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Resumen

El Programa de Alimentacién Escolar - PAE es una de las principales estrategias del sector
educativo en permanente evolucidn, que adicional a ser una estrategia que busca contribuir
al acceso y permanencia de los nifios, las nifias, adolescentes y jévenes en edad escolar
gue estan registrados en la matricula oficial, se ha planteado convertirla en una estrategia

de seguridad alimentaria.

Teniendo en cuenta que a lo largo de la cadena de produccion intervienen varios factores
relevantes que afectan la seguridad alimentaria, como lo son el desperdicio de alimentos
y la sustentabilidad ambiental, este trabajo busca responder a la siguiente pregunta de
investigacion: ¢Como reducir el desperdicio de alimentos generados en las
Instituciones educativas de jornada Unica del municipio de Arauca, en el marco del
Programa de Alimentacion Escolar (PAE)?, planteando como objetivo general disefiar
estrategias para la reduccion de desperdicios de alimentos. Para el desarrollo de la
investigacion se utilizé una metodologia mixta, con enfoque cuantitativo, de clasificacion
observacional descriptivo, que permiti6 entender los motivos por los cuales se generan
desperdicios de alimentos preparados y suministrados en comedores escolares de las
Instituciones Educativas Agropecuario Municipal y Gustavo Villa del municipio de Arauca,
cuyos resultados permitieron entrar a proponer estrategias de accién para reducirlos,

adaptadas a las necesidades del Programa de Alimentacién Escolar del municipio.

Palabras clave: Programa de alimentacion Escolar (PAE). Desperdicios de alimentos.

Reduccion de desperdicios.
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Abstract

Reduction of food waste in single-day educational institutions within the

framework of the school feeding program in the municipality of Arauca

The School Feeding Program - PAE is one of the main strategies of the educational
sector that has been evolving, which in addition to being a strategy that seeks to
contribute to the access and permanence of boys, girls, adolescents and young people
of school age who are registered in the official registration, it has recently been

recognized as a food security strategy.

Taking into account that several relevant factors that affect food safety intervene
throughout the production chain, such as food waste and environmental sustainability,
this work seeks to answer the following research question: How to reduce food waste?
of food generated in the single-day educational institutions of the municipality of Arauca,
within the framework of the School Feeding Program (PAE)? proposing as a general
objective to design strategies for the reduction of food waste. For the development of
the research, a mixed methodology was used, with a quantitative approach, of
descriptive observational classification, which allowed us to understand the reasons
why prepared and supplied food waste is generated in school canteens of the Municipal
Agricultural and Gustavo Villa del Educative Institutions. municipality of Arauca, whose
results allowed us to propose action strategies to reduce them, adapted to the needs of

the municipality's School Feeding Program.

Keywords: School feeding program (PAE). Food waste. Waste reduction.
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Introduccioén

En el contexto de la seguridad alimentaria y nutricional, la problematica del desperdicio de
alimentos cobra especial relevancia, especialmente cuando se trata de programas dirigidos
a poblaciones vulnerables, como es el caso del Programa de Alimentacion Escolar (PAE)
en el municipio de Arauca, Colombia. Este programa, disefiado para brindar complementos
alimentarios a estudiantes de jornada Unica, busca no solo asegurar la alimentacion de los
nifios en edad escolar, sino también promover su desarrollo cognitivo, bienestar y

aprendizaje.

Sin embargo, a pesar de los esfuerzos y la importancia de este programa, persisten
desafios significativos relacionados con la generacién de desperdicios de alimentos en las
instituciones educativas. Estos desperdicios no solo representan una pérdida de recursos
valiosos, sino que impactan negativamente en la seguridad alimentaria de los estudiantes

y en la eficacia del programa.

La relevancia de abordar este problema radica en su alcance y consecuencias. Las cifras
revelan que, tanto a nivel nacional como local, existe un patron preocupante de
desnutricién crénica en nifios en edad escolar, asi como un aumento en los indices de
sobrepeso y obesidad. Estos extremos, junto con los desperdicios de alimentos, dan lugar

a una realidad que exige una atencion integral y consciente.

En este contexto, el presente estudio se enfocd en analizar las causas subyacentes del
desperdicio de alimentos en el marco del PAE en instituciones educativas de jornada Unica
en el municipio de Arauca. El propésito fundamental fue desarrollar estrategias efectivas
que permitan minimizar la generacién de desperdicios de alimentos y optimizar el
aprovechamiento de los recursos, asegurando asi una distribucion mas eficiente y

equitativa de los alimentos suministrados a los estudiantes.
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Para comprender plenamente el alcance de esta problemética, fue necesario explorar las
causas especificas que conducen al desperdicio de alimentos en las instituciones
educativas, desde factores organolépticos y habitos alimentarios hasta cuestiones
logisticas y de gestion. Ademas, buscé proponer estrategias concretas que aborden las
causas encontradas, fomentando una mayor participacion de la comunidad educativa,

promoviendo un enfoque mas sostenible en la administracion del programa.

En dltima instancia, este estudio no solo identificé los factores que contribuyen al
desperdicio de alimentos en el contexto del PAE, sino que también proporciona
recomendaciones practicas y viables que permiten reducir el desperdicio de alimentos de
manera significativa. Con esta propuesta, se espera contribuir no solo a la mejora de la
seguridad alimentaria y la nutricibn de los estudiantes, sino también a la eficacia y
sostenibilidad a largo plazo del Programa de Alimentacién Escolar en el municipio de

Arauca.
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1. Problema de investigacion

1.1 Planteamiento del problema

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) es una estrategia estatal que, a través del
suministro de un complemento alimentario durante la jornada escolar, busca mantener los
niveles de atencion, impactar de forma positiva los procesos de aprendizaje, el desarrollo
cognitivo, disminuir el ausentismo y la desercion y fomentar estilos de vida saludables
((UApA), Resolucién No 335, 2021).

A pesar de los afios de trayectoria del programa, aun existen factores que se deben
fortalecer; teniendo en cuenta aspectos de calidad, planificacién, preparacion,
estandarizacion de raciones, entre otros; que juegan un papel muy importante en la
generacién de desperdicios de alimentos donde se realiza la preparacion y consumo de
los alimentos directamente en las instalaciones de los comedores escolares en

Instituciones Educativas priorizadas.

En cuanto a los programas sociales de alimentacién, el desperdicio de alimentos
se genera, principalmente, como resultado de la confluencia de factores que
afectan la aceptacion de los alimentos por parte de los usuarios. Lo anterior puede
explicarse por factores propios de los comensales, asi como por factores de
contexto (tales como ubicacion geografica, costumbres regionales, habitos
alimentarios, tipo de preparacion, etc.) los cuales ocasionan el desaprovechamiento

de las preparaciones alimenticias (Bustamante, Alfonso, & De los Rios, 2018).

“El desperdicio de alimentos se genera principalmente en los hogares (61%), los servicios
de comida (26%) incluidas las escuelas, y a nivel del comercio minorista (13%)” (Sternadt,
D., Mellado, J. P., Rivas-Marifio, G., & Moyano, D., 2021).
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Las razones por las que ocurre el desperdicio de alimentos son varias; entre las
gue se pueden mencionar una mala planificacién de las compras y seleccion de
alimentos, una deficiente organizacién y uso de ingredientes a la hora de preparar
las comidas, un exceso de compra, la confusion sobre las etiquetas y un

almacenamiento inadecuado, entre otras (FAO, 2019a).

Si bien el desperdicio generado en la fase de consumo puede relacionarse con la
baja aceptacién de los beneficiarios a las preparaciones ofrecidas, también es
importante mencionar otros factores que motivan esta situacién, tales como las
condiciones fisicas de los comedores (infraestructura inadecuada, ruido, alta
afluencia de personas, largas filas para adquirir los alimentos, etc.), la poca
disponibilidad de tiempo que los comensales deben destinar para consumo digno
de alimentos y el bajo control que ejercen los coordinadores de los comedores para

monitorear la ingesta de los alimentos (Agustin & Derqui, 2016).

La estrategia propuesta para implementar el componente de calidad e inocuidad del
Programa de Alimentacion Escolar (PAE), especialmente en el programa de residuos, se
fundamenta en la Ley 1990 de 2019, que crea la politica publica de pérdidas y desperdicios
de alimentos; asi como su articulo 8 que da la responsabilidad a diferentes actores,
incluidas las entidades publicas. Esta estrategia busca abordar la reduccién de
desperdicios de alimentos en establecimientos educativos, partiendo de la premisa
fundamental de que estos, no se deben requerir como desechos en primera instancia, sino
como recursos valiosos que pueden ser aprovechados de manera eficiente, con base en
una focalizacion y priorizacion por parte de la ETC para su entrega ((UApA), Resolucién
No 335, 2021).

En el marco del Programa de Alimentacién escolar del municipio de Arauca, no se ha
realizado un seguimiento a las Instituciones Educativas que permita establecer el nivel de
desperdicio de alimentos que se generan; ni la cantidad de alimentos que dejan de
consumir los estudiantes frente al total de alimentos preparados diariamente. Si bien el
programa cuenta con una interventoria que realiza seguimiento al programa y evallua el
plato servido, no se realiza una validacion de los desperdicios de alimentos que se generan

por el no consumo por parte de la poblacién escolar.
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En este contexto, y conociendo la importancia del desperdicio de alimentos en comedores
escolares, se considera necesario realizar este estudio, para entender los posibles factores
condicionantes o la causa raiz de la generacion de residuos (sobra sucia y sobra limpia)
qgue permita disefiar e implementar un plan de accion que disminuyan la generacion de
desperdicios de alimentos que contribuyan al desarrollo sostenible y al cumplimiento de la

ley 1990 de 2019, lo que representa un avance en acciones de politica publica.

En relacién con lo anterior, la pregunta de investigacion que se plantea es la siguiente:
¢, Como reducir el desperdicio de alimentos generados en las Instituciones educativas de
jornada unica del municipio de Arauca, en el marco del Programa de Alimentacién Escolar
(PAE)?

1.2 Justificacion

La edad escolar es una fase crucial durante la cual nifios, niflas y adolescentes
experimentan un crecimiento continuo, consolidan sus gustos Yy habitos
alimentarios y empiezan a adaptarse a la alimentacién de adulto. Segln la encuesta
ENSIN de 2015, siete de cada 100 menores, en edad escolar, presentan
desnutricién crénica. En los indigenas, 30 de cada 100 menores presentan este
problema, mientras que esta situacion se extiende a 11 de cada 100 nifios de los
hogares mas pobres del pais. El exceso de peso en los menores, en edad escolar,
se incremento de 18,8% en 2010 a 24,4% en 2015. Esto refleja los problemas que
se generan en las diferentes ciudades y departamentos con relacién a la calidad de
vida, incrementandose la brecha en la seguridad alimentaria y nutricional del pais

(Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2015).

La problematica del hambre en los nifios en edad escolar en Colombia, agravada por la
inseguridad alimentaria y la desnutricion, exige una respuesta integral, consciente y de
trascendencia social. En este contexto, la necesidad de desarrollar estrategias efectivas
para minimizar la generacién de residuos y optimizar el aprovechamiento de los alimentos

adquiere una importancia crucial.

En el contexto de la inseguridad alimentaria, es fundamental reconocer que los alimentos
desperdiciados representan un derroche de recursos valiosos. La produccion de alimentos

implica la inversion de una cantidad considerable de energia, agua, tierra y trabajo agricola.
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Al desperdiciar alimentos, no solo se desaprovechan estos recursos, sino que también se

contribuye al agotamiento de los ecosistemas y al cambio climatico.

En el Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en Colombia, reducir los desperdicios
garantiza el uso eficiente de recursos publicos, cumpliendo una labor social y fortaleciendo
el potencial intelectual del pais para el desarrollo futuro; mejorando la calidad y cantidad
de alimentos ofrecidos y consumidos por los nifios y nifias en edad escolar. Asimismo, al
aprovechar al maximo los alimentos, se asegura que los nifios reciban una dieta mas
nutritiva y equilibrada, lo que es esencial para su crecimiento, desarrollo y rendimiento

académico.

Teniendo en cuenta que los Programas de Alimentacion Escolar (PAE) son una
intervencion de proteccion social y de aplicacion efectiva del derecho a la alimentacion
adecuada, estrechamente relacionada con los componentes de la seguridad alimentaria y
nutricional, se torna especialmente importante efectuar un estudio en conocer las causas
del desperdicio y generacion de residuos de alimentos en comedores escolares de jornada

Unica del municipio de Arauca, para poder entenderlas e intervenirlas decididamente.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Disefiar estrategias para la reduccion de desperdicios de alimentos en Instituciones
Educativas de jornada Unica, en el marco del Programa de Alimentacién Escolar del

municipio de Arauca.

1.3.2 Objetivos especificos

e Caracterizar los factores que generan desperdicios de alimentos en comedores
escolares en Instituciones Educativas de jornada Unica, en el marco del programa de

alimentacion escolar del municipio de Arauca.

e Cuantificar el desperdicio de alimentos que se generan durante el suministro del
complemento alimentario en instituciones educativas de jornada unica del municipio
de Arauca.
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e Proponer estrategias combinadas que reduzcan el desperdicio de alimentos
generados en comedores escolares de instituciones educativas de jornada Unica del

municipio de Arauca
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2. Estado del arte

Colombia ha avanzado en el estudio y en la medicion de la pérdida y el desperdicio de
alimentos. Algunas investigaciones han sido realizadas por el Ministerio de Salud y
Protecciéon Social y la FAO (2012), Fenalco y Cico (2015). No obstante, estos estudios se
enfocan en segmentos especificos de la cadena alimentaria y en grupos especificos de
alimentos (DNP), 2016

Referente al estudio del Programa de Alimentacion escolar, este ha sido abordado por
investigadores de la implementacion de la politica en distintos escenarios, permitiendo
compilar informacién en cuanto al cumplimiento de los PAE en el pais (mejorar el nivel
educativo y la permanencia escolar, el aporte nutricional y el grado de corrupcién de este
tipo de programas); sin embargo, existe escasa literatura acerca del desperdicio que se

generan por el no consumo de alimentos por parte de los beneficiarios.

2.1. Colombia, en el marco de la Perdida y
desperdicio de alimentos (PDA)

En el contexto colombiano, las iniciativas y la investigacion sobre pérdida y desperdicio de
alimentos han ido ganando importancia en los ultimos afios debido a una creciente
conciencia sobre la sostenibilidad, seguridad alimentaria y el impacto ambiental. Sin
embargo, es posible que la falta de estudios previos haya sido un desafio para comprender
completamente la magnitud del problema y desarrollar estrategias especificas para
abordarlo. De la revision bibliografia en Colombia, en cuanto se refiere a perdida y

desperdicios, se puede destacar los siguientes estudios:

El Departamento Nacional de Planeacion (DNP) en el afio 2016, elabord un estudio en el

gue estimo las pérdidas y desperdicios de alimentos en el pais.
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En este se encontrd que se pierden y desperdician 9,76 millones de toneladas al
afo (6,22 millones se pierden y 3,54 millones se desperdician), lo que equivale al
34% de los alimentos aptos para el consumo humano (22% de los alimentos se
pierden y 12% se desperdician). De acuerdo con el andlisis, la etapa de produccion
representa la mayor participacion en la generacion de pérdidas de alimentos
(40,5%), seguido por la postcosecha y almacenamiento (19,8%), mientras que los
desperdicios de alimentos en la etapa de distribucion y retail representan el 20,6%
y el consumo un 15,6%. Los resultados indican que cada colombiano en promedio
desperdicia 32 kilos de comida al afio, siendo las frutas y verduras los alimentos

que mas se pierden y/o desperdician (DNP, 2016).

Por otra parte, el Estudio de caso: La gestion de la alimentacion escolar en Santiago de
Caliy Bogota D.C., cuyo objetivo de investigacion giré alrededor del papel del Estado frente
a la problemética del hambre y la manera como gestiona en aras de combatirla; en los
resultados descritos se reporté que en el horario de la mafiana el consumo de alimentos
es del 85,0 % de los nifios, mientras que en la tarde es de alrededor del 50,0 %; situacién
que desencadena una alta cantidad de sobrante (Diaz, Montoya, & Montoya. 2011).

Respecto a el andlisis del desperdicio de alimentos en el almuerzo escolar del Colegio
Distrital Ciudadela Educativa en Bogota, en el marco del Programa de Alimentacion
Escolar (PAE), evidencio que:, frente a la disponibilidad de alimentos preparados para ser
consumidos, el componente correspondiente a frutas y ensaladas es en el que se genera
mayor desperdicio, con 123 kg/semana, seguido de las preparaciones de proteina o
proteina mezclada con cereal o verdura que presentaron 121,2 kg de desperdicio. Esta
situacion describe el autor, puede obedecer a percepciones organolépticas tales como
grado de madurez de la fruta, presentacion de verduras, temperatura, presentacion y/o
consistencia de las preparaciones segun el tipo de alimento, lo cual se refuerza con el rol
gue tienen los habitos de alimentacion familiar, pues el desperdicio también puede
obedecer a que los alimentos ofrecidos no forman parte de la alimentacién en casa y por

ende no se tiene la costumbre de consumo (Arévalo Porras, 2016).

El proyecto piloto "Inclusion de la Gastronomia en los Programas de Alimentacién Escolar"

(IGPAE), llevado a cabo por la FAO en colaboracion con la Alcaldia de Barranquilla y su
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Secretaria de Educacion Distrital, representa un paso significativo hacia la mejora de los
Programas de Alimentacion Escolar en Colombia.

La intervencion piloto (FAO, 2021) que se realiz6 en una institucion educativa de
Barranquilla, tuvo como objetivo mejorar la calidad gastrondmica del menu escolar a través
de una capacitacién especializada impartida por un profesional en gastronomia a las
manipuladoras de alimentos del PAE. Esta capacitacion permitié mejorar las habilidades
culinarias y la preparacion de los alimentos, lo que se tradujo en una mejora sustancial en

la calidad de las comidas ofrecidas a los estudiantes.

Este tipo de iniciativas son fundamentales para abordar el problema del desperdicio de
alimentos y mejorar la seguridad alimentaria. Al mejorar la calidad gastronémica de los
menus escolares, se fomenta un mayor interés y apetito por parte de los estudiantes, lo

gue puede ayudar a reducir el desperdicio de alimentos en las escuelas.

Ademas, la inclusion de un chef profesional en la capacitacion brinda una perspectiva
experta 'y una mayor comprension de cémo optimizar el uso de los alimentos y crear platos
atractivos y nutritivos. Esto no solo mejora la experiencia alimentaria de los estudiantes,
sino que también promueve una mayor conciencia sobre la importancia de una

alimentacion saludable y sostenible.

El éxito de este proyecto piloto puede servir como un modelo para futuras instituciones
educativas en Colombia y en otros lugares. La colaboraciébn entre organismos
gubernamentales, organizaciones internacionales y profesionales de la gastronomia es
esencial para lograr una transformacion efectiva en los Programas de Alimentacién Escolar

y avanzar hacia un sistema alimentario mas sostenible

2.2 Programa de alimentacidon escolar en paises de
Latinoamérica

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) es, sin duda, un programa de gran relevancia
a nivel mundial. Como menciona Lucema Sousa de Andrade y Figueroa Pedraza, (2005),
el PAE se destaca por ser el mayor programa de suplementacion alimentaria en todo el

mundo, impactando de manera significativa en millones de estudiantes.
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Una particularidad del PAE, es su larga trayectoria en la mayoria de los paises. Muchos
programas de alimentacion escolar han estado en funcionamiento durante décadas, lo que
muestra su importancia y éxito a lo largo del tiempo. Esta persistencia es un indicador de
la relevancia y la efectividad del programa en abordar la problematica de la inseguridad

alimentaria en la poblacion estudiantil.

Otro aspecto esencial del PAE es que promueve la descentralizacion y la participacion
social (Melo Mejia, D. M., & Cerdas Rodriguez, Y.2020). Al involucrar a las comunidades
locales y permitir una toma de decisiones mas cercana a sus realidades, se puede adaptar
el programa a las necesidades especificas de cada region, tales como: Participacion de
cadenas de valor del mismo territorio y la participaciébn de alimentos culturalmente
aceptados a través del disefio de minutas, entre otros, para garantizar un enfoque mas
inclusivo y equitativo. Esto no solo mejora la efectividad del programa, sino que también
fomenta una mayor apropiacion por parte de la comunidad y una mayor transparencia en

la propuesta de recursos.

Otra peculiaridad del PAE es su contribucién al desarrollo de la economia local (WFP.
2013). Al proveer alimentos a través de proveedores locales, el programa impulsa la
demanda de alimentos del territorio, apoya a los agricultores y productores de alimentos
de la regién. Esto puede tener un impacto en la economia local, generar empleo positivo y
estimular el desarrollo econémico en las comunidades rurales y urbanas cercanas a las

escuelas beneficiadas.

El estudio de la FAO (2013) sobre alimentacion escolar en ocho paises de américa latina
(Paraguay, Bolivia, Colombia, Perq, el Salvador, Honduras, Nicaragua y Guatemala) revela
gue hay basicamente dos modelos de gestidbn predominantes, el centralizado y el
descentralizado. En lo que se refiere al tipo de gestion que hacen los gobiernos con
relacion a la ejecucion fisica y financiera de las metas institucionales, la FAO indica que el
Salvador, Honduras y Nicaragua tienen una gestion centralizada, con la peculiaridad que
existen acuerdos de cooperacion entre el gobierno y el PMA, para que este Gltimo ejecute
la adquisicion, almacenamiento y distribucion de los alimentos a nivel nacional (Schneider,
S., & Krause, A. 2014).
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En Bolivia, el PMA apoya el programa nacional descentralizado que beneficia a 1.9
millones de nifias y nifios en todo el pais (WFP. 2016). EI PAE en Colombia sigue un
modelo de operacion descentralizado, es decir, de contratacion directamente en territorio
a cargo de las 96 Entidades Certificadas en Educacion y la concurrencia de diferentes
fuentes de financiacion y acciones de diversos actores (WFP.2021).

Paraguay tiene una gestion centralizada para escuelas de la capital y descentralizada para
el resto del pais. Finalmente, Peru considera la gestién de su PAE como desconcentrada,
lo que significa la transferencia de competencias y fondos para la compra de alimentos a
los comités de compras; aunque no es considerada una gestion descentralizada, porque
no se transfiere la gestion y los recursos del Programa de provincias y distritos (Schneider,
S., & Krause, A. 2014
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3. Marco conceptual

Las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) se refieren a la cantidad de alimentos que
se pierden o desperdician a lo largo de la cadena de suministro de alimentos, desde la
produccion hasta el consumo final. Estas pérdidas y desperdicios pueden ocurrir en
diversas etapas, y su impacto es significativo tanto desde una perspectiva econémica como

desde el punto de vista ambiental y social.

3.1 Diferencias entre pérdidas y desperdicios de
alimentos

3.1.1 Pérdidas de alimentos

Se define como la disminucion de la masa disponible de los alimentos destinados para
consumo humano durante las fases de cosecha, postcosecha, elaboracién a escala
industrial y distribucién mayorista (FAO, 2011). Estas pérdidas pueden ocurrir debido a
factores como malas practicas de manipulacion, condiciones inadecuadas de

almacenamiento, dafios durante el transporte o problemas en la cadena de suministro.

3.1.2 Desperdicios de alimentos

Se produce cuando los alimentos que son aptos para el consumo humano se descartan
en las etapas de distribucién minorista, comercializaciéon y consumo. Esto puede suceder
en supermercados, restaurantes, hogares u otros lugares, incluyendo la alimentacién
suministrada a nivel institucional, donde los alimentos no se utilizan y, en su lugar, se

desechan.

Los desperdicios de alimentos se pueden clasificar en dos categorias principales:

desperdicios evitables y no evitables (FAO; DPS, 2018). Estas categorias se refieren a la
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naturaleza de los alimentos desperdiciados y las circunstancias que conducen a su

pérdida. A continuacion, se explica cada categoria.

3.1.2.1 Desperdicios evitables. Los desperdicios evitables son los alimentos y bebidas
desechados que fueron o pudieron ser comestibles en algiin momento, ya que tuvieron un
proceso de coccidon, preparaciéon y servido. Este desperdicio pudo causarse por
preparacion de una gran cantidad de comida, por inadecuadas practicas en el proceso de
manipulacién, por descarte de consumo de alimentos o partes que aun presentan calidad
organoléptica y nutricional adecuada, ejemplo: corteza del pan, o partes comestibles que

pueden ser incluidas como las cascaras de las papas (Lozada, J. 2022).

De acuerdo a lo descrito anteriormente, se puede inferir que los desperdicios evitables en
el marco de programas asistenciales tienen un impacto significativo en la seguridad
alimentaria de las poblaciones vulnerables a las que se destinan estos programas. En el
marco del Programa de Alimentacién Escolar, el desperdicio de alimentos se ha convertido
en un problema mucho mas comun en muchas Instituciones Educativas, las cuales podrian
tener diversas causas y efectos; siendo esencial abordar este tema para mejorar la
eficiencia en el uso de los recursos alimentarios y promover una alimentaciébn mas

sostenible y saludable.

3.1.2.2 Desperdicios no evitables. Los desperdicios no evitables son los generados a
partir de la transformacién de alimentos, y se consideran como la parte no comestible de

los mismos (ejemplo: huesos de carne, cascara de huevo, bolsas de té) (FAO; DPS, 2018).

3.2 Programa de Alimentacion Escolar (PAE)

3.2.1 La generacion de desperdicio de alimentos en el marco de
los programas sociales de alimentacion

El desperdicio de alimentos es una cuestion de importancia para la seguridad alimentaria
y la garantia progresiva al derecho humano de la alimentacién adecuada (DHAA), tiene
impactos medio ambientales (energia, agua, disponibilidad de recursos), econémicos
(eficiencia de los recursos, volatilidad de los precios, costos, consumo, gestion de residuos)

y sociales (salud, igualdad) (Fusions,2016).
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La implementacién de los programas sociales, no es ajeno a los problemas de generacion
de residuos y tal como se describe en la figura 3-1, se presentan problemas de
desarticulacion entre su disefio, formulacién, preparacion y la respuesta requerida de la

poblacién atendida, situaciones que inciden en el desperdicio de alimentos.

Figura 3-1 Posibles causas que generan desperdicios de alimentos en el marco de los
programas sociales de alimentacion

Desarticulacion entre la planeacion de compra y la alimentacion que debe\

ser preparada. Desperdicio
Faltas en la planeacién y calculos de raciones. » generado por
P aiilee 1o lela] Nexistencia o desconocimiento de mends alternativo para consumidores sobreproduccion
® @ intolerantes a algun alimento _J
T2
@ S
g g eFallas en la preparacion de alimentos por practicas o indicaciones)
ok inadecuadas.
« Deficiencias en el almacenamiento de los productos. Desperdicio
Preparacion ODesconocimiento.acerca de la manipulacion de las preparaciones al » genergdo en
momento de servir cocinas
9 o ¢ Diferencias en las preferencias o gustos de los comensales \
e g e Disparidad entre las porciones servidas y los alimentos adquiridos Desperdicio
S “EJ e Fallas en la estandarizacién de las porciones al momento de servir derivado de los
uE) = e Escasa supervision al momento de consumir los alimentos. alimentos que no
o e Ambiente poco propicio para el consumo de alimentos son consumidos
®Baja concientizacion acerca del desperdicio /

Fuente: Tomado de Lozada, J. 2022

3.2.2 Beneficios de reducir el desperdicio de alimentos en el marco
del Programa de Alimentacién Escolar

La escuela, a través de los Programas de Alimentacién Escolar (PAE), juega un papel
fundamental como entorno alimentario para los nifios en edad escolar. Estos programas
no solo buscan proporcionar una alimentacion adecuada a los estudiantes, sino que
también tienen el potencial de promover habitos saludables de alimentos sostenibles entre
las nuevas generaciones. Asi mismo tiene un rol importante en los sistemas alimentarios
nacionales y territoriales debido a la demanda de alimentos para dar respuesta a su

misionalidad.

Al ser un lugar donde los nifios pasan gran parte de su tiempo, la escuela tiene la
oportunidad de influir positivamente en las elecciones alimentarias de los estudiantes y

fomentar una mayor conciencia sobre la importancia de la sostenibilidad en el sistema
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alimentario. Algunos estudios, como el de Al-Jawaldeh et al. (2020) y Rossi et al. (2021),
respaldan la idea de que los programas escolares pueden ser una via para mejorar la

nutricion y promover practicas mas sostenibles relacionadas con la alimentacion.

Sin embargo, a pesar de esta oportunidad, la falta de iniciativas para reducir el desperdicio
de alimentos en los programas escolares es una preocupacion importante. La minimizacién
del desperdicio de alimentos es una medida éptima para mejorar la seguridad alimentaria

y avanzar hacia la sostenibilidad del sistema alimentario.

Al reducir el desperdicio de alimentos en los programas, se pueden lograr varios beneficios

significativos, tales como:

Mejorar la seguridad alimentaria: Al aprovechar al maximo los recursos alimentarios
disponibles, se garantiza que los nifios reciban una alimentacién adecuada y nutritiva. Esto
contribuye a reducir el hambre y las formas de malnutricién entre la poblacién escolar.

Reducir la huella ambiental: La produccion, distribucién y eliminacién de alimentos genera
una importante huella ambiental, incluyendo el consumo de agua y energia, asi como la
generacion de residuos y emisiones de gases de efecto invernadero. Al reducir el

desperdicio de alimentos, disminuimos esta carga sobre el medio ambiente.

Inculcar habitos sostenibles desde temprana edad: Al promover la conciencia sobre el
desperdicio de alimentos y la importancia de la sostenibilidad en la escuela, se pueden
inculcar habitos sostenibles desde temprana edad, lo que impactara positivamente en las

elecciones alimentarias de los estudiantes a lo largo de su vida.

Optimizar el uso de recursos escolares: Los programas suelen necesitar recursos publicos
significativos. Al evitar el desperdicio de alimentos, se optimiza el uso de estos recursos,
asegurando que se destinen adecuadamente a la alimentacion de los estudiantes y se

obtenga un mayor retorno de inversion social.
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4. Metodologia

El presente estudio de profundizacion, aborda especificamente la tematica del desperdicio
de alimentos en Instituciones Educativas de jornada Unica, en el marco del Programa de
Alimentacién Escolar del Municipio de Arauca, que permite entender la dindmica de
generacién de residuos en la etapa de consumo por parte del beneficiario, para proponer

alternativas de reduccion.

Este trabajo de profundizacion es de tipo diagnostico que contempla un analisis cualitativo
en las etapas del trabajo de investigacion, planificacion, preparacion y un analisis
cuantitativo complementario en la etapa de consumo, el cual genera insumos que permiten
a la entidad territorial certificada la implementacion de estrategias o acciones para reducir
los desperdicios generados por el no consumo de alimentos preparados y servidos en el

marco del programa de alimentacion escolar del municipio de Arauca.

El tipo de complemento alimentario a analizar es el almuerzo, en la modalidad racion para
preparar en sitio, en la Institucion Educativa Agropecuario Municipal ubicada en zona rural
de Arauca y la |.E Gustavo Villa del area urbana del municipio de Arauca, las cuales en
reuniones llevadas a cabo para socializar el trabajo de profundizacion, el equipo PAE de
la secretaria de Educacion Departamental de Arauca, concerto las instituciones educativas
a realizar la fase de campo, cuyos criterios de seleccion fueron instituciones educativas
con un nuamero de poblacién atendida mayor a 100 beneficiarios y disponibilidad de la

institucion para atender las actividades propias del trabajo en campo.

El trabajo se lleva a cabo siguiendo una metodologia estructurada en etapas secuenciales.
Inicialmente se define el alcance del estudio, luego se describen las actividades a
desarrollar por etapas, entre las que se encuentran: Planificacion, que engloba la

recopilacién de requisitos de alto nivel; seguida de la etapa de preparacion, en la cual se
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precisa el analisis observacional del proceso productivo del PAE; ademas se aborda la

etapa de consumo, que implica la aplicacion de una encuesta tipo entrevista que integra

tanto el andlisis de la planificacion y de consumo. Por ultimo, se realiza una medicién y

andlisis de alimentos preparados servidos a la mesa.

4.1 Alcance del trabajo

En el municipio de Arauca, tal como se describe en la tabla 4-1, la Gobernacion

Departamental de Arauca, atiende seis (06) Instituciones Educativas de jornada Unica, a

quienes se les suministra el complemento alimentario almuerzo, en la modalidad racién

preparada en sitio.

Tabla 4-1 Instituciones Educativas de jornada Unica en el municipio de Arauca, 2023.

ZONA INSTITUCION EDUCATIVA
I.E. JOSE ASUNCION
SILVA
RURAL I.E. SANTO ANGEL

I.E. AGROPECUARIO
MUNICIPAL

I.E. GUSTAVO VILLA

I.E NORMAL MARIA
INMACULADA

I.E TECNICO CRISTO REY
TOTAL

URBANO

SEDE
El Sinai
La Bendicion
Agropecuario el caracol
Barranca amarilla
El jordan
el vapor
Escuela rural las plumas
Gabriela Mistral
Jorge Tadeo Lozano
José Antonio Galan
La fortuna
La Saya
Los arrecifes
Maria Auxiliadora
Miraflores
Puerto Colombia
San Agustin

I.E Agropecuario Municipal

|.E. Gustavo Villa
Flor de mi llano

Las Américas

BENEFICIARIOS
47
2
100
16
9
13
6
13
15
9
11
14
16
20
8
45
13

460
263
418

318
1.816

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos registrados SIMAT a corte 21 al 28 de
febrero del 2023
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Una vez se adelantaron los respectivos acuerdos con los docentes directivos, la poblacion
objetivo del trabajo de profundizacién quedé definida como se describe a continuacion:

Tabla 4-2 Poblacion objetivo segun datos oficiales registrados en el Sistema Integrado de
Matricula (SIMAT).

Zona Institucion Educativa Cantidad de beneficiarios
Rural Agropecuario Municipal 445
Urbana Gustavo villa 269
TOTAL 714

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos registrados SIMAT a corte 21 al 28 de
febrero del 2023

4.2 Actividades a desarrollar por etapas

4.2.1 Etapa de Planificacion

En esta etapa se realiza la recopilacion de requisitos de alto nivel, que consiste en la
consulta, revision y apropiacion de los documentos relacionados con el proyecto, en donde
se trazan directrices normativas, legales y técnicas para la ejecucion del programa de
alimentacion Escolar (PAE), tales como: estudio previos, fichas técnicas, lineamientos
técnico- administrativos, estandares y condiciones minimas del programa de alimentacion
escolar — PAE y minuta patrén (andlisis quimico, ciclos de menu, guia de preparaciones y

lista de intercambio).

4.2.2 Etapa de Preparacion

Esta etapa contempla el andlisis observacional de las etapas del proceso productivo del
PAE, en el que implica observar, registrar, describir, analizar y capturar evidencia foto -
figura de la operacion del programa de alimentacion escolar en los comedores escolares
de la I.LE Agropecuario Municipal y I.LE Gustavo Villa del municipio de Arauca,
especificamente en el complemento alimentario almuerzo. Para el registro de la actividad
se disefid una hoja con las etapas de la operacion del programa, el cual se registra

diariamente lo observado (A. Anexo).
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4.2.3 Etapa de Consumo

Esta etapa incorpora la fase de medicion y andlisis de los alimentos previamente
preparados. Para caracterizar los factores por los que se generan desperdicios de
alimentos en los comedores escolares de la |.E Agropecuario Municipal y I.E Gustavo Villa
del municipio de Arauca, se desarroll6 a partir de dos actividades clave que involucran la
aplicacion de encuesta tipo estructurada y la cuantificacion de desperdicios. La fase de
campo se llevé a cabo durante dos semanas calendario escolar, evaluando 04 menus para

el caso de la institucion educativa del area rural y 03 menus para el area urbana.

Para cuantificar el desperdicio de alimentos que se generé durante el suministro del
complemento alimentario, el enfoque de la investigacion es de tipo cuantitativo, en el que,
a través del peso de los desperdicios de alimentos en 2 etapas, se conoce el total de
desperdicios evitables por el no consumo de alimentos servidos en el plato y su
comparacion con la preparacion total, para evidenciar el porcentaje de desperdicio

generado y el componente de la minuta que mayor se desperdicia.

Para el desarrollo del objetivo especifico 2, en donde se busca cuantificar el desperdicio
de alimentos, se ejecutaron actividades relacionadas con la medicién de desperdicio de
alimentos en donde se incluye la separacién de los residuos de alimentos en el descomide
para el registro por pesaje de cada uno de los componentes y se compara con el peso total

de preparacion.

4.2.3.1 Entrevista, tipo encuesta estructurada

En la fase de analisis de los alimentos previamente preparados, la actividad relevante fue
aplicacion de la encuesta para conocer la percepcion de la calidad de los alimentos
suministrados en el PAE y preferencias alimentarias de la poblacién escolar beneficiaria.
Para el desarrollo de esta investigacion, se utilizo el tipo de encuesta estructurada, con
preguntas estandarizadas y respuestas pre configuradas MARKSAUNDERS (C. Anexo).
La primera parte solicitaba datos de control de los encuestados, mientras que, la segunda
seccion del cuestionario contenia preguntas cuyas respuestas arrojaron informacion

necesaria para establecer las causas del desperdicio de alimentos.

Inicialmente se entreg6 a cada uno de los menores de edad, beneficiarios del programa,

de conformidad con lo dispuesto en las normas vigentes sobre proteccion de datos
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personales, en especial la Ley 1581 de 2012, el acta de consentimiento informado (D.
Anexo), para ser diligenciado por su respectivo presentante legal. La poblacion objetivo
encuestada excluyo, del total de beneficiario, a los estudiantes en edades entre los 04 y
los 07 afios de edad. El total de niumero de encuestados se describe en la siguiente tabla:

Tabla 4-3 Poblacion objetivo encuestada

Zona Instituc.ién Escglgres Escolares
Educativa beneficiados encuestados
Rural Agropecuario 383 122
Municipal
Urbana Gustavo villa 263 195
TOTAL 646 317

Fuente: elaboracién propia a partir de datos suministrados por la Secretaria de
Educacién Departamental de Arauca

Teniendo en cuenta la dificultad de acceso a internet y al mismo tiempo de facilitar una
mejor explicacion de las preguntas segun el entendimiento del escolar encuestado, la
encuesta tipo entrevista se aplicé en cada salon de clases, por grado escolar y de forma
individual. Para la tabulacion y andlisis de los datos, el instrumento de recoleccion utilizado
fue la hoja de Excel.

4.2.3.2 Registro por pesaje de alimentos (RPP)

La primera actividad fue pesar los componentes que hacen parte de la minuta del dia, ya
preparados y listos para la distribucion; seguidamente en el descomide se conté con
recipientes individuales por componentes, para que de forma separada los escolares
beneficiarios del programa, colocaran alli los residuos de alimentos que no fueron
consumidos. Para esta actividad se ubicaron estratégicamente recipientes, en la
denominada zona de desperdicios; en el que, guiados por la investigadora principal, se
orienta a los estudiantes a que separen los residuos y los depositen en cada uno de los
recipientes dispuestos segun el tipo de componente, el peso total de desperdicio por
componente se registra en el formato reporte gramaje ciclos de menus vigencia 2023 (B.

Anexo).
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5. Resultados

Acorde con el desarrollo metodologico, ejecutado para cada uno de los objetivos
especificos, se presenta a continuacion los resultados obtenidos en cada una de las etapas

del trabajo de profundizacion.

5.1 Resultados de |la etapa de planificacion

A continuacién, se presenta una descripcion de los documentos normativos y contractuales

de la etapa de planificacion del programa de alimentacion escolar (PAE).

Resolucion No. 00335 del 23 de diciembre de 2021

“Por la cual se expiden los lineamientos Técnico- Administrativos, los Estandares y las
Condiciones Minimas del Programa de Alimentacion Escolar — PAE. El documento esta
divido por titulos. En el primer titulo comprende el objetivo general, la poblaciéon objeto y
periodo de atencion, la fuente de financiacion del PAE hace parte del titulo Il, en el tercer
titulo se describe de los actores del PAE y sus responsabilidades, finalmente el titulo IV

hace referencia a los ejes estructurales, de control y seguimiento del programa.

Anexo técnico, Administrativo y financiero

En este documento se describe el proceso administrativo y financiero que se desarrolla en
las etapas de planeacion, contratacion, operacion y cierre dentro de la prestacion del
servicio del Programa de Alimentacién Escolar (PAE) en cada vigencia. Este proceso
define la hoja de ruta, planes y estrategias para tener en cuenta en el cumplimiento de los
objetivos del programa, encaminada a la gestion transparente de los recursos y el

fortalecimiento de la financiacion del programa.
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Anexo técnico de calidad e inocuidad

En este anexo se establece los requisitos técnicos y estandares de calidad e inocuidad
para la operacidén del programa en cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente.
Inicialmente se describe el objetivo, marco conceptual y algunas generalidades normativas
a tener en cuenta para el desarrollo de temas especificos como: Plan de saneamiento,
buenas practicas de manufactura (BPM); registro, permiso y notificacion sanitaria,
concepto sanitario proveedores y/o Operadores PAE; plan de muestreo, enfermedades
trasmitidas por alimentos (ETA) y generacion de alertas y acciones de mejora. Finalmente
se encuentra el anexo 2, con las fichas técnicas de algunos alimentos que integran los
complementos alimentarios de las diferentes modalidades de suministro, en las cuales se
describen aspectos técnicos y normativos que debe cumplir los productos para la

operacion del PAE.

Anexo técnico de alimentacién saludable y sostenible en el PAE

Este documento presenta las caracteristicas y orientaciones que debe cumplir la
alimentacion saludable; cuyo objetivo es establecer los estandares técnicos que debe
cumplir el complemento alimentario para la atencion en el PAE, con pertinencia territorial
y cultural, promoviendo una alimentacion saludable, sostenible y agradable en el entorno
escolar. Seguidamente, se presenta un marco conceptual, con los principales conceptos
de la operacién del PAE y continua con los principales referentes normativos y técnicos de
alimentacién saludable. Finalmente, se establecen las condiciones y caracteristicas que se
deben cumplir en el marco del PAE en cuanto a: modalidades de atencién, tipos de
complemento alimentario, minutas patrén, ciclos de menu y alimentacion en residencias

escolares

Minuta patrén

Determinada como una guia para la planeacion e implementacion del componente
alimentario del Programa de Alimentacion Escolar, establece la distribucién por tiempo de
consumo, los grupos de alimentos, las cantidades en crudo (peso bruto y peso neto),
porcion en servido, la frecuencia de oferta semanal, el aporte y adecuacion nutricional de
energia y nutrientes establecidos para cada grado y nivel escolar, considerando aspectos

generales como el promedio de edad por grados.
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Es de resaltar que, de los documentos normativos revisados en la etapa de planificacion,
fue muy importante contar con la informacién de la minuta patron establecida por la ETC,
lo que permitié cuantificar porcentualmente los desperdicios de alimentos generados en la

I.E. Agropecuario Municipal y en la I.E. Gustavo Villa.

5.2 Resultado observacional de las etapas del
proceso productivo del PAE

Los resultados obtenidos mediante la observacion de cada una de las etapas de la
operaciéon del programa de alimentacion escolar, realizadas en la Institucién Educativa
Agropecuario Municipal y la I.E Gustavo Villa, ubicadas en el municipio de Arauca, en el
area rural y urbana respectivamente; fueron registradas diariamente en el acta de visita en

campo del proceso productivo (E. Anexo).

Teniendo como base los anexos técnicos y al analisis observacional de las diferentes
causas que inciden en la generacion de desperdicios de alimentos en cada una de las
etapas de la operacién del programa de alimentacion escolar, se identificé lo siguiente:

5.2.1 Institucion Educativa Agropecuario Municipal

Para el periodo comprendido del 10 al 14 de julio del 2023, el ciclo de menu evaluado
correspondi6 a la semana 1, menus del 01 al 04 de la minuta patrén vigencia 2023, descrito

en la siguiente tabla:

Tabla 5-4. Reportes ciclos de menu del 01 al 04 complemento alimentario almuerzo

vigencia 2023.
SEMANA 1
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4
Pechuga en Julianas Huevo frito
Alimento proteico salsa de Salteadas de Lentejas Pechuga apanada
tomate Carne guisadas
Espaguetis Arroz con
Cereal Guisados con Arroz con Fideos . , Arroz verde
Pimenton
Queso
Tubérculos — Raices- .
Platanos — Derivados Monedas de Puré de Papa Papa C.nolla Puré de platano
Platano Verde Sofrita

de Cereal
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Ensalada de

. Ensalada de Ensalada de . .
Verdura Fria o Ensalada Zanahoria, pepino,
. . Mango con Fresas con
Caliente Agridulce - tomate y cebolla
Espinaca Verduras
morada
Fruta Jugo de Fruta Jugo de Fruta Jugo de Fruta Jugo de Fruta

Fuente: Tomado y adaptado de la minuta patrén establecida por la ETC del

Departamento de Arauca vigencia 2023

El proceso de transformacion de alimentos inicia a las 7:30 am y la entrega del
complemento se realiza en un horario comprendido entre las 11:00 am y la 1:00 pm, para

lo cual disponen de 04 manipuladores de alimentos.

De acuerdo a las etapas iniciales del PAE, entre las que se encuentran recepcion,
almacenamiento y conservacion, como se aprecia en la figura 5-1, la recepcién de la
materia prima se realiza en un area diferente a la destinada para este proceso; adicional a
ello se hace de forma inadecuada y desorganizada. En el area de proceso Figura (5-2), se

observéd materia prima con evidencia de alteraciones fisicas y productos mal almacenados

Figura 5-1 Area de preparacion del comedor escolar de la I.E Agropecuario Municipal

Fuente: Registro fotografico efectuado el 10 de julio del 2023 en las instalaciones del
comedor escolar de la |.E Agropecuario Municipal
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Figura 5-2 Materias primas almacenadas sin el cumplimiento a la reglamentacion sanitaria

Fuente: Registro fotogréfico efectuado el 10 de julio del 2023 en el area de preparacion y
almacenamiento del comedor escolar de la I.E Agropecuario Municipal

En la etapa de preparacion de alimentos (Figura 5-3), no se tienen en cuenta las cantidades
en bruto, ni los ingredientes que hacen parte de los componentes del mena del dia,
tampoco se basan en lo descrito en la guia de preparaciones; a su vez, no se garantiza el
tamanfio de la porcion establecido por componente y por nivel escolar, descrito en la minuta

patrén (G. Anexo 7).

Figura 5-3 Preparaciones por componente correspondiente al mend No 1 I.E.
Agropecuario Municipal

Fuente: Registro fotografico efectuado el 11 de julio del 2023 en la |.E. Agropecuario
Municipal

Respecto a los utensilios que se disponen para la preparacion de alimentos (Figura 5-4),
algunos ya cumplieron su vida Util y otros no estan en buenas condiciones para su uso

adecuado, lo anterior no permite la optimizacion del proceso de preparacién de alimento.
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Figura 5-4 Utensilios disponibles en el comedor escolar de I.E. Agropecuario Municipal

Vs

Fuente: Registro fotografico efectuado el 10 de julio del 2023 en las instalaciones del comedor escolar de la
I.E Agropecuario Municipal

Para la entrega del complemento, los nifios forman filas y acceden al comedor, donde

solicitan el servicio a través de una ventana y se ubican en las mesas y sillas disponibles

para el consumo del alimento. La diferencia de tiempo entre la preparacion y servido, no

garantiza que los alimentos cocidos conserven temperaturas superiores a los 60 °C.

De acuerdo a la presentacion de los platos servidos y listos para la entrega (Figura 5-5),
pone en evidencia las falencias en la distribuciéon que afectan el consumo de alimentos por
parte de los escolares, pues la comida se ve poco atractiva y apetecible; adicional a ello
se observa mal preparada, la simetria del plato no transmite una armonia y

proporcionalidad (mal emplatada).

Figura 5-5 Complemento alimentario almuerzo entregado a los escolares en la I.E.
Agropecuario Municipal

Fuente: Registro
fotografico del menu No 1
preparado el 10 de julio
del 2023 en la I.E.
Agropecuario Municipal
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Fuente: Registro

fotografico del ment No 2 »
preparado el 11 de julio

del 2023 en la I.E.
Agropecuario Municipal

Fuente: Registro
fotogréafico del mend No 3
preparado el 12 de julio
del 2023 en la I.E.
Agropecuario Municipal

Fuente: Registro
fotografico del menu No 4
preparado el 13 de julio
del 2023 en la I.E.
Agropecuario Municipal
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En cuanto a menaje, el comedor no cuenta con la cantidad de platos, cucharas y tenedores
para la entrega del servicio. Se evidencio que el manipulador de alimentos debe ir lavando
a medida que los escolares van terminando. Los platos no los secan, y asi sirven el servicio

para otros escolares, como se ilustra en la Figura 5-6

Figura 5- 6 Menaje y platos servidos para distribucién con presencia de residuos de agua

Fuente: Registro fotografico efectuado el 11 de julio del 2023 en el area de distribucion
del comedor escolar de la I.E Agropecuario Municipal

Para el consumo de alimentos el primer grupo escolar que pasa a recibir el complemento
dispone de mesas limpias, caso contrario a lo que ocurre con los siguientes beneficiarios,
gue se deben sentar en las mesas que quedan con residuos de alimentos (Figura 5-7) y
cuya limpieza se realiza al final de todo el servicio, por parte del personal manipulador de

alimentos.

Figura 5-7 Estado de limpieza de las mesas ubicadas en el comedor escolar para
consumo

Fuente: Registro fotografico efectuado el 11 de julio del 2023 en el comedor escolar de la I.E
Agropecuario Municipal



De acuerdo a lo observado en la etapa de separacion de desperdicios de alimentos (Figura
5-8) en los cuatro menus analizados, la ensalada, es el componente que mayor residuo
genera, seguido del componente arroz. En el mend No 1 se observd que el componente

cereal (espaguetis) genera una cantidad importante de desperdicio.

Figura 5-8 Desperdicios de alimentos por componente |.E. Agropecuaria

Fuente: Registro fotogréafico efectuado el 10 de julio del 2023 en las instalaciones del
comedor escolar de la |.E Agropecuario Municipal

5.2.2. Institucion Educativa Gustavo Villa

El servicio de alimentacién escolar que se brinda a 249 escolares de nivel secundaria, del
grado sexto y séptimo de la I.E Gustavo Villa, cuenta con la infraestructura (Figura 5-9)
para atender en la modalidad racién para preparar en sitio. El proceso de preparacion del
complemento almuerzo inicia a las 8:00 am, la entrega del complemento y el consumo por

parte de los beneficiarios finaliza a las 12:15 pm

Figura 5-9 Instalaciones comedor escolar I.E Gustavo Villa

Fuente: Registro fotografico efectuado el 17 de julio del 2023 en las instalaciones del
comedor escolar de la I.E Gustavo Villa
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Para la cuantificacién total de desperdicios de alimentos generados en el comedor escolar,
los dias 17,19 y 24 de julio del 2023, se verifico los menus No 6 y No 7 correspondiente a
la segunda semanay el mena No 11 de la tercera semana, como se muestra en la siguiente

tabla:

Tabla 5-5 Reportes ciclos de menu 6, 8 y 11 complemento alimentario almuerzo minuta
patrén vigencia 2023.

SEMANA 2 SEMANA 3
COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 8 MENU No. 11
. . Cerdo en salsa de mora
Alimento proteico . . Estofado de carne Carne en cuadros
Frijoles guisados
Espaguetis
Cereal Arroz con pimenton guisados con queso  Arroz con pimentén
rallado
Tubérculos - Raices- Platanos . . .

- Derivados de Cereal Cachapa con queso Platano picaro Papa cocida

Verdura Fria o Caliente Ensalada de aguacate Ensalada agridulce Ensalada roja

Fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta

Fuente: Tomado y adaptado de la minuta patron establecida por la ETC del
Departamento de Arauca
+

De acuerdo a lo consignado en el acta de visita en campo del proceso productivo (F.
Anexo), se evidencio que el comedor cuenta con una amplia area de almacenamiento,
pero no suficientes estands para realizar una adecuada clasificacion de la materia prima,

tampoco disponen de basculas o pesos para la recepcion de la misma.

En cuanto a la etapa de preparacion de alimentos (Figura 5-10), se observé que no se
tiene en cuenta los ingredientes y el peso bruto descrito en el analisis quimico y guia de
preparacion de acuerdo al nivel y grado escolar de la poblacion beneficiaria. Si bien las
preparaciones son aprobadas con la estandarizacion de la receta y no son elaboradas de
manera libre y sin restriccion por parte del personal manipulador, estos se cifien a la

cantidad de materia prima entregada por el proveedor.
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Figura 5-10 Preparaciones por componente correspondiente al mend No 11 I.E. Gustavo
Villa

Fuente: Registro fotografico efectuado el 24 de julio del 2023 el &rea de preparacion del
comedor escolar de la |.LE Gustavo Villa

Respecto a la etapa de entrega del complemento (Figura 5-11), se observé que el comedor
cuenta con medidores; sin embargo, estos no son utilizados durante todo el servicio, por
lo que no se garantiza la porcion servida de cada uno de los componentes que se
encuentran establecidos en la minuta patrén, tampoco se garantiza la temperatura de
coccion de los alimentos. Para el nimero de servicios asignados no dispone de la cantidad
de menaje, por lo que el personal manipulador de alimentos debe ir lavando (platos,

cucharas y vasos) a medida que se entrega el complemento alimentario almuerzo.

Figura 5-11. Complemento alimentario almuerzo entregado a los escolares en la |.E.

Gustavo Villa

Fuente: Registro fotografico de los menus entregados los dias 17,19 y 24 de julio del 2023

Referente a las mesas donde los escolares se sientan a consumir los alimentos, el personal
manipulador solo realiza la limpieza al inicio y final de la entrega del complemento, sin
embargo, en el transcurso del servicio, los escolares arrojan residuos y en esas

condiciones se deben sentar el siguiente grupo escolar (Figura 5-12).
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Asi mismo no se tiene un control de la entrega del servicio, si bien los escolares pasan por
grados y realizan la fila, se evidencié que algunos beneficiarios repiten y otros consumen
el almuerzo en el comedor y solicitan otro servicio para depositarlos en recipientes y
llevarlos para su casa, tal como se puede apreciar en la Figura 5-13. Este tipo de
comportamiento de llevar alimentos preparados en recipientes, no se registré en la
institucion educativa del area rural. Por otro lado, es importante resaltar que algunos
beneficiarios que no consumian en su totalidad todos los componentes del menu del dia,

se redistribuian entre escolares antes de ser descartados en los recipientes de desecho.

Figura 5-12. Estado limpieza de las mesas donde consumen el complemento y

beneficiarios llevando el almuerzo en recipientes plasticos

Fuente: Registro fotografico efectuado el 17 de julio del 2023 en las instalaciones del
comedor escolar de la |I.E Gustavo Villa

En cuanto a la separacion de desperdicios de alimentos no consumidos por los escolares
(Figura 5-13), se pudo evidenciar que de los componentes que hacen parte de los tres (03)
menus analizados, el que mayor residuo genero fue las ensaladas. El anterior
comportamiento segun el instrumento de entrevista, obedece por una parte a preferencias
alimentarias de los escolares y en gran medida a las preparaciones realizadas por parte

del personal manipulador.

En el mend No 1, el componente cereal (espaguetis) genero una cantidad representativa
de residuos, que de acuerdo a lo manifestado por los escolares obedecié a que nos les
gusto la preparacién (no estaban bien cocidos y no tenian buen sabor). En cuanto a la
entrega del menu 8, el desperdicio del componente jugo de fruta se debié a que los

escolares percibieron un sabor caracteristico a fruta fermentada.
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Figura 5-13. Desperdicios de alimentos totales en I.E. Gustavo Villa

Fuente: Elaboracién propia

5.3 Resultado de la etapa de consumo

5.3.1 Medicion desperdicio de alimentos generados en la
modalidad racion preparada en sitio durante el complemento
almuerzo

Respecto a la verificacion realizada durante los dias del muestreo en la |.E. Agropecuario
Municipal, se pudo evidenciar que en los 04 menus se gener6 una cantidad de desperdicios
por componente de alimentos, tal como se describe en la tabla 5-6. En esta se describe el
peso total preparado en produccion y el desperdicio de alimentos cuantificado por
componente. Asi mismo se presenta el porcentaje de desperdicio del menu del dia. La

cantidad de alimento en g no consumido diariamente por estudiante fue de 13,25 g.
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Tabla 5-6 Desperdicio total de alimentos por ciclos de menu en la I.E. Agropecuario Municipal

MENU 1
Prepanlracié pn;l;)oz;?aldo Desp(er)dicio PORCENTAJE Pregiraci
(g) g DESOERDICIO
Pechuga carne
quisads | 25:000 1180  14% | 0T
Espagueti
s Arroz
guisados | 20.000 3.540 43% con
con fideos
queso
Monedas
de Pure de
olatano | 10:700 100 1% | e
verde
Ensalada
Ensalada |5 509 | 1700  20% o
agridulce ' ' 0 mgggo
espinaca
H9oLC  66.000 | 1.800 = 22%  limonada
Total 127.70 8.320 | 100% | total
0

MENU 2

Total
preparado
(@

10.800

27.700

12.000

5.000

66.000

53.960

Desperdici
0(9)

300

1.600

1.200

2.540

920

6.560

PORCENTAYE | Preparacio
DESOERDICIO n
Huevo
5%
Lentejas
0 arroz con
24% pimentén
18% papa frita
ensalada
de fresas
0
39% con
verdura
Jugo de
0
14% maracuya
100% Total

MENU 3

PfeTpE;aeI\do DeSP(!;r)dicio
22.000 750
8.000 1.000

10.000 60

5.000 2.520

66.000 680

134.000 6.490

PORCENTAJE
DE
DESOERDICIO

12%
15%

23%

1%

39%

10%

100%

MENU 4

Preparacion total Desperdi PORCENTAJE
preparado (g) cio (9) DESOERDICIO
Pechuga
foanada | 24.000 540 8%
arroz verde 25.000 | 2.560 40%
platano
e 9.000  ,,0 7%
ensalada
de
zanahoria, o,
pepino, 6.000 2.080 33%
tomate y
cebolla
limonada 66.000 750 12%
Total 130.000  6.370 @ 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacion recogida en el pesaje de residuos de alimentos por componente los dias 10,
11,12 y 13 de julio del 2023 en la I.E Agropecuario Municipal
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En la Figura 5-14 se puede observar que el menu 01 presenté mayor desperdicio de
alimentos, siendo el cereal (espaguetis) el que genero mayor residuo. Asi mismo se puede
evidenciar que el componente que menos consumen los escolares, son las verduras frias

o calientes, siendo el mismo comportamiento en los 04 menus evaluados.

Figura 5-14 Total, de desperdicios de alimentos no consumidos por parte de escolares de
la I.E Agropecuario Municipal

DESPERDICIO TOTAL POR CICLOS DE MENU
EVALUADO EN LA I.E AGROPECUARIO MUNICIPAL

o
o0
<
o~
: |
S
I
|

NTO PROTEICO CEREAL TUBERCULOS - VERDURA FRIA O FRUTA
RAfCES- PLATANOS - CALIENTE
DERIVADOS DE
CEREAL

EMENU1 ®MENU?2 MENU 3 ®MENU 4

1.750
3.540
2.540
2.520

1.480

680

I 750

o
)

I 1.600

I  2.560
100

I 1.200

Hl 440

I 1.700

I 1.300

I 920

I 540

TOTAL DE DESPERDICIO POR COMPONENTE

S I 1.180

ALl

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién recogida en el pesaje de desperdicios

de alimentos por componente los dias 10, 11,12 y 13 de julio del 2023.

En la tabla 5-7 se presenta el desperdicio total por menu y por componente generados por
el no consumo de alimentos preparados y suministrados en el comedor escolar de la
Institucién Educativa Gustavo, donde se puede evidenciar que en el mend No 11 presento
mayor desperdicio de alimento, siendo la ensalada roja, el alimento que menos consumen
los escolares. La cantidad de alimento en g no consumido diariamente por estudiante fue
de 19,55 g.
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Tabla 5-7 Desperdicio total de alimentos por ciclos de menu en la |.E. Gustavo Villa

Preparacién

Cerdo

Frijoles

Arroz con
pimenton

Cachapa con
queso

Ensalada de
aguacate

Jugo de
maracuya

Total

17/07/2023
Menu 6
Total Total de
producciéon  Desperdic
@ io (9)
10.700 280
21.450 500
32.000 820
7.250 0
5.900 1.800
44.000 200
121.300 3.600

SEMANA 1

porcentaje de
Desperdicio

8%

14%

23%

0%

50%

6%

100%

Preparacion

Estofado de
carne

Espaguetis
guisados
con queso
rallado

Platano
picaro

Ensalada
agridulce

Jugo de
maracuya

Total

19/07/2023
Menu 8
Total
preparado Desperdicio
)

10.900 400
11.350 1.060
10.000 280
6.300 1.720
44.000 2.240
82.550 5.700

porcentaje
de
Desperdicio

7%

19%

5%

30%

39%

100%

Preparaci
6n

Carne en
cuadros

Arroz con
pimentén

Papa
cocida

Ensalada
roja

Jugo de
maracuya

Total

SEMANA 2
24/07/2023
Mena 11
Total .
Desperdi
prepoarad cio
11.200 200
29.000 900
9.950 500
10.450 3.150
44.000 500
104.600 5.250

porcent
aje de
Desperd
icio

3,81%

17,14%

9,52%

60,00%

9,52%

100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacién recogida en el pesaje de alimentos preparados por componente y desperdicios
de alimentos los dias 17,19 y 24 de julio del 2023.
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Como se aprecia en la Figura 5-15, los componentes que presentaron mayor desperdicio
de alimentos, es la verdura fria del menu 11 (ensalada roja) y el jugo de fruta (maracuyd)
del menud 8. Asi mismo se puede evidenciar que de los tres (03) menus analizados, las
verduras frias o calientes es el componente que menos consumen los escolares y

constituyen una cantidad importante de residuos evitables.

Figura 5-15. Total, de desperdicios de alimentos no consumidos por parte de escolares de
la I.E Gustavo Villa

DESPERDICIO TOTAL CICLOS DE MENU
EVALUADOS EN LA |I.E GUSTAVO VILLA

EMENU6 mMENUS8 MENU 11

3.150

o o
o0 o
N © Y
S o
g S
I . I
[ [
ALIMENTO CEREAL TUBERCULOS — VERDURA FRIA
PROTEICO RAICES- O CALIENTE
PLATANOS -
DERIVADOS DE
CEREAL

o
0
(o]

I 1.720
I 2.240
500

I 1060
900
500
I 1.800

o
o
(o]
|
F

RUTA

TOTAL DESPERDICIO EN GRAMOS

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién recogida en el pesaje del total de

desperdicios de alimentos por componentes generados en la |.E Gustavo Villa

De acuerdo al porcentaje de desperdicio por componente de los cuatro menus evaluados,
se puede ver en la Figura 5-16, que el cereal con un porcentaje del 33%, seguido de la
verdura fria - caliente con un porcentaje del 32 % presentaron el mayor desperdicio frente

a los demas componentes que hacen parte de la minuta.
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Figura 5-16 Porcentaje de desperdicio de alimentos por componente analizado en la I.E.
Agropecuario Municipal

TOTAL DE DESPERDICIO POR COMPONENTEEN
LA I.E AGROPECUARIO MUNICIPAL
Alimento

proteico
14%

Fruta
15% S
Yy

Verdura Fria
o Caliente
32%
/| __ Cereal
33%

Tubérculos — Raices-

Platanos — Derivados
de Cereal...

Fuente: Elaboracién propia

En la |.E. Gustavo Villa de los 03 menus evaluados (Figura 5-17), la verdura fria o caliente
representa el 46 % de la distribucion total de desperdicio por componente. Respecto al
proteico y los tubérculos que hacen parte de la minuta patrén el desperdicio no supera al
10%.

Figura 5-17. Porcentaje de desperdicio de alimentos por componente analizado en |.E.
Gustavo Villa

TOTAL DE DESPERDICIO POR COMPONENTEEN LA I.E
GUSTAVO VILLA
Alimento

proteico
10%

Fruta
20%

Cereal
19%

Tubérculos —

Verdura Fria o Raices-
Caliente Platanos —
46% Derivados de
Cereal

5%

Fuente: Elaboracién propia
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Respecto a la verdura fria o caliente de los 07 menus evaluados en la I.E. Agropecuario
Municipal y la I.E Gustavo Villa, se evidencia en la Tabla 5-8, que este componente no se
preparé de acuerdo al gramaje establecido en el andlisis nutricional de la minuta patron.
Cabe resaltar que se mencionan los pesos brutos y netos para proporcionar informacion
importante sobre la cantidad y el peso real del alimento. Si bien este estudio no esta
enfocado en el cumplimiento de las recomendaciones diarias de energia y nutrientes
calculados de acuerdo al grado escolar, estas diferencias bastante significativas permiten
inferir que el desperdicio de alimentos podria ser mayor si se prepara el total establecido

en la minuta patrén.

Este andlisis se lleva a cabo teniendo en cuenta que, de los menus evaluados en las dos
instituciones educativas de jornada Unica, las verduras, ya sean servidas frias o calientes,
son el componente que menos consumen los escolares de la minuta. Ademas, cabe
destacar que este mismo patron de consumo y desperdicio se ha observado en otros

estudios de programas de alimentacion escolar en Colombia.

Tabla 5-8 Relacion peso total preparado del componente verduras frias y calientes versus
peso bruto establecido minuta patrén versus total.

MENU Peso neto,minuta Peso preparado en el DIFERENCIA
patrén comedor escolar
1 12,940 ¢ 18,210 ¢
2 31,150¢g 11,330 ¢ 19,820 ¢
3 10,860 g 20,290 g
4 14,450 g 16,600 g
6 5825¢g 13,005 g
8 18,830 g 6,280 g 12,550 g
11 10,450 g 8,380 ¢g

Fuente: Elaboracién propia a partir de calculos registrados en el analisis quimico de la
minuta patrén

Como se puede evidenciar en la Figura 5-18, en ninguno de los menuds evaluados, se
prepara la cantidad de verdura fria o caliente, conforme al andlisis y planeacién de
contenido nutricional de la minuta patrén establecida por la Entidad Territorial. Este tipo de
andlisis solo se pudo realizar en este componente, teniendo en cuenta que, en el analisis
guimico mayoritario, el gramaje peso servido establecido es igual para todos los grados y

niveles escolares en la modalidad preparada en sitio.
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Figura 5-18 . Diferencia peso neto establecido en la minuta patron versus peso preparado
del componente verduras frias o calientes

DIFERENCIA PESO NETO MINUTA PATRON VS PESO
PREPARADO DEL COMPONENTE VERDURAS FRIAS O
CALIENTES

31,150

I Peso neto minuta

i i i
o o o
atrén
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=& B comedor escolar
= -, <=
o A 2 s
q o 9 DIFERENCIA
1 4

CANTIDAD EN GRAMOS
8,380

Lineal (DIFERENCIA)

12,550

0 mmmmm 6,280

I |3 330
s 10,450

13,005

o mmmm 5825

Fuente: Elaboracién propia a partir del analisis de

Referente a la comparacién de porcentajes de desperdicios de alimentos en la LLE
Agropecuario Municipal y la I.LE Gustavo, segun la figura 5-20 se puede observar un mayor
desperdicio por componentes en la institucion educativa del area rural. En cuanto al
desperdicio de verduras frias o caliente es mayor en la institucion educativa ubicada en el

area urbana del municipio de Arauca.

Es relevante destacar, que, en ambas instituciones educativas de jornada Unica, el
porcentaje de desperdicios de verduras es significativo. En lo que concierne al alimento
cereal proteico, tubérculos y jugo de fruta, se aprecia que el desperdicio de alimentos no
es superior al 5% en ninguna de las dos instituciones. Respecto al componente cereal, si
bien es inferior al 10%, se presenta mayor desperdicio en la institucién educativa ubicada
en la zona rural. Asi mismo se evidencia que el porcentaje de desperdicios de alimentos

de los componentes que hacen parte de la minuta patrén no superan el 50 %.
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Figura 5.20 Comparacion porcentaje de desperdicios de alimentos instituciones

educativas de jornada Unica en la zona rural y urbana del municipio de Arauca

COMPARACION PORCENTAIJE DE DESPERDICIO DE
ALIMENTOS I.E AGROPECUARIO MUNICIPAL (RURAL) Y I.E.
GUSTAVO VILLA (URBANA)

50%
40%
30%

20% 14%
9%

0%

Alimento proteico

M |.E AGROPECUARIO MUNICIPAL

33%

19%

Cereal

46%

32%
20%
15%
M I I
.

Tubérculos — Raices- Verdura Fria o Fruta
Platanos — Derivados Caliente
de Cereal

M |.E GUSTAVO VILLA

Fuente: Elaboracion propia

Segun el analisis del total de alimento preparado frente al total de desperdicio en la I.E.

Agropecuario Municipal ubicada en el area rural del municipio de Arauca, se puede

apreciar que, de los cuatro menus evaluados, el componente cereal y las verduras frias 0

calientes presentan el porcentaje mas alto en comparacion con los demas componentes

que hacen parte del menu. Asi mismo se evidencia, que el jugo de fruta seguido del

alimento proteico, presentan un nivel muy minimo de desperdicio en relacion con la

cantidad total preparada.
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Figura 5.21 Total de alimento preparado frente al total de desperdicio en la I.E.
Agropecuario Municipal

TOTAL DE ALIMENTO PREPARADO FRENTE AL TOTAL
DE DESPERDICIO EN LA I.E AGROPECUARIO MUNICIPAL

120.000

100.000
2
‘T 80.000
(]
T 60.000
o
2 40.000
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20.000 l
~ et - ........ seseccccees - ....... *
Alimento proteico Cereal Tubérculos — Verdura Fria o Fruta
Raices- Platanos — Caliente
Derivados de
Cereal
I total preparado I total desperdicio = eeceecees Lineal (total desperdicio)

Fuente: Elaboracion propia

Referente al total de alimento preparado frente al desperdicio total de los 3 menus
evaluados en la |.LE. Gustavo Villa, se evidencia (figura 5-22) que las verduras frias o
calientes presentan el mayor porcentaje de desperdicio, siendo el mismo comportamiento
evidenciado para este componente en la institucion educativa del &rea rural del municipio
de Arauca. Referente a los otros componentes que hacen parte de la minuta, como se

puede apreciar en la linea de tendencia el desperdicio es inferior.

Figura 5.22. Total de alimento preparado frente al total de desperdicio generado en la I.E.
Gustavo Villa

TOTAL DE ALIMENTO PREPARADO FRENTE AL TOTAL
DE DESPERDICIO EN LA I.E GUSTAVO VILLA

140.000 132.000

120.000
100.000
80.000
60.000

40.000 27200 5650
20.000 880 1.960 l 780 670 940

72.350
54.250

Alimento proteico Cereal Tubérculos — Raices-  Verdura Fria o Fruta
Platanos — Caliente
Derivados de Cereal

I Total produccion HEmEEEE Total de Desperdicio Lineal (Total de Desperdicio )

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.2. Resultado de la encuesta asociadas a las etapas de
planificacion y consumo

De acuerdo a la recoleccion de datos de parte de los nifios que reciben el complemento
alimentario almuerzo, para identificar los factores por los que se generan desperdicios de
alimentos en la |.LE. Agropecuario Municipal y la |.E Gustavo Villa del municipio de Arauca,
de 646 actas de consentimiento entregados, solo 317 autorizaron la participacion
voluntaria de los escolares en el trabajo final, teniendo una mayor colaboraciéon los

estudiantes de la zona urbana.

De la poblacién encuestada el 47.6 % pertenecen al sexo masculino y el 52.4 % al
femenino (Figura 5-23), predominando la participacién de los escolares de grado sexto y

séptimo, tal como se observa a continuacion:

Figura 5-23 Género y grado escolar de nifios, nifias y adolescentes encuestados de la I.E.

Agropecuario Municipal y I.E Gustavo Villa del municipio de Arauca

GENERO ESCOLARES GRADO ESCOLAR DE LOS
ENCUESTADOS PARTICIPANTES
200
151
150
108
529 100
50 19 31
3
0 m -
&2 -\\6‘0 & & &L 40@0
Femenino = Masculino ) & ¢ F QQS@

Fuente: Elaboracién propia a partir de los resultados de la informacién general de la
encuesta aplicada a los escolares en la I.E Agropecuario Municipal y en la I.E Gustavo
Villa

Referente a la informacion de valoracion global del programa de alimentacion escolar
(Figura 5-24), a la pregunta que tanto le gusta la alimentacioén recibida en el colegio, siendo
1 no me gusta nada y 5 me gusta mucho, el equivalente al 33,4% respondié no estd mal;
frente al equivalente al 46,4% de la poblacion encuestada a la que le gusta y le gusta

mucho.
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Figura 5-24 Valoracion frente a que tanto le gusta la comida recibida en el colegio

QUE TANTO GUSTA LA COMIDA SUMINISTRADA A LOS
ESCOLARES EN EL MARCO DEL PAE
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nada
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Fuente: Elaboracién propia a partir de los resultados de la encuesta de valoracién global

del PAE en la I.E Agropecuario Municipal y en la |.E Gustavo Villa

Como se observa en la Figura 5-25, de acuerdo a la percepcion de los escolares referente
a caracteristicas organolépticas de los alimentos preparados y entregados para consumo,
se puede evidenciar que, de 317 encuestados el 63.4%, manifestaron que el sabor de los
alimentos les parecia regular. En cuanto a la presentacion del plato servido, al 48,9 % de
los estudiantes le parece buena, seguido del 33.1% que manifestaron regular. A su vez, la
mezcla o combinacion al 18.6% escolares le parece buena, 44.2% regular y al 22.4% mala.
Finalmente, la preparacion de los alimentos por parte del personal manipulador de
alimentos, al 53.6% le parece regular, seguido del 29.7% de escolares que les parece
bueno y al 9.8% muy bueno.

Si bien en Colombia, existen las guias alimentarias basadas en alimentos para la poblacion
colombiana mayor de 2 afos (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2017), como
herramienta fundamental en la planeacion y promocion de la alimentacion saludable y
agradable de una poblacion; no existe referencia normativa en el PAE que diga cuél debe
ser la aceptabilidad de una preparacion para mantenerla en el menu ofertado en este

programa.
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Figura 5-25. Percepcion caracteristica de los alimentos suministrados en el PAE

PERCEPCION CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
SUMINISTRADOS EN EL PAE
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Fuente: Elaboracién propia a partir de los resultados de la encuesta de valoracién global

del PAE en la I.E Agropecuario Municipal y en la |.E Gustavo Villa

A la pregunta como le parece el tamafio de la porcion, a la mayoria de los escolares les
parece poco, representando el 66% de los encuestados, seguido de aquellos que les
parece suficiente con un 28% y finalmente con el 6% una minoria que considera que es

mucho, como se aprecia a continuacion:
Figura 5- 26 Tamafio porciéon del almuerzo suministrado en el PAE

TAMARNO DE LA PORCION ENTREGADA EN EL
ALMUERZO

210; 66%

= suficiente = mucho = poco

Fuente: Elaboracién propia
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De la alimentacién recibida en el colegio, la mayoria de los escolares manifestaron
consumir casi todo (aproximadamente el 51%), seguido del 29% que consumen casi todo.
Sin embargo, hay un pequefio grupo (aproximadamente el 9 %) que consume menos de

la mitad, tal como se evidencia en la siguiente figura:

Figura 5- 27 Que tanto consumen los escolares los alimentos suministrados en el PAE
QUE TANTO CONSUME DE LA
ALIMENTACION RECIBIDA EN EL
COMEDOR ESCOLAR

29; 9%

161; 51%

HETodo MCasitodo MLamitad EMenos delamitad mNada

Fuente: Elaboracién propia

En la Figura 5-28 se puede ver que de 158 escolares (aproximadamente el 50% del total)
admitieron dejar comida en el plato algunos dias, mientras que 92 escolares
(representando cerca del 29 %) afirmaron que nunca lo hacen. Por otro lado, 45 escolares
(alrededor del 14 %) indicaron que dejan comida en el plato todos los dias y 22 escolares

(cerca del 7 %) mencionaron hacerlo casi todos los dias.
Figura 5- 28 Frecuencia con lo que los escolares dejan comida en el plato

FRECUENCIA CON LA QUE LOS ESCOLARES DEJAN
COMIDAEN EL PLATO

45;

14% 22; 7%
92; 29%

158; 50%

= Todos los dias = Casi todo los dias = Algunos dias = Nunca

Fuente: Elaboracién propia
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El motivo por el cual los escolares dejan comida en el plato (Figura 5-29), obedece a que
al 17% no le gusta la preparacion, al 20 % no le gusta el menua y al 23% no le agrada el
sabor de los alimentos. Otros factores que mencionan es que la comida es mondétona con

un 5%, compran en la tienda escolar el 4% y traen lonchera el 2%.
Figura 5- 29 Motivo por el cual los escolares dejan comida en plato

MOTIVO POR EL CUAL LOS ESCOLARES DEJAN
COMIDAEN EL PLATO

84; 27%

14; 4%

. 90
5; 2% 73; 23%
16; 5%
= No me gusta la preparacién = No me gusta el menu

No me agrada el sabor de los alimentos = La comida es repetida/mondtona
= Porque traigo lonchera Porque compro en la tienda escolar

® La comida es abundante No aplica

Fuente: Elaboracion propia a partir de los resultados de la encuesta de valoracion global
por parte de los escolares del PAE en la |.E Agropecuario Municipal y en la I.E Gustavo
Villa

En cuanto a los alimentos suministrados en el programa de alimentacion escolar, el
componente de menor preferencia por parte de los escolares, son las verduras calientes y
frias, seguido del jugo de fruta. EI componente de mayor preferencia es el proteico tal como

se ilustra a continuacion:
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Figura 5- 30 Alimentos de mayor y menor preferencia de la poblacion escolar
suministrados en el PAE
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Elaboracién propia a partir de los resultados de la encuesta de valoracion global del PAE
aplicada a los escolares en la I.E Agropecuario Municipal y en la |.E Gustavo Villa

Finalmente, en relacién a recomendaciéon o sugerencia del programa por parte de los
beneficiarios del programa (Figura 5-31), el mayor porcentaje se presenta en la
preparacion de los alimentos con el 51%. Entre las recomendaciones mas comunes se
presentan: la preparacion de los alimentos, especialmente en los jugos de fruta y en el

componente cereal.

Figura 5- 31 Recomendacion o sugerencia por parte de los beneficiarios del servicio de
alimentacioén suministrado en el marco del PAE

RECOMENDACION O SUGERENCIA POR PARTE DE
LOS BENFICIARIOS AL PROGRAMA
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H Minuta H Preparacion de los alimentos
i Instalaciones del restaurante M Horario

Fuente: Elaboracion propia
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6. Propuesta estrategica de reduccion de
desperdicios de alimentos en las
Instituciones educativas de jornada unica del
municipio de Arauca

Los resultados obtenidos en la fase de campo muestran una clara vision de las causas que
llevan a que los escolares no consuman la totalidad de los alimentos proporcionados en el
marco del programa de alimentacién escolar en las Instituciones Educativas de jornada
Unica del municipio de Arauca. Con base en estas observaciones, se considera pertinente
desarrollar una propuesta que esté cuidadosamente adaptada a las necesidades
especificas de dicho programa.

La identificacion precisa de las causas detras del desperdicio de alimentos es crucial para
disefiar una intervencion eficaz y dirigida. Algunos de los factores que han surgido incluyen
inadecuadas practicas de manufactura por parte del personal manipulador, preparacion de
alimentos sin tener en cuenta las cantidades e ingredientes establecidos en la minuta
patron, preferencias individuales, preparacion y presentacion de los alimentos,
temperaturas inadecuadas, menus poco atractivos, especialmente verduras, falta de
menaje para la entrega del complemento y falta de participacion estudiantil en las
decisiones de la planificacién alimentaria de los menUs suministrados en el PAE. Estas
razones proporcionan una base sélida para la formulacién de una propuesta que aborde

directamente estos desafios.

De acuerdo a los resultados y respectivo andlisis realizado a cada una de las etapas
operativas del programa, se presenta a continuacion una propuesta adaptada a las
necesidades de la poblacion escolar beneficiaria del PAE, en el que no solo se le brinde

una alimentacion escolar adecuada y nutritiva, sino también sabrosa y atractiva para
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fomentar una alimentacién saludable y una prevencién en la generacion de desperdicios

de alimentos, que repercuta positivamente en los escolares beneficiarios.

A continuacion, se presentan algunos aspectos importantes a considerar tanto en la etapa
de planificacion como en la operacional del programa de alimentacion escolar, en la |I.LE

Agropecuario Municipal y en la I.E Gustavo Villa del municipio de Arauca.

Planificacion.
Es crucial, la revision de los requisitos y estandares minimos establecidos tanto en los
documentos normativos y contractuales, y la propuesta de un PAE bajo el enfoque de

derecho a una alimentacién adecuada y a sistemas agroalimentarios sostenibles.

En esta etapa es importante el disefio de la minuta patrén para el complemento almuerzo
vs la introduccién de la dieta planetaria, siendo una buena estrategia para adoptar dietas
saludables a partir de sistemas alimentarios sostenibles. La inclusion de este tipo de
estrategias no solo va a favorecer una proteccion frente al cambio climatico, sino que a la

vez permitan mejorar la salud de la poblacién escolar.

Asi mismo, involucrar la participacion de estudiantes, padres de familia y comunidad
educativa en general, en el proceso de planificacién y eleccion de los menus puede
aumentar su interés y compromiso con la alimentacién escolar, asi como una conexion con
las opciones disponibles. Esto se puede realizar a través de estrategias pedagoégicas

guiadas desde la Secretaria de Educacién Departamental.

Respecto al alcance de la interventoria, se debe fortalecer la supervision constante y
continua, a través de la interventoria externa y las figuras de veeduria, siendo esencial
para garantizar la eficacia y el éxito de las acciones a implementar. La interventoria, a
través de revision independiente, debe detectar &reas de desviacion y oportunidades de
mejora. Por otro lado, las veedurias al aportar una perspectiva comunitaria y de multiples

partes interesadas, reafirman la rendicién de cuentas y la calidad integral del programa.

En cuanto a la entrega completa y oportuna de menaje, la entidad territorial certificada y el
operador del programa, deben garantizar los equipos, implementos, utensilios y menajes,

en las instituciones educativas de acuerdo a las necesidades de cada comedor escolar y
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al numero de servicios asignados. Asi mismo se debe establecer periodicidad para cambio
de implementos de acuerdo a su uso y estado. Sin un cumplimiento riguroso de los
requisitos y estandares establecidos por la normativa, cualquier enfoque estratégico
carecera de su potencial completo. Los lineamientos técnicos y las regulaciones son
fundamentales para asegurar la calidad, la seguridad alimentaria y la transparencia en la

ejecucion del PAE.

Preparacion.

En cuanto a las actividades previas a la transformacién del alimento, incorporar el
componente gastronémico de manera transversal y con enfoque de sistemas alimentarios
territoriales para mejorar la aceptabilidad, es una excelente manera de mejorar la calidad,
diversidad y atractivo de los alimentos que se ofrecen a los estudiantes y que debe

contemplar lo siguiente:

= Menus equilibrados y atractivos: la gastronomia en los programas de alimentaciéon
escolar implica la creacion de menus equilibrados y atractivos que ofrecen variedad
y alimentos frescos, teniendo en cuenta la cultura del territorio. Es importante incluir
una combinacion de proteinas, carbohidratos, frutas, verduras y lacteos para
garantizar una nutricion completa, cuya distribucién apunte a sistemas alimentarios
sostenibles. Aunque es un inmenso desafio, se debe ir trabajando en la
implementacion del plato de alimentacién planetaria, cuya distribucion es muy

diferente al servido por el PAE en el municipio de Arauca.

= Participacion de profesionales gastronémicos: contar con chefs o técnicos de
cocina por comedor escolar, puede mejorar la calidad y la creatividad de los menus.
Estos expertos pueden disefar platos deliciosos que cumplan con los requisitos

nutricionales y las preferencias culturales de los estudiantes.

= Establecer alianzas interinstitucionales: en este caso con el Servicio Nacional de
Aprendizaje (SENA), que oferta el técnico en cocina, es una estrategia efectiva para
potenciar la transferencia de conocimiento y fortalecer los procesos realizados en
el marco del programa de alimentacion escolar, referente a innovacion en recetas

y técnicas culinarias.
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= Uso de ingredientes locales y de temporada: incorporar ingredientes locales y de
temporada puede enriquecer la experiencia de consumo y fomentar practicas mas
sostenibles. La inclusién de circuitos cortos no solo promueve la adquisicion de
productos locales, saludables y de temporada; sino que puede apoyar a los
agricultores y productores de la region, e inclusive fortalecer la agricultura familiar

de la comunidad educativa.

» Capacitacion del personal manipulador: es esencial capacitar al personal del
comedor en recepcién y almacenamiento adecuado de materias primas, asi como
en técnicas de preparacion y presentacion de alimentos para asegurar que los
platos se sirvan de manera atractiva y con altos estandares de calidad.

Distribucién

Respecto a la etapa de distribucion se debe definir las tareas de acuerdo al nimero de
personal de manipulador que se dispone en el comedor escolar, al cual se le debe hacer
acompafiamiento y seguimiento continuo. La implementacién de evaluacion y desempefio
seria una estrategia para determinar si estdn cumplido con las funciones propias de su rol,
permitiendo detectar oportunidades de mejora encaminada a mejorar la calidad del servicio

de alimentacion escolar.

La minuta patron establecida por la ETC, si bien tiene definido el grupo de poblacion
objetivo, se tiene que revisar el gramaje servido establecido para la entrega de componente
verdura fria o caliente, ya que es igual para todos los escolares sin tener en cuenta el grado
de escolaridad. El PAE tiene un doble reto con la inclusién efectiva de verduras, teniendo
en cuenta los datos de obesidad en escolares y la cantidad de desperdicios de alimentos
gue se generan por el no consumo de alimentos preparados y servidos a la mesa. Para el
caso de las ensaladas frias y/o calientes, se propone incluir el servicio catering, donde se
puede ofrecer de manera libre y abierta en el servicio a cada escolar para que “escoja y

arme su ensalada’, lo que garantizaria el maximo consumo de este grupo de alimentos.

En cuanto a la ambientacién del comedor escolar, es importante se adecue con material
educativo que fomente estilos y habitos de vida saludable, donde se pueda regular la
temperatura, ruido y confluencia de escolares en el sitio, generando un ambiente propicio
para consumir los alimentos por parte de los escolares, con un adecuada iluminacion,

promoviendo las précticas higiénico sanitarias en todo momento (lavado de manos antes
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y después de consumir alimentos) y la limpieza y desinfeccién de la mesa y silla después
de su uso; para lo anterior el operador debera garantizar desinfectantes y toallas
desechables, para que cada usuario realice el proceso de limpieza y desinfeccion. No se
puede perder las lecciones aprendidas que dejo la pandemia por COVID-19.

Consumo
En esta etapa incorporar transversalmente la educacién alimentaria y nutricional junto con

la implementacion de la gastronomia, en el que se debe fortalecer los siguientes aspectos

* Presentacion de alimentos: la presentacion de los alimentos puede influir en la
percepcion de los estudiantes y en su disposicion a probar nuevos alimentos. Una
presentacion creativa y atractiva puede animar a los estudiantes a disfrutar de sus

comidas y probar ingredientes menos familiares.

= Optimizacién de la temperatura: Se podria implementar el uso de fiambreras
inoxidables para asegurarse de que los alimentos se sirvan a la temperatura
adecuada para preservar tanto su sabor como su textura, lo que potenciara la
aceptacion por parte de los escolares. Asi mismo se evita la exposicion prolongada

de los alimentos preparados.

= Educacién alimentaria y nutricional a toda la comunidad educativa. Seria
interesante mas que la inclusion de campafas educativas a través charlas y
capacitaciones; crear oportunidades de aprendizaje practico y el desarrollo de
habilidades a través de experiencias vivenciales, en el que se invite a la familia,
estudiantes, docentes, personal manipulador a participar de actividades como:
demostraciones culinarias, visitas a huertos escolares o granjas locales, que

potencien estilos de vida saludable y sostenibles.

Finalmente es importante como herramienta para prevenir el desperdicio de alimentos
instaurar un registro, que genere estadisticas e informacion de calidad para la toma de
decisiones. Asi como la instalacion de recipientes para la recoleccion de desperdicios de
alimentos separados por componentes. Los diferentes residuos generados seréan el insumo
de una nueva de cadena de suministro enfocada, por ejemplo, en el que dependiendo del
residuo generado se reutilice, ya sea para consumo animal, suplemento dietario para

animales y compostaje para abono organico, entre otros.
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7. Discusion

La siguiente discusién se desarrolla de forma paralela, teniendo en cuenta los resultados

obtenidos y el estado del arte, descrita al inicio del documento.

De acuerdo a la revision bibliografia realizada, se evidencia que la disponibilidad de datos
y estudios detallados sobre desperdicios de alimentos en programas de alimentacion

escolar es limitada y escasa, las cuales pueden estar relacionado con varios factores:

En primer lugar, en muchos paises, los programas de alimentacion escolar se centran
principalmente en proporcionar comidas nutritivas a los nifios en edad escolar y garantizar
su acceso a la alimentacién adecuada y retencidn escolar; como resultado de este, el tema
del desperdicio de alimentos no es una prioridad en la agenda de estos programas, y no

se le presta la debida atencién en términos de investigacion y recoleccion de datos.

Otro factor crucial, es el monitoreo cualitativo y cuantitativo preciso del desperdicio de
alimentos en programas de alimentacién escolar, el cual puede requerir recursos
significativos, incluidos financiamiento, personal y tiempo. Este tipo de estudio es limitado,
debido al bajo interés y recursos invertidos por parte de entidades privadas y publicas que

hacen parte de este tipo de programas.

Respecto a los desperdicios de alimentos generados en programas gubernamentales, no
hay datos, de hecho, si existe informacion, esta no se genera de manera sisteméatica desde
las entidades. Lo anterior puede deberse a preocupaciones politicas o de imagen publica,
ya que estos datos podrian generar un escandalo en los medios de comunicacion, lo que

podria afectar la percepcion del programa y su eficacia.
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A pesar de la escasez de informacion, es necesario fomentar la investigacion y la
recopilacién de datos para comprender mejor la magnitud del problema y desarrollar
estrategias efectivas para prevenir el desperdicio de alimentos en estos programas. El
desperdicio no solo representa una pérdida de recursos valiosos, sino que también puede
tener un impacto negativo en la seguridad alimentaria, la nutricion de los nifios en edad

escolar y en el logro de la trasformacién de los sistemas alimentarios.

En base a lo expuesto por Lozada, de las posibles causas que generan desperdicio de
alimentos en el marco de los programas sociales (Figura 3-1), y los resultados obtenidos
de la fase de campo en las Instituciones Educativas Gustavo Villa y Agropecuario
Municipal, no son muy ajenas a estas problematicas y existen coincidencias significativas

tal como se discute a continuacion:

En la etapa de planificacion se llevé a cabo un minucioso analisis y comprension de los
documentos normativos, legales y técnicos que rigen el Programa de Alimentacién Escolar
(PAE), que en comparacion con la ejecucion se observé un incumplimiento bastante
significativo en cuanto al objetivo del programa por parte del operador. Si bien se cuenta
con el Anexo técnico de alimentacién saludable y sostenible en el PAE y una minuta patrén
realizada por un profesional en nutricion, de acuerdo al resultado observacional de las
etapas del proceso productivo del PAE en el municipio de Arauca, se evidencio que el
complemento almuerzo plato servido tiene una distribucidon desproporcionada, cargado de
carbohidratos y poco contenido de verduras que no van de la mano con entornos

alimentarios saludables.

Asi mismo no se tiene en cuenta lo establecido en la guia de preparaciones en cuanto a
técnicas, ingredientes y cantidades, ofreciendo menuds que no agradan a los escolares y
gue finalmente los alimentos terminan en recipientes de desecho. Las consecuencias de
este incumplimiento en la planificacion, repercuten notoriamente en las etapas posteriores
del programa, como la preparacion y consumo de alimentos, las cuales estan directamente

relacionadas con la generacion de desperdicios.

Es importante que el operador del programa asegure el cumplimiento constante de los
lineamientos y anexos técnicos del Programa de Alimentacién Escolar (PAE), no

solamente cuando tenga una visita de supervision externa. La comunicacién efectiva entre
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las partes involucradas, Institucion educativa, autoridades locales y operador del
programa, es fundamental para garantizar que todos estén alineados en cuanto a los
estandares y las expectativas del PAE. Esto debe incluir la transparencia en los
procedimientos, la retroalimentacion constante y la resolucion oportuna de cualquier

problema identificado.

Ademds, es relevante proporcionar capacitacion continua al personal operador del
programa. Esta capacitacion asegurara que estén al tanto de los requisitos técnicos y
tengan las habilidades necesarias para cumplir con eficacia sus responsabilidades. Esto,
a su vez, contribuird a brindar una experiencia sdélida, consistente y de alta calidad a los

beneficiarios del PAE elevando la efectividad y el impacto positivo del programa.

Asi mismo, como papel fundamental en el proceso de acompafiamiento operativo del PAE,
es crucial destacar la importancia de llevar a cabo campafias de alimentacion que
fomenten la adopcién de practicas alimentarias saludables y sostenibles dentro del entorno
del Programa de Alimentacion Escolar (PAE). Ademas de la implementacion de estrategias
centradas en estilos de vida saludables, en el que se vincule a toda la comunidad educativa
y operadores del programa, tal como se estipula en el anexo técnico de calidad e inocuidad
de la UApA.

Respecto a los resultados obtenidos en la fase de preparacion, en el que a través del
andalisis observacional del proceso productivo del Programa de Alimentacién Escolar en las
Instituciones Educativas Gustavo Villay I.E. Agropecuario Municipal, a la luz de los anexos
técnicos y normatividad sanitaria vigente se evidencia aspectos por mejorar por parte de
los actores involucrados en la operacién del PAE, especificamente en Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), planificacion alimentaria, operacion dentro de los servicios de
alimentacion, educacion y gestién del conocimiento; que pueden repercutir directa e
indirectamente en la generacion de residuos de alimentos. Entre los aspectos més

destacados, se encuentran:

Recibo y manejo de materia prima: la capacitacion continua al personal manipulador es
crucial para asegurarse de que comprendan y sigan las pautas adecuadas de
manipulacién, almacenamiento y recepcion de materia prima. Esto incluye conocimientos

sobre la inspeccion visual de los alimentos, el control de la temperatura y la deteccién de
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signos de deterioro. Asi mismo es importante la dotacion de equipos de medicion precisos
y calibrados (termémetros y basculas). La identificacion temprana de problemas con la
materia prima, como alimentos dafiados o proximos a vencer, permite tomar decisiones
informadas sobre su uso o descarte. Esto contribuye a reducir el desperdicio de alimentos
y a optimizar la gestion de recursos.

Equipo y menaje: para la prestacion del servicio de alimentacion, racion preparada en sitio,
es importante que se cuente con la cantidad de menaje necesaria para atender los cupos
asignados al comedor, ya que el lavado de menaje en medio de la prestacion de servicio
puede repercutir en la higiene, calidad del servicio, en la presentacion que inhibe el

consumo y en la eficiencia operativa del programa.

Preparacion de alimentos: Como resultado del suministro del complemento almuerzo a 445
escolares de la I.E Agropecuario Municipal en el area rural, se prepar6 durante la semana
del 01 al 04 de julio de 2023, un total de 252,229 g de alimentos para ser servidos en plato;
de este gramaje 23,590 g fueron enviados a los recipientes como desperdicio. En cuanto
respecta a la I.E Gustavo Villa del area urbana, en el que se atendieron 269 escolares
durante los dias 17,19 y 24 de julio del 2023, se prepar6 170.0575 g de los cuales 14.530

g terminaron como desperdicio de alimentos.

De acuerdo a lo descrito anteriormente, la elaboracion de alimentos de acuerdo con los
ingredientes y cantidades establecidas en la minuta patrén y sus anexos, (guia de
preparaciones, ciclos de menu) es esencial para asegurar que los alimentos sean
sabrosos, apetitosos, variados y agradables para los escolares. Esto no solo promueve
una dieta equilibrada y nutricionalmente adecuada, sino que también contribuye a una
experiencia positiva y satisfactoria para los estudiantes beneficiarios del programa de

alimentacion escolar.

Las minutas patrén son disefiadas por profesionales de la nutricion para garantizar la
adecuada combinacién de ingredientes y sabores en cada comida, al seguir las cantidades
y proporciones establecidas, se logra que los platos sean familiares y atractivos para los
estudiantes y de esta manera evitar que frente al total de alimentos preparados se
desperdicie un total del 9,42 % en la |.E Agropecuario Municipal y un 7.19% en |.E. Gustavo

Villa del municipio de Arauca.
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Distribucion y consumo: el hecho de que el operador del PAE no garantice la porcion
servida de cada complemento alimentario, tal como se establece en la minuta patrén por
grados y niveles, si bien repercute en implicaciones en las recomendaciones de ingesta de
energia y nutrientes de la poblacion escolar, este resultado no es objeto de estudio del
trabajo de profundizacion. Sin embargo, es relevante para la toma de decisiones, teniendo
en cuenta que, si cumpliera con el gramaje estandar establecido en los menus, este podria

aumentar la generacién de desperdicios de alimentos.

Asi mismo mantener la temperatura adecuada de los alimentos, limpieza de las mesas,
organizacién durante la entrega del complemento y proporcionar un ambiente agradable
para el consumo de los alimentos, son aspectos esenciales que influyen directamente en
la disposicion de los estudiantes para disfrutar de las comidas suministradas en el comedor
escolar y fomentar una experiencia positiva de consumo y de esta manera evitar que los
alimentos resulten en los recipientes de desechos, rellenos, vertederos, rios, enterrados,

etc.

En relacién a la etapa de consumo, en la mediciébn de desperdicio de alimentos, el
componente que mayor desperdicio género en los siete menus evaluados con un
porcentaje del 37,3% para la I.E Agropecuario Municipal y 29,57% para |.E. Gustavo Villa
fueron las verduras frias y calientes establecidas en la minuta patrén, misma situacion que
se evidencio en la observacién de la etapa proceso productivo y la aplicacién de la
encuesta a la poblacion beneficiaria del programa. Esto demuestra claramente que la
verdura no hace parte de la oferta alimentaria en los hogares de los nifios, como suele
suceder en los hogares colombianos y mucho mas en ciudades de frontera como Arauca,
donde las frutas y las verduras son costosas. Asi mismo este resultado puede ser motivado
por la falta de educacién alimentaria y nutricional en casa, donde el componente verdura

no hacen parte de los habitos alimentarios de los escolares.

Al comparar estos resultados con los obtenidos en los estudios previos realizados por el
Departamento Nacional de Planeacion (DNP) y el investigador Arévalo, se identificé una
coincidencia en la problematica del desperdicio de verduras en el programa de
alimentacion escolar. Esta correspondencia entre diferentes evaluaciones sugiere que el
desperdicio de verduras no es un hecho aislado, sino més bien una problemética constante

en este contexto en particular, los cuales estan estrechamente relacionados con gustos y
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preferencias de los escolares; la forma en que se preparan y presentan de manera poco
atractiva este grupo de alimentos; falta de educacion nutricional en las escuelas, entre los
estudiantes y sus familias, cultura alimentaria y tradiciones familiares; finalmente la falta
de participacion de los estudiantes en la planificacion de menus ofertados en el PAE. El
desperdicio de este alimento tan importante, hace evidente la necesidad de tomar medidas

inmediatas y efectivas para abordar este problema de manera sostenible.

En cuanto a los resultados obtenidos de la encuesta para identificar la generacion de
desperdicios durante el consumo de los complementos alimentarios, el 12% de los
encuestados manifiestan que cuando dejan comida es dependiendo del mend, a la baja
aceptabilidad de las condiciones organolépticas de alimentos (color, olor, sabor o textura)
y el 51% a las preparaciones realizadas por el personal manipulador de alimentos, que no
cumplen con los estandares minimos de calidad. El analisis de estos resultados obtenidos
arrojan evidencia sustancial que respalda la necesidad de llevar a cabo un ajuste
estructural y participativo en el disefio y planificacion de la minuta del programa de
alimentacion escolar. Estos ajustes deben ser interdisciplinarios y considerar una
perspectiva mas amplia que involucre no solo a los profesionales nutricionistas, sino

también a antrop6logos y/o profesionales en gastronomia.

Respecto a sugerencias y recomendaciones del programa, los escolares encuestados
manifiestan que aumenten la porcion del almuerzo, sobre todo del proteico y no entreguen
los alimentos frios. Respecto al componente ensalada algunos escolares sugieren no
incluirla en los menus y otros indican que se mejore su elaboracién, En menor medida,
pero no menos importante la limpieza de las mesas y la organizacién en la entrega del
complemento, asi como la realizacion de visitas de seguimiento al comedor, porque
evidencian que, de esa manera, las manipuladoras de alimentos prestan un mejor servicio.
De acuerdo a lo descrito anteriormente y siendo consecuentes con la promocion de
practicas alimentarias saludables y sostenibles, previniendo significativamente el
desperdicio de alimentos, se debe fortalecer la educacién alimentaria y nutricional en toda

la comunidad educativa.

Es importante tener en cuenta que la percepcion y las preferencias de los estudiantes en
relacion con los alimentos pueden variar mucho y estan influenciadas por diversos factores,

como el entorno cultural, las experiencias previas y las preferencias individuales. Las
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razones mencionadas por los estudiantes para no consumir completamente los alimentos
suministrados en el programa de alimentacion escolar son comprensibles y deben ser
abordadas de manera integral. La preparacion y coccién de los alimentos deben cumplir
con las normas y estandares de calidad, ya como se ha discutido en el Estudio de caso:
La gestion de la alimentacion escolar en Santiago de Cali y Bogota D.C.

Finalmente, teniendo en cuenta los resultados obtenidos y las oportunidades de mejora
identificadas en el marco del Programa de Alimentacién Escolar (PAE) en el municipio de
Arauca, asi como considerando los logros evidenciados en un programa analogo en la
ciudad de Barranquilla, se propone la incorporacién del proyecto piloto denominado
"Inclusién de la Gastronomia en los Programas de Alimentacion Escolar" (IGPAE). Esta
iniciativa, ejecutada mediante la colaboracion entre la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Alcaldia de Barranquilla, en conjunto
con su Secretaria de Educacién Distrital, reviste relevancia en el contexto de la mejora

continua de los Programas de Alimentacion Escolar en Colombia.

La incorporacion de esta propuesta piloto implica un paso adelante sustancial en la
evolucion de las estrategias alimentarias escolares en el pais. Basandose en la
acumulacion de éxitos y experiencias adquiridas en programas similares anteriores, asi
como en la demostracién de resultados positivos en Barranquilla, el proyecto IGPAE podria
proporcionar enfoques innovadores y eficaz para abordar los desafios identificados en el

contexto del PAE de Arauca y otras areas de Colombia.
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8. Conclusiones y recomendaciones
8.1. Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos del analisis cualitativo y cuantitativo, se observé
una diferencia en las dos instituciones educativas en cuanto a comportamientos del
beneficiario. En la institucion educativa del area urbana, los alimentos no consumidos se
comparten entre beneficiarios antes de depositar los residuos de alimentos en los
recipientes dispuestos para tal fin. Este tipo de comportamientos no se presento en el area
rural, situacion que repercute directamente en los resultados del total de desperdicio de
alimentos preparados frente al desperdiciado, siendo mayor en el area rural para los

componentes cereal y verduras frias-calientes.

Los resultados obtenidos a través de la observaciéon del proceso productivo en ambas
instituciones revelan que el operador del PAE no cumple con lo establecido en los
documentos técnicos del programa, lo que repercute de manera significativa en la

operatividad del programa y por ende en la generacion de desperdicios de alimentos.

El componente que mayor genera desperdicio es el de las verduras; esto debido a
deficiencias en los cortes y preparacion de los componentes, y a la falta de cumplimiento
de las pautas establecidas en la guia de preparacion y en el andlisis quimico de la minuta
patron. Asi mismo obedece a preferencias y gustos, en el que a la poblacion escolar no

les agrada las mezclas de sal y dulce.
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Respecto sugerencias y recomendaciones propuestas por los escolares encuestados en
relacion al programa de alimentacion escolar, se destaca la importancia de otorgar un
mayor protagonismo a la educacion alimentaria y nutricional. Esta priorizacion se
fundamenta en la necesidad de abordar de manera equilibrada tanto las cuestiones

relacionadas con la salud nutricional como la sostenibilidad alimentaria.

El desperdicio del componente verduras frias o calientes no es mayor, debido a que las
cantidades de preparacion son inferiores a las establecidas en la minuta patrén; sin
embargo, es importante abordar esta probleméatica desde el componente de participacion

de la comunidad educativa en el ejercicio de planificacién alimentaria.

La inclusion de la gastronomia, es una propuesta integral que no solo permite prevenir el
desperdicio de alimentos generado en los comedores escolares, sino que mejora el DHA
de los escolares y fortalece los sistemas alimentarios territoriales al fomentar la

sostenibilidad y la participacion de la comunidad educativa en el proceso.

Las estrategias sugeridas en este estudio para reducir el desperdicio de alimentos, se
centran principalmente en las etapas de planificaciébn y preparacién de alimentos,

fundamentales en la busqueda de una gestiébn mas sostenible y eficiente del programa.

Las principales oportunidades de mejora para disminuir los desperdicios de alimentos en
los comedores escolares, se centran en la etapa de preparacién asociadas a las
instrucciones de la planificacion y a las capacidades que el personal manipulador de

alimentos genera desde su rol.

La implementacion o mejoramiento de las situaciones identificadas en los comedores
escolares de las instituciones educativas, no presenta un grado de complejidad sustancial
en su desarrollo y ejecucion. En este sentido, se destaca la necesidad de fortalecer el

componente de participacion de la comunidad educativa.

La colaboraciéon y el compromiso por parte de todos los actores involucrados en la

operacion del Programa de Alimentacion Escolar desempefian un papel fundamental en la
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implementacion de cambios estructurales, que estén alineados con el logro de la
transformacién de los sistemas alimentarios. La participacién activa de la comunidad
educativa, es esencial para asegurar que las modificaciones en el programa sean eficaces
y se ajusten a las necesidades y las circunstancias locales. Ademas, este enfoque
colaborativo puede fortalecer la calidad de la alimentacion escolar, promover la

sostenibilidad y contribuir a la reduccién del desperdicio de alimentos.

Cada Institucion Educativa puede tener desafios y circunstancias Unicas, por lo que la
metodologia debe adaptarse a la situacion especifica de cada comedor escolar. El objetivo
final es crear un ambiente donde se promueva practicas alimentarias saludables y

sostenibles, previniendo significativamente el desperdicio.

A pesar de contar con el respaldo de la Secretaria de Educaciéon Departamental de Arauca
en la ejecucion del trabajo de profundizacion, se resalta la necesidad de una mayor
voluntad y compromiso por parte de los diversos actores que intervienen en el programa.
Si bien el respaldo institucional proporciona una base sélida para la implementacion exitosa
de iniciativas, la efectividad y el impacto real depende en ultima instancia de la disposicién
y participacion activa de todos los involucrados.

8.2. Recomendaciones

Se recomienda mayor rigurosidad y efectividad por parte del personal de interventoria,
para asegurar y velar por el cumplimiento de lo que esta consignado en los documentos

técnicos del programa de alimentacién escolar.

De acuerdo a lo evidenciado en la etapa de planificacion y observacion en campo de la
etapa productiva del programa, se recomienda al equipo nutricionista, el ajuste en algunos
menus, especificamente en el componente de verduras frias y calientes, que hacen parte
de la minuta patrén. Es importante se mejoren preparaciones de baja aceptacion como la
ensalada de remolacha, agridulce y de ahuyama, con opciones mas alineadas a la cultura

local y gustos de la poblacion escolar.
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Se recomienda que haya interventoria para la etapa de consumo, pues al parecer se limita
solo a la etapa de preparacién, y no hay evaluacion a fondo de los aspectos que pueden
favorecer el consumo de los nifios y nifias beneficiarios del programa, asi como de los

recursos invertidos en la transformaciéon del alimento.

Para promover una dieta mas sostenible para el planeta y reducir el desperdicio de
alimentos en el marco del programa de alimentacién escolar (PAE), se recomienda
considerar la inclusién de un criterio en los lineamientos del programa. Este criterio
estableceria que solo aquellos menus preparados que alcancen un porcentaje de

aceptabilidad superior sean ofertados en el programa, de lo contrario se deben excluir.

Se recomienda se adelanten mas estudios en sitio en el que se involucre la participaciéon
de estudiantes, padres de familia, comunidad educativa, personal operador y de
supervision, en aras de encontrar soluciones al bajo consumo que genera desperdicios de

alimentos en los comedores escolares.

Se sugiere la creacion de un componente transversal de educacién alimentaria y nutricional
dirigidas a la poblacion, especialmente en entornos escolares, para fomentar habitos mas
sostenibles de consumo y reducir el desperdicio de alimentos en el hogar y en la

comunidad educativa.

Se sugiere implementar el uso de tecnologias, como aplicaciones méviles, para optimizar
el registro de entregas del complemento alimentario en el contexto del programa de
alimentaciéon escolar. Estas herramientas permitirian a los operadores del PAE llevar un
registro detallado de las cantidades entregadas, fecha, hora y firma de los escolares
beneficiarios. Ademas, se sugiere la posibilidad de incluir el registro del peso de

desperdicios de alimentos generado por componente en el menu del dia.

En este mismo enfoque de la implementacién del uso de las tecnologias, una medida
adicional seria la creacion de una plataforma en linea que facilite a la comunidad educativa
reportar sobre cualquier problema relacionado con la calidad y cantidad del complemento
alimentario. También se puede desarrollar contenido educativo sobre practicas
alimentarias sostenibles. Asi mismo, serviria como un canal de comunicacién directo entre

los beneficiarios, el operador del programa y las autoridades responsables. La inclusion de
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estas herramientas como estrategias en el PAE podria contribuir a prevenir el desperdicio
de alimentos y a respaldar la toma de decisiones basada en datos para la mejora continua
del programa.
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Anexos

A. Anexo. Formato acta de visita en campo del proceso

productivo

ACTA DE VISITA EN CAMPO DEL PROCESO ALIMENTOS EN INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA

Trabajo final de Maestria: REDUCCION DE DESPERDICIOS DE

PRODUCTIVO UNICA, EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION
ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA
Municipio: Institucién Educativa/sede educativa:
Fecha de visita: Hora de inicio: Hora de terminacioén:

Complemento Alimentario: Almuerzo

Quién realizé la visita: Sandra Patricia Olano

Objeto de la visita: Analizar etapa productiva en comedores escolares del programa de alimentacién escolar (PAE)

modalidad racién preparada en sitio. Los resultados de esta investigacion de profundizacion, es netamente académico

y permitira entender la dinamica de generacion de residuos para proponer alternativas de reduccion.

ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
1 PLANEACION
) RECEPCION

MATERIA PRIMA

ALISTAMIENTO

3

4 PREPARACION
5 DISTRIBUCION
6 CONSUMO
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B. Anexo. Registro desperdicio de alimento por ciclos de menu

REPORTE GRAMAIJE CICLOS DE MENUS VIGENCIA 2023
[Institucion educativa: [Fecha:

[umeredecuposatenides ———————— oranAL |

COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENU No. 4 MENU No. 5

Peso inicial

Peso final

Peso inicial

Peso final

Peso inicial

Peso final

Fruta Jugo de Fruta Jugo de Fruta Jugo de Fruta Jugo de Fruta Jugo de Fruta

Peso inicial

Peso final

COMPONENTES MENU No. 6 MENU No. 7 MENU No. 8 MENU No. 9 MENU No. 10

Peso inicial

Peso final

Peso inicial

Peso final

Fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta Jugo de fruta

Peso inicial

Peso final
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ENCUESTA DE IDENTIFICACION DE FACTORES POR LOS QUE SE GENERAN DESPERDICIOS DE ALIMENTOS
INFORMACION GENERAL ENCUESTA

Fecha de realizacion de la encuesta

(dd/mm/aaa)
‘ Grado ‘ ‘ Edad (afios) ‘ Sexo M F
. INFORMACION DE VALORACION GLOBAL DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
Califique de 1 a 5 que tanto le gusta la
alimentacidn recibida en el colegio,
L siendo 5 me gusta muchoy 1 nogme ! 2 3 4 >
gusta nada (marcar con X).
Califique los siguientes criterios respecto a los alimentos y las preparaciones entregadas de acuerdo con
las siguientes opciones (marcar con X):
No sabe
Criterio Muy Bueno Regular Malo Muy No /
Bueno Malo
responde
11 Sabor
12 Presentacion
13 I\/Iezclha o 5
combinacién
14 Tamgfmo de la Suficiente Mucho Poco
porcion
Todo
¢De la alimentacién recibida en el Casi todo
15 colegio por el PAE, consume? La mitad
(marcar con X) Menos de la mitad
Nada
Todos los dias
16 éCon qué frecuencia deja comida en el Casi todos los dias
plato? Algunos dias
Nunca
No me gusta la preparacion
No me gusta el menu
La comida es abundante
La comida es repetida/mondtona
17 ¢El motivo por el cual deja comida en el Porque traigo lonchera
plato es? Porque compro en la tienda escolar
No me agrada el sabor de los
alimentos
No aplica
Otra
r Proteico (carne de res, cerdo pollo)
Cereal (arroz espaguetis)
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De los componentes que recibe en el
almuerzo, cudl es el que mas le gusta
consumir:

(marcar con X)

Tubérculo/raiz (papa negra, papa
criolla, platano)

Verduras calientes o frias

Jugo de fruta

Ninguno

De los componentes que recibe en el
almuerzo, cudl es el que menos le gusta

Proteico (carne de res, cerdo pollo)

Cereal (arroz espaguetis)

Tubérculo/raiz (papa negra, papa

19 ) criolla, pldtano)
consumir: X -
Verduras calientes o frias
(marcar con X)
Jugo de fruta
Ninguno
Muy Buena
éComo le parecen las preparaciones de Buena
%0 los alimentos entregados en el Regular
almuerzo? Mala
(marcar con X) Muy Mala
No sabe/no responde
¢El tiempo asignado para el consumo de | Mucho
21 alimentos, le parece? Suficiente
(marcar con X) Poco
2 ¢El horario asignado para el consumo del | Oportuno
almuerzo le parece? (marcar con X) Inoportuno
Si No
’3 ¢Ha recibido alguna instruccién para no
dejar alimentos en el plato?
éTiene usted claro como desechar los
24 alimentos que no consume en el
almuerzo?
Minuta
., Instalaciones del restaurante
Presenta alguna recomendacion o -
) Horario de consumo
sugerencia frente al Programa de — -
. -, Preparacién de alimentos
Alimentacion Escolar, referente a -
Personal manipulador
I5 Disposicién de residuos finales

éCual?
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D. Anexo. Acta de consentimiento informado

ACTA CONSENTIMIENTO INFORMADO

De conformidad con lo dispuesto en las normas vigentes sobre proteccion de datos
personales, en especial la Ley 1581 de 2012, autorizo libre, expresa e inequivocamente a
la estudiante investigadora SANDRA PATRICIA OLANO DELGADO, para que mi hijo (a)
menor de edad participe voluntariamente en el trabajo final de profundizacion de la
Maestria en Seguridad Alimentaria y Nutricional Sede Orinoquia titulado: “REDUCCION DE
DESPERDICIOS DE ALIMENTOS EN INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA UNICA, EN
EL MARCO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA”.
He leido o me han leido el formulario de consentimiento que describe el titulo de este
estudio, informacion y propdsitos, financiamiento, participacién, riesgos y procedimientos
de la participacion de mi hijo (a) en este proyecto de investigacion. Me han dado la
oportunidad de hacer cualquier pregunta sobre el proyecto y mis preguntas han sido
contestadas. Entiendo que mi hijo (a) tiene el derecho de retirarse del estudio en cualquier
momento. Por tanto, dejo constancia que acepto que mi hijo menor de edad participe en
las actividades, encuestas, tomas de fotos, hacer videos o grabar audios.

Se suscribe en la ciudad de , el dia () de
del 2023.

Datos del participante:

Nombre:

Firma:

Celular:

Correo electrénico:

Contacto e la estudiante investigadora:
Correo: solano@unal.edu.co
Celular: 30170983



mailto:solano@unal.edu.co
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E. Anexo. Acta de visita en campo |.E. Agropecuario Municipal
c:rj;g [l;EEIY I;Li:g 0 Trabajo final de Maestria: REDUCCION DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS EN INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA UNICA, EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE
PRODUCTIVO ALIMENTACION ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA

Municipio: Arauca

Institucion Educativa/sede educativa: I.E. Agropecuario Municipal

Fecha de visita: 10 de julio 2023 Hora de inicio: 10:00 a.m. Hora de terminacién: 1:00 p.m. Cupos asignados en sede: 445

Complemento Alimentario:
Almuerzo

Quién realizd la visita: Sandra Patricia Olano

Objeto de la visita: Analizar etapa productiva en comedores escolares del programa de alimentacion escolar (PAE) modalidad racion preparada en sitio. Los resultados de esta investigacion de profundizacion, es

netamente académico y permitira entender la dindmica de generacion de residuos para proponer altemativas de reduccion.

ITEM | DESCRIPCION

OBSERVACIONES

1 PLANEACION

El complemento alimentario almuerzo cuenta con una minuta patrén con veinte (20) menUs, con sus respectivas guias de preparacion disefiado por el profesional en
Nutricién y Dietética de la entidad territorial, la cual se encuentra archivada en una carpeta que se encuentra en el comedor escolar.

Se evidencia la orden de compra de viveres con el nimero de cupos asignados para el comedor, sin embargo, no se refleja los productos que no se entregaron o los
cambios realizados, ya que para la preparacion del jugo, en la minuta esté establecido tomate de &rbol y se entregd de pifia.

La entrega del complemento alimentario almuerzo corresponde a la primera semana, men( No 01 de la minuta patrén vigencia 2023

RECEPCION
MATERIA PRIMA

El comedor cuenta con un &rea especffica para el almacenamiento de materia prima, sin embargo, el dia de hoy se evidencio que la materia prima estaba ubicada
sobre los mesones en el &rea de preparacion del completo alimentario, de forma desorganizada.

El comedor escolar no cuenta con un termémetro debidamente calibrado para verificar la recepcion de alimentos, especialmente de productos perecederos de alto
riesgo.

En el &rea de preparacion se observa materia prima (platano verde) con alteraciones fisicas en su apariencia (presencia de hongo).

No se observa que apliquen el rotulado de las materias primas almacenadas, especificando cantidad, fecha de ingreso, numero de lote y fecha de vencimiento

3 ALISTAMIENTO

El comedor escolar cuenta con 4 manipuladores de alimentos, en el que se atiende 442 complemento alimentario.

Se observa que el area de preparacion se encuentra desordenada y no se aplican correctamente las buenas practicas de manufactura (BPM)

El comedor escolar no cuenta con equipos y utensilios para llevar adecuadamente los procesos de elaboracion del PAE. No tienen gramera, termémetros, carretillas
transportadoras, ni menaje suficiente para la cantidad de servicios entregados.

Los manipuladores de alimento manifiestan que los cuchillos empleados son de la casa de ellos.

No se cuenta con recipientes adecuados para la preparacion de ensaladas.

La materia prima utilizada para la preparacion del mend, se somete a limpieza con agua de grifo

4 PREPARACION

Para la preparacion de la ensalada no se tiene en cuanta lo descrito en la guia de las preparaciones, se evidencio que pelaron la pifia, la cortaron y la adicionaron|
directamente a los otros ingredientes para mezclar, sin cristalizar. Asimismo no se adiciono la zanahoria rallada, siendo visiblemente un color no llamativo.

Las ensaladas se almacenan en ollas y no se conservan a temperaturas de refrigeracion tal como se establece en la legislacion sanitaria vigente.

Para la preparacion de la pechuga en salsa de tomate, se corta el proteico con hueso incluido, y se cocina con el guiso.

5 [TRIBUCION Y CONSU

El horario para consumo de los alimentos se realiza durante la jornada escolar de 11:00 am a 1:00 pm.

Para la entrega del complemento alimentario inicia con los nifios de preescolar, seguidamente pasan los de grado primaria, acompafiado con un docente y
finaimente pasan los escolares de secundaria por grupos, de acuerdo al aforo en el comedor.

No se realiza control de temperatura de alimentos preparados antes de su servido en caliente,

No se garantiza que los alimentos servidos y entregados a los escolares conserven la temperatura superior 0 igual a 60 °C para el caso de los alimentos cocidos.
El comedor no cuenta con recipientes medidores para servir los alimentos preparados y garantizar que se entregue el gramaje establecido por componente
alimentario.

No se garantiza el tamafio de la porcion establecido por componente y por cada nivel escolar, descrito en la minuta patrén.

Para los escolares del internado se les adiciona mayor gramaje de comida, los cuales pasan a recibir el almuerzo por una ventana diferente a la que pasan los
demas beneficiarios.

Se evidencia que después de la entrega del complemento alimentario al primer grupo de escolares, las mesas quedan sucias, con presencia de residuos de
alimentos y alli se deben sentar el siguiente grupo; siendo la misma dindmica durante todo el consumo; solo se realiza limpieza por parte del personal manipulador
hasta finalizar el servicio.

Durante la prestacion del servicio, se coloca una olla con agua para que los escolares cologuen las cucharas y tenedores usados; asi como un reciente para platos
y otro para la disposicion de vasos; los cuales se deben estar lavando para seguir entregando el complemento; este proceso se realiza sin secar el menaje, por lo
que sirven sobre platos que tienen particulas de agua.

Se evidencia que los docentes que acompafian a los escolares, también reciben el complemento alimentario, asi como personal de servicios generales y de
transporte escolar. También Llegan estudiantes con una jarra y platos para llevar el almuerzo a algunos profesores. La cantidad servida es superior el gramaje que
se entrega a los escolares.

6 OTRAS

El comedor cuenta con un &rea especffica para la disposicion de residuos slidos, sin embargo, se evidencia que no clasifican bien los residuos de acuerdo a su|
naturaleza, mezclan holsas plasticas con cascara de alimentos.

En el comedor ubican una olla para la recoleccién de los residuos de alimentos por el no consumo por parte de los escolares.

Se evidencia el ingreso de animales (perros) al comedor escolar.

Se observa que falta adecuar el comedor escolar con base en las exigencias establecidas en la normatividad sanitaria vigente.

En el comedor escolar no se ha implementado a la fecha lo descrito en la ficha técnica, especificamente en el numeral 6.20 Implementacion de estrategias de|
educacion alimentaria y nutricional en el que se establece la distribucion de material educativo "MI MOCHILA DE LA ALIMENTACION SALUDABLE", la aplicacion de
encuestas de satisfaccion sobre el servicio de alimentacion escolar, desarrollo de talleres de cocina, presentacion de videos en el momento de consumo y demés
actividades estipuladas en la misma.
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c:r\(;;g [l;EEIYIPSIIQ-E)éEgO Trabajo final de Maestria: REDUCCION DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS EN INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA UNICA, EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE
PRODUCTIVO ALIMENTACION ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA
Municipio: Arauca Institucion Educativa/sede educativa: I.E. Agropecuario Municipal
Fecha de visita: 11 de julio 2023 Hora de inicio: 7:30 a.m. Hora de terminacion: 1:00 p.m. Cupos asignados en sede: 445

Complemento
Alimentario: Almuerzo  [Quién realiz¢ |a visita: Sandra Patricia Olano

Objeto de la visita: Analizar etapa productiva en comedores escolares del programa de alimentacion escolar (PAE) modalidad racién preparada en sitio. Los resultados de esta investigacion de profundizacién, es

démico y permitird entender la dindmica de generacion de residuos para proponer alternativas de reducci

ITEM | DESCRIPCION OBSERVACIONES

Se evidencia la orden de compra de viveres con el nlimero de cupos asignados para el comedor, sin embargo, no se refleja los productos que no se entregaron, ya
que se realizé cambios en la fruta para la preparacion del jugo, en el que en la minuta esta establecido guayaba y se entregé limonada.

No se registra la cantidad de gramaje de la materia prima (imones) para la preparacion del jugo.

La entrega del complemento alimentario almuerzo corresponde a la primera semana, mend No 02 de la minuta patrén vigencia 2023

1 PLANEACION

El comedor escolar cuenta con un &rea de almacenamiento, donde se encuentra un estand para colocar los productos no perecederos, asi mismo se observa un
RECEPCION  |congelador y una nevera de refrigeracion para el almacenamiento de productos perecederos.

MATERIA PRIMA| No se realiza adecuadamente el almacenamiento de materias primas, ya que se evidencié una olla con hielo aimacenado en el congelador donde se encuentra

productos cérnicos

Para la preparacion de 442 complementos alimentarios, se cuenta solo con una sola olla de presién.

Los utensilios que tiene disponibles en el comedor, la mayorfa no estan en buen estado y otros ya cumplieron su vida Util.

3 | ALISTAMIENTO [No alistan la materia prima de acuerdo a los ingredientes y cantidades que requieren para la preparacion de los alimentos correspondientes al mend.
No quitaron los exceso de grasa de la camne, para la preparacion del componente

La materia prima utilizada para la preparacién del men, se somete a limpieza con agua de grifo.

En la guia de preparacion se establece julianas salteada y la carne la prepararon guisada.

Para la preparacion de la ensalada no se tiene en cuanta lo descrito en la guia de las preparaciones, en esta se estipula mango maduro y se adiciono mango verde;
adicional agregaron pifia sin cristalizar, la cual no estaba en los ingredientes.

Las ensaladas se almacenan en ollas y no se conservan a temperaturas de refrigeracion tal como se establece en la legislacion sanitaria vigente.

La cantidad de ensalada preparada no corresponde al peso bruto descrito en el andlisis quimico de la minuta patron .

No se esta cumpliendo con el gramaje peso bruto estipulado por grupo escolar.

4 | PREPARACION

El horario para consumo de los alimentos se realiza durante la jornada escolar de 11:00 am a 1:00 pm.
Para la entrega del complemento alimentario inicia con los nifios de preescolar, seguidamente pasan los de grado primaria, acompafiado con un docente y
finalmente pasan los escolares de secundaria por grupos, de acuerdo al aforo en el comedor.
No se realiza control de temperatura de alimentos preparados antes de su servido en caliente,
No se garantiza que los alimentos servidos y entregados a los escolares conserven la temperatura superior o igual a 60 °C para el caso de los alimentos cocidos.
El comedor no cuenta con recipientes medidores para servir los alimentos preparados y garantizar que se entregue el gramaje establecido por componente
alimentario.

No se garantiza el tamafio de la porcion establecido por componente y por cada nivel escolar, descrito en la minuta patron.
5 DISTRIBUCION |se evidencia que después de la entrega del complemento alimentario al primer grupo de escolares, las mesas quedan sucias, con presencia de residuos de
Y CONSUMO  (alimentos y alli se deben sentar el siguiente grupo; siendo la misma dindmica durante todo el consumo; solo hasta finalizar el servicio, se realiza limpieza por parte
del personal manipulador.
Durante la prestacion del servicio, se debe estar lavando vasos, cucharas y platos para seguir entregando el complemento, este proceso se realiza sin secar el
menaje, por lo que sirven sobre platos que estan mojados.
Los escolares manifiestan que la ensalada no les gusto, porque estaba amarga y/o acida y el arroz estaba muy salado
Se evidencia que los docentes que acompafian a los escolares, también reciben el complemento alimentario, asi como personal de servicios generales y de
transporte escolar. También Llegan estudiantes con una jarra y platos para llevar el aimuerzo a algunos profesores. La cantidad servida es superior el gramaje que
se entrega a los escolares.

Se evidencia que los residuos no son depositados de forma adecuada en cada uno de los recipientes disponibles. La manipuladora de alimentos encargada de la]
recoleccion, manifiesta su enojo a las demas comparieros de trabajo, por no realizar bien el proceso de disposicion final.
Se entrega los residuos de alimentos por el no consumo de los escolares a un sefior que los destina para consumo animal.
Se evidencia el ingreso de animales (perros) al comedor escolar.

6 OTRAS
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ACTA DE VISITA EN
CAMPO DEL PROCESO Trabajo final de Maestria: REDUCCION DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS EN INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA UNICA, EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA

PRODUCTIVO
Municipio: Arauca Institucion Educativa/sede educativa: I.E. Agropecuario Municipal
Fecha de visita: 12 de julio 2023 Hora de inicio: 7:30 a.m. Hora de terminacién: 1:00 p.m. Cupos asignados en sede: 445
Complemento Alimentario:
Almuerzo Quién realiz6 la visita: Sandra Patricia Olano
Objeto de la visita: Analizar etapa productiva en comedores escolares del programa de alimentacion escolar (PAE) modalidad racion preparada en sitio. Los resultados de esta investigacion de profundizacion, es
netamente académico y permitira entender la dindmica de ¢ i6n de residuos para proponer alternativas de reduccion.
ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Se evidencia la orden de compra de viveres con el nimero de cupos asignados para el comedor, sin embargo, no se refleja los productos que no se entregaron o los
1 PLANEACION cambios realizados, ya que para la preparacion del jugo, en la minuta esta establecido mora y se entregé maracuya. Asi mismo se cambio papa criolla por papa
comun.
La entrega del complemento alimentario almuerzo corresponde a la primera semana, ment N 03 de la minuta patrén vigencia 2023
RECEPCION
2 No observado

MATERIA PRIMA

No alistan la materia prima de acuerdo a los ingredientes y cantidades que requieren para la preparacion de los alimentos correspondientes al ment.
3 ALISTAMIENTO  [No pesan la materia prima que requieren para la preparacion del men del dia.
La materia prima utilizada para la preparacion del ment, se somete a limpieza con agua de grifo

Para la elaboracion de la ensalada no se tiene en cuenta lo descrito en la guia de preparacion, en que se establece que los ingredientes se deben picar en cuadros;
la zanahoria la prepararon rayada, el corte de la lechuga no es el mas apropiado y el almacenamiento de la ensalada no garantiza las temperaturas de refrigeracion,
4 PREPARACION  |lo que ocasiona que las frutas empiecen a votar sus jugos y su aspecto no sea el mas agradable.

La cantidad de ensalada preparada no es ni la mitad de lo que esta establecido en la minuta patrén, ya que el peso bruto es de 70 gr por escolar y se preparan
13.380 ar para 445 servicios asianados. Adicional no se adiciona la cantidad indicada por inarediente.

El horario para consumo de los alimentos se realiza durante la jornada escolar de 11:00 am a 1:00 pm.

Para la entrega del complemento alimentario inicia con los nifios de preescolar, seguidamente pasan los de grado primaria, acompafiado con un docente y

finalmente pasan los escolares de secundaria por grupos, de acuerdo al aforo en el comedor.

No se realiza control de temperatura de alimentos preparados antes de su servido en caliente,

No se garantiza que los alimentos servidos y entregados a los escolares conserven la temperatura superior o igual a 60 °C para el caso de los alimentos cocidos.

El comedor no cuenta con recipientes medidores para servir los alimentos preparados y garantizar que se entregue el gramaje establecido por componente

alimentario.

En la minuta patron se tiene establecido entregar 70 gr de ensalada peso bruto y lo que sirven no es ni la mitad de lo que esta estipulado.

DISTRIBUCION Y [La cantidad de ensalada preparada no corresponde al peso bruto descrito en el andlisis quimico, no se esta cumpliendo con el gramaje estipulado por grupo escolar.
CONSUMO No se garantiza el tamafio de la porcién establecido por componente y por cada nivel escolar, descrito en la minuta patrén.

Se evidencia que después de la entrega del complemento alimentario al primer grupo de escolares, las mesas quedan sucias, con presencia de residuos de

alimentos y alli se deben sentar el siguiente grupo; siendo la misma dindmica durante todo el consumo; solo se hace limpieza por parte del personal manipulador

hasta finalizar el servicio.

Durante la prestacion del servicio, se debe estar lavando vasos, cucharas y platos para seguir entregando el complemento, este proceso se realiza sin secar el

menaje, por lo que sirven sobre platos que estan mojados.

Se evidencia que los docentes que acompafian a los escolares, también reciben el complemento alimentario, asi como personal de servicios generales y de

transporte escolar. También Llegan estudiantes con una jarra y platos para llevar el almuerzo a algunos profesores. La cantidad servida es superior el gramaje que

se entrega a los escolares.

Se evidencia que los residuos son depositados de forma adecuada en cada uno de los recipientes disponibles.
6 OTRAS Se entrega los residuos de alimentos por el no consumo de los escolares a un sefior que los destina para consumo animal.
Se evidencia el ingreso de animales (perros) al comedor escolar.
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ACTA DE VISITA EN CAMPO
DEL PROCESO
PRODUCTIVO

Trabajo final de Maestria: REDUCCION DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS EN
INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA UNICA, EN EL MARCO DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA

Municipio: Arauca

Institucién Educativa/sede educativa: |.E. Gustavo Villa

Fechadevisita: 17 deju
12:30 p.m. Cupo

lio 2023 Hora deinicio: 7:30 a.m. Hora de terminacion:
s asignados en sede: 269

Complemento

Alimentario: Almuerzo

Quién realiz6 la visita: Sandra Patricia Olano

Objeto de la visita: Analizar etapa productiva en comedores escolares del programa de alimentacion escolar (PAE)
modalidad racién preparada en sitio. Los resultados de esta investigacion de profundizacién, es netamente académico

y permitird entender la dinamica de generacién de residuos para proponer alternativas de reduccion.

ITEM DESCRIPCION

OBSERVACIONES

1 PLANEACION

El complemento alimentario almuerzo cuenta con una minuta patrén con veinte (20)
menus, con sus respectivas guias de preparacion disefiado por el profesional en
Nutricién y Dietética de la entidad territorial, la cual se encuentra archivada en una
carpeta que se encuentra en el comedor escolar.

La entrega del complemento alimentario almuerzo corresponde a la segunda semana,
menl No 6 de la minuta patrén vigencia 2023

RECEPCION
MATERIA PRIMA

El comedor cuenta con un area especifica para el almacenamiento de materia prima,
sin embargo, falta estands para su adecuada ubicacion.

El comedor escolar no cuenta con un termémetro debidamente calibrado para
verificar la recepcion de alimentos, especialmente de productos perecederos de alto
riesgo.

No se observa que apliquen el rotulado de las materias primas almacenadas,
especificando cantidad, fecha de ingreso, nimero de lote y fecha de vencimiento

3 ALISTAMIENTO

El comedor escolar cuenta con 4 manipuladores de alimentos, en el que se atiende
269 complemento alimentario almuerzo

El comedor escolar no cuenta con equipos y utensilios para llevar adecuadamente los
procesos de elaboracién del PAE. No tienen peso, termometros, carretillas
transportadoras, ni menaje suficiente para la cantidad de servicios entregados.

De 3 ollas de presion que estan en el comedor solo funciona una (01)

La materia prima utilizada para la preparacion del menu, se somete a limpieza con
agua de grifo

4 PREPARACION

Para la elaboracion de la carne de cerdo no se tiene en cuanta lo descrito en la guia
de las preparaciones, no se retira los excesos de grasa, hueso y piel. No se prepar6
ni adiciono la salsa de mora

Para la elaboracion de la ensalada tampoco se tuvo en cuenta la guia de
preparaciones, ya que se describe que la cebolla se pique en julianas delgadas, el
tomate picarlo en cuadros pequefios y se mezclen todos los ingredientes, adicionar
aguacate macerado, mezclar y servir. Por el contrario, se adiciono una cantidad
representativa de repollo, el cual no estaba estipulado en los ingredientes, cebolla 'y
tomate en rodajas con diferentes cortes y poco contenido de aguacate.

No se utiliza el gramaje peso bruto de los ingredientes que se requieren para la
preparacion de la ensalada de acuerdo a los establecido en el andlisis quimico de la
minuta patrén

DISTRIBUCION
Y CONSUMO

El horario para consumo de los alimentos se realiza durante la jornada escolar de
11:00 am a 12:15 pm.

Para la entrega del complemento alimentario se entrega por grados, en los cuales los
nifios realizan filas para recibir el plato con el complemento almuerzo y su respectivo
jugo.

Los escolares focalizados para la entrega del complemento alimentario almuerzo son
de los grados sexto y séptimo.

No se realiza control de temperatura de alimentos preparados antes de su servido en
caliente,

No se garantiza que los alimentos servidos y entregados a los escolares conserven la
temperatura superior o igual a 60 °C para el caso de los alimentos cocidos.

El comedor cuenta con recipientes medidores para servir los alimentos preparados;
sin embargo estos no se utilizan para garantizar que se entregue el gramaje
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establecido por componente alimentario.

La cantidad de ensalada preparada no corresponde al peso bruto descrito en el
analisis quimico, no se esta cumpliendo con el gramaje estipulado por grupo escolar.
Se evidencia que después de la entrega del complemento alimentario al primer grupo
de escolares, las mesas guedan sucias, con presencia de residuos de alimentos y alli
se deben sentar el siguiente grupo; siendo la misma dindmica durante todo el
consumo; solo se realiza limpieza por parte del personal manipulador hasta finalizar el
servicio.

Durante la prestacion del servicio, se debe estar lavando vasos, cucharas y platos
para seguir entregando el complemento.

Las manipuladoras no tienen guantes, por lo que tienen contacto directo con los
alimentos preparados

El personal manipulador de alimentos no me permite la entrada al comedor escolar,
hasta que llegue el supervisor.

De acuerdo al programa de residuos solidos y liquidos, tienen disefiado un formato de
verificacion de manejo de residuos sélidos, en el que sebe registrar el peso segun tipo
de residuos; sin embargo, no cuenta con una bascula o peso para realizar esta
actividad; por lo que registran segin lo que la manipuladora calcule a ojimetro y
criterio propio.

El comedor cuenta con un area especifica para la disposicion de residuos sélidos, en
OTRAS el que se realiza adecuadamente la clasificacién

Se evidencia el ingreso de animales (perros) al comedor escolar.

En el comedor escolar no se ha implementado a la fecha lo descrito en la ficha
técnica, especificamente en el numeral 6.20 Implementacién de estrategias de
educacion alimentaria y nutricional en el que se establece la distribucion de material
educativo "MI MOCHILA DE LA ALIMENTACION SALUDABLE", la aplicacion de
encuestas de satisfaccion sobre el servicio de alimentacién escolar, desarrollo de
talleres de cocina, presentacion de videos en el momento de consumo y demas
actividades estipuladas en la misma.

ACTA DE VISITA EN CAMPO DEL ALIMENTOS EN INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA
PROCESO PRODUCTIVO UNICA, EN EL MARCO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION

Trabajo final de Maestria: REDUCCION DE DESPERDICIOS DE

ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA

Municipio: Arauca Institucién Educativa/sede educativa: I.E. Gustavo Villa

p.m.

Fecha de visita: 19 de julio 2023 Hora de inicio: 7:30 a.m. Hora de terminacion: 12:30

Cupos asignados en sede: 269

Complemento Alimentario: Almuerzo Quién realiz6 la visita: Sandra Patricia Olano

Objeto de la visita: Analizar etapa productiva en comedores escolares del programa de alimentacion escolar (PAE)
modalidad racion preparada en sitio. Los resultados de esta investigacion de profundizacion, es netament+A6:C15e
académico y permitira entender la dinamica de generacidn de residuos para proponer alternativas de reduccion.

ITEM

DESCRIPCION OBSERVACIONES

La orden de compra de viveres no estéa disponible en el comedor. No se
registra los productos que no se entregaron o los cambios realizados, ya [—]
que, para la preparacion del jugo, en la minuta esté establecido guayaba
y se entregd maracuya

La entrega del complemento alimentario almuerzo corresponde a la
segunda semana, menu No 8 de la minuta patrén vigencia 2023

PLANEACION

RECEPCION

MATERIA PRIMA Item no observado

La materia prima utilizada para la preparacion del menu, se somete a
limpieza con agua de grifo

Uno de los recipientes de los jugos que se encontraban limpios y vacios,
presentaba un olor caracteristico a fermentacion

ALISTAMIENTO

Para la preparacion de la pasta dejan hervir el agua, adicionan la pasta 'y
la dejan cocinar por 5 minutos mas, siendo muy poco el tiempo de
coccion.

Para la elaboracion de la carne no se tiene en cuenta lo descrito en la
PREPARACION guia de preparacion, no se adiciona zanahoria y habichuela,
ingredientes que hacen parte de la preparacion

El platano picaro se cocina solo con agua, falto la panela como
ingrediente para la preparacion del componente.

Para la preparacion de la ensalada se pica el repollo en julianas, pero no
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se coloca en un recipiente con agua fria en la nevera por 30 minutos,
(para atenuar el sabor), la pifia la adicionaron sin cristalizarla, no se
agreg6 el mango como ingrediente y la leche condesada para sazonar.
La cantidad de ensalada preparada no corresponde al peso bruto
descrito en el andlisis quimico, no se esta cumpliendo con el gramaje
estipulado por grupo escolar.

DISTRIBUCI
CONSUMO

El horario para consumo de los alimentos se realiza durante la jornada
escolar de 11:00 am a 12:30 pm.

Para la entrega del complemento alimentario se entrega por grados, en
los cuales los nifios realizan filas para recibir el plato con el alimuerzo y
Su respectivo jugo.

Los escolares focalizados para la entrega del complemento alimentario
almuerzo son de grados sexto y séptimo.

No se realiza control de temperatura de alimentos preparados antes de
su servido en caliente,

No se garantiza que los alimentos servidos y entregados a los escolares
conserven la temperatura superior o igual a 60 °C para el caso de los
alimentos cocidos.

La cantidad de ensalada preparada no corresponde al peso bruto
descrito en el andlisis quimico, no se esta cumpliendo con el gramaje
estipulado por grupo escolar.

El comedor cuenta con recipientes medidores para servir los alimentos
preparados; sin embargo estos no se utilizan para garantizar que se
entregue el gramaje establecido por componente alimentario.

Se evidencia que después de la entrega del complemento alimentario al
primer grupo de escolares, las mesas quedan sucias, con presencia de
residuos de alimentos y alli se deben sentar el siguiente grupo; siendo la
misma dindmica durante todo el consumo; solo se realiza limpieza por
parte del personal manipulador hasta finalizar el servicio.

Durante la prestacion del servicio, se debe estar lavando vasos,
cucharas y platos para seguir entregando el complemento.

Las manipuladoras no tienen guantes, por lo que tienen contacto directo
con los alimentos preparados.

Durante el consumo de alimento por los escolares, estos manifiestan
que el jugo sabe a raro, que esta dafiado; sin embargo cuando procedo
a verificar no siento sabor extrafio. El rector de la Institucion educativa
también se acerco a verificar el jugo y evidencio gque tiene un sabor
caracteristico cuando se mezcla fruta dafiada con buena.

ONY

OTRAS

En el proceso de pesaje de alimentos por componente, percibo que el
jugo de fruta de maracuyéa descartado por los escolares, presenta un
olor caracteristico de proceso de fermentacién avanzado.

ACTA DE VISITA EN
CAMPO DEL PROCESO
PRODUCTIVO

Trabajo final de Maestria: REDUCCION DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS EN
INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE JORNADA UNICA, EN EL MARCO DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL MUNICIPIO DE ARAUCA

Municipio: Arauca

Institucién Educativa/sede educativa: I.E. Gustavo Villa

Fecha de visita:
p.m.

24 de jul

io 2023 Hora de inicio: 9:30 a.m. Hora de terminacién: 12:00

Cupos asignados en sede: 269

Complemento
Alimentario: Almuerzo

Quién realizé la visita: Sandra Patricia Olano

Objeto de la visita: Analizar

etapa productiva en comedores escolares del programa de alimentacion escolar (PAE)

modalidad racién preparada en sitio. Los resultados de esta investigacion de profundizacion, es netamente

académico y permitird entend

er la dindmica de generacion de residuos para proponer alternativas de reduccion.

ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
La orden de compra de viveres con el nimero de cupos asignados para el comedor [
no esté disponible en el comedor
No se lleva un registro de los productos que no se entregaron o los cambios
1 PLANEACION - . - : - )
realizados, ya que, para la preparacion del jugo, en la minuta esta establecido mora 'y
se entregé maracuya
La entrega del complemento alimentario almuerzo corresponde a la tercera semana,
menu No 11 de la minuta patrén vigencia 2023
RECEPCION
2 MATERIA item no observado
PRIMA
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ALISTAMIENTO

No se pesa la materia prima que se va a utilizar para la preparacion del menu del dia.
La materia prima utilizada para la preparacion del mend, se somete a limpieza con
agua de grifo.

PREPARACION

Para la preparacion de los alimentos no se tiene en cuenta la cantidad peso bruto
establecida de los alimentos y los ingredientes que estan descritos en el analisis
quimico de la minuta patrén.

No se agregd huevo ni cilantro a la ensalada roja. Se adiciona solo 200 gr de
mayonesa marca coma pan.

Para la preparacion de jugo de maracuya se utiliza seis (06) unidades de pulpa de
fruta de congelada, cuya unidad pesa 400 g

La cantidad de ensalada preparada no corresponde al peso bruto descrito en el
andlisis quimico, no se estd cumpliendo con el gramaje estipulado por grupo escolar.

DISTRIBUCION
Y CONSUMO

El horario para consumo de los alimentos se realiza durante la jornada escolar de
11:00 am a 12:00 pm.

Para la entrega del complemento alimentario se entrega por grados, en los cuales los
nifos realizan filas para recibir el plato con el almuerzo y su respectivo jugo. Se
evidencia desorden, siendo muy dificil controlar a que nifio ya se le entrego el
complemento.

Algunos estudiantes se regalan entre ellos componentes que hacen parte de la
minuta, sobre todo la ensalada roja y la papa cocida.

No se realiza control de temperatura de alimentos preparados antes de su servido en
caliente,

No se garantiza que los alimentos servidos y entregados a los escolares conserven la
temperatura superior o igual a 60 °C para el caso de los alimentos cocidos.

La cantidad de ensalada preparada no corresponde al peso bruto descrito en el
analisis quimico, no se esta cumpliendo con el gramaje estipulado por grupo escolar.
El comedor cuenta con recipientes medidores para servir los alimentos preparados;
sin embargo estos no se utilizan para garantizar que se entregue el gramaje
establecido por componente alimentario.

Se evidencia que después de la entrega del complemento alimentario al primer grupo
de escolares, las mesas guedan sucias, con presencia de residuos de alimentos y alli
se deben sentar el siguiente grupo; siendo la misma dindmica durante todo el
consumo; solo se realiza limpieza por parte del personal manipulador hasta finalizar
el servicio.

Durante la prestacion del servicio, se debe estar lavando vasos, cucharas y platos
para seguir entregando el complemento.

Las manipuladoras no tienen guantes, por lo que tienen contacto directo con los
alimentos preparados.

Se evidencia que 3 escolares que ya habian recibido el complemento, realizan de
nevo la fila para reclamar el complemento, pero estos alimentos no son consumidos
en el comedor, sino los depositan en recipientes plasticos y los guardan en sus
mochilas.

OTRAS

Ninguna
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G. Anexo. Minuta patron establecida por la entidad territorial

MODALIDAD DE

Racién para Preparar en Sitio

y mey {{OS%%}; #ll Laeducacion | yineducacion | CONSTRUYENDO
Prender es de todos i
S
REPORTE CICLOS DE MENUS VIGENCIA 2023

ENTIDAD [ ARAUCA |
MUNICIPIO [ ARAUCA, ARAUQUITA, CRAVO NORTE, FORTUL, PUERTO RONDON, SARAVENA Y TAME |
SEDEEDUCATIVA | |
OPERADOR [ |
GRUPO ETNICO [ Sin Per Etnica

'TIEMPO DE ALMUERZO
CONSUMO
COMPONENTES MENU No. 1 MENU No. 2 MENU No. 3 MENO No. 4 MENO No. 5
" . Pechuga en salsa de Julianas Salteadas de Huevo frito Pechuga apanada Cerdo a la plancha
[Alimento proteico tomate Carne

Lentejas Guisadas

Cereal

Espaguetis Guisados con
Queso

Arroz con Fideos

Frijoles guisados

Arroz con Pimenton

Arroz verde

Arroz blanco

Tubérculos - Raices-
Platanos - Derivados de
Cereal

Monedas de Platano
Verde

Pure de Papa

Papa Criolla Sofrita

Pure de platano

Yuca Dorada

Verdura Fria o Caliente

Ensalada Agridulce

Ensalada de Mango con
Espinaca

Ensalada de Fresas con
Verduras

Ensalada de Zanahoria,
pepino, tomate y cebolla
morada

Ensalada de aguacate

|Fruta

Jugo de Fruta

Jugo de Fruta

Jugo de Fruta

Jugo de Fruta

Jugo de Fruta

COMPONENTES

[Alimento proteico

Cereal

MENU No. 6 MENUNo. 7 MENUNo. 8 MENUNo. 9 MENU No. 10
Cerdo en salsa de mora Pechuga a la plancha Estofado de carne Pechuga guisada
Frijoles guisados Arvejas guisadas
Hayaca

Arroz con pimentén

Arroz blanco

Espaguetis guisados con
queso rallado

Arroz blanco

Tubérculos - Raices-
Platanos - Derivados de
Cereal

Cachapa con queso

Papa chorreada con
queso

Platano picaro

Papa criolla sofrita

Moneditas de platano
verde

Verdura Fria o Caliente

Ensalada de aguacate

Puré de auyama

Ensalada agridulce

Ensalada de colores

Ensalada de Zanahoria,
pepino, tomate y cebolla
morada

Futa

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

COMPONENTES

MENU No. 11

MENU No. 12

MENU No. 13

MENU No. 14

MENU No. 15

[Alimento proteico

Carne en cuadros

Huevos con espinacas

Pechuga guisada

Carne a la plancha

Pechuga al gulasch

Frijoles guisados

Lentejas guisadas

Cereal

Arroz con pimentén

Arroz blanco

Macarrones con queso
rallado

Arroz con fideos

Arroz blanco

Tubérculos - Raices-
Platanos - Derivados de
Cereal

Papa cocida

Patacones

Papa a la francesa

Yuca dorada

Croqueta de platano
maduro con queso

Verdura Fria o Caliente

Ensalada roja

Ensalada de brécoli y
aguacate y pera

Ensalada rusa

Ensalada de Manzana
Verde y Zanahoria

Ensalada de colores

Fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

COMPONENTES

MENU No. 16

MENU No. 17

MENU No. 18

MENU No. 19

MENU No. 20

[Alimento proteico

Huevos con acelgas

Pechuga Sudada

Carne a la plancha

Pechuga apanada

Estofado de carne

Frijol Blanco

Lentejas guisadas

Cereal

Arroz con apio

Arroz blanco

Arroz con fideos

Espaguetis guisados con
queso rallado

Arroz blanco

Tubérculos - Raices-
Platanos - Derivados de
Cereal

Platano maduro con
queso

Moneditas de platano
verde

Yuca dorada

Puré de papa

Moneditas de platano
verde

[Verdura Fria o Caliente

Ensalada de Fresas con
Verduras

Ensalada rusa

Ensalada de Manzana
Verde y Zanahoria

Ensalada agridulce

Ensalada de Zanahoria,
pepino, tomate y cebolla
morada

Fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

Jugo de fruta

DE MENUS

FIRMA

NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REALIZA LA PLANEACION DEL CICLO

Profesional de Apoyo Equipo PAE

Edis Yelitza Garces Ojeda

iade Depar

- Arauca
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