapa ocurre un
aumento de la hemoglobina, ademas de la incorporacién de nuevos alimentos a la

dieta.

En la adolescencia, con respecto a los minerales se sefiala que el notable
crecimiento y maduracion del tejido dseo y de otros tejidos metabolicamente activos,
hacen que el calcio y el hierro cobren importancia (Mufioz Hornillos et al., 2014). Por
lo tanto, en la planificacion de los alimentos destinados a la poblacion en edad escolar
se debe asegurar la variedad y balance de alimentos ricos en minerales, fijando como

meta el aumento paulatino en la provision de los alimentos ricos en micronutrientes.

Mientras que el calcio es necesario para la mineralizacion y el mantenimiento
adecuados de los huesos en crecimiento, regulacion de la contraccion muscular,
coagulacion sanguinea, transmision de impulsos nerviosos y regulacion de la presion
sanguinea (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricidon, 2015a). Igualmente, las
necesidades de este mineral dependen de las tasas de absorcion del individuo y de
factores dietéticos (cantidad de proteina ingerida, vitamina D y fosforo) (Lucas et al.,
2012; Mufioz Hornillos et al., 2014).

Otro mineral considerado critico en la edad escolar es el zinc, el cual es esencial
para el crecimiento, defensa del organismo, actividad de los fotorreceptores en la retina
y forma parte de la proteina salival, estimulando las papilas gustativas. Ademas, esta
asociado a una variedad de enzimas corporales/celulares involucradas en el

metabolismo energético, sintesis de proteina, en caso de deficiencia en el aporte se
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presenta crecimiento insuficiente, mal apetito, pérdida de agudeza en la percepcion de
los sabores y deficiente curacion de las heridas (Cruz et al., 2013; Instituto Nacional

de Alimentacion y Nutricion, 2015a; Lucas et al., 2012).

Con respecto al sodio, cumple funciones como regulador del equilibrio y
distribucion del agua, ademas sirve para la transmision de impulsos nerviosos, se
encuentra disponible en leche, huevos, alimentos procesados, polvo de hornear,
bicarbonato de sodio y sal comun (Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricién,
2015a).

El fésforo es esencial en el almacenamiento y transferencia de energia en el
organismo (ATP), sintesis de nucleotidos, formacion del hueso y mantenimiento del
pH, como fuentes alimentarias se puede mencionar a lacteos y derivados, carnes,
huevos, legumbres, cereales y derivados integrales (Enterria & Gonzélez, 2012) .El
magnesio es un cofactor de numerosos sistemas enzimaticos, como fuentes
alimentarias se cita a los vegetales de hoja verde, cereales no refinados, frutos secos,

carnes y lacteos (Enterria & Gonzélez, 2012).

2.6 Comedores escolares: recomendaciones, caracteristicas

El &mbito familiar constituye el medio mas comdn para cubrir las necesidades
alimentarias, a su vez la alimentacion debe ser eficaz y gratificante. Teniendo en
cuenta que los nifios/as aprenden de lo que ven, el espacio destinado al comedor
escolar debe ser limpio, con buena iluminacién y decoracion agradable (Mufioz
Hornillos et al., 2014).

El comedor escolar, ademas de ser el lugar destinado a la provision de
alimentos, posee otras propiedades que lo diferencian de otros servicios de
alimentacion, genera impactos culturales, gastronémicos, educativos y es un espacio
de socializacion, en donde se estimula la participacion de los beneficiarios y su

relacionamiento con comparfieros y docentes (Aranceta Bartrina et al., 2008).
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Los programas de alimentacion escolar, dependiendo del tipo de intervencion
poseen la capacidad de influenciar positivamente en varios aspectos: participacion
escolar (aumento de la matricula, asistencia, desercion escolar y progreso en el ciclo
educativo) y logro educativo (mejor desempefio en pruebas de evaluacion del
aprendizaje) (Maldonado, 2013).

El almuerzo escolar realiza una significativa contribucion al aporte calorico
diario, igualmente es considerada una de las principales comidas del dia, su aporte
sostenido puede contribuir a la mejora del estado nutricional de los beneficiarios,
ademas de formar y fortalecer habitos alimentarios saludables (Britos et al., 2016).

El comedor escolar puede y debe ser un espacio en el que diariamente se
incorporen habitos alimentarios saludables, conjuntamente el conocimiento de normas
para una adecuada incorporacion de habitos alimentarios que perduren a lo largo de la
vida, siendo fundamental el entendimiento de los factores culturales que influyen en

la seleccion y consumo de los alimentos (Espinal et al., 2018).

La escolarizacion permite la adquisicion de cierto grado de autonomia
alimentaria, dado que se realizan algunas comidas fuera del hogar, en los comedores
escolares, en los cuales no es posible la supervision familiar. En consecuencia, es
necesario considerar el impacto cultural, gastronémico, educativo y la experiencia de

socializacion (Calle, 2007).

En relacién al men0 escolar, se especifica que debe haber variedad en la
seleccion de alimentos, el agua debe ser la bebida a consumir con el almuerzo,
conjuntamente se hace referencia al tipo de menus a ser elaborados, los cuales deben
ser adaptados a la cocina tradicional, ser atractivos a los sentidos y variados para su
consumo, ajustados en cuanto a macronutrientes, micronutrientes y energia, siendo

fundamental la aplicacion de controles sanitarios (Quintana et al., 2010).

Dentro de los lineamientos técnico administrativos y estandares de calidad de
la alimentacién complementaria escolar de Bolivia (2015) se resalta que para la
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planificacion del menu se debe buscar la participacion de todos los sectores
involucrados, estimular la produccion de huertos escolares pedagogicos ecoldgicos,
considerar la disponibilidad local de alimentos e inclusion del pequefio productor
(Britos et al., 2016).

Los requisitos nutricionales que deben cumplir los menus escolares son: cubrir
alrededor del 35% de las necesidades energéticas diarias, los aportes deben adecuarse
a la edad y sexo, el perfil calorico se debe calcular considerando la ingesta de todo el
dia y aportar las ingestas recomendadas de micronutrientes (Mufioz Hornillos et al.,
2014).

En Paraguay, la ley 5210/2014 “De alimentacion escolar y control sanitario”
fue creada “en atencion a los derechos de la alimentacién y la salud del estudiante, con
el fin de garantizar su bienestar fisico durante el periodo de asistencia en la Institucion
Educativa” (Articulo N°1, Ley N° 5210, 2014). Conjuntamente, en el articulo N°9 se
establecieron los “principios de la alimentacidn escolar: universalidad, equidad,
sostenibilidad, participacion, descentralizacion e integralidad” (Ministerio de
Educacion y Cultura, 2014).

Por medio de la Resolucion N°15866/2015 se instauran los lineamientos
técnicos administrativos y estandares que establecen las orientaciones basicas y
directrices para implementar en las instituciones educativas el Programa de
Alimentacion Escolar del Paraguay (PAEP) (...) uno de los objetivos especificos hace
referencia a la promocién de una alimentacién variada, inocua, nutricional y
culturalmente adecuada, priorizado la adquisicion de productos alimenticios de la
agricultura familiar (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015d) (Objetivo especifico
¢, Resolucion N° 15866/2015, 2015).

Por medio de la provision de almuerzo escolar en las instituciones educativas,
se tiene la oportunidad de ampliar la variedad de alimentos a ser consumidos por los
nifios/as y adolescentes, lo cual se traduce en la posibilidad de aumentar la provision
de nutrientes acordes a estas etapas de desarrollo y crecimiento, en las cuales la
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ausencia de una alimentacién adecuada puede generar efectos deletéreos en las

diferentes etapas que componen el desarrollo de los seres humanos.

Para alcanzar una adherencia eficaz y sostenible en el tiempo es necesaria la
inclusion de actividades tendientes a la implementacion y fortalecimiento de acciones
enfocadas en educacion nutricional, lo cual complementara la provision de alimentos,
ademas de reducir el desperdicio de alimentos, lo cual conlleva al mal
aprovechamiento de los recursos econémicos y humanos destinados a la preparacion
y distribucion de los alimentos. Esta educacion puede tener lugar en la casa (informal),
con los padres como modelos, a traves de una dieta con una amplia variedad de
alimentos (Lucas etal., 2012). La comida familiar puede ser utilizada como una
herramienta para estimular el desarrollo cognitivo y lenguaje. Dentro del entorno
escolar, los educadores serian los responsables del desarrollo de actividades enfocadas
en el aprendizaje de conceptos de nutricidn, los cuales deben ser adecuados al nivel de

desarrollo de los nifios/as y adolescentes (Lucas et al., 2012).

Otros autores, coinciden en mencionar que la educacion nutricional debe
plantearse en distintos ambitos, el familiar y los comedores escolares, son
considerados espacios ideales para la promocion de habitos alimentarios saludables
que contribuyan a mejorar la seleccion de alimentos de los beneficiarios y por medio
de ellos de sus familias. En los almuerzos escolares se debe ampliar la oferta variada
de alimentos, ser adecuados al area geografica, proporcionar la cantidad apropiada a
la edad del beneficiario y actividad fisica. Otro aspecto que resaltan las autoras es que
la comida nunca debe utilizarse como premio o castigo, sino como un acto lidico, de

relacion familiar y social (Enterria & Gonzélez, 2012).

2.7 Alimentacion escolar en Paraguay

En la Republica del Paraguay, el PAE atravesé por varios periodos:

Fase 1 — Inicio (1940- 1995): el objetivo fue contribuir a la permanencia de
los nifios en las escuelas, retencion escolar, mejoramiento del rendimiento escolar,

aseguramiento de alimentos a los nifios, los mismos eran vaso de leche y complemento
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solido (pan lacteado o galleta, fortificados) con cobertura focalizada en instituciones

ubicadas en zonas vulnerables (FAO, 2013).

Fase 2 (1995-2000): se mantuvo la cobertura focalizada en instituciones
ubicadas en zonas vulnerables (FAO, 2013).

Fase 3 (2001-2005): los suministros provistos fueron vaso de leche con un
alimento sélido (pan lacteado, galletas, galletitas); almuerzo escolar: comidas

deshidratadas. La cobertura se mantuvo igual que en las fases 1y 2 (FAO, 2013).

Fase 4 (2006-2010): alimentos provistos en la merienda eran vaso de leche con
alimento sdlido (pan lacteado, galletas, galletitas); almuerzo escolar, promocion de
platos populares (soyo, picaditos de carne, fideos a la manteca, puré de papa, guisos
de arroz, fideo con carne, mandioca, caldos de verduras, arroz blanco con pollo,
ensaladas de lechuga, tomate o repollo, frutas de estacion), con cobertura focalizada
(FAO, 2013).

Fase 5 (2011-2013): la cobertura comenzd a ser universal, beneficiando al 80%
de los matriculados (527000 nifios de educacion inicial y basica). El almuerzo escolar

aun era incipiente, realizandose en algunas instituciones educativas (FAO, 2013).

El PAEP generd ciertos cambios en la alimentacion escolar: enfoque de
derecho (respuesta al derecho humano a la alimentacion, derecho de los estudiantes a
la alimentacion durante su permanencia en clase), alimentacion adecuada (variedad,
balance y adecuacion a las necesidades de los estudiantes); y el enfoque educativo
dado a la alimentacion escolar comprende el servicio de Alimentacion Escolar (AE) y
Educacién Alimentaria Nutricional (EAN) (Villalba, 2015).

En cuanto a los componentes del PAEP, se menciona que comprenden la

concepcioén de una gestion democratica donde la participacion social sea estimulada

por medio de espacios de planificacion, educacion alimentaria nutricional,
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acompafiamiento de la implementacion y constante evaluacion de las acciones que

componen el programa (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015a).

Igualmente se enfoca en la concepcion de seguridad alimentaria y nutricional
en la planificacién de menus balanceados, adecuados y saludables, que promuevan el
proceso de afirmacion de la identidad cultural, ademas de la oferta de alimentos
variados priorizando a los frescos por ser mas ricos en nutrientes y seguros, destacando
a la agricultura local, con una logistica centrada en la sostenibilidad, continuidad y
seguridad microbiolégica, quimica y fisica en todas las etapas de produccion de los
alimentos, las cuales comprenden desde la siembra del alimento hasta su distribucion

a los beneficiarios del PAEP (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015a).

Otro componente se orienta en la formacion de habitos alimentarios en los
beneficiarios por medio de estrategias educativas, las cuales tienen como objetivo
generar impactos positivos en el rendimiento, retencion escolar, cambio en el
comportamiento alimentario, el cual se traducira en una mejor asimilacién de
contenidos, superacion de la aparicién de enfermedades cronicas no transmisibles
relacionadas con la alimentacion y estilos de vida (Ministerio de Educacion y Cultura,
2015a). Para la concrecién de todo lo mencionado recientemente es necesario

involucrar a toda la comunidad educativa y sociedad.

Es fundamental mencionar que el PAEP, tiene como finalidad contribuir a la
formacion de habitos alimentarios y estilos de vida saludables, mediante la educacién
y la asistencia alimentaria permanente. Ademas, su objetivo general comprende
atender las necesidades nutricionales de los estudiantes durante su permanencia en la
escuela, para generar habitos alimentarios, estilos de vida saludables y contribuir a la

mejora del rendimiento y retencién escolar (Villalba, 2015).

2.8 Marco legal de la alimentacidon escolar en Paraguay
La alimentacion escolar en la Republica del Paraguay esta regulada por una
serie de leyes, decretos y resoluciones. A continuacion, se presenta un resumen de

dicho marco legal:
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Primeramente, en el afio 1994 se sanciona la Ley N° 806 de creacion del
programa de complemento nutricional escolar, en su articulo N°1 menciona que los
beneficiarios seran los estudiantes de las escuelas publicas pre-primarias y primarias
cuyos destinatarios comprenden a la poblacién de escasos recursos y se encuentran
ubicadas en zonas rurales y urbanas periféricas. La identificacion de estas instituciones
quedara a cargo del MEC, el cual deberd trabajar en coordinacion con las
gobernaciones departamentales y estas a su vez con los municipios componentes del
Departamento eran los encargados de identificar a las escuelas en las cuales eran
proveidos sin costo y de forma diaria a cada alumno, la cantidad de 250 cc. de leche
animal o vegetal (Ministerio de Educacion y Cultura, 1995).

Posteriormente en el afio 1998 se crea la Ley N° 1264, Ley General de
Educacion, en su articulo N°1 sefiala que “todo habitante de la Republica tiene derecho
a una educacion integral y permanente (...) la cual debe ser realizada en el contexto

de la cultura de la comunidad” (Ministerio de Educacion y Cultura, 1998).

Mientras que en el afio 1999 se promulga la ley N° 1443 “Que crea el sistema
de complemento nutricional y control sanitario en las escuelas” (ley actualmente
derogada), en la cual se menciona que fue creado para beneficio de alumnos del primer
nivel (El y EEB de primer y segundo ciclo) de la Educacion Formal de instituciones
educativas publicas. Conjuntamente en al articulo 2 se menciona la provision de leche
enriquecida y un alimento solido rico en proteinas con refuerzo de vitaminas “A y D”,

hierro y yodo (Ministerio de Educacion y Cultura, 1999).

En el afio 2001, se promulga la ley N° 1793, en la cual se menciona que el
sistema de complemento nutricional estard compuesto por los siguientes programas:
de preferencia provision de leche natural o enriquecida, un alimento solido rico en
proteinas con adicion de vitaminas A y D, hierro y yodo o en su defecto un alimento
gue permita complementar de forma adecuada las necesidades energéticas, proteicas y
otros nutrientes necesarios en la edad escolar. En los programas mencionados

recientemente la racion a ser cubierta diariamente debia aproximarse a 600
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(seiscientas) calorias, las cuales deberan cubrir las necesidades energéticas de los

estudiantes para asimilar las horas de clase (Poder Legislativo, 2001).

Durante el afio 2003, por medio de la ley N° 2051, se establece el sistema de
contrataciones del sector publico, el cual tiene como objeto regular las acciones de
planeamiento, programacion, presupuesto, contratacion, ejecucion, erogacion y
control de las adquisiciones de todo tipo de bienes, contratacion de servicios,
consultoria, obras publicas y servicios relacionados con las mismas (Poder Legislativo,
2002).

En tanto que, en el afio 2010, se promulga la ley N° 4098, en la que se modifica
y amplia el articulo 2° de la ley N° 1443. En la misma se establece que al complemento
nutricional ademas de los programas mencionados previamente se le sumo la provision
de antiparasitarios para cada estudiante y en caso de necesidad se debe repetir la dosis
cuantas veces sea necesario con el fin de lograr la recuperacion total. Se produce un
aumento en la cantidad de calorias a ser provista por medio de los alimentos, pasando
de 600 a por lo menos 750 (setecientos cincuenta), las cuales cubririan las necesidades
energéticas de los alumnos durante las horas de clase (Poder Legislativo, 2010).

Por ultimo, en el afio 2014 se sanciona la ley N° 5210 De alimentacién escolar
y control sanitario, la cual en su articulo N°2 define a la alimentacion escolar, la cual
hace referencia a la alimentacion, variada, balanceada, de calidad éptima adecuada a
los requerimientos nutricionales de cada grupo etario, proporcionada dentro del
régimen escolar, debiendo estar adecuada a las caracteristicas socio-culturales y la
disponibilidad de productos e insumos alimenticios propios de los territorios,
conjuntamente se deben promover acciones pedagdgicas que posibiliten una
experiencia educativa que contribuya a la formacion de habitos alimentarios
saludables, ademéas del desarrollo de componentes pedagdgicos relacionados al
derecho a la alimentacion y seguridad alimentaria, con la participacion de la

comunidad educativa (Ministerio de Educacion y Cultura, 2014).
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En el articulo N° 9 de la ley N° 5210, se establecen los principios de la
Alimentacién Escolar (AE): universalidad (dirigida a todos los estudiantes, a fin de
garantizar el derecho a la alimentacidn); equidad (acceso de todos los beneficiarios a
una AE saludable, inocua y nutricionalmente adecuada siendo considerada la
diversidad cultural e inclusion social); sostenibilidad (acceso regular y permanente a
una alimentacion adecuada y saludable durante todos los dias del afio lectivo a
alimentos inocuos, de calidad y nutricionalmente aceptados, los cuales deben provenir
de la produccién nacional); participacion (activa e inclusiva de la poblacion local,
departamental y nacional en todas las etapas del proceso con el fin de lograr la
implementacién de la alimentacion escolar saludable y sostenible); descentralizacion
(laresponsabilidad en la implementacion de la politica debe ser compartida, distribuida
y coordinada, involucrando a los tres niveles de gobierno en conjunto con la sociedad
civil) e integralidad (vinculacidn al territorio, diversidad cultural, educacion, salud y
proteccion ambiental) (Ministerio de Educacion y Cultura, 2014).

En la ley mencionada recientemente fueron establecidas las directrices de la
alimentacion escolar: basada en una dieta saludable y adecuada para el estudiante; uso
de alimentos variados e inocuos, utilizando grupos de alimentos fijados en las GAP,
debiendo respetarse las preferencias nutricionales, habitos alimentarios, cultura y
tradicion alimentaria de la localidad en la cual reside el estudiante; los alimentos a ser
empleados en la AE deben cumplir con las exigencias de inocuidad y calidad; los
esquemas de alimentacion escolar seran disefiados en correspondencia a lo establecido
por el ente rector por profesionales calificados del area de la alimentacion y nutricion;
inclusion de la EAN en el Proceso de Ensefianza Aprendizaje (PEA) y priorizacion de
adquisicion de alimentos de la Agricultura Familiar (AF), ademas de la designacion
de instituciones educativas en zonas de extrema pobreza en base a los criterios fijados

por las autoridades competentes.

La ley N° 5210/14 se encuentra reglamentada por el decreto N° 2366, el cual
en su articulo N° 2 establece que la AE podra estar conformada por una racién o
combinacidon de desayuno, media mafiana, almuerzo, merienda y cena, de acuerdo a la

necesidad nutricional de los estudiantes, la cual sera estandarizada por institucion
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educativa. Los criterios a tener en cuenta para la definicion del tipo de alimentacion a
ser recibida por los estudiantes son: estado nutricional, rango etario, rendimiento
escolar, ausentismo y modalidades del sistema escolar. El servicio de AE podra ser
implementado mediante la preparacion de los alimentos en las escuelas, servicio de
plato servido, y otras modalidades permitidas segin la normativa vigente, teniendo
preferencia las de menor costo y que conjuntamente brinden un mayor beneficio y

cumplimiento de las directrices establecidas (Poder Legislativo, 2014).

Ademas de los marcos legales citados previamente y sus respectivos decretos
reglamentarios existen resoluciones, circulares y documentos de interés en los cuales
se tratan aspectos relacionados al PAEP. Con respecto a las resoluciones los puntos
mas relevantes fueron: resolucion de la Direccion Nacional de Contrataciones Publicas
(DNCP) 109/11 en la cual se aprueba el nuevo Pliego Estandar de Adquisicion para el
Sistema de Complemento Nutricional en las Escuelas (Direccion Nacional de
Contrataciones Publicas, 2011); resolucion 980/13 en la que se afirman actualizaciones
del Pliego de Bases y Condiciones (PBC) estandar de adquisicion de bienes para el
sistema de complemento nutricional en las escuelas publicas (Direccion Nacional de
Contrataciones Publicas, 2013); resolucion 128/12 perteneciente al Ministerio de
Salud Pudblica y Bienestar Social (MSPBS), el articulo 2° menciona que toda persona
que elabore y manipule alimentos destinados al almuerzo escolar debe contar con el
certificado de capacitacion para manipuladores de alimentos en Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM), el cual es emitido por el Instituto Nacional de Alimentacién y
Nutricion (INAN) u otra entidad reconocida por el MSPBS, mientras que el articulo 3
hace referencia a la empresa encargada de la elaboracion de los alimentos en su local,
la cual debe contar con Registro de Establecimiento (RE) emitido por el INAN. Por
ultimo, en el articulo 4 en el caso de que la empresa deba elaborar los alimentos en el
local de la Institucion Educativa debe contar con RE vigente e inscribir ante el INAN
el listado de los locales escolares donde elaborara el alimento (Instituto Nacional de

Alimentacion y Nutricion, 2015b).

En la resolucion de la DNCP 3152/15 se aprueban los PBC para la provision

de almuerzo escolar en la modalidad de catering, el cual ain esti vigente; en la
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resolucion 3025/16 se aprobaron las actualizaciones de los PBC y cartas de invitacion
estandar de los llamados a licitacion realizados mediante las modalidades
convencional y subasta a la baja electronica, dicha resolucién sigue vigente (Poder
Legislativo, 2015).

En la resolucion N° 15866 de junio de 2015 se aprueban los lineamientos
técnicos y administrativos para la implementacion del PAE en instituciones educativas
de gestion oficial y privada subvencionada dependientes del MEC, en dicha resolucién
se hace mencion a aspectos como ser marco normativo del PAEP, finalidad, objetivos,
componentes del PAEP, beneficiarios, alcance, acceso, procedimientos
administrativos, lineamientos técnicos y estandares de alimentacién escolar, servicios
de alimentacién (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015d). Posteriormente, en la
resolucion N° 19275, se modificd parcialmente el anexo de la resolucion N°
15866/2015, los cambios fueron inclusién en el anexo 5 (combinaciones de alimentos
para el almuerzo escolar); division del anexo 3 en anexos 3-a y 3-b; inclusion de los
modelos de llenado de formularios para la modalidad preparado en el local escolar y
modalidad de catering y ajustes del numeral 6.2.23, referente a las especificaciones
técnicas y consideraciones para la elaboracion del menu el punto g (cambios en la
redaccion sobre el consumo de frutas como media mafiana 0 como postre, se
establecieron dos opciones A: frutas y B: postres varios) (Ministerio de Educacion y
Cultura, 2015d, 2015e)

2.9 Caracteristicas o especificaciones técnicas que debe contener un PBC

Un PBC debe poseer aspectos comunes, con el objetivo de asegurar que la
empresa adjudicada tenga las directrices necesarias para la elaboracion de los
alimentos a ser distribuidos a los beneficiarios, estos aspectos se dividen en secciones

(Tabla 5) (Direccion Nacional de Contrataciones Publicas, 2016):

Tabla 5- Secciones de un PBC

Seccidn Contenido Subcontenidos
| Datos del llamado o subasta:
disposiciones especificas que
complementan las Instrucciones
a los Oferentes (IAO).
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Criterios de evaluacion y
calificacion: se utilizaran para
establecer la oferta evaluada
como la mas baja y las
calificaciones que debera poseer
el oferente para ejecutar el
contrato.

Criterios de evaluacion (IAO 35).

Andlisis de los precios ofertados.

Origen nacional.

Margen de preferencia.

Criterio para desempate de ofertas.
Requisitos de calificacion posterior:
financiera, experiencia y capacidad técnica.

capacidad

Suministros requeridos: incluye
las Especificaciones Técnicas
concernientes a los Bienes y

Especificaciones técnicas: aspectos nutricionales,
composicién y porcién del mend, mend ciclico,
calculo de cantidad de ingredientes para el almuerzo

servicios conexos a ser escolar, especificaciones de vida Util, aspectos
adquiridos. organolépticos, temperaturas definidas para el
almuerzo escolar, control de calidad, registros
sanitarios, condiciones minimas del servicio
requerido, contratacion del personal de la zona,
procedimiento para la prestacion del servicio.
Infraestructura y  equipamiento: infraestructura
minima, Equipamientos basicos minimos que deben
ser montados en la institucion educativa.
Indicaciones generales.
Procedimientos para entrega de los menus.

v Condiciones  especiales  del
contrato (CEC): incluye
clausulas especificas que son
propias para cada contrato y que
complementan las Condiciones
Generales del Contrato (CGC).

\Y/ Modelo de contrato: incluye la Objeto, documentos integrantes del contrato,
pro-forma del Contrato que procedimiento de contratacién, precio unitario y el
debera ser perfeccionado entre la  importe total a pagar por los bienes y/o servicios,
Contratante 'y el Oferente vigencia del contrato, plazo, lugar y condiciones de la
adjudicado. provision de bienes, administracién del contrato,

forma y términos para garantizar el cumplimiento del
contrato, multas, causales y procedimiento para
suspender temporalmente, dar por terminado
anticipadamente o rescindir el contrato, solucién de
controversias, anulacién de la adjudicacion.

VI Formularios:  contiene  los
Formularios de la Licitacion que
el Oferente debera presentar con
la oferta y ademas las que son
requeridas para la firma del
Contrato

VIl Anexos:

Anexo | — Documentos que

componen la oferta: contiene la
Lista de Documentos de caracter
formal y sustancial a ser
presentados por el oferente junto
con su oferta.

Anexo Il — Documentos a
presentar obligatoriamente para
la firma del contrato: requeridas
para la firma del contrato, una
vez notificada la adjudicacion.
Anexo Il — Estandarizacion de
preparaciones culinarias para el
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servicio del almuerzo/cena
escolar.
Fuente: PBC estandar.

Las especificaciones de interés para este estudio se encuentran en la seccion

I11: del PBC estandar, en la cual se hace referencia a aspectos como ser:

Especificaciones técnicas (fijadas por la entidad convocante en base a lo detallado
en la Ley N° 5210 de “Alimentacion Escolar y Control Sanitario”): del menu a ser
adquirido con sus respectivos ingredientes, inserto en el marco de la provision del
almuerzo escolar. Ademas, la convocante tiene la facultad de optar por el mend ciclico
que considere necesario, siendo precisa la consideracion de normas vigentes y
caracteristicas territoriales. Asimismo, la alimentacion de los beneficiarios debe estar
fundamentada en una dieta saludable y adecuada, utilizacion de alimentos variados e
inocuos, empleando los grupos de alimentos evidenciados en la olla nutricional de las
Guias Alimentarias del Paraguay (GAP). Por Gltimo, en esta seccion se indica que los
alimentos a ser servidos deben ser frescos, inocuos y de calidad para su consumo,
siendo procesados, envasados y transportados en condiciones que no representen un

riesgo para la salud (Direccién Nacional de Contrataciones Publicas, 2016).

Dentro de este apartado se establecen los siguientes aspectos:
Aspectos nutricionales: valor caldrico total (VCT) el cual es fraccionado teniendo en
cuenta los 5 tipos de comida (desayuno, media mafiana, almuerzo, merienda y cena)
basados en la distribucion porcentual establecida por la OMS en el afio 1986. Se
establece una variacion de £10% en relacion al contenido calorico establecido (Tabla
6), en donde se especifica que el almuerzo debe suministrar el 25% del VCT

(Direccion Nacional de Contrataciones Publicas, 2016) .

Tabla 6- Distribucion porcentual del VCT

Desayuno 20% VCT
Colacién 15% VCT
Almuerzo 25% VCT
Merienda 15% VCT
Cena 25% VCT

Fuente: OMS, Ginebra 1985 La distribucion porcentual actualmente se encuentran en proceso de revision y
actualizacion. (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015d)
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Mientras que el aporte calorico a ser cubierto por medio de la alimentacion
(Tabla 7), posee cifras diferentes segln se trate de un estudiante de pre-escolar, escolar
0 adolescente, en la resolucion N° 15866/2015 (Ministerio de Educacién y Cultura,
2015d).

Tabla 7- Distribucion del aporte calérico por grupos de edad

Edad Mujeres Varones Promedio 25 %
(almuerzo)
Pre-escolares 1200 Kcal 1300 Kcal 1250 Kcal 312.5 Kcal
2-5 afios
Escolares 1400 Kcal 1500 Kcal 1450 Kcal 362.5 Kcal
6-9 afios
Adolescentes 1900 Kcal 2100 Kcal 2000 Kcal 500 Kcal
10 a 13 afios
Adolescentes 2050 Kcal 2500 Kcal 2275 Kcal 568.75 Kcal
10 a 14 afios

Fuente: Guias alimentarias del Paraguay 2015, basado en Human Requeriments FAO/OMS/UNU 2001

Composicion y porcion del mend: se deben incluir plato principal y guarnicion

cuando corresponda, ensalada, postre.

El plato principal podra estar conformado por una preparacion unica (guisados,
caldos, estofados), guarnicion (puré de papas/calabaza/zapallo, arroz blanco, fideo,
polenta, mandioca y/o batata), se permite el uso de condimentos aromaticos, los cuales
resaltan aspectos organolépticos de los alimentos sin aportar calorias en cantidades
elevadas. En la Tabla 8 se mencionan las caracteristicas generales del plato principal,
detallandose los tipos de fuentes proteicas, formas de coccién acordes a una
alimentacion saludable, opciones de acompafiamiento para el plato y la frecuencia de
consumo recomendada para cada alimento proteico, con el fin de cumplir con las
recomendaciones del INAN y lograr el equilibrio de aminoacidos (Direccion Nacional

de Contrataciones Publicas, 2016).

Ensalada: a ser servida en un recipiente independiente del plato principal y
compuesta de forma obligatoria por al menos 2 hortalizas, las combinaciones han de
adecuarse a la disponibilidad de alimentos, evitando la repeticion consecutiva de
ingredientes, debiendo ser variados, previendo su repeticion en dias consecutivos,
como aderezos estan permitidos sal, aceite vegetal, y/o limén, y/o vinagre, y/o especias
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aromaticas. El reemplazo de una hortaliza est4 permitido en caso de escasa o nula
produccién. Ademas, en caso de que el plato principal contenga legumbres se deben
evitar los componentes aliaceos, debido a que esta combinaciéon es de dificil digestion
(Direccion Nacional de Contrataciones Publicas, 2016; Ministerio de Educacion y
Cultura, 2015d).

Tabla 8 - Caracteristicas generales del plato principal

Fuente de proteina Formas de Acompafiados de (Guarnicion) Frecuencia de
coccion consumo
Carne vacuna Caldos, guisado, Puré de Papa/calabaza/zapallo, 1 a 2 wveces por
(sin grasa visible) estofado, fideo, arroz, harina de maiz, semana
horneado, grillé mandioca/batata
Carne de ave Caldos, guisado, Puré de Papa/calabaza/zapallo, 1 a 2 wveces por
(sin grasa visible ni estofado, fideo, arroz, harina de maiz, semana
piel y huesos) horneado, grillé  mandioca/batata
Menudencias Caldos, guisado, Puré de Papa/calabaza/zapallo, En caso de las
(higadoy estofado, fideo, arroz, harina de maiz, menudencias 1 vez
mondongo) horneado, grillé  mandioca/batata a la semana.
Legumbres Caldos, guisado, Puré de Papa/calabaza/zapallo, 1 a 2 veces por
(todas las estofado, fideo, arroz, harina de maiz, semana
variedades) horneado, grillé  mandioca/batata
Carne de pescado Caldos, guisado, Puré de Papa/calabaza/zapallo, 1 vez a la semana.
(sin escamas y sin estofado, fideo, arroz, harina de maiz,
espinas) horneado, grillé  mandioca/batata

Fuente: (Direccion Nacional de Contrataciones Pablicas, 2016)

Postre: se establecieron aspectos a ser tenidos en cuenta para su suministro,
siendo obligatoria su variedad y frecuencia: frutas (al menos 2 diferentes/ semana,
siempre teniendo en cuenta la disponibilidad temporal) diariamente 0 como minimo 3
veces a la semana; compota de frutas, dulces, postres con leche todos de acuerdo a la
disponibilidad estacional con una frecuencia de 1 a 2 veces por semana; la ensalada de
frutas habra de tener al menos 3 variedades de frutas (Direccion Nacional de
Contrataciones Publicas, 2016; Ministerio de Educacion y Cultura, 2015d).

Conjuntamente se establecieron en el PBC estandar distintas opciones de
postre, las cuales podran ser utilizadas como reemplazo a los fijados en el menu de
cada PBC. Entre las opciones de postre se puede mencionar a: frutas como ensalada,

banana con miel, dulce de batata/membrillo, dulce de mamoén/ calabaza o similares,
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compota de frutas, alimento a base de mani (barra de mani) el cual puede ser cambiado
por mani con miel, arroz con leche intercambiable por candial, crema 0 mazamorra

(Direccion Nacional de Contrataciones Publicas, 2016).

Menu ciclico: se establece la aplicacion del esquema para cuatro semanas, de
esta forma se estaria evitando la repeticion de platos de comida, simplificacion de la
preparacion del mend, optimizacion de compras y provision de insumos, igualmente
este tipo de esquema favorece el servicio y entrenamiento del personal (Direccidn

Nacional de Contrataciones Publicas, 2016).

Los alimentos que formaran parte del menu ciclico deberan ser elaborados en
el dia a ser servidos. La presentacion de los alimentos deberd ser acorde a las
posibilidades de masticacion para la edad de los/as alumnos/as, en especial para las
instituciones educativas especiales, habida cuenta que la alimentacién es también un
espacio de ensefianza y aprendizaje para los estudiantes (Gobierno de Aragon, 2013;
Ministerio de Educacion y Cultura, 2015d).

Aspectos organolépticos: no serdn aceptados ingredientes y preparaciones
culinarias cuyas caracteristicas organolépticas estén alteradas, el aspecto debe ser el
propio de cada componente del menu (plato, principal, ensalada, postre), color
caracteristico exento de olores extrafios y de sabor agradable, libre de sabores extrafios
(Direccion Nacional de Contrataciones Publicas, 2016; Ministerio de Educacién y
Cultura, 2015d).

Temperatura: las distintas preparaciones presentan temperaturas consideradas
adecuadas, el plato principal >65 °C, la ensalada y los postres a base de leche <5 °C,
mientras que las frutas, turrones, entre otros a temperatura ambiente. Dicha
recomendacion coincide con lo expresado por la OMS a fin de garantizar la inocuidad
de los alimentos destinados al consumo humano (Ministerio de Educacion y Cultura,
2015d; OMS, 2007).
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Control de calidad: las provisiones componentes del almuerzo escolar, deben
ser transportadas Yy distribuidas en condiciones adecuadas con el objetivo de ofrecer
garantias de inocuidad para la salud de los beneficiarios. Los alimentos incluidos en el
almuerzo escolar pueden ser objeto de controles aleatorios por parte de la contratante
u otra autoridad sanitaria competente. En caso de constatarse incumplimientos con
respecto a parametros fisicoquimicos o microbiologicos establecidos en normativas
vigentes a nivel nacional, se actuara conforme a lo estipulado en el contrato con la
empresa adjudicada y la normativa vigente aplicable (Direccién Nacional de

Contrataciones Publicas, 2016; Ministerio de Educacion y Cultura, 2015d).

Registros sanitarios: la empresa adjudicataria de la licitacion debera contar
con el Registro de Establecimiento (RE) vigente, el cual es expedido por el INAN,
mismo requisito se aplica en caso de que un consorcio resulte adjudicado. Si al
momento de la adjudicacion, para la firma del contrato, la empresa a la cual se le
concedid la licitacion no se encuentra fija en la localidad debera presentar el RE de un
depdsito de almacenamiento o distribucion establecido en el distrito o departamento
de donde proveera los alimentos. Todos los alimentos envasados a ser empleados en
la elaboracion del almuerzo escolar deberan contar con el Registro Sanitario de
Producto Alimenticio (RSPA) vigente (Ministerio de Educacién y Cultura, 2015d).
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3. METODOLOGIA

3.1 Materiales

3.1.1 Fuentes de datos

Registros electronicos de PBC destinados a la provisién de almuerzo escolar
disponibles en la pagina web de la DNCP, pertenecientes al MEC y a la Municipalidad

de Asuncioén.

3.1.2. Unidad de anélisis
PBC correspondientes a escuelas publicas y subvencionadas de la ciudad de Asuncion
(2010-2016).

3.1.3. Procedimiento para la recoleccion de datos
Criterios de busqueda para la seleccion de PBC de almuerzo escolar

Para la busqueda y seleccion de cada PBC se empled el buscador disponible en
la web de la Direccion Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP)

http://www.dncp.gov.py, empleandose los siguientes términos:

ID/Nombre de licitacién: almuerzo escolar, alimentos frescos.

Categoria: 9 (Servicios de ceremonial, gastronémico y funerarios) y 14 (Productos

alimenticios).

Tipo de procedimiento: se dejé esta categoria en blanco, con el objetivo de obtener
como resultado todos los tipos licitacion realizados hasta el dia 30/06/2017,
encontrandose los siguientes tipos de llamados: LPN (Licitacion Publica Nacional) y
Contratacion por Excepcion (CE).


http://www.dncp.gov.py/

Convocante: Ministerio de Educacién y Ciencias (MEC), Municipalidad de

Asuncion.

Etapa: esta categoria también fue dejada en blanco, con el fin de obtener informacion
acerca de las licitaciones que fueron adjudicadas, canceladas, anuladas, declaradas
desiertas 0 en etapa de planificacion. Las etapas disponibles son: planificada, en
convocatoria (abierta), en evaluaciéon (cerrada), adjudicada, anulada o cancelada,
desierta, suspendida, subasta en recepcion de propuestas, subasta en competencia,

precalificada, convenio finalizado y convenio vigente.

Fecha desde: 01-01-2010

Fecha hasta: 30-06-2016

Tipo de fecha: se selecciond la opcion fecha de publicacidn de la convocatoria, con
el fin de obtener todos los llamados a licitacién realizados en el periodo estudiado y
luego incluir en el analisis las licitaciones que fueron adjudicadas, quedando excluidas
aquellas canceladas, declaradas desiertas o anuladas por irregularidades. Las opciones
disponibles para el tipo de fecha son: fecha de entrega de oferta, fecha de adjudicacion,
fecha de vigencia de convenio, fecha estimada para la convocatoria, fecha de

publicacion de la convocatoria.

Conjuntamente se solicit6 informacion a la Oficina de Acceso a la Informacion
Publica acerca de la disponibilidad de licitaciones destinadas a la administracion del
almuerzo en un periodo previo al 2010, la respuesta brindada fue que previamente no

se habian realizado llamados a licitacion del almuerzo escolar (Apéndice 1).

Universo: al tratarse de una investigacion centrada en la revision y analisis critico de
documentos (PBC) y que una minima cantidad de estos conformaban la poblacion de
estudio, se procedio6 al analisis de la totalidad de los PBC disponibles en la pagina web
de la DNCP destinados a la provision del almuerzo escolar, segin los criterios

previamente establecidos.
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Se consider6 como universo a la totalidad de PBC que cumplieron con los
criterios de inclusion mencionados con anterioridad, estando compuesto por 10

licitaciones (Tabla 9).

Tabla 9 - PBC que cumplieron los criterios de inclusion

ID de licitacion Cantidad de menus analizados
311781 20
308924 20
300395 (Primera infancia) 20
300395 (Educacion Escolar Bésica) 20
300395 (Educacion Media) 20
288452 (Primera infancia) 20
272506 20
248503 20
244199 7 (5 de cumplimiento obligatorio y 2
alternativos)
240993 7 (5 de cumplimiento obligatorio y 2
alternativo)
223607 6 (5 de cumplimiento obligatorio y 1
alternativo)
218795 6 (5 de cumplimiento obligatorio y 1
alternativo)
Total de menus 186

Fuente: elaboracidn propia.

En consecuencia, el universo estuvo compuesto por 186 menus, los cuales
estaban conformados casi en su totalidad por: plato principal, ensalada o guarnicién y

postre.

3.2. Métodos
3.2.1 Tipo de investigacion
Se realizé un estudio de tipo cualitativo, retrospectivo y de corte transversal,

dado que el analisis de los datos comprendio el periodo de tiempo del 2010 al 2016.

3.2.2. Area de estudio
Se tom6 como referencia la ciudad de Asuncion, debido a que el MEC a través
de la Direccién de Alimentacion Escolar es el encargado de elaborar los PBC

destinados a la provision del almuerzo escolar para escuelas de la ciudad de Asuncion.
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3.2.3. Criterios de inclusion

PBC elaborados por el MEC y Municipalidad de Asuncién entre enero de 2010
a junio de 2016.

Los PBC tenian que estar destinados a la provision de alimentos a escuelas
ubicadas distintos barrios de la capital de la Republica.

3.2.4. Criterios de exclusion

PBC destinados a ciudades del departamento Central.

Aquellos cuya convocante sea una institucion diferente al MEC o
Municipalidad de Asuncién.

PBC destinados a un periodo no correspondiente a la dimension temporal
establecida.

PBC destinados a escuelas ubicadas en otras ciudades del departamento
Central u otros departamentos del pais.

Licitaciones canceladas o anuladas.

3.2.5. Categorias de analisis

Las variables estudiadas se detallan en la Tabla 10, en donde se define el tipo

de variable con sus respectivas definiciones conceptual y operativa
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Tabla 10- Operacionalizacidn de categorias de analisis

Categoria

Tipo de variable
seguin su relacién
de dependencia

Definicion conceptual

Definicion operativa

Perfil Nutricional
Teobrico (PNT)

Dependiente

Equilibrio de macronutrientes y
contribucion de micronutrientes
(Calcio, Sodio, Fasforo,
Magnesio, Hierro, Zinc,
vitamina A y C) a la ingesta
diaria de los beneficiarios segun
grupos de edad del almuerzo
escolar.

Aporte estimado del almuerzo escolar a las necesidades de macro y
micronutrientes a la dieta de los beneficiarios.

Macronutrientes

Independiente

Sustancias que el cuerpo
necesita en mayores cantidades
y son: los hidratos de carbono
(incluida la fibra dietética), las
proteinas y las grasas o lipidos

(incluido el colesterol.)
(Instituto Nacional de
Alimentacion 'y Nutricion,
2015)

Cantidad en gramos, calorias y porcentaje de Hidratos de Carbono (HC), de cada
menu planificado dentro del Pliego de Bases y Condiciones (PBC).

Cantidad de fibra dietética (gramos) de cada ment planificado dentro del Pliego
de Bases y Condiciones (PBC).

Cantidad en gramos, calorias y porcentaje de Proteinas (P) de cada menu
planificado dentro del Pliego de Bases y Condiciones (PBC).

Cantidad en gramos, calorias y porcentaje de Lipidos (L) de cada menu planificado
dentro del Pliego de Bases y Condiciones (PBC).

Cantidad de colesterol (miligramos) de cada menu planificado dentro del Pliego
de Bases y Condiciones (PBC).

Micronutrientes

Independiente

Sustancias necesarias para el
organismo en pequefias
cantidades y corresponden a las
vitaminas y minerales

(Instituto Nacional de
Alimentacion y  Nutricion,
2015).

Minerales considerados importantes para los diferentes grupos de edad
beneficiarios del PAEP.
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Cantidad en miligramos de minerales principales se requieren cantidades mayores
de 100 mg diarios de cada uno.

Calcio, Fosforo, Sodio, Magnesio en cada menu planificado dentro del Pliego de
Bases y Condiciones (PBC).

Cantidad en miligramos de oligoelementos se requieren en cantidades menores a
100 (mg diarios cada uno) Hierro y Zinc(Roth, 2009).

Cantidad en miligramos (mg) y equivalentes de retinol (mcg), esenciales en
pequefias cantidades para los procesos corporales de Vitamina A y C,
respectivamente (Roth, 2009).

Porcion diaria de
grupos de
alimentos

Independiente

Namero de veces por dia que
aparece un determinado grupo
de alimentos.

Porcion diaria de los distintos grupos de alimentos componentes del almuerzo
escolar, en relacion a lo recomendado en las Guias Alimentarias del Paraguay
(GAP) para la poblacidn de los diferentes grupos de edad.

Necesidades
nutricionales

Dependiente

Cantidad de energia (Kcal) y
distribucion de macro 'y
micronutrientes  recomendada
para la poblacion de diferentes
grupos de edad y sexo.

Aporte tedrico estimado de macro y micronutrientes del almuerzo escolar a las
necesidades nutricionales de los beneficiarios segun sexo y grupos de edad.

IDR (Ingesta
Diaria de
Referencia) de
micronutrientes

Dependiente

Valores  recomendados de
ingesta de micronutrientes de
acuerdo a grupo de edad.

Aporte diario estimado de micronutrientes por cada almuerzo planificado
(promedios) en los PBC.

Grupos de edad

Independiente

Cantidad de afios vividos por el
estudiante desde su nacimiento
al momento de realizar el
estudio.

Clasificacion de los beneficiarios en distintos grupos de edad y sexo, en base a la
clasificacion establecida en las GAP.
Pre-escolar (2-5 afios), Escolar (6-9 afios), Adolescentes (10-13 afios) y
Adolescentes (14-18 afios).
Al no encontrarse uniformidad en la definicion de edad escolar se procedié a la
utilizacion de los siguientes criterios:

e Aporte cal6rico: criterios pertenecientes al Ministerio de Educacion y

Ciencias (MEC).
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e Para la estimacion de las porciones diarias de alimentos fueron tomados
como referencia los criterios establecidos en la Guia Visual de Alimentos
del Paraguay.

e Aporte caldrico diario, cantidad de macro y micronutrientes: se tomd
como referencia lo establecido por el Food and Nutrition Board, debido a
que se establecen diferencias por grupos de edad y sexo.

Aspectos cualitativos

Mosaicos de menus

Independiente

Tipo de menu establecido con
el objetivo de evitar la
repeticion.

Esquema de men utilizado en el PBC.

Calidad de la
informacion

Independiente

Informacion presente en las
especificaciones técnicas que
sirve de utilidad para la
interpretacion de los menus.

Informacion especifica sobre aspectos concretos: composicién de los platos
(ingredientes en peso bruto y neto), técnicas de coccion (horneado, vapor, guisado,
hervido, a la plancha, entre otros), tipo de aceite (coccion y aderezo), tipo de
bebida, tamafio de las porciones en base al grupo etario y sexo e informacién
nutricional.

Ficha de menu

Dependiente

Composicion nutricional de
macro y micronutrientes de cada
men0 incluido en el mosaico.

Composicién nutricional de macro y micronutrientes de cada menu incluido en el
PBC.

Estructura del
menu

Dependiente

Componentes bésicos del mend
escolar.

Partes del menu a ser elaborado (plato principal, guarnicidn o ensalada y postre).

Variedad de
alimentos

Dependiente

Inclusién de alimentos de todos
los grupos especificados en las
GAP, necesarios para cubrir las
necesidades nutricionales del
organismo.

Variedad y de alimentos entre grupos y en un mismo grupo incluidos en la
planificacién del almuerzo escolar.

Porciones de
alimentos

Dependiente

Cantidad de los alimentos
expresada en gramos que una
persona debe consumir de cada
grupo de alimentos para cubrir
sus necesidades diarias de
nutrientes.

Aporte tedrico aproximado de porciones de alimentos, segun las especificaciones
de las GAP, de acuerdo al grupo de edad y sexo.
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3.2.6 Analisis cualitativo

El analisis de los mends del almuerzo escolar se inicié con la evaluacién de la
informacién nutricional contenida en los PBC publicados en la pagina web de la
DNCP.

Para la realizacion de la evaluacion cualitativa, se tuvieron en cuenta los
siguientes aspectos: mosaicos de menus, calidad de la informacion, ficha de mend,
estructura del mend, variedad de alimentos y porciones diarias de grupos de alimentos.
Estas propiedades permitieron la realizacion de un andlisis de las cualidades

nutricionales de los menus planificados.

Mosaicos de menus: son proporcionados por el MEC a las empresas
adjudicadas con la licitacion del almuerzo escolar. En los mismos se encuentra para
cada dia el tipo de menu a ser servido a los beneficiarios; éste puede seguir el formato
de menu ciclico o menas de cumplimiento obligatorio y alternativo, es fundamental
mencionar que en caso de que la empresa adjudicada desee realizar algin cambio en
el menu (cambiar por otro o modificar las cantidades) este debe ser notificado con
antelacion el MEC. El menu esta compuesto por plato principal, ensalada o guarnicion

y postre, de lunes a viernes, el cual cubre un determinado periodo del ciclo lectivo.

Calidad de la informacion: en estas especificaciones técnicas se menciona la
composicion de los platos, con sus respectivos ingredientes en peso bruto y neto,
técnicas de coccion a ser empleadas (horneado, vapor, guisado, hervido, a la plancha,
entre otros), tipo de aceite a ser empleado en la preparacion de los alimentos y como
aderezo para las ensaladas, tipo de bebida recomendada para ser servida con el
almuerzo escolar, tamafio de las porciones en base al grupo etario y sexo e informacién
nutricional (Kcal aportadas, macronutrientes en gramos o calorias, cantidad de

micronutrientes en sus respectivas unidades de medida).

Ficha de menu: dentro de la misma se desarrolla la composicion de macro y
micronutrientes para cada alimento componente de las distintas preparaciones

planificadas para el almuerzo escolar en las distintas licitaciones analizadas.

53



Estructura del menu: de acuerdo a las recomendaciones de las GAP para
personas mayores de 2 afios, se deben consumir dos porciones de verduras por dia,
de las cuales una debe ser cruda (tipo ensalada), ademas distintas organizaciones
promueven la inclusion de ensaladas de verduras en el almuerzo o cena, debido a
que de esta forma se estan suministrando al organismo vitaminas, minerales y fibra.
Ademas del aporte de proteinas de alto valor bioldgico, o en el caso de que en el
menu se encuentren legumbres que estén en combinacion con algun tipo de cereal

con el objetivo de complementar los aminoacidos.

Variedad de alimentos: conforme a lo establecido en el mosaico de menus
fijado en cada PBC se determina la variedad de alimentos incluida en cada
almuerzo escolar, es decir, la presencia de alimentos de los 7 grupos establecidos
en la olla nutricional de las GAP, variedad de alimentos de todos los grupos y
dentro de un mismo grupo, es decir distintos tipos de frutas, carnes, legumbres,

entre otros.

Porciones diarias de grupos de alimentos: se compara si la porcion de los
alimentos incluidos en los menis del almuerzo escolar se ajusta a las
recomendaciones establecidas por las GAP para mayores de 2 afios. En el caso de
los turrones, los mismos fueron analizados como derivados y considerados en el
grupo de azucares y mieles, para las verduras y hortalizas se considerd por
separado a las que se servirian cocinadas y crudas (Tabla 1).

Luego de realizar la planilla de menus a porciones de alimentos, se hallo el
sumatorio total para cada grupo de alimentos, posteriormente se determino el peso
promedio de cada grupo de alimentos, a continuacion, el peso promedio fue dividido
por la cantidad en gramos considerada como referencia para una porcion del alimento
y ese resultado fue comparado con la clasificacion de las GVAP siendo consideradas

las porciones recomendadas segun las GVAP por grupo de edad y sexo.
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3.2.7 Valoracion cuantitativa

Primeramente, se procedié a la elaboracion de un banco de datos, en el cual se
corrigio el peso neto de los alimentos, de acuerdo a valores constantes propios de cada
alimento, presentes en la tabla de composicion quimica del INCAP, en el caso de que
el alimento no se encontrara disponible en el software del INCAP, se utilizd el
programa SARA (Sistema de Analisis y Registro de Alimentos) de la Direccion

Nacional de Salud Materno Infantil del Ministerio de Salud de la Republica Argentina.

Luego para determinar la composicion de macro y micronutrientes los datos de
cada menu fueron introducidos en una planilla Excel, una para cada licitacion, dividida
por mend, en la cual se detallaban los ingredientes del plato principal, ensalada o
guarnicién y postre, luego de realizar el andlisis para cada menu de los 10 PBC
incluidos (186 almuerzos), se procedio a la sumatoria por licitacion, para obtener el
total de cada menu planificado, posteriormente se dividié por la cantidad total de
menus por licitacion para obtener el perfil nutricional teérico promedio de cada PBC

(macro y micronutrientes).

Los resultados del analisis son representados como promedio diario en gramos,
miligramos, equivalentes de retinol o kilocalorias (dependiendo del tipo de nutriente

contabilizado).

Los nutrientes determinados fueron:

Energia: expresada en kilocalorias (kcal), correspondiente a la energia
disponible o metabolizable. Los valores energéticos se obtienen a partir de las
proteinas, grasas e hidratos de carbono, utilizando los valores de Atwater: proteinas =

4 kcal/g; hidratos de carbono = 4 kcal/g; grasas = 9 kcal/g (Sainz, 2015).

Macronutrientes: proteinas, hidratos de carbono o carbohidratos, grasas, los
cuales son expresados en gramos, calorias y porcentaje del promedio de menus de cada
licitacion en base al promedio de kilocalorias. Seguidamente, partiendo del promedio
de grasas se calcula el perfil de lipidos (cantidades en gramos de las grasas saturadas,

monoinsaturadas y poliinsaturadas), el cual no coincide con la sumatoria del aporte
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tedrico estimado de grasas totales debido a que en las grasas totales se incluyen otras

fracciones lipidicas, fibra: cantidad en gramos.

Micronutrientes:
e Vitaminas: C en miligramos y A en equivalentes de retinol.

e Minerales: calcio, hierro, fésforo, magnesio, sodio y zinc en miligramos.

En el software del INCAP, la composicion de cada alimento esta expresada en
gramos netos, es decir, fraccion comestible del alimento, mientras que en el programa
SARA la composicion de los alimentos se expresa en peso bruto o neto, debido a que,
para la preparacién de los almuerzos y posterior consumo de los mismos, los
ingredientes se someten a lo que se denomina preparaciones previas (eliminacion de
las fracciones no comestibles: cascaras, raices, tallos, entre otros) con el fin de realizar
el perfil nutricional tedrico en base a la porcion comestible del alimento. Por lo tanto,
en el caso de empleo del programa SARA se aplicd el factor de correccion para que la

composicion nutricional de los alimentos sea la equivalente a gramos netos.

La contribucion tedrica de macro y micronutrientes del almuerzo escolar se
realizd teniendo como referencia lo establecido por la FAO y las indicaciones del Food

and Nutrition Board segln grupos de edad y sexo.

Para valorar si la cantidad promedio de micronutrientes de los escolares es
adecuada, segun las recomendaciones para cada grupo de edad, se calculé el indice de
adecuacion nutricional (IAN), segun las Ingestas Dietéticas Recomendadas (IDR) para
la primera infancia, escolares y adolescentes, mediante la siguiente férmula:

IAN = [(cantidad de micronutriente) / IDR (ingesta diaria recomendada)] x 100 (Sainz,
2015).

Se considera la siguiente clasificacion (Fundacion Milenio, 2011):
e <70%: sub-alimentacion.
o 70% a <90%: déficit.

e 90% a <110%: normal.
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e >110%: exceso.

Instrumentos para la recoleccion de datos: se elabord una plantilla en Excel como
sistema de captura de datos que posteriormente generaria la base de datos para el analisis
correspondiente. Dicha plantilla contenia una seccion para las cantidades en gramos
bruto y neto de cada alimento componente del plato principal, ensalada o postre. Para
esta clasificacion de la data se utilizo el criterio de la tabla de alimentos version digital
del Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panaméa (INCAP). Esta tabla fue empleada

debido a que es la utilizada a nivel pais (Apéndice 2).

3.2.8 Plan de analisis de tabulacion y analisis de los datos
Seguidamente a la recoleccion de datos, los menus planificados en los PBC
2010-2016 fueron cargados en una planilla Excel, en la cual se procedi al desarrollo

de cada almuerzo planeado en sus partes componentes.

Para los datos capturados se realizd la correccion del peso neto de los
alimentos, utilizando los valores correspondientes a la fraccién comestible de cada uno
presentes en la tabla del INCAP; a cada licitacion se le asign6 una planilla Excel en la
cual se cargaron los datos de cada menu (almuerzo, ensalada (si se encontraba en el
PBC) y postre), posteriormente los menus se cargaron en una planilla resumen para
cada licitacion, en la misma se calculd el total del plato principal, ensalada y postre
para cada macro y micronutriente, valor maximo y minimo, el promedio y desvio
estandar (DE).

Posteriormente, se elabor6 una tabla resumen para cada licitacion con el fin de
tener una vision general del aporte estimado. En el caso de que un determinado
alimento no se encontrara disponible en la tabla del INCAP fue utilizado el programa
SARA (Sistema de Analisis y Registro de Alimentos) — Version 1.2.25 de la Direccién

Nacional de Salud Materno Infantil del Ministerio de Salud de la Republica Argentina.

A cada variable se le dio el siguiente tratamiento: PNT se establecié su

composicion de macronutrientes (Hidratos de Carbono, Proteinas y Lipidos) y
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micronutrientes (calcio, hierro, fésforo, magnesio, sodio, zinc, vitamina A'y C; en sus
respectivas unidades de medida); macronutrientes: valores estimados en gramos (g),
Kilocalorias (Kcal) y porcentaje (%) en relacion a las recomendaciones establecidas;
fibra: aporte estimado en relacion al aporte recomendado de fibra en gramos (g) segun
grupos de edad; colesterol: aporte estimado en relacion al aporte recomendado de
colesterol en miligramos (mg) segun grupos de edad; micronutrientes: contribucién
tedrica de micronutrientes provenientes del almuerzo escolar en relacion a valores de
referencia segin grupo de edad y sexo; frecuencia diaria de grupos de alimentos:
comparacion de los valores obtenidos por medio del analisis de los PBC con valores
de referencia; necesidades nutricionales: comparacion de los valores obtenidos por
medio del analisis de los PBC con valores de referencia segun grupo de edad y sexo;
IDR (Ingesta Diaria de Referencia) de micronutrientes: comparacion de los valores
obtenidos por medio del anélisis de los PBC con valores de referencia seglin grupo de
edad y sexo; grupos de edad : comparacion de los resultados obtenidos teniendo en
cuenta los diferentes grupos de edad y sexo, dado que las necesidades nutricionales

difieren segun el sexo y edad del beneficiario.

Para la presentacion de los resultados, en general, se utilizaron porcentajes
como medida de frecuencia relativa. Posteriormente se utilizo el programa Excel,
aplicando elementos propios de la estadistica descriptiva. Para las variables macro y
micronutrientes se aplicaron las medidas de tendencia central (media, valor minimo y
maximo) y medidas de dispersion (desviacion estandar); para el perfil nutricional
tedrico, necesidades nutricionales e IDR se utilizd frecuencia relativa; en tanto que
para la porcién diaria de alimentos fue empleado el promedio para luego determinar si

este fue mayor, menor o igual a una porcion.

3.2.9 Control de calidad de los datos
Debido a la elevada cantidad de datos que fueron incluidos en la presente
investigacion los mismos fueron verificados dos veces mediante la comparacion de los

valores totales por componente (plato principal, ensalada o guarnicién y postre).
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En el caso de que se constate una incongruencia o error, los datos eran cargados
nuevamente, segun la lista de cada alimento componente del menu, con la previa

verificacion del calculo de peso neto. Este procedimiento garantizé la calidad del dato.

3.2.10 Consideraciones éticas

La presente investigacion no se realizd entre personas, por lo que no represento
perjuicios contra la vida humana, debido a que se centrd en la revision de documentos,
especificamente, pliegos de bases y condiciones (PBC) destinados a la provision de
almuerzo escolar; en este sentido, no se requirid del uso ni firma de un consentimiento

informado.

La investigacion se presentd al comité evaluador de la Facultad de Ciencias

Exactas y Naturales (FACEN) para su consideracion, siendo aprobado (Apéndice 3).
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos se resumen en la Tablas 11 al 17 en dichas tablas se
encuentran datos sobre los Ilamados a licitacion desde el afio 2010 al 2016. Se
realizaron 16 Ilamados a licitacion, de los cuales 1 fue declarado desierto (201908), 2
fueron cancelados (201908; 292630) 1 fue destinado a la provision de alimentos
deshidratados (235323), 1 fue destinado para la provision de insumos a escuelas
ubicadas en la zona fronteriza (260300), 1 fue anulado por irregularidades (271021).
En consecuencia, los llamados a sometidos a analisis en la presente investigacion
fueron 10: 311781; 308924; 300395; 288452; 272506; 248503; 244199; 240993,
223607; 218795.

En lineas generales, los PBC poseen: un identificador (ID), nombre, categoria
(corresponde al titulo del llamado), modalidad (indica el tipo de llamado a licitacion),
entidad convocante (cual es el ente encargado del llamado a licitacién, en el caso del
almuerzo escolar, la entidad responsable es el MEC, para la ciudad de Asuncion);
fechas de publicacion del llamado y fecha de publicacion de la adjudicacién; monto
adjudicado (dependiendo del tipo de licitacion, en caso de ser por lote, los pagos se
realizan en base a la entrega de los insumos); se agregd la columna de monto
adjudicado en dolares con el fin de facilitar su comprensién. Por ultimo, la columna

estado, indica si el llamado a licitacion fue adjudicado, cancelado o declarado desierto.

Llamados a licitacion destinados a la provision de almuerzo escolar - afios 2010 a
2016

En el afio 2010 se realizaron dos Ilamados a licitacion, de los cuales uno fue
declarado desierto debido a que no se presentaron oferentes, posteriormente se llevé a

cabo otro llamado, el mismo fue cancelado.



Tabla 11- Llamados a licitacion afio 2010

Identificador (ID) 201908 201908
Nombre Provision de almuerzo escolar -  Provision de almuerzo escolar -
contrato plurianual. plurianual segundo llamado.
Categoria Servicios de  ceremonial, Servicios de ceremonial,
gastronémico y funerarios gastronémico y funerarios
Modalidad LPN - Licitacion Publica LPN - Licitacion Publica Nacional.
Nacional.
Entidad convocante MEC MEC
Fecha Publicacion del 06/07/2010 20/08/2010
llamado

Fecha de publicacion de  ---
la adjudicacion

Monto Adjudicado
(guaranies)
Monto adjudicado en
doélares
Estado Desierto Cancelado

Fuente: pagina web de la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP).

En afio 2011, fueron realizados dos llamados a licitacién, ambos cumplieron
los requisitos de inclusion del presente estudio, siendo admitidos para su analisis,
ambas licitaciones tuvieron como poblacién objetivo a la edad escolar, con un VCT
establecido en 1800 Kcal.

Tabla 12- Llamados a licitacion afio 2011

Identificador (ID) 218795 223607

Nombre Provision de almuerzo Provisién de almuerzo escolar -
escolar. 2do. Llamado

Categoria Productos Alimenticios. Productos Alimenticios.

Modalidad LPN - Licitacion Publica LPN - Licitacion Pablica Nacional.
Nacional.

Entidad convocante MEC MEC

Fecha Publicacion del 29/06/2011 26/08/2011

llamado

Fecha de publicacion de la 17/08/2011 30/11/2011

adjudicacion

Monto Adjudicado 7.307.040.000 21.765.804.000

(guaranies)

Monto adjudicado en délares 1. 311.856,373 3.907.684,74

Estado Adjudicado Adjudicado

Fuente: pagina web de la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP).
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Durante el 2012, fueron realizados 4 llamados aplicados a la provision de
almuerzo escolar, de los cuales el 240993; 244199 y 248503 cumplieron los requisitos
de inclusion con VCT estimados de 1800 Kcal, destinados a la poblacion en edad
escolar. El llamado con 1D 235323 no fue incluido debido a que estaba destinado a la
provision de alimentos deshidratados.

Tabla 13- Llamados a licitacion afio 2012

Identificador 235323 240993 244199 248503
(ID)
Nombre Provision de CVE 04 provision de Provision de Provisién de
almuerzo escolar. almuerzo escolar en almuerzo escolar. almuerzo
escuelas publicas. escolar.
Categoria Servicios de Servicios de Servicios de Productos
ceremonial, ceremonial, ceremonial, Alimenticios
gastrondmico y gastrondmico y gastronémico y
funerarios. funerarios. funerarios.
Modalidad LPN - Licitacion CE - Contratacion por CE - Contrataciéon LPN -
Publica Nacional. Excepcion. por Excepcion. Licitacion
Plblica
Nacional.
Entidad MEC MEC MEC MEC
convocante
Fecha 12/03/2012 08/05/2012 17/09/2012 28/12/2012
Publicacion
del llamado
Fecha de 07/09/2012 18/07/2012 03/10/2012 27/02/2013
publicacion de
la
adjudicacion
Monto 4.897.574.811 4.930.833.600 8.834.866.260 70.198.419.
Adjudicado 170
(guaranies)
Monto 879277,3449 885248,4022 1.586.151,93 12.602.947,
adjudicado en 79
délares
Estado Adjudicado Adjudicado Adjudicado Adjudicado
(alimentos

deshidratados)
Fuente: pagina web de la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP).

Para el afio 2013, se realizé un llamado destinado a la provision del almuerzo,
el cual no fue incluido para su analisis, dado que estaba designado a la provision de

alimentos en escuelas ubicadas en las zonas fronterizas.

62



Tabla 14- Llamados a licitacion afio 2013

Identificador (ID)

260300

Licitacion publica nacional por subasta a la baja electronica n°® 07/13

Nombre "provision de almuerzo escolar - 2do llamado - ad referéndum"
Categoria Productos Alimenticios.
Modalidad LPN - Licitacion Publica Nacional.

Entidad convocante MEC
Fecha Publicacion del 16/04/2013
llamado
Fecha de _pupllcqglon 07/06/2013
de la adjudicacion
Monto Adj L{dlcado 6.298.789 600
(quaranies)
Monto ac;ljudlcado en 1.130.841,94
délares
Estado Adjudicado

Fuente: pagina web de la Direccion Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP).

Durante el 2014 se procedi6 a la realizacion de dos Ilamados a licitacion, de

los cuales el 272506 cumplio con los criterios de inclusion, el mismo estaba dirigido a

la poblacion en edad escolar, con un VCT establecido en 1800 Kcal, mientras que el

Ilamado con ID 271021, fue cancelado por irregularidades.

Tabla 15- Llamados a licitacion afio 2014

Identificador 272506 271021
(ID)
Nombre Licitacion publica nacional por Licitacion pudblica nacional por
Subasta a la baja electronica N° subasta a la baja electrénica N°
13/2014 05/2014 "provisiébn de almuerzo
“servicio de elaboracion y escolar-plurianual 2014-2015".
distribucion de alimentos frescos -
Plurianual - 2014/2015”
Categoria Productos Alimenticios Productos Alimenticios.
Modalidad LPN - Licitacion Publica Nacional LPN - Licitacién Pablica Nacional.
Entidad MEC MEC
convocante
Fecha 11/09/2014 11/03/2014
Publicacion del
llamado
Fecha de 10/10/2014 02/04/2014
publicacion de la
adjudicacion
Monto 88.993.048.928 154.900.497.500
Adjudicado

(guaranies)
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Monto 15.977.208,07 27.809.784,11
adjudicado en

dédlares

Estado Adjudicado Adjudicado

Fuente: pagina web de la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP).

Para afio 2015, los llamados a licitacion fueron 3, de los cuales la convocatoria

con ID 300395, estaba destinada a la provision de alimentos para la primera infancia,

edad escolar y nivel medio; con valores cal6ricos de 1300 (3 y 4 afios), 1800 (6 a 12

afios) y 2275 (14-18 afios) respectivamente, mientras que la 288452 tenia como

poblacion objetivo a la primera infancia. En tanto que, la licitacion con ID 292630 fue

cancelada.

Tabla 16- Llamados a licitacion afio 2015

Identificador (ID) 300395 288452 292630
Nombre Licitacion publica nacional LPN SBE N° 03/2015 Provision de
por subasta a la baja "provisién de merienda Almuerzo Escolar

electrénica N°  01/2016
“Servicio de elaboracion y
distribucion de alimentos
frescos” - plurianual
2016/2017- ad referéndum

y almuerzo escolar
para el sector de la
primera infancia”.

para Alumnos de
Educacién Inicial en
Escuelas de la
Capital.

Categoria 9 - Servicios de ceremonial, Productos Servicios de

gastronémico y funerarios. Alimenticios. ceremonial,
gastronémico y
funerarios

Modalidad LPN - Licitacion Pdblica LPN -  Licitacion LPN - Licitacién
Nacional. Publica Nacional. Pablica Nacional.

Entidad MEC MEC MEC

convocante

Fecha Publicacion  13/11/2015 26/02/2015 29/10/2015

del llamado

Fecha de 27/01/2016 16/06/2015

publicacion de la

adjudicacion

Monto 114.374.203.900 160.525.540

Adjudicado

(quaranies)

Monto 20.533.968,38 28.819,67

adjudicado en

ddlares

Estado Adjudicado Adjudicado Cancelado

Fuente: pagina web de la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP).
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Para el afio 2016, fueron realizadas dos convocatorias, la 308924 prescrita para

la poblacion en edad escolar 1300 Kcal (Educacion Inicial); 1800 Kcal (Educacion

Escolar Basica del Primer y Segundo Ciclo) y 2275 Kcal (Tercer Ciclo de la Educacion

Escolar Bésica, Educacion Media y Educacion Técnica). Sin embargo, las recetas

indicativas disponibles fueron las correspondientes para un menu de 1800 Kcal.

Tabla 17- Llamados a licitacion afio 2016

Identificador (ID)

308924

311781

Nombre Licitacion publica nacional por subasta a Servicio de catering para
la baja electrénica N° 10/2016- “Servicio almuerzo escolar.
de elaboracion y distribucién de
alimentos  frescos” —  plurianual
2016/2017- segundo llamado
Categoria 9-Servicios de ceremonial, gastronomico Servicios de  ceremonial,
y funerarios. gastronémico y funerarios.
Modalidad LPN- Licitacion Pdblica Nacional. LPN - Licitacion Pdblica
Nacional.
Entidad convocante MEC Mun. Asuncion.
Fecha Publicacion del ~ 07/03/2016 07/07/2016
llamado
Fecha de publicacion de 28/04/2016 09/02/2017

la adjudicacién

Monto Adjudicado
(guaranies)

50.498.042.760

2.772.000.000

Monto adjudicadoen  9.066.075,90 497.666,07
doélares
Estado Adjudicado Adjudicado

Fuente: pagina web de la Direccién Nacional de Contrataciones Publicas (DNCP)

Entre los afos 2010 a 2016 se realizaron un total de 16 llamados a licitacion,

destinados a proveer almuerzo a escolares y adolescentes de escuelas de la ciudad de

Asuncion, de los cuales 10 cumplieron (Ministerio de Educacion y Ciencias, 2012,
2016, Ministerio de Educacion y Cultura, 2011, 2012, 2013, 2015b, 2015c;

Municipalidad de Asuncion, 2015) con los criterios de inclusion para esta

investigacion (Tabla 18).
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Tabla 18 - PBC que cumplieron los criterios de inclusion

ID Nombre Afio
311781 Servicio de catering para almuerzo escolar. 2016
308924 LPN SBE N° 10/2016 “Servicio de elaboracion y distribucién de alimentos 2016

frescos”-Plurianual 2016/2017 — Segundo llamado.
300395 LPN SBE N° 01-2016 “Servicio de elaboracion y distribucion de alimentos 2015
frescos” — Plurianual — 2016/2017 —Ad referéndum.
288452 Licitacién publica nacional por subasta a la baja electronica N° 03/2015 2015
“Provision de merienda y almuerzo escolar para el sector de la primera infancia”
272506 Licitacion publica nacional por subasta a la baja electronica N° 13/2014 “Servicio 2014
de elaboracién y distribucion de alimentos frescos” —Plurianual — 2014/2015
248503  Provision de almuerzo escolar. 2012
244199  Provision de almuerzo escolar. 2012
240993 CVE 04 Provision de almuerzo escolar en escuelas publicas. 2012
218795  Provision de almuerzo escolar 2011
223607 Provision de almuerzo escolar - 2do. Llamado 2011

Fuente: elaboracidn propia.

Esta es la primera investigacion que se realiza en el pais, donde se evaltan las

caracteristicas nutricionales de los menus planificados para el almuerzo escolar de

escuelas pablicas y subvencionadas de la ciudad de Asuncion, durante el periodo 2010-

2016, a fin de obtener un panorama sobre la planificacion de los mends destinados

para el sector de escolares y adolescentes.

4.1. Analisis cualitativo
4.1.1. Mosaico de menu: en las licitaciones con ID 311781; 308924; 300395; 288452;

272506 se emple6 el menu ciclico, es decir los alimentos servidos a los beneficiarios

se repiten después de un determinado periodo de tiempo. De las 10 licitaciones

analizadas, en el 50.0% se emple6 el formato de mendu ciclico para la elaboracion de

los mosaicos de menu (Tabla 19).
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Tabla 19 - Tipo de menu utilizado en los PBC

Identificador (I1D) Men ciclico Otro

311781 X (20 dias)

308924 X (20 dias)

300395 X (20 dias)

288452 X (20 dias)

272506 X (20 dias)

248503 X (15 dias)

244199 X (5 obligatorio — 2 alternativo)
240993 X (5 obligatorio — 2 alternativo)
223607 X (5 obligatorio — 1 alternativo)
218795 X (5 obligatorio — 1 alternativo)

Fuente: elaboracion propia.

El uso de menu ciclico en el comedor escolar constituye una herramienta de
utilidad para la incorporacion de nuevos alimentos, presentaciones y texturas, lo cual
garantiza la salud y el bienestar, presentes y futuros de la poblacion, por lo que deben
ser cuidadosamente planificados (Abenza et al., 2010; Aranceta Bartrina et al., 2008).
Al respecto, de los 10 PBC incluidos para su analisis en la presente investigacion, solo
5 emplearon el formato de menl ciclico, recomendado por permitir un mejor
aprovechamiento de los recursos disponibles, organizaciéon adecuada de los insumos,
evitar la monotonia y repeticion de los menus, admitir la realizacion de las compras
con anticipacién, optimizacion de recursos humanos, financieros y materiales.
Ademas, es aconsejado para las instituciones educativas debido a que no cambian la

frecuencia de los comensales (Lopez, 2002).

En los restantes PBC incluidos en el anélisis, en uno se planificé un mena para
15 dias (ID 248503), mientras que en 4 (ID 244199; 240993; 223607 y 218795) el
menu consistio en 5 almuerzos de cumplimiento obligatorio y una o dos opciones de
cumplimiento alternativo. Estas iniciativas se podrian considerar contraproducentes
para la incorporacion de pautas alimentarias saludables e introduccion de nuevos
alimentos (Valero Gaspar et al., 2016), ya que existe evidencia de que el disefio de las
dietas debe adaptarse a un modelo que contenga la mayor variedad posible de
suministros, enfatizando en la incorporacién de frutas y verduras, limitando alimentos

altamente energéticos, pero de escaso valor nutricional (Valero Gaspar et al., 2016).
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4.1.2. Ficha de menu: las diferencias observadas en la revision de los PBC sobre
aspectos como: composicion del almuerzo (plato principal con guarnicion si es
necesario, ensalada y postre) , tamafio de las porciones segln grupo de edad y sexo e
informacion nutricional (Kcal aportadas, macronutrientes en gramos o calorias,
cantidad de micronutrientes en sus respectivas unidades de medida), con respecto al
aporte estimado de macro y micronutrientes no fueron especificados en los respectivos

PBC; solo se hace mencion al aporte de calorias por menu planificado.

Con respecto a la composicion de los platos incluidos en la planificacion del
almuerzo escolar, los resultados encontrados en esta investigacion coinciden con lo
expuesto en la Guia de Comedores Escolares del Programa Perseo (2008), en donde
se menciona que un menu saludable debe incluir como base del primer plato o como
guarnicion del segundo algun alimento perteneciente al grupo de verduras y hortalizas
0 patatas (papas), pasta, arroz, legumbres, maiz, entre otros. Mientras que para el
segundo plato se recomienda alternar carne, pescados y huevos, el mismo debe ir
acompariado de una de las guarniciones mencionadas y el postre sera una fruta o como
complemento un postre lacteo (Perseo, 2008). Igualmente se encontraron similitudes
con lo manifestado en el estudio “Dime cémo comes (2004)”, en el cual se sefiala que
el menu ofertado en el comedor escolar consistio en primer, segundo plato y postre, el

cual era principalmente fruta (Aranceta et al., 2004).

La inclusion de verduras en forma de ensaladas en la planificacion de los menus
destinados a la poblacion beneficiaria del programa se considera positiva debido a que
el comedor escolar constituye una herramienta de educacién nutricional. Segun lo
encontrado en el estudio Pro Children (2008), se observd que los nifios/as que
usualmente realizan la comida principal en el comedor escolar efectian consumos mas
altos de verduras y frutas que sus comparieros que almuerzan en sus hogares (Aranceta
Bartrina et al., 2008). En este sentido, con el fin de reducir el desperdicio de alimentos
distribuidos por el almuerzo escolar, se deben realizar intervenciones destinadas a la
promocion de educacion nutricional, dado que la inclusion de alimentos considerados

saludables en la planificacion de alimentos, no garantiza su consumo.
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Para medir la calidad de la informacion disponible en los PBC se evaluaron
aspectos como ser VCT (total), grupo de edad objetivo del Ilamado a licitacion,
Kilocalorias correspondientes al almuerzo (25% del VCT), porcentaje de
macronutrientes (distribucion en porcentaje de carbohidratos, proteinas y lipidos),
ingredientes (peso bruto, neto o en medidas caseras), forma de coccion, tipo de aceite
a ser utilizado en la preparacion de los alimentos, bebida (recomendaciones sobre el
tipo de bebida considerado ideal para acompafiar el consumo de los alimentos), tamafio
de la racion en gramos (es importante que este aspecto sea especificado en los PBC,
debido a que de esta forma se podra asegurar un aporte adecuado en base a los
requerimientos energéticos de cada estudiante), aspectos organolépticos (aspecto,
color, olor, sabor) dado a que estos aspectos influyen en la aceptacion de un
determinado alimento, temperatura (los alimentos deben conservarse en un rango de
<5°C y>65°C) teniendo en cuenta que son las temperaturas consideradas de seguridad,
en las cuales se reduce la reproduccion de bacterias nocivas, control de calidad (se
establecen los controles a los cuales serdn sometidos los alimentos a ser distribuidos
a los beneficiarios) y registros sanitarios con los que debe contar la empresa adjudicada

con la licitacion.

En este estudio, con base a la totalidad de los PBC analizados, el porcentaje
de energia (Kcal) a ser cubierto por el almuerzo escolar corresponde al 25.0%;
mientras que segun lo informado por otros estudios (Escobar & Ferndndez Rojas,
2014) el porcentaje a ser suministrado por medio de la provision de alimentos en la
escuela depende de la cantidad de horas que los nifios asisten a las instituciones
educativas, si asisten 8 horas o mas deben recibir entre el 50.0 y 75.0% de las
recomendaciones nutricionales diarias. En tanto que, otros autores sefialan que los
programas destinados a la provision de la comida del mediodia deberan cubrir entre el
30.0 y 35.0% de la ingesta energética diaria (Castro et al.,2016; Nonis, 2009; Vergara
et al., 2016). Los resultados de otra publicacion indican que los menus deberan aportar
alrededor del 35.0% de valor energético total diario, teniendo en cuenta los diferentes
grupos de edad (Abenza et al., 2010).
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Otros autores refieren que no solamente se debe centrar el interés en el aporte
correcto de energia necesario para cubrir las necesidades de la poblacién con mas edad
establecida en los lineamientos del MEC, sino que es importante la composicién
nutricional, siendo imprescindible evaluar la variedad de alimentos incluida en la

planificacion de los mends (Pascual et al., 2013).

Como puede notarse, el porcentaje a ser cubierto por medio del almuerzo
provisto por el PAEP, difiere con los resultados de otras investigaciones enfocadas en
el andlisis del almuerzo escolar; esta desigualdad en el porcentaje puede deberse a
diversos factores (caracteristicas socio culturales, estado nutricional de los
beneficiarios, entre otros). En consecuencia, se toman como referencia los criterios
establecidos por la OMS, teniendo como objetivo asegurar un porcentaje energético

minimo a ser cubierto mediante la provision del almuerzo escolar.

La distribucion porcentual para los macronutrientes (carbohidratos,
proteinas y lipidos) demuestra que para los hidratos de carbono 50.0-55.0%; proteinas
minimo 10.0-15.0% y grasas maximo 25.0-30.0% (indicaciones basadas en
recomendaciones de la OMS, que posteriormente fueron fijadas en el pais a través de
la resolucion N°15866/2015), se cumple con lo establecido por el MEC en las
licitaciones con ID 311781; 308924; 300395; 288452 y 272506. En los demas
[lamados a licitacion no se encontr6 el rango a ser cubierto por medio de los
carbohidratos. Una publicacion relacionada al almuerzo escolar (Séinz, 2015) sefiala
que el porcentaje de macronutrientes debe ser (para la poblacion en edad escolar y
adolescentes): carbohidratos (50.0-55.0%), proteinas (<15%) y lipidos (30-35%), estos
rangos son similares a lo establecido por el MEC, a excepcion de las grasas. Al hacer
una comparacion de nuestros resultados con lo establecido por el Food and Nutrition
Board, el rango de macronutrientes se encuentra dentro de cifras consideradas
aceptables (Food and Nutrition Board; Institute of Medicine; National Academies &
Institute of Medicine of the National Academies, 2011).

Al realizar la comparacion con otras publicaciones (Aranceta Bartrina et al.,
2008) nuestros resultados difieren de éstos, quienes sugieren que los menus disefiados
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para la poblacion en edad escolar deben permitir limitar la ingesta total de grasa al 30-
35% (<10% de calorias provenientes de grasas saturadas); hidratos de carbono
(carbohidratos simples <10%) deben aportar el 55-60% del VCT, mientras que para el
aporte energético y proteico determinan que los alimentos provenientes del almuerzo
escolar deben aportar entre el 30 y 35% de las necesidades energéticas y proteicas
(Aranceta Bartrina et al., 2008). Por otro lado, segun lo planteado por el programa
Perseo (2008) y resultados de otros autores (Valero Gaspar et al., 2016), quienes
mencionan que el aporte de macronutrientes en el almuerzo escolar, en el caso de las
proteinas debe aportar entre un 12-15% del VVCT; los hidratos de carbono, al menos,
entre un 50-60% del VCT; por altimo, para los lipidos no hay cifras absolutas de
ingestas recomendadas, pero aconsejan que no superen el 30-35% del consumo
energético diario y grasas saturadas menos del 10% de la energia total del mena. Estas
recomendaciones presentan pequefias diferencias con lo establecido en los PBC
destinados a la provision del almuerzo escolar, encontrdndose pequefias diferencias en

el porcentaje recomendado de carbohidratos y lipidos.

Estas diferencias en el rango de macronutrientes, puede deberse a diversos
factores: estado nutricional de la poblacion beneficiaria, patron alimentario,
disponibilidad de alimentos, asi como las caracteristicas socioculturales relacionadas
a la alimentacion, entre otros. Por lo tanto, el rango de macronutrientes a ser cubierto
mediante la seleccion de alimentos es ajustado con el propdsito de lograr una
alimentacion balanceada y equilibrada.

Con respecto al tipo de bebidas recomendadas para consumir junto con el
almuerzo escolar, en ninguno de los PBC estudiados fueron encontradas indicaciones
sobre la misma; un hallazgo importante es que segun las especificaciones tecnicas del
almuerzo escolar vigentes en el pais, se menciona que las empresas adjudicadas con la
licitacion no seran las responsables de proveer la bebida; esto difiere con las
especificaciones técnicas de otros paises, por ejemplo, en el caso del Pliego de
Prescripciones Técnicas (PPT) de la Comunidad de Madrid, se sefiala que, en cuanto
a la composicion del mend, la bebida de eleccion sera el agua (Abenza et al., 2010;
Direccion General de Educacion Infantil y Primaria, Consejeria de Educacion, &
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Madrid, 2012), mientras que en la guia del Programa PERSEO, se sugiere que el agua
debe ser servida diariamente junto con el almuerzo (Perseo, 2008), misma
recomendacion se encontro en la “Guia de comedores escolares comunidad autbnoma
de Aragon”, en donde se sugiere que el agua debe ser la iinica bebida que acompaiie a
las comidas (Gobierno de Aragon, 2013). Otros autores refieren que se deben vigilar
los mends escolares, y el agua debe ser la bebida de eleccién o en su defecto la leche
(Hidalgo & Gliemes, 2011).

Por lo tanto, es necesario que en proximos llamados a licitacion se sugiera al
agua como bebida recomendada para consumir junto con el almuerzo escolar, teniendo
en cuenta los beneficios que trae el consumo de agua, caracteristicas climaticas del
pais y reduccion en el consumo de bebidas ricas en azlcares simples, las cuales estan
asociadas a un aumento en el peso corporal, caries, diabetes y falsa sensacion de

saciedad debido al contenido de cido carbonico (gas).

De los 10 llamados a licitacion, en la totalidad (100.0%) se hallaron
especificaciones para los siguientes apartados VCT (Kcal), edad objetivo, Kcal a ser
cubiertas por el almuerzo escolar (25.0% del VCT con una variacién de £50 Kcal).
En tanto que para los macronutrientes en el 50.0% (n=5) se establecié el porcentaje de
macronutrientes considerado de referencia, en tanto que en el 50.0% restante (n=5), se
encontrd el porcentaje de referencia para las proteinas y lipidos, pero no para los
carbohidratos. Mientras que para la composicion del plato en el 90.0% (n=9) el mismo
estuvo compuesto por plato principal, acompafiamiento (ensalada o guarnicién) y
postre, en el PBC con ID 288452 los almuerzos planificados solo contaban con plato

principal y postre, no se incluia una porcion de verduras crudas en forma de ensalada.

En laresolucion N°15866/15 del MEC, se mencionan los requerimientos segun
edad escolar los cuales sefialan que, para pre-escolares el promedio es de 1250 Kcal;
escolares de 6 a 9 afios 1450 Kcal; adolescentes de 10 a 13 afios 2000 Kcal y
adolescentes de 14 a 18 afios 2275 Kcal (Ministerio de Educacion y Cultura, 2015d).
En principio se utilizaba un valor estdndar de 1800 Kcal, el cual resultaba del promedio
de las calorias estipuladas para escolares (6-9 afios) y adolescentes (10 a 13 afios). En
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consecuencia, las 1800 Kcal abarcaban un rango de edad de 6 a 13 afios. El ajuste de
calorias por grupo de edad mencionado recientemente, no se encontrd presente en la

totalidad de los PBC analizados.

Con el paso de los afios, se realizaron los ajustes correspondientes a fin de
asegurar un aporte calorico adecuado, lo cual coincide con lo establecido por diferentes
estrategias (Cruz et al., 2013; Gobierno de Aragén, 2013; Perseo, 2008), en las cuales
se sefiala que los requerimientos energéticos son variables y velocidad de crecimiento

cambiante segln los grupos de edad y sexo.

En consecuencia, la realizacion de ajustes en el PBC segun diferentes grupos
de edad se considera favorable, ya que de este modo se proveera de un almuerzo acorde
a los requerimientos de los diferentes grupos de edad. Otros autores sefialan que el
comedor escolar debe satisfacer las necesidades de energia y nutrientes de los
beneficiarios, en los aspectos cuanti y cualitativo, ademas de implementar estrategias
que contribuyan en la educacion nutricional de los grupos beneficiados (Vergara et al.,
2016).

Segun lo reportado en otras investigaciones, la no realizacion de ajustes en el
consumo de alimentos (aporte energético superior a las necesidades) desde la infancia,
puede ser considerado como factor predisponente de morbilidad en la fase adulta
(Nunque G et al., 2015). Caso contrario ocurriria si el aporte energético es deficiente,
si el porcentaje calorico a ser cubierto por el almuerzo es insuficiente 0 no es ajustado
por grupos de edad; de darse esta situacion se verian comprometidos el crecimiento,
desarrollo cognitivo y rendimiento escolar (Pereira, 2016). Otros autores sugieren que
un consumo inadecuado de energia y nutrientes, predispone a sufrir anemia por déficit
de hierro, dificultades psicosociales y aumento de la probabilidad de desarrollar

enfermedades crénicas (Escobar & Fernandez Rojas, 2014).

En este estudio, con base a la totalidad de los PBC analizados, el porcentaje a
ser cubierto por el almuerzo escolar corresponde al 25.0%; mientras que segun lo

informado por otros estudios (Escobar & Fernandez Rojas, 2014) el porcentaje a ser
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suministrado por medio de la provision de alimentos en la escuela depende de la
cantidad de horas que los nifios asisten a las instituciones educativas, si asisten 8 horas
0 més deben recibir entre el 50.0 y 75.0% de las recomendaciones nutricionales diarias.
En tanto que, otros autores sefialan que los programas destinados a la provision de la
comida del mediodia deberan cubrir entre el 30.0 y 35.0% de la ingesta energética
diaria (Castro et al.,2016; Nonis, 2009; Vergara et al., 2016). Los resultados de otra
publicacion indican que los menus deberan aportar alrededor del 35.0% de valor
energético total diario, teniendo en cuenta los diferentes grupos de edad (Abenzaet al.,
2010).

Otros autores refieren que no solamente se debe centrar el interés en el aporte
correcto de energia necesario para cubrir las necesidades de la poblacién con mas edad
establecida en los lineamientos del MEC, sino que es importante la composicion
nutricional, siendo imprescindible evaluar la variedad de alimentos incluida en la

planificacion de los menus (Pascual et al., 2013).

Como puede notarse, el porcentaje a ser cubierto por medio del almuerzo
provisto por el PAEP, difiere con los resultados de otras investigaciones enfocadas en
el andlisis del almuerzo escolar; esta desigualdad en el porcentaje puede deberse a
diversos factores (caracteristicas socio culturales, estado nutricional de los
beneficiarios, entre otros). En consecuencia, se toman como referencia los criterios
establecidos por la OMS, teniendo como objetivo asegurar un porcentaje energético

minimo a ser cubierto mediante la provision del almuerzo escolar.

En cuanto a las especificaciones sobre los tipos y cantidades de ingredientes
se encontrd informacion especifica sobre cantidades en peso bruto y neto en los PBC
con ID 311781; 308924 y 300395. En tanto que en el PBC 288452 las cantidades se
encontraban en medidas caseras, lo cual dificulta su aplicacion dado que la unidad de
medida presenta cierto grado de subjetividad; por su parte, en los PBC 272506;
248503; 244199 y 240993 los ingredientes se enunciaban en medidas caseras y peso
bruto (peso que incluye las fracciones no comestibles del alimento), mientras que los
Ilamados 223607 y 218795 indicaban las cantidades a ser empleadas en peso bruto.
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En la seccion destinada al método de coccion a ser empleado en la elaboracion
de los alimentos en 4 (40.0%) de los 10 PBC incluidos en el analisis se encontraron
indicaciones sobre el tipo de coccion a ser empleado, dichos PBC fueron 311781;
300395; 223607 y 218795. En los PBC restantes no se hacia mencion al tipo de coccion
a ser empleado en la produccién de los alimentos.

De los 10 PBC analizados en la presente investigacion, en 3 se encontro
informacidn relacionada al tipo de coccién a ser empleado, lo cual es considerado
relevante dada la relacion existente entre el tipo de coccion empleado que debe ser
variado mediante la utilizacion de diversos procesos culinarios (hervido, plancha,
fritos, estofados, entre otros) y las caracteristicas organolépticas, digestibilidad y
aceptacion del mend (Direccion General de Educacion Infantil y Primaria et al., 2012;
Ziegler, 2014).

Es importante que en las especificaciones técnicas del PBC se haga referencia
al tipo de coccidn a ser empleado, debido a que es uno de los factores que influye en
la composicién de nutrientes de los alimentos, debiendo asegurar la menor pérdida de
nutrientes mediante el cocinado completo de los alimentos, consiguiéndose
temperaturas de coccion que lleguen al centro del alimento (...) ademas de la

destruccion de los microorganismos patogenos (Sainz, 2015).

El tipo de coccidén es un factor que influye en la aceptacion o rechazo de un
determinado alimento, por lo tanto, es importante que las temperaturas a las cuales se
cocinan los alimentos sean las adecuadas, dado que el cocinado completo de los
alimentos, a temperaturas adecuadas (que lleguen al centro del alimento) contribuye a
la reduccién de los microorganismos patogenos. Ademas, es importante que los
métodos de coccidn (horneado, hervido, vapor, guisado, estofado) sean aquellos en los
cuales las caracteristicas nutricionales de los alimentos no se vean afectadas, evitando
las frituras; lo hallado en esta investigacion coincide con lo considerado ideal, ya que
las preparaciones no afectarian la calidad nutricional de los almuerzos, las frituras no

son recomendadas debido a que al someter el aceite a temperaturas extremas se
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generan compuestos perjudiciales para la salud, ademéas de disminuir la calidad

nutricional del almuerzo.

Para el tipo de aceite a ser utilizado en la elaboracion de los alimentos y tipo
de bebida sugerida para su consumo con el almuerzo escolar, en la totalidad de los
PBC analizados no se encontré informacion relacionada sobre estos puntos. El estudio
revela que en la totalidad de los PBC revisados no se menciono de forma especifica el
tipo de aceite, lo cual difiere con lo hallado por otros autores (Calle, 2007; Direccion
General de Educacion Infantil y Primaria et al., 2012; Perseo, 2008); en el caso de la
tesis denominada “Programa de comedores escolares para la comunidad de Madrid:
repercusion en la calidad de los menus y en el estado nutricional (2007)”, se sugiere
que el tipo de grasa a utilizar en la preparacion de las comidas deberéa ser de preferencia
aceites vegetales monoinsaturados (aceite de oliva) y poliinsaturados (aceite de

girasol, maiz , mani o soja).

En cuanto al tamafio de la racion, en los PBC (60.0%) con ID 272506;
248503; 244199; 240993; 223607 y 218795 se hace referencia a la cantidad en gramos
a ser servida a cada beneficiario, mientras que en el resto de los PBC (n=4) no se
menciona la cantidad en gramos de la racion correspondiente a cada beneficiario,

segun grupos de edad.

El control en el tamafio de las raciones e ingredientes a ser empleados en la
elaboracion de los platos es fundamental a fin de que los estudiantes consuman la
totalidad del mend y no ingieran Unicamente los alimentos que son de su preferencia
(Perseo, 2008). En la mayoria de los PBC analizados (6/10) se encontraron
descripciones sobre el tamafio de la racion (en gramos) a ser servida a cada
beneficiario, los cuales, segin lo establecido en las especificaciones técnicas, se
encuentran separados por ciclo educativo y no por grupos de edad, lo que es
considerado ideal debido a las variaciones en el crecimiento propias de la edad escolar
y adolescencia. Esto puede deberse al gran volumen de alimentos a ser elaborados por
las empresas adjudicadas. Estos hallazgos difieren con lo establecido en las
especificaciones de la Guia de Comedores escolares de la ciudad de Aragon, en donde
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se sefiala que las raciones a ser servidas deben ser adecuadas a la edad de los

comensales (Gobierno de Aragon, 2013).

En relacion a los aspectos organolépticos, los cuales hacen referencia al
aspecto, color, olor y sabor de los alimentos y estos a su vez influyen en la aceptacion
0 no de un determinado alimento, en el 60.0% de los PBC estudiados se mencionan
las caracteristicas que deben poseer los alimentos a ser provistos a los beneficiarios en
las instituciones educativas. Mientras que en el resto de los PBC (n=4) este aspecto de

encuentra detallado de forma parcial.

Segln lo reportado por otros autores (Orbe Castro, 2018) las caracteristicas
organolépticas son las que mas influyen en la aceptacion o no de un determinado mend,
en consecuencia, es un aspecto que debe estar esclarecido en las especificaciones
técnicas de los llamados a licitacion. Aspectos como el olor, color, sabor y textura
influyen en la aceptabilidad de un determinado alimento, estas descripciones coinciden
con lo detallado en 6 de 10 PBC incluidos en el analisis, en los cuales se menciona que
los alimentos cuyas caracteristicas organolépticas se encuentren alteradas no seran

aceptados.

Igualmente, otros autores refieren que la textura, sabor, olor, color, forma,
consistencia, sabor, humedad, métodos de preparacion; tienen una incidencia
significativa en las preferencias alimentarias de los beneficiarios. Por lo tanto, la
presentacion de los alimentos constituye un aspecto que contribuye a la aceptacion o
rechazo de un determinado menu, ademas estas caracteristicas organolépticas pueden
permitir la asociacién de los alimentos servidos en el comedor escolar con lo
consumido en los hogares o con representaciones simbolicas asociadas a experiencias
vividas por los beneficiarios (Comité de Contratacion UPTC, 2015; Hernandez et
al.,2012; Moreno Castro , 2014).

En consecuencia, se recomienda que las caracteristicas organolépticas
presentes en el pliego de bases y condiciones sean mas especificas (por alimento y

plato terminado) y de ser posible se incluya una seccion destinada a los aspectos a ser
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evaluados en la recepcion de alimentos, en el caso de que el almuerzo sea elaborado

en las instituciones educativas.

Con respecto a las temperaturas consideradas seguras para los alimentos, en
los PBC 311781 y 308924 (20.0%) se encuentran definidas las temperaturas para el
almuerzo escolar, las cuales varian segun el tipo de alimento, para el plato principal de
establecid una temperatura >65 °C, en tanto que para la ensalada y postres a base de
leche es < 5 °C, para las frutas y turrones se consideré que deben ser conservados a
temperatura ambiente. En el PBC 300395 la informacion se encuentra disponible de
forma parcial. Por otro lado, en el 70.0% de los PBC no se hall6 informacion
relacionada a la temperatura de conservacién de los alimentos, este aspecto es de
fundamental importancia debido a que es necesario garantizar la inocuidad de los

alimentos.

El rango de temperaturas considerado de seguridad establecido en la seccién
de especificaciones técnicas de los PBC se basa en las directrices de conservacion de
la OMS (OMS, 2007), en donde se sefiala que los alimentos deben mantenerse a
temperaturas consideradas seguras, debiendo ser refrigerados por debajo de 5°C,
igualmente la comida debe mantenerse muy caliente, por encima de 60° C antes de ser
servida. Este aspecto, adquiere relevancia debido a que al no cumplir con estas
recomendaciones los microorganismos pueden multiplicarse con mucha rapidez, en el
caso de que los alimentos sean conservados a temperatura ambiente (OMS, 2007). Por
lo tanto, lo establecido en los PBC sigue los lineamientos establecidos por la OMS que

buscan garantizar la inocuidad de los alimentos.

Con respecto al control de calidad y registros sanitarios, en la totalidad de
los PBC se observaron especificaciones sobre ambos aspectos. En la totalidad de los
PBC se encontraron especificaciones sobre este punto, las cuales sefialaban que el
oferente (MEC) puede realizar controles de calidad de forma aleatoria (en la planta
productora del almuerzo escolar o en alguna de las instituciones educativas
beneficiarias del programa). Se hallaron coincidencias en comparacion con los

hallazgos de otras investigaciones. Por ejemplo, en la publicacion titulada “Evaluacion
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de la inocuidad de los alimentos consumidos por una poblacion de nifios y adultos
mayores”, se menciona la importancia de suministrar programas de capacitacion
(BPM, POES y HACCP) continuos e incorporacion de sistemas de control rigurosos
enfocados en la calidad, siendo necesaria su documentacion, divulgacion, verificacion
y actualizacion permanente de la informacion (Cock & Gomez, 2011); otros autores
sefialan que los alimentos entregados por los programas de alimentacion escolar deben
ser inocuos, de facil manipulacion y servicio (...), de alto valor nutricional,
conteniendo nutrientes beneficiosos para la salud y adecuados para contribuir en la

mejora de la situacion nutricional de los beneficiarios (Buamden et al., 2010).

Por lo tanto, la inclusion de controles de calidad en el proceso de elaboracion
del almuerzo escolar, constituye una herramienta de gran valor debido a que colabora
en la produccion y entrega de alimentos que no causen efectos negativos en la nutricion
de los beneficiarios, en la Tabla 20 se mencionan los hallazgos sobre calidad de la

informacién y ficha de mend.

En nuestra investigacion se evidencié que la falta de especificaciones totales
o parciales en las fichas de menu (tipo de aceite, bebida, temperaturas, peso bruto y
neto, entre otros), puede llegar a ocasionar efectos negativos en la interpretacién del
menu a ser elaborado, dado que en ciertas instituciones educativas la provision se
realiza por medio de la modalidad catering, mientras que en otras es a través de la
elaboracion de los almuerzos en la misma institucion beneficiaria (cocina in situ).
Estos hallazgos coinciden con lo encontrado por otros autores (Moran Fagundez et al.,
2013), quienes sefialan que las mayores dificultades para adaptarse a la normativa para
comedores escolares son la falta de informacion en la descripcion de los platos en la
planilla de menu y técnicas culinarias (...). Igualmente, esto constituye un
inconveniente para cumplir los requerimientos nutricionales, insuficiencia en el
namero de raciones, entre otros (Moran Fagundez et al., 2013). En tanto que, otros
autores sefialan que, una adecuada elaboracion de las fichas técnicas de cada plato y
menu ofrecido constituyen un sistema de referencia para garantizar la trazabilidad, la
valoracion nutritiva y favoreceria la disponibilidad de alimentos aptos para estudiantes

con necesidades dietéticas especiales (Martinez Alvarez et al.,2012)
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Tabla 20- Calidad de la informacién disponible en los PBC

Calidad de la informacion en el PBC

ID 311781 308924 300395 288452 272506 248503 244199 240993 223607 218795
VCT 1800 1300 1300 1300 1800 1800 1800 1800 1800 1800
(Kcal) 1800 1800
2275 2275
Edad objetivo Edad El, El, Primera Edad Edad Edad Edad escolar Edad Edad
escolar EEB (ler. y EEB (ler. infancia(3- escolar escolar escolar escolar escolar

2do. ciclo), vy 2do. 4 afios)
EEB  (3er. ciclo),
ciclo), EMy EEB (3er.

ET. ciclo), EM
y ET.
Kcal almuerzo 450 325 El 325 El 330 450 Kcal 450 Kcal 450 Kcal 450 Kcal 450 Kcal 450 Kcal
(25% VCT) kilocaloria 450 EEB 450 EEB \Variacion  variacion variacion variacion variacion de variacion (50 Kcal)
S (ler. y 2do. (ler.y2do. de + 50 de 50 de +50 de +50 50 Kcal de +50
variacion ciclo), ciclo), Kcal Kcal Kcal Kcal Kcal

de +50 569 EEB 569 EEB
Kcal que (3er. ciclo), (3er.ciclo),
incluye a EMYET EMYET
todos los

platos

servidos y

acompafia

mientos.

Carbohidra Declara Declara Declara Declara Parcial Parcial Parcial Parcial Parcial
% tos: 50- No HC No HC No HC No HC No HC
Macronutrientes 55%

Proteinas

:10-15%,

mas del

50%

PAVB.

Grasas: 25-

30%
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Platos (plato Plato Plato Plato Plato Plato Plato Plato Plato Plato Plato
principal con principal principal principal principal principal  principal principal principal principal principal
guarnicion si es Ensalada Ensalada Ensalada/g  Postre Guarnici  Acompafia  Ensalada Ensalada Ensalada Ensalada
necesario, Postre Postre uarnicion on miento Fruta de Fruta de Fruta de Fruta de
ensalada y Postre Postre Postre estacion estacibn o estacion estacion
postre) jugo
Ingredientes Especifica  Especifica Especifica  No Parcial Parcial Parcial Parcial Parcial Parcial
(peso bruto y especifica  (Medidas (Medidas (Medidas (Medidas (peso (peso
neto) Medidas caseras y caseras Yy caseras Yy caseras y bruto). bruto).
caseras. peso peso bruto) peso bruto) peso bruto)
bruto)
Forma de Especifica  No Especifica  No No No No No menciona Especifica. Especifica.
coccion menciona menciona ~ menciona menciona  menciona
Tipo de aceite No No No No No No No No No No
especifica  especifica especifica  especifica  especific  especifica  especifica  especifica especifica  especifica.
a
Bebida No No No No No No No No No No
especifica  especifica especifica  especifica  especific  especifica  especifica  especifica especifica  especifica
a
Tamario de la No No No No Especific Especifica  Especifica  Especifica Especifica  Especifica
racion (g) especifica  especifica especifica  especifica a
Aspectos Declara Declara Declara Declara Declara Declara Parcial Parcial Parcial Parcial
organolépticos
Temperatura Especifica  Especifica Parcial No No No No No No No
(PInotiene especifica. especific especifica  especifica  especifica especifica  especifica
cuadro de a.
temperatur
a)
Control de Especifica  Especifica Especifica  Especifica  Especific Especifica  Especifica  Especifica Especifica  Especifica
calidad a
Registros R.E R.E R.E R.E R.E R.E RE Especifica Especifica  Especifica
sanitarios R.S.PA R.S.PA R.S.PA R.S.PA R.S.PA R.S.PA

Fuente: elaboracién propia.
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Esta falta de informacidn en las especificaciones técnicas de los PBC puede ser
mejorada mediante la aplicacion de una valoracidn objetiva, asesorias personalizadas
a las empresas adjudicadas. Luego de un periodo de tiempo y correccion de las
desviaciones que puedan afectar la aplicacion de lo especificado en el PBC se lograra
un mejor aprovechamiento de los recursos (Moran Faglindez et al., 2013; Valero
Gaspar et al., 2016).

4.1.3. Estructura del menu

4.1.3.1. Verduras crudas: en los PBC 311781; 308924; 300395; 240993 y 2230607
se incluyeron de forma diaria una porcion de verduras crudas. Un (1) PBC con ID
288452 estuvo conformado por plato principal en los cuales las verduras cocinadas
formaban parte del plato principal como guisos, pure, sopas, entre otras preparaciones,
en tanto que en los PBC con ID 272506, 288452, 248503, hubo mayor cantidad de
ensaladas crudas como acompafiamiento del plato principal. Enel PBC con ID 244199
hubo predominio de mends compuestos como guiso, picadito, salsas, entre otros. De
los 5 mends planificados de cumplimiento obligatorio en 2 fueron incluidas ensaladas

de verduras crudas.

Como reportan otros estudios enfocados en el comedor escolar, en los que se
menciona que la oferta de verduras fue considerada aceptable (Aranceta Bartrina et al.,
2008), lo cual coincide con nuestros hallazgos , en donde se identifico que las verduras
fueron incluidas en la mayoria de los menus planificados. Sin embargo, la inclusion
de verduras en la programacion del men( escolar no garantiza su consumo, siendo
necesaria la inclusion de estrategias de intervencion, las cuales han demostrado su

efectividad.

Segun lo sefialado por Rinat Ratner et al.,(2013) la intervencién en educacion,
alimentacion y actividad fisica en escolares de diferentes niveles socioecondémicos,
resulté efectiva para la prevencion de la obesidad (Rinat Ratner et al., 2013), mientras
que otros autores refieren que la educacion nutricional enfocada en intervenciones de
modificacion del comportamiento alimentario, apoyadas en la teoria cognitiva social,

la teoria de la conducta planeada y teoria de la autoderminacion, ademas de la
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incorporacion de autoevaluaciones realizadas por los beneficiarios resultan ser
efectivas (Al-Ali & Arriaga Arrizabalaga, 2015).

Segln el documento de consenso sobre la alimentacién en los centros
educativos, se recomienda que las verduras sean consumidas crudas, en forma de
ensalada, debido a que es la mejor forma de aprovechar sus vitaminas (Abenza et al.,
2010). En la tesis denominada Propuesta de un método de anélisis dietético y
nutricional para la evaluacién de la calidad de los menus escolares - Aplicacion
practica (2015), se sefiala que en el caso de que sean servidos platos Unicos
(combinacién de verduras, carnes, huevos, legumbres o cereales) estos deben estar

acompariados por ensaladas (Sainz, 2015).

En consecuencia, la propuesta encontrada mediante la revision de los PBC,
sobre la inclusion diaria de verduras crudas como ensalada se considera apropiada ya
que es una forma de incluir variedad en la alimentacion de los beneficiarios; ademas
es importante estimular desde los primeros afios de vida el consumo de este grupo de
alimentos, debido a que son fuentes de nutrientes esenciales para el buen

funcionamiento del cuerpo humano.
4.1.3.2. Fuente proteica: se detalla el tipo de proteina seleccionada (animal o
combinacidn de cereales con legumbres), planificado para cada llamado a licitacion

(Tabla 21);

Tabla 21 - Tipo de proteina utilizada en los menus planificados

ID PAVB Cereales + Total
Legumbres menus
311781 16 4 20
308924 15 5 20
300395 45 15 60
288452 17 3 20
272506 16 4 20
248503 17 3 20
244199 7 0 7
240993 5 2 7
223607 5 1 6
218795 5 1 6
Total 148 38 186

Fuente: elaboracion propia.
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En México, dentro de la “Guia técnica, operativa y administrativa para la
organizacion del servicio de alimentacion en las escuelas de tiempo completo en el
distrito federal”, se recomienda que el menu debe contener legumbres o alimentos de
origen animal, con el objetivo de cubrir las necesidades de aminoacidos (Secretaria de
la Funcién Publica - Estados Unidos Mexicanos, s. f.). En el caso de que las legumbres
sean empleadas en la planificacion del menu, las mismas deben ser servidas con
cereales, en la proporcién adecuada, con el fin de complementar los aminoacidos.
Igualmente, las legumbres pueden ser servidas con pequefios trozos de carne, pescado,

huevo o un yogurt como postre (ISE Andalucia, s. f.).

Las especificaciones de la Guia mencionada recientemente, coinciden con lo
planificado en los distintos PBC analizados, los cuales se basan en las GAP para
mayores de 2 afios. Por lo tanto, la inclusion de alimentos proteicos de origen animal,
ademés de la realizacion de una adecuada combinacion de cereales y legumbres,
contribuye al aporte de aminoacidos necesarios para un correcto crecimiento y

desarrollo corporal.

4.1.3.3. Variedad de alimentos: el anlisis descriptivo sobre la variedad de alimentos

identificada en cada PBC se presenta en la Tabla 22.

Tabla 22- Variedad de alimentos en la planificacion del almuerzo escolar

ID Comentarios

311781 Diversidad de alimentos planificada para los estudiantes, los mayormente
presentes fueron los del grupo de cereales, tubérculos y derivados; frutas;
verduras; carnes, legumbres secas y huevos; y aceites y grasas. Mientras que los
observados en menor cantidad fueron los lacteos y derivados y el grupo de
azucares y mieles, se considera que dicha situacion no presenta aspectos
negativos, ya que los lacteos y sus derivados generalmente son consumidos en el
desayuno o merienda, mientras que para los azucares y mieles se recomienda
disminuir su consumo.

308924 Variedad de alimentos de los grupos considerados saludables, escaso numero de
alimentos de los que se recomienda disminuir su consumo (azucares y mieles,
presentes en 3 preparaciones), igual situacion se presentd con los lacteos y
derivados.

300395 En base a la revision se encontré una variedad de alimentos considerados
saludables, escasez de alimentos del grupo de los azucares y mieles, misma
situacion se dio con los lacteos y derivados, dicha circunstancia es considerada de
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no riesgo debido a que estos alimentos son consumidos preferentemente en el
desayuno o merienda.

288452 Variedad de alimentos considerados saludables segun las recomendaciones de las
GAP, algunos postres eran compotas (en 2 menus), para los cuales no se considera
a la fruta en su estado natural, sino como un derivado en el cual se agrega azlcar
de mesa.

272506 Predomino de alimentos con recomendacion de consumo en mayores cantidades,
en algunos almuerzos se reemplazé la fruta por un postre lacteo, el cual es
considerado en el grupo de azucares y mieles.

248503 Variedad de alimentos considerados en la planificacion del PBC, en algunos dias
las ensaladas de verduras crudas son reemplazadas por guarniciones a base de
cereales, tubérculos o derivados y las frutas por postres a base de lacteos o jugos
elaborados a base de frutas, en los cuales ya existe adicion del grupo de alimentos
denominados azucares y mieles.

244199 Disminucion en la cantidad de ensaladas a ser incluidas en la planificacion de los
alimentos, reemplazo de las frutas por alimentos del grupo de los azucares y
mieles (turrones, dulce de batata).

240993 Variedad de alimentos e inclusion de ensaladas crudas en todos los menus
planificados, sin embargo, en algunos dias del mend de cumplimiento obligatorio
las frutas naturales fueron reemplazadas por jugos a base de frutas.

223607 Diversidad de alimentos a ser empleados en la elaboracion de los mends, inclusion
de verduras crudas y frutas naturales en todas las comidas a ser elaboradas.

218795 Variedad de alimentos a ser empleados en la elaboracién de los menus, destaca la
inclusion de verduras crudas y frutas naturales en todos las comidas incluidas en
el mosaico de mend.

Fuente: elaboracidn propia.

La presente investigacion evidencia que en la planificacion del almuerzo
escolar (la cual permite el andlisis de la variedad de platos y alimentos, ademas de
reconocer los distintos grupos de alimentos que seran servidos en cada plato del
almuerzo escolar ) se incluyen alimentos de los diferentes grupos y variedad en un
mismo grupo, lo cual genera impactos positivos en la oferta alimentaria, con el fin de
promover la incorporacion de nuevos alimentos a la dieta de los beneficiarios y asi
obtener mejores resultados, lo cual es garantia de equilibrio, debido a que unos grupos
de alimentos aportan nutrientes que en otros son deficitarios (...), la variedad debe ir
unida a la moderacion, entendida como la posibilidad de comer de todo, pero en
porciones adecuadas (Perseo, 2008; Sainz, 2015).

Estos resultados son similares a lo encontrado por otros autores (Vergara et al.,
2016) quienes mencionan que el comedor escolar proporciona una excelente
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oportunidad para ampliar el repertorio de alimentos. Otros sugieren que para el disefio
de los menus se debe contemplar un modelo que contenga la mayor variedad posible
de alimentos, haciendo énfasis en los alimentos vegetales, frutas y evitando aquellos
alimentos con mayor valor energético pero de escaso valor nutritivo (Direccion
General de Educacién Infantil y Primaria et al., 2012). Adicionalmente, normativas
relacionadas sefialan que se debe tener presente la variedad de los alimentos dentro del
grupo y uso de recetas variadas. (ISE Andalucia, s. f.), la cual evitara la monotonia y
en caso de ser necesario se limitaran la cantidad de alimentos, evitando la prohibicion,
salvo que la salud se vea afectada por el consumo de un determinado alimento (Armas,
2006).

4.1.3.4. Porciones diarias de grupos de alimentos

Con el fin de determinar en porciones el aporte estimado de cada grupo de
alimento, tomando como referencia la clasificacion de grupos de alimentos de las GAP
para poblacién sana mayor de 2 afios, se realizd la conversion del peso promedio de
los diferentes suministros a ser empleados en la elaboracion de los menus a porciones
de alimentos (Tabla 23.).

Segun lo recomendado por las GAP para mayores de 2 afios, las porciones de
alimentos deben ser ajustadas segun el grupo de edad y sexo, al momento de la
elaboracion del almuerzo escolar. Debido al gran volumen de alimentos a ser
preparados, esta tarea se dificulta, en consecuencia, se debe optar por asegurar la

porcion minima para el grupo de mayor edad.

En una investigacion realizada en Costa Rica (2014), las autoras encontraron
que el patron de almuerzo estaba compuesto por una porcion de fruta, una porcion de
vegetales, tres porciones de cereales, una porcién de carne y dos porciones de grasa y
media porcion de azucar (Escobar & Fernandez Rojas, 2014). Sin embargo, los
resultados indican, con respecto a la porcion del alimento servida, que se provee la

misma porcion de alimentos sin tener en cuenta la edad o condicion del beneficiario.
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En cuanto a los cereales, tubérculos y derivados el “Documento de consenso
sobre la alimentacion en los centros educativos”, menciona que los cereales deben
constituir la base de nuestra alimentacion, lo cual coincide con lo establecido en las
Guias Alimentarias del Paraguay, en la que este grupo de alimentos se ubica en la
base de la olla, por lo que pueden ser consumidos en mayor proporcién que los demas
grupos (Abenza et al., 2010; Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2015a;
Uriarte et al., 2015). Los resultados de esta investigacion indican gque, para ciertos
alimentos del grupo de los cereales, tubérculos y derivados, se alcanzd a cubrir una
porcién (teniendo en cuenta el peso neto, el cual es el que se utilizard para la
preparacion del almuerzo), los cuales difieren segln se trate de cereales tubérculos y
derivados. Ademas, las porciones recomendadas son distintas para los grupos de edad
y sexo. En consecuencia, a fin de asegurar un aporte minimo para todos los grupos de
edad y teniendo en cuenta el gran volumen de alimentos a ser elaborado se debe
emplear una racién media, es decir, la cantidad de un alimento que suele consumirse
habitualmente y satisface las necesidades de la poblacion de cada grupo de edad
(Alonso et al., 2005).

Para las frutas, en la mayoria de los PBC analizados el promedio en gramos
de alimentos indic6 que se estaria cubriendo una porcion de fruta; segun lo establecido
por la OMS, esto equivale a 80 gramos, a excepcion de los PBC 308924; 248503 y
244199, en los cuales segun el promedio realizado no se estaria alcanzando la cantidad
en gramos mencionada recientemente. En las GAP se recomienda el consumo diario
de por lo menos 3 frutas por dia, aspecto considerado clave en una alimentacion
equilibrada. Por medio del almuerzo escolar se provee a los beneficiarios de una fruta
de forma diaria, lo cual es considerado positivo debido a que se contribuye al aporte
de vitaminas, minerales, fibras y antioxidantes (Instituto Nacional de Alimentacion y
Nutricion, 2015a; Uriarte et al., 2015). Otra publicacion sefiala que la mejor forma de
aprovechar las propiedades de las frutas es consumirla de temporada, madura y cruda,
ademas de prevalecer el consumo de fruta fresca, lo cual coincide con las
especificaciones técnicas de los PBC destinados a la provision del almuerzo escolar

(Abenza et al., 2010; Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2015a).
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En el caso de las verduras, segun las recomendaciones de las GAP, deben ser
incluidas diariamente, debido a su aporte de vitaminas, minerales, agua, fibra
alimentaria y antioxidantes (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2015a).
En la totalidad de los PBC estudiados se incluyeron verduras de forma cruda o
cocinada, sin embargo, la forma ideal de consumo para un mejor aprovechamiento de
sus propiedades saludables, es crudas. Teniendo como base la clasificacion de
porciones de las GVAP, la porcién de verduras crudas es cubierta en casi la totalidad
de los PBC, mientras que, para las verduras crudas, se deben realizar ajustes en las

cantidades netas, a fin de cubrir los 100 gramos recomendados.

En el caso de la leche y derivados, fuente de calcio y proteinas de alto valor
bioldgico, vitamina Bi, B2 y A (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion,
2015a), se considera que lo planificado en el almuerzo escolar es correcto, debido a
que estos alimentos son consumidos generalmente en el desayuno o merienda. Este
grupo de alimentos es incluido dentro de las preparaciones destinadas al almuerzo, lo
cual coincide con lo mencionado en la publicacion “Caracteristicas nutricionales de
los mends escolares en Bizkaia (Pais Vasco, Espafia) durante el curso 2012/2013, la
cual tuvo como objetivo evaluar tomando como referencia los indicadores y
recomendaciones de la Estrategia NAOS, menus escolares de la ciudad de Bizkaia
(Uriarte et al., 2015).

El grupo de las carnes, legumbres secas y huevos, es la principal fuente de
proteinas de alto valor bioldgico (carnes y huevos), es una fuente de hierro y vitaminas
del complejo B. En el caso de la carne vacuna casi en la mayoria de los PBC se alcanz6
la porcion minima, la cual estaria cubriendo una de las porciones recomendadas, para
todos los grupos de edad y sexo. Mientras que la carne de pollo (incluida en la
planificacion de todos los llamados a licitacion) se estima que en la mayor parte de los

menus planificados se cubriria al menos una porcion de carne de pollo.

Las legumbres aportan hidratos de carbono complejos, fibra, vitaminas del
complejo B y en comparacion con las carnes y huevos sus proteinas son de menor

valor bioldgico (Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion, 2015a). Al respecto,
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las legumbres secas, se incluyen en el mosaico de mend segun lo establecido en las
GAP y realizando la correspondiente combinacion con cereales a fin de complementar
los aminoacidos (Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2015a). En ese
sentido, el mani fue incluido de forma ocasional como postre junto con miel en algunos
de los mosaicos de menu estudiados, esta combinacion, en porciones adecuadas e
incluida como postre esporadicamente no representa un riesgo para el estado

nutricional de los beneficiarios.

En el caso de los azUcares y mieles, la recomendacién establecida por el
INAN, es que estos alimentos sean consumidos de forma casual, debido a que aportan
hidratos de carbono simples y casi nada de otros nutrientes (Instituto Nacional de
Alimentacién y Nutricion, 2015a). El calculo de porciones incluidas en la planificacion
de los menus escolares, sefiala que estos alimentos no son incluidos diariamente en el
mend, solo de forma ocasional, lo cual no representa un riesgo para la nutricion de los

beneficiarios.

Por ultimo, en el caso de los aceites y grasas, los aceites deben ser aportados
preferentemente crudos con el fin de aprovechar sus propiedades. Casi en la totalidad
de los PBC analizados (9 de 10, debido a que en uno de los llamados a licitacién
destinado a la primera infancia no fueron incluidas ensaladas a base de verduras
crudas) se incluyé aceite de forma cruda en las ensaladas, alcanzandose al menos una
porcién de aceite en la mayoria de los mends planificados; mientras que en otros menus

fueron incluidos alimentos pertenecientes al grupo de las grasas (margarina, manteca).

En la misma se hace referencia al promedio de porciones aportadas por cada

licitacion segun las porciones patron:
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Tabla 23 - Promedio de porciones diario de alimentos

N° Grupos de Porcion Porcion aportada (promedio)

alimentos recomendada/dia ID

gramos en crudo —a777a7 303974 300395 288452 272506 248503 244199 240993 223607 218795

y neto
PI EEB EM

1 Cereales, tubérculos y derivados

Arroz 40 0,68 093 067 1,00 1,05 0,55 0,65 1,30 1,13 - 0,6 0,6
Choclo 40 - - - - - - - 0,38 - - 0,5 0,5
Harina de maiz 45 0,78 1,11 068 100 1,11 044 0,89 1,00 - 0,89 0,37 0,37
Harina de trigo 40 - - - - - 0,34 0,34 - - - 0,08 0,08
(1 taza)
Locro 45 0.94 094 094 094 1,06 - 0.89 0,67 - - - -
Fideo 40 0,75 098 0,75 106 19 0,78 1,4 1,45 1,77 1,60 - -
Mandioca 100 0,93 1,06 093 1,13 1,29 - - 0,70 0,70 - - -
Papa 200 0,70 0,70 0,71 0,7 125 0,24 0,50 0,48 0,50 0,50 0,24 0,24
Fécula de maiz 45 - - - - - 0,33 0,33 0,11 - - - -
Frutas 80*(OMS) 1,11 09 1,16 111 1,11 1,07 1,24 0,79 0,79 1,46 1,33 1,33
Verduras
Verduras cocinadas 100 0,89 1,04 091 1,04 108 0,79 1,03 1,07 1,05 1,06 0,87 0,87
Verduras crudas 100 0,85 097 085 1,01 0,98 - 0,41 0,40 0,32 0,55 0,51 0,51
4  Lacteos y derivados
Leche 200 0,08 0,8 015 018 0,25 0,25 0,34 0,44 0,04 0,25 0,08 0,08
Queso 30 0,43 045 043 045 0,67 0,33 0,36 0,80 - 0,42 0,67 0,67
5 Carnes, legumbres secas y huevos
Carnes vacuna 50 1,08 1,13 1,17 11 131 093 1,43 1,53 1,52 1,94 0,89 0,89
Pollo 50 0,89 1,03 089 103 122 121 1,49 1,89 2,4 2,24 0,96 0,96
Legumbres secas 50 0,38 062 0,38 0,74 0,72 0,5 0,46 0,6 - 0,4 0,2 0,2
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Soja 85 - - - - - - - - 0,24 - - -

Huevo 50 1,00 1,00 - - 1,00 1,00 - 1,00 - - 1,00 1,00
Mani 8 - 1,00 - 1,00 1,00 - - - - - - -

6 AzUcaresy mieles
Azlcar 5 2,00 2,00 200 200 200 12 3,00 2,00 - 0,57 - -
Miel de cafia/abeja 6 - 2,00 - 2,00 2,00 - - - - - - -
Dulce de batata 30 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 - - 1,00 1,00 - - -
Turrén 30 - - - - - - 1,00 1,00 1,00 - - -

7  Aceites y grasas
Aceite 5 0,96 0,71 099 16 164 0,92 1,53 1,32 1,40 1,54 1,90 1,90
Margarina 6 - 1,00 - - 1,00 1,00 1,00 - - - - -
Manteca 6 - - - - - - 0,83 1,00 1,00 1,17 0,83 0,83

Fuente: elaboracidn propia.

* 80 gramos es la porcion recomendada de frutas segin lo establecido por la OMS.
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4.2. Andlisis cuantitativo

Mediante el uso del programa del INCAP, se obtuvo la composicion de macro
y micronutrientes. En el caso de que no se encontraran disponibles ciertos alimentos
se utilizo el programa SARA (Sistema de Analisis y Registro de Alimentos) de la
Direccidn Nacional de Salud Materno Infantil del Ministerio de Salud de la Republica
Argentina. En consecuencia, se estimé la composicion diaria promedio de los menus

(plato principal, ensalada o guarnicion y postre) que conformaban el PBC.

Los resultados se presentan ordenados por grupos de edad, las licitaciones con
ID 300395 y 288452 fueron dirigidas a beneficiarios con edades comprendidas entre
2-5 afios y 3-4 afios respectivamente, edades que comprenden a la primera infancia.
Mientras que los llamados 311781; 308924; 300395; 272506; 248503; 244199;
240993; 223607 y 218795 fueron destinados a la poblacion en edad escolar. En tanto
que en el llamado con ID 300395 se encontr6 que también fue dirigido a la poblacién

escolar de educacion media o técnica, con edades comprendidas entre 14-18 afios.

4.2.1. Primera infancia

Para el llamado con ID 300395 se especificaba en las recetas las cantidades a
ser empleadas para la primera infancia (2-5 afios), educacién escolar béasica (6 -13
afios) y educacion media (4-18 afos). Las Tablas 24 y 25 hacen referencia a la
licitacion con ID 300395 para la primera infancia, en las mismas se observan los
valores maximos, minimos, promedio y desvio estandar (DE) de los diferentes macro,
micronutrientes y aporte energético (Kcal), con un VCT de 1300 Kcal,
correspondiendo el 25% al almuerzo escolar, equivalente a 325 Kcal con una variacién

aceptable de £50 Kcal.

Tabla 24 — Macronutrientes: licitacion 300395

Macronutrientes

P GT G.M G.P GS CHO F Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 317,26 199,60 8535 63,49 52,90 111244 14757 718,42 735984

Valor min. 9,42 7,43 3,16 2,15 1,38 34,67 3,38 0,80 304,74
Valor max. 2530 1523 5,92 4,70 4,78 71,05 14,65 215,10 444,93
Media 15,86 9,98 4,27 3,17 2,64 55,62 7,38 35,92 367,99
DE 3,97 1,91 0,67 0,65 0,88 8,555 2,99 44,61 40,06
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Tabla 25 - Micronutrientes: licitacion 300395

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (ng/d)
Total 441200 278,23 9611,28 2323,30 11602,23 69,18 1956,97 8261,56

Valor min. 112,80 3,60 201,67 23,31 464,10 1,41 51,53 66,99
Valor max. 331,36 23,85 698,85 200,22 747,90 4,65 14529 901,52
Media 220,60 1391 480,56 116,16 580,11 3,46 97,85 413,08
DE 71,37 8,02 104,06 64,97 74,12 0,95 29,72 210,87

Las Tablas 26 y 27 hacen referencia a la licitacion con 1D 288452 para la edad
escolar de 3-4 afios, con un VCT estimado de 1300 kcal en las mismas se detallan los
valores maximos, minimos, promedio y DE de los diferentes macro, micronutrientes

y aporte energético (Kcal):

Tabla 26- Macronutrientes: licitacion 288452

Macronutrientes

P GT GM GP GS CHO FT Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 312,22 217,25 83,18 68,08 62,76 877,68 100,84 101450 6543,28

Valor min. 9,13 5,24 2,22 1,01 1,32 27,55 1,86 7,20 261,07
Valor médx. 20,74 17,96 6,52 599 7,18 72,02 10,01 232,76 429,14
Media 1561 10,86 4,16 3,40 3,14 43,88 5,04 50,73 327,16
DE 3,13 3,48 1,23 1,34 1,29 11,09 2,12 62,01 45,14

Tabla 27 -Micronutrientes: licitacién 288452

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng/d)
Total 4098,22 160,58 6839,23 1560,92 10311,22 55,88 941,32 4899,89
Valor 69,18 2,55 168,21 26,17 268,82 1,10 11,85 16,43
min.
Valor 491,98 20,91 525,79 203,32 856,14 5,08 82,46 670,74
max.
Media 204,91 8,03 341,96 78,05 515,56 2,79 47,07 244,99
DE 121,34 5,74 106,38 56,58 171,06 1,28 19,67 186,82

Los primeros afios de vida son importantes para prevenir la obesidad, por
medio del establecimiento de habitos alimentarios, proceso en el que las instituciones
educativas, desempefian un papel fundamental, sobre todo si se realiza la provision de

almuerzo escolar (Berradre-Séenz et al., 2015).
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En la etapa infantil es cuando se produce el desarrollo de los factores de riesgo
que en etapas posteriores de la vida pueden desencadenar en enfermedades
relacionadas con la alimentacidn; existe evidencia de que intervenciones nutricionales
realizadas en las instituciones educativas, aunque sean pequefias, generan efectos

positivos en los beneficiarios (Rodrigo-Cano, et al., 2016).

Nuestro estudio demuestra que, para la primera infancia, el aporte medio de
energia y nutrientes, fue mayor para los carbohidratos, seguido por las proteinas y en
menor proporcion las grasas, a expensas de grasas monoinsaturadas. El aporte
estimado de fibra se considera adecuado para este grupo de edad, debido a que ain
estan en etapa de crecimiento. El colesterol no supera el limite maximo recomendado
de 300 mg/dia, si se tiene en cuenta el valor promedio. En relacion a los minerales, el
de mayor aporte fue el sodio, siendo superior en el PBC maés reciente (ID 300395),
seguido por el fosforo el resto de los minerales estudiados se mantuvo relativamente

estable.

Las diferencias entre estos dos llamados (ID 300395 y 288452) se manifiestan
en hidratos de carbono, colesterol y fibras, lo cual pudo ser debido a que en el llamado

con ID 288452 los ingredientes estaban expresados en medidas caseras.

En el caso de los micronutrientes, para las vitaminas, los resultados sefialan que
el promedio de vitamina C fue superior en el llamado mas reciente (300395), en tanto
que para la vitamina A practicamente se duplico el aporte teérico. En relacion a los
minerales se puede mencionar que promedios mayores se encontraron en el llamado
300395, en comparacion con el otro llamado destinado a la provision de alimentos para
la primera infancia. En similitud a lo encontrado por otros autores (Martinez et al.,
2010), quienes estudiaron los menus servidos en colegios de la ciudad de Granada
(Espafa), en donde se encontraron diferencias entre los valores pertenecientes a menus

elaborados en cocina propia y los proveidos por catering.

Para el fosforo, calcio y sodio, al realizar una comparacion entre los resultados

de esta investigacion con lo obtenido por otros autores mediante la provisiéon de
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alimentos a través de la modalidad catering, estos autores refieren promedios
superiores para los minerales recientemente mencionados; mientras que promedios
mas bajos fueron para el hierro y zinc. En el caso del magnesio en el llamado con ID
300395 el promedio fue superior al llamado 288452, el cual es cercano a lo hallado
por Martinez et al., (2010). Sin embargo, es fundamental destacar que la modalidad de
entrega del almuerzo escolar influye en la composicién nutricional de los alimentos

entregados.

4.2.2. Edad escolar

En tanto que las licitaciones con ID 311781; 308924; 300395; 272506; 248503;
244199; 240993; 223607 y 218795 fueron destinadas a la poblacién en edad escolar
(6-13 afos) con un VCT de 1800 Kcal, correspondiendo el 25% al almuerzo escolar,

equivalente a 450 Kcal con una variacion aceptable de +50 Kcal.
Las Tablas 28 y 29 hacen referencia a la licitacion con ID 311781, en las
mismas se observan el total, valores maximos, minimos, promedio y desvio estandar

de los diferentes macro y micronutrientes y aporte energético (Kcal):

Tabla 28- Macronutrientes: licitacion 311781

Macronutrientes

P G.T GM G.P GS CHO F.T Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 312,87 191,48 8091 60,90 51,76 1137,49 148,08 700,12 7268,63

Valor min. 9,42 6,48 264 217 122 4258 3,38 0,80 297,62
Valor mdx. 2530 1523 592 470 4,78 70,95 14,62 215,10 436,03
Media 1564 9,57 405 305 259 56,87 7,40 3501 363,43
DE 4,01 2,02 0,78 061 092 7,02 2,98 44,71 42,22

Tabla 29 - Micronutrientes: licitacién 311781

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng/d)
Total 4440,62 308,62  9573,33 2398,46 12023,44 104,35  1947,19 8037,31
Valor 114,63 3,58 200,91 27,60 464,10 1,40 51,53 67,93

min.
Valor 345,34 33,65 638,85 284,70 838,17 28,45 145,29 901,52
max.
Media 222,03 15,43 478,67 119,92 601,17 5,22 97,36 401,87
DE 75,12 8,82 100,47 73,03 103,24 5,87 30,01 212,40
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En las Tablas 30 y 31 se encuentran datos sobre la licitacién con ID 308924, la
cual tuvo como poblacion objetivo a educacién inicial, educacion escolar basica
(primer y segundo ciclo, tercer ciclo de la educacion escolar basica) educacion media
y técnica. Sin embargo, en el recetario solo se encontraron las indicaciones para un
VCT de 1800 kcal, el cual corresponde a Educacion Escolar Basica del Primer y
Segundo Ciclo, se observa el total, valores maximos, minimos, promedio y desvio
estandar de los diferentes macro y micronutrientes y aporte energético expresado en
Kcal.

Tabla 30- Macronutrientes: licitacion 308924

Macronutrientes

P GT GM GP GS CHO FT Col Kcal
(9) (9) (9) @ (9 (9) (@  (mg)
Total 371,26 27574 110,10 9256 63,33 1386,76 16569 751,12 9250,15

Valor min. 13,43 10,97 4,49 404 1,68 50,25 2,60 0,80 385,00
Valor méx. 25,16 18,09 6,87 7,02 573 89,35 14,05 22590 536,17
Media 18,56 13,79 5,50 463 317 69,34 8,28 37,56 462,51
DE 3,10 2,04 0,79 0,72 094 9,51 2,88 46,76 38,41

Tabla 31 — Micronutrientes: licitacién 308924

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng/d)
Total 4607,49 407,04 10747,41 2681,67 11533,12 93,90 2549,43  8599,80
Valor 120,87 5,35 387,03 36,21 482,92 2,44 56,43 96,22
min.
Valor 318,38 63,11 696,07 242,47 801,45 13,89 469,29  1038,07
max.
Media 230,37 20,35 537,37 134,08 576,66 4,69 127,47 429,99
DE 66,40 16,54 73,68 60,65 79,72 3,18 85,73 246,50

Los productos de la licitacion con ID 300395, destinada al primer y segundo
ciclo (1ro al 6 to grado) de la EEB (educacidn escolar basica) se resumen en las tablas
32y 33, en las mismas se detallan los totales, valores maximos, minimos, promedio y

DE de los macro y micronutrientes y aporte energético, considerados para su analisis.
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Tabla 32 - Macronutrientes: licitacion 300395

Macronutrientes
P GT GM GP GS CHO F.T Col Kcal
Total 371,88 276,86 110,63 93,06 6353 1410,95 166,34 751,12 9320,42
Valor min. 13,43 10,97 4,49 404 168 50,25 2,60 0,80 385,00
Valor max. 25,19 18,12 6,87 7,04 573 89,35 14,05 22590 536,17
Media 18,59 13,84 5,53 465 3,18 70,55 8,32 37,56 466,02
DE 3,09 1,99 0,77 0,71 094 9,39 2,82 46,76 35,37

Tabla 33 - Micronutrientes: licitacion 300395

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit A
(mg)  (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg)  (pg/d)
Total 4738,44 324,82 10631,06 2750,43 11441,36 74,87 2294,20 8945,17

Valor min. 120,99 5,35 387,03 36,21 482,92 2,61 56,43 86,22

Valor méx. 327,05 24,36 696,07 219,27 709,85 5,37 169,37  1038,07
Media 236,92 16,24 531,55 137,52 572,07 3,74 114,71 447,26
DE 70,05 7,47 75,47 57,04 61,29 0,85 29,83 259,32

La sinopsis de la licitacion con ID 272506, destinada a la poblacion en edad
escolar, con un VCT de 1800 Kcal/dia, se observa en las Tablas 34 y 35, en las cuales
se especifican los totales, valores maximos, minimos, media y DE de los diferentes

macro y micronutrientes y aporte energético en Kcal:

En tanto que, las Tablas 36 y 37 corresponden a la licitacion con ID 248503
con un VCT de 1800 Kilocalorias para escolares de 6 a 13 afios, en las mismas se
individualizan los totales, valores maximos, minimos, media y DE para los diferentes

macro y micronutrientes objeto de estudio y aporte energético (Kcal).

Tabla 34 - Macronutrientes: licitacion 272506

Macronutrientes

P GT GM GP GS CHO FT Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 466,20 312,07 118,85 92,45 74,19 123421 13593 836,94 9331,79

Valor min. 12,55 7,00 2,74 1,70 145 34,74 2,70 0,80 353,96
Valor max. 30,55 26,47 8,51 7,26 581 123,49 15,08 63,29 695,22
Media 23,31 15,60 594 462 371 61,71 6,80 41,85 466,59
DE 4,81 4,36 1,61 138 1,32 20,80 3,45 20,11 85,11
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Tabla 35 - Micronutrientes: licitacién 272506

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit.C Vit A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (ng/d)
Total 4523,11 219,35 992353 1927,17 22720,62 76,52 2358,11 6062,35
Valor min. 59,12 5,06 257,65 32,68 331,53 1,19 41,04 47,73
Valor max. 436,27 23,56 672,16 243,19 8941,53 6,40 234,18 671,45
Media 226,16 10,97 496,18 96,36 1136,03 3,83 117,91 303,12
DE 97,53 6,38 111,86 64,98 1848,50 1,42 56,82 157,34
Tabla 36 - Macronutrientes: licitacion 248503
Macronutrientes
P G.T GM GP G.S CHO F.T Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 411,90 254,78 93,84 65,76 76,83 1164,87 96,09 1183,99 8418,66
Valor min. 17,31 6,24 2,43 1,63 1,25 37,19 0,05 0,00 317,53
Valor max. 4525 3091 950 798 12,33 13569 15,14 281,30 823,39
Media 27,46 16,99 6,26 4,38 512 77,66 6,41 78,93 561,24
DE 9,08 7,34 2,21 1,60 3,50 28,52 3,82 79,63 135,02
Tabla 37 - Micronutrientes: licitacién 248503
Micronutrientes
Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (ng/d)
Total 4687,14 176,58 9674,38 1499,32 20201,54 76,37 1551,63 5128,35
Valor min. 73,16 5,23 310,33 35,09 441,47 1,84 38,00 33,60
Valor max. 766,33 28,73 117741 237,07 9461,96 9,59 161,81 970,62
Media 312,48 11,77 644,96 99,95 1346,77 5,09 103,44 341,89
DE 214,28 7,58 248,54 61,74 2261,59 2,37 46,02 248,94

El resumen de la licitacién con ID 244199 se puede observar en las Tablas 38

y 39, la cual tuvo un VCT establecido de 1800 kcal para escolares, de los cuales el

25% (450 Kcal) debian ser cubiertas por medio del almuerzo escolar, en dichas tablas

se detallan los totales, valores maximos, minimos, promedio 0 media y DE de los

diferentes macro y micronutrientes y aporte energético:
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Tabla 38 - Macronutrientes: licitacion 244199

Macronutrientes

P G.T GM G.P G.S CHO F.T Col Kcal

() (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 212,08 120,79 4291 32,64 23,62 499,58 38,88 396,19 3865,92
Valor min. 21,09 9,50 3,39 2,78 1,60 44,78 0,00 38,28 407,50
Valor max. 40,54 24,02 937 640 7,68 110,48 9,39 102,40 673,39
Media 30,30 17,26 6,13 466 3,37 71,37 555 56,60 552,27
DE 7,33 5,05 2,24 1,21 2,18 25,30 3,63 23,26 89,95

Tabla 39 - Micronutrientes: licitacién 244199
Micronutrientes
Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A

(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (pg/d)
Total 1256,41 98,14 4326,38 774,96 4201,85 34,51 502,82 2701,61
Valor min. 72,56 4,59 366,45 16,50 320,40 2,33 20,00 0,00
Valor max. 294,66 26,47 885,94 192,09 1026,11 6,81 106,56 648,52
Media 179,49 14,02 618,05 110,71 600,26 4,93 71,83 385,94
DE 73,60 10,57 206,54 77,08 224,78 1,74 28,95 261,90

Los resultados para los macro y micronutrientes analizados en la presente
investigacion para la licitacion con ID 240993 se resumen en las Tablas 40 y 41, en
dicho Ilamado el VCT por dia de 1800 Kilocalorias para la edad escolar,
correspondiendo el 25% al almuerzo escolar, en las mismas se puntualizan los totales,
valores maximos, minimos, promedio y desvio estandar de los diferentes macro y

micronutrientes analizados y aporte energético (Kcal).

Tabla 40- Macronutrientes: licitacion 240993

Macronutrientes

P GT GM GP GS CHO FT Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)

Total 193,68 114,20 4451 32,94 30,51 511,14 63,77 354,29  3749,88

Valor min. 10,99 706 236 171 244 5198 598 0,80 299,67

Valor max. 39,79 24,14 951 756 590 117,17 1224 102,40 660,36

Media 2767 1631 636 471 436 73,02 911 5061 535,70

DE 10,13 5,73 2,41 1,77 1,45 26,27 2,13 38,74 127,32
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Tabla 41- Micronutrientes: licitacion 240993

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A

(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (ng/d)
Total 2008,68 85,76 408171 770,10 497486 32,67 744,16 329413
Valor min. 93,65 4,09 230,03 42,79 560,68 189 50,39 264,79
Valor max. 374,79 26,79 851,06 202,69 907,96 830 15144 759,08
Media 286,95 12,25 583,10 110,01 710,69 4,67 106,31 470,59
DE 99,90 8,74 21686 66,53 150,52 2,50 33,93 219,08

Las Tablas 42 y 43 hacen referencia a la licitacion con 1D 223607 con un VCT
de 1800 kcal/dia para la edad escolar, en las mismas se especifican los totales, valores
méaximos, minimos, promedio y desvio estandar de los diferentes macro y

micronutrientes estudiados y aporte energético:

Tabla 42 - Macronutrientes: licitacion 223607

Macronutrientes

P G.T GM G.P G.S CHO FT Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 121,17 106,65 43,57 32,93 27,67 308,61 34,89 445,71 2572,01
Valor min. 10,72 9,76 3,25 1,99 3,87 31,75 4,72 14,40 297,11
Valor max. 41,46 24,05 10,02 8,11 6,58 68,85 8,41 241,40 584,69
Media 20,20 17,78 7,26 5,49 461 51,44 5,81 74,29 428,67
DE 11,56 5,67 2,65 2,30 1,01 15,80 1,41 84,70 110,11
Tabla 43 - Micronutrientes: licitacién 223607
Micronutrientes
Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg) (ng/d)
Total 1578,29 102,45 3443,84 921,85 4675,20 27,48 621,74 1851,95
Valor 79,48 4,46 241,91 34,67 595,36 1,54 57,33 246,70
min.
Valor 365,76 45,58 144854 431,34 1094,06 13,40 224,35 424,26
max.
Media 263,05 17,08 573,97 153,64 779,20 4,58 103,62 308,66
DE 109,27 15,50 438,86 150,99 185,05 4,49 63,02 66,60

Los resultados de la licitacion con ID 218795 se resumen en las Tablas 44 y
45, la misma se planifico en base a un VCT de 1800 kcal/dia para la edad escolar, se
detallan los valores totales, valores maximos, minimos, promedio o media y desvio
estandar de los diferentes macro y micronutrientes considerados para su estudio y

aporte caldrico aproximado a la nutricion diaria de los beneficiarios del programa:
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Tabla 44 - Macronutrientes: licitacion 218795

Macronutrientes

P GT GM GP GS CHO FT Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 121,17 106,65 43,57 32,93 27,67 308,61 34,89 44571  2572,01

Valor min. 10,72 9,76 325 199 387 31,75 4,72 14,40 297,11
Valor max. 41,46 24,05 10,02 811 658 6885 841 241,40 584,69
Media 20,20 17,78 7,26 549 461 51,44 581 74,29 428,67
DE 11,56 5,67 265 230 101 1580 141 84,70 110,11

Tabla 45 - Micronutrientes: licitacién 218795

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit.C VitA
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng/d)
Total 1578,29 102,45 3443,84 921,85 4675,20 27,48 621,74 1851,95
Valor 79,48 4,46 241,91 3467 59536 154 57,33 246,70
min.
Valor 365,76 45,58 1448,54 431,34 1094,06 13,40 224,35 424,26
max.
Media 263,05 17,08 573,97 153,64 779,20 4,58 103,62 308,66
DE 109,27 15,50 438,86 150,99 185,05 4,49 63,02 66,60

En la edad escolar es fundamental dedicar atencién a la alimentacion, por ser
una etapa crucial en el crecimiento y desarrollo de la persona, conjuntamente, se
adquiere el habito alimentario que probablemente se mantendra a lo largo de toda la
vida (Alonso et al., 2005).

Los resultados sugieren que el aporte calérico promedio, ha sufrido variaciones
en los distintos llamados a licitacion, siendo més variable en los PBC en los cuales los
ingredientes a ser empleados en la elaboracion de los menus no se encontraban

especificados en peso bruto y neto.

En cuanto a los macronutrientes, para los carbohidratos la contribucion en
gramos a la ingesta diaria recomendada segun lo establecido por el Food and Nutrition
Board, mostré variaciones; misma situacion se encontrd para las proteinas, dicha
variacion pudo estar influenciada por la indicacidn de las cantidades de alimentos a ser
utilizada para la elaboracién del almuerzo en peso bruto y neto, en lugar de medidas

caseras, lo cual permite un ajuste de las cantidades a ser incluidas de cada ingrediente
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en la preparacion del mend, generando un aporte de macronutrientes mas

estandarizado.

Para los lipidos el promedio se mantuvo relativamente estable, siendo
importante destacar el predominio de grasas monoinsaturadas y en menor cantidad
grasas saturadas, las cuales ejercen efectos negativos en el estado de salud de los
beneficiarios. Con respecto a la contribucion de fibras, necesarias para evitar el
estrefiimiento, reduccion de la prevencién de hemorroides, evitar diverticulosis,
disminucion de colesterol e incremento de bacterias intestinales, la contribucion del

almuerzo escolar se considera adecuada para la poblacion de esta franja etaria.

El aporte de colesterol proveniente del almuerzo escolar no se considera
perjudicial, ya que el aumento de los niveles séricos de esta sustancia se ve
influenciado por diversos factores, los cuales pueden ser genéticos, ambientales o una
combinacion de ambos. Aunque el colesterol es precursor de los acidos biliares,
hormonas y vitaminas, es necesario controlar su ingesta, debido a que el colesterol

plasmatico es un marcador de riesgo cardiovascular (Hidalgo & Gliemes, 2011).

Otros autores afirman que Paraguay se caracteriza por una transicion
epidemioldgica de las alteraciones nutricionales, estudios realizados en escolares de
areas rurales sefialan que la hipertrigliceridemia fue el tipo de dislipidemia mas
prevalente (Jiménez et al., 2011). Ademas, no se cuentan con suficientes datos
publicados que permitan cuantificar la magnitud de los problemas ocasionados por
dislipidemias y estado nutricional en este grupo poblacional. Siendo importante
centrarse en factores de riesgo (sedentarismo, habitos alimentarios y antecedentes
familiares) asociados a alteraciones lipidicas. Igualmente, la determinacion del
colesterol y sus fracciones no son predictores suficientes para predecir enfermedades

coronarias, dado que no son lo suficientemente especificos (Sosa et al., 2014).

En el caso de los micronutrientes, especificamente en los minerales, el calcio
se mantuvo relativamente estable; en tanto que el hierro presentd ligeras oscilaciones.

En el caso de hierro los valores se consideran estables, sin embargo es importante tener
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en cuenta el origen del hierro (animal o vegetal); segin los resultados de la
investigacion las cifras tedricas de fosforo (mineral necesario para la formacion del
hueso, que junto con el calcio debe mantener una adecuada proporcion) se mantuvo
estable; el magnesio presentd pequefias variaciones; en el caso del sodio valores
superiores se encontraron en los Ilamados en los cuales las porciones de alimentos a
ser empleadas en la elaboracidn de los menus se encontraban en medidas caseras, las
cuales pueden ocasionar que el traspaso a gramos o0 ml genere interpretaciones poco
coherentes. Por ultimo, en el caso del zinc, los resultados indican que el aporte teérico

estimado se mantuvo en cifras similares para todos los llamados a licitacion.

Para las vitaminas, los resultados sefialan que la vitamina C present6 pequefias

variaciones y la vitamina A manifesto fluctuaciones.

4.2.3. Educacién Escolar Bésica (tercer ciclo) y Educacién Media

Las Tablas 46 y 47 hacen referencia a la licitacion con ID 300395 con un VCT
estimado en 2275 Kcal, de las cuales el 25.0% (569 Kcal) debe ser aportado por el
almuerzo escolar, para la educacion media y técnica en las mismas se detallan los
valores méaximos, minimos, promedio y DE para los diferentes macro y

micronutrientes y aporte caldrico:

Tabla 46 - Macronutrientes: licitacion 300395

Macronutrientes

P GT GM GP GS CHO FT Col Kcal
(9) (9) (9) (9) (9) (9) (9) (mg)
Total 432,90 306,24 12154 98,70 77,70 1663,41 200,46 887,54 10777,83

Valor min. 15,13 11,57 4,82 409 1,98 67,48 2,44 0,80 477,08
Valor méax. 28,21 20,17 7,99 7,26 648 108,32 1957 22590 656,39
Media 21,65 1531 6,08 494 3,89 83,17 10,02 44,38 538,89
DE 3,05 2,48 0,91 0,80 1,42 12,21 3,78 44,13 40,52
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Tabla 47 - Micronutrientes: licitacién 300395

Micronutrientes

Ca Fe P Mg Na Zn Vit. C Vit.A
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (ng/d)
Total 560591 372,08 12011,00 2864,92 1244538 93,67 3080,38 10243,57

Valor min. 131,44 7,02 412,95 35,25 496,57 2,82 60,83 165,97
Valor max. 448,42 36,92 777,43 217,25 805,08 14,13 268,21 950,59
Media 280,30 18,60 600,55 143,25 622,27 4,68 154,02 512,18
DE 94,68 8,16 90,22 56,18 93,54 2,31 53,61 232,82

En esta etapa del ciclo educativo comprende el inicio de la adolescencia, etapa
en la cual el crecimiento es acelerado y los habitos alimentarios se ven influenciados
por diversos factores (contexto sociocultural, grupo de amigos). Por lo tanto, se deben

tomar las precauciones necesarias a fin de garantizar una correcta alimentacion en este

grupo.

Los resultados sefialan que, los carbohidratos representan el macronutriente
principal, seguido por las proteinas y, por ultimo, las grasas, entre las que predominan
las grasas monoinsaturadas. El aporte medio de colesterol no supera los 300 mg/dia,
el aporte de fibras proviene de frutas y verduras, las cuales son incluidas diariamente

en la planificacién de los almuerzos.

En el caso de los micronutrientes, los principales aportes provinieron del sodio,
fésforo y vitamina A. Las elevadas concentraciones de sodio podrian generar
consecuencias adversas en la salud de los escolares, debido a que la concentracion de
sodio en la dieta esta relacionada con la hipertension arterial, ademas, diversos tipos
de estudios han aportado evidencia sobre la relacion causal entre el consumo de sodio
y enfermedades cardiovasculares (Cobo et al., 2015; Hidalgo & Giiemes, 2011). Es
importante mencionar que al aporte de sodio obtenido mediante la provision del
almuerzo escolar se le deben sumar los alimentos ingeridos fuera de la institucién

educativa, los cuales pueden derivar en un consumo excesivo.

La cantidad de nutrientes que posee un alimento, no necesariamente coincide
con lo utilizado por el organismo, siendo preciso incluir el concepto de

biodisponibilidad, la cual se define como proporciéon de un nutriente ingerido que
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puede ser digerido, absorbido y metabolizado o utilizado por el organismo para
diversos fines, existiendo factores que la afectan y por lo tanto la cantidad que el
organismo puede absorber de ciertos minerales (Valencia et al., 2013). En la presente
investigacion, al ser de caracter teorico, se determiné la cantidad disponible para el
consumo, siendo importante mencionar que los estudios de biodisponibilidad
(relativos a micronutrientes) presentan una gran variabilidad inter-individuos (...) el
organismo no es una maquina completamente eficiente para hacer uso de los nutrientes

ingeridos (Valencia et al., 2013).

4.2.4. Resumen de macronutrientes y aporte calérico promedio

En la Tabla 48 se presenta la distribucion porcentual de los macronutrientes,
los cuales deben guardar cierta proporcién con el objetivo de que la alimentacion sea
balanceada, ademas se observan el valor cal6rico, el cual difiere con el obtenido en
tablas anteriores, porque para su determinacion se multiplicé el valor promedio de

proteinas, grasas y carbohidratos por unos valores constantes 4, 9 y 4 respectivamente.

Tabla 48 -Distribucién porcentual de macronutrientes (basada en valores promedio) y

aporte calérico promedio

N° ID Proteinas Grasas Carbohidratos Kcal total % VCT
% % % almuerzo
1 311781 16,63 22,09 60,47 376,17 20.90
2 308924 15,61 26,09 58,30 475,71 26.42
3 300395-PI 16,88 23,90 59,21 375,74 28.90
3.1 300395-EEB 14,56 25,89 58,65 481,12 26.73
3.2 300395-EM 15,55 24,75 59,72 557,07 24.49
4 288452 18,60 29,12 52,28 335,70 25.82
5 272506 19,41 29,22 51,37 480,48 26.69
6 248503 19,16 26,67 54,18 573,39 31.86
7 244199 21,57 27,64 50,80 562,02 31.22
8 240993 20,14 26,71 53,15 549,49 30.53
9 223607 18,09 35,83 46,07 446,58 24.81
10 218795 18,09 35,83 46,07 446,58 24.81

Segun lo establecido por el MEC, en la resolucion N°15866/2015 y N°19275
(en la cual se modifica parcialmente el anexo de la resolucion N°15866), los

porcentajes recomendados para los macronutrientes indican que los carbohidratos
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deben aportar entre el 50-55% del VCT; las proteinas como minimo el 10-15% y las
grasas como maximo entre el 25-30% del VCT, los cuales se observan en la seccién

de especificaciones técnicas de los PBC.

Teniendo en cuenta las caracteristicas del comedor escolar, es necesario tomar
precauciones relacionadas al cuidado de las raciones aportadas a los beneficiarios, con
el fin de garantizar ingestas de seguridad para todos los grupos de edad que reciben el
almuerzo, que en ocasiones compensa la ingesta deficitaria realizada en el desayuno
(Campos Diaz, et al., 2008).

Los resultados de la licitacion 1D 311781; 308924; 300395 (primera infancia y
educacion media); 288452; 272506; 248503; 244199; 240993; 223607 y 218795
indican que el porcentaje de proteinas se encuentra por encima de lo recomendado en
las especificaciones técnicas del MEC, lo cual sugiere que los almuerzos fueron
ligeramente hiperproteicos; esto pudo deberse a la frecuencia con la que eran incluidos
en la planificacion del almuerzo escolar alimentos ricos en proteinas, porciones
superiores a las recomendadas para escolares y adolescentes, ademas de la falta de
estandarizacion (en los Ilamados més antiguos) de las cantidades de alimentos
incluidas en la planificacion de los menus, da lugar a interpretaciones dependientes del
criterio del manipulador de alimentos, porciones no adecuadas a los distintos grupos
de edad y sexo beneficiarios del programa. Estos resultados coinciden con lo
expresado en la publicacion “Andlisis nutricional del modelo dietético en alumnos de
educacion primaria con estado nutricional normal (2014)”, en la misma se encontr6 un
excesivo aporte proteico a expensas de alimentos de origen animal, al igual que lo
encontrado en la publicaciéon denominada “Valoracion nutricional de los menus
escolares de los colegios publicos de la isla de Tenerife (2008)”en donde se refiere que
el contenido de proteinas del almuerzo escolar es algo elevado para la poblacién
estudiada (Campos Diaz, et al., 2008; Dura-Gurpide & Dura-Travé, 2014; Vergara
et al., 2016). En caso contrario, la licitacion con ID 300395 destinada a adolescentes
que cursaban la EEB, el porcentaje de proteinas se encontrd dentro del rango
establecido en las especificaciones técnicas del MEC, lo cual concuerda con los

hallazgos de una investigacion destinada a evaluar el aporte nutricional de almuerzos
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brindados a estudiantes universitarios, en donde los mends bésico, ejecutivo y
estandar, aportan proteinas dentro del porcentaje considerado adecuado (Aparicio
Camargo & Avila Tijero, 2014) .

Mientras que el porcentaje de grasas en la licitacion con ID 311781; 300395
(para Pl y EM) es inferior a lo recomendado, lo cual coincide con lo encontrado por
Vergara et al., (2016). En las licitaciones 308924; 300395 (EEB); 288452; 272506;
248503; 244199; 240993, el porcentaje promedio de grasas se encuentra dentro de los
valores recomendados, resultado que concuerda con lo expresado por Dura-Gurpide
& Duré-Traveé (2014), quienes en su investigacion notaron que el aporte porcentual de
grasas fue cuantitativamente suficiente. Porcentajes superiores a las recomendaciones
se encontraron en las licitaciones 223607 (afio 2011) y 218795 (afio 2011), esto indica
que los almuerzos fueron altos en grasas, lo cual pudo deberse a que en las cantidades
de alimentos a ser empleadas para la elaboracion de los menus no se especificaban
adecuadamente las proporciones necesarias de determinados ingredientes. El exceso
de grasas en la alimentacion genera efectos negativos, dado que puede aumentar el
riesgo de padecer obesidad, la cual incrementa el riesgo de enfermedades
cardiovasculares, diabetes mellitus, artrosis, complicaciones ortopédicas y ciertos
tipos de cancer; ademas, en la “Epidemiologia de la obesidad en Paraguay”, se

describen ambientes y conductas obesogénicas (Cariete et al., 2016).

En las licitaciones con ID 311781; 308924; 300395 (primera infancia,
educacion escolar basica y media), el porcentaje promedio de carbohidratos se
encontrdé por encima de las recomendaciones establecidas por el MEC. Sin embargo,
en las licitaciones ID 223607 y 218795 el porcentaje del VCT cubierto por los
carbohidratos se encontrd por debajo de las recomendaciones. Esto coincide con lo
hallado por Dura-Gurpide & Dura-Travé (2014), quienes refieren que el porcentaje de
hidratos de carbono fue deficiente en el modelo dietético de alumnos de primaria, lo
cual puede deberse a que en estos llamados a licitacion los ingredientes se

especificaban en medidas caseras, siendo susceptibles de interpretaciones subjetivas.
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Porcentajes adecuados a las especificaciones del MEC para los hidratos de
carbono (50-55%) se encontraron en los llamados con ID 288452; 272506; 248503,
244199 y 240993. Este hallazgo coincide con los resultados de una investigacion
enfocada en el analisis de la adecuacion a criterios nutricionales y a las
recomendaciones dietéticas (Vergara et al., 2016), lo cual sugiere que los resultados

del analisis coinciden con las especificaciones técnicas para los carbohidratos.

Respecto al aporte calorico de cada menu en el PBC, los resultados sefialan
que en 1 de los 10 PBC, el almuerzo aportaria una cantidad menor de calorias
(<25.0%), 3 de 10 PBC porcentajes cercanos al 25.0%, en tanto que 5 PBC registraron
cifras adecuadas a lo establecido por el MEC; por otro lado, en 3 de 10 PBC el aporte
del almuerzo al VVCT total es superior a lo establecido en las especificaciones técnicas,
lo cual coincide con los resultados de una investigacion realizada en escolares con
edades comprendidas entre 4-12 afios (Campos Diaz et al., 2008). Mientras que en 6
de los 10 PBC, el aporte calorico promedio de los mends planificados estd en
consonancia con el porcentaje a ser cubierto por medio de la provision del almuerzo

escolar.

Los resultados de una investigacion realizada en escolares con edades
comprendidas entre 4 y 12 afos, reflejan que el valor medio de energia suministrado
por el almuerzo es superior a lo obtenido en la presente investigacion (Campos Diaz
et al., 2008) esto puede deberse al tipo de alimentos incluidos en la elaboracion de los

almuerzos escolares.

4.2.5. Aporte tedrico de macro y micronutrientes a la nutricion de los
beneficiarios

En base a los lineamientos establecidos por el MEC, en los cuales se expresa
que el almuerzo escolar debe cubrir el 25.0% del valor calérico total diario. Se
procedio a estimar, en base a los resultados del analisis cuantitativo, cuél seria la
cobertura de calorias, macro y micronutrientes del almuerzo escolar a los
requerimientos nutricionales de los beneficiarios, para la cual se tomé como referencia

lo expresado en los lineamientos establecidos por el MEC, basados en el Human
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Requeriments FAO/OMS/UNU del 2004, para el porcentaje de calorias a ser cubierto
mediante en almuerzo escolar. Mientras que para los micronutrientes se tomaron como
referencia los criterios establecidos por el Food and Nutrition Board, mismos criterios
fueron utilizados para el establecimiento de los porcentajes de referencia para los

macronutrientes.

Para el grupo de 2-5 afios correspondiente al pre-escolar los PBC 300395 y
288452 (n=2; 100%), los cuales tenian como sector objetivo al mencionado grupo de

edad alcanzaron a cubrir el 25% del VVCT a ser cubierto por el almuerzo escolar.

En tanto que de los PBC destinados a la poblacion en edad escolar (6 a 13
afios), para las escolares con edades comprendidas en 6-9 afios 9 PBC (100%)
cumplieron con el 25% establecido, por otro lado, para los hombres del mismo grupo
etario el 88.89% (n=8) de los PBC cumplié con el porcentaje a ser cubierto mediante
la provision del almuerzo. Por otro lado, para el grupo de 10 a 13 afios de ambos sexos,
3 PBC (n=33,33%) alcanzaron el 25% fijado. Para la poblacion del nivel medio o
técnico, con edades comprendidas entre 14 — 18 afios, en el PBC 300395 (n=1) 100%,
se verifico el 25% del VCT a ser cubierto mediante el almuerzo escolar.

Las Tablas 49, 50 y 51 correspondientes a la licitacion con ID 311781 (pre
jardin, jardin, preescolar, 1° ciclo y 2° ciclo), en las cuales se expresan los
requerimientos energéticos que serian cubiertos por medio del almuerzo escolar, segun
edad y sexo. Ademas del aporte teérico estimado de macro y micronutrientes a la

nutricion diaria de los beneficiarios, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 49- Requerimientos energéticos segun sexo y edad escolar- 1D 311781

Edad Mujeres (%) Varones (%)
Pre-escolares 30,29 27,96
2-5 afios
Escolares 25,96 24,23
6 a 9 afios
Adolescentes 19,13 17,31
10 a 13 afios
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Tabla 50 - Aporte estimado de macronutrientes seguin grupos de edad y sexo- 1D 311781

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)

1-3 afios 43,75 38,95 ND 120,31

4-8 afios 43,75 29,60 ND 82,32

Hombres

9-13 afios 43,75 38,95 ND 46,00

Mujeres

9-13 afios 43,75 28,46 ND 46,00

Tabla 51 - Aporte estimado de micronutrientes segin grupos de edad y sexo — ID 311781

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fosforo Zinc  Sodio

edad A C (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)

1-3 afios 133,96 649,07 31,72 220,43 149,90 104,06 174,00 60,12
4-8 afios 100,47 389,44 22,20 154,30 92,25 95,73 104,40 50,10
Hombres
9-13 afios 66,98 216,36 17,08 192,88 49,97 38,29 65,25 40,08
Mujeres
9-13 afios 66,98 216,36 17,08 192,88 49,97 38,29 65,25 40,08

En las Tablas 52, 53 y 54 correspondientes a la licitacion con ID 308924, se
expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por medio del almuerzo
escolar, segun edad y sexo, ademas del aporte tedrico estimado de macro y

micronutrientes. Los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 52 -Requerimientos energéticos seguin sexo y edad escolar-1D 308924

Edad Mujeres (%) Varones (%)
Escolares 33,04 30,83
6 a 9 afios
Adolescentes 24,34 22,02
10 a 13 afios

Tabla 53 -Aporte estimado de macronutrientes segun grupos de edad y sexo-1D 308924

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
4-8 afios 53,34 33,12 ND 97,68
Hombres
9-13 afios 53,34 43,58 ND 54,59
Mujeres
9-13 afios 53,34 31,85 ND 54,59
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Tabla 54- Aporte estimado de micronutrientes segin grupos de edad y sexo-1D 308924

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fdsforo Zinc Sodio

edad A C (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)
4-8 afios 107,50 509,88 23,04 203,50 103,14 107,47 93,80 48,06
Hombres
9-13 afos 71,67 283,27 17,72 254,38 55,87 42,99 58,63 38,44
Mujeres
9-13 afios 71,67 283,27 17,72 254,38 55,87 42,99 58,63 38,44

En las Tablas 55, 56 y 57 correspondientes a la licitacion con ID 300395 para
la primera infancia, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos
por medio del almuerzo escolar, segin edad y sexo, ademas del aporte tedrico estimado

de macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 55- Requerimientos energéticos seguin sexo y edad escolar-1D 300395 PI

Edad Mujeres (%0) Varones (%)
Pre-escolares 30,67 28,31
2-5 afios

Tabla 56- Aporte estimado de macronutrientes segiin grupos de edad y sexo-1D 300395
Pl

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
1-3 afios 42,78 38,84 ND 120,66
4-8 afios 42,78 29,52 ND 82,56

Tabla 57 -Aporte estimado de micronutrientes segin grupos de edad y sexo-1D 300395
Pl

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fésforo Zinc  Sodio

edad A C (%) (%) (%0) %) (%) (%)
(%0) (%0)

1-3 afios 137,69 652,33 31,53 19871 14520 104,47 11533 58,01

4-8 afos 103,27 391,40 22,07 13910 89,35 96,11 69,20 48,34

Las Tablas 58, 59 y 60 corresponden a la licitacion con 1D 300395 para la
educacion escolar béasica (primer y segundo ciclo). Las mismas expresan los

requerimientos energeticos que serian cubiertos por medio del almuerzo escolar, segun
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edad y sexo, ademas del aporte tedrico estimado de macro y micronutrientes, los

valores se expresan en porcentajes.

Tabla 58- Requerimientos energéticos segun sexo y edad escolar-1D 300395 EEB

Edad Mujeres (%) Varones (%)
Escolares 33,29 31,07
6 a 9 afios
Adolescentes 24,53 22,19
10 a 13 afios

Tabla 59 - Aporte estimado de macronutrientes en segin grupos de edad y sexo-1D
300395 EEB

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
4-8 afios 54,27 33,28 ND 97,84
Hombres
9-13 afios 54,27 43,79 ND 54,68
Mujeres
9-13 afios 54,27 32,00 ND 54,68

Tabla 60-Aporte estimado de micronutrientes segiin grupos de edad y sexo-1D 300395
EEB

Grupo Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fdésforo Zinc Sodio
de edad A c (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)
4-8 afios 111,82 458,84 23,70 162,40 105,78 106,31 7480 47,67
Hombres
9-13 afios 74,54 254,91 18,23 203,00 57,30 42,52 46,75 38,14
Mujeres

9-13 aflos 74,54 254,91 18,23 203,00 57,30 42,52 46,75 38,14

En las Tablas 61, 62 y 63 correspondientes a la licitacion con ID 300395 para
el tercer ciclo de la educacion escolar basica y educacion media (bachiller), se exponen
los requerimientos energeticos que serian cubiertos por medio del almuerzo escolar,
segun edad y sexo, ademas del aporte tedrico estimado de macro y micronutrientes,

los valores se expresan en porcentajes.
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Tabla 61 - Requerimientos energéticos seguiin sexo y edad escolar- 1D 300395 EEB (3er
cicloy EM)

Edad Mujeres (%0) Varones (%)
Adolescentes 26,29 21,56
14 a 18 afnos

Tabla 62 - Aporte estimado de macronutrientes segin grupos de edad y sexo- 1D 300395
EEB (3er cicloy EM)

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
Hombres
14-18 afios 63,98 40,08 ND 41,63
Mujeres
14-18 afios 63,98 38,54 ND 47,07

Tabla 63 - Aporte estimado de micronutrientes segun grupos de edad y sexo- ID 300395
EEB (3er cicloy EM)

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fo6sforo Zinc Sodio

edad A c (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)

Hombres

14-18 afios 56,91 205,36 21,57 169,09 34,94 48,04 42,55 41,48

Mujeres

14-18 afios 73,17 236,95 21,57 124,00 39,79 48,04 52,00 41,48

En las Tablas 64, 65 y 66 correspondientes a la licitacion con ID 288452 para
el pre-escolar, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por
medio del almuerzo escolar, segun edad y sexo, ademas del aporte teérico estimado de

macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 64 - Requerimientos energéticos segiin sexo y edad escolar- ID 2888452

Edad Mujeres (%0) Varones (%)
Pre-escolares 27,26 25,17
2-5 afios

Tabla 65 - Aporte estimado de macronutrientes segin grupos de edad y sexo- 1D 2888452

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
1-3 afios 33,75 26,53 ND 120,08
4-8 afios 33,75 20,16 ND 82,16
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Tabla 66 - Aporte estimado de micronutrientes segun grupos de edad y sexo- 1D 2888452

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fosforo Zinc Sodio

edad A C (%) (%) (%0) (%) (%) (%)
(%) (%0)

1-3 afios 81,66 31380 2927 11471 9756 7434 93,00 51,56

4-8 afos 61,25 18828 2049 80,30 6004 6839 5580 42,96

En las Tablas 67, 68 y 69 correspondientes a la licitacion con ID 272506 para
la edad escolar, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por
medio del almuerzo escolar, segln edad y sexo, ademas del aporte tedrico estimado de

macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 67 - Requerimientos energéticos segiin sexo y edad escolar- ID 272506

Edad Mujeres (%) Varones (%)
Escolares 33,33 31,11
6 a 9 afios
Adolescentes 24,56 22,22
10 a 13 afios

Tabla 68 - Aporte estimado de macronutrientes seguin grupos de edad y sexo- 1D 272506

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)

4-8 afios 47,47 27,20 ND 122,68

Hombres

9-13 afios 47,47 35,79 ND 68,56

Mujeres

9-13 afios 47,47 26,15 ND 68,56

Tabla 69 - Aporte estimado de micronutrientes seguin grupos de edad y sexo- ID 272506

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fdsforo Zinc Sodio

edad A C (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)
4-8 afios 75,78 471,64 22,62 109,70 74,12 99,24 76,60 94,67
Hombres
9-13 afios 50,52 262,02 17,40 137,13 40,15 39,69 47,88 75,74
Mujeres
9-13 afios 50,52 262,02 17,40 137,13 40,15 39,69 47,88 75,74

En las Tablas 70, 71 y 72 correspondientes a la licitacion con ID 248503 para
la edad escolar, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por
medio del almuerzo escolar, segun edad y sexo, ademas del aporte teérico estimado de

macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.
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Tabla 70 - Requerimientos energéticos seguin sexo y edad escolar- 1D 248503

Edad Mujeres (%0) Varones (%)
Escolares 40,09 37,42
6 a9 afos
Adolescentes 29,54 26,73
10 a 13 afios

Tabla 71 - Aporte estimado de macronutrientes segin grupos de edad y sexo- 1D 248503

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
4-8 afios 59,74 25,64 ND 144,53
Hombres
9-13 afios 59,74 33,74 ND 80,76
Mujeres
9-13 afios 59,74 24,65 ND 80,76

Tabla 72 - Aporte estimado de micronutrientes seguin grupos de edad y sexo- 1D 248503

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fésforo Zinc  Sodio
edad A c (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)
4-8 afios 85,47 413,76 31,25 117,70 76,88 128,99 101,80 112,23
Hombres
9-13 afios 56,98 229,87 24,04 147,13 41,65 51,60 63,63 89,78
Mujeres

9-13 afios 56,98 229,87 24,04 14713 41,65 51,60 63,63 89,78

En las Tablas 73, 74 y 75 correspondientes a la licitacion con ID 244199 para
la edad escolar, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por
medio del almuerzo escolar, segln edad y sexo, ademas del aporte tedrico estimado de

macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 73 - Requerimientos energéticos segun sexo y edad escolar-1D 244199

Edad Mujeres (%0) Varones (%)
Escolares 39,45 36,82
6 a9 afnos
Adolescentes 29,07 26,30
10 a 13 afios
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Tabla 74 - Aporte estimado de macronutrientes segun grupos de edad y sexo-1D 244199

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
4-8 afos 54,90 22,20 ND 159,47
Hombres
9-13 afios 54,90 29,21 ND 89,12
Mujeres
9-13 afios 54,90 21,35 ND 89,12

Tabla 75 - Aporte estimado de micronutrientes segin grupos de edad y sexo-1D 244199

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Foésforo Zinc  Sodio

edad A C (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)

4-8 afios 96,49 287,32 17,95 140,20 85,16 123,61 98,60 50,02

Hombres

9-13 afios 64,32 159,62 13,81 175,25 46,13 49,44 61,63 40,02

Mujeres

9-13 afios 64,32 159,62 13,81 175,25 46,13 49,44 61,63 40,02

En las Tablas 76, 77 y 78 correspondientes a la licitacion con ID 240993 para
la edad escolar, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por
medio del almuerzo escolar, segun edad y sexo, ademas del aporte teérico estimado de

macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 76 - Requerimientos energéticos segun sexo y edad escolar-1D 240993

Edad Mujeres (%) Varones (%)
Escolares 38,26 35,71
6 a9 afios
Adolescentes 28,19 25,51
10 a 13 afios

Tabla 77 - Aporte estimado de macronutrientes segin grupos de edad y sexo-1D 240993

Grupo de edad Carbohidratos (%0) Fibra total (%) Grasas Proteinas
(%) (%)
4-8 afios 56,17 36,44 ND 145,63
Hombres
9-13 afios 56,17 47,95 ND 81,38
Mujeres
9-13 afios 56,17 35,04 ND 81,38
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Tabla 78- Aporte estimado de micronutrientes segin grupos de edad y sexo-1D 240993

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fo6sforo Zinc  Sodio

edad A C (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)

4-8 afios 117,65 425,24 28,70 122,50 84,62 116,62 93,40 59,22

Hombres

9-13 afios 78,43 236,24 22,07 153,13 45,84 46,65 58,38 47,38

Mujeres

9-13 afios 78,43 236,24 22,07 153,13 45,84 46,65 58,38 47,38

En las Tablas 79, 80 y 81 correspondientes a la licitacion con ID 223607 para
la edad escolar, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por
medio del almuerzo escolar, segln edad y sexo, ademas del aporte tedrico estimado de

macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 79 - Requerimientos energéticos segn sexo y edad escolar- 1D 223607

Edad Mujeres (%) Varones (%)
Escolares 30,62 28,58
6 a 9 afios
Adolescentes 22,56 20,41
10 a 13 afios

Tabla 80- Aporte estimado de macronutrientes segun grupos de edad y sexo- ID
223607

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
4-8 afios 39,57 23,24 ND 106,32
Hombres
9-13 afios 39,57 30,58 ND 59,41
Mujeres
9-13 afios 39,57 22,35 ND 59,41

Tabla 81 - Aporte estimado de micronutrientes seguin grupos de edad y sexo- 1D 223607

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Foésforo Zinc  Sodio

edad A C (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)

4-8 afos 77,17 414,48 26,31 170,80 118,18 114,79 91,60 64,93

Hombres

9-13 afios 51,44 230,27 20,23 213,50 64,02 4592 57,25 51,95

Mujeres

9-13 aflos 51,44 230,27 20,23 213,50 64,02 45,92 57,25 51,95
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En las Tablas 82, 83 y 84 correspondientes a la licitacion con ID 218795 para
la edad escolar, se expresan los requerimientos energéticos que serian cubiertos por
medio del almuerzo escolar, segun edad y sexo, ademas del aporte teérico estimado de

macro y micronutrientes, los valores se expresan en porcentajes.

Tabla 82 -Requerimientos energéticos segun sexo y edad escolar- ID 218795

Edad Mujeres (%) Varones (%)
Escolares 30,62 28,58
6 a9 afios
Adolescentes 22,56 20,41
10 a 13 aflos

Tabla 83 - Aporte estimado de macronutrientes segin grupos de edad y sexo- 1D 218795

Grupo de edad Carbohidratos Fibra total Grasas Proteinas
(%) (%) (%) (%)
4-8 afios 39,57 23,24 ND 106,32
Hombres
9-13 afios 39,57 30,58 ND 59,41
Mujeres
9-13 afios 39,57 22,35 ND 59,41

Tabla 84 - Aporte estimado de micronutrientes seguin grupos de edad y sexo- ID 218795

Grupode Vitamina Vitamina Calcio Hierro Magnesio Fdsforo Zinc  Sodio

edad A c (%) (%) (%) (%) (%) (%)
(%) (%)

4-8 afios 77,17 414,48 26,31 170,80 118,18 114,79 91,60 64,93

Hombres

9-13 afos 51,44 230,27 20,23 213,50 64,02 45,92 57,25 51,95

Mujeres

9-13 aflos 51,44 230,27 20,23 213,50 64,02 45,92 57,25 51,95

En esta investigacion fue realizada una estimacion de la ingesta de macro y
micronutrientes a partir de la informacion disponible en los Pliegos de Bases y
Condiciones, pertenecientes a los llamados a licitacion desde el afio 2010 al 2016,
destinados a la provision del almuerzo escolar. Los resultados del presente analisis no
reflejan la ingesta real de los beneficiarios, debido a que esta depende del tamafio de
la racion servida, del tipo de menu ofrecido, habitos, creencias alimentarias,
disponibilidad en el hogar de alimentos y restos no consumidos, siendo imposible

obligar a los beneficiarios a comer toda la comida (Campos Diaz et al., 2008).
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En coincidencia con lo expresado por Del Pozo De La Calle et al., (2006) se
observo una buena programacion teorica de los menus planificados para los llamados

a licitacion en el periodo 2010-2016.

El aporte caldrico a ser provisto por medio del almuerzo escolar, equivalente
el 25.0% del VCT, destinado a la primera infancia o preescolares fue adecuado para
ambos sexos, en los PBC destinados a este grupo (100.0%). Mientras que para
escolares del sexo femenino de 6-9 afios en todos los Ilamados (100.0%) se cubrio el
porcentaje correspondiente a la comida del mediodia. Para los varones del mismo
grupo de etario en el 80.0% de las licitaciones el aporte calérico proveniente del
almuerzo escolar fue superior a lo fijado en las especificaciones técnicas, caso
contrario se dio en el 10.0% de los llamados analizados. Estas diferencias en cuanto a
los porcentajes cal6ricos a ser cubiertos, pueden deberse a que la provision del
almuerzo no se encuentra ajustada por sexos, pero si por grupos de edad en base a los
ciclos educativos establecidos en el sistema educativo del Paraguay. Al respecto, en
una investigacion enfocada en la evaluacién de menus ofertados en centros escolares
(2010), se menciona que es importante adecuar la energia aportada, debido a que las
necesidades energéticas van en aumento, a medida que avanza la edad de los nifios/as,
por el aumento en la tasa de crecimiento y desarrollo, las necesidades energéticas

varian segun el sexo (Nondedeu, 2010).

En adolescentes de 10-13 afios, se presume que el aporte calérico del almuerzo
fue menor para ambos sexos en 3 de los 10 llamados estudiados; en tanto que, aportes
cercanos se hallaron para estudiantes del sexo masculino en 3 de 10 llamados.
Porcentajes energéticos superiores al 25.0% correspondieron a 4 llamados de 10 PBC
y aportes caldricos inferiores al 25.0%, para ambos sexos se dieron en 3 de las 10
licitaciones estudiadas. Estos resultados pudieron deberse a la cantidad de ingredientes
especificados en los llamados a licitacion, como se menciond previamente, en los
Ilamados anteriores los alimentos a ser incluidos en la elaboracion del almuerzo se
encontraban especificados en medidas caseras, lo cual constituye una dificultad al
momento de realizar el analisis, dado que las medidas caseras presentan cierto grado

de subjetividad.
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Estos resultados, pueden tener relacion con la forma en la que fueron indicadas
las cantidades de ingredientes (medidas caseras 0 pesos bruto y neto) a ser utilizadas
en las recetas de los almuerzos, las cuales no se encontraban estandarizadas, en los
[lamados a licitacion de los afios 2014, 2012 y 2011. Por lo tanto, esto puede causar
diferencias en la interpretacion de las cantidades debido a que estd sujeto a la
comprension del encargado de elaborar los alimentos, a su vez esto constituye una
dificultad al momento de realizar el analisis, dado que las medidas caseras presentan

cierto grado de subjetividad.

Para los adolescentes de 14-18 afios, se encontrd un solo llamado a licitacion
(300395), en el cual los resultados sugieren que para las mujeres el aporte calérico del
almuerzo es adecuado, en tanto que para los varones se considera deficiente. Debido a
que la cantidad de energia necesaria para el mantenimiento de las funciones corporales
y anabolismo depende del sexo del individuo, grupo de edad, composicion corporal y
nivel de actividad fisica. En esta franja etaria las necesidades energéticas son
superiores para los varones, a consecuencia de que poseen mayor masa muscular, la

cual es metabdlicamente mas activa.

Ademas del andlisis del contenido energético, es necesario centrarse en la
composicion de macronutrientes, lo cual guarda relacién con la calidad de la dieta.
Los resultados sefialan que en el caso de los carbohidratos para los beneficiarios con
edades comprendidas entre 2-5 afios 0 primera infancia incluida en 3 de 10 llamados
analizados, el porcentaje de carbohidratos cubierto por el almuerzo escolar presenta
variaciones, encontrandose el menor porcentaje en 1 de los 3 PBC que tuvo como

poblacion objetivo al recientemente mencionado grupo de edad.

Para la edad escolar el porcentaje de carbohidratos estimado presenta
oscilaciones, en los inicios de la provision del almuerzo escolar se encontraron los
menores porcentajes, mientras que en posteriores llamados el aporte estimado de
carbohidratos en relacion con la edad y sexo ronda el 47.47% (2014) al 59.74% (2012),
manteniéndose relativamente estable con porcentajes superiores al 50.0% en
licitaciones de los afios 2016; 2015 y 2012. Esta estabilizacion en el aporte teérico de
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este macronutriente puede estar relacionada con la implementacion de recetas
estandarizadas para la elaboracion del almuerzo escolar, las cuales deben ser seguidas
estrictamente por la empresa. Dicha estandarizacion facilita el proceso de elaboracién
dado que evita el desperdicio, agiliza el trabajo y las cantidades de los distintos

ingredientes a ser utilizadas no presentan grandes variaciones.

La importancia de incluir fibras en la alimentacion se centra en su papel en el
control de la saciedad, regulacién del ritmo intestinal, fijar sales biliares, reducir el
indice glucémico y parece que disminuye la incidencia de enfermedades
cardiovasculares y del cancer de colon, menor riesgo de cancer de mama y ovario,
siendo méas adecuado consumir alimentos con alto contenido en fibra, que la fibra
aislada. (Hidalgo & Guemes, 2011). En nuestro estudio el porcentaje de fibra, para
los preescolares (2-5 afios) y escolares presentd variaciones importantes, registrandose
porcentajes que van desde 20.16% a 38.95%, a partir de los 9 afios las ingestas
recomendadas se diferencian por sexo, encontrandose porcentajes mas elevados en
individuos del sexo masculino; misma situacidn se presenté en el grupo de edad de 14-
18 afios. Este aporte de fibra constituye un factor positivo a la salud de los
beneficiarios, debido a que favorece la adecuada motilidad intestinal, prevencion de
enfermedades, aporte de vitaminas y minerales debido a que las fibras mayormente se

encuentran en las frutas y verduras.

En el caso de las grasas, de acuerdo al criterio tomado como referencia, no se
estableci6 una cantidad minima en gramos recomendada por grupos de edad, debido a
que no hay suficientes datos para determinar el nivel graso de riesgo o para prevenir
las enfermedades cronicas (Hidalgo & Gulemes, 2011). Sin embargo, es necesario
cuidar el perfil de acidos grasos provenientes de la alimentacion, las grasas saturadas
no deben ser consumidas en grandes cantidades y de ser posible se reducira al 1.0%
del VCT diario el aporte de grasas trans. Los resultados de la investigacion sefialan
que el aporte de grasas proviene mayormente de grasas monoinsaturadas, lo cual
coincide con las recomendaciones, el aporte de grasas saturadas fue menor, esto es
considerado positivo dado que estas incrementan el colesterol LDL, aumentando el
riesgo de sufrir obesidad y enfermedades cardiovasculares.
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Para las proteinas, en preescolares la contribucion porcentual del almuerzo
escolar practicamente cubre y supera los requerimientos en esta franja etaria; en el
grupo de 9-13 afos la colaboracion al requerimiento diario fue igual para ambos sexos,
mientras que para adolescentes de 14-18 afios del sexo masculino se considera que la
contribucion del almuerzo escolar fue mayor que en sus pares del sexo femenino. Estos
resultados sugieren que para los grupos de menor edad el aporte proteico es excesivo,
en tanto que, para los grupos de mayor edad el aporte tedrico proteico del almuerzo
escolar es considerado bajo, es por eso que se considera necesario ajustar las
cantidades a ser servidas en base al grupo de edad, dado que realizar un ajuste por
grupos de edad y sexo se considera complicado debido al gran volumen de alimentos
a ser preparados y distribuidos. La estrategia que ha implementado el MEC, distribuir
los alimentos preparados en base a porciones en gramos segun grupos de edad, se
considera adecuada, ya que permite estandarizar las porciones, lo que conlleva a una
mejor determinacién de la cantidad de macro y micronutrientes disponibles para el

consumo.

En el caso de los micronutrientes, para las vitaminas, se han observado
importantes diferencias en el aporte teérico en relacion al PBC analizado, se pudo
identificar que a medida que aumenta el rango de edad de los beneficiarios, los
resultados de analisis nutricional se alejan de las recomendaciones, lo cual coincide
con lo expresado por otros autores (Sainz, 2015). Tomando como referencia la
clasificacion del indice de adecuacion nutricional, para la vitamina A, el aporte es
adecuado en los grupos de edad de 1-3 afios (2 de 10 PBC) 4-8 afios (4 de 10 PBC);
en el caso de la vitamina C se consider6 que el aporte tedrico es excesivo para todos
los grupos de edad analizados, sin embargo, en importante recordar que es una
vitamina sensible a las pérdidas, por ejemplo: las frutas pierden parte de la vitamina
cuando maduran en el arbol o durante el almacenamiento, dependiendo de la
temperatura, ademas de ser sensible al calor y procesamiento de los alimentos
(Ansorena et al., 2003). Estos resultados, no representan riesgos para la salud de los
beneficiarios, debido a que para que la vitamina A ejerza efectos deletéreos en la salud
es necesario que se consuman suplementos de vitamina A en grandes cantidades,

igualmente la toxicidad por exceso en las comidas es rara (FAO, s. f.-b). Los aportes
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excesivos de vitamina C no representan un riesgo para la salud de los beneficiarios,
debido a que su exceso es regulado por medio de la excrecion renal, a través de la
orina. (F. Valdés, s. f.)

Para los minerales, en el caso del calcio los aportes tedricos estimados en todos
los PBC analizados se clasifican como subalimentacion, lo cual podria deberse a que
los alimentos fuentes de calcio (lacteos y derivados) generalmente son consumidos en
el desayuno o merienda, en consecuencia, su inclusion en el almuerzo es menor. Es
necesario conocer el consumo de calcio en los otros tiempos de comida realizados por
los beneficiarios para posteriormente determinar el consumo de este mineral. El calcio
es esencial para la formacion del esqueleto, al finalizar la adolescencia es necesario
para reparar las pérdidas que se producen a medida que se llega a la etapa adulta
(Nondedeu, 2010).

Mientras que para el hierro los resultados para todos los grupos de edad y sexos
sefialan que el aporte es excesivo en la mayoria de los PBC analizados, a excepcion de
los Ilamados 288452 (deficiente) para la franja etaria de 4-8 afios y 272506 (normal)
para el grupo de edad de 4-8 afos. Sin embargo, se debe tener en cuenta el origen del
hierro (hem o no hem) y la biodisponibilidad, lo cual se refiere a que existen factores
que afectan la cantidad de mineral que es absorbido por el cuerpo humano y sustancias
limitantes presentes de forma natural en ciertos alimentos (FAO, s. f.-a). Ademas, la
absorcion esta regulada por las demandas metabdlicas, las cuales difieren segun el
estado de salud del individuo y las cantidad total de hierro en el organismo depende
de la absorcidn e intervencidn de mecanismos regulados genéticamente (Toxqui et al.,
2010). Por lo tanto, en condiciones fisiologicas, la cantidad de hierro presente en el
organismo es dependiente de la absorcion, en esta etapa intervienen mecanismos
genéticamente regulados, la acumulacion de hierro se puede producir por

enfermedades genéticas o adquiridas (Toxqui et al., 2010).

En cuanto al magnesio, mineral necesario para enzimas del metabolismo,
metabolismo del ATP, tejidos musculares y nerviosos, huesos y dientes, forma parte
estructural del hueso, ademéas se cree que el magnesio de la superficie del hueso
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representa un pool y refleja cambios a nivel sérico de este cation (Acosta et al., 2009;
Palacios et al., 2013; Ureta & Blasco, 2011), en la mayoria de los grupos de edad y
sexo, la contribucion tedrica del almuerzo escolar se considerd deficiente. Debido a
las funciones que desempefia este mineral, es necesario incluir mas fuentes
alimentarias, porque el comedor escolar provee una parte importante de los nutrientes
necesarios para un adecuado crecimiento y desarrollo, lo cual le otorga cierta ventaja

con respecto a la alimentacion recibida en el hogar (Fernandez et al., 2000).

Para el fdsforo (relacionado con la formacion dsea) se estima que sera
mayormente normal en los grupos de 1-3 afos; excesivo en el grupo de 4-8 afios y
subalimentacion para los grupos de 9-13 afios y 14-18 afios de ambos sexos. El aporte
de fdsforo proviene principalmente de los lacteos (alimentos que no son
frecuentemente incluidos en el almuerzo), igualmente se encuentra en otros alimentos,
lo que hace poco frecuente su déficit. El déficit de fosforo o hipofosfatemia, lleva a la
pérdida de apetito, debilidad muscular, dolor éseo, raquitismo en nifios; mientras que
el exceso de fosforo por causas relacionadas a la dieta es poco probable debido a que
el rifion elimina el exceso de fosfato en la sangre de individuos sanos (Palacios et al.,
2013).

En el caso del zinc, para el grupo con edades comprendidas entre 1-3 afios el
aporte fue en su mayoria excesivo y para los adolescentes de 14-18 afios abundante;
para los beneficiarios con edades contenidas entre 4-8 afios se cree que el aporte fue
normal; mientras que para el grupo de 9-13 afios se estimé como subalimentacién o
aporte deficiente. Un aporte deficiente durante la etapa escolar y adolescencia, es
considerado perjudicial, debido a que el zinc fomenta el crecimiento y desarrollo
normales, se encuentra en la estructura molecular de numerosas enzimas, eficacia del
sistema inmunoldgico, entre otras funciones (Maury et al., 2013). El aporte excesivo
de zinc, resultante del analisis de los PBC, no se considera perjudicial debido a que no
se conoce el aporte de las demas comidas que son realizadas por los beneficiarios,

misma situacion se da en el caso de subalimentacion.
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Por ultimo, para el sodio, el aporte calculado se consider6 subalimentacion para
la mayor parte de los grupos de edad a los cuales fueron dirigidos los llamados a
licitacion, esto pudo deberse a que en el mosaico de mend escolar no son incluidos
alimentos que presentan un alto contenido de sodio y la cantidad de sal de mesa a ser
empleada se encuentra dosificada, esto hace que los almuerzos posean niveles
reducidos de sodio. Este bajo aporte de sodio por medio de la alimentacién no se
considera perjudicial, sin embargo, es necesario evaluar la cantidad de sodio
proveniente de otros alimentos, especialmente snacks, gaseosas, refrescos y
embutidos, dada a la asociacion existente entre el consumo excesivo de sodio y

enfermedades cardiovasculares.
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones

El perfil nutricional tedrico de los menus planificados en los PBC present6
diferencias en relacion a lo establecido por otros paises, con respecto a la distribucion
en porcentaje de macronutrientes, los rangos considerados aceptables presentan
desigualdades. Segun la revision bibliogréfica no se encontré un criterio Unico
destinado a la poblacion en edad escolar; cada pais establece sus propios porcentajes

de referencia para los macronutrientes.

Los resultados de la evaluacion de los menus planificados sefialan que las
caracteristicas nutricionales de los menus incluidos en los mosaicos presentan
variaciones, sujetas a la forma en la cual fueron especificados los ingredientes a ser

empleados.

De forma general se puede mencionar para los macronutrientes, en base a los
valores promedio, que los almuerzos resultan ligeramente hiperproteicos; las grasas
se encontraron mayormente en porcentajes adecuados, con predominio de grasas
monoinsaturadas, seguidas por las poliinsaturadas y en menor cantidad las grasas
saturadas, lo cual se ajusta a las recomendaciones de las instituciones relacionadas a
la salud; mientras que para los carbohidratos los almuerzos planificados excedieron el

porcentaje recomendado.

Con respecto al aporte caldrico, la mayoria de los menus se adecud a lo
establecido en las especificaciones técnicas presentes en los Pliegos de Bases y

Condiciones.



La proporcién de macro y micronutrientes de cada menu planificado presento
variaciones, en algunas licitaciones los menus presentaban un aporte estable de macro
y micronutrientes, sin embargo, se daban variaciones en los aportes de proteinas o
carbohidratos, las cuales se relacionaban con las cantidades en gramos de los alimentos

incluidos en la planificacion de los menus.

En cuanto a la proporcion de macronutrientes, los resultados (promedios)
indican los almuerzos eran altos en proteinas y carbohidratos y en su mayoria

adecuados en grasas, con bajo aporte de grasas saturadas.

Con respecto a la frecuencia diaria (porciones de alimentos) recomendada en
las GAP se observé que todos los grupos de alimentos son incluidos en el mosaico de
menU, ademas, se incluye variedad de alimentos dentro de un mismo grupo, lo cual es
considerado positivo para la nutricion de los beneficiarios, dado que PAEP constituye
una herramienta de educacién nutricional. En relacion al aporte tedrico de macro y
micronutrientes, en los grupos de menor edad en determinados Ilamados a licitacion
se pudo estimar que eran excesivos, mientras que para los grupos de mayor edad el

aporte tedrico estimado fue insuficiente.

Con respecto a los macronutrientes se refiere que para la primera infancia el
aporte tedrico cubriria una parte considerable de los requerimientos para esta franja
etaria; en el caso de los escolares y adolescentes a medida que aumentan las edades de
los beneficiarios el aporte tedrico se reduce en comparacion con los requisitos segun
grupos de edad y sexo. Para los micronutrientes a medida que aumentaba el grupo de

edad, el aporte tedrico a la nutricion de los beneficiarios se reducia.

En esta investigacion se demostrd que la planificacién del almuerzo escolar, ha
sufrido cambios, en los inicios en las especificaciones técnicas de los mends
planificados, los ingredientes eran detallados en medidas caseras, las cuales son de
caracter subjetivo, debido a que estan sujetas a la interpretacion de cada individuo. En
posteriores llamados, los ingredientes a ser empleados para la elaboracion de las
recetas se encontraban especificados en peso bruto (alimento con desperdicios, tal cual
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como es adquirido) y neto (alimento limpio, para usar o consumir). Estos cambios
resultan beneficiosos ya que permiten una interpretacion mas objetiva sobre los

ingredientes a ser incluidos en la elaboracién de los mends.

En relacién a la frecuencia diaria de los distintos grupos de alimentos, para los
cereales tubérculos y derivados la porcién a ser incluida en la elaboracion del almuerzo
es inferior a una porcién diaria; en el caso de las frutas segun lo observado en la
planificacion se estima que se estaria cubriendo una de las tres porciones diarias de
frutas recomendadas por el INAN. Se considera que el aporte de verduras crudas es
acorde a las directrices del INAN, en el caso de las verduras cocinadas para los grupos
de mayor edad se considera adecuado aumentar el tamario de la racion. Las porciones
de lacteos y derivados incluidas en la planificacion del almuerzo escolar, son inferiores
a las recomendadas, lo cual no representa un riesgo para la nutricion de los
beneficiarios debido a que estos alimentos, son frecuentemente ingeridos en el
desayuno o merienda. Para las carnes, legumbres secas y huevos, se considera que el
almuerzo escolar aportaria una porcion de carnes y huevos, en su mayoria una porcién
de legumbres. En cuanto a los azucares y mieles son incluidos de forma ocasional en
la planificacion de los mends, en cantidades que superan una porcion. Sobre los aceites

y grasas, son incluidos en cantidades adecuadas.

De forma general, se puede mencionar que en los Gltimos llamados a licitacion
ha mejorado la planificacion del menu escolar. Sin embargo, es necesario la realizacién
de ajustes con el fin de cubrir la cantidad de calorias y nutrientes necesarios para un

mejor aprovechamiento de los recursos y reducir el desperdicio de alimentos.

Una de las limitaciones presentadas al desarrollar la investigacion fue que la
evaluacion realizada a los menus planificados fue netamente tedrica, debido a que los
PBC analizados pertenecen al periodo 2010-2016, no se evalu6 la cantidad servida ni

ingerida por los beneficiarios.

Al realizarse una evaluacion tedrica de los menus planificados no se tendra el
aporte nutricional real de los alimentos proporcionados a los beneficiarios del PAEP,
por lo tanto, lo ideal para proximas investigaciones seria realizar la evaluacion tedrica

128



de los menus escolares y luego una revision in situ en las instituciones educativas con
el fin de conocer el cumplimiento de lo establecido dentro del PBC, ademas de estimar
el aporte nutricional de los alimentos servidos y consumidos por cada beneficiario del

programa segun grupos de edad y sexo.

5.2. Recomendaciones
Realizar ajustes en las porciones de ciertos alimentos (verduras crudas, arroz,
papa, queso, legumbres secas) a fin de asegurar que una porcién sea incluida en el

almuerzo escolar.

Especificar en los PBC el tipo de coccidn, aceite, temperaturas de coccion,

conservacion y servicio para cada mend.

Incluir en las especificaciones técnicas el agua como bebida de
acompafiamiento del almuerzo escolar, la cual debera ser proveida por las empresas

adjudicadas con el llamado a licitacion.

Se considera pertinente que los padres, tutores o encargados del
escolar/adolescente reciban una copia del menu a ser proporcionado en la institucién
educativa, con opciones de los diferentes tipos de comida a ser ingeridas en el hogar a
fin de complementar el almuerzo escolar. Ademas de promover su participacion en la

supervision de los alimentos provisto

Propuesta de mejora del perfil nutricional

Por los resultados obtenidos en esta investigacion, se propone el desarrollo y
aplicacion de una herramienta de facil comprension, acceso y uso que permita a todos
los sectores involucrados en la alimentacion escolar (padres, madres, tutores o
encargados, docentes, directivos e interesados en general) realizar la evaluacion de los

menus planificados y entregados a los beneficiarios de las instituciones educativas.

El instrumento de medicién de la calidad nutricional estd compuesto por un
listado que evalta de forma rapida y sencilla las caracteristicas nutricionales de los
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menus, desde el punto de vista de la composicion de macro y micronutrientes, a fin de

obtener un instrumento confiable.

El cuestionario (Apéndice 4) solo sera aplicable al almuerzo, en el cual se valorara

la frecuencia de inclusion de alimentos de los diferentes grupos especificados en las

Guias Alimentarias del Paraguay, composicion nutricional e informacién aportada.

Las dimensiones a ser evaluadas comprenden:

Aspectos cualitativos: mosaico de mend, ficha de menu, calidad de la
informacidn disponible en los PBC, estructura del menu, variedad de alimentos
y porciones diarias de grupos de alimentos, recetas, técnica de coccién, tipo de
aceite empleado en la coccidn, poblacion objetivo de la licitacion,
recomendaciones de bebidas para acompafiar el almuerzo, aspectos
organolépticos (sabor, color, olor, aspecto), presentacion del alimento y
micronutrientes presentes en los menus.

Aspectos cuantitativos: aporte energético a los requerimientos diarios,
porcentaje de macronutrientes, ingredientes (peso bruto y neto), temperatura
(coccion, conservacion y servicio de los alimentos), tamafio de la racion en
gramos (por ciclo educativo), aporte de micronutrientes segun las ingestas
recomendadas por grupos de edad y sexo.

El instrumento de evaluacion de la calidad nutricional este compuesto por 36
items agrupados en 2 dimensiones (generalidades; caracteristicas nutricionales

y elaboracion de los menus).
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APENDICES

Apéndice 1: solicitud N° 6861 Pliegos de bases y condiciones, contratos adjudicados,
adendas, condiciones generales del contrato — Bienes y Servicios por Subasta,
instrucciones a los oferentes del almuerzo escolar para escuelas de la ciudad de

Asuncion durante los afios 2010 al 2016 vy las licitaciones adjudicadas y canceladas.

o
\d

GOBIERNO\ NACIONAL

SGS o 868 Construyendo el futuro hoy

/
~ DIRECCION NACIONAL DE &
CONTRATACIONES PUBLICAS t,

DNCPN° 733 /2017

Asuncién, 12 de julio 2017

Seiiora:
Pamela Balmori.
Presente:

Tengo el agrado de dirigirme a usted en relacién a su solicitud N® 6861, ingresada a través
del portal de acceso a la informacion publica de fecha 07 de julio del corriente, en el cual solicita lo
siguiente:

e Pliegos de bases y condiciones, contratos adjudicados, adendas, condiciones
Generales del Contrato - Bienes y Servicios por Subasta, instrucciones a los
oferentes del almuerzo escolar para escuelas de la ciudad de Asuncion durante los
arios 2010 al 2016 y las licitaciones adjudicadas y canceladas..

En ese sentido, se remite adjunto a esta nota, la lista de llamados sobre Aimuerzo Escolar,
detalladas por N° de ID (PAC), Nombre del Llamado, Categoria, Modalidad, Entidad, Fecha de
publicacion de llamado, fecha de adjudicacion, Monto Adjudicado, Estado del llamado.

Asi  mismo, puede ingresar al portal de Contrataciones  Publicas,
(www.contrataciones.gov.py) indicando el Nro. de ID de la Licitacién de su interés, para ver la
informacion completa de dicho proceso y descargar la documentacion solicitada.

En caso de dudas y aclaraciones, ponemos a disposicion los contactos de la Oficina de
Acceso a la Informacién Publica de la DNCP: 021-4154000 interno 1118,
comunicacion@dncp.gov.py.

Sin otro particular, hago propicia la oportunidad para saludarlo atentamente.

EEUU N° 961 c/ Tte. Farifia - Telefax: 415 4000 R.A. - Asuncién, Paraguay 1
www.contrataciones.gov.py
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Resumen de los llamados a licitacion (respuesta de la DNCP a la solicitud N°6861)

Nro. Nombre Categoria Modalidad Entidad Fecha Fecha de Monto Estado
Pac Publicacion  publicacion Adjudicado
del llamado de la
adjudicacion
311781 Servicio de catering para Servicios de LPN - Municipalidad 07/07/2016 09/02/2017 Gs 2.772.000.000 Adjudicado
almuerzo escolar ceremonial, Licitacion de Asuncion
gastronomico  Publica
y funerarios Nacional
201908 Provision de almuerzo Servicios de LPN - Ministerio de 06/07/2010 Desierto
escolar - contrato ceremonial, Licitacion Educacion y
plurianual gastrondmico  Publica Cultura
y funerarios Nacional
201908 Provision de almuerzo Servicios de LPN - Ministerio de 20/08/2010 Cancelado
escolar - plurianual ceremonial, Licitacién Educaciény
segundo llamado gastronomico  Publica Cultura
y funerarios Nacional
218795 Provision de almuerzo Productos LPN - Ministerio de 29/06/2011 17/08/2011 Gs 7.307.040.000 Adjudicado
escolar Alimenticios  Licitacion Educaciény
Publica Cultura
Nacional
223607 Provisién de almuerzo Productos LPN - Ministerio de 26/08/2011 30/11/2011  Gs21.765.804.000 Adjudicado
escolar - 2do. Llamado Alimenticios  Licitacion Educacion y
Publica Cultura
Nacional
235323 Provisién de almuerzo Servicios de LPN - Ministerio de 12/03/2012 07/09/2012 Gs 4.897.574.811 Adjudicado
escolar ceremonial, Licitacion Educacion y
gastrondmico  Publica Cultura
y funerarios Nacional
240993 CVE 04 Provision de Servicios de CE - Ministerio de 08/05/2012 18/07/2012 Gs 4.930.833.600 Adjudicado
almuerzo escolar en ceremonial, Contratacion  Educacién y
escuelas publicas gastrondmico  por Cultura
y funerarios Excepcion
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244199 Provision de almuerzo Servicios de CE - Ministerio de 17/09/2012 03/10/2012 Gs 8.834.866.260 Adjudicado
escolar ceremonial, Contratacion ~ Educacion 'y
gastrondémico  por Cultura
y funerarios Excepcidn
248503 Provision de almuerzo Productos LPN - Ministerio de 28/12/2012 27/02/2013  Gs70.198.419.170 Adjudicado
escolar Alimenticios  Licitacion Educacion y
Publica Cultura
Nacional
260300 Licitacion publica Productos LPN - Ministerio de 16/04/2013 07/06/2013 (s 6.298.789.600 Adjudicado
nacional por subasta a la Alimenticios  Licitacion Educaciény
baja electrénica n® 07/13 Puablica Cultura
"provisién de almuerzo Nacional
escolar - 2do Ilamado -
AD REFERENDUM"
271021 Licitacién publica Productos LPN - Ministerio de 11/03/2014 02/04/2014 Gs Adjudicado
nacional por subasta a la Alimenticios  Licitacion Educacion y 154.900.497.500
baja electrdnica n° Puablica Cultura
05/2014 "provision de Nacional
almuerzo escolar-
plurianual 2014-2015"
288452 LPN SBE N°03/2015 Productos LPN - Ministerio de 26/02/2015 16/06/2015 Gs 160.525.540 Adjudicado
"provisién de merienday  Alimenticios  Licitacién Educaciény
almuerzo escolar para el Puablica Cultura
sector de la primera Nacional
infancia".
292630 Provision de Almuerzo Servicios de LPN - Ministerio de 29/10/2015 Cancelado
Escolar para Alumnosde  ceremonial, Licitacion Educacion y
Educacién Inicial en gastronomico  Publica Cultura
Escuelas de la Capital y funerarios Nacional
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Apéndice 2: solicitud de tabla de composicién quimica de alimentos y valores de

referencia para macro y micronutrientes.

“INAN dnioren ez L

E————— s S

St o, Trosadid iy B« T e 10 360 0000 Wl o (il i o Plagirss oy b i T T -

MMM B L 220 T
Asuncitn, 19 e julia de 2017

fbagada

GILLY COLMAN, Jefa

Unidad de Accese ala Infarmacidn v Transparencia Administrativa, MSP Y BS
PRESENTE

Me dire a Ud. en referencia al Memarandun LA, 1L TA B° 22502017 de
fecha 10 de julic del comiente, por medio del cual solicita 2 eska Ingucisn
proveer por medio escrile ¥ magnelics, onoun plazs de 03 dias habils, g
infornacian reguerida par Pamela Balmerl, relerente a b sobciiud una tabla de
CoOmMp2sCin quimica de ks alimentos empleada en FParaguay, ademas de ks
walores da referancia de macro v micra nuientes para b poblacian en edades
Comprendides enre 4 @ 18 afos, ¢n gl manes de la gjecusiin y currglimiento de
|l Ley W° 5282714 “Del ive acceso a la Informacion Pabiica ¥ Transparencis
Guliermamanial”,

Al respacto (e informa que la Tabla gilizada en gangral es |la Tabva de
Composicidn de Alimentos de Cenfroamerica, del instiiuie dr Nutnicidn
de Cantre América y Panamd (INCAP) v la Ovganizacids Panamaricana de
fa Salud (OPS)  Tercera Reimpresion del afio 2012, dispanibile en
hmiﬂﬁimhmmn'hhlﬂildﬂm’cmmd#:
somposiion-ge-alimenios-de-entroamerica?.  Asimisma.  lns  walores  de
rafarenciy Py Machd ¥ micronutnenies &5 el Human engrgy requirements,
Report of a Joint FAVWWHOVUNL Expert Consultation. Rome, 17-24
Cichoher 2001, disponhle e

hitg: e fan.orgidocre 007 v S6RG2 Y SEAGE00.Mm

Sin oiro particular y habiendo dado cumplimiento a ko solicitado, me
despido aleniameania,
D L
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Apéndice 3: Acta de aprobacion de anteproyecto de tesis

Universidad Nacional de Asuncién Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

FACSN

MAESTRIA EN ELABORACION, GESTION Y EVALUACION DE PROYECTOS DE
INVESTIGACION CIENTIFICA

Acta de Evaluacion del Anteproyecto de Tesis

El Comité de Tesis, se retne en fecha 11 de agosto de 2017, para la evaluacién del
contenido del Anteproyecto de Tesis titulada “Evaluacién de las caracteristicas
nutricionales de los mends planificados para el almuerzo escolar en las escuelas
publicas y Subvencionadas de la ciudad de Asuncién durante el periodo 2014-2016”",
presentado por la Lic. PAMELA GISELE BALMORI, con C.1. N° 4.579.043.

Luego del analisis del mismo y conforme a los criterios establecidos por la FACEN-UNA, los
integrantes del Comité de Tesis, resuelven:

Aprobar el Anteproyecto de Tesis presentado por el estudiante.
Por lo tanto, autorizan a la Coordinacién del Postgrado de la Direccién de Investigacion a

elevar a la Direccién de Postgrado el acta correspondiente y comunicar al estudiante la
determinaciéon tomada por/gl Comité de Tesis.

k3 (ot

Sanchez Prof. MSc. Viviana Is%bel Diaz Escobar

|
o1

Prof. Dr. Fernando Méndez Gaona

Prof. Dr. Javier Alcides

Observacion: Se anexan sugerencias realizadas por el comité de Tesis

Campus Universitario - San Lorenzo - Teléf. 585 600 - Fax (595 - 21) - 585 600
Casilla de Correo: 1039 - 1804 (Asuncién) Paraguay
e-mail: facen@facen.una.py - web: www.facen.una.py
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Apéndice 4: Instrumento para valorar la calidad del almuerzo escolar

Calidad nutricional del almuerzo escolar

Generalidades

Institucion Turno

Director Teléfono

Departamento Municipio

Responsable del comedor

Cantidad de alumnos

matriculados

Cantidad de beneficiarios

Namero de comensales * NI ( ) **EEB ( ) ***EM 0 ET ( )
NuUmero de matriculados NI ( ) EEB ( ) EM o ET ( )

* NI Nivel inicial **EEB: Educacion Escolar Basica ** EM o ET: Educacién Media o Educacion

Tecnica

Pasos:

1. Completar el nombre de la institucion educativa, turno, nombre completo del director,
teléfono, departamento y municipio.

2. Anotar el nombre del responsable o encargado del comedor escolar.

3. Anotar la cantidad de alumnos matriculados en el turno en el cual se procedié a aplicar
el instrumento de evaluacion.

4. Anotar la cantidad de alumnos que acceden al almuerzo escolar (por grado y nivel).

Datos de la empresa proveedora

Nombre

Direccién

Teléfono

R.E. N°

Pasos:

1. Registrar el nombre de la empresa, direccion, teléfono.
2. Anotar el nimero de R.E (Registro de Establecimiento).

A ‘ Generalidades

Modalidad de provision del almuerzo:

Marcar con X

Catering (especificar empresa proveedora)

Cocina in situ

1 | Encaso de seleccionar la modalidad catering, indique:

2 | Los camiones poseen termdmetro visible si() ‘ no(_ )
Registrar la temperatura
3 | Enel caso de que la modalidad de provision de alimentos sea cocinandoenla | si(_) no(_ )

escuela, los alimentos no perecederos y semiperecederos poseen un lugar de
almacenamiento adecuado:
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Los alimentos que necesitan refrigeracion o congelacion se guardan en | si(_) no(_ )
heladeras o congeladores:

La manipulacién de los alimentos, es realizada segun lo establecido por laOMS | si () no(_ )
en las 5 claves de la inocuidad:

Las personas encargadas de la manipulacion de alimentos cuentan con | si(_) no(_ )
certificados de buena salud:

Las personas encargadas de la manipulacion de los alimentos reciben | si(_) no(_ )

capacitaciones sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM):

Pasos

1.

Registrar la modalidad de provision del almuerzo: catering (los alimentos son
elaborados en una empresa elaboradora de alimentos y luego son transportados hasta
las instituciones educativas en vehiculos acondicionados para la provision de los
almuerzos); Cocina in situ (el almuerzo es elaborado en la institucion educativa).

2. Modalidad catering: observar si el camién en el cual se traen los alimentos posee
termOmetro visible y registrar la temperatura.

3. Modalidad cocinando en la escuela: los alimentos no perecederos y semiperecederos
(arroz, fideo, harinas, leche en cartén,) se guardan en un depdsito sobre pallets o
estantes, sin entrar en contacto con el suelo.

4. Los alimentos que necesitan refrigeracién o congelacion son guardados en
heladeras o congeladores.

5. Las claves de la inocuidad establecidas por la OMS son:

Claves Informacidn basica ¢Por qué?
Clave 1: | Lavese las manos antes de preparar | Aunque la mayoria de los
mantenga la | alimentosy microorganismos  no  provoca
limpieza. con frecuencia durante su preparacion; | enfermedades, los microorganismos
Lavese las manos después de ir al bafio; | peligrosos estan presentes
Lave y desinfecte todas las superficies y | ampliamente en el suelo, el agua, los

equipos usados en la preparacion de | animales y las personas.

alimentos; Proteja los alimentos y las | Estos microorganismos
areas de cocina de insectos, plagas y | se encuentran en las manos, los
otros animales pafios de limpieza y los utensilios,
especialmente las tablas de cortar, y
el menor contacto puede conllevar

su

transferencia a los alimentos y
provocar enfermedades de

transmision alimentaria.
Clave 2: separe | Separe las carnes rojas, la carne de ave | Los alimentos crudos,
alimentos crudos | y el pescado crudos de los demas | especialmente las carnes rojas, la
y cocinados. alimentos; Use equipos y utensilios | carne de ave y el pescado y sus
diferentes, como cuchillos y tablas de | jugos, pueden contener

cortar, para manipular alimentos | microorganismos peligrosos que
crudos; Conserve los alimentos en | pueden transferirse a otros alimentos
recipientes para evitar el contacto entre | durante la preparacion y
los crudos y los cocinados. conservacion de los mismos.

Clave 3: cocine | Cocine completamente los alimentos, | Con una coccion adecuada se
completamente. especialmente pueden matar casi todos los
las carnes rojas, la carne de ave, los microorganismos peligrosos. Se ha
huevos y el pescado. demostrado en estudios que cocinar

Hierva los alimentos como sopas Yy | los alimentos hasta que alcancen una
guisos para asegurarse de que han | temperatura de 70°C  puede
alcanzado los 70°C. En el caso de las
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carnes rojas y de ave, asegurese de que
los jugos sean claros y no rosados. Se
recomienda el uso de un termémetro.
Recaliente completamente los
alimentos cocinados.

contribuir a garantizar su inocuidad
para el

consumo. Existen alimentos cuya
coccion requiere una atencién
especial, como la carne picada, los
redondos de carne asada, los trozos
grandes de carne y las aves enteras.

Clave 4:
mantenga los
alimentos a
temperaturas
seguras.

No deje alimentos cocinados a
temperatura ambiente durante mas de 2
horas.

Refrigere lo antes posible los alimentos
cocinados y  los perecederos
(preferiblemente por debajo de los 5°C).
Mantenga la comida muy caliente (a
maés de 60°C) antes de servir.

No guarde alimentos durante mucho
tiempo, aunque sea en el refrigerador
No descongele los alimentos a
temperatura ambiente.

Los microorganismos se pueden
multiplicar con

mucha rapidez si los alimentos se
conservan a temperatura ambiente.
A temperaturas inferiores a los 5°C
0 superiores a los 60°C, el
crecimiento microbiano se ralentiza
0 se detiene.

Algunos microorganismos peligros
pueden todavia crecer por debajo de
los 5°C.

Clave 5: use agua
y materias primas
seguras.

Use agua segura o tratela para que lo
sea.

Seleccione alimentos sanos y frescos
Elija alimentos procesados para su
inocuidad, como la leche pasteurizada.
Lave la fruta, la verdura y las hortalizas,
especialmente si se van a comer crudas.
No utilice alimentos caducados.

Las materias primas, entre ellas el
agua y el hielo, pueden estar
contaminadas con microorganismos
y productos quimicos peligrosos.

Se pueden formar sustancias
quimicas téxicas en alimentos
dafiados y mohosos.

El cuidado en la seleccién de las
materias primas y la adopcion de
medidas simples como el lavado y el
pelado pueden reducir el riesgo.

Fuente: Manual sobre las cinco claves para la inocuidad de los alimentos, Organizacién Mundial
de la Salud, 2007

6. A las personas encargadas de la manipulacion de alimentos se le realizan analisis de
laboratorio, cuentan con un carnet o certificado de manipulador de alimentos emitido
por la municipalidad.

7. El personal encargado de manipular los alimentos recibe capacitaciones sobre BPM o
temas relacionados a higiene de los alimentos.

8. Las personas encargadas de la manipulacion de los alimentos reciben capacitaciones
sobre Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Las Buenas Practicas de
Manipulacion (BPM) son una herramienta bésica para la seguridad alimentaria y
representan los procedimientos minimos exigidos en el mercado nacional e
internacional en cuanto a higiene y manipulacion de alimentos. Engloban, ademas,
aspectos de disefio de instalaciones, equipos, control de operaciones e higiene del
personal (OMS, 2007).

B | Caracteristicas nutricionales y elaboracion de los menus
El aporte energético de los menUs equivale al 25.0% si (L) no(__)
Composicion nutricional (energia y macronutrientes) se si( ) no(_ )
especifica en porcentajes.

3 El formato de rotacion de los menus, ¢Es ciclico? si() no(_ )

4 El mosaico de mend incluye informacion sobre el tipo de si () no(__)
bebida y/o tipo especifico de aceite a ser empleado
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5 La ficha de mend incluye informacion clara sobre la si() no(__ )
composicion del menu:

6 Las frutas son incluidas diariamente o al menos tres veces si() no(_ )
por semana (especificar)

7 Los postres a base de leche, compotas y dulces son incluidos si() no(_ )
con una frecuencia de 1 a 2 veces por semana.

8 El agua empleada para la elaboracion de los alimentos, es si () no(_ )
potable:

9 El mend incluye | Ejemplos
diariamente:

10 | Cereales, 40 g de arroz ;45 g de harina de maiz; si () no(_ )
tubérculos y | 40 g de fideo; 100 g de mandioca; 200
derivados  (todos | g de papa; 150 g de batata.
los dias)

11 | Panificados 50 g de galleta; 50 g de palito/coquito. si() no(_ )

12 | Frutas (todos los | 80 gramos (OMS) si() no(_ )
dias)

13 | Frutas (todos los | Numero de dias en que son incluidas | M&sde 3 (_) | Menos de 3
dias) las frutas como poste: )

14 | Verduras 100 g de verduras cocidas. si() no(_ )
cocinadas (todos
los dias) en las
preparaciones.

15 | Verduras crudas | 100 g de verduras crudas. si () no(_ )
(todos los dias) en
forma de ensaladas

16 | Huevo (2-3 vecesa | 50 gramos de huevo. si() no(_ )
la semana)

17 | Legumbres (2 | 50 gramos de porotos, lenteja, arveja. si() no(_ )
veces a la semana)

18 | Carnes (dia de por | 50 g de carne vacuna/higado; 50 g de si () no(_ )
medio) carne molida; 50 g de rifién; 50 g de

pollo; 50 g de pescado; 50 g de atun
enlatado.

19 | Leche y derivados | 200 ml de leche; 200 g de yogurt; 30 g si (L) no(_ )
(3 veces al dia) de queso.

20 | Azucares y mieles | 5 g de azlcar; 6 g de miel de si () no(__)
(en poca cantidad) | abeja/cafa; 5 g de dulce.

21 | Aceites y grasas | 5 ml de aceite; 12 g de mayonesa; 6 g si (L) no(_ )
(en poca cantidad) | de margarina; 8 g de mani.

22 | En el plato principal, ¢especifica de forma clara los si (L) no(_ )
alimentos que lo componen?

23 | El almuerzo incluye alimentos precocinados o procesados si (L) no(_ )
(alimentos que estan listos para su consumo, ejemplo: caldos
en cubos, conservas de tomate, enlatados).

24 | Existe una adecuada variedad de alimentos de un mismo si( ) no(_ )
grupo:

25 | Los métodos de coccidn de los alimentos, ¢son variados? si( ) no(_ )

26 | Con respecto al tipo de aceite a ser empleado en la si (L) no(_ )
elaboracion de mend, se especifica el tipo:

27 | Las cantidades de los ingredientes a ser empleadas en la si () no(_ )

elaboracion de los menus se especifican en peso bruto
(alimentos con partes no comestibles incluidas, ejemplo:
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banana con cascara) y peso neto (alimentos limpios y listos
para su consumo o0 uso):

28 | Se especifica la temperatura de coccion de los alimentos si() no(_ )
29 | Se especifica la temperatura de conservacion de los si() no(_ )
alimentos
Total ‘ 36
Pasos:

1. Enlaseccion de especificaciones técnicas del PBC observar si se indica el porcentaje
de calorias del VCT (Valor Calérico Total) a ser cubierto por medio del almuerzo
escolar.

2. En el esquema de menu se incluyen alimentos de los diferentes grupos y variedades
de alimentos dentro de un mismo grupo: observar el esquema de mena y el recetario,
distinguir si los ingredientes utilizados en la elaboracion de los menis son variados.

3. Observar si el esquema de menu (lista de almuerzos) se encuentra colocada en un lugar
visible.

4. Preguntar al encargado del comedor escolar o director/a de la institucion si el esquema
de menu es proporcionado a los padres/madres/tutores.

5. Realizar una lectura del titulo de cada menu a ser provisto a los beneficiarios,

distinguir si se detalla los principales ingredientes que componen el mend.

A- Generalidades (7 items): esta seccion evalla aspectos relacionados a la inocuidad
de los alimentos y su forma de transporte en el caso de que la modalidad sea por
catering.

B- Caracteristicas nutricionales y elaboracion de los menus (29 items): se evalGan
aspectos relacionados a la inclusion de alimentos, porciones incluidas, inclusion de
agua como bebida y tipo de mend.

Escala

Muy buena calidad: 33 a 36 respuestas afirmativas.
Buena calidad: 28 a 32 respuestas afirmativas.
Regular: 23 a 27 respuestas afirmativas

Mala calidad: menor a 22 respuestas afirmativas.

Observacion: para la asignacion de puntos se tendran en cuenta las respuestas
afirmativas, siendo Si (1 punto) y NO (0 puntos).

154



