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RESUMEN EJECUTIVO

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma' (PNAEQW) adscrito al
Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS), tiene la finalidad de otorgar el
servicio alimentario a nifios y nifias en edad escolar (inicial y primaria) en cogestion con

la comunidad.

La presente investigacion, surge como iniciativa para identificar los riesgos que influyen
negativamente en la inocuidad de los alimentos durante las etapas de almacenamiento
y preparacion realizadas en las Instituciones Educativas (IIEE) publicas atendidas por el
PNAEQW.

La investigacion se realizé en el ano 2016, en el distrito de Quinua, provincia Huamanga,
departamento de Ayacucho, bajo el enfoque metodoldgico mixto, y permitié identificar
los riesgos asociados a la inocuidad de los alimentos, el nivel de aceptacion y
percepcion de los escolares y actores que participan en los procesos del PNAEQW, asi

como el nivel de conocimiento del personal responsable de estos procesos.

Finalmente, se elabor6 una propuesta de mejora y procesos de innovacion social que
permita garantizar la inocuidad alimentaria y optimizacion de las etapas de

almacenamiento y preparacion de alimentos.

' Qali Warma, significada en el idioma quechua, “nifio vigoroso”.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO Y JUSTIFICACION

1.1. Planteamiento del problema

La vida, salud y alimentacion son derechos fundamentales reconocidos
internacionalmente de toda persona. En el Peru, este derecho se traslada a la
vinculacion y articulacion de politicas de desarrollo social, para alcanzar objetivos de
proteccién social. Es por ello, que a través de programas de alimentacion se promueve
una adecuada alimentacion de nifios y jovenes en edad escolar para lograr mejoras en
la calidad y objetivos educativos. Contribuyendo ademas a la oportuna matricula,
reduccion del ausentismo escolar y desarrollo de capacidades cognitivas. (Bundy
2009:39).

El PNAEQW adscrito al MIDIS, fue creado el 30 de mayo del 20122

Surge como una politica de Estado, con el propésito de brindar un servicio alimentario de calidad,
adecuado a los habitos de consumo locales para nifias y nifios de nivel de educacion inicial a partir
de los tres afios de edad y de nivel de educacion primaria de la educacion basica en |IEE publicas,
cogestionando con la comunidad. Asimismo, mediante Decreto Supremo N° 006-2014-MIDIS se
modificé el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS indicando que la vulnerabilidad de la poblacion
escolar abarca ademas de nifias y nifios de educacion inicial y primario, a los adolescentes de
educacioén secundaria regular en las IIEE publicas localizadas en los pueblos indigenas de la base
de datos oficial de pueblos indigenas u originarios, listados en la Resolucién Ministerial N° 321-
2014- MC del Ministerio de Cultura. Mediante la Ley N° 30693, Ley de Presupuesto Publico para
el afio 2018, en su Octogésima Séptima Disposicion Complementaria Final: Dispone la
incorporacion de los escolares del nivel secundaria de la modalidad jornada escolar completa
(JEC) en el ambito del PNAEQW. Finalmente, mediante Decreto Supremo N° 006-2018-MIDIS, se
modificd el Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS, dando facultades para brindar el servicio
alimentario a los adolescentes a nivel secundario, bajo las Formas de Atencién Diversificada
(FAD). (MIDIS 2019)

La implementacion del PNAEQW se establece en el Manual de Operaciones que
determina las funciones, organizacion y acciones de articulacion sectorial, intersectorial
e intergubernamental. El financiamiento para su ejecucién se encuentra a cargo del
MIDIS, a través de la Unidad Ejecutora 007 (MIDIS 2016b).

El PNAEQW brinda sus servicios de manera universal en todos los departamentos del

pais, y su sostenibilidad depende de la evaluacién de impacto que se realice. En el afio

2 Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS



2016, el presupuesto fue de S/. 17494 756 929.00 (MIDIS 2015), con el cual se brind6
servicio alimentario aproximadamente a 3°568 393 usuarios en 61 074 instituciones

educativas (lIEE) publicas de nivel nacional (MIDIS 2016a).

El PNAEQW ejerce su rol, a través del modelo de cogestion que es:

“la estrategia de gestion, basada en la corresponsabilidad, en la que, el Estado y la comunidad
organizada participan, de manera coordinada y articulada en la ejecucién de las prestaciones’.
(MIDIS 2013a)

Para ello, se establece dos modalidades de atencion del servicio alimentario: modalidad
raciones, corresponde al consumo inmediato de alimentos preparados, que son
entregados en empaques individuales diariamente; y, la modalidad productos, consiste
en entregas de canastas de alimentos por un periodo de tiempo, para su
almacenamiento y posterior preparacion a través de la gestion de los Comités de

Alimentacioén Escolar (CAE) en cada institucion educativa (IE).

La organizacién del PNAEQW tiene dos componentes. El alimentario, consiste en dotar
de recursos para atender con alimentos que garanticen la calidad e inocuidad. Y el
educativo que consiste en mejorar los habitos de alimentacion de la poblacion escolar
(PNAEQW 2017).

Bajo ese contexto, se ha tomado como referencia las alertas ocurridas entre el 2013 al
2015. En dichos afos el programa presentd diversos casos de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA) afectando a mas de 600 nifios beneficiarios a nivel

nacional.

Las ETA se redujeron a través de los afos; sin embargo, el riesgo a la salud persiste.
Por ello, resulta de interés investigar los riesgos que podrian generar efectos negativos

en la inocuidad de los alimentos durante el almacenamiento y preparacion.

En tal sentido, se planteo la pregunta de investigacion:

Pregunta General

¢Cuales son los riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante el
almacenamiento y preparacién de alimentos realizada en las IIEE que atiende el
PNAEQW en el distrito de Quinua, Ayacucho durante el 20167



Preguntas Especificas

- ¢Por qué se generan riesgos en la inocuidad durante el almacenamiento y
preparacion de alimentos?

- ¢ Cbémo afectan los riesgos en la inocuidad durante el almacenamiento y preparacion
de alimentos?

- ¢Cuales son los niveles de aceptacién y percepcidn de los escolares y actores que
participan respecto a las condiciones de higiene y sanitarias durante el
almacenamiento y preparacion de alimentos?

- ¢ Qué mejoras y procesos de innovacién social debe implementar el PNAEQW para

garantizar la inocuidad durante el servicio alimentario?

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivos General

Identificar los riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante el
almacenamiento y preparacion de alimentos entregados por el PNAEQW, observando
las condiciones sanitarias e higiene de cada proceso y conociendo los niveles de
aceptacién y percepcién de los escolares y actores, en las IIEE del distrito de Quinua,

Ayacucho durante el 2016.

1.2.2. Objetivos Especificos

- ldentificar los riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante el
almacenamiento de alimentos.

- ldentificar los riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante la
preparacion de alimentos.

- Conocer el nivel de aceptacion y percepcion de los escolares y actores respecto a
las condiciones de higiene y sanitarias durante el almacenamiento y preparacién de
alimentos.

- Determinar las condiciones que garantizan la inocuidad de los alimentos durante
las etapas de almacenamiento y preparacion.

- Proponer mejoras y procesos de innovacion social para garantizar la inocuidad

durante el servicio alimentario del PNAEQW.

1.3. Justificacion
Hasta el afio 2016, no se encontro estudios que permitan identificar riesgos que influyen
negativamente en la inocuidad durante el almacenamiento y preparacién de alimentos

en las IIEE que atiende el PNAEQW. Sin embargo, las alertas y brotes de ETA ocurridos
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desde su creacion, permitieron efectuar la presente investigacion para identificar dichos

riesgos.

Por ello, es importante conocer si el PNAEQW contemplé acciones para contrarrestar
los riesgos que implican las malas practicas, ausencia de infraestructura, condiciones
de higiene y sanitarias que permitieran mejorar la prestacion del servicio alimentario

durante el almacenamiento y preparacion de alimentos.

Las condiciones higiene y sanitarias son factores que permiten asegurar la inocuidad y
evitar efectos contra la salud. Los alimentos por sus peculiaridades se encuentran
expuestos a diversas condiciones de riesgo, y estas, al no ser controladas

correctamente pueden convertirse en peligros de tipo bioldgico, quimico y/o fisico.

Los peligros de tipo biolégico, son generados por deficiencias en la higiene del personal,
ambientes, utensilios y equipos, asi como, la calidad sanitaria del agua, infraestructura,
entre otros. Estos peligros estan relacionados con las ETA causando infecciones en los

consumidores, las que pueden afectar gravemente su salud y hasta la muerte.

Los peligros de tipo quimico, son generalmente ocasionados por malas practicas en la
manipulacion de productos quimicos como pesticidas, metales toxicos u otros

compuestos alérgenos.

Los peligros de tipo fisico, se generan por la presencia de metales, vidrio, piedras,
plagas, joyas u otros elementos extrafios, provocando cortes en la boca o garganta,

ruptura de dientes, asfixias, obstrucciones en el intestino y otras.

Para evitar este tipo de peligros, durante el almacenamiento y preparacion de alimentos,
corresponde: implementar adecuadas practicas en la manipulacion, efectiva limpieza de
ambientes y equipos, optimas condiciones de infraestructura, frecuente capacitacion y
asistencia a los manipuladores, eficaces mecanismos de proteccion y control de plagas,

controles eficaces de la calidad sanitaria del agua, entre otros.

Bajo ese contexto, la investigacion permitira identificar los riesgos que influyen
negativamente en el almacenamiento y preparacion de alimentos en las IIEE que
atiende el PNAEQW en el distrito de Quinua, Ayacucho durante el 2016. Para ello, se
verificara las condiciones de higiene, sanitarias e infraestructura de los ambientes

utiizados para la manipulacion de alimentos, asi como, los procedimientos,
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capacitacion, asistencia y niveles de aceptacion y percepcion de los actores que
participan en estos. Es importante mencionar que el distrito materia de la presente

investigacion pertenece a una zona rural de extrema pobreza (MIDIS 2013b).
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CAPITULO II
MARCO CONCEPTUAL

2.1. Contextual social y normativo

2.1.1. Contexto Social

2.1.1.1. Ubicacion Geografica

En el 2016, el departamento de Ayacucho, conté con 11 provincias y 112 distritos;
siendo la provincia de Huamanga una de las mas importantes, debido a la poblacion,
produccion agricola y comercio; ademas de encontrarse, en ella, la capital del
departamento. La provincia de Huamanga tiene 16 distritos, entre ellos esta el distrito
de Quinua, que esta ubicado a 23 kildmetros de la capital, con una superficie total de
14,563 m? y una altitud media de 3,275 m.s.n.m., sus coordenadas son: 13°02°56°S -
74°08°22°0.

En la figura 2.1. se observa el mapa geografico del departamento de Ayacucho con sus
11 provincias, en la figura 2.2., se observa el mapa geografico de la provincia de
Huamanga con sus 16 distritos, entre ellos, el distrito de Quinua, lugar donde se realizé
la investigacion, y en la figura 2.3., se observa el mapa georreferencial de las IIEE

visitadas durante en la investigacion.

Figura 2.1. Mapa departamento de Ayacucho

Fuente: Internet
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Figura 2.2. Mapa de la provincia de Huamanga con sus distritos

Fuente: Internet

Figura 2.3. Mapa georeferencial de los centros educativos de Quinua

Fuente: Mapa extraido de Estadistica de la Calidad Educativa
Escale - Ministerio de Educacion

2.1.1.2. Poblacion (edad, género y escolaridad)

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) el distrito de Quinua en el
2016 contd con 6,200 habitantes (3,017 hombres y 3,183 mujeres) con una densidad
poblacional de 42 hab/km? (INEI 2009b). Conté con 21 IIEE publicas entre inicial y

primaria y un total de 885 escolares en ambos niveles.

La poblacién de Quinua es principalmente rural, y su principal actividad econémica es
la agricultura, complementado por la artesania y el turismo. En la década de los 80 fue

afectada por la violencia socio politica. Actualmente debido al esfuerzo de la poblacién
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se encuentra en proceso de crecimiento. No obstante, aun requieren de apoyo por parte
del gobierno central para contar con mejores oportunidades de desarrollo. Es por ello
que la atencion que brinda el PNAEQW a la poblacién educativa es fundamental para

seguir impulsando su desarrollo.

2.1.2. Descripcion del proyecto materia de la investigacion

2.1.2.1. Ministerio de Desarrollo e Inclusiéon Social (MIDIS)

Mediante Ley N° 29792 del 2011, se crea el MIDIS, que comprende a las entidades del
Estado:

Vinculadas con el cumplimiento de las politicas nacionales en materia de promocion del desarrollo
social, inclusién y equidad y se le adscriben los Programas Nacionales Cuna Mas, Juntos, Qali
Warma, Foncodes y Pensién 65. (Poder Legislativo 2011)

Sus acciones se sustentan en la estrategia nacional de desarrollo e inclusion social “Incluir para
Crecer” — ENDIS?, ascendida al nivel de Politica Nacional de Desarrollo e Inclusiéon Social —
PNDIS?, principal instrumento de gestion que ordena, orienta y organiza las intervenciones que
ejecutan los programas sociales. (MIDIS 2013)

La PNDIS se disefio bajo el enfoque de ciclo de vida centrado en el hogar como unidad de andlisis,
identificando cinco ejes estratégicos, en el marco de la estrategia “Incluir para Crecer”: nutricion
infantil, desarrollo infantil temprano — DIT, desarrollo integral de la nifiez y la adolescencia — DINA,
inclusion econdémica y proteccion del adulto mayor. (MIDIS 2013)

Figura 2.4. Ejes Estratégicos de la Politica de Desarrollo e Inclusion Social
“Incluir para Crecer”

Fuente: MIDIS

3 Decreto Supremo N° 008-2013-MIDIS
4 Decreto Supremo N° 003-2016-MIDIS
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Los ejes estratégicos 2 y 3 de la politica, denominados, desarrollo infantil temprano y desarrollo
integral de la nifiez y la adolescencia, respectivamente, estan orientados a promover la articulacién
sectorial y territorial, con un enfoque de resultados, a fin de generar oportunidades para la siguiente
generacion, con énfasis en la nutricion, salud y educacion de calidad, esperando como resultado
que, las nifias, nifios y adolescentes en ambitos de pobreza, puedan culminar satisfactoriamente
sus estudios escolares y se encuentren en condiciones de acceder a educacion superior u obtener

un trabajo digno y bien remunerado. (MIDIS 2013c)

En ese contexto, el PNAEQW es un actor involucrado en el aseguramiento al acceso de
una alimentacion adecuada de nifas, nifios y adolescentes con la entrega de alimentos

inocuos y de calidad en las IIEE, cumpliendo el objetivo de:

“garantizar un servicio alimentario de calidad, promoviendo buenos habitos alimenticios y

contribuyendo a la atencién y asistencia a clases”. (PNAEQW 2012)

2.1.2.2. Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW)

El PNAEQW se crea en el 2012°, con los siguientes objetivos:

Objetivo general: garantizar un servicio de calidad alimentario para nifias y nifios de IIEE publicas
en el nivel de educacién inicial a partir de los 3 (tres) afios de edad y en el nivel de educacion
primaria. (PNAEQW 2012)

Objetivos especificos: (i) garantizar el servicio alimentario durante todos los dias del afio escolar a
los usuarios de acuerdo a sus caracteristicas y las zonas donde viven; (ii) contribuir a mejorar la
atencion de los usuarios en clases, favoreciendo su asistencia y permanencia; y (iii) promover
mejores habitos de alimentacion. (PNAEQW 2012)

Figura 2.5. Modelo Operacional del PNAEQW

Fuente: PNAEQW/UOP

5 Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS
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El ambito de intervencion del PNAEQW es de caracter universal, en todas las IIEE
publicas nacionales, con énfasis en lugares donde se situa la pobreza y pobreza
extrema. El PNAEQW interviene a través del modelo de cogestién, donde articulan la
sociedad civil, sector publico y privado; y, permite la participacién de actores de la
sociedad mediante los Comités de Compra (CC) y Comités de Alimentacion Escolar
(CAE).

El CC lo conforma un representante de los padres de familia, el gerente de desarrollo
social de la municipalidad provincial o distrital, el director de la red de salud y el prefecto
o subprefecto de la provincia. Por su lado, el CAE lo conforma el director o subdirector
de la lIEE, docentes y/o administrativos y representantes de padres de familia, ellos son
responsables del servicio alimentario que involucra el desarrollo de buenas practicas

para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Las modalidades bajo las que atiende el PNAEQW son raciones y productos. En
raciones se atiende a las IIEE generalmente del ambito urbano con un bebible
industrializado y un elemento sélido (pan, galleta y/o huevo sancochado), aportando
entre 20 y 25% de valor calérico diario requerido. Estos productos no necesitan

prepararse en la [IEE y son distribuidos directamente a los alumnos a través del CAE.

En productos se distribuye productos industrializados (envasados), para un periodo de
atencion, estos productos son almacenados en un ambiente adecuado y preparados
diariamente en cada IIEE, la distribucién de los alimentos es diferenciada por quintiles
de pobreza, las IIEE ubicadas en distritos de quintiles 1 y 2, reciben productos para
desayuno y almuerzo; y, en las IIEE ubicadas en distritos de quintiles 3, 4 y 5, reciben
productos solo para el desayuno. La gestion del almacenamiento y preparacion de estos
productos esta a cargo del CAE dentro de la IIEE. Para la preparacién de alimentos se
cuenta con recetas y dosificacién de productos definidas por el PNAEQW y esta debe

contar con asistencia y supervisién permanente.

Asimismo, el PNAEQW cuenta con la “Guia de Equipamiento Basico de las Cocinas

Escolares” en la que destacan las siguientes definiciones:

Cocina Escolar: ambiente complementario del servicio educativo; ubicado dentro de las IIEE, que
reune una serie de requisitos técnicos, de espacio y salubridad, donde se preparan y sirven
alimentos a los nifios y nifias usuarios. Dicho espacio esta constituido por un ambiente para cocina

(preparacion) y de un almacén. (MIDIS 2013f)
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Almacén de Alimentos: espacio fisico ubicado al interior de la cocina escolar, contiguo al ambiente
de la cocina, destinado al acopio y almacenaje de los insumos comestibles (perecibles y no
perecibles) destinados a ser usados en la preparacion de las raciones a proveer a las nifias y nifios
de las IIEE. (MIDIS 2013f)

2.1.3. Contexto normativo
La Ley General de Educacion®, instaura el Derecho a la Alimentacién en las IIEE, a

través del siguiente articulo:
“Articulo 4°.- La educacion inicial y primaria se complementa obligatoriamente con programas de

alimentacion, salud y entrega de materiales educativos”. (Poder Legislativo 2003)

El Programa Nacional de Asistencia Alimentaria (PRONAA)’, tenia como obijetivo:

“Combatir el hambre en las zonas mas pobres del pais garantizando la seguridad alimentaria de
la poblacion”. (MIDIS 2012a)

La extincion del PRONAA, se argumento por la presencia de una elevada filtracion de
recursos, debilidad de los procedimientos operativos y deficiencias en el marco

normativo, generando asi:

“cobertura deficiente, encarecida y no inclusiva”. (MIDIS 2012a)

EI PNAEQW se crea como respuesta a la problematica identificada en la evaluacion del

PRONAA, que entre sus problemas identificé:
“una serie de deficiencias en términos de focalizacion, cobertura de atencioén, percepcion de los

usuarios e impactos sobre la nutricion y aspectos de gestion”. (MIDIS 2013d)

La Ley de Inocuidad de los Alimentos?, sustenta la Politica Nacional de Inocuidad de los

Alimentos y sefala:

Las autoridades competentes, consumidores y agentes econdmicos involucrados en toda la
cadena alimentaria, deben actuar respetando y promoviendo el derecho a una alimentacion
saludable y segura, en concordancia con los principios generales de Higiene de Alimentos del
Codex Alimentarius. La inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano es una funcion
primordial de salud publica, y, como tal, integra el contenido esencial del derecho

constitucionalmente reconocido a la salud. (Poder Ejecutivo 2008)

La mencionada ley, a través del principio de colaboracion integral establece:

5 Ley N° 28044
7 Decreto Supremo N° 007-2012-MIDIS
8 Decreto Legislativo N° 1062
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“Las autoridades competentes de nivel nacional, regional y local, los consumidores y los agentes
econémicos que participan en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria tienen el deber de

colaborar y actuar en forma integrada para contar con alimentos inocuos”. (Poder Ejecutivo 2008)

El PNAEQW se encuentra bajo el régimen de esta ley y su reglamento® estableciendo

que las autoridades en materia de inocuidad son:

En Salud: El Ministerio de Salud, a través de la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria (DIGESA), tiene competencia exclusiva en el aspecto técnico normativo y de
supervigilancia en materia de inocuidad de los alimentos elaborados industrialmente, destinados
al consumo humano, de produccion nacional o extranjera, con excepcion de los alimentos
pesqueros y acuicolas. La DIGESA ejerce sus competencias en inocuidad de los alimentos
contribuyendo a la proteccidn de la salud de los consumidores, promoviendo la disminucion de
ETA. (Poder Ejecutivo 2008)

En Sanidad Pesquera: El Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), es el organismo
técnico especializado adscrito al Ministerio de la Produccion, encargado de normar, supervisar y
fiscalizar las actividades de sanidad e inocuidad pesquera, acuicola y de piensos de origen
hidrobiolégico, en el ambito de su competencia. (Congreso de la Republica 2013)

En Sanidad Agraria: El Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), cuenta con competencia
exclusiva en el aspecto técnico normativo y de vigilancia, en materia de inocuidad de los alimentos
agropecuarios de produccion y procesamiento primarios, destinados al consumo humano. (Poder
Ejecutivo 2008)

Asimismo, el articulo 15° del reglamento sefala:

Las autoridades competentes priorizaran la vigilancia sanitaria de los alimentos y establecimientos
de alimentos destinados a los programas sociales en apoyo a las poblaciones de alto riesgo
sanitario, asimismo las entidades administradoras de programas sociales de alimentacion, estan
obligadas a notificar oportunamente a la autoridad competente cualquier irregularidad en materia
de inocuidad en el suministro de estos alimentos que implique un riesgo para la salud publica,

adoptando las acciones inmediatas a fin de mitigar el riesgo correspondiente. (MINAGRI 2008)

Respecto al Ministerio de Educacién (MINEDU), se aprobd la norma que tiene como

finalidad que los escolares del PNAEQW reciban una adecuada alimentacion:

“Normas y Orientaciones para la Cogestion del Servicio Alimentario del Programa Nacional de

Alimentacion Escolar Qali Warma del Ministerio de Desarrollo e Inclusién Social™’?”. (MINEDU 2013)

9 Decreto Supremo N° 034-2008-AG
'° Directiva N° 014-2013-MINEDU/VMGP-DIGEDIE
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2.1.4. Sintesis de investigaciones relacionadas
2.1.4.1. El estado de la alimentacion escolar a nivel mundial

Define a la alimentacion escolar como:

“La provisién de alimentos a los escolares, a través de dos categorias: alimentacion en las
escuelas, por la cual los escolares reciben los alimentos en la escuela y raciones para llevar a

casa, donde las familias reciben alimentos si sus nifios asisten a la escuela”. (PMA 2013)

Este estudio sostiene que algunos paises, disefian sus programas combinando las dos
categorias, en especial para nifios en condicion vulnerable, generando un impacto
mayor en la matricula escolar, indices de retencién y reduccién de problemas sociales

y de género.

Conforme a las evidencias obtenidas, el estudio determina que, la importancia de la
alimentacion escolar depende de las caracteristicas del disefio de los programas de
alimentacion, y con el fin de asegurar el disefio de cada programa, propone que se fijen

los siguientes objetivos:
“1) La alimentacién escolar como parte de los sistemas nacionales de proteccién social, 2)

Alimentacién escolar y desarrollo infantil, 3) Alimentacién escolar y produccién agricola local”.
(PMA 2013)

El estudio sefala que el disefio permite implementar nuevos modelos desde la
innovacion y experiencia practica. Para la incorporacion de la produccion local en la

canasta basica escolar, se puntualiza algunas experiencias:

Algunos gobiernos envian dinero en efectivo a las escuelas para que estas puedan comprar
alimentos en los mercados locales, como es el caso de Kenya. Algunos dirigen recursos a los
distritos o regiones responsables de efectuar las compras locales, como en Brasil. Otros utilizan
empresas de preparacion de alimentos a distintos niveles para brindar los alimentos en las
escuelas, como se hace en Ghana. Todos estos modelos tienes sus pros y sus contras, los cuales
deben ser tomados en cuenta. Entre las consideraciones principales estan las siguientes: asegurar
una oferta estable de alimentos a las escuelas durante todo el afio, especialmente en areas secas
en donde puede no haber alimentos disponibles localmente; aumentar la calidad nutricional de los
alimentos (p.ej., a través de la fortificacion), pero tomando en cuenta también que la capacidad
local de procesar y fortificar alimentos puede ser limitada; asegurar la calidad e inocuidad de los
alimentos; mantener los costos generales del programa a niveles razonables, al tiempo que se
beneficia a los agricultores; y tener planes de contingencia para cuando no haya comida disponible

en el pais debido a sequias, inundaciones o cualquier otro desastre. (PMA 2013)

20



Asimismo, contempla la importancia de asegurar la inocuidad alimentaria en cualquier
modalidad que se emplee para la alimentacion escolar y afirma que este aseguramiento

tiene que establecerse en el disefio del PNAEQW.

Otro aspecto importante que desarrolla el estudio es el de fortalecer los sistemas de
monitoreo y evaluacién, para incrementar la efectividad de los programas, considerando
que el sector educacion es quien se encarga de la alimentacion escolar, teniendo como
socio articulador al sector salud. Evidenciandose la importancia de estos sectores en el
desarrollo de un programa de alimentacién escolar para proteger la salud de los

escolares.

2.1.4.2. Programas sociales y derecho a la alimentacién en el Peru
El Observatorio del Derecho a la Alimentacion en América Latina y el Caribe (ODA-ALC
2013), publicé el estudio: “El analisis del Programa Nacional de Alimentacion Escolar

Qali Warma desde un enfoque basado en derechos humanos”, que sefala:

En el Peru la lucha por la alimentacién se remonta a los afos ochenta, cuando se implementaron
programas sociales de asistencia alimentaria. Esto debido a que se vio la necesidad, como
prioridad nacional, de asegurar un consumo minimo en las poblaciones mas vulnerables, como es
el caso de las nifias y nifios; sin embargo, el problema nutricional no era el Unico problema
vinculado a la situacion de la nifiez en el Peru, ya que los indices de calidad educativa, medidos a
través de la prueba internacional PISA, aplicada a nifias y nifios de segundo afio de educacion
primaria, la que dio como resultado que para el 2012 menos del 30% de nifios entiende lo que lee

y solo el 13% tiene logros de aprendizaje en matematica. (ODA-ALC 2013)

Este estudio menciona que:

Si bien el PNAEQW ha sido disefiado con la voluntad de incorporar elementos del enfoque basado
en derechos humanos, existen algunas falencias desde el disefio del mismo, vinculadas a la falta
de un diagndstico adecuado en términos de capacidades de actores, y de situacion de los
escolares. Resulta cuestionable, ademas que el PNAEQW no haya establecido indicadores de
medicién del desempefio escolar y de nutricion efectiva. Medir solamente la variable “atencion”,
resulta muy genérico y poco vinculado a la verdadera satisfaccion de derechos de manera
sostenible. (ODA-ALC 2013)

Asimismo, concluye que el programa tiene carencias en su disefio y no cuenta con

indicadores adecuados que permitan medir la real solucion del problema publico. Lo que

no permite conocer con mayor detalle la operatividad de la prestacion alimentaria, sobre
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todo respecto a las condiciones de higiene y sanitarias, asi como los riesgos que influyen

negativamente en la inocuidad de alimentos en la preparacién y almacenamiento.

2.2. Marco Teérico
2.2.1. Enfoques
2.2.1.1. Enfoque de Derechos

La Constitucion Politica del Peru sefala:

“Que toda persona tiene derecho a la vida, a su identidad, a su integridad moral, psiquica y fisica
y a su libre desarrollo y bienestar. El concebido es sujeto de derecho en todo cuanto le favorece”.
(Congreso de la Republica 1993)

Lo mencionado no expresa textualmente el derecho a la alimentacién; sin embargo, se

sostiene que dicho derecho se encuentra de manera implicita en este enunciado.

Otro de los enunciados de nuestra carta magna sefiala:

“Es deber y derecho de los padres alimentar, educar y dar seguridad a sus hijos. Los hijos tienen

el deber de respetar y asistir a sus padres”. (Congreso de la Republica 1993)

Es decir, traslada la obligacion de la alimentacién a los padres de familia, asegurando

de esta manera que cada nifio tenga garantizada la alimentacion.

Por otro lado, después de la Segunda Guerra Mundial y en virtud al contexto social que
se vivia en el mundo, era necesario establecer obligaciones a los Estados, respecto a
los derechos de las personas. Es por ello, que la Asamblea General de las Naciones
Unidas, adopta en el afio 1948 en Paris — Francia, la Declaracion Universal de los

Derechos Humanos:

Articulo 25°.- Toda persona tiene derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure, asi como
a su familia, la salud y el bienestar, y en especial la alimentacién, el vestido, la vivienda, la
asistencia médica y los servicios sociales necesarios; tiene asimismo derecho a los seguros en
caso de desempleo, enfermedad, invalidez, viudez, vejez u otros casos de pérdida de sus medios
de subsistencia por circunstancias independientes de su voluntad. (ONU 1948)

Reconociendo que el derecho a la alimentacion es imprescindible para las personas y
su desarrollo. En ese contexto, el Peru al suscribirla, se compromete en respetar el

derecho de todo ser humano al bienestar y la salud.

Asimismo, a través del Pacto Internacional de Derechos Econdmicos, Sociales y
Culturales (PIDESC) de 1966 y vigente desde 1976, se reconoce:
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Articulo  11°, numeral 2: Los estados partes en el presente Pacto, reconocen el derecho
fundamental de toda persona a estar protegida contra el hambre, adoptaran, individualmente y
mediante la cooperacion internacional, las medidas, incluidos los programas concretos, que se
necesitan para: a) Mejorar los métodos de produccion, conservacion y distribucién de alimentos
mediante la plena utilizacion de los conocimientos técnicos y cientificos, la divulgacién de principios
sobre nutricién y el perfeccionamiento o la reforma de los regimenes agrarios de modo que se
logren la explotacion y la utilizacion mas eficaces de las riquezas naturales; b) Asegurar una
distribucion equitativa de los alimentos mundiales en relacion con las necesidades, teniendo en
cuenta los problemas que se plantean tanto a los paises que importan productos alimenticios como
a los que los exportan (ONU 1966)

El Peru, comprometido con los derechos de la persona, participd en la primera: “Cumbre

Mundial sobre la Alimentacion” en Roma el 1996, donde se determino:

La Declaracion de Roma sobre la seguridad alimentaria mundial y el Plan de Acciéon de la Cumbre
Mundial sobre la Alimentacion establecen las bases de diversas trayectorias hacia un objetivo
comun: la seguridad alimentaria a nivel individual, familiar, nacional, regional y mundial. Existe
seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y
economico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los alimentos a fin de llevar una vida activa y sana.
(FAO 1966)

Esta declaracion fue ratificada en la “Cumbre del Milenio”, en New York — Estados
Unidos, el 2000, comprometiéndose, el Peru, a reducir el hambre de la poblacion al 50%
para el 2015. Por lo que, se establecié como politica de estado, la implementacién de la
politica de Seguridad Alimentaria y Nutricion (SAN), cuya finalidad es bajar los efectos

de la inseguridad alimentaria en los grupos vulnerables.

2.2.1.2. Enfoque de Politica

2.2.1.2.1. Pacto de San José de Costa Rica

El Protocolo adicional a la Convencién Americana sobre Derechos Humanos en materia
de Derechos Econdmicos, Sociales y Culturales denominado “Protocolo de San

Salvador”, reafirma el compromiso:

“Consolidar en este continente, dentro del cuadro de las instituciones democraticas, un régimen
de libertad personal y de justicia social, fundado en el respeto de los derechos humanos esenciales
del hombre”. (OEA 1988)

Estableciendo:
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Articulo 12°.- 1) Toda persona tiene derecho a una nutricion adecuada que le asegure la posibilidad
de gozar del mas alto nivel de desarrollo fisico, emocional e intelectual. 2) Con el objeto de hacer
efectivo este derecho y a erradicar la desnutricion, los Estados Partes se comprometen a
perfeccionar los métodos de produccion, aprovisionamiento y distribucién de alimentos, para lo
cual se comprometen a promover una mayor cooperacion internacional en apoyo de las politicas

nacionales sobre la materia. (OEA 1988)

2.2.1.2.2. Cumbre Mundial sobre la Alimentacion
La Declaracién de Roma de 1996, establecio la ruta para garantizar la seguridad

alimentaria:
“Con el objetivo de proporcionar el acceso fisico y economico de alimentos inocuos y nutritivos

para satisfacer las necesidades de vida de las personas”. (FAO 1996)

Por ello, cada gobierno debe adoptar estrategias para alcanzar objetivos que permitan
acceder a los alimentos de manera suficiente, erradicando el hambre y la pobreza.

Estableciendo lo siguiente:

Primero: Garantizaremos un entorno politico, social y econémico propicio, destinado a crear las
mejores condiciones posibles para la erradicacion de la pobreza y para la paz duradera, sobre la
base de una participacion plena y equitativa de las mujeres y los hombres, que favorezca al
maximo la consecucion de una seguridad alimentaria sostenible para todos. (FAO 1996)
Segundo: Aplicaremos politicas que tengan por objeto erradicar la pobreza y la desigualdad y
mejorar el acceso fisico y econdmico de todos en todo momento a alimentos suficientes,
nutricionalmente adecuados e inocuos, y su utilizacion efectiva. (FAO 1996)

Tercero: Nos esforzaremos por adoptar politicas y practicas participativas y sostenibles de
desarrollo alimentario, agricola, pesquero, forestal y rural, en zonas de alto y bajo potencial, que
sean fundamentales para asegurar un suministro de alimentos suficiente y fiable a nivel familiar,
nacional, regional y mundial y que combatan las plagas, la sequia y la desertificacion,
considerando el caracter multifuncional de la agricultura. (FAO 1996)

Cuarto: Nos esforzaremos por asegurar que las politicas de comercio alimentario y agricola y de
comercio en general contribuyan a fomentar la seguridad alimentaria para todos a través de un
sistema de comercio mundial leal y orientado al mercado. (FAO 1996)

Quinto: Nos esforzaremos por prevenir y estar preparados para afrontar las catastrofes naturales
y emergencias de origen humano, y por atender las necesidades transitorias y urgentes de
alimentos de manera que fomenten la recuperacion, la rehabilitacion, el desarrollo y la capacidad
para satisfacer las necesidades futuras. (FAO 1996)

Sexto: Promoveremos la asignacién y utilizacion 6ptimas de las inversiones publicas y privadas
para impulsar los recursos humanos, los sistemas alimentarios, agricolas, pesqueros y forestales
sostenibles y el desarrollo rural en zonas de alto y de bajo potencial. (FAO 1996)

Séptimo: Aplicaremos, vigilaremos y daremos seguimiento a este Plan de Accién a todos los

niveles, en cooperacion con la comunidad internacional. (FAO 1996)
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2.2.1.2.3. Acuerdo Nacional
Politica de Estado N° 15 “Promocién de la seguridad alimentaria y nutricion”

El estado peruano se compromete:
“Establecer una politica de seguridad alimentaria que permita la disponibilidad y el acceso de la
poblacién a alimentos suficientes y de calidad, para garantizar una vida activa y saludable dentro

de una concepcion de desarrollo humano integral”. (AN 2002)

Para ello se debera de realizar diversas acciones que permitan:

a) Alentar una produccion de alimentos sostenible y diversificada, aumentar la productividad,
luchar contra las plagas y conservar los recursos naturales. (AN 2002)

b) Disminuir la dependencia de la importacion de alimentos e intentar garantizar que los alimentos
disponibles sean econdmicamente asequibles, apropiados y suficientes para satisfacer las
necesidades de energia y nutrientes. (AN 2002)

c) Promover el establecimiento de un coédigo de ética obligatorio para la comercializacién de
alimentos, cuyo cumplimiento sea supervisado por un Consejo Intersectorial de Alimentacion y
Nutricion, con el fin de garantizar la vida y la salud de la poblacion. (AN 2002)

d) Aplicar junto con los gobiernos locales y la sociedad organizada, controles de calidad y
vigilancia sobre la produccion, comercializaciéon, almacenamiento y distribucion de alimentos
para consumo humano, para asegurar la idoneidad y condiciones sanitarias de los mismos.
(AN 2002)

2.2.1.2.4. Politica Nacional de Desarrollo e Inclusién Social “Incluir para Crecer”
(PNDIS)

Tiene como objetivo:
“Establecer el marco general de la politica de desarrollo e inclusion social para las intervenciones
articuladas de las entidades de los tres niveles de gobierno vinculadas al sector, ordenandolas y
orientandolas a los resultados prioritarios de desarrollo e inclusién social, reconociendo las

competencias y procesos en marcha”. (MIDIS 2016)

2.2.1.2.5. Estrategia Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (ENSAN)

Es un instrumento de gestidén que:
“Permite articular acciones en los tres niveles de gobierno (nacional, regional y local) a nivel publico
y privado, para fortalecer las necesidades alimenticias y nutricionales de la poblacién durante todo
el ciclo de su vida, mediante el acceso y consumo de alimentos nutritivos e inocuos”. (MINAGRI
2013a)

La ENSAN se define como:

“El acceso fisico, econémico y sociocultural de todas las personas en todo momento a alimentos
suficientes, inocuos y nutritivos, de manera que puedan ser utilizados adecuadamente para

satisfacer sus necesidades nutricionales, a fin de llevar una vida activa y sana”. (MINAGRI 2013b)
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A través de esta herramienta se han considerado ocho tipos de enfoques: el derecho a
la alimentacién, territorial, gestion de riesgo, interculturalidad, género, ciclo de vida,
desarrollo sostenible e inclusién social. Asimismo, efectia un analisis del contexto

nacional e internacional de la SAN, en virtud a ello se consideran los siguientes factores:

Disponibilidad: Consiste en garantizar a la poblacion, suficiente y oportunamente alimentos
inocuos y nutritivos. Se menciona que la oferta puede ser tanto del mercado nacional como del
internacional, asi como de donaciones o reservas existentes, siendo de especial importancia los
instrumentos de fomento de produccion y comercio. (MINAGRI 2013b)

Acceso: Posibilidad de generacién de ingresos econdmicos que se destinan para la adquisicién de
alimentos, en cantidad y calidad necesarias, generando implicitamente, condiciones de inclusién
social y econémica, a fin de garantizar el derecho a la alimentacion para todos los ciudadanos, en
especial de aquellos que se encuentran en estado de vulnerabilidad (nifios, ancianos, mujeres
embarazadas y madres lactantes). (MINAGRI 2013b)

Utilizacion: Aseguramiento del consumo de alimentos, permitiendo el aprovechamiento de su
contenido nutricional, poniendo en valor los habitos y cultura alimenticia de las diferentes regiones
del pais, promoviendo el consumo de alimentos de produccion local, en tanto sean inocuos y
nutritivos. Lo descrito implica que se debe garantizar condiciones basicas de salud de los
ciudadanos, acceso a servicios de agua y saneamiento de las viviendas. (MINAGRI 2013b)
Estabilidad: Aseguramiento, en el tiempo, del acceso y suministro de alimentos. (MINAGRI 2013b)
Institucionalidad: Implementacion de politicas en SAN, de una forma coordinada y articulada,
multisectorial y considerando a todos los niveles de gobierno, lo que permitira garantizar una vision
integral de programas y proyectos que se desarrollen. Es importante resaltar que la gestion por
resultados, constituye una herramienta importante para el logro de resultados en este ambito.
(MINAGRI 2013b)

2.2.1.2.6. Plan de Salud Escolar

El plan' consignado para el 2013 al 2016 tiene como objetivo:

“El desarrollo de una cultura de salud en los escolares de las instituciones publicas, basada en los
estilos de vida saludables y los determinantes sociales de la salud, detectando y atendiendo de

manera oportuna los riesgos y darfios relacionados con el proceso de aprendizaje”. (MINSA 2013)

2.2.2. Conceptos principales
2.2.2.1. Inocuidad de Alimentos

De acuerdo a lo establecido en la Ley de Inocuidad de los Alimentos, la inocuidad es:

“La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o

consuman de acuerdo con el uso a que se destinan”. (Poder Ejecutivo 2008)

La menciona ley tiene por objeto:

" Decreto Supremo N.° 010-2013-SA

26



Garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, a fin de proteger la vida
y la salud de las personas, con un enfoque preventivo e integral, a lo largo de toda la cadena
alimentaria, reconociendo y asegurando los derechos e intereses de los consumidores vy
promoviendo la competitividad de los agentes econdmicos involucrados en toda la cadena

alimentaria, con sujecion al ordenamiento constitucional y juridico. (Poder Ejecutivo 2008)

En la misma linea, la FAO sostiene que:

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que consumen sean inocuos y
aptos para el consumo humano. Las enfermedades de transmision alimentaria y los dafios
provocados por los alimentos pueden ser graves o mortales o causar efectos negativos a largo
plazo sobre la salud humana. Ademas, los brotes de ETA pueden perjudicar al comercio y al
turismo. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso, supone una amenaza para
la seguridad alimentaria y puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los
consumidores. (FAO/OMS 1999)

2.2.2.2. Anadlisis de riesgo para la inocuidad de los alimentos
El Codex Alimentarius (2007), establece que el analisis de riesgos debe garantizar la

proteccion de la salud frente al consumo de alimentos, estableciendo lo siguiente:

El analisis de riesgos en relacion con la inocuidad de los alimentos desarrolla una base
metodoldgica de la evaluacién y la gestién de los riesgos derivados de peligros presente en los
alimentos; por ello, es importante reconocer la diferencia entre peligro y riesgo. Un peligro es un
agente bioldgico, quimico, fisico o condiciéon de un alimento que puede tener efectos adversos,
mientras que un riesgo es una estimacion de la probabilidad y gravedad de los efectos adversos
que pueden tener, en la salud de la poblacion expuesta. (FAO/OMS 1997)

El analisis de riesgo comprende tres componentes estrechamente vinculados:

“Evaluacion de riesgos, gestion de riesgos y comunicacion de riesgos”. (FAO/OMS 1997)

2.2.2.2.1. Evaluacién de riesgos

Es la identificacién de factores potencialmente adversos que pueden afectar la salud
humana, causados por agentes o actividades de riesgo. Esta evaluacién se realiza bajo
tres componentes: el tipo de riesgo, el grado de exposicion y la relacion entre la
exposicion y respuesta.

“Los efectos o respuesta adversa pueden ser resultado de exposiciones a sustancias quimicas,

microorganismos o sucesos naturales”. (DIGESA 2002)

2.2.2.2.2. Gestion de riesgos

El Codex define la gestidn de riesgo como:
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“Proceso de ponderacion de las distintas opciones normativas a la luz de los resultados de la
evaluacion de riesgos y, si fuera necesario, de la seleccion y aplicacion de las posibles medidas

de control apropiadas, incluidas las medidas reglamentarias”. (Codex Alimentarirus 2007)

Conforme a lo sefialado por la DIGESA:
“Es el mecanismo por el cual se identifican, evaluan, seleccionan e implementan acciones para

reducir los riesgos que puedan afectar la salud y medio ambiente”. (DIGESA 2002)

2.2.2.2.3. Comunicacion de riesgos

Comprende las dos anteriores y consiste:

“En el intercambio de informacion y opinién, respecto a los factores de riesgo, entre los encargados

del desarrollo del anélisis de riesgos”. (Elika 2017)

En consecuencia, es una comunicacion precisa, interactiva y documentada entre los
evaluadores y los encargados de su gestion, a través del intercambio reciproco de todas
las partes involucradas en este proceso, para adoptar adecuadas decisiones y obtener

una gestion eficaz de los riesgos.

2.2.2.3. Enfermedad Transmitida por los Alimentos (ETA)

Es ocasionada por el consumo de alimentos contaminados, cuya causa se debe
principalmente a agentes microbiolégicos y/o quimicos. La Organizacién Mundial de la
Salud (OMS) senala:

Las ETA son generalmente de caracter infeccioso o toxico y son causadas por bacterias, virus,
parasitos o sustancias quimicas que penetran en el organismo a través del agua o los alimentos
contaminados. La contaminacion por agentes quimicos causaria intoxicaciones de tipo agudo o en
su defecto otro tipo de enfermedades. (OMS 2020)

Las ETA pueden ser causadas por 31 agentes como bacterias, virus, parasitos, toxinas, productos
quimicos, entre otros; estas pueden tener caracteristicas diferentes y producir sintomas de menor
0 mayor duracién, agravandose si se presentan en nifios, embarazadas o ancianos. (OMS 2015)
Segun el informe de “Estimacién de la Carga Mundial de las Enfermedades de Transmision
Alimentaria”, la primera estimacion de la carga mundial de las enfermedades de transmision
alimentaria muestra que casi 1 de cada 10 personas enferman cada afo al ingerir alimentos
contaminados y 420 000 mueren como consecuencia de estas enfermedades. Los nifios menores
de 5 afios corren un riesgo particularmente grande y 125 000 nifios mueren cada afio. El 30% de
todas las muertes por ETA se producen en nifios menores de 5 afios, pese a que los nifios de esa

edad representan solo 9% de la poblacion mundial. (OMS 2015)

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) sefiala:
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Las ETA se clasifican en intoxicaciones, infecciones o infecciones por toxina: La infeccion
transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la ingestion de alimentos conteniendo
microorganismos patdgenos vivos, como Salmonella, Shigella, el virus de la hepatitis A, Trichinella
spirallis y otros. La intoxicacion causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por
bacterias o0 mohos estan presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en cantidades
que afecten la salud. Las toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son capaces de causar

la enfermedad incluso después de la eliminacion de los microorganismos. (OPS 2019)

En el Peru, segun el Instituto Nacional de Salud (INS)'?, durante los afios 2003 y 2007,
se generaron 134 brotes de ETA; 57 de estas (42,5%) estan directamente relacionadas

con casos de salmonelosis aguda.

2.2.2.4. Peligros alimentarios

Los peligros se clasifican de la siguiente manera:

2.2.2.4.1. Peligros biolégicos

Los peligros bioldgicos pueden dividirse en dos tipos:

a) Macrobiolégicos; aquellos que pueden ser vistos por el ojo de humano, por ejemplo: las larvas
de los gusanos parasitos como la Taenia saginata, Echinococcos granulosus, Fasciola
hepatica u otros parasitos que se encuentran infectando los alimentos y que pueden ser
transmitidos hacia una persona por deficientes practicas en la manipulacién de los alimentos.
(OPS 2019)

b) Microbiolégicos: constituidos por: bacterias (Salmonella spp., Clostridium perfringens,
Clostridium botulinom, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae,
Bacilus cereus, entre otros), virus (Hepatitis A, Rotavirus, etc.); hongos (Aspergillus flavus,
Fusarium sp., etc., parasitos (Giardia lamblia) y las algas (Dinoflagellates, algas verdes
azuladas y pardas doradas). (OPS 2019)

Estos peligros causados por los microorganismos patdégenos son causantes de severas
y a veces mortales enfermedades en los humanos, debido a la proliferacion del

microorganismo o la generacion de toxinas por parte de ellos.

2.2.2.4.2. Peligros quimicos
Son generalmente ocasionados por las malas practicas durante la manipulacién de los
alimentos, ya que estos peligros se transfieren a los alimentos a través de los productos

quimicos de limpieza como pesticidas, metales toxicos u otros compuestos alérgenos

2 Red Nacional de Epidemiologia (RENACE)
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que causan intoxicaciones en los seres humanos y muchas veces llevan a la muerte a

las personas.

Las sustancias quimicas contienen mayor riesgo para la salud y estan relacionadas con las toxinas
naturales y contaminantes ambientales. Las toxinas naturales son compuestas por aflatoxina,
ocratoxina, biotoxinas marinas, glucésidos cianogénicos y toxinas de setas venenosa que al
exponerse prolongadamente afectan el sistema inmunitario, pudiendo causar cancer. Los
contaminantes organicos son productos de los procesos de industrializacion y desechos de
incineracion, que se encuentran en el medio ambiente y se acumulan en la cadena alimentaria.
Entre los que tenemos a las dioxinas y bifenilos policlorados, que son compuestos
extremadamente téxicos que causan problemas reproductivos, de desarrollo y dafio del sistema
inmunolégico. Los compuestos quimicos como metales pesados (plomo, cadmio, mercurio entre
otros) pueden causar problemas renales y neurolégicos, estos pueden encontrarse en el aire, agua
y suelo contaminado. (OMS 2015)

2.2.2.4.3. Peligros fisicos

Generalmente causan enfermedades y/o lesiones a los consumidores, debido a la
presencia de metales, vidrio, piedras, plagas, joyas u otros elementos extrafios que
provocaran danos como cortes de la boca o garganta, ruptura de dientes y asfixias y

hasta obstrucciones del intestino.

2.2.2.5. Codex Alimentarius
Son normas de aplicacién voluntaria por los paises miembros de las Naciones Unidas,

cuyo fin es:

“proteger la salud de las personas y promover practicas de comercio justo”. (FAO/OMS 2022)

2.2.2.5.1. Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius
Son procedimientos efectivos para evitar la contaminacion de los alimentos y
enfermedades en los consumidores. En esa linea, se identifican procesos importantes
de higiene dentro de toda la secuencia de produccion de los alimentos, para conseguir
alimentos inocuos, mediante la aplicacion de controles de higiene y aspectos sanitarios

en cada etapa del proceso alimentario.

“Los principios de higiene del Codex Alimentarius cuentan con dos componentes: buenas practicas
de higiene (BPH) y sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)”.
(FAO/OMS 1969)

Las BPH se dividen en nueve secciones:
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Seccion 1: Control de los peligros alimentarios; los peligros en los alimentos deben manejarse a
través de una eficiente combinacion de medidas de control dentro de todos los procesos de
elaboracion de alimentos de tal forma que se elimine o minimice cualquier riesgo. (FAO/OMS 1969)
Seccion 2: Produccion primaria; esta relacionada con la primera etapa de la cadena alimentaria,
cuyas actividades principales estan enfocadas en reducir los riesgos existentes en la etapa de
produccioén agricola, pecuaria y/o pesquera, a través de las buenas practicas de higiene y uso de
contaminantes que puedan afectar negativamente la inocuidad. (FAO/OMS 1969)

Seccion 3: Disefio de instalaciones y equipos; los locales, equipos e instalaciones deben ubicarse,
disefarse y construirse con el fin de garantizar la reduccion de la contaminacién, la facil limpieza
y desinfeccion y la proteccion contra el acceso de plagas o anidamientos de estas. Es importante
que las instalaciones y equipos contengan superficies y materiales no téxicos, sobre todo aquellos
que se encuentren directamente en contacto con los alimentos. La disposicion de los equipos debe
permitir un flujo adecuado para las operaciones y la limpieza de estos que evite la contaminacion
cruzada. Las principales instalaciones y operaciones en un proceso alimentario son: de limpieza,
para la higiene personal y servicios higiénicos y para la eliminacion de residuos soélidos. Asimismo,
debera contar con un control de temperatura, control de la calidad del aire y flujos de ventilacion,
iluminacion y almacenamiento. (FAO/OMS 1969)

Seccion 4: Capacitacion y competencia; los operadores y personas relacionadas directa o
indirectamente con las actividades de manipulacion deben contar con capacitacion e instruccion
sobre las buenas practicas de higiene y manipulacion de los mismos, con el fin de evitar los riesgos
inherentes a sus procesos operacionales y contribuir con su inocuidad. (FAO/OMS 1969)
Seccidn 5: Mantenimiento, limpieza y desinfeccion y control de plagas; para contar con un control
eficiente y una adecuada practica de higiene es importante tener registros para un mantenimiento
oportuno de las instalaciones y equipos, asi como procedimientos que permitan la limpieza y
desinfeccion para evitar riesgos en los alimentos. Otros aspectos importantes son el adecuado
manejo de los residuos y el control de las plagas, debiendo contar con zonas adecuadas para el
control y vigilancia de estas operaciones. (FAO/OMS 1969)

Seccion 6: Higiene personal; es importante garantizar la salud, el aseo, los habitos y
comportamiento del personal directo e indirecto, para evitar transmitir enfermedades y contaminar
los alimentos. (FAO/OMS 1969)

Seccion 7: Control de operaciones; se logra a través de la verificacion adecuada de los alimentos
durante las practicas de recepcion, almacenamiento, preparacién y consumo. Asimismo, de las
practicas de higiene del personal que manipula estos alimentos. Un aspecto a tener en cuenta
dentro del control de operaciones es la calidad del agua, asi como el tiempo y la temperatura en
el proceso de los alimentos. (FAO/OMS 1969)

Seccidn 8: Informacién sobre los productos y sensibilizacion del consumidor; la informacién de los
productos y el uso previsto de estos permitiran que la manipulacion de los alimentos sea de forma
adecuada. Es importante tener en cuenta durante la manipulacioén, almacenamiento, elaboracién
y consumo, la higiene y control de los alimentos para evitar practicas inadecuadas que puedan
afectar la inocuidad y salud de los consumidores. Se debe tener en cuenta la informacién sobre
productos alérgenos, ya que estos pueden afectar gravemente la salud de quien los consuma.
(FAO/OMS 1969)

Seccion 9: Transporte; se debe garantizar la proteccion y evitar fuentes de contaminacion, a través

de un control eficaz de las buenas practicas de higiene antes y durante el transporte de los
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alimentos. Cualquier medio que transporte alimentos debe ser exclusivo para el fin al cual se
destina. (FAO/OMS 1969)

2.2.2.6. Innovacion Social

De acuerdo a lo sostenido por Carlos Cérdoba et al (2014):
“La innovacién social es el proceso de cambio y transformacion; es un término que se genera en
un contexto de importantes cambios sociales, econémicos y politicos, los cuales despertaron la
conciencia y la capacidad de la sociedad civil, quien comienza a proponer formas de alternativas,

novedosas, creativas, participativas y democraticas de solucion”. (Cérdoba et al 2014)

En esalinea, el autor la define como un proceso de cambio y transformacion para brindar
una solucién a los problemas complejos de la sociedad, donde las acciones
comunitarias se afrontan constantemente a escenarios idéneos y dificiles para su

desarrollo y difusion.

Por su lado, Domanski (2016) sostiene que:
“La innovacién social permite disefiar otras formas de relacion entre la sociedad civil y las
instituciones que generan valor publico, mediante la cual se permite atender demandas
ciudadanas a través de la activacion de capacidades innovadoras, en un territorio o comunidad,

con el objetivo de generar nuevas perspectivas, alianzas y soluciones”. (Domanski 2016)

Conforme senala Howaldt & Schwarz (2010):
“La innovacién social no se produce en el artefacto técnico ni en su proceso productivo sino en la
practica social del mismo; es decir, se asume que la innovacién ya no se centra en los procesos,
sino en los actores que se benefician o se ven perjudicados por el cambio”. (Howaldt & Schwarz
2010)

2.2.2.7. Percepcioén

Segun Vargas (1994), se define como:
“Proceso cognitivo de la conciencia que consiste en el reconocimiento, interpretacion y
significacion para la elaboracion de juicios en torno a las sensaciones obtenidas del ambiente fisico
y social, en el que intervienen otros procesos psiquicos como el aprendizaje, la memoria y la

simbolizacién”. (Vargas 1994)

Desde la postura de Abbagnano (1986), considera a la percepcién como:
“Un proceso construido involuntariamente en el que interviene la seleccién de preferencias,

prioridades, diferencias cualitativas y cuantitativas del individuo acerca de lo que percibe”.
(Abbagnano 1986)

Por otro lado, Vargas (1994) afirma:
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“Las caracteristicas relativas a la percepcién estan referidas a la elaboracién de juicios. La
formulacién de estos ha sido tratada dentro del ambito de los procesos intelectuales conscientes,
en un modelo lineal en donde el individuo es estimulado, tiene sensaciones y las intelectualiza
formulando juicios u opiniones, circunscribiendo a la percepcion en el ambito de la mente

consciente”. (Vargas 1994)

Asimismo, afirma:
“La percepcion es un proceso de interaccion constante, en el que los individuos y la comunidad
juegan un rol preponderante en la conformacion de percepciones particulares a cada grupo social’.
(Vargas 1994)

Es por eso, que para la presente tesis se sostendra que la percepcion es subjetiva,
selectiva y temporal, la misma que difiere entre cada individuo. Por su naturaleza,
permite que pueda cambiar su percepcion a medida que va enriqueciendo su

experiencia en el proceso.

2.2.3. Programas relacionados

2.2.3.1. Modelo del caso de Alimentaciéon Escolar en Brasil

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar (PNAE) de Brasil, fue creado en 1955,
también conocido como “Merienda Escolar’. Opera mediante la transferencia de
recursos economicos del gobierno central (Federal) a los estados, distritos federales y
municipios. Estos adquieren los alimentos para los almuerzos escolares de nifios en
etapa preescolar, primaria, zonas indigenas y estudiantes de educacién especial del

servicio educativo publico.

El PNAE de Brasil:
“Garantiza la seguridad alimentaria y nutricional otorgando alimentos diversos, inocuos y con
pertinencia cultural, respetando las tradiciones y habitos alimentarios saludables. Promueve la
educacién alimentaria y nutricional, a través del derecho a la alimentacioén escolar y garantiza la
seguridad alimentaria y nutricional de los estudiantes, con igualdad de acceso, sobre todo en

aquellos que se encuentran en vulnerabilidad social”. (FNDE 2022)

El programa es supervisado y monitoreado, a través de los Consejos de Alimentacion
Escolar (CAE) y el Fondo Nacional de Desarrollo de la Educacion (FNDE), asi como por
otros organismos gubernamentales:
“El CAE tiene como funcién, vigilar la adquisicion de productos, la calidad de los alimentos
ofrecidos a los estudiantes, las condiciones higiénico-sanitarias en que se almacenan, preparan y

sirven los alimentos, la distribucion y consumo, la ejecucién financiera y la tarea de evaluar la
rendicion de cuentas”. (FNDE 2022)
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2.2.3.2. Modelo del caso de Alimentacién Escolar en Chile

El Programa de Alimentacion Escolar de Chile fue creado en 1964 y tiene como finalidad
la entrega diaria del servicio de alimentacion a los alumnos en situacion de
vulnerabilidad de los locales educativos municipales y particulares que son
subvencionados de los niveles prebasica, basica, media y adultos, para mejorar la
asistencia escolar y reducir la desercion, a través de la Junta Nacional de Auxilio y Becas
(JUNAEB).

En Chile el programa consiste:

Entrega de una racion de alimentacion por cada estudiante, complementaria y diferencial. Dicha
racion comprende la entrega de desayuno, almuerzo y/u once (merienda). Tienen acceso a este
programa, nifios que provienen de familias que se encuentran dentro del 60% de mayor
vulnerabilidad o desventaja socioeconodmica, para lo cual el programa efectia un proceso de
focalizacién, lo que permite mantener un registro social de hogares y de nifios que asisten a
colegios municipales y particulares subvencionados. La JUNAEB entrega alimentos a todas las
IIEE que se encuentran adscritas que requieran el servicio, que presten condiciones adecuadas
de infraestructura en el servicio alimentario y que tengan como alumnos a nifios que cumplan con
los criterios de focalizacion. (JUNAEB 2022)
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CAPITULO Il
DISENO DE LA INVESTIGACION

3.1. Estrategia Metodolégica

La investigacion se realizdé bajo un enfoque mixto; es decir, analisis cuantitativo y
cualitativo. Desde el analisis cuantitativo se identificé con suficiente profundidad los
factores que generan riesgo en la inocuidad de los alimentos, durante las etapas de
almacenamiento y preparacién. Por su parte, desde el analisis cualitativo se realizé una
evaluacion de la percepcion de la poblacion objetivo (escolares) y actores que
intervienen en los procesos de almacenamiento y preparacién. Ambos enfoques
permitieron conocer los riesgos asociados a la inocuidad, percepciones, opiniones y

conocimiento de escolares y actores sobre las acciones que realiza el PNAEQW.

3.2. Diseio Muestral

3.2.1 Tipo de Muestra

Para esta investigacién se trabajé con una muestra significativa de las IIEE publicas que
atiende el PNAEQW vy los principales actores involucrados en el almacenamiento y

preparacion de alimentos.

3.2.2 Poblacién Objetivo

Son los escolares que reciben los alimentos en cada IIEE seleccionada, asi como
actores involucrados en las etapas de almacenamiento y preparacién (padres de familia,
docentes, personal administrativo, CAE y miembros de la comunidad) quienes

desempenan un rol importante durante la alimentacion de los escolares.

3.2.3 Universo

Las IIEE del distrito de Quinua, provincia de Huamanga, departamento de Ayacucho,
como universo para la muestra. Respecto a la encuesta, se considerd a los escolares
del 4to, 5to, y 6to de primaria, asi como los padres de familia y docentes pertenecientes
al CAE.

3.2.4 Método de Muestreo

Se utilizd el método de muestreo mixto, para dar respuesta a la pregunta de
investigacion. El analisis cualitativo, tuvo un caracter exploratorio, para determinar los
elementos involucrados en los objetivos especificos de la investigacion, asi como, se

determiné de manera no probabilistica las |IEE visitadas. Para el analisis cuantitativo,
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se us6 el método probabilistico, para determinar la muestra de padres de familia y

escolares.

3.2.5 Tamano de Muestra

Se tomé el numero de escolares de las IIEE de inicial y primaria. De acuerdo a la formula
para universos finitos se determindé una muestra de 129 escolares y 117 padres de
familia para ser encuestados. Para determinar el nimero de IIEE a ser evaluadas, se
consideraron 10 IIEE, a través del método de juicio y conveniencia, teniendo en cuenta
que para la fecha en la que se realizé el muestreo existian 21 [IEE publicas que atiende
el PNAEQW en el distrito de Quinua, de las cuales 14 IIEE eran de nivel inicial y 7 del

nivel primario. Por lo que, se escogi6 al azar 4 IIEE de nivel inicial y 6 de nivel primario.

3.2.6 Meétodo de seleccion de los elementos de la muestra
Para seleccionar los elementos de la muestra se usé el método bola de nieve;
especificamente para las entrevistas realizadas. Puesto que a raiz de la informacién

brindada se generaron nuevos elementos de cuestionamiento.

3.3. Forma de Investigacion

Se toma el estudio de caso y el diagndstico como forma de investigacién, para efectuar
un analisis del disefo, gestidn e implementacion del PNAEQW. Para ello, se analiz6 el
disefio de la intervencion, la adquisicion de los alimentos, condiciones de infraestructura
y condiciones de higiene y sanitarias en el almacenamiento y preparacién de alimentos.
Asi como la aplicacion de practicas de higiene del personal, ubicaciéon geografica de las
IIEE, y otras acciones durante los procesos operativos que permitieron determinar las

causas del problema a investigar.

El diagndstico del PNAEQW, desde la forma de caso, permitié tener una amplia vision
sobre el problema de investigacion y entorno a la politica social. El punto de partida es
la evaluacion de la informacion disponible respecto a las condiciones de higiene y
sanitarias de las IIEE en el almacenamiento y preparacion. Es importante tener en
cuenta la problematica presentada desde la puesta en marcha del programa, respecto
a las ETA que han venido afectando la salud de los escolares de diversas IIEE en

nuestro pais, repercutiendo significativamente en el cumplimiento de sus objetivos.

La evaluacion permitié determinar los riesgos que influyen negativamente en la

inocuidad. Asi como las caracteristicas de la poblacién que consume los alimentos; por
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otro lado, se evalud el interés y percepcién de los actores en relacion a la politica

implementada.

Es importante sefalar que mediante la evaluacion del diagnéstico se logrd evidenciar
situaciones y aspectos del ambito de intervencién de la politica que no se encuentran
contemplados en el disefio del programa. Por otro lado, se identificé la problematica que

hace que la institucién no tome en cuenta los riesgos inherentes a la inocuidad.

3.4. Variables e Indicadores
3.4.1 Riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante el
almacenamiento de alimentos

Se refiere al conjunto de condiciones y procedimientos que generan riesgos para la
inocuidad durante el proceso operativo de almacenamiento en cada IE. Estos riesgos
se definen mediante los siguientes indicadores: infraestructura exclusiva (exclusividad),
ubicacién que no implique riesgo sanitario (ubicacion), infraestructura interna que
garantice la inocuidad (estructura interna), proteccion contra plagas (seguridad),
iluminacion natural o artificial (iluminacion), ventilacion natural o artificial (ventilacion),
registro de temperatura y humedad (registro), registro de limpieza (registro), registro de
higiene de manipuladores (registro), uso de rack, estantes o parihuelas (materiales de
estiba), gabinete de higiene (lavadero de manos), conocimiento sobre almacenamiento

y condiciones de higiene (conocimiento).

3.4.2 Riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante la preparacion
de alimentos
Se refiere al conjunto de condiciones y procedimientos que generan riesgos para la
inocuidad durante el proceso operativo de preparacion en cada IE. Estos riesgos se
definen mediante los siguientes indicadores: infraestructura exclusiva (exclusividad),
ubicacién que no implique riesgo sanitario (ubicacion), infraestructura interna que
garantice la inocuidad (estructura interna), proteccion contra plagas (seguridad),
iluminacion natural o artificial (iluminacion), ventilacion natural o artificial (ventilacion),
registro de temperatura y humedad (registro), registro de limpieza (registro), registro de
higiene de manipuladores (registro), utensilios limpios (materiales de cocina), gabinete
de higiene (lavadero de manos), agua potable (agua), zona para residuos solidos

(residuos solidos), conocimiento sobre condiciones de higiene (conocimiento).
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3.4.3 Aceptacion y percepcion de los escolares y actores respecto a las
condiciones de higiene y sanitarias durante el almacenamiento y
preparacion

Se refiere a la apreciacion que tienen los escolares de las IIEE, padres de familia,

docentes, administrativos que vienen a ser miembros de la comunidad educativa, asi

como actores de la comunidad e instituciones que intervienen directa o indirectamente
en el almacenamiento y preparacion. Para poder determinar la percepcion de los
escolares y actores, se planted los siguientes indicadores: porcentaje de escolares
satisfechos con los alimentos que reciben del PNAEQW, porcentaje de escolares que
han sufrido alguna ETA, nuimero de actores que intervienen en proceso de

almacenamiento, numero de actores que intervienen en proceso de preparacion.

3.4.4 Condiciones que garantizan la inocuidad de los alimentos durante las
etapas de almacenamiento y preparacién
Se refiere al nivel conocimiento del personal que interviene en el almacenamiento y
preparacion. Los indicadores a evaluar son: personal que manipula alimentos
capacitados en BPH, conocimiento en BPH, conocimiento en operaciones de limpieza y
desinfeccion, conocimiento en contaminacion de alimentos y conocimientos de buenas
costumbres e higiene. Para poder determinar el nivel de conocimiento, se propone el
siguiente indicador: numero de capacitaciones realizadas por el PNAEQW durante el

ano.

3.4.5 Procesos de mejora e innovacion social para garantizar la inocuidad
durante el servicio alimentario del PNAEQW

Los procesos de innovacion social permiten brindar la solucion al problema identificado,

a través de la mejora de los procesos para obtener resultados eficientes. La propuesta

de innovacion para esta investigacion se basa en identificar los riesgos que influyen

negativamente en la inocuidad en cada uno de los procesos durante el almacenamiento

y preparacion de alimentos en las IIEE seleccionadas.

Esto permitira plantear acciones concretas de mejora, a través de la implementacion de
proyectos de infraestructura, asistencia técnica remota y permanente al personal que
manipula alimentos y actores que intervienen en los procesos operativos. Se propondra
mecanismos eficientes para el disefio e implementacion de cocinas y almacenes que
cuenten con todas las condiciones de higiene y sanitarias para evitar riesgos durante la

manipulacién de alimentos. Para ello, se toma como referencia los proyectos
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implementados por el Programa Nacional FONCODES denominado “CASH Qali

Warma”'s.

3.5. Unidad de Analisis y Fuentes
Las unidades de analisis y las fuentes de investigacion definidas para cada variable y
sus indicadores permitieron obtener informacion precisa y confiable sobre los objetivos

de conocimiento planteados. Estas son las siguientes:

3.5.1 Documentos de Gestion
Documentos normativos del PNAEQW, a través de los cuales se diseid e implementé
las lineas de accién y estrategias para cumplir los objetivos establecidos. Las fuentes a

investigar son documentos de gestion del PNAEQW.

3.5.2 Instituciones Educativas Publicas
Escuelas de educacion inicial y primaria, donde se brinda el servicio alimentario del
PNAEQW.

3.5.3 Almacén de alimentos en las Instituciones Educativas
Lugar donde se observo los riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante

el proceso operativo de almacenaje de los productos entregados por el PNAEQW.

3.5.4 Ambiente para la preparacion (cocina) en las Instituciones Educativas
Lugar donde se observo los riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante
el proceso operativo de preparacion y elaboracion de alimentos, que se encuentra a

cargo de los miembros del CAE y comunidad educativa organizada.

3.5.5 Escolares

Ninas y nifios de las IIEE publicas que reciben los alimentos del PNAEQW.

3.5.6 Personal que manipula los alimentos en el almacén
Encargado de garantizar las buenas condiciones de manipulacion durante el proceso de

almacenamiento.

8 CASH (Cocina, Almacén y Servicios Higiénicos)

39



3.5.7 Personal que manipula los alimentos durante la preparaciéon
Encargado de garantizar buenas condiciones de manipulacion durante el proceso de

preparacion y elaboracion de alimentos.

3.5.8 Actores que intervienen en el proceso de almacenamiento y preparacion
de los alimentos
Miembros del CAE, padres de familia, docentes, administrativos o personal contratado

para efectuar los procesos operativos de almacenamiento y preparacion en las IIEE.

3.5.9 Personal del programa

Personal supervisor o monitor que realiza el trabajo de campo.

3.5.10 Autoridades sanitarias
Entidades del gobierno con competencia técnica y normativa en materia de inocuidad

alimentaria.

3.5.11 Padres de Familia

Padre y/o madre de los escolares que reciben alimentos en las IIEE.

3.6. Técnicas e instrumentos de investigacion
Las técnicas utilizadas en la presente investigacion permiten recoger datos e

informacién relevante para la investigacion.

3.6.1 Revision documentaria

Esta técnica permite el recojo de datos e informacion a través de documentos utilizados
para el disefio e implementacién del servicio que brinda el PNAEQW. Se recogio
informacion de diversas investigaciones con énfasis en los riesgos inherentes a la
inocuidad, condiciones de higiene y sanitarias. Las unidades de analisis que se
investigaron con este instrumento son los documentos de gestion del programa y las

normas legales emitidas por las autoridades sanitarias.

3.6.2 Observacién simple
Es el proceso de observacion de las actividades que se realizaron durante el
almacenamiento y preparacién en las IIEE publicas, permitiendo identificar las

condiciones de higiene y sanitarias.

40



3.6.3 Entrevista semi estructurada

A través de una guia de preguntas, se entrevisto al personal que manipula alimentos en
las etapas de almacenamiento y preparacion, respecto al conocimiento sobre BPH,
operaciones de limpieza y desinfeccion, contaminacion de alimentos y buenas
costumbres e higiene. Ademas, permitié conocer el grado de satisfaccidén y percepcion
de los escolares respecto al servicio que brinda el PNAEQW. Por otro lado, se entrevisté
a los actores que participan en los procesos, a fin conocer las acciones que efectuan
para garantizar la calidad e inocuidad durante las etapas del proceso. Se entrevisto
también a los funcionarios y personal del PNAEQW para conocer si el PNAEQW ha
contemplado en su disefio condiciones que permitan garantizar la inocuidad en cada
proceso. Finalmente, se entrevisto a las autoridades sanitarias para conocer cuales son

las normativas sanitarias aplicables a la inocuidad de los alimentos.

3.6.4 Encuesta
Se encuestd, mediante un cuestionario estructurado, a escolares a partir de 10 afios de
edad, por su mayor capacidad de comprension y expresion. Este mecanismo, se aplicé
también a padres de familia para conocer el nivel de percepciéon del servicio brindado
por el PNAEQW.

3.7. Procedimiento de Informacion

3.7.1. Procedimiento de Levantamiento de Informacion

Se levanté la informacion en el distrito de Quinua, mediante la visita de diez (10) IIEE;
cuatro (04) de inicial y seis (06) de primaria. Se aplicaron dos (02) instrumentos de
observacién (check list) para verificar las condiciones de higiene y sanitarias en el
almacenamiento y preparacion. Los aspectos verificados mediante estos instrumentos
fueron: el estado de la infraestructura, el acondicionamiento de equipos y utensilios y

las practicas de higiene que efectian los manipuladores en estos procesos operativos.

Asimismo, se aplicaron encuestas a escolares y padres de familia. Los escolares
seleccionados se encuentran en el rango etario de 10 y 12 afios debido que expresan
mejor sus ideas y tienen una mayor fluidez del lenguaje. La encuesta se realizé en las
aulas de la lIEE. En el caso de los padres de familia se convocé a un grupo en las IIEE

con el apoyo de directores y profesores y otro grupo se encuesté en sus domicilios.

Se entrevistdé a miembros del CAE, directores, docentes, padres de familia, personal
que manipula los alimentos, autoridades locales y personal de salud de los centros de

salud del distrito. Se entrevistdé también a personal de campo y funcionarios del
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PNAEQW que intervienen en el ambito de la investigacion y de la sede central. Por

ultimo, se entrevistd a representantes de la autoridad sanitaria.

3.7.2. Procedimiento de procesamiento de datos

Para procesar las encuestas se us6 una hoja de calculo y se elaboré un resumen
estadistico de las preguntas. En el caso de los instrumentos de observacion (check list),
se realizd la sumatoria a las conformidades y no conformidades, cuantificando

porcentualmente los resultados obtenidos.

Para las entrevistas, se sistematizaron y alinearon las respuestas a cada variable e
indicador propuesto, lo que permitié conocer las percepciones y conocimientos sobre
aspectos de higiene y condiciones sanitarias de cada entrevistado. Uno de los factores
que dificulté este proceso fue el idioma de la mayoria de entrevistados al ser quechua

hablantes.

3.7.3. Procedimiento de analisis de la informacién (Estadistico — Triangulacién)
Se analizé y sistematizé las respuestas de los instrumentos en funcién a cada variable
e indicador propuesto, obteniendo informacién estadistica que permitié cumplir los

objetivos de la investigacion.

42



CAPITULO IV
DESCRIPCION DE RESULTADOS Y ANALISIS DE HALLAZGOS

41. Riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante el
almacenamiento de alimentos

Son riesgos originados principalmente por deficiencias en la infraestructura, condiciones

de higiene y sanitarias en el proceso operativo de almacenamiento de los productos

distribuidos por el PNAEQW. Los principales aspectos evaluados en este proceso son:

4.1.1. Infraestructura exclusiva

Referida al uso exclusivo del ambiente donde se almacenan los productos que distribuye
el PNAEQW. Con ello, se previene la contaminacion por diversos agentes causantes de
peligros para la inocuidad.

Grafico 4.1. Almacén exclusivo

® EXCLUSIVO = NO EXCLUSIVO

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 60% de ambientes son de uso exclusivo, mientras que el 40% son
no exclusivos, utilizados ademas para guardar materiales de limpieza, educativos y otros

que generan riesgos de contaminacion de los productos.

4.1.2. Ubicacion del almacén
Referida al lugar donde se ubica el almacén, debe encontrase exenta de contaminantes
externos como: polvo, humo, vapores, residuos sélidos u otra fuente de contaminacion

que generen peligros para la inocuidad.
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Grafico 4.2. Ubicacion

= ADECUADA = NO ADEACUADA

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 60% de almacenes se encuentra en lugares que no implican riesgo
de contaminacion, mientras que el 40% estan ubicados cerca de depdsitos de residuos
sélidos, tierra, maleza, polvo, insectos, plagas y otros contaminantes ambientales que

pueden generar riesgos de contaminacién de los productos.

4.1.3. Infraestructura interna
Es la estructura y acabado del almacén, los pisos, techos, paredes y ventanas deben
encontrarse en Optimas condiciones y cubiertas de material que facilite la limpieza y

evite la acumulaciéon de suciedad.

Grafico 4.3. Infraestructura Interna

= ADECUADO = NO ADECUADO

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 70% de ambientes utilizados para almacenes, cuentan con
medidas para evitar la contaminacion de los alimentos, mientras que el 30% presentan
deficiencias en pisos, techos, paredes y ventanas, permitiendo la acumulacién de

suciedad.
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4.1.4. Proteccion contra plagas
Son mecanismos de proteccion frente al ingreso de insectos y roedores. Pueden ser

mallas, rejillas, canaletas, trampas o rodenticidas.

Grafico 4.4. Proteccion contra plagas

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 20% de ambientes cuenta con medidas de proteccidn, mientras
que el 80% tiene no cuenta con estas medidas, y se observa ventanas y puertas con

agujeros y abiertas.

4.1.5. lluminacion
Referida a la iluminacion de tipo natural y/o artificial que alumbra el interior del ambiente
donde se almacenan los productos. Permite que las operaciones en el manejo de los

alimentos se realicen de manera efectiva y se garantice una limpieza eficiente.

Grafico 4.5. lluminacién

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1
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De los resultados, el 70% de los ambientes tiene iluminacion adecuada, mientras que el

30% no cuenta con iluminacion o la iluminacion es reducida.

4.1.6. Ventilaciéon
Referida a la ventilacién natural y/o artificial del interior del ambiente. Permite eliminar
el aire contaminado producido por la concentracién de calor, ademas de mantener el

flujo de aire continuo.

Grafico 4.6. Ventilacion

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 70% de ambientes cuenta con ventilacién natural; mientras que el
30% carece de ventanas y aberturas. Los ambientes se encuentran totalmente cerrados

sin acceso de flujo de aire.

4.1.7. Registro de temperatura y humedad

Corresponde al uso de un formato para registrar informacién de la temperatura y
humedad del ambiente. Permite conocer las condiciones ambientales del interior del
almacén para evitar el deterioro de los productos por el exceso de calor o humedad que

permiten el crecimiento de patdgenos.

46



Grafico 4.7. Registro de Temperatura y Humedad

0%

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 100% no controla la temperatura y humedad de los ambientes,

debido al escaso conocimiento en el uso de esta herramienta de control.

4.1.8. Registro de Limpieza
Corresponde al uso de un formato para registrar informacion de la frecuencia de limpieza
efectuada en el almacén. Esta puede ser diaria, interdiaria o la que se considere para

evitar la acumulacién de suciedad, polvo u otros agentes contaminantes.

Grafico 4.8. Registro de Limpieza

0%

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 100% no utiliza un formato para registrar la limpieza, no permitiendo

conocer la frecuencia con la que se limpia el almacén de productos.

4.1.9. Registro de higiene de los manipuladores
Corresponde al uso de un formato para registrar las condiciones de higiene del personal

que se encarga de la manipular los productos en el almacén. Este registro permite
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conocer de forma diaria o cada vez que se manipule los alimentos, si el responsable se
encontraba aseado, con manos limpias, sin cortes, sin afecciones en la piel, con uhas
limpias, cortas y sin esmalte. Mediante este registro se puede verificar la frecuencia de

lavado de manos antes y durante las operaciones en el almaceén.

Grafico 4.9. Registro de Higiene de los manipuladores

0%

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 100% no registra las condiciones de higiene del personal que
realiza las actividades operativas en el almacén, identificandose un posible riesgo de

contaminar los alimentos por accion de la manipulacion.

4.1.10. Uso de estantes, parihuelas y/o racks
Son medios para el soporte y proteccion de los productos que se almacenan. A través
de ellos se evita la contaminacion con el piso y paredes, ademas de contribuir con el

orden y limpieza.

Grafico 4.10. Rack, estantes o parihuelas

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1
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De los resultados, el 20% cuenta con medios de proteccion, mientras que en el 80% de
almacenes los productos se encuentran en el piso o acondicionados sobre sillas y

muebles en desuso.

4.1.11. Gabinete de Higiene
Corresponde al lugar y/o dispositivo que permita el lavado de manos del personal que
efectia las operaciones de almacenamiento. Este debe contar con agua y jabén

permanentemente.

Gréfico 4.11. Gabinete de Higiene

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 30% cuenta con un ambiente para lavarse las manos, mientras que
el 70% no cuentan con ambientes apropiados o dichos ambientes no cuentan con agua

y jabdn permanente.

4.1.12. Conocimiento sobre almacenamiento y condiciones de higiene
El personal a cargo del almacén de productos debe estar capacitado y tener
conocimientos sobre practicas de almacenamiento, limpieza e higiene, para garantizar

un correcto almacenamiento y evitar riesgos de contaminacion.
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Grafico 4.12. Conocimiento sobre almacenamiento y condiciones de higiene

= TIENE = NO TIENE

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 1

De los resultados, el 30% cuenta con ciertos conocimientos, mientras que el 70%
efectia estas labores sin conocer minimamente las correctas practicas de

almacenamiento e higiene. Esto al no haber sido capacitado.

4.1.13. Evaluacioén de riesgos en el almacén de alimentos

Para determinar las condiciones de higiene, sanitarias y conocer los riesgos que influyen
en la inocuidad de alimentos, se ha realizado la verificacion con una ficha de
observacion “check list” y a través de ella, se le asigna un rango de puntajes para
conocer el estado de cada almacén, teniendo la calificacién de la siguiente manera:
excelente (100%), bueno (76% a 99%), regular (51% a 75%), deficiente (26% a 50%) e
inadecuado (0% a 25%).

Grafico 4.13. Evaluacion de riesgos en el almacén de alimentos
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Excelente Bueno  Regular Deficientelnadecuado

Elaboracioén propia. Anexo 3 — Instrumento 1
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De los resultados, el 0% de los almacenes obtuvo una calificacion de “excelente” o
“‘bueno”, 10% “regular”, 50% “deficiente” y 40% “inadecuado”. Esto demuestra que las

condiciones del almacén se encuentran entre deficiente e inaceptable.

4.2. Riesgos que influyen negativamente en la inocuidad durante el proceso de
preparacion de alimentos

Son riesgos originados principalmente por deficiencias en la infraestructura, condiciones

de higiene y sanitarias en el proceso operativo de preparacion de alimentos. Los

principales aspectos evaluados en este proceso son:

4.2 1. Infraestructura de la cocina exclusiva
Referida al uso exclusivo de la cocina donde se preparan los alimentos. Con ello, se
previene la contaminacion por efectos de la manipulacion y otros riesgos que pueden

afectar a la inocuidad.

Grafico 4.14. Cocina Exclusiva

= EXCLUSIVO = NO EXCLUSIVO

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 70% de cocinas son de uso exclusivo; mientras que el 30% son no
exclusivos al ser ambientes compartidos. Las cocinas en estos casos son fogones al

aire libre, expuestos a contaminantes externos.

4.2.2. Ubicacion de la cocina
Referida al lugar donde se ubica la cocina, debe encontrase exenta de contaminantes
externos como: polvo, humo, vapores, residuos sélidos u otra fuente de contaminacion

que generen peligros para la inocuidad.
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Grafico 4.15. Ubicacion de la cocina

= ADECUADA = NO ADEACUADA

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 20% de cocinas se encuentra en lugares que no implique riesgo de
contaminacion, mientras que el 80% estan ubicadas cerca a lugares con presencia de

polvo, residuos sodlidos, plagas, insectos u otros tipos contaminantes.

4.2.3. Infraestructura interna
Es la estructura y acabado de la cocina, los pisos, techos, paredes y ventanas deben
encontrarse en Optimas condiciones y cubiertas de material que facilite la limpieza y

evite la acumulaciéon de suciedad.

Grafico 4.16. Infraestructura Interna

= ADECUADO = NO ADECUADO

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 20% de cocinas cuenta con medidas para evitar la contaminacion,
mientras que el 80% presenta deficiencia al observarse pisos de tierra, paredes de barro

y porosas, techos de madera y adobe y ventanas con acumulacién de suciedad y grasa.
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4.2.4. Proteccion contra plagas
Son mecanismos de proteccion frente al ingreso de insectos y roedores. Pueden ser

mallas, rejillas, canaletas, trampas o rodenticidas.

Grafico 4.17. Proteccion contra Plagas

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 10% de los ambientes de cocina cumple con un sistema de
proteccion contra plagas, mientras que el 90% no cuenta con medios para proteccion

de ingreso de plagas o insectos en el lugar donde se preparan los alimentos.

4.2.5. lluminacion
Referida a la iluminacién de tipo natural y/o artificial que alumbra el interior de la cocina.
Permite que las operaciones de preparacion y coccién de alimentos se realicen con una

Optima iluminacion y se garantice una limpieza eficiente.

Grafico 4.18. lluminacion

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 2
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De los resultados, el 70% de las cocinas cuenta con iluminacion artificial y/o natural,
mientras que el 30% realizan sus operaciones con poca iluminacién incrementando el

riesgo de contaminacion.

4.2.6. Ventilacion
Referida a la ventilacion natural y/o artificial del interior de la cocina. Permite eliminar el
aire contaminado producido por la concentracion de calor durante la preparacion de

alimentos, ademas de mantener el flujo de aire continuo.

Grafico 4.19. Ventilacion

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 40% de los ambientes para cocinar cuenta con suficiente

ventilacién, mientras que el 60% de cocinas son cerradas y sin ventilacion.

4.2.7. Registro de Limpieza

Corresponde al uso de un formato para registrar informacioén de la frecuencia de limpieza
efectuada en el ambiente utilizado para cocinar los alimentos. Esta puede ser diaria,
interdiaria o la que se considere para evitar la acumulacién de suciedad, polvo u otros

agentes contaminantes.
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Grafico 4.20. Registro de Limpieza

0%

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 100% no utiliza un formato para registrar la limpieza, no permitiendo
conocer la frecuencia con la que se limpia la cocina, observandose acumulacién de
grasa, suciedad y malos olores, situacién que pone en riesgo la inocuidad durante la

preparacion de alimentos.

4.2.8. Registro de higiene de los manipuladores

Corresponde al uso de un formato para registrar las condiciones de higiene del personal
que se encarga de la preparacion de alimentos. Este registro permite conocer de forma
diaria 0 cada vez que se prepare y cocine alimentos, si el responsable se encontraba
aseado, con manos limpias, sin cortes, sin afecciones en la piel, con ufias limpias, cortas
y sin esmalte. Mediante este registro se puede verificar la frecuencia de lavado de

manos antes y durante las operaciones en la cocina.

Grafico 4.21. Registro de Higiene de los Manipuladores

0%

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 2
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De los resultados, el 100% no registra las condiciones de higiene del personal que
realiza las actividades de preparaciéon de alimentos en la cocina, identificandose un

posible riesgo de contaminar los alimentos por accién de la manipulacién.
4.2.9. Utensilios limpios
Son herramientas que se utilizan para la preparacion de alimentos. El material de estos

utensilios debe permitir la limpieza y evitar la contaminacion.

Grafico 4.22. Utensilios limpios

= ADECUADO = NO ADECUADO

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 30% cuenta con utensilios limpios y de material adecuado, mientras

que el 70% tiene utensilios en mal estado de conservacion y de material inapropiado.

4.2.10. Gabinete de higiene
Corresponde al lugar y/o dispositivo que permita el lavado de manos del personal que

efectua la preparacion de los alimentos. Este debe contar con agua y jabdn permanente.

Grafico 4.23. Gabinete de higiene
0%

= CUENTA = NO CUENTA

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 2
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De los resultados, el 100% de las cocinas no cuenta con gabinete para que el personal

se higienice las manos antes de realizar las labores de preparacién de alimentos.
4.2.11. Agua potable
Agua que cumple con los estandares de calidad sanitaria y que se encuentra

administrada por un organismo de prestacion de servicios de agua potabilizada.

Grafico 4.24. Agua potable

= TIENE = NOTIENE

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 2

Se observé que el 20% de las IIEE muestreadas cuenta con agua potable administrada
por la empresa prestadora de servicios de agua de Ayacucho, mientras que el 80%
realiza captacion de agua de acequias, pozos y reservorios. Constituyéndose un riesgo
de contaminacion durante las operaciones de lavado de los alimentos frescos, uso para

coccion, lavado de utensilios y limpieza de ambientes.
4.2.12. Residuos solidos

Lugar donde se almacena y desecha los residuos organicos e inorganicos generados

durante la preparacion de los alimentos.
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Grafico 4.25. Residuos Sodlidos

= ADECUADO = NO ADECUADO

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 40% cuenta con depdsitos para almacenar los residuos solidos,
mientras que el 60% desechan los residuos en el exterior de la cocina, medioambiente
y entierra sus residuos cerca al lugar donde se realiza la preparacion, generando

presencia de insectos y otros contaminantes.

4.2.13. Conocimiento sobre higiene y manipulacion de alimentos
El personal a cargo de la preparacion de alimentos debe estar capacitado y tener
conocimientos sobre practicas de manipulacién, limpieza e higiene para garantizar un

adecuado proceso de preparacion e higiene.

Grafico 4.26. Conocimiento sobre higiene y manipulaciéon de alimentos

= TIENE = NOTIENE

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 20% cuenta con ciertos conocimientos sobre practicas de
manipulacién e higiene, mientras que el 80% no cuenta con ningun conocimiento y

efectua las labores sin previa capacitacion.
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4.2.14. Evaluacion de riesgos en la cocina

Para determinar las condiciones de higiene, sanitarias y conocer los riesgos que influyen
en la inocuidad de alimentos, se ha realizado la verificacibn con una ficha de
observacion “check list” y a través de ella, se le asigna un rango de puntajes para
conocer el estado de cada almacén, teniendo la calificacion de la siguiente manera:
excelente (100%), bueno (76% a 99%), regular (51% a 75%), deficiente (26% a 50%) e
inadecuado (0% a 25%).

Grafico 4.27. Evaluacion de riesgos en la cocina
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Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 2

De los resultados, el 0% de cocinas obtuvo una calificacién “excelente” o “bueno’, el
30% “regular” y el 70% alcanzé una calificacién “deficiente” e “inadecuado”. Esto

demuestra que las cocinas se encuentran en deficientes condiciones.

4.3. Aceptacion y percepcion de los escolares y actores respecto a las
condiciones de higiene y sanitarias durante el almacenamiento y
preparacion

Como se sostuvo en el numeral 2.2.2.7, para la presente tesis se sostendra que la

percepcion:

“es un proceso subjetivo, selectivo y temporal, la misma que difiere entre cada individuo. Por su

naturaleza, permite que pueda cambiar su percepcion a medida que va enriqueciendo su

experiencia en el proceso”. (Abbagnano 1986, Vargas 1994)

Por lo que, se busca conocer las percepciones de los escolares y actores involucrados
respecto a condiciones de higiene, sanitarias y conocimientos sobre acciones que

generan riesgo durante los procesos de almacenamiento y preparacion de alimentos.
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4.3.1. Aceptacion de escolares respecto de los alimentos que reciben del
programa
El 90% de los escolares encuestados se encuentra conforme con los alimentos que

reciben por parte del PNAEQW, mientras que el 10% no se encuentra conforme.

Grafico 4.28. Usuarios satisfechos con los alimentos

= Satisfecho = No satisfecho

Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 3

Los resultados reflejan que la mayoria de escolares se encuentra conforme con los
alimentos que recibe del PNAEQW. Por lo que, podemos inferir que existe la necesidad
de alimentarse por parte de los escolares. No obstante, el programa tendria que realizar
una evaluacion mas detallada para identificar el porqué de la insatisfaccion del 10% de

escolares.

4.3.2. Percepcion de escolares y actores respecto a las condiciones de higiene y
sanitarias durante el almacenamiento y preparacion
A través de encuestas se pudo conocer el nivel de percepcion de escolares y actores

respecto al almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos.

4.3.2.1. La percepcion respecto a condiciones de higiene y sanitarias del almacén.
Conforme el resultado de la encuesta a los escolares, se pudo conocer sobre ciertos
indicadores de higiene y condiciones sanitarias del almacén donde se guardan los
alimentos entregados por el PNAEQW. Al respecto, se detalla en la siguiente tabla las

respuestas en términos porcentuales brindada por los encuestados:
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Grafico 4.29. Percepcion respecto a las condiciones de higiene y sanitarias del
almacén
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Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 3 y 4

El 70% percibe el almacén de uso exclusivo, toda vez que dentro de las IIEE se ha
acondicionado ambientes para almacén de alimentos, mientras que el 22% indica que
no es de uso exclusivo, puesto que, algunos almacenes son compartidos con otros

materiales o los alimentos son almacenados en oficinas o en la misma aula.

El 75% percibe el almacén limpio, mientras que el 20% indica que el almacén de
alimentos no se encuentra limpio o tiene deficiencias en la limpieza e higiene, ademas

de las condiciones de infraestructura deficientes.

El 67% percibe productos ordenados en los almacenes, mientras que el 16% indica que
los productos no se encuentran en estantes o gabinetes, sino muchas veces sobre el

piso o desordenado.

El 74% percibe que los estantes o parihuelas donde se almacenan y ordenan los
productos se encuentra limpios, mientras que 23% indica que no se cuenta con estantes
o parihuelas, y muchas veces los alimentos son almacenados sobre mesas o sillas en

desuso.
El 60% percibe que las paredes, pisos, techos y puertas se encuentran limpios, mientras

que, el 35% indica que no se encuentra limpios o con deficiencias en la estructura o

limpieza.
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El 50% percibe que el almacén no tiene insectos o roedores, mientras que el 21% indica
que ha observado presencia de insectos o en algunos casos roedores, esto debido a
que los almacenes o ambientes acondicionados no cuentan con dispositivos de

proteccidén que eviten el ingreso de insectos u otras plagas.

4.3.2.2. La percepcion respecto a condiciones de higiene y sanitarias de la cocina
Conforme el resultado de la encuesta a los escolares, se pudo conocer sobre ciertos
indicadores de higiene y condiciones sanitarias de la cocina o ambiente donde se
preparan los alimentos. Al respecto, se detalla en la siguiente tabla las respuestas en

términos porcentuales brindada por los encuestados:

Grafico 4.30. Percepcion respecto a las condiciones de higiene y sanitarias de la
cocina donde se preparan los alimentos
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Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 3 y 4

El 65% percibe la cocina es de uso exclusivo, toda vez que dentro de las IIEE se ha
acondicionado ambientes para efectuar la preparacion de alimentos, mientras que el
27% indica que no es de uso exclusivo, puesto que, algunos ambientes son compartidos

y en algunos casos se cocina en fogones u domicilios.

El 75% percibe que las cocinas se encuentran en buen estado de funcionamiento y en
condiciones de limpieza adecuadas, mientras que el 20% de cocinas se encuentran

deterioradas o no cuentan con estas.

El 77% percibe que el personal que manipula los alimentos durante la preparacion de
alimentos se encuentra en buenas condiciones de higiene, mientras que el 20% no

cumple con condiciones adecuadas de higiene.
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El 34% percibe que los utensilios, ollas y menaje se encuentran en buen estado de
conservacion y limpieza, mientras que el 63% sefiala que los materiales para la

preparacion se encuentran deteriorados y en condiciones de higiene inadecuadas.

El 55% percibe las paredes, pisos, techos y puertas se encuentran en buenas
condiciones de higiene, mientras que el 44% indica que no se encuentra en adecuadas

condiciones de higiene o deterioradas.

El 67% percibe que las cocinas se encuentran limpias, mientras que el 24% no cumple

con buenas condiciones de limpieza.

4.3.2.3. La percepcion respecto a condiciones de higiene y sanitarias durante el
consumo

La encuesta permitié conocer la situacién y ambiente donde se consumen los alimentos

del PNAEQW vy si se cumple con las condiciones de higiene para garantizar la inocuidad

de los alimentos.

Grafico 4.31. Percepcion respecto a condiciones de higiene y sanitarias durante
el consumo
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Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 3 y 4

De los resultados, el 51% consume los alimentos en las aulas, el 42% en comedores, el
5% en el patio y el 2% en otro ambiente o domicilio. Se puede afirmar que la mayoria
de IIEE no cuenta con comedores para el consumo de los alimentos, esta situacién
podria generar un riesgo para la inocuidad por los diversos factores que pueden influir

en la contaminacién de los alimentos.
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4.4. Condiciones que garantizan la inocuidad de los alimentos durante las etapas
de almacenamiento y preparacion
4.41. Porcentaje de escolares que se lava las manos antes de consumir los
alimentos
La higiene de las manos es un aspecto importante para garantizar la inocuidad de los

alimentos durante el consumo.

Grafico 4.32. Usuarios que se lavan las manos antes de consumir sus alimentos
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Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 3 y 4

De los resultados, el 100% de escolares se lavan las manos antes de consumir los
alimentos, Un aspecto positivo debido a la capacitacién y practicas de higiene

incentivadas por los docentes, personal de los centros de salud y actores sociales.

4.4.2. Presentacion de sintomas de ETA y atenciones en centros de salud por
consumo de alimentos.

Mediante la encuesta a escolares y actores, se conoci6 los sintomas relacionados a

ETA y las atenciones recibidas por los centros de salud de la zona respecto a ETA

producidos.
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Grafico 4.33. Porcentaje de sintomas de ETA y atenciones en centros de salud

por consumo de alimentos
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Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 3 y 4

De los resultados, el 45% de escolares que consumié alimentos en la IIEE ha tenido
dolores de estomago, el 22% de diarrea, 33% nauseas y vomitos y el 47% ha sido

atendido en un centro de salud por contar con sintomas de ETA.

4.4.3. Capacitacion y conocimientos del personal encargado del almacén y la
preparacion de los alimentos

Para conocer el nivel de conocimiento sobre higiene y practicas de almacenamiento y

manipulacién durante la preparacion, se realizé entrevistas al personal y actores que

participan directa e indirectamente en estos procesos. Obteniendo los siguientes

resultados:

4.4.3.1. Personal capacitado en practicas de higiene
Corresponde a la capacitacion recibida por parte de PNAEQW sobre aplicacion de
practicas de higiene durante los procesos de almacenamiento y preparacién de

alimentos.
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Grafico 4.34. Personal capacitado en practicas de higiene

= No han recibido capacitacion = Si han recibido capacitacion

Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 5, 6, 7, 8, 9y 10

De los resultados, el 56% ha recibido capacitacion por parte del PNAEQW, mientras que
el 44% no ha recibido capacitacion o la capacitacién no ha sido transmitida al personal

encargado del almacenamiento y preparacion.

4.4.3.2. Conocimiento en practicas de higiene y manipulaciéon de alimentos
Corresponde al nivel de conocimiento en practicas de higiene del personal encargado

de manipular los alimentos.

Grafico 4.35: Conocimiento en practicas de higiene y manipulacion de alimentos
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Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 5, 6, 7, 8, 9y 10

De los resultados, el 27% del personal responsable de la manipulacién no cuenta con
conocimientos en practicas de higiene en los procesos de almacenamiento y
preparacion de alimentos, el 61% explica parcialmente conceptos sobre practicas de
higiene, el 6% explica detalladamente los conceptos y el 6% si cuenta con

conocimientos basicos sobre la materia.
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4.4.3.3. Conocimientos en operaciones de limpieza y desinfecciéon
Corresponde al nivel de conocimiento del personal sobre operaciones de limpieza y

desinfeccion en el almacén y cocina.

Grafico 4.36. Conocimientos en operaciones de limpieza y desinfeccion
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Elaboracion propia. Anexo 3 — Instrumento 5,6, 7, 8,9y 10

De los resultados, el 44% del personal responsable de la manipulacion explica
parcialmente los conceptos sobre limpieza y desinfeccion, el 33% no conoce y el 23%

conoce Yy aplica aspectos basicos de operaciones de limpieza y desinfeccion.

4.4.3.4. Conocimientos en contaminacion de alimentos
Corresponde al nivel de conocimiento sobre las causas que originan la contaminacion

de alimentos.

Grafico 4.37. Conocimientos en contaminacion de alimentos
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Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 5, 6, 7, 8,9y 10

De los resultados, el 50% de los entrevistados no cuenta con conocimiento en causas
que originan la contaminacion, el 39% explica parcialmente y el 11% conoce conceptos

basicos sobre contaminacion de alimentos.
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4.4.3.5. Conocimientos de los miembros del CAE sobre su rol en las etapas de
almacenamiento y preparacion de alimentos

Corresponde al nivel de conocimiento en las funciones y roles que cumplen los

miembros del CAE y actores que participan en los procesos de almacenamiento y

preparacion.

Grafico 4.39. Conocimientos de los miembros del CAE sobre su rol en las etapas
de almacenamiento y preparacion de alimentos
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Elaboracién propia. Anexo 3 — Instrumento 5, 6, 7, 8, 9y 10

y preparacion de
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condiciones higiénicas.
42%

De los resultados, el 42% conoce a detalle las funciones y roles asignados para
desarrollar los procesos de recepcién, almacenamiento, preparacion y distribucion de
alimentos, el otro 42% no conoce sus funciones al no haber recibido capacitacién por
parte del PNAEQW, y el 16% delega las funciones a personal administrativo de la

institucion o padres de familia.
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5.1.

CAPITULO V
CONCLUSIONES

De la identificacion de riesgos que influyen negativamente en la inocuidad

durante el almacenamiento de alimentos

Los riesgos identificados en el proceso de almacenamiento estan relacionados con la

infraestructura, condiciones de higiene y sanitarias, procesos operativos y de

manipulacién; asi como conocimientos de los actores en practicas y costumbres sobre

higiene alimentaria.

5.1.1. Infraestructura

Los almacenes de las IIEE no son exclusivos para guardar los productos entregados
por el PNAEQW, generalmente son ambientes acondicionados y/o de uso compartido
con otros bienes y materiales educativos.

Estos se encuentran ubicados cerca a lugares que generan riesgos como: depositos
de residuos, presencia de maleza u otros agentes contaminantes con alta
probabilidad de presencia de plagas y/o insectos.

La infraestructura interna, pese a ser almacenes generalmente acondicionados, se
encuentra parcialmente implementada. Un alto porcentaje de estos no cuentan con
medidas de proteccién contra el ingreso de plagas u otros animales, observando
ventanas, rendijas y puertas abiertas.

Los almacenes cuentan con poca iluminacién y no permiten un buen manejo de los
alimentos.

Las paredes y pisos son de cemento y tierra (adobe), sin acabados, lo cual facilita la
acumulacion de suciedad.

Los techos generalmente son de materiales rusticos (adobe, carrizo, madera, paja),
los cuales contribuyen a la acumulacion de grasa y vapores por efecto de
condensacion.

Las ventanas y puertas no son herméticas, lo cual permite la presencia de insectos y

otras plagas.

5.1.2. Condiciones de higiene y sanitarias

Los almacenes se encuentran con acumulacion de suciedad en bordes y esquinas
debido a una limpieza deficiente.
Los productos se encuentran almacenados en lugares con acumulacion de polvo y

sobre mesas 0 anaqueles sucios.
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Los almacenes no cuentan con condiciones para la higienizacién de manos antes de
la manipulacién de alimentos.

Las paredes, pisos y techos se encuentran con presencia de suciedad y restos de
insectos muertos.

En algunos casos se encontré materiales de construccién, productos quimicos de
limpieza y material educativo almacenados cerca a los productos alimenticios,
generando un riesgo de contaminacion.

En otros casos, los alimentos se encuentran expuestos a condiciones ambientales,

lo que puede facilitar el acceso de plagas como moscas, bichos, roedores u otros.

5.1.3. Procesos operativos y de manipulacion

No llevan un registro de temperatura, humedad, limpieza e higiene de los
manipuladores.

La mayoria de almacenes no cuenta con estantes, parihuelas y/o rack para proteger
los alimentos ni con un gabinete de higienizacién.

Las practicas de higiene de los encargados del almacén son inadecuadas y en

muchos casos inexistentes.

5.1.4. Conocimientos de los actores en practicas y costumbres sobre higiene

alimentaria

El personal encargado de los procesos operativos de almacenamiento de los
alimentos generalmente esta compuesto por los responsables del darea administrativa
0 mantenimiento de las IIEE.

Dicho personal no recibe capacitacion sobre practicas para almacenar, puesto que
las capacitaciones no siempre estan dirigidas a las personas encargadas del almacén
de alimentos. Por lo general, las capacitaciones estan dirigidas a los miembros del
CAE o al director de la IIEE y esta no es trasladada al personal antes mencionado.
Se advierte que el PNAEQW no ha contemplado en sus procesos una capacitacion
adecuada y frecuente que permita el buen desempefio de las labores de los
manipuladores en este proceso, la misma que permita interiorizar practicas de
higiene y manipulacion de alimentos, a fin de disminuir riesgos para la salud de sus

usuarios.

En lineas generales, se encontré que casi todos los almacenes estan en condiciones

deficientes para garantizar la inocuidad de los alimentos. De lo mencionado, se puede

concluir que todos los factores descritos implican un alto riesgo de contaminacion,

incrementando la probabilidad de afectar la inocuidad de los alimentos y, como
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consecuencia, la salud de los consumidores. Es por ello, que en el disefio del PNAEQW
se deberia promover la implementacion de condiciones basicas tanto en infraestructura
como en asistencias técnicas para los manipuladores, acorde con la legislacion y

disposiciones sanitarias existentes.

5.2. De la identificacion de riesgos que influyen negativamente en la inocuidad
durante la preparacion de alimentos

Los riesgos identificados durante la preparacion de alimentos también estan

relacionados con la infraestructura, condiciones de higiene y sanitarias, procesos

operativos y de manipulacion; asi como conocimientos de los actores en practicas y

costumbres sobre higiene alimentaria.

5.2.1. Infraestructura

e Los ambientes utilizados para preparar los alimentos generalmente son
acondicionados y en algunos casos compartidos con el ambiente para el
almacenamiento o comedor.

o Estos se encuentran cerca de lugares con posibles fuentes de contaminacion, como
residuos solidos, maleza, tierra entre otras.

e La infraestructura interna de las cocinas no se encuentra implementada con
materiales que eviten la contaminacion. La gran mayoria de estas tiene piso de tierra
y cemento no pulido.

e Las paredes son de material de barro con yeso y algunas de ladrillo sin acabado,
estas condiciones permiten la acumulacion de suciedad, presencia de insectos y
otros contaminantes.

e Las ventanas, puertas y aberturas no son herméticas. La iluminacion y la ventilacion
no es suficiente para garantizar una adecuada operacion.

e Los techos son de materiales rusticos (adobe, carrizo, madera, paja), los cuales
facilitan la acumulacion de suciedad y presencia de insectos.

e Algunas cocinas funcionan como fogones con uso de lefia, las cuales no cuentan con

adecuado control de higiene y eliminacién de contaminantes (humo y cenizas).

5.2.2. Condiciones de higiene y sanitarias

o Los ambientes de la cocina no cuentan con gabinetes para higienizacion para el
personal manipulador de alimentos.

o El agua utilizada para el lavado y la preparacién de alimentos, generalmente no es

potable; es decir, se utiliza agua de acequias, pozos y/o reservorios.
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Se observa acumulacion de suciedad en bordes y esquinas debido a una limpieza
deficiente.

Las paredes, pisos y techos se encuentran con presencia de suciedad y restos de
insectos muertos.

El personal manipulador no cuenta con las medidas necesarias de higiene (ufias
largas, sucias y/o con esmalte); asimismo, no cuentan con la vestimenta apropiada

para la preparacion de alimentos (uso de ropa personal).

5.2.3. Procesos operativos y de manipulacion

No existen procesos de registro de la limpieza del personal manipulador o ambiente
que permita garantizar un adecuado control de la higiene.

Los utensilios de cocina como ollas, cucharas y cucharones, se encuentran
deteriorados por el uso.

El lugar donde se desechan los residuos sélidos, generalmente es el exterior de la
cocina, lo cual genera la presencia de insectos y otros contaminantes.

Las practicas de higiene del personal que prepara los alimentos es inadecuada y en

muchos casos inexistente.

5.2.4. Conocimientos de los actores en practicas y costumbres sobre higiene

alimentaria

El personal encargado de la preparacién de alimentos son los padres de familia
organizados de la IIEE. Ellos no han tenido capacitaciones sobre las operaciones de
limpieza y desinfeccion de los alimentos. No obstante, en algunos casos han contado
con instrucciones para prevenir la contaminacion de los alimentos y el procedimiento
de lavado de manos. Ello podria justificar porque solo un pequefio numero tiene
conocimientos sobre estos conceptos, los explican parcialmente y conocen aspectos
relevantes a las buenas practicas.

Cabe mencionar, que las capacitaciones brindadas por el PNAEQW solo estan
orientadas a los miembros del CAE, al director y/o docentes de la IIEE. Por lo que la
informacion no llega directamente ni es trasladada a los padres de familia encargados
de la preparacién de los alimentos. Las capacitaciones estan dirigidas generalmente
al personal docente; por ello, conoce los principios basicos de higiene de los
alimentos.

En lineas generales, existe una limitacion sobre las capacitaciones brindadas por el
PNAEQW, ya que se realizan una vez al ano y son impartidas a un minimo numero

de personas, que por lo general son docentes o miembros del CAE. Ademas, los
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conocimientos brindados en las capacitaciones no se dirigen ni transmiten a los
responsables del proceso de preparaciéon de alimentos.

e Por ultimo, no se ha evidenciado que exista una capacitacion detallada respecto a la
importancia de las buenas practicas de manipulacion de alimentos. Las efectuadas

ha sido de corta duracion y se centraron en aspectos basicos y generales.

En lineas generales, se puede concluir que casi todos los ambientes utilizados para la
preparacion de alimentos se encuentran en condiciones deficientes para garantizar la
inocuidad de los alimentos. A ello se suma la falta de servicios basicos como agua y
desague, lo cual incrementa el riesgo de contaminacion y la probabilidad de afectar la
inocuidad de los alimentos. Por otro lado, las inadecuadas practicas para el manejo de
residuos solidos, control de higiene del personal, manejo de alimentos y la falta de
capacitacién sobre buenas practicas de manipulacién de alimentos son factores que

profundizan mas el riesgo de contaminacion en el citado proceso.

5.3. De la aceptacion y percepcion de los escolares y actores respecto a las
condiciones de higiene y sanitarias durante el almacenamiento y
preparacion

La percepcion de cada individuo depende de factores intrinsecos, resultando en
procesos subjetivos, selectivos y temporales que varian de un individuo a otro y su
interpretacion resulta compleja. Por ello, para la presente investigacion se elaboraron
diversas herramientas que permitieron conocer la percepcion sobre las condiciones
sanitarias y procesos operativos del almacenamiento y preparacién de alimentos; asi
como el nivel de aceptabilidad de los usuarios sobre los alimentos que reciben por parte
del PNAEQW.

5.3.1. Percepcion sobre las condiciones sanitarias y procesos operativos del
almacenamiento y preparacion de alimentos
Mediante las encuestas y entrevistas realizadas a los padres, alumnos y diversos
actores que participan en estos procesos, se ha podido identificar que la mayoria de
ellos percibe que el almacén y cocina es de uso exclusivo y que se encuentran limpios,
ordenados y con la estiba correcta. Asimismo, ellos consideran que los estantes y
parihuelas, asi como las paredes, pisos, techos y puertas se encuentran limpios y libres
de plagas e insectos. Por otro lado, senalaron que la mayoria de usuarios consume sus
alimentos en el aula, otra parte en comedores acondicionados y una minima cantidad

en el patio u otro lugar dentro de la IIEE. Respecto al lavado de manos antes del
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consumo de los alimentos, sostuvieron que todos los usuarios se lavan las manos con

agua y jabon.

5.3.2. Nivel de aceptabilidad de los usuarios sobre los alimentos que reciben por
parte del PNAEQW

Respecto a la aceptacion de los usuarios sobre los alimentos que reciben por parte del

programa, se evidencio que la mayoria se encuentran satisfechos y/o conformes con los

alimentos que reciben; no obstante, existe una minima cantidad que no se encuentran

satisfechos.

Es preciso senalar que, de las entrevistas efectuadas, se obtuvo que un gran porcentaje
de usuarios ha presentado sintomas vinculados a las ETA, siendo atendidos en un
centro de salud. Si bien es cierto, estos sintomas no se pueden atribuir directamente a
los alimentos proporcionados por el programa; no obstante, el riesgo existente en estos

procesos es alto y, como consecuencia, la afectacién de la salud es inminente.

En esa linea se puede concluir que los usuarios, padres y diversos actores perciben que
las condiciones sanitarias y de higiene en los procesos operativos del almacenamiento
y preparacién de alimentos son adecuadas. Con esto ultimo, podemos referir que los
padres de familia identifican que dichos procesos cuentan con un grado idéneo de
higiene y orden. Cabe mencionar que dicha percepcion es relativa, puesto que parte del
conocimiento y/o costumbres adoptadas se dan de acuerdo al contexto cultural de cada
persona. Ademas, hay que considerar que muchos padres de familia no cuentan con
conocimientos y/o desconocen la importancia sobre buenas practicas de higiene de

acuerdo a lo estipulado por las normativas sanitarias nacionales e internacionales.

Ademas, en algunos casos, los padres de familia no observan los procesos que se
realizan durante el almacenamiento y preparacion de alimentos. Por ello, se considera
que ello podria explicar la percepcion positiva frente a las condiciones de infraestructura,

higiene y buenas practicas; a diferencia de lo que se observé durante la investigacion.

5.4. Condiciones que garantizan la inocuidad de los alimentos durante las etapas
de almacenamiento y preparacion

De acuerdo a todo lo observado y analizado lineas arriba, desde esta investigacion se

puede concluir que las condiciones que garantizan la inocuidad de los alimentos durante

las etapas de almacenamiento y preparacién son las siguientes:
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5.4.1. Infraestructura

El disefio de la infraestructura para los ambientes de almacén y cocina deben cefirse a
los parametros del Codex Alimentarios y a la normativa sanitaria vigente. En
concordancia con ello, las instalaciones deben situarse y construirse en lugares que
puedan garantizar la reduccion de la contaminacién. Asimismo, las superficies y
acabados de la infraestructura deben cumplir estandares técnicos establecidos por la
autoridad competente y su disefio debe evitar en todo momento la contaminacion
cruzada entre personas, equipos y medio ambiente. De igual manera, debe asegurarse
que los IIEE cuenten con un sistema de agua potable y saneamiento a fin de garantizar

la preparacién de alimentos inocuos y con las garantias necesarias para su consumo.

5.4.2. Equipamiento/materiales

Es importante que las IIEE cuenten con dotacién de equipos y materiales necesarios
para que se puedan realizar las operaciones de manera adecuada tanto en el
almacenamiento como en la preparacion de los alimentos. En consecuencia, todos las
IIEE también deben de contar con materiales de limpieza y desinfeccion para asegurar
las correctas condiciones higiénicas y sanitarias. Tanto el almacén como la cocina, por
la carga organica, son pasibles a contaminarse facilmente; es por ello que se debe
cumplir procedimientos adecuados y contar con materiales y herramientas que permitan

la eliminacion de contaminantes como tierra, residuos organicos, insectos y otros.

Asimismo, es prioritario la renovacién constante de los materiales para el
almacenamiento como rack, estantes o parihuelas, los cuales permitiran un adecuado
proceso de almacenamiento garantizando el flujo adecuado de los productos y un
correcto apilamiento de estos. Los equipos y utensilios de la cocina deben cumplir
estandares técnicos establecidos por la autoridad competente y evitar el uso de
materiales toxicos. Las cocinas utilizadas deben contar con un mantenimiento
preventivo y correctivo. Los platos, vasos, tazas y otros enseres utilizados para el
consumo de escolares deben renovarse con una frecuencia determinada debiendo ser

de material no toxico, evitando el uso de plastico o madera.

5.4.3. Desarrollo de conocimientos

Los conocimientos y la determinacion de las funciones de cada actor en los procesos
de almacenamiento y preparacién de alimentos permitiran que estos se relacionen
directa e indirectamente con las actividades vinculadas con la manipulacion y conozcan

mas de cerca los riesgos que podria atraer un proceso mal realizado.
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El PNAEQW debe garantizar una capacitacion y asistencia técnica permanente a los
manipuladores y personal que participa en el servicio alimentario. Estas instrucciones
permitiran sensibilizar a los operadores para un mejor control y buenas practicas en la
recepcién, almacenamiento, preparacion y consumo de los alimentos. De igual manera,
contribuird a mejorar las practicas de higiene del personal y las costumbres en higiene

alimentaria.

Otro aspecto importante son los conocimientos que deben tener las personas
involucradas en los procedimientos de limpieza y desinfeccién, para contar con un
control eficiente en la reduccién y eliminacion de la carga organica y contaminante de
cada ambiente utilizado. El adecuado manejo de residuos solidos y control de plagas,

contribuira a evitar la contaminacion cruzada y ayudara a preservar el medio ambiente.

5.4.4. Mejora de la gestion de monitoreo y supervision

La gestion del monitoreo y supervision permitira que el PNAEQW pueda garantizar una
adecuada prestacion del servicio alimentario. Asimismo, permitira al programa conocer
con mayor detalle cada proceso realizado en las IIEE y contribuird a mantener registros
para una accion oportuna de control y vigilancia en las operaciones que realizan los

manipuladores y personal a cargo del manejo de los alimentos.
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CAPITULO VI
PROPUESTA DE MEJORA
6.1. Marco contextual
El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW), tiene como
obijetivo:
“Brindar un servicio alimentario seguro y de calidad, a fin de garantizar la atencion, permanencia

y asistencia escolar de sus usurarios, contribuyendo asi con el desarrollo de la educacion”
(PNAEQW 2022)

En ese marco el PNAEQW se encuentra en la obligacién de otorgar un servicio
alimentario de calidad con productos que cumplan estandares de inocuidad y un servicio
alimentario con las garantias necesarias para resguardar la salud de los escolares, a
través de condiciones de higiene y sanitarias adecuadas, practicas, conocimientos y
buenas costumbres sobre higiene por parte de los manipuladores y personal que

participa en los procesos de almacenamiento y preparacion de alimentos.

A ftravés de la presente investigacion se ha identificado riesgos que influyen
negativamente en la inocuidad durante los procesos de almacenamiento y preparacion
de alimentos, asi como la aceptacion y percepcidn de los escolares y actores respecto
a las condiciones de higiene y sanitarias, determinando ademas las condiciones que

garantizan la inocuidad de los alimentos durante estas etapas del servicio alimentario.

Estas condiciones que ponen en riesgo la inocuidad de los alimentos generalmente
estan relacionadas con la brecha de infraestructura de las instituciones educativas, mas
aun si esta no considera almacenes, cocinas, comedores y servicios higiénicos para el
personal que elabora los alimentos. El MINEDU, tiene la competencia de cubrir la brecha
de infraestructura, sin embargo, su intervencion de este érgano del Estado es limitada y
el disefio no necesariamente contempla la construccion de ambientes complementarios

a los educativos.

Por ello, la responsabilidad de velar por las condiciones de almacenamiento y
preparacion es asumida por la comunidad educativa integrada por padres de familia,
personal administrativo y docentes, que realizan el proceso de adecuacion de ambientes
para prestar el servicio alimentario, generandose deficiencias operativas que ponen en

riesgo la inocuidad de los alimentos que consumen los escolares.
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En el distrito de Quinua, durante la investigacion se pudo observar que el Gobierno
Regional de Ayacucho conjuntamente con el MINEDU, viene efectuado la construccion
de centros educativos, contemplando dentro de los ambientes; almacenes y cocinas.
Sin embargo, el disefio de estas no permite eliminar del todo los riesgos que influyen
con la inocuidad, ademas de existir otro tipo de problemas sanitarios como la falta de
agua y desague. Otra de las causas que genera riesgos durante los procesos del
servicio alimentario es la falta de capacitacion y asistencia técnica a loas al personal

que interviene en las etapas de almacenamiento y preparacion.

La propuesta de mejora que contempla este capitulo se basa en el nivel de compromisos
de cogestion y corresponsabilidad entre la comunidad y el estado bajo un enfoque de
gobernanza territorial. Permitiendo de esta manera desarrollar procesos para la
implementacién de cocinas, almacenes, comedores y servicios higiénicos en las
instituciones educativas, asi como, la mejora del disefio del servicio alimentario bajo un
modelo de innovacion social y una mejora en los procesos de cogestidn para
promocionar las buenas practicas y costumbres de higiene en los procesos alimentarios
del PNAEQW.

6.1.1. Compromiso de los actores involucrados
El proceso de alimentacién escolar debe ser incorporado a las politicas de gobierno de
manera transversal a todos los sectores, a fin de que actuen eficientemente en el ambito

de sus competencias.

El involucramiento, participacién, articulacién y cooperacién de los actores que
intervienen en los Comité de Compra (CC) y Comité de Alimentacion Escolar (CAE),
permite que el modelo de cogestién del PNAEQW desarrolle esquemas de articulacion
entre la comunidad y el estado, generando corresponsabilidades para el desarrollo

eficiente del servicio alimentario en cada IIEE.

Es por ello, que la articulacién sectorial de los organismos del estado como: Ministerio
de Educacién, Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, Ministerio de Vivienda,
Construccion y Saneamiento, Ministerio de la Produccion, Ministerio de Desarrollo e
Inclusién Social, Ministerio de Ambiente, Ministerio de Salud, Ministerio de Cultura, y
otros, ademas de la articulacion intergubernamental con los Gobiernos Regionales y
Locales, permitird un adecuado proceso de gobernanza territorial, generando iniciativas
vinculadas a la mejora del disefio de la prestacién del servicio alimentario con un

enfoque de pertinencia cultural y resguardando las practicas de higiene e inocuidad en
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los procesos. Es importante la participacion de los organismos internacionales y de
cooperacion como: la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura (FAO) y el Programa Mundial de Alimentos (PMA) cuya experiencia permitira
conocer nuevos enfoques de innovacion social para evitar riesgos que influyan en la

inocuidad alimentaria.

A fin de conocer a detalle las acciones que desarrolla cada actor social, de gobierno y

de cooperacion, se ha desarrollado el presente cuadro de mapeo de actores.

Cuadro 6.1. Mapeo de Actores que interviene en el Modelo de Cogestién del
PNAEQW para la manipulacién de alimentos

;. CAE Interés Nivel de . .
Actor Condicion * : Acciones que realiza
(*) General Influencia
T . Consumo de . . .
Nifio/Nifia Usuario/a No alimentos Bajo Consumo de alimentos inocuos
Padre de Padre y/o . Bienestar de Gestion de los alimentos en las IIEE.
. madre de Si . Alto . " ;
familia . usuario Manipulacién de alimentos.
usuario
Gestion de los alimentos en las IIEE.
Director Miembro IIEE Si Gestionar IIEE Alto Manipulacién de alimentos.
Conduccién del CAE y organizacion.
Formacion de Gestion de los alimentos en las IIEE.
Docente Miembro IIEE Si USuarios Alto Manipulacion de alimentos.
Organizacion.
Apoyar en . .
P— . . Gestion de los alimentos en las IIEE.
Admin. (**) Miembro IIEE No II?IlEJICE)res en Medio Manipulacion de alimentos.
Venta y Adquisicion y gestion logistica.
Proveedor Privado No | distribucién de Bajo Distribucion de alimentos.
alimentos Garantiza inocuidad y calidad.
Comité de N Adquisicion de Seleccion y  adjudicacion  de
Compras (***) Organizacién No alimentos Alto proveedores.
Atencion alimentaria escolar en las
IIEE publicas.
. Capacitacién y asistencia técnica de
Garantizar la
Programa Qali Publico No alimentacion Alto Ianctt:rrveesr;cio'n articulada con diversos
Warma de usuarios de ) )
niveles de gobierno.
las IIEE SONeH: »
Participacién y cooperacion de la
comunidad educativa, las
organizaciones sociales y otros.
Promover la . . .
Gobierno b N adecuada Al Flscallzgr y Tupery|§ar la Iadecuada
Local Ublico o] prestacion de to prestacion del servicio en el marco de
| L su competencia.
0s servicios
. Promover la Fiscalizar y supervisar la adecuada
Gobierno - adecuada . o
) Publico No . Alto prestacion del servicio en el marco de
Regional prestacion de su competencia
los servicios P )
Promover el Vigilancia, supervision, verificacion,
Sociedad civil Organizacion No bienestar Medio evaluacion y acompafiamiento de los
general programas sociales.
Contribuir a
Org. Inter. los paises en Impulsar la mejora de la prestacion del
(PMA, FAO, Organizacion No s Alto L
via de servicio.
otro)
desarrollo
Rector de la
Politica de Mejorar la calidad de vida de la
Midis Publico No Desarrollo e Alto poblacion en situaciéon de
Inclusion vulnerabilidad y pobreza.
Social
Rector de la Establece los criterios para el disefio
Minedu Publico No | Politica Alto . pa
. de ambientes destinados al
Educativa
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almacenamiento, preparacion,
expendio y consumo.

Rector de la - Garantiza la inocuidad de los
Minsa Publico No Politica de Alto )
Salud alimentos.

Elaboracion propia.

(*) Director/a de la IIEE, quien preside el CAE, un Docente de la IIEE, tres representantes de los Padres de Familia.

(**) Secretario/a, Asistente Administrativo, Portero, Vigilante, otro que labore en la IIEE.

(***) Gerente de Desarrollo Social de la Municipalidad provincial, Representante de la Red de Salud, Subprefecto/a, Dos
representantes de los Padres de Familia.

6.1.2. Condiciones de infraestructura, saneamiento y equipamiento

La implementacion de infraestructura en las IIEE debe contar con ambientes disefiados
para almacenar, preparar y comerlos alimentos, estos aspectos son de suma
importancia para resguardar la higiene alimentaria y por consiguiente la inocuidad de
los alimentos factores que permiten proteger la salud de los escolares que consumen

los alimentos.

Las caracteristicas de estos ambientes deben disefiarse en funcién a la densidad de la
poblacion escolar y cuya estructura y acabado cuente con materiales que permitan la
impermeabilidad y resistencia a cualquier factor intrinseco o extrinseco, ademas de

permitir efectuar con facilidad la limpieza y desinfeccion de cada ambiente.

El disefio de los ambientes esta a cargo del MINEDU, que en el 2013 aprobé:

“Guia para la Implementacion de las Cocinas Escolares y sus Almacenes en las IIEE Publicas de
los Niveles de Educacion Inicial y Primaria en el Marco del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma™" (MINEDU 2013).

A fin de proporcionar orientaciones técnicas para la adecuacién y construccién de
ambientes complementarios como cocinas y almacenes en las |IEE publicas de inicial y

primaria.

Esta guia fue actualizada el 2021 con un mejor enfoque a través de la Norma Técnica

denominada:

“Criterios de Disefio para Ambientes de Servicios de Alimentacién en los Locales Educativos de la
Educacioén Basica'®” (MINEDU 2021).

Cuya finalidad es que los ambientes donde se almacenan, preparan y consumen
alimentos aseguren las condiciones de salubridad, funcionabilidad y habitabilidad.

Estableciendo en el art. 2 lo siguiente:

4 Resolucion Viceministerial N° 002-2013-ED
' Resolucién Viceministerial N°054-2021-MINEDU, cabe mencionar que la norma técnica fue publicada en el afio 2021,
posterior al inicio de la presente investigacion.
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2.1. La presente Norma Técnica es de obligatorio cumplimiento para todas las entidades y
personas de los tres niveles de gobierno, que participen en la identificacién, formulacion,
evaluacion, ejecucion y mantenimiento de infraestructura educativa, publica o privada, en donde
se implementen los servicios de alimentacion, y se requieran ambientes, tales como: almacén de
alimentos, cocina, comedor, cuarto de limpieza, depodsito de combustible, quiosco y cafeteria, entre
otros de similar naturaleza o que cumplan una funcion similar. (MINEDU 2021)

2.2 La presente Norma Técnica es aplicable a las nuevas intervenciones en infraestructura de las
IIEE publicas de gestién directa, las IIEE publicas de gestion privada y de las IIEE de gestion
privada, asi como a los programas educativos, en los que se presten los servicios educativos de
Educacion Basica. No aplica para la infraestructura de los Colegios de Alto Rendimiento (COAR).
(MINEDU 2021)

Esta norma contempla los criterios para el disefio e infraestructura adecuados para
implementacién de un servicio alimentario (cocina y almacén) y equipamiento en las
IIEE publicas usuarias del PNAEQW, considerando aspectos basicos para asegurar la

inocuidad alimentaria.

Otro aspecto importante en el disefio e infraestructura de las IIEE son los servicios de
saneamiento, agua y desague; sin embargo, por tratarse de zonas rurales este servicio
es deficiente y en muchos casos inexistente. Por ello, durante el proceso de
implementacién de infraestructura se debe prever la ejecucion de sistemas de
abastecimiento de agua con caracteristicas sanitarias adecuadas para el uso de este

recurso en los alimentos y en la higiene del personal.

Es importante que los gobiernos locales implementen sistemas de potabilizacion y
monitoreo durante el abastecimiento del agua; asi como espacios para la recolectar y
eliminar residuos sdlidos, debiendo estar alejados de los alimentos. Las IIEE deben
proveer de recipientes herméticos que permitan la recoleccién de los residuos. También
es importante proveer de equipos y utensilios correctamente disenados y fabricados con
materiales que no contaminen los alimentos. Estos materiales deben ser resistentes a

la corrosion y operaciones de limpieza y desinfeccion.

6.1.3. Financiamiento del gobierno para el programa
Conforme la Ley del Presupuesto del sector publico del afio 2022, el PNAEQW cuenta
con una asignacion presupuestal para la compra de alimentos (servicio alimentario) y la

gestion del programa (gastos administrativos, supervisién y monitoreo).
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Cuadro 6.2. Presupuesto asignado durante el aiio 2022

Proyecto PIA (S/) PIM (S/)
Acciones comunes 27,811,976 29,537,674
Servicio alimentario 1,878,058,863 1,909,810,283

Fuente: MEF/Consulta Amigable 30/08/2022

La asignacion presupuestal no contempla aspectos que podrian mejorar las condiciones
de higiene y sanitarias para garantizar la inocuidad de los alimentos durante las etapas
de almacenamiento y preparacion. El disefio del programa deberia permitir la
transferencia directa de recursos a las IIEE, a través de los CAE para la contratacion de
personal con perfil adecuado para realizar las diversas operaciones de manipulacion
que implican el almacenamiento y preparacién de alimentos. Otro aspecto no
contemplado en el disefio del programa es la dotacion de utensilios de cocina, servicios
de mesa (vasos, platos, cubiertos), utiles de limpieza y desinfeccion, ropa protectora e
higiénica para el manipulador, entre otros materiales que permitan un adecuado control

de la higiene.

6.1.4. Sostenibilidad: aspectos sociales, econémicos y ambientales

Partiendo que el Estado a través de sus politicas de desarrollo rural impulsan la
adquisicion de productos en la localidad, el desarrollo econdmico y mejoramiento de la
calidad de vida consiguen entornos saludables y seguros; se reconoce que es necesario
implementar politicas que garanticen la adquisicion de productos locales y la
participacion de los actores en procesos que brinden una sostenibilidad econdmica
(agricultura familiar), social (contratacion de personal de la zona, previamente
capacitado en higiene de los alimentos), y ambiental (condiciones higiénico sanitarias

basicas en las IIEE).

Para ello se requiere la mejora de los procesos administrativos para la compra de
productos de la agricultura familiar, con pertinencia cultural, y garantizar la participacion

de los actores de la localidad que participan en los procesos de entrega de alimentos.

6.1.5. Sistemas de diagndstico, monitoreo y evaluacion

Se propone, como medida de mejora, la implementacién de un monitoreo frecuente a
los procesos del programa, las condiciones higiénicas sanitarias y al desarrollo de
capacidades y conocimientos de los encargados del almacenamiento y preparacion.
Todo ello con el fin de obtener informacion que permita (i) fortalecimiento de las
herramientas de gestion (procedimientos o instructivos) y (ii) toma de decisiones

inmediatas para mejorar la atencion y evitar situaciones de riesgo para la salud.
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Asimismo, otro aspecto importante es la evaluacion periédica del programa, la cual,
ademas de todo lo antes mencionado, debera contemplar las condiciones higiénicas
sanitarias y resultadas en las capacitaciones del personal. Se espera que las mismas
tengan un impacto positivo para asegurar la calidad y garantizar la dotacién de alimentos

inocuos.

Por otro lado, un actor importante es el gobierno local, quien tendria que asumir el rol
supervisor del programa en su jurisdiccion. Toda vez que es cercano a las IIEE y que
conocen la realidad en su localidad. Se sostiene que este actor, deberia asumir el rol de
fiscalizador, no solo de recursos, sino también de acciones operativas realizadas para
proteger la salud de los usuarios. Incluso, consideramos como buena iniciativa, la
posibilidad de que el gobierno local desarrolle un programa de incentivos, destinado a

reconocer a las IIEE que mejor desempefien sus funciones.

6.2. Descripcion de la propuesta

La investigacién permite identificar riesgos que influyen negativamente en la inocuidad
durante las etapas de almacenamiento y preparacién de alimentos en las IIEE del distrito
de Quinua, Ayacucho; y como el PNAEQW debe garantizar la inocuidad de los alimentos
en estos procesos que permitan evitar los riesgos de contaminacién y enfermedades

alimentarias.

Desde el 2016 a la fecha el disefio del Programa Presupuestal 0115 del PNAEQW no
ha sufrido modificaciones, solo se ha realizado ajustes de revision de disefio. Es por
ello, que el registro de informacion de la presente investigacion continda vigente a la

fecha y amerita realizar propuestas de mejora en el disefio e intervencion del programa.

La propuesta esta relaciona con la intervencion del Programa Nacional Fondo de
Cooperacion para el Desarrollo Social (FONCODES) que en los afnos 2014 y 2015,
implementd proyectos de infraestructura, denominados CASH QALI WARMA. Estos
proyectos tenian el objetivo de construir cocinas, almacenes y servicios higiénicos, asi
como, dotar de mobiliarios y equipamiento para desarrollar las etapas de
almacenamiento y preparacion de alimentos en las IIEE publicas atendidas por el
PNAEQW.

El desarrollo de estos proyectos se realiz6 mediante una transferencia de recursos
desde el MINEDU hacia el MIDIS, a través del Decreto de Urgencia N° 004-2014 por la

suma de S/. 98°750,225.00. Consistid en la elaboracién de estudios en la fase de
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expediente técnico de inversion y ejecucion de obras de infraestructura de cocinas,
almacenes y servicios higiénicos en 400 IIEE publicas del nivel de educacion inicial y
primaria de la educacion basica regular, correspondientes a los distritos que se

encuentren en el quintil | de pobreza.

Esta dotacion de recursos fue insuficiente para cubrir la brecha de infraestructura de las
IIEE considerando solo la implementacién de cocina, almacén y servicios higiénicos. En
el ano 2022, el PNAEQW abastece de alimentos a 64,426 IIEE a nivel nacional (MIDIS

2022) y en el distrito de Quinua se cuenta con 26 IIEE publicas.

La propuesta permitira conocer las caracteristicas técnicas para garantizar la inocuidad
alimentaria en los procesos de almacenamiento y preparacion de alimentos, asi como
una propuesta de redisefio de la prestacion del servicio alimentaria, a través de la

concesién de la preparacion de alimentos.

6.2.1. Objetivos

6.2.1.1. Objetivo General

Formular una propuesta de mejora e innovacion de la prestacion del servicio alimentario
para garantizar las condiciones de higiene y sanitarias, conocimientos y practicas de
buenas costumbres sobre la higiene del personal que participa en los procesos de
almacenamiento y preparacion de alimentos en las instituciones educativas atendidas
por el PNAEQW.

6.2.1.2. Objetivos Especificos

- Proponer la implementacion de proyectos infraestructura social que garantice las
condiciones de higiene y sanitarias en almacenes y cocinas de las instituciones
educativas atendidas por el PNAEQW.

- Proponer la implementacién de un modelo de innovacion social para la mejora del
disefo de la prestacion del servicio alimentario del PNAEQW.

- Proponer la mejora del proceso de cogestion para la promocion de las practicas de
higiene y buenas costumbres del personal que participa en los procesos de
almacenamiento y preparacion de alimentos en las instituciones educativas
atendidas por el PNAEQW.
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6.2.2. Sobre la implementacién de proyectos de infraestructura social

La implementacion de almacenes, cocinas, comedores y servicios higiénicos en las IIEE,
son aspectos basicos para el desarrollo de actividades consecuentes al servicio
alimentario que brinda el PNAEQW.

Estas intervenciones de infraestructura social, son inversiones y actividades para
la ejecucion de pequefias obras, cuyo objeto es contribuir a satisfacer las necesidades
basicas de la poblacién usuaria. La implementacion de estos proyectos seria bajo la
modalidad de Nucleo Ejecutor (NE), que viene a ser la poblacion organizada de la zona
de influencia y que esta constituida para realizar procesos administrativos de
contratacion de bienes y servicios con el fin de implementar estos proyectos de

infraestructura e implementacién de mobiliarios.

Para ello, es necesario la transferencia de partidas presupuestales por parte del Estado
hacia FONCODES quién estaria a cargo de la creacion de los NE. Estos a su vez se
encargarian de los procesos de construccién e implementacion de los almacenes,
cocinas, comedores y servicios higiénicos bajo los estandares determinados por el
MINEDU y MINSA.

El MINEDU establece en el afio 2021, criterios para el disefio de almacenes y cocinas

en las IIEE, a través de la norma técnica:

“Criterios de Disefio para Ambientes de Servicios de Alimentacion en los Locales Educativos de la
Educacién Basica'®”. (MINEDU 2021)

Por su parte el MINSA establecio los criterios de estructura, acabados y condiciones

sanitarias de las cocinas y almacenes:

(a) Las uniones de las paredes con el piso deberan ser a mediacafa'’ para facilitar su lavado y
evitar la acumulacion de elementos extrafios. (MINSA 1998)

(b) Los pisos tendran un declive hacia canaletas y sumideros dispuestos para facilitar el lavado y
el escurrimiento de liquidos. (MINSA 1998)

(c) Las superficies de las paredes seran lisas y estaran recubiertas con pintura lavable de colores
claros. (MINSA 1998)

(d) Los techos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que sean faciles de limpiar,
impidan la acumulaciéon de suciedad y se reduzca al minimo la condensacién de agua y la
formacién de mohos. (MINSA 1998)

(e) Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura deberan estar construidas de forma que impidan
la acumulacién de suciedad y sean faciles de limpiar y deberan estar provistas de medios que

eviten el ingreso de insectos u otros animales. (MINSA 1998)
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(f) El lugar de la instalacion del emplazamiento de las cocinas y almacenes, se debe tener en
cuenta las fuentes de contaminacion y las medidas que permitan proteger los alimentos. (MINSA
1998)

(9) Los establecimientos no deberan ubicarse en un lugar donde, tras considerar tales medidas
protectoras, sea evidente que seguira existiendo una amenaza para la inocuidad o la aptitud de
los alimentos. (MINSA 1998)

(h) Los almacenes y cocinas deben ubicarse en zonas cuyo medio ambiente no esté contaminado
0 que constituyan una amenaza grave de contaminacion de los alimentos. (MINSA 1998)

(i) Evitar zonas expuestas a inundaciones, infestaciones de plagas y zonas de las que no puedan

retirarse de manera eficaz los desechos sélidos y/o liquidos. (MINSA 1998)

6.2.2.1. Ambiente de cocina

Segun la Norma Técnica'® y el Codex Alimentarius' (FAO/OMS 1969) la cocina debe

organizar mediante las siguientes zonas:

- Zona previa, donde se realiza los procesos previos como la descongelacion, corte,
desinfeccion de alimentos, entre otros, la contaminacion es relativamente alta.

- Zona de preparacion, se realiza la preparacion de los alimentos calientes vy frios, la
contaminacion debe ser minima o nula.

- Zona de servido, se realiza la operacion de servido de los platos o despacho de
alimentos, la contaminacion debe ser minima o nula.

- Zona de lavado de vajilla, se realiza la operacion de lavado de los servicios, la

contaminacion es relativamente alta.

La estructura interna debe construirse con material firme y duradero que permita
mantener, limpiar y desinfectar de manera eficiente, facil y rapida. Las superficies deben
ser impermeables y sin productos toxicos. Los pisos y tabiques deben tener superficie
lisa. Los suelos deben contener fuga de desague. Los techos deben reducir la suciedad,
el desprendimiento de particulas y la acumulacion de agua por efecto de vapores
condensados. Las ventanas deben contar con material que no sea absorbente, téxico y
facil de limpiar, y deben contar con mallas para evitar ingreso de agentes extrafios. La
iluminacion natural o artificial, debe evitar las sombras, reflejos o encandilamiento. La
ventilacion debe evitar el calor, vapor de agua y aire contaminado.

Segun la norma técnica del MINEDU, las cocinas se clasifican por tipo A, B, C, Dy E
segun la cantidad de escolares que son atendidos y el area disponible. En las siguientes
figuras podemos ver el esquema de zonificacion (figura 6.1) y la clasificacion de las
cocinas segun area y cantidad de raciones a preparar (figuras 6.2., 6.3., 6.4. 6.5. 6.6. y
6.7.).

'6 Resolucién Viceministerial N°054-2021-MINEDU
7 Principios Generales de Higiene de los Alimentos. CXC 1-1969. Codex Alimentarius (FAO/OMS 1969)
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Figura 6.1. Esquema de zonificacion

Fuente: Resolucién Viceministerial N° 054-2021-MINEDU - Norma Técnica “Criterios de Disefio para Ambientes de
Servicios de Alimentacién en los Locales Educativos de la Educacién Basica” (MINEDU 2021).

Flujo séptico: mayor contaminacion (MINEDU 2021).

Flujo Asépticos: sin contaminacion (MINEDU 2021).

Figura 6.2. Clasificaciéon de Cocina

Fuente: Resolucién Viceministerial N° 054-2021-MINEDU - Norma Técnica “Criterios de Disefio para Ambientes de
Servicios de Alimentacion en los Locales Educativos de la Educacion Béasica” (MINEDU 2021).

(1) En funcién al nimero de estudiantes que utiliza el servicio alimentario (nimero de estudiantes matriculados) (MINEDU
2021).

(2) Segun a disponibilidad y necesidad de la IE (MINEDU 2021).
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Figura 6.3. Cocina Tipo A

Fuente: Resoluciéon Viceministerial N° 054-2021-MINEDU - Norma Técnica “Criterios de Disefio para Ambientes de
Servicios de Alimentacién en los Locales Educativos de la Educacién Basica” (MINEDU 2021).

Figura 6.4. Cocina Tipo B

Fuente: Resolucién Viceministerial N° 054-2021-MINEDU - Norma Técnica “Criterios de Disefio para Ambientes de
Servicios de Alimentacion en los Locales Educativos de la Educacion Basica” (MINEDU 2021).
(*) Segtn se requiera
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Figura 6.5. Cocina Tipo C

Fuente: Resoluciéon Viceministerial N° 054-2021-MINEDU - Nor