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El presente Manual Operativo disefiado en funcion de una nueva colada
para niflos de educacion inicial de 3 a 4 afios 11 meses, beneficiarios del
Programa de Alimentacion Escolar (PAE) se disefio a partir de la recopilacion
de informacion usando “Mi Colada” un producto ya existente para nifios de 5 a
14 afnos.

Objetivo: Elaborar un manual operativo de uso y manejo del nuevo producto
distribuido por el PAE, a preescolares en etapa inicial.

Metodologia: Estudio descriptivo de corte transversal en el que se tomo6 una
muestra de 13 escuelas para evaluar las condiciones generales de la
institucion, el almacenamiento y preparacion de “Mi Colada”; se tomd una
segunda muestra del recorrido que realiza el producto desde su salida de las
fabricas productoras hasta cada uno de sus destinos en las diferentes
escuelas. Por ultimo se realizaron pruebas de aceptabilidad de la nueva colada
para nifios de educacion inicial en las tres regiones -Costa, Sierra y Oriente-
Resultados: Se visitaron dos bodegas de almacenamiento del PAE y se
particip6é en la distribucién del producto, donde se comprob6 que a pesar de
qgue hay muchas normas que se estan cumpliendo, existen falencias que seran
corregidas por el manual algunos paquetes se rompen, no hay capacitacion a
los encargados de las escuelas entre otras. El 92,31% de las escuelas obtienen
el agua entubada, el 50% tiene aseo medio® y el 84,62% de los nifios tienen un
jarro de 350ml para recibir la colada. En cuanto al almacenamiento y
preparacion de la colada se determino que el 92,31% de las escuelas tienen
bodega de almacenamiento, un 69,23% la preparan con agua hervida, el
15,38% sigue las instrucciones de preparacion, el 50% de las madres no
conocen los riesgos de no seguir las instrucciones. En las pruebas de
aceptabilidad de un total de 208 nifios, el 69,7% de nifios aceptaron el producto
y un 30,3% lo rechazaron.

Conclusiones: Se elabord el manual operativo para facilitar a los beneficiarios
del nuevo producto, con todas las sugerencias para mejorar su uso y aplicacion
conjuntamente con las recomendaciones para este. Ademas, servira de guia
para las madres y encargados en el momento de la preparacion,
almacenamiento y consumo del nuevo producto.

! Aseo medio: desinfeccién solo con jabén.
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Abstract

The Operating Manual for the new beverage for preschool children of 3
to 4 years 11 months, benefiting from the Programa de Alimentacion Escolar
(PAE) was designed from the collection of information using "Mi Colada" a
product already existing for children 5 to 14 years.

Objective: Develop an operating manual for use and management of a new
product distributed by PAE, to preschool children.

Methods: Is a cross sectional study in which was use a sample of 13 schools to
asses the general conditions of the institutions, storage and preparation of "Mi
Colada", also a second sample was took of the ride that the product makes
since its release of the producing factories up to each of their destinations in
different schools. Finally, acceptability tests were made of the new beverage for
preschool children in three regions -Costa, Sierra and East-

Results: We visited two PAE’s warehouses and participated in product
distribution, where it was found that although there are many standards that are
being met, there are shortcomings that will be corrected by the manual as
broken bags, no training school managers and other problems. The 92.31% of
the schools get piped water, 50% had average cleaning and the 84.62% of
children have a jar of 350ml to receive the beverage. As for the storage and
preparation of the melt was determined that 92.31% has storage and the
69.23% prepared it with boiled water, the 15.38% follow the instructions for
preparation, 50% of the mothers did not know the risks of not follow the
instructions. In the acceptability test a total sample were 208 children, the
69.7% of children accepted the product and 30.3% rejected it.

Conclusions: We developed the operating manual for the new product with all
the suggestions to improve it use and application, together with some
recommendations. It also serves as a guide for mothers and caregivers at the
time of preparation, storage and consumption of the new product.
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- INTRODUCCION

El Ecuador es un pais que tiene un desarrollo demografico acelerado de
la poblacion, lo que muchas veces dificulta al gobierno satisfacer sus
necesidades. Ademas, se enfrenta a un gran numero de problemas sociales
destacandose entre los méas afectados, la pobreza® razén por la cual,
diferentes sectores, no tienen la posibilidad de adquirir una alimentaciéon que
cumpla con sus necesidades nutricionales, especialmente en las primeras
etapas de vida. Esto, se ve reflejado en su desempefio escolar, creando
ademas problemas a largo plazo de aprendizaje.

Existen grupos de intervencion social, apoyados por el Estado, que
buscan ayudar y mejorar la nutricion de la poblacion y a su vez el desempefio
escolar. Uno de los que tiene mayor cobertura a nivel nacional es el Programa
de Alimentacion Escolar (PAE), creado en 1999 por el Ministerio de Educacion,
y que cubre a nifios escolares de 5 a 14 afos, entregando desayunos
escolares. Actualmente, debido a la creciente demanda existente por niveles
menores de educacién, como la etapa inicial, el PAE busca elaborar un
producto alimentario para intervenir en aquel grupo, es decir los nifios de 3 a 4
afios y 11 meses, que se ajuste a los requerimientos de dicha etapa.

Respecto a los productos que entrega el PAE actualmente, existe un
programa de capacitacion dirigida a los delegados de los diferentes sectores
donde se encuentran las escuelas para que eduquen a los padres y profesores

responsables de la preparacién y uso de “mi colada”, que se entrega a los

2 Pobreza: El decil 1 tiene un ingreso medio per-capita de 14.38 ddlares y un decil 10

de 524,80 délares de ingreso medio per-capita. (INEC, 2008).



nifios de 5 a 14 afios. Sin embargo, en las diferentes provincias del pais en la
mayoria de las escuelas se reporta mal uso del producto como: coccién de la
colada, mal almacenamiento, preparacion de pasteles y consumo del producto
por parte de profesores y padres.

Este proyecto ha sido realizado con el apoyo del Colegio de Agricultura
Alimentos y Nutricion, en conjunto con las carreras de Ing. en Alimentos y
Nutricibn Humana. Se contempla tres objetivos generales, que implican la
revision bibliografica, respecto a requerimientos de nifios en etapa inicial, la
elaboracion del producto alimenticio en base a los requerimientos para esa
edad y la elaboracién de un Manual Operativo de uso y manejo del producto
elaborado, al cual se referir4 este documento.

Con la elaboracion del Manual se pretende proporcionar a los
encargados un herramienta para el correcto uso y manejo, y de esta forma
evitar pérdidas nutricionales y obtener mejores beneficios y asi cumplir con el
objetivo principal del PAE. Ademas, de ser utilizado de instrumento de apoyo
para la capacitacion de los delegados de cada sector, ya que no existe un
Manual del actual producto “Mi Colada” que sirva de guia para el correcto uso

de este producto complementario.

.- REVISION BIBIOGRAFICA

En este capitulo se presenta una revision bibliografica con respecto a la
tematica del estudio. Se muestran temas que explican sobre la situacién en la

gue se encuentra el Ecuador, la pobreza, la desnutricibn en nifios de etapa



inicial. Asi mismo, se mencionan las medidas para tratar de contrarrestar estos

problemas por medio de programas sociales.

A. Pobreza en el Ecuador

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) los niveles
de pobreza en el que se encuentra el pais, en el dltimo censo del 2008,
calculado por medio de la distribucion de ingresos, (en deciles urbano y
urbano-rural), el decil 1 representa el menor ingreso y mayor pobreza y el decil
10 mayor ingreso y menor pobreza. Se encuentran los siguientes parametros:

1. Sector urbano:

El decil 1 uno tiene un ingreso medio per-capita de 14.77 délares y un
decil 10 de 522,18 ddlares de ingreso medio per-capita.

2. Sector urbano-rural:

El decil 1 tiene un ingreso medio per-capita de 14.38 doélares y un decil
10 de 524,80 délares de ingreso medio per-capita (INEC, 2008).

Este, es un problema con el que se debe seguir trabajando, ya que “En
cuanto a la reduccién de la extrema pobreza®, no existen avances significativos
desde 1995” (OPS, 2008).

La pobreza causa una nutricién deficitaria en las familias de ingreso bajo
y medio bajo debido a la falta de alimentos basicos. Generalmente, su ingesta
se basa en granos y tubérculos sin fuentes significativas de proteina y otros

nutrientes de vital importancia para el desarrollo normal de nifios y adultos

3 Extrema Pobreza: La pobreza nivel nacional es de 52.89%. Pobreza por Ingresos ENEMDU,
junio 2010



(OPS, 2008). La pobreza produce grandes pérdidas econdémicas para el pais
pues las nuevas generaciones gque sufren de una baja ingesta caldrica tienen
grandes problemas en el aprendizaje y en la concentracion causando a largo

plazo personas desempleadas (CORTES, 2007).

La desnutricion es una faceta mas de la pobreza extrema en la que
coexisten y se combinan multiples factores como contaminacién ambiental,
causa de enfermedades frecuentes, mala estimulaciébn psicosensorial
temprana, deficiencias nutricionales y bajo nivel educacional de progenitores,
cuya educacion no les permite ayudar a sus hijos en las exigencias curriculares

(CORTES, 2007).

En América Latina hay programas sociales para el alivio de la existente
pobreza, la superacion de la pobreza avanzan gradualmente gracias a que se
han identificado politicas sociales, caracteristicas de éstas politicas y por un
nuevo enfoque especializado que han tomado los programas sociales hacia la
pobreza.

La concepcion de la pobreza ha ido evolucionando ya que se tomaba
una visién mas centrada en la estabilidad de la supervivencia de las personas,
donde se consideraba Unicamente las necesidades basicas, como los
requerimientos caloricos y nutricionales. Actualmente, se ha dado un cambio en
medida a las politicas de superacion de pobreza hacia una vision
multidimensional, que persigue una integracion social. Las causas de la
pobreza son multidimensionales por lo que se requiere estrategias de
intervencion orientadas a mejorar el desarrollo social, el alivio de la pobreza y

fomentando el desarrollo del capital humano de la poblacién (PRADO, 2003).



Para definir los ambitos de intervencion de las politicas sociales
orientadas a la superacion de la pobreza se han creado criterios de focalizacién
guiados a: Primero; un enfoque territorial, para un mayor aprovechamiento de
los recursos. Segundo; las etapas del ciclo de vida, creando estrategias de
proteccion de grupos vulnerables y distintas estrategias de intervencién a lo
largo de la vida del ser humano, no solo personal sino también del ciclo de vida
familiar. Por ultimo; determinar las causas especificas de vulnerabilidad, que se
refiere a la incapacidad de los grupos mas débiles de la sociedad para
enfrentar u obtener beneficios de los eventos econémicos y/o sociales, tal que
éstos los llevan a un estado de exclusién, no soélo social sino economica,
politica y legal (Pizarro, 2001). Sin embargo, se puede generalizar llamando a
un grupo vulnerable a aquél que, en virtud de su género, raza, o condicién
socioeconémica, social, laboral, cultural, étnica, linglistica, cronolbégica y
funcional, vea limitado su acceso a las oportunidades de desarrollo que una
sociedad ofrece (PRADO, 2003).

Al revisar datos de América Latina la informacién muestra que se ha
definido y caracterizado una serie de categorias o tipos para normalizar la
oferta de programas sociales que se encuentren enfocados en la superacion de
la pobreza. Estos tipos son: —Gestion de Riesgos Sociales y Vulnerabilidad,
Beneficios Sociales, Programas Publicos con Orientacion Productiva y Empleo,
Fondos de Inversién Social, y Programas orientados a grupos especificos—
(PRADO, 2003). Estas categorias o tipos fueron creadas en base a los
programas actuales de los paises de latino América, gracias a esto se pueden
crear estrategias para cubrir todos los sectores donde la pobreza esté presente

y asi erradicar el problema.



El actual enfoque de los programas se refiere al énfasis que estos
programas sociales han adoptado, la incorporacién de nuevos sujetos de
atencion, el nuevo rol de los beneficiarios y el disefio propiamente tal de los
programas. Adicionalmente, se menciona la necesidad de contar con
instrumentos de medicién que permitan realizar evaluaciones y seguimientos

de manera pertinente y oportuna (PRADO, 2003).

B. Desnutriciéon en Preescolares

Otro problema de gran importancia en el pais es la desnutricion de los
preescolares de los diferentes sectores, “Casi 371.000 nifios menores de cinco
afios en el Ecuador presentan desnutricion crénica®; y de ese total, unos
90.000 tienen desnutricion grave” (Banco Mundial, 2007).

La desnutricion infantil es un sindrome clinico caracterizado por un
insuficiente aporte de proteinas y calorias necesarias para satisfacer las
necesidades fisiolégicas del organismo (CORTES, 2007). Es importante
considerar que la desnutricién se presenta como un problema persistente en
el conjunto de los paises en vias de desarrollo. De modo particular, la mas
afectada es la poblacién infantil denominandola como “grupo de riesgo”, al
ser vulnerables a un sin nimero de problemas. Se ha visto que en paises en
vias de desarrollo como en Honduras las secuelas de la desnutricion en nifios
son alteraciones antropométricas, reduccion del perimetro cefalico, talla baja,

anemias, carencias de micronutrientes, hipovitaminosis A, predisposicion a

* Desnutricién cronica: Retardo de la altura para la edad (A/E). Asociado a situaciones de
pobreza, y relacionado con dificultades de aprendizaje y menos desempefio econémico (De
Loma-Ossorio, Enrique y Camen Lahoz, 2004) Cuando la relacién de talla por edad esta por
debajo de —2.0 DE representa un retardo en la estatura (desnutricion crénica) por mala dieta o
infecciones. (ENDEMAIN, 2004)



contraer infecciones, alteraciones inmunoldgicas, trastornos a nivel del sistema
nervioso central y disminucién del cociente intelectual (CORTES; 2007). Asi
mismo, ocurre en el Ecuador creando una poblacion con talla baja y con mala
alimentacion. Por ultimo, la desnutricion es un factor que contribuye a la muerte
de menores de 5 afios a pesar de no ser la causa principal.

El proceso evolutivo de la desnutricion depende de tres variables: el
peso, la talla y la edad. Se obtienen indicadores: peso-talla (P/T) y talla-edad
(T/E)

Segun, la clasificacion de Waterlow (CORTES, 2007). Aquellos que son:

* Niflos pequeiios: Peso/Talla normal y Talla/Edad baja. Son nifios con
retardo en el crecimiento pero bien proporcionados. Esta situacion indica
un episodio prolongado de déficit nutricional en el pasado, sin déficit

actual.

* Niflos pequefos y delgados: Peso/Talla bajo y Talla/Edad baja. Son
nifios con retardo del crecimiento que puede significar déficit nutricional

cronico agudizado.

Otro indicador es peso-edad (P/E), la desnutricion en la nifiez es el
porcentaje de nifios menores de cinco afios de edad con un peso para la
edad correspondiente mas de dos desviaciones estandar por debajo de la

media de la poblacion internacional de referencia.

Al analizar las areas o sectores en el Ecuador, los nifios de entornos

rurales tienen una probabilidad mucho mayor a tener desnutricion cronica



30,7% o desnutricién crénica grave® 9,4% que aquellos que habitan las areas
urbanas 16,9% y 3,1%, respectivamente (Banco Mundial, 2007).

Segun el ENDEMAIN (Encuesta Demografica de Salud Materno Infantil,
2004), la desnutricidn cronica en el area rural es de 30.7%; 81% mas alta que
en la urbana 16.9% vy el indicador de la regién Sierra es del 32.0%; casi el
doble que el de la Costa que es del 15.7%. (ANEXO 8, Cuadro 12.9).

El valor observado de la desnutriciébn cronica a nivel nacional es de
25.8%, lo que indica que 369.541 nifios menores de cinco afos estan sufriendo
condiciones adversas en su crecimiento y éstas se asocian principalmente a
una situacion precaria social y econémica.

Dentro de este grupo, el 40.3 % cae por debajo de —3.0 DE en la
poblacion de referencia. Clasificado como desnutricion cronica severa y el
8.08% son desnutridos cronicos (MCDS, 2010).

Otro hallazgo sorprendente segun las encuestas del ENDEMAIN fue que
la desnutricion crénica es mayor en poblaciones rurales (35.5%) que en
poblaciones urbanas (19.2%); mayor en la Sierra (32.6%) y Amazonia (35.2%)
gue en la Costa (18.9%). En cuanto a las provincias, aquellas que tienen los
valores mas altos son Tungurahua (34.9%), Bolivar (47.9%), Cafar (34.9), y
Chimborazo (52.6%), en las cuales cerca del 40% de los nifios y niflas estan
clasificados con desnutricion cronica. En las provincias de Cotopaxi, Bolivar,
Canfar, Azuay y Chimborazo méas del 10% estan clasificados con desnutricion

cronica severa (MCDS, 2010). Grafico anexo 7.

> Desnutricion crénica grave o severa: se considera nifios debajo de —3.0 DE (ENDEMAIN, 2004)



En América Latina, la desnutricién cronica afecta al 16% de los menores
de cinco afios, siendo el resultado de la acumulacién de una dieta inadecuada
y la recurrencia de enfermedades. Entre los paises con mayores prevalencias
se encuentra Guatemala con casi el 50%; Honduras, Nicaragua, Haiti, Ecuador,
Bolivia y Pert con mas del 20%; México con mas del 15%; y Panama y
Colombia con mas del 10%. En general estas altas prevalencias de
desnutriciébn estan asociadas a los niveles de pobreza, y por ende las capas
sociales desprotegidas son las mas afectadas (GALVAN, 2007).

Un sin nimero de programas aplicados en Latino América han tenido un
impacto limitado en disminuir las prevalencias de desnutricién crénica infantil.
Esta conclusion, no sorprende porque mejorar el crecimiento en estatura, por la
via de aumentar la oferta de alimentos a nivel familiar, deberia tener un efecto
parcial en el crecimiento del nifio. Para desarrollar todo el potencial de
crecimiento, es necesario considerar también intervenciones que permitan una
adecuada utilizacién biolégica de los alimentos, lo que implica el acceso
oportuno y adecuado a los servicios de salud, ademas de tener buenas

condiciones de saneamiento basico (GALVAN, 2007).

C. Retardo de Crecimiento en nifios

El retardo de crecimiento® y la desnutricién son indicadores de un déficit
en la ingesta caldrica de los nifios preescolares y esto afecta directamente al
desempefio escolar y de concentracién. La Amazonia presenta un 22.7% de

talla baja, mientras la region Insular presenta un 5.8%. Todos los dominios en

% EI 23% de los menores de 5 afios tienen talla baja para la edad (Banco Mundial, 2007) debido a un
retardo de la altura para la edad (A/E).
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la Costa tienen niveles menores de talla baja que los dominios de la Sierra
(ENDEMAIN, 2004).

El estado nutricional de los nifios estéd exclusivamente relacionado con el
crecimiento y desarrollo en las distintas etapas de la vida y debe evaluarse
integralmente considerando el crecimiento armonico en relacion con la nutricién
(VALENCIA, 2009). Es decir, que los nifios pueden tener un desarrollo y talla
adecuado si se les proporciona una alimentacibn que cumpla con sus
requerimientos de lo contrario, importantes indicadores se veran afectados.

El retraso de crecimiento no sélo limita el desarrollo de capacidades y
habilidades en la infancia, sino ademas es un factor de riesgo para obesidad,
sindrome metabodlico y cardiopatias en la edad adulta (GALVAN, 2007).

Se han realizado estudios en paises en vias de desarrollo, donde se han
detectado dos periodos de mayor vulnerabilidad para el retraso de crecimiento,
la etapa de desarrollo intrauterino y los primeros 36 meses de edad. El retraso
de crecimiento del feto durante la gestacién se debe a una desnutricion crénica
por parte de la madre y una alimentacion deficiente, y en los primeros meses
de edad se debe a un menor tiempo de lactancia, introduccion temprana de
alimentos para el destete, asi como dietas inadecuadas en cantidad y calidad
(GALVAN, 2007).

Los paises que han impulsado politicas a nivel nacional para disminuir el
analfabetismo e invierten para proveer a los hogares de agua segura y mejorar
los servicios de salud, han tenido un efecto en la disminucion de las
prevalencias de retardo en el crecimiento (GALVAN, 2007).

En el Informe de Desarrollo Humano 2003 del Programa de las Naciones

Unidas para el Desarrollo (PNUD), para los paises en que se recogio
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informacion sobre los programas de alimentacién escolar se pueden ver los
niveles que tiene el Ecuador en relacion a los otros paises de Latino América
en cuanto al retardo en talla. De acuerdo a la clasificacion del PNUD los paises
con alto desarrollo humano son México, Costa Rica, Panama y el cono sur de
América del Sur, los restantes se consideran de nivel intermedio. El Ecuador
esta en un nivel intermedio, en el indicador de retardo en talla en <5 afios se
encuentran en el 26%, mientras que el problema esta casi ausente en Chile
con tan solo el 2%; Guatemala tiene las mas altas cifras con un 49% de

prevalencia del problema en su poblacion (INFANTE, 2005).

D. Programa de Alimentacion Escolar (PAE)

El programa de alimentaciéon escolar (PAE) tiene una larga data en
América Latina. Los mas antiguos, como el PAE de Uruguay se originan a
comienzos del siglo XX. Otros fueron creados en las décadas de 1950 y 1960,
como Merienda Escolar de Brasil, Comedores Escolares de Argentina y el PAE
en Chile. En la actualidad, suelen ser ejecutados por los Ministerios de
Educacion o por entidades vinculadas a éstos, teniendo alcance nacional
(COHEN, 2005).

El objetivo de estos programas no es exclusivamente de tipo alimentario
y nutricional. La entrega de alimentos en la escuela fomenta la matricula y la
asistencia escolar, por cuanto constituye un incentivo para que las familias
escolaricen a sus nifios. También contribuyen al mejoramiento del aprendizaje,
dado que los niflos desnutridos no tienen el mismo potencial para el
aprendizaje que los nifios con buena nutricion y sin problemas de salud

(COHEN, 2005).
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El PAE en el Ecuador, es uno de estos programas sociales que inicié en
1999, creado por el Ministerio de Educacién para el beneficio de nifios y nifias
de entre 5 y 14 afos que asisten regularmente a las instituciones educativas
inicial y basicas fiscales, fiscomisionales, municipales y comunitarias de las
cuatro regiones del pais, sectorizadas en siete regiones de distribucién
(Programa de Alimentacion Escolar, 2010).

El principal objetivo del programa, es contribuir al mejoramiento de la
calidad y eficiencia de la educacién béasica, mediante la entrega de un
complemento alimenticio, principalmente en zonas con mayor incidencia de la
pobreza dentro del pais.

Los productos que el programa distribuye a las escuelas beneficiarias
incluyen: “Mi Colada”, “Galleta Tradicion”, “Hojuelas”, “Rellenita” y “Barra de
granola” (PAE, 2008).

Actualmente, este programa atiende a 1'389.764 estudiantes de 15. 223
escuelas en las diferentes regiones -Costa, Sierra, Oriente y Region Insular-. A
los que se les entrega periédicamente los diferentes productos como

complemento alimentario o sustituto del desayuno y refrigerio.

Los reportes de los Programas de Alimentacion Escolar en América
Latina, permiten tener una vision actualizada de diferentes aspectos de estos,

por ejemplo:



13

El total de alumnos cubiertos por cualquier modalidad de programa de
alimentacion escolar en educacion inicial y basica en el Ecuador son:

Las escuelas atendidas por el PAE son 15’339.000, de las cuales
14'853.000 reciben desayuno escolar y 486.000 reciben refrigerio. En la
actualidad el programa cubre casi 1'500.000 nifios (PAE, 2010).

Estos valores sobrepasan a los de Guatemala con 2'706.000 nifios
matriculados, los atendidos con alimentacién son 1'434.000 y en porcentaje el
53 y a los de Uruguay con 405.000 matriculados, los atendidos con
alimentacion son 237.000 y en porcentaje el 58 (INFANTE, 2005).

La seleccion de los beneficiarios del PAE a nivel mundial es un tema
complejo, ya que frente a recursos escasos €s necesario priorizar,
discriminando entre estudiantes segun su nivel de vulnerabilidad social. El
anico pais de la regién que no lo hace es Brasil que define la alimentacién
escolar como un derecho y tiene por lo tanto cobertura universal de desayunos,
reforzando ademas a la poblacién indigena y de Vvillorrios’ con pueblos
originarios (quilombolas). En el resto de los paises se utilizan diferentes
mecanismos hasta llegar a la escuela, privilegiando usualmente el area rural,
las escuelas unidocentes y la educacion inicial, como también indicadores
educacionales como indice de repitencia o0 mayor promedio de edad. Desde el
mapa nacional de necesidades basicas (NBI) en Argentina, el indice nacional
de desarrollo social (IDS) en Costa Rica, que asigna ademas recursos
diferentes segun tipo de escuela ($65; $85 y $120); el Sistema de Identificacion
de Potenciales Beneficiarios de Programas Sociales (SISBEN) en Colombia; el

indice de vulnerabilidad social estatal y municipal en México, que como se

" Villorios: poblacién pequefia, aldea



14

seflalaba asigna desayunos frios o calientes; el mapa de vulnerabilidad
alimentaria (VAN) que elabora el PMA en los paises en que esta presente; la
presencia de desnutricion o las prioridades que sefala el censo de talla de

escolares como en Peru (INFANTE, 2005).

En el Ecuador el PAE esta buscando la universalizacién en la atencion
en todo territorio, por lo que se suspendieron los almuerzos escolares para
abarcar un mayor nimero de escuelas en todas las regiones entregando
desayunos escolares durante el periodo escolar en un plan que cubra todas las
zonas para el 2011. Se escogen las escuelas beneficiarias después de pasar
por una clasificacién usando formularios y evaluaciones para determinar si la
escuela es apta para recibir el producto y si puede usarlos de la manera
correcta, donde luego es aprobada por el municipio y los directivos del PAE.

Por dltimo, estos programas muestran también diversidad de
modalidades de gestion y de prestacion de servicios. Se puede diferenciar
entre aquellos que realizan todas las funciones requeridas para la entrega de
alimentos (adquisicién, distribucién, almacenamiento, preparacion y
administracion), y los que recurren a la contratacion de proveedores para la

realizacion de alguna o todas las funciones sefialadas (COHEN, 2005).

1. Educacion Inicial

A pesar de todos los esfuerzos realizados por cubrir a la mayor cantidad
de nifios, actualmente ha aumentado la demanda de ingreso de nifios en etapa
inicial a las escuelas, y que no estad siendo atendido por ninguna de las
modalidades de atencibn que maneja actualmente el PAE. Por las

caracteristicas fisiolégicas de desarrollo, son importantes de considerar.
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Muchos de estos nifios, permanecen aun en los hogares sin acceso a
educaciéon, sin atencion adecuada por parte de los padres y sin recibir la
nutricion necesaria (PAE, 2010).

Para poder cubrir con los requerimientos de este grupo de nifios el PAE
ha evaluado la necesidad de crear un nuevo producto que complemente la
alimentacion de los 66.853 nifios que asisten a la etapa inicial en las escuelas
beneficiarias. Para esto, propone como base el producto “mi colada” que se
entrega a los nilos mayores de 5 afios, ya que tiene buena aceptacion y
conocen su preparacion.

La racion entregada es principalmente un desayuno o merienda que
cubre entre el 15 y 30 % de las necesidades nutricionales. El almuerzo se deja
como alternativa para escolares con alta vulnerabilidad o para escuelas rurales
apartadas con jornada completa. En el caso de este producto nuevo, la
composicién quimica y el contenido de macronutrientes que debe tener, para
los nifios y nifias de educacion inicial sera del 25% de la ingesta calorica total
correspondiente al desayuno de un nifio de éste grupo etareo.

Cuadro 1: Contenido de macro y micronutrientes del desayuno para

nifios de educacion inicial.

Nutrientes Desayuno: Valores segun el 25% de
ingesta calorica total

Calorias 313 cal
Macronutrientes

Hidratos de Carbono 55¢g
Proteinas 89
Grasas 749
Micronutrientes

Hierro 2 mg
Vitamina A 88 ug
Zinc 1 mg
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Fuente: Orbea, 2010

En muchos paises se recurre ademas al enriquecimiento con
micronutrientes: harina de trigo y maiz con hierro reducido, B1, B2, niacina y
acido fdlico como en Bolivia, Ecuador y Chile; mezclas especialmente
preparadas para el programa como bebida fortificada con vitamina A, C,
complejo B, calcio, hierro y acido folico en Peru y Costa Rica y en Colombia la
bienestarina enriquecida con Vitamina A, complejo B, acido félico, calcio, hierro

y zinc (INFANTES, 2005).

Seguimiento Programas Sociales

El impacto esperado de los programas depende en gran medida de su
buena gestion, desafortunadamente las evaluaciones que incluyan
procedimientos que midan resultados, procesos e impactos -en Ameérica Latina
son limitadas-. Se ha informado que sélo el 10% de los proyectos cuenta con
procesos adecuados de evaluacion, por ejemplo en la region centroamericana
se han identificado 67 programas de los cuéles una minima parte cuenta con
algun sistema de evaluacion. Esto puede deberse a que las politicas no estan
enfocadas a ese aspecto y/o los responsables de los programas no estan
interesados en conocer criticas que demuestren posibles efectos no deseados

o efectos menores a los esperados (GALVAN, 2007).
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E. Antecedentes de Mi Colada para escolares

Actualmente, la colada que entrega el PAE es formulada por varias
empresas ecuatorianas; Grupo la Moderna, Fortezan, Grupo Superior,
Moceprosa e Incremar. Estas empresas, deben cumplir con los procesos y
detalles técnicos de los términos de referencia y las materias primas para la
preparacion del producto, ademés de cumplir con las respectivas normas
establecidas por el INEN y el gobierno, sobre higiene y seguridad alimentaria.
Por lo mismo, el producto estd garantizado desde la recepciéon de la materia
prima hasta la entrega al PAE de ser un producto de calidad e inocuo.

Sin embargo, por medio de comunicacion personal con las empresas
productoras y el PAE, se ha visto que el manejo en la distribucion,
almacenamiento y preparacion de los productos en las diferentes escuelas no
es siempre el adecuado. A pesar de que existe un programa de capacitacion
dirigida a los delegados de los diferentes sectores donde se encuentran las
escuelas para que eduquen a los padres y profesores responsables de la
preparacion y uso del producto.

Igualmente, el producto que se pretende entregar a los nifios en
educacion inicial, tendra caracteristicas similares a “mi colada”, y para evitar
gue se repitan los problemas ya mencionados, que repercutan sobre el aporte
nutricional entregado al nifio se ve la necesidad de crear un manual operativo
gue ayude a mejorar las actuales condiciones, como sus propiedades fisicas,
correcto almacenamiento, elaboracién adecuada y sea completamente inocuo

para los nifios.
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El objetivo del Manual es brindar a las madres y profesores de todas las
instituciones beneficiarias del producto complementario un instrumento que
sirva de apoyo en el momento del manejo de la nueva colada y que ademas,
sirva como educacién de una nueva metodologia de preparaciéon del producto
para evitar la formacién de grumos y desperdicié del alimento, también provee
nuevas recetas utilizando el producto y diferentes frutas y verduras; por ultimo,
contiene indicaciones del correcto almacenamiento de una manera didactica y
simple para la total comprension.

Las empresas que estaran encargadas de la fabricaciéon de la nueva
colada cumplen con las normas de limpieza y manipulacién de las materias
primas y del producto terminado; por lo que, se puede garantizar la inocuidad
del producto durante su fabricacién y cuando éste sea entregado a las escuelas
para ser distribuido, pero no se puede llevar un exhaustivo cuidado y
seguimiento cuando “mi colada” ya es entregada en las diferentes instituciones,
por lo que es necesario, que adjunto se entregue un manual detallado de los
procedimientos adecuados de preparacién, recetas para variar las
preparaciones evitando que los niflos se aburran del mismo sabor y sobre el
adecuado uso, el apropiado almacenamiento y al aprovechamiento del
producto. EI manual que sirve de instrumento para educar a los encargados y
responsables del producto.

Actualmente, por observacion directa, se ha visto que las diferentes
escuelas donde se entrega “mi colada” que corresponde una porcion de la
muestra, no siguen las instrucciones del empaque utilizando métodos de
preparacion que alteran las propiedades nutricionales de las vitaminas y

disminuyendo la calidad nutricional que esta contiene. Ademés, se han
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suscitado problemas con el almacenamiento en algunas escuelas, ya que es
complicado mantener un control de las bodegas donde se guarda el producto y
no se considera las condiciones climéticas (humedad), crecimiento microbiano
durante el almacenamiento en los diferentes establecimientos en las cuatro
regiones. Es asi como por comunicacion personal se sabe que en algunas
escuelas las personas a cargo de la reconstitucion del producto en la instituciéon
preparan pasteles usando “mi colada” en polvo, lo que produce la destruccién
de las vitaminas contenidas en el producto, desperdiciando ademas de sus
beneficios, el dinero invertido en la formulacion del mismo (Empresas

productoras y PAE 2010).

Se ha visto, que el método de preparacién es complicado y tedioso por
lo que las personas encargadas cocinan el producto para facilitar su
preparacion, lo que produce la destruccion de la vitamina A que es sensibles a
altas temperaturas desaprovechando los beneficios del polvo fortificado y
disminuyendo la utilizaciébn de este nutriente en los nifios. Esto no permite
cumplir con el objetivo principal del PAE, viendo resultados negativos en el
impacto que se espera en los nifos.

En el manual se dar4d nuevas sugerencias o0 posibilidades de
reconstitucion del producto, que no alteren la valoracién nutricional y algunas
advertencias, de qué alimentos no deben ser utilizados en la preparacion, para

evitar la pérdida de los beneficios del nuevo producto.
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F. Implementacion del manual

Con la creaciéon del manual se buscara educar a los encargados de la
importancia de “mi colada”, los procedimientos de uso y sus beneficios en los
preescolares, ademas de crear conciencia de su correcta utilizacién. Por otro
lado, se busca brindar una herramienta didactica, educativa y facil de
comprender para que cualquier persona pueda tener acceso e informacién
sobre el proyecto de intervencidén a realizarse en los nifios de 3 a 4 afios 11
meses.

Gracias al manual se podra estandarizar el procedimiento de
reconstitucion de la colada a nivel nacional, facilitando a las madres, profesores
y encargados de la preparacion, ademas de mejorar los métodos de
almacenamiento y manejo del producto para su correcta conservacion y uso

adecuado, favoreciendo directamente a los nifios de educacion inicial.

G. Aceptabilidad

Segun varios reportes, se ha visto deficiencias en la gestion y operacion
de los programas de alimentacion; los beneficiarios no permanecen el tiempo
establecido, los suplementos nutricionales presentan problemas de
aceptabilidad y el producto es repartido a nivel familiar. Por ejemplo, el
programa mexicano “Oportunidades” reportd que soélo la mitad de los nifios de
6 a 23 meses ingieren el suplemento entregado una vez por semana y de ellos
el 50% consume la mitad de la racién recomendada, sugiriendo que es debido

a problemas de aceptacion y/o dificultades de distribucion (GALVAN, 2007).
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Las pruebas de aceptabilidad son usadas en una gran variedad de
productos alimenticios para buscar complacer al consumidor con el sabor, olor,
consistencia y apariencia. De esta manera el producto consigue una
aprobacion para su salida al mercado o en el caso de productos de entrega
gratuita de programas sociales se consigue el mayor consumo por parte de los
nifios asegurando que los productos sean aprovechados al maximo obteniendo
sus beneficios nutricionales necesarios para el mejor desarrollo de los
preescolares.

Por estos antecedentes, el programa ha considerado la aplicacién de
pruebas de aceptabilidad. El objetivo de estas pruebas es obtener una
aprobacion del sabor, consistencia y composicion del producto sin adicion de

ingredientes extras, ya que éstos alterarian su sabor original.

lll.-  OBJETIVOS DEL ESTUDIO

A. Objetivo General

e Elaborar un manual operativo para el uso y manejo del nuevo producto

distribuido por el PAE, a los nifios y nifias de educacion inicial.

B. Objetivos Especificos

1. Reconocer los puntos criticos de control del producto en la entrega,
transporte y almacenamiento en las instituciones educativas.

2. Especificar cada etapa del ciclo.
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3. Analizar la situacién actual del proceso de preparacién en el producto
mi colada, ya existente.
4. Modificar la practica de la preparacion de la nueva colada

5. Realizar pruebas de aceptabilidad del nuevo producto

IV.- HIPOTESIS

Hipotesis nula: “Por medio del manual Operativo no se mejorara los
conocimientos de los encargados ni las condiciones actuales de trasporte,

distribucion, almacenamiento y preparacion del producto”.

V.- METODOLOGIA

Lugar del Estudio

La Republica del Ecuador esta ubicada al noroccidente de América del
Sur; limita al norte con Colombia, al sur y este con Peru y al oeste con el
Océano Pacifico. Cuenta son una superficie total de 283.561 km? (FAO, 2000).
A finales del 2010 se reporté una poblacion de 14'236,303 habitantes (INEC,

2010).

La division politica del pais se organiza en 24 provincias distribuidas a lo
largo de las distintas regiones. El Ecuador se divide en 4 regiones: Costa,
Sierra, Oriente y Galapagos. Este estudio se realizé en 3 de las 4 regiones del
pais. En la Sierra se encuentran la capital Quito, al igual que Cayambe en la
provincia de Pichincha, en donde se aplicaron cuestionarios y se realizo la

visita a la bodega de almacenamiento de los productos del PAE. De igual
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manera, en la misma regidn se realizaron las pruebas de aceptabilidad en la
ciudad de Cuenca perteneciente a la provincia del Azuay. Igualmente, en la
region Oriente, en el Puyo perteneciente a la provincia de Pastaza. Por ultimo,
en la Costa, en San Vicente, Jama y Pedernales y se visitdo la bodega de
almacenamiento de los productos del PAE en Portoviejo, todos estos lugares

pertenecen a la provincia de Manabi.

Grafico 1. Mapa de Provincias del Ecuador

Chifshipe

Los métodos que se utilizaron para la realizacion del estudio son
descritos a continuacion desde la seleccion de la muestra hasta el analisis de
los datos. El estudio es de caracter descriptivo, es decir que es una
metodologia que ayuda a deducir las circunstancias que se estén presentando
en el momento de la preparacion de la colada en un grupo de 63 escuelas

elegidas 13 al azar; asi también visualizar la distribucion del producto en uno



24

de los recorridos de entrega realizado por el PAE y observar el
almacenamiento del producto “mi colada” en las bodegas de dos regiones del
pais y en las escuelas beneficiarias.

Los métodos para la creaciéon del manual se llevaran acabo de la
siguiente manera:

Se trabaj6é en base a “mi colada” un producto ya existente para nifios de
5 a 14 afios debido a que se esta entregando en forma regular en las diferentes
regiones del pais y tiene caracteristicas similares a las que tendra el nuevo
producto, asi, se pudo evaluar los puntos criticos en los diferentes sitios por los
gue pasa el producto y de esta manera corregir las deficiencias para fomentar
los procesos correctos. Al determinar estos puntos criticos por medio del
manual se puede evitar que estos problemas se sigan repitiendo, ya que el
manual operativo otorga las respectivas soluciones y mejoras.

Se coordiné una visita a una de las tres fabricas encargadas de la
produccion de “mi colada” distribuida actualmente. La fabrica que acepto la
visita fue "La Moderna”. Aqui se recorri6 la fabrica para conocer las condiciones
y procesos de elaboracién que se emplean para la realizacion del producto.
Ademas, se inspeccion6 que la fabrica cumpla con Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) y
seguridad alimentaria. Esta visita garantiz6 la inocuidad del producto al
momento de su salida a las bodegas de almacenamiento del PAE en las
diferentes regiones del pais.

Igualmente, se coordiné una salida de acompafiamiento del recorrido y
entrega por el que pasa “mi colada” en una zona cercana de la provincia de

Pichincha. De esta manera, se observd el procedimiento de entrega y se
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identific6 que existen falencias del producto actual. Esto se tom6 como base
para elaborar el nuevo Manual operativo de uso y manejo del nuevo producto y

asi evitar la reincidencia en el producto actual y en el nuevo.

A. Tipo de estudio

Descriptivo de corte transversal

B. Variables

Se trabajo con variables dependientes e independientes

Variables Dependientes

« Cualitativas: bodega de almacenamiento, ventilacion, aseo de la
escuela, lugar de preparacion de la colada, instruccion del delegado,
forma de preparacion

e Cuantitativas: cajas apiladas, humedad ambiental, temperatura

ambiente, cantidad de porcion adecuada

Variables Independientes

* Recipiente de entrega, medidas
» Cantidad de colada entregada al nifio

« Aceptabilidad del nifio
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C. Muestra vy descripcion de la muestra:

1. Muestra # 1:

El universo de la primera muestra fueron las rutas del recorrido del ciclo
del producto, enfocado en los diferentes puntos por el que “mi colada” o el
almuerzo que entrega el PAE regularmente pasa hasta llegar a las diferentes
escuelas. Este ciclo se realiza por via aérea, via fluvial y via terrestre. Se
escogio la via terrestre debido a su facilidad en el momento de la participacion
facilitandose el seguimiento de los productos desde su salida hasta la llegada a
cada una de las escuelas respectivamente. Se escogié una sola ruta Aloag-

Machachi al azar para el seguimiento que realiza el producto.

2. Muestra # 2:

Para el estudio de la preparacion de “mi colada” el universo estuvo
formado por 63 escuelas beneficiarias del programa “mi colada” en Cayambe,
en la provincia de Pichincha. Se determind el nimero representativo de las
escuelas a visitar por medio de un muestreo por conveniencia, ya que se
escogieron de manera aleatoria escuelas hispanas y bilingies por
recomendacion de los directivos del programa PAE. La muestra se determind
con ayuda de los registros del censo hecho previamente por el PAE, en el
programa de Intervencién Nutricional Territorial Integral (INTI). Debido a esto,

se estim6 una muestra de 13 escuelas calculadas con un 5% de error, en
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donde se prepara la colada todas las mafianas. Se determiné la muestra con
este porcentaje de error por beneficio del programa, debido a las multiples

salidas de campo y al corto periodo de realizacién y aplicacion del proyecto.

3. Calculo del tamafio de muestra

N*Z2p*q

n=--—--

d°*(N-1)+Z*p*q

Donde:

N = Total de la poblacién
Z.2 = 1.967 (si la seguridad es del 95%)
p = proporcién esperada (en este caso 5% = 0.05 de precision)
g = 1- p (en este caso 1-0.05 = 0.95)
d = precision (en este caso se probara con 5%, 7% y 10%)
(Fernandez, Pita S, 1996)

Con 5%

(63 x 1.967 x 0.05 x 0.95) / [(0.05% x 275) + (1.96°x 0.05 x 0.95)] =

11.495988/ (0.687 + 0.182) = 13 escuelas
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Se tomé el 5% del porcentaje de error, que es el mas bajo con la
cantidad de la muestra de 13 escuelas y de esta manera aumentar la

especificad del estudio.

D. Preparacion para la recoleccion de datos

Se establecieron varios pasos para el desarrollo adecuado con el
procedimiento de recoleccién de informacion.

Se definié las fechas de la recoleccion de datos por medio de una
reunién con los encargados del PAE que se encuentran a cargo del programa.
Estos se establecieron de acuerdo a la disponibilidad de transporte, de tiempo

de los coordinadores y estudiantes para las salidas respectivamente.

1. RECORRIDO QUE SIGUE EL PRODUCTO

a) Elaboracion Formulario # 1

Para conocer el recorrido por el que pasa el producto se comenzé con
una revision extensa de material bibliogréafico y literatura de otros programas de
intervencién en salud publica. Se hizo un seguimiento del recorrido por el que
pasa “mi colada” distribuido actualmente en diferentes escuelas beneficiarias
del PAE, en Cayambe.

Para la recoleccién de la informacion se cred un formulario aprobado
previamente para evaluar los distintos puntos del recorrido de “mi colada”; éste

se realiz6 antes de las visitas para conocer las circunstancias en que el manual
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deberd poner énfasis, de esta manera mejorar las areas donde existan
falencias y asi tratar de perfeccionar el proceso por el que pasa el producto

actual precisamente como en el nuevo producto.

Para la creacion del formulario # 1, se tomé como base el producto
entregado actualmente por el PAE y se realiz6 un seguimiento del mismo
comenzando desde el momento en el que este sale de las fabricas, donde es
preparado hasta que es entregado a las diferentes escuelas en las distintas
regiones del Ecuador. Se tienen varios horarios y fechas de distribucién de los
productos dependiendo de su destino final. Se toma en cuenta las distancias y
las dificultades geograficas para las entregas. En cuanto a la reparticion, los
alimentos salen listos de las fabricas y se entregan a las bodegas del PAE
ubicadas en distintos puntos céntricos en varias provincias a lo largo del pais,
donde los productos son almacenados. Por lo que, el recorrido del producto
comienza en las bodegas que tiene el PAE, iniciandose en la bodega de
Calderén en Quito haciéndose el seguimiento durante dos semanas todos los

dias en diferentes horarios.

b) Descripcion del formulario de informacion del tr ansporte,

distribucion, y recepcion del producto.

Se aplicé un formulario para recolectar informacion sobre el ciclo del
producto, es decir el recorrido por el que pasa el producto desde su formulacién
hasta el consumo. El formulario consta de una serie de preguntas con sencillas

respuestas que abarcan el tipo de transporte, la ruta, la distribucién en cada
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una de las escuelas y el manejo y metodologia de la recepcion de los

productos en las escuelas beneficiarias del programa (ANEXO 4).

Después del seguimiento del producto se analizan los puntos criticos
donde se vieron falencias, las que fueron consideradas en la elaboracién del
nuevo manual para evitar que estas se vuelvan a suscitar y reducir los
problemas la mayor cantidad posible. Se plantearan soluciones y nuevas
metodologias en el manual para contribuir con la mejora de este procedimiento

y mayor aprovechamiento de los productos evitando sus pérdidas.

2. ALMACENAMIENTO Y PREPARACION DE “Mi Colada”

a) Elaboracion Formulario # 2

A continuacién, se realiz6 un segundo formulario, con respecto a los
servicios basicos y condiciones que tienen las escuelas beneficiarias de los
productos del PAE, informacién sobre la preparacion del “mi colada”.

Se realiz6 un muestreo aleatorio con un numero de escuelas
beneficiarias del producto “mi colada”, del area de Cayambe y se escogi6 el
sector por recomendacion del coordinador local del PAE.

Luego, se visitaron cada una de las escuelas seleccionadas de la
muestra, observandose los métodos de almacenamiento y preparacion,
condiciones de trabajo, acceso a servicios basicos, problemas frecuentes y

necesidades con respecto al producto.
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Para la determinacion de las condiciones sanitarias y de infraestructura
de las escuelas y la reconstitucion de “mi colada” se establecieron dos salidas
consecutivas a Cayambe, en donde cada dia se particip6 en la preparacion del
producto, en cuatro diferentes escuelas. Estas escuelas, fueron seleccionadas
de acuerdo a su posicion de manera aleatoria en dos diferentes parroquias;
tomando escuelas interculturales e hispanas, donde se aplicaron los
formularios.

Al realizar los calculos de la muestra fue necesario aumentar la cantidad
de escuelas por visitar para obtener un mejor resultado. Por lo que, se
escogieron 5 escuelas mas al azar que se encontraron en el mismo perimetro.
En total se visitd a una muestra de 13 escuelas, en donde se aplico éste

formulario (ANEXO 5).

b) Descripcion del formulario de servicios béasicos

condiciones de almacenamiento y reconstitucion

El formulario fue creado para tener un documento detallado de la
manera en la que se esta almacenando y preparando el producto “mi colada”
en las escuelas y de esta manera verificar que no se estén perdiendo los
nutrientes por una preparacion incorrecta o se desperdicie, dafie o
descomponga el producto por mal almacenamiento. Tiene como objetivo
averiguar sobre el manejo del producto que tienen las escuelas que son
beneficiarias de “mi colada”, consiste en preguntas sobre los servicios basicos
—agua potable-, capacidad de almacenamiento —bodegas- y metodologia de

preparacion del producto (ANEXO 5).
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Posterior a las visitas, se retne la informacion y datos para tabularlos y
realizar un analisis; cuales son las condiciones y métodos de reconstitucion
donde existen mayores problemas, ademas se busca posibles alternativas y
mejores procedimientos para exponerlos en el manual y evitar que estos
problemas se susciten en el nuevo producto para el que se ha creado el

instrumento operativo.

3. PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD

a) Elaboracion del formulario# 3

Para las pruebas de aceptabilidad, se tom6 un cuestionario establecido

por el Programa de Alimentacion Escolar (ANEXO 6).

b) Descripcion del formulario de las pruebas de acepta  bilidad

El formulario consta de una serie de datos de base sobre la provincia, la
escuela, la ubicacion, el numero de nifios evaluados y fecha. El objetivo de este
formulario es determinar qué porcentaje de nifios aceptd el producto y que
porcentaje no lo hizo. Para esto, se evalla por género, cuanto del producto se
consumié, cuanto se dej6, si se repitieron y por ultimo observaciones
particulares.

El grupo objetivo para aplicar este formulario para las pruebas de

aceptabilidad son los nifios de educacion inicial de escuelas participantes del
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Programa de Alimentacion Escolar, que tengan las edades de 3 a 4 afios 11

meses de tres diferentes provincias del Ecuador: Azuay, Pastaza y Manabi.
Estas pruebas se llevaron a cabo en diferentes fechas, se utilizé la

formulacion de la nueva colada adecuada a los nuevos requerimientos

nutricionales para comprobar su aceptabilidad en los nifios.

E. Trabajo de campo

1. RECORRIDO QUE SIGUE EL PRODUCTO

a) Primera salida Bodega Quito

Se visito la bodega de almacenamiento de todos los productos del PAE,
ubicada en Quito, la noche del domingo 28 de Febrero del 2010. Se observé el
procedimiento de carga del camion con los productos que iban a ser
distribuidos al dia siguiente, como éstos no son perecibles no hay problemas
de descomposicibn o0 contaminacibn ya que estan adecuadamente
almacenados. El PAE controla el proceso de carga por medio de un formulario
donde esta las pautas de las necesidades de las escuelas, asi se establece las
cantidades que se deben cargar y alistar para la entrega. EI camién cargado

gueda listo para la distribucién y recorrido por las escuelas del dia siguiente.
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b) Segunda salida Bodega, Portoviejo

Se visitdé una de las bodegas ubicada en la Provincia de Manabi en la
ciudad de Portoviejo, el 16 de abril de 2010, donde se verifico el proceso de
almacenamiento de todos los productos de desayunos y almuerzos que
entrega el PAE vy los respectivos cuidados y medidas que se utilizan para cada
uno de ellos.

Se observaron las instalaciones, se comprobé que los productos se
almacenen segun las normas de la caja de apilamiento del pallet y de

inocuidad.

c) Salida del seguimiento del transporte, distribuc ion, y

recepcion del producto

Los camiones, barcos y aviones salen de las diferentes rutas a la
entrega en cada una de las escuelas dependiendo de la region. Para este
estudio se escogio de forma aleatoria la ruta de Aloag-Machachi, que se realizé
desde la madrugada del lunes 1 de Marzo del 2010, visitAndose 11 diferentes
escuelas. En estas escuelas se entrego el producto y se verificd su recepcion.
Para recoger los datos se aplicé el formulario # 1 descrito con anterioridad. El
formulario se complet6 por observacion y con ayuda de los profesores y padres

de familia de las escuelas que participaron en la recepcion de los productos.
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2. ALMACENAMIENTO Y PREPARACION DE “Mi Colada”

a) Primera Salida a Cayambe

Se comenzd con una primera visita a Cayambe, en donde se observaron
4 escuelas hispanas el 23 de febrero del 2010. Después, el 24 de febrero del
2010 se visitaron 4 escuelas bilinglies en Cayambe.

Por ultimo, se visitaron 5 escuelas mas en diferentes fechas para
completar la muestra para que esta sea significativa y se aplicé el mismo
cuestionario y metodologia.

Se formdé un equipo de trabajo de 3 estudiantes, un chofer y la
nutricionista del PAE que visitaron 13 escuelas en Cayambe, donde se aplico el
formulario # 2.

El periodo para llenar el cuestionario fue de 15 a 20 minutos
dependiendo del tiempo de preparacion del producto en cada escuela. El grupo
particip6 observando la preparacion de la colada y se pidi6 que cada
representante de las escuelas realice de forma habitual el procedimiento de
preparacion de la colada, mientras se llenaba el formulario, ademas se

completaron las preguntas sobre los servicios basicos y de almacenamiento.
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3. PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD

a) Preparacion previa

Se escogieron al azar escuelas de tres regiones del pais donde se
encuentran nifios cursando la educacion inicial. En cada una de las visitas, se
preparé un paquete de la nueva colada en 7L de agua hervida o purificada, no
se afadieron frutas, saborizante, ni azlcar extra, ya que se busca que los nifios
acepten el sabor de la formulacién sencilla como base pues con la ayuda de
otros productos como los mencionados su sabor se modifica lo que afectaria al

resultado de las pruebas de aceptabilidad.

b) Primera salida

Fechas de las pruebas

Las primeras pruebas de aceptabilidad se realizaron en la provincia del
Azuay en el area urbana de Cuenca, en un viaje del 4 al 6 de abril del 2010,
donde se visitaron dos escuelas el 5 de abril de 2010 con un grupo de trabajo
conformado por dos estudiantes y dos representantes del PAE y el 6 de abiril
del mismo afio se visitaron dos escuelas més en el area rural de Cuenca, con

el mismo equipo de trabajo.
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Aplicacioén pruebas

1°"°, se formaron los equipos respectivos para la visita a una de las dos
escuelas que se hicieron cada dia.

2%, previo a la prueba se explicé a los nifios de que se trataban las
pruebas de aceptabilidad y se les inform6 como iban a participar.

3e, se prepar6 la nueva colada segin las instrucciones de
reconstitucion de manera adecuada y la el uso de la licuadora en la
preparacion, se sirvio la colada en vasos para todos los nifios de educacion
inicial.

4 mientras se entibia la colada se hicieron pequefios grupos de cuatro
0 cinco nifios para ser evaluados de una manera mas personalizada y sencilla.

5°, para la evaluacion, los nifios debian completar un material didactico
con caras felices y tristes en fomix de color amarillo y verde pudiendo escoger
si les gustd -feliz- y si no les gustd -triste-. Ademas, se construyeron urnas
donde colocar sus respuestas con cara feliz 0 con cara triste respectivamente.

6, a cada grupo de nifios se les entregd un vaso con una pequefia
porcién de la nueva colada de 50 a 60mL y se permitié al nifio elegir si gustaba
tomarse todo el contenido del vaso o si consumia la cantidad que deseaba,
también se les explicd que podian escoger la carita que describia su agrado o
desagrado por el producto.

7™°, se tabulé en el formulario # 3 cuanto consumieron del producto los

nifios y se entregd mas colada a aquellos nifios que quisieron repeticion.
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8", se les estimulé a los nifios en su participacion ofreciendo un

pequefio premio que seria entregado de igual manera si le gusto o no el

producto al terminar su evaluacién, solo por la participacion.

c) Segunda salida

Fechas de las pruebas

Las segundas pruebas de aceptabilidad se realizaron en la provincia de

Pastaza en el Puyo, en un viaje del 8 al 9 de abril del 2010, aqui se visité una

escuela el 9 de abril de 2010 con un equipo conformado por dos estudiantes y

la nutricionista del PAE.

Aplicacién pruebas

La aplicacion de las pruebas es la misma en todas las provincias

d) Tercera salida

Fechas de las pruebas

Las ultimas pruebas de aceptabilidad se realizaron en la provincia de

Manabi en San Vicente, Jama y Pedernales, en un viaje del 14 al el 17 de abril

del 2010, en donde se visitaron 4 escuelas los dias 15 de abril y 16 de abril
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respectivamente. El equipo estuvo conformado por dos estudiantes y dos

representantes del PAE.

Aplicacion de las pruebas

La aplicacion de las pruebas es la misma en todas las provincias.

4. PRUEBAS DE PREPARACION DE LA COLADA

Después de las visitas a Cayambe fue observado que las madres
preparaban la colada con algunas dificultades para tratar de evitar que se creen
grumos o tenga sabor a crudo o mal aspecto, cocinando la colada a altas
temperaturas y licuando el producto para combatir los grumos.

Debido a estas experiencias se hicieron pruebas de preparacion con “mi
colada” ya que la nueva colada es de caracteristicas similares.

Prueba # 1, se siguié las instrucciones de la preparacién del empaque
usando las medidas y el método mencionado en las instrucciones pero se
formaron grumos con el polvo al preparar la colada, muy dificiles de disolver y
gue le daban un sabor a crudo.

Prueba # 2, se separd en un recipiente aparte 1L de agua hervida y se
afiadié poco a poco la colada para tratar de disolverla mejor y asi mezclarla con
el resto del agua pero este proceso fall6 aun mas pues se cre6 una masa
espesa y al juntar esto con el resto del agua la masa se convirtié6 en grandes

grumos que le daban apariencia desagradable y sabor a crudo al producto.
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Prueba # 3, se mezcld el agua tibia después de ser hervida con la colada
y al formarse los grumos se utilizé un cernidor y una cuchara para tratar de
disolver los grumos. Por lo que, usando la cuchara se ponian los grumos en el
cernidor y usando presion se trataba de disolver estas acumulaciones de polvo.
Sin embargo, a pesar de que el proceso mejoraba ayudando a la textura del
producto, estas demandan de un mayor tiempo y energia para su preparacion.

Prueba # 4, se entibié 7L de agua hervida, usando un cernidor seco
dejar caer el polvo grumoso sobre el cernidor poco a poco para que vaya
cerniendo el polvo directamente en el envase con el agua. Simultaneamente,
con ayuda de otra persona se utilizé6 un cucharon para ir mezclando el polvo
cernido al momento de cae al gua para asi evitar que se vayan formando los
grumos, se continua el proceso hasta terminar con el empaque y como
resultado se evitaban los grumos y el sabor ya no era crudo.?

Prueba # 5, se entibio los 7L de agua hervida previamente, se vertio el
polvo en 1L de agua y usando una licuadora se disolvieron los grumos que la
mezcla presenta y se combind con el resto del agua.

Se implementd la prueba # 4 en la metodologia de preparacion en las
pruebas de aceptabilidad debido a que es sencilla, eficaz y mas econdmica que

la prueba # 5 que necesita de una licuadora, a pesar de ser la recomendada.

Creacioén de recetas
Para la creacion de nuevas recetas se uso el producto “mi colada” y se

probé varias mezclas con un sin numero de frutas y vegetales, ademas se tomo

¥ IMPORTANTE: Con la prueba 4 podemos notar que al tener que cernir el polvo antes de
mezclarse con el agua muestra que el producto no tiene las propiedades de polvo instantaneo
y no se disuelve segun las instrucciones.
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algunas sugerencias de las madres y profesores de las escuelas que se
visitaron durante las pruebas de aceptabilidad.

El objetivo es que los niflos tengan variedad de sabores sin necesidad
de cambiar el producto de base y que de esta manera no se disgusten del
sabor y fomentar que los nifilos continlen consumiendo el producto para
obtener la mayor cantidad de beneficios.

Igualmente, se determino qué productos pueden afiadirse a la colada y
cuales no deben se afadidos a continuacion:

En el agua para hervir se puede agregar:

Cuadro 2: Ingredientes extra para el agua de laco lada.

INGREDIENTES PARA AGREGAR AL AGUA HERVIDA
Ingrediente Gramos Medida casera
Canela en polvo 5 2 o 3 tallos
Manzanilla 5 1 bolsa
Cedroéon 5 1 bolsa
Hierva Buena 5 1 bolsa
Anis 5 1 bolsa

Cualquier hierba aroméatica o de infusiones.

En la mezcla de la colada se pueden agregar frutas de temporada que

hayan sido preparadas aparte y NO cocinando en conjunto con la colada



Cuadro 3: Ingredientes extra para la mezcladelac olada.

42

Ingrediente Gramos Medida Casera
Naranjilla 240 a 320 3a4
Maracuya 220 a 330 2a3
Guayaba 195 a 260 3a4
Guanabana 150 1/2 fruta
Pitahaya 110 a 220 la?2
Babaco 150 1/2 fruta
Naranja 300 a 450 2a3
Zanahoria 122 a 183 2a3
Zuquini 120 a 180 2a3
Pina 150 1/2 fruta

Todas las frutas o verduras que se dispongan pueden ser utilizadas para

variar la receta de la colada y evitar que los nifios se disgusten del sabor

Ingredientes PROHIBIDOS. No se podra agregar como ingredientes
azucar ni aceite, ya que afectan la calidad organoléptica y nutricional del
producto y disminuyen el beneficio de la colada en los nifios; ademas no se

usard el polvo para otras preparaciones.

5. ELABORACION DEL MANUAL

Para la elaboraciéon del Manual se utilizé toda la informacién recogida
durante las salidas de campo, asimismo algunos datos técnicos con los que
contaba el PAE. Ademas, se recopild la informacién necesaria sobre los
requerimientos nutricionales para al colocarla en el Manual difundirla a los
beneficiarios. Se comenzé detallando las especificaciones técnicas del

producto, tanto generales como nutricionales. Asi mismo en el manual se
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describe como debe llevarse el control de calidad en los sitios de
almacenamiento, transporte y durante la recepcion del producto. Igualmente, se
detallaron las descripciones del envase primario, también las detalles del
rotulado del envase primario de la colada. Asi mismo, en cuanto al envase
secundario se detalla las especificaciones y se menciona la vida util del
producto. Con respecto a las condiciones de almacenamiento se busco detallar
en el Manual las mejores recomendaciones y las formas correctas para cumplir
las mismas. A la par, se puntualiz6 la correcta metodologia de preparacion del
producto y se realizaron sugerencias para mejorar las condiciones sanitarias en
las escuelas durante la preparacion Por ultimo, en las especificaciones
alimentarias se describié nuevas recetas de preparacion y productos que no se
recomienda usar con la colada, ya que disminuyen la calidad del aporte

caldrico y los beneficios de la colada (ANEXO 9, Manual Operativo).

VI.- RESULTADOS

En la primera seccion se muestran los puntos criticos de control, luego

las bases técnicas que garanticen la calidad, la correccion de la metodologia de

preparacion y por ultimo las pruebas de aceptabilidad.

1. RECORRIDO QUE SIGUE EL PRODUCTO

a) Bodega de almacenamiento PAE

Se visito las bodegas ubicadas en Calderon en la ciudad de Quito y en

Portoviejo que tiene el PAE para el almacenamiento de todos los productos que
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el programa entrega en las escuelas. Aqui se observo que el 100% de las
normas con las que las bodegas cumplen son: Algun tipo de infraestructura
(cuarto con paredes, ventanas, puerta) basica especificamente para uso de
bodega, ademas que tienen personal que esta monitoreando constantemente
los productos almacenados y controlan aquellos productos que van a ser
despachados por medio de hojas de control disefiadas por el PAE. Sin
embargo, se encontré6 que en el 100% de las bodegas no se controla la
temperatura con termémetros, ni se controla la humedad con psicrometros,
especialmente en lugares célidos como Portoviejo. También se encontré que
ninguna bodega se preocupa de la posibilidad de contaminacién cruzada por el
almacenamiento de distintos productos en un mismo lugar. Por dltimo, en
ambas bodegas que se visitaron no se controla en lo absoluto la cantidad
permitida de cajas apiladas (maximo 8 cajas), ni la manera en la que se las

debe apilar.

b) Distribucién del producto

Por medio del formulario #1 que se complet6 en la salida de distribucion
del producto se pudo recalcar ciertos aspectos que se deben tomar en cuenta
en el momento de la creaciéon del manual. Durante todo el transporte del
alimento las cajas del producto son maltratadas lo que indica que deben ser
sometidas a pruebas para mejorar la resistencia o sujetar las cajas dentro del
camion para evitar el movimiento y golpe de las cajas entre si, que ocurre por
los malos caminos que recorre el camién. Conjuntamente, las cajas no tienen

una division que ayude a compactar las fundas que estan dentro evitando que
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estas se golpeen y revienten. Por otro lado, la temperatura ambiente sin
exposicion solar de los camiones es la adecuada ya que son cerrados y
disefiados para cargas. Igualmente, todos cumplen con el nimero de cajas
(maximo 8) que deben apilarse para tratar de mantener la integridad de las

cajas y por ende de los empaques.

c) Entrega del producto

Cada medio de transporte usado para la distribucién tiene un niamero de
escuelas a las que entrega el producto, en este caso se entregd los alimentos
en 11 escuelas. Al momento de la entrega del producto se observé que en el
100% de las escuelas los supervisores del PAE que va en el recorrido
controlan los alimentos al momento de su desembarque con una hoja de
inspeccion de las cantidades del producto de entrega. Igualmente, durante la
entrega se inspecciona que todas las cajas y los empagues no se maltraten en
el momento de entrega hasta la entrada a las respectivas bodegas en las
escuelas, luego revisa que la bodega de almacenamiento esté limpia y siempre
se verifica que el producto que acaba de llegar se utilice después del sobrante
de la escuela si es el caso. Sin embargo, el encargado del PAE en todas las
escuelas visitadas, no supervisa que se esté utilizando adecuadamente la
colada, ni se les instruye a los encargados y madres que reciben el producto
gue sigan las instrucciones para la preparacion. Los directores de las escuelas
aplican un sello en la hoja de control para tener constancia de que recibieron

los productos satisfactoriamente.
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d) Recepcion del producto

En esta seccibn se toma en cuenta los aspectos necesarios en el
momento de la recepcién del producto expresados en el cuadro 4. Por medio
del formulario se observo que los encargados de las escuelas y las madres de
familia son los que reciben los alimentos en las escuelas. En el 100% de las
escuelas se lleva una hoja de control para registrar los productos que llegan y
gue se almacenan de acuerdo a las fechas de llegada del producto para que

se consuma el existente antes que el alimento recién llegado.

Cuadro 4: Entrega y recepcion del Producto enlas e scuelas

ENTREGA Porcentaje
Hay control del producto en el momento de la 100
entrega
Se verifica que el producto nuevo se vaya a 100

consumir después del ya existente

RECEPCION

Hay control del producto por parte de la 100
escuela al momento de la recepcion

Se almacena el producto segun la fecha 100
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2. ALMACENAMIENTO Y PREPARACION DE “Mi Colada”

A. Bases Técnicas de la calidad del producto

a) Condiciones Generales en las escuelas

Para determinar si las escuelas cuentan con las condiciones basicas
para la entrega del complemento nutritivo se observan los aspectos mas
relevantes para ello. Como se puede observar en el cuadro 5 a continuacion, el
92,31% de las escuelas tomadas de la muestra cuenta con una bodega o pieza
de almacenamiento de productos alimenticios utilizada solo para ese fin. El

100% cuenta con cocina donde se prepara la colada (cuadro 5).

Cuadro 5: Condiciones Generales en las escuelas

CONDICIONES GENERALES Cantidad Porcentaje
Cuenta con bodega de almacenamiento. 12 92,31
Cuenta con cocina 13 100,00
La colada se prepara en la cocina 13 100,00

b) Condiciones de Almacenamiento

A continuacién se evalué el tipo de areas de almacenamientos que se
manejan en las escuelas, para ver si estas cumplen con las normas adecuadas
de mantenimiento de alimentos en buenas condiciones. Como se muestra en el
Cuadro 6, el 46,16% de las escuelas tienen una bodega de uso exclusivo para
“mi colada”, el 23,07% adapt6 una pieza para almacenamiento y un 30,77%

utiliza otras areas como bodega.
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El entorno de la bodega de almacenamiento de “mi colada” es un factor
muy importante, por lo que debe cumplir ciertas condiciones para evitar que el
producto sea alterado fisicamente. Las condiciones minimas que se controlan
en las escuelas fueron: de humedad solo el 7,69% y un 60% vigila que la
bodega tenga ventilacion.

Igualmente, la temperatura de almacenamiento es importante de
considerar en el momento de conservar alimentos, pues este evita que el
producto se dafie y que mantenga sus propiedades fisicas, fisicoquimicas y
organolépticas en correctas condiciones. El 20,39% de las escuelas almacena
el producto a temperatura fria; el 50,22% a temperatura ambiente y el 20,39% a

temperatura caliente.

Cuadro 6: Almacenamiento, condiciones minimas y tem peratura de la

bodega donde se mantiene “mi colada” actualmente

Almacenamiento Cantidad | Porcentaje

La escuela tiene bodega de uso exclusivo 6 46,16
La escuela tiene pieza adaptada 3 23,07
La escuela usa otra pieza 4 30,77
Se controla las condiciones de humedad 1 7,69
Se controla las condiciones de ventilacion 8 60,00
Almacenamiento a temperatura Fria < 12 °C 2 20,39
Almacenamiento a temperatura Ambiente 12 a 7

24 °C 59,22
Almacenamiento a temperatura Caliente > 24 2

°C 20,39
N° total de escuelas 13
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c) Menaje necesario de Preparacion

Para poder conocer si las escuelas tenian todo el menaje necesario para
preparar adecuadamente la colada e identificar si cumplian con normas de
higiene se identificd los instrumentos de cocina con los que cuentan en cada
institucion. El 100% de las escuelas tiene ollas y recipientes, el 92,31% tiene
instrumentos de medida, también el 50% de las escuelas usa desinfectante al
momento de la limpieza del menaje. Respecto a la contaminacion ambiental tan
solo el 30,77% tiene el basurero fuera de la cocina. El 50% de las escuelas
tiene un mueble para guardar instrumentos de cocina, el resto de escuelas deja
los utensilios en el lavabo donde los limpiaron o los colocan en el piso dentro
de una olla grande. Por otro lado, el 50% de las escuelas tiene un comedor
para el servicio de alimentacion, aquellos que no tienen esta area usan las
aulas donde reciben clases para el servicio de la colada o se les entrega la
colada en la puerta de la cocina a cada uno de los nifios en diferentes
recipientes para que ellos busquen un lugar en el patio para consumir el

producto (Cuadro 7).

Cuadro 7: Cantidad de menaje con el que cuentan las escuelas

MENAJE N°13 Cantidad |Porcentaje
Ollas 13 100,00
Instrumentos de medida 12 92,31
Recipientes 13 100,00
Desinfectante 6,5 50,00
Basureros fuera de la cocina 4 30,77
Mueble para guardar
instrumentos 6,5 50,00
La escuela tiene comedor 6,5 50,00
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d) Menaje de servicio

Una vez reconstituido el producto, el nifio debe recibir 285mL del
producto para obtener todos los beneficios del nuevo producto. Por tanto, es
importante considerar el menaje usado para conocer la cantidad de colada
preparada que se entrega a cada uno de los nifios, los datos ayudan a
determinar si existe una medida casera estandarizada. Se pudo observar que
el 7,69% usa un cuchardn o una taza para el servicio, de aproximadamente 240
mL. No se utilizan vasos pero en la mayoria de las escuelas (84,62%) se utiliza

una jarra de diferentes medidas para servir la colada a los nifios (cuadro 8).

Cuadro 8: Dosificacion de la porcion para el nifio

MENAJE N°13 Cantidad Porcentaje
Cucharon de 240ml 1 7,69
Taza de 280ml 1 7,69
Vaso 250ml 0 0,00
Jarro de 350ml| 11 84,62

Igualmente, el recipiente en el que los niflos consumen su colada es
importante para asegurar el aporte de nutrientes estipulado para cada uno de
ellos por porcion de colada, lo ideal es que sean estandarizados, por lo que se
deberia implementar una estandarizacion con el manual para que los nifios
obtengan la cantidad adecuada del producto y todos sus beneficios. La
recomendacion es de 68g del producto para que los nifios obtengan todos los

beneficios del alimento complementario.
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Como indica el Cuadro 9, el 22,82% tiene vasos de aproximadamente
250 mL y un 7,69% tiene tazas iguales donadas por el PAE de 280 mL o la
escuela y por ultimo, un 69,49% de los nifios lleva a la escuela su propio

recipiente, cada uno con diferentes capacidades.

Cuadro 9: Menaje de los nifios

MENAJE N°13 Cantidad Porcentaje
Vasos Iguales 3 22,82
Tazas lguales 1 7,69
Recipiente propio del 9
nifno 69,49

e) Servicios Basicos de las escuelas

La falta de higiene y el agua son medios de contaminacion frecuentes
por lo que se debe considerar estos aspectos en cada escuela. En el Cuadro
10 se puede observar que 7,69% de las escuelas obtiene el agua por una red
de cafieria y el 92,31% obtiene el agua entubada de un rio cercano.

En cuanto al aseo de la escuela se identificé que tan solo el 7,69% tiene
el area de la cocina limpia usando desinfectantes, jabon y agua caliente, el
50% de las escuelas tiene una limpieza media usando solo jabén. Sin embargo,
el 42,31% tiene condiciones de aseo malo o pobre, limpiando el menaje y el
area de servicio con agua sin jabon o desinfectantes.

Un punto importante a destacar es que todas las escuelas tienen luz

eléctrica.
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Cuadro 10: Servicios Basicos

N°13 Cantidad Porcentaje
La escuela obtiene agua de Carieria 1 7,69%
Entubada 12 92,31%
Aseo de la escuela Bueno 1 7,69%
Medio 6,5 50%
Malo 3) 42,31%
Hay luz eléctrica en la escuela Si 13 100%

B. Proceso de preparacion de la colada actual

a) Reconstitucion del polvo

Con el fin de conocer el procedimiento de preparacion y reconstitucion
de “mi colada”, se prosiguio a completar una serie de preguntas observando la
preparacion del polvo de la manera que los encargados o las madres lo
realizan habitualmente. En el Cuadro 11, se reporta que el 15,38% de las
personas prepara la colada segun las instrucciones, el 23,08% usa la cantidad
adecuada de agua segun las instrucciones; también el 69,23% prepara el
empaque completo del producto y el 92,31% usa el polvo sin someterlo a
coccion al momento de mezclar los ingredientes. Sin embargo, el 92,31%
cocina la colada durante la preparacion. EI 100% adiciona algun extra a la
colada y el 8% de las personas utiliza el polvo de la colada para preparar otros
productos que no sea la mezcla de la colada, como por ejemplo pasteles en

donde se pierden las vitaminas fortificadas del polvo.
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) % de
RECONSTITUCION N°13 |Cantidad |escuelas
Se prepara segun las instrucciones 2 15,38
Se usa la cantidad de agua segun instrucciones 3 23,08
Preparacion es con agua hervida 9 69,23
Preparacion es con funda completa 9 69,23
Se uso el polvo en crudo 11 92,30
Se adiciona extras a “mi colada” 13 100,00
Se cocina la colada 11 92,31
Se prepara algun producto con la mezcla que no sea
la colada 1 8,00

Adicionalmente, se puede ver la grafica 1 con la reconstitucion donde se

observa claramente las variaciones en los porcentajes.

Gréafico 2: Reconstitucion de “mi colada”

RECONSTITUCION

Se prepara algun producto con la...
Se cocina la colada
Se adiciona extras a “mi colada”
Se uso el polvo en crudo
Preparacién es con funda completa
Preparacién es con agua hervida
Se usa la cantidad de agua segun...

Se prepara segun las instrucciones

69,23% N29

31% N211
100% N213
30% N211

3% N29 B % de escuelas
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b) Persona responsable de la Preparacion y Capacitaci6 n

Con el motivo de evaluar los conocimientos de la persona encargada de
la preparacion y formulacién de “mi colada” se realizaron una serie de
preguntas a las personas responsables de la escuela. En el Cuadro 12, se
puede ver que el 69,23% de las madres son las encargadas en las escuelas de
la preparacion y un 30,77% lo realizan los cuidadores.

Para determinar si existe alguien que oriente a las madres en los pasos
correctos de la preparacion de la colada se conversd con la gente de las
escuelas y se observo que el 29,77% de ellas conoce la metodologia. Esta
informacion fue entregada por los encargados provinciales del PAE. Un 71,23%
no ha recibido orientacién de algin encargado del PAE o facilitador.

El grafico 2, en la parte superior nos muestra los porcentajes de las
madres y encargados de la reconstitucion de la colada y asi mismo nos indican

si la gente recibe capacitacion para la preparacion o si nadie lo hace.

Cuadro 12: Persona que prepara la colada y entregan las instrucciones de

preparacion

Responsables # de % de escuelas
N°13 escuelas

Madres 9 69,23
Cuidadores 4 30,77
Instruido por encargados 3

Provinciales 29,77

Sin instruccion 10 71,23
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aracion

Se evalué a las madres y encargados el posible riesgos de la mala

preparacion de la colada y si conocen los problemas de no seguir las

instrucciones correctas de la preparacion de la colada. De acuerdo a otra

evaluacion a las madres se determind que el 19,24% de las madres y

encargados creen que uno de los riesgos es que haya mayor dilucion, el

11,52% considera hay un cambio de sabor y el 19,24% piensa que hay menos

nutricion por parte de los nifios al no realizar la metodologia adecuada en el

momento de la preparacion de la colada.

En el Grafico 3, se puede observar claramente que el 50% de las

madres y responsables no tienen conocimiento de los riesgos de no cumplir

con las instrucciones correctas para la preparacion de la colada.

Grafico 3: Conocimiento del riesgo de no seguir las instrucciones por los

encargados y madres

Riesgo de NO seguir las instrucciones

19%

0%

50% 12%

19%

0,
H cambio de sabor 12%m menor nutricién 19% @ no sabe 50% 0%

m mayor dilucién 19% m menor dilucion 0% O Contaminacion 0% 0O Cambio consistencia
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3. PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD

A. Aceptabilidad del nuevo producto

Para la creaciéon del Manual, y poder incluir nuevas formas de
preparacion e inclusién o exclusion de otros productos o alimentos es que fue

necesario realizar una prueba de aceptabilidad del nuevo producto.

a) Consolidacion de provincias

A continuacién, se quiso averiguar si los nifios preescolares que asisten
actualmente a las diferentes escuelas beneficiarias del PAE en diferentes
puntos de tres regiones del pais aceptan o rechazan el nuevo producto. En el
Cuadro 13 se expone que la muestra fue de 208 nifios, la provincia que tuvo
mayor aceptabilidad es Manabi con el 79.2%, seguida del Azuay con el 64,8%

y en Pastaza hubo igualdad aceptacion que rechazo del nuevo producto.

Cuadro 13: Porcentaje de Aceptabilidad

PROVINCIAS | Total de niiios | % niiios que | % niiios que
ACEPTO RECHAZO
Azuay 88 64,8 35,2
Pastaza 24 50 50
Manabi 96 79,2 20,83
Total 208 69,7 30,3
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En el Gréafico 4 se puede observar la aceptabilidad del producto segun el
porcentaje total de nifios evaluados en cada provincia y la cantidad de nifios
gue acepto el producto, asi como el numero de nifios que lo rechazé. En la
provincia de Manabi, 96 nifios fueron evaluados y el 79,2% acepto el producto
y el 20,83% lo rechazdé. Luego, en la provincia de Pastaza se evaluaron 24
nifos y la mitad aceptd y la otra mitad rechazo. Por ultimo, en la provincia del
Azuay se evaluaron 88 nifios de los cuales el 64,8% acepto el alimento y el

35,2% lo rechazé.

Gréfico 4 : Aceptabilidad por nimero de nifios

PRUEBAS DE ACEPTABILIDAD
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64,8

B Azuay
W Pastaza

Manabi

PORCENTAIE %

% nifos que % nifos que
ACEPTARON RECHAZARON

b) Provincia del Azuay
En la provincia del Azuay se evaluaron 88 nifos de 4 escuelas y/o
jardines, donde el 75,80% de los nifios de Cornelio Crespo Toral aceptd el

producto, en el Jardin de Infantes ABC el 52% de los nifios rechazé la colada,
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en Monte Sinai al 55% le agrad6 el producto y al 90% de los nifios de

Quillusisapac Riccharimui le gusto la colada.

En la provincia del Azuay hubo una mayor aceptacién de la colada que
un rechazo en las diferentes escuelas y jardines visitados, especialmente con
el mayor porcentaje 90% en una de las escuelas “Quillusisapac-Riccharimui” en
el area rural de cuenca, donde se conoce que la poblacion tiene menos

recursos e indices mas altos de pobreza.

c) Provincia de Pastaza

En la provincia de Pastaza se aplicaron las pruebas en el sector urbano
en una pequefa escuelita de 24 nifios, donde la aceptacion no fue tan positiva

como en el Azuay.

d) Provincia de Manabi

Igualmente, se visitd la provincia de Manabi para la aplicacion de las
pruebas de aceptabilidad, donde se entrevistaron a un total de 96 nifios de
diferentes escuelas y jardines en el &rea rural y urbana. En esta provincia se
obtuvo una mayor aceptacion que en Pastaza y Azuay observandose que en
Santa Gema al 80,95% de los nifios le gustd la colada, en Santa Rosa el
73,26% de los nifilos aceptd la bebida, también en Nuestra Sefiora del Carmen
aumento el porcentaje y al 78,26% de los preescolares le agradé el producto y
por ultimo en Aurora Giler que fue la escuela con mayor cantidad de nifios se

obtuvo la mayor aceptacion con el 82,76%.
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VIIl.- CONCLUSIONES

De acuerdo a los resultados entregados en este estudio las conclusiones
son las siguientes:

1. En las materias primas existe el debido control en los proveedores
donde se realiza muestreos constantes de los productos recibidos para
asegurar su inocuidad, ademas de tomar la recepcién como punto critico
de control en el Plan HACCAP de las empresas participantes del
Programa de Alimentacion Escolar.

2. En el producto terminado se realizan las determinaciones por parte de
las empresas elaboradoras que mantiene la inocuidad del producto
hasta la salida a las bodegas del PAE. Las determinaciones se hacen
con examenes de laboratorio, manejo de BPM, proveedores de materias
primas seguras y controlando la temperatura y humedad de la planta.

3. El producto debe encontrarse libre de microorganismos patégenos y de
acuerdo a las especificaciones microbioldgicas presentadas en el cuadro
de limites microbiolégicos ubicado en el certificado de calidad presente
en el manual.

4. En el almacenamiento en las escuelas, se observo que no existe control
de temperatura, humedad y de consumo y de consumo hasta cumplirse
la vida util del producto. También se almacenan los alimentos con
cualquier otro tipo de material sin tomar en cuenta la contaminacion
cruzada. El apilamiento de las cajas es incorrecto pues se apilan mas de
las 8 cajas permitidas.

5. En la distribucién del producto se identific6 que durante el transporte

debido a los malos caminos el envase secundario se estropea y en
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pocas ocasiones se rompe el envase primario. A pesar de que se apilan
la cantidad adecuada de cajas en el camion, estas no son sujetadas
adecuadamente.

6. Durante la entrega del producto se observé que existe un buen control
del proceso, ademas de la instruccién a los responsables de la escuela
de consumir la bebida segun la fecha de produccion. Sin embargo, los
supervisores provinciales no estan orientando y capacitando a la gente
de las escuelas sobre la correcta utilizacién de “mi colada”.

7. La recepcion del producto es un proceso que funciona adecuadamente
por parte de las instituciones educativas.

8. Respecto a condiciones generales de la escuela, el 92,31% de las
instituciones tiene bodega de almacenamiento. El 100% de las escuelas
tienen una cocina para preparar la colada.

9. En cuanto al almacenamiento el 46,16% de las escuelas tiene una
bodega de uso exclusivo para “mi colada”, el 23,07% adaptd una pieza
para almacenamiento y un 30,77% utiliza otras areas como bodega.
Aqui se controla la humedad en solo el 7,69% y la ventilacion en un
60%.

10. El 20,39% de las escuelas almacena el producto a temperatura fria; el
50,22% a temperatura ambiente y el 20,39% a temperatura caliente.

11. Del menaje necesario para la preparacion de la colada, el 92,31% tiene
instrumentos de medida, el 84,62% utiliza una jarra sin medidas para
servir la colada a los nifios, en vez de un cucharon o taza de medidas.

12.En cuanto a la limpieza el 7,69% tiene la cocina limpia, el 50% tiene una

limpieza media y el 42,31% tiene condiciones de aseo malo o pobre.
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13.El 69,23% de las madres se encarga de preparar el producto y un
30,77% es realizado por los cuidadores. Del total el 29,77% de las
personas conoce la metodologia de preparacion y 71,23% no ha recibido
orientacion. Y solo el 15.98% sigue las instrucciones de preparacion de
la colada.

14.En las pruebas de aceptabilidad del nuevo producto el 64,8% de los
nifios de Azuay acepté el producto, en Pastaza el 50% y en Manabi el
79,2%.

15. Se justifica el manual por toda la informacion recolectada.

IX.- RECOMENDACIONES

El servicio del PAE, es una gran ayuda al mejoramiento del estado
nutricional infantil y del rendimiento escolar, sin embargo, si los alimentos
distribuidos a este grupo etareo no cumplen con las normas minimas de
almacenamiento, inocuidad, trasporte y preparacion, los resultados no seran
los esperados.

De acuerdo a lo anterior, este presente estudio pretende resolver por
medio de uso y aplicacién de un Manual operativo de uso y manejo de la nueva
colada para niflos de educacion inicial, beneficiarios del Programa de
Alimentacion Escolar siguiente:

1. En las bodegas se puede realizar un control del nimero de cajas
apiladas para evitar que estas tengan abolladuras durante el

almacenamiento.
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2. Implementar una divisién interna entre los empaques dentro de las
cajas de almacenamiento para evitar que se aplasten o rocen entre ellas
y se revienten durante todo el recorrido del producto.

3. Durante la entrega y recepcion del los productos del PAE los

encargados podrian tomarse unos minutos para indagar en como se
estd manejando el producto en cuanto a su preparacion, de esta manera
ellos podran entregar el manual a los padres y encargados de cada
escuela después de una previa capacitacion por parte de los encargados
provinciales.
En las escuelas, de seguir con dificultades en la preparacion se
recomienda licuar la mezcla para disolver los grumos y facilitar a las
madres y encargados el proceso, ayudando a que este sea mas sencillo.
Las especificaciones se encuentran en el manual operativo que contiene
toda la informacion necesaria para guiar a los beneficiarios de los
productos del PAE. Este servird de guia para la capacitacién a madres y
encargados que manipulan el producto.

4. Entregar o formular recetas nuevas aplicadas a la nueva colada que
pueden usarse en la colada ya existente, de esta manera se puede
variar el sabor de la bebida para conseguir una mayor aceptabilidad del
producto por parte de los nifios.

De acuerdo a lo anterior, este estudio siguiere mejoras para el proyecto en

general, como se cita a continuacion:
1. Capacitar a los encargados provinciales sean capacitados por el PAE

sobre la nueva informacion que contendra el manual operativo, asi
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ellos podran transmitir la informacion a las escuelas de cada
provincia.

2. Los encargados provinciales deberian visitar regularmente las
instituciones beneficiarias para ver si cumplen con las normas de
higiene, como si hierven el agua, si cumplen con las instrucciones de
preparacion de la colada y para capacitar poco a poco a la gente
sobre los métodos de limpieza, conservacion y variacion de recetas
gue pueden implementar en las escuelas.

3. De igual forma, seria bueno estandarizar la cantidad minima que se
debe entregar al niflo para que se obtengan todos los beneficios
nutricionales que la colada tiene, asi aprovechar su aporte calérico
para mejorar el desempefo estudiantil de los pequefios preescolares
y colaborar con su crecimiento.

4. Difundir la informacidon que promueva la correcta preparacion de la
nueva colada y de la ya existente, el polvo no cumple con las
caracteristicas de un producto instantaneo y no se disuelve segun las
instrucciones del envase entonces se recomienda evaluar el proceso

de elaboracion del producto.

Con este gran proyecto se busca motivar a continuar con la ayuda a
todos los grupos etareos del ciclo de la vida, también mejorar la nutricion de
nuestra poblacién para que las nuevas generaciones tengan la oportunidad
de ser grandes profesionales que puedan retribuir al pais la ayuda
entregada fomentando el desarrollo y crecimiento del Ecuador. Finalmente,

seguir creando instrumentos claves como este manual operativo para
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perfeccionar los procesos del programa de alimentacion escolar y guiar a la
poblacién beneficiaria en el mayor aprovechamiento de los recursos

entregados.
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XIl.-  Anexos

Anexo # 1: Cronograma del Proyecto

ACTIVIDADES
Revision Bibliogréafica
Andlisis del producto
Recomendaciones para el
producto

Requerimientos para el
producto

Desarrollo del producto
Evaluaciones del producto
Desarrollo manual
Evaluacion Manual

Dic-09 Ene-10 Feb-10 Mar-10

X
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CRONOGRAMA DEL PROYECTO

Anexo # 2: Cronograma del Manual

ACTIVIDADES
Revision Bibliogréafica
Visita Fabricas

Visita ciclo de Producto

Visitas Escuelas
Alternativas de mezclas del
producto

Desarrollo manual
Evaluacién Manual

X

X
X
X X
X
X X
X
CRONOGRAMA DE TRABAJO
Dic-09 Ene-10 Feb-10 Mar-10
X X X
X X
X X
X X
X
X

Abr-10 May-10

X X X X

Abr-10 May-10
X X

X X X



Anexo # 3: Presupuesto

Costos Proyecto PAE

FORMULARIOS Y ENCUESTAS

70

Materiales Costo USD
Papeleria 20
Impresiones 10
Copias 20
Sub-total 50
VISITAS
Puntos del ciclo del producto “Mi Colada”
Visitas a las fabricas
Visitas a las escuelas
Transporte Costo USD
Pasaje (cantidad 1) 30
Gasolina
Alimentacion
Comidas (dia completo) 25
Sub-total 55
REFORMULACION
Alternativas de mezclado
Productos Costo USD
Frutas (guayaba, platano, maracuya, frutas de temporada) 5
Verduras (zanahoria) 5
Leche S
Sub-total 15
OTROS GASTOS
Materiales Costo USD
Compensacion a los participantes 20
Muestras “mi colada”
Sub-total 20
Costo Total (USD): 140
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Anexo # 4: Formulario del ciclo de transporte, dist ribucion y recepcion del
producto

FORMULARIO # 1 DE TRANSPORTE, DISTRIBUCION Y RECEPC ION
DEL PRODUCTO

RUTA:

BODEGA DE CARGA DEL PAE

BODEGA Sl NO

Cumple con la infraestructura basica
de una bodega

Se controla la temperatura

Se controla la humedad

Se apilan las cajas de manera
adecuada

Hay control microbiolégico del area de
almacenamiento

Monitoreo constante de los productos
almacenados

Se evita la contaminacién cruzada

TRANSPORTE

Tipo de transporte:

Camion Avion Barco
Tipo de contenedor:

Abierto Cerrado

DISTRIBUCION
Tiempo de distribucion:

N° escuelas de la ruta:




DISTRIBUCION Si NO

Se golpean o rompen las fundas en el
transporte

Porque razon:

La temperatura de transporte es al
ambiente

Se empilan maximo 8 cajas

ENTREGA

Quien entrega el producto: delegado del PAE

ENTREGA Si NO

Hay control del producto en el momento
de la entrega por medio de formularios

Se golpean las cajas 0 se rompen las
fundas en la entrega

El encargado del PAE verifica que se este
utilizando adecuadamente el producto por
observacion

RECEPCION

Quien recibe el producto: director o madres a cargo en la escuela

RECEPCION SI NO

Hay control del producto por parte de la
escuela al momento de la recepcion

Se almacena el producto segun la fecha

Se verifica que el producto nuevo se
consuma despues del ya existente.

OBSERVACIONES




Anexo # 5: Formulario de Condiciones

FORMULARIO # 2 PARA LAS ESCUELAS

Nombre de la Escuela:

Escuela N:

CONDICIONES GENERALES

La escuela tiene bodega de almacenamiento.

Si No

Si no tiene bodega, donde se almacena la colada

(Donde se almacena mi colada actualmente?

Bodega de uso exclusivo pieza adaptada otro
(Donde se prepara mi colada en la escuela?

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Las condiciones de la bodega, cumple con las condiciones minimas de
almacenamiento de “mi colada”
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CONDICIONES SI NO

Humedad

Temperatura Ambiente

Ventilacion




INSTRUMENTOS

La cocina cuenta los instrumentos necesarios
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INSTRUMENTOS

SI

NO

La escuela tiene cocina

Ollas

Instrumentos de medida

Recipientes

Desinfectante

Basureros fuera de la cocina en lugar de adentro

Mueble para guardar instrumentos

La escuela tiene comedor

(Como miden la cantidad a entregar al nifio?
Cucharén taza vaso
En que se entrega el producto

Vasos iguales tazas iguales

SERVICIOS BASICOS

jarra otro

Servicios basicos de la escuela con respecto al agua es

De donde se obtiene el agua para preparar el producto:

Caiieria entubada

Tienen luz en la escuela:

Si No

Aseo de la escuela

Buena Media

Mala

cada nifio trae su recipiente

pozo

Ninguna




RECONSTITUCION
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RECONSTITUCION SI

NO

La preparacion de la colada
se hace de acuerdo a las
instrucciones

Cantidad de agua de
acuerdo a las instrucciones

Usan agua hervida para la
preparacion

Ocupan una funda
completa para la
preparacion

Se usa el polvo crudo
(instantaneo, sin coccion)

Se cocina la colada

Se adicional algo més que
agua a “mi colada”

Si, que se adiciona:

Se prepara algun producto
con la mezcla que no sea la
colada

Cual

ENCARGADOS DE PREPARACION
(Quién prepara la colada?

(Que sabe usted de la colada?




(Conoce el objetivo de la colada?

(Conoce el riesgo de no seguir las instrucciones?
Mayor o menor dilucion contaminacion

Cambio de sabor menor nutricion

cambio consistencia

no sabe

76
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Anexo 6: Formulario # 3 Pruebas de aceptabilidad P AE

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR .ij

EVALUACION DE ACEPTABILIDAD

Provincia:

Centro de Educacion Inicial:

Nombre de la Maestra del Centro de Eduaccidn Inicial:
Namero de nifios evaluados:

Fecha:

Responsables:

Observaciones
1) éCuéntos niflas pertenecen al sexo femenino y cuantos al masculino?
Femenino Masculino

2) éQué nimero de nifios y nifias decidieron elegir las siguientes opciones?
todo
Mitad
muy poco
nada

3) ¢Cudntos nifios pidieron repetir el vaso de colada?

4);Qué niimero de nifios y nifias al tomar la colada tuvieron reacciones agradables o desagradables?
Agradable
Desagrable

OBSERVACIONES
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Anexo 7: Gréfico de desnutricion créonica de los me nores de cinco afos a
nivel provincial

Fuente: ECV 2005-2006.
Estimaciones: Direccion de Andlisis e Investigacion del Sector Social-MCDS.
Disefio de mapas: SIISE-MCDS
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Angxo 8:' Indip~adores antropomeétricos de desnutricié n, segun lugar de
residencia. Niflos(as) de 0 a 59 meses de edad Ecuad or: ENDEMAIN 2004

ENDEMAIN 2004: L actancia materna y nutricion

Cuadro 129
Indicadores antropométricos de desnutricion, segin lugar de residencia.
Nifios(as) de 0 a 59 meses de edad
Ecuador: ENDEMAIN 2004
Porcentaje con desnutricion | Porcentaje con desnutricion | Porcentaje con desnutricion
e harera crénica (Talla para edad) global (Peso para edad) aguda (Peso paratalla) | No,de
Severa Total Severa Total Severa Total casos
08 | (<2007 | (<3008 | (20087 | (c3008) | (<0
Total 5.9 32 13 94 04 17 5,089
Area
Urbana 3.4 17.0 0.7 78 0.3 17 2476
Rural 94 30.7 19 13 0.6 16 2,613
i Regién y Dominio

Sierra 86 320 1.0 10.4 0.3 13 2,651
Quito 5.4 302 S5 85 0.0 1.0 337
Resto Urbano 35 19.3 0.3 B9 0.1 16 738
Rural 124 383 15 127 05 13 1,576
Costa - 34 157 1.1 8.4 0.5 1.8 2,004
Guayaquil 09 19 0.5 7.0 07 14 435
Resto Urbano 43 14.9 1.1 88 0.1 24 762
Rural 49 201 1.7 92 0.8 15 807
Amazonia 74 27 38 10.3 0.0 33 358
Insular ; 23 58 0.0 116 00 1.2 76
Provincia
) 90 287 25 57 00 0.4
Imbabura %3 337 0.0 83 00 05 167
Pichincha 53 280 03 79 0.0 08 634
Cotopaxi 142 338 21 153 0.4 32 233
Tungurahua 8.5 40 21 96 05 0.5 154
Bolivar 141 399 06 177 19 45 27
Chimborazo 1.1 397 20 15.5 04 16 26
Cafiar 13.0 398 21 12.3 04 HC 245
Azuay 112 3.3 06 89 0.0 09 283
Loja 82 289 20 14.8 16 23 257
Esmeraldas 58 159 20 98 06 26 302
Manabi 33 159 10 92 0.3 18 332
Los Rios 33 19.8 1.4 8.7 0.0 19 318
Guayas 30 151 12 79 07 18 811
El Oro 52 141 0.3 79 0.4 0.7 241

‘Pomemajempmtaie—zmanosmea.ﬂdsﬁadonesmda(DE)pordebdudehmediapaa!aWWMMM(WSKDCJOMS).
’mmmzmmznmsmmammdehmmmhmummm




80

Anexo 9: Manual Operativo de uso y manejo de la nueva colad a para
nifios de educacion inicial, beneficiarios del Progr ama de Alimentacion

Escolar

]
ministeri1o dt O

educacion G-

L 3

b %

ATPAc

Manual operativo de uso y manejo de
la nueva colada para ninos de

educacion inicial, beneficiarios del

Programa de Alimentacion Escolar.

Quito, 2010
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El desarrollo del manual operativo de este producto , para el Programa de

Alimentacion Escolar, fue realizado por:

Veronica Pamela Bolafios Salgado
Académicos del Departamento de Nutricion y Alimentos, Colegio de Agricultura,

Alimentos y Nutricion, Universidad San Francisco de Quito.

La revision de las especificaciones técnicas de est e producto fue
realizada por:
Verodnica Pamela Bolafios Salgado
Maria José Orbea
Maria Laura Polit
Profesionales del departamento de Alimentos de la Empresa La Moderna

Profesionales del Programa de Alimentacion Escolar
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MANUAL OPERATIVO DE USO Y MANEJO

MI COLADITA EDUCACION INICIAL

I. Especificaciones Técnicas

1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

1.1 Nombre de fantasia : Colada Fortificada

1.2 Nombre genérico: Complemento alimenticio en polvo para preparar una
bebida infantil con base de leche, cereales vy fortificada con vitaminas y

minerales.

1.3 Direccién: El producto es una bebida infantil que esta destinada para ser
entregada por el Programa de Alimentacion Escolar para nifios de 3 a 4 afos
11 meses de edad que asisten a la etapa inicial, de aspecto, color, sabor, olor y
consistencia aceptables, ademas de cumplir con los requerimientos

nutricionales para este grupo etareo.

1.4 Preparacion: EIl producto debe ser de preparacion instantanea y no debe

requerir coccion previa al consumo.

1.5 Dosis: El producto esta creado para ser consumido diariamente con una

disolucion de 1kg de polvo en 7L de agua. La porcion es 35g que rinde para 28
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nifios por paquete. Se sugiere duplicar la porcién a 69g que rinde para 14 nifios
por paquete después de realizar pruebas de aceptabilidad. En las instrucciones
del envase se indicara los datos de la reconstitucién del producto. Ademas, el
producto y las empresas elaboradoras, envasadoras y distribuidoras, deberan
cumplir con todo lo establecido en el Registro Sanitario del Ministerio de Salud

Publica.

2. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES

2.1 Composicion quimica y aporte de macronutrientes . La composiciéon
quimica y el contenido de macronutrientes que debera tener el producto sera
25% de ingesta calorica total correspondiente al desayuno de un nifio de éste
grupo etéareo, el producto en polvo y por porcién de consumo se muestra en la

Cuadro 1.

Cuadro 1 Valores de macronutrientes por porcion de sustituto de desayuno de
nifios de etapa inicial de acuerdo a un desayuno correspondiente al 25% del

valor caldrico total.

Nutrientes Desayuno: Valores segun el 25% de ingesta

calérica total

Calorias 313

Macronutrientes

Carbohidratos 55¢

Proteinas 849

Grasas 79




85

Fuente: Orbea, 2010

2.2 Aporte de vitaminas y minerales.  El producto terminado debera presentar
como minimo los valores del rango éptimo durante toda su vida util el contenido

de vitaminas y minerales que se describe a continuacion en la Cuadro 2.

Cuadro 2 Valores de micronutrientes por porcion de sustituto de desayuno de
nifios de etapa inicial de acuerdo a un desayuno correspondiente al 25% del

valor caldrico total.

Micronutrientes

Hierro 2 mg
Vitamina A 87 ug
Zinc 1 mg

Cuadro 3 Rangos de Micronutrientes por DESAYUNO (ca ntidades que

debe aportar el sustituto del desayuno)

Micronutrientes

Rango Optimo

Rango maximo

Hierro 2.12mg 2.55mg
Vitamina A 87.50ug 105.00ug
Zinc 1.00mg 1.20mg
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3. ETIQUETA NUTRICIONAL

La etiqueta se encuentra PENDIENTE y debe ser agregada al manual en
el momento de su creacion. Cumplir la norma INEN para rotulado de alimentos
segun las normas técnicas del Ecuador. Debe presentar una tabla de nutricion
renovada que comunmente se le estd denominando "Datos Nutricionales” para
la cual se han establecido condiciones en el estilo de tipo de letras, tamafio,
espacios entre las letras y contraste, para asegurar una etiqueta distintiva, clara

y facil de leer.

El tamafio de la porcion debe estar incluida en la etiqueta (35g de
colada) para reportar el contenido nutritivo de la colada, corresponden la
realidad de las cantidades que el consumidor come y deben ser expresadas en

términos comunes y usando el sistema métrico de medidas.

Informacién Nutricional

Existen componentes dietéticos que deben nombrarse en la etiqueta
nutricional. Los componentes que deben aparecer de forma obligatoria se dan

en negritas, el orden en que deben aparecer es:
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Cuadro 4: Componentes de la etiqueta

Total de calorias
*Calorias de grasa
*Calorias de grasa saturada
Total de grasa
*Grasa saturada
*Grasa poliinsaturada
*Grasa monoinsaturada
Colesterol
Sodio
Potasio
Total de carbohidratos
*Fibra dietética
*Fibra soluble
*Fibra insoluble
*Az(cares
Proteina
Vitamina A
% vitamina A presente como beta caroteno
Vitamina C
Calcio
Hierro
*Otras vitaminas y minerales esenciales

Los nutrientes exigidos son los que responden a las preocupaciones de
salud y el orden en que deben aparecer, refleja las prioridades de las

recomendaciones dietéticas.

Formato del Panel de Nutricion

El contenido de nutrientes por porcion debe ser declarado como porcentajes de
los Valores. La cantidad en gramos o miligramos de nutrientes (grasa,

colesterol, sodio, carbohidratos, y proteina) deben ser incluidos en la lista a la
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derecha de cada uno de los nombres de esos nutrientes. Pero, ademas debe

aparecer una columna encabezada al extremo derecho "% Valor Diario".

Cuadro de Nutricidon Nota al Pie

La lista del % del Valor Diario debe agregar al final, una nota anunciando que
los porcentajes estan basados en una dieta de 1400 calorias ya que es un
producto para preescolares que solo abarca el 25% de un desayuno segun su

requerimiento diario.

Il. Control de Calidad

2.1 REGISTROS SANITARIOS

El producto debe cumplir con la respectiva normativa especificada por el

registro sanitario del Ministerio de Salud Publica por cada sabor de la coladita:

Sabor a Vainilla: 05093-INHQAN-0405
Sabor a Naranja: 05094-INHQAN-0405
Sabor a Coco: 05097-INHQAN-0405

Sabor a Banano: 05098-INHQAN-0405

Las tecnologias empleadas para la elaboracién de la coladita deben ser
las adecuadas para garantizar la calidad del producto y apropiadas para la
reconstitucion instantanea.

Cantidad por funda: 1000 gramos en peso neto con una tolerancia de +/-

1.5%
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2.2 VERIFICACION DE CALIDAD

En las materias primas debe existir el debido control en los proveedores
donde se deben realizar muestreos constantes de los productos recibidos para
asegurar su inocuidad, ademas de tomar la recepcién como punto critico de
control en el Plan HACCAP de las empresas participantes del Programa de
Alimentacion Escolar.

En el producto terminado deben realizarse las determinaciones que a
continuacion se describen por parte de las empresas elaboradoras del
producto. Seguir Buenas Practicas de Manufactura, plan HACCAP,
proveedores de materia prima seguros, uso de agua proveniente de fuente
confiable y normas de higiene.

Igualmente, se debe evaluar un criterio de aceptacion y rechazo del
nuevo producto buscando la aprobacion de los beneficiarios.

El producto debe encontrarse libre de microorganismos patégenos y de
acuerdo a las especificaciones microbioldgicas detallas en el cuadro de limites

microbiolégicos presentado en el certificado de calidad a continuacion.

2.3 CERTIFICACION DE CALIDAD

Limites Microbiolégicos

Los productos no deben exceder los siguientes niveles de contaminacion:
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Cuadro 5: Limite por g

Prueba Caso Clase/Plan N c m M
Bacterias  aerobias | 6 3 5 2 103 |10*
mesofilas

Coliformes 6 3 5 1 <3* |20
Salmonella en 25 g 11 2 10 0 0 -
E.Coli 10 2 5 0 <3 -
B.Cereus 10 2 5 0 <10 |-
S.Aureus 10 2 5 0 <3 -
Mohos y Levaduras 2 3 5 2 30 |10°

a <3 significa ningun tubo positivo en el método Standard del NMP de 3 tubos
Los productos no deben sobrepasar los siguientes niveles toxicos y

antinutricionales:

Aflatoxina <5ppb

Ureasa Negativo
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En el cuadro 4 se indican valores para: n, ¢, my M, los que se definen

de la siguiente manera:

n = numero de muestras de unidades de 1 kg que se obtienen al azar
para ser sometidas a examen microbioldgico.

¢ = es la cantidad maxima de unidades defectuosas con recuentos entre
m y M que puede contener la muestra, para que pueda considerarse que
cumple con los requisitos establecidos.

m= valor del parametro microbiol6gico para el cual o por debajo del cual
el alimento no representa un riesgo para la salud.

M= valor del pardmetro microbiol6gico por encima del cual el alimento

representa un riesgo para la salud.

Limite maximo: Las muestras con recuentos entre m y M son un signo de

advertencia, pudiéndose tolerar hasta ¢ unidades cuadro 4, previa ponderacion

de los riesgos involucrados (Vera, M, 2009).

Il Especificaciones del envase primario y del proc €eso

3.1 Material de envase. EIl producto debera ser envasado en bolsas de
material bilaminado de Polipropileno Biorientado (BOPP) y Peliculas de
Polipropileno (PP) que cumpla con las especificaciones respecto al tipo de

material, espesor y gramaje (Anexo 1).
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3.2 Tamafio y forma del envase primario.  El producto debera ser envasado
en bolsas que tengan una capacidad de 1kg como contenido neto y de peso

bruto 1,08kg (Anexo 1).

IV. Especificaciones del rotulado del envase primar io

4.1 Rotulado en general:

» El envase debera tener la forma de una bolsa con un sello central en la
parte frontal con el nombre del producto (arte de la etiqueta), debe
constar el sello oficial del PAE. Ademas del logo del Ministerio de
Educacion del Ecuador y del gobierno de La Republica del Ecuador. Al
igual de una rotulacion que indique que el producto no es para la venta y
la fecha de caducidad.

* En la parte posterior de la bolsa debe constar el etiquetado nutricional y
la metodologia de preparacion, ademas de las porciones por empaque.

Registro Sanitario, codigo de barras

4.2 Ingredientes. En el modelo de la etiqueta adjuntar la lista de ingredientes

realmente incorporados en el producto. Colocar los ingredientes con sus

nombres especificos y en orden decreciente de proporciones.

Por ejemplo:

* leche en polvo (entera)
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* harina de cereales hidrolizada (especificar avena, arroz, trigo,
etc.)
» aceites vegetales (especificar soya, maiz, etc.)

» vitamina C (acido ascorbico)

4.3 Etiquetado nutricional. La etiqueta nutricional debera incluir la informacion
por cada 100g o en 1 porcion (35¢g) tal como se muestra en el modelo de la
etiqueta descrita previamente, incluyendo la lista de ingredientes. Ademas se
debe incluir que cada paquete se disuelve en 7litros de agua hervida y que esto

rinde solo para 28 nifios.

V. Especificaciones del envase secundario

5.1 Tipo de contenedor

Las cajas contenedores del envase primario del producto deberan

cumplir con las siguientes especificaciones:

Presentacion Caja Troquelada
Dimensiones 54 x 33 x 28 cm
Unidades por caja 20 unidades
Peso neto 20kg

Peso bruto 21.60kg

Area 0.17m?2

Volumen 0.04ms3
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5.2 Medidas de la plancha.

Cajas por plancha 8 unidades

Peso por plancha: 151.20kg

Ver la ficha técnica en el anexo 3 del Manual Operativo

5.3 Medidas del pallet

Dimensiones 1.00 x 1.20 x 2.24m
Cajas por p allet 64 cajas

Peso por p allet 1.210kg

Area 1.20m2

Volumen 2.68m3

Apilamiento maximo 8 filas por pallet

Ver el disefio de la caja en el anexo 2 del Manual Operativo

5. 4 Rotulaciones que debe cumplir la fabrica elabo  radora de las cajas.

Se deberé colocar un timbre en cada caja que indique al menos:

Nombre de la empresa fabricante de la caja
Dia, mes y afo de la elaboracion
Tipo de caja

Resistencia a la explosién, en Ib/pulg?
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5.5 Rotulaciones que seran responsabilidad del fabr  icante del producto.

Debe indicarse lo siguiente:

* “No apilar mas de 8 cajas”.

» Sentido correcto para la posicion de la caja

» Claramente en las dos caras opuestas el numero de lote de elaboracion
y la fecha de vencimiento del producto. Un pallet no debe superar un
peso superior a 1.210 kg.

* Indicar el sabor del producto en la cada caja

» Rotular que el producto dentro de la caja no esta en venta al publico

5.6 Contenido de la caja. El contenido de cada caja sera de 20 bolsas de 1kilo

de producto neto.

5.7 Ordenamiento de las bolsas en la caja. = Se podran colocar en la base de
la caja 4 bolsas y en lo alto 5 bolsas. Separar el contenido en cuatro celdas con
un cartdén en cruz, en z u otro sistema similar que asegure Gptimas condiciones
del producto durante el traslado y almacenamiento. Evitando de esta manera

gue las bolsas exploten si la caja sufre abolladuras.

5.8 Sellado de la caja. Las aletas de las cajas tanto superior como inferior
deben ir fijadas con un pegamento inodoro, que asegure el contenido y el

sellado hermético de la caja. Las cajas deben ser selladas con cinta plastica
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adhesiva en toda su extensiéon, en la superficie inferior y superior, y que
sobrepase 15 cm en los costados. La cinta debe llevar impreso el nombre de la
empresa elaboradora del producto. Las cajas deben ser empiladas en filas de

no mas de 8 cajas.

VI. Especificaciones de la vida util del producto

6.1 Periodo de vida util. El producto debera ser formulado, elaborado,
envasado, distribuido y almacenado de tal manera que se garantice su
consumo hasta dentro de 6 meses de vida util en éptimas condiciones a contar

desde el momento de su fecha de elaboracion.

6.2 Importante: Indicar que el producto debe ser desechado después de

cumplida la vida util o su fecha de caducidad a pesar de que aparentemente

parezca en buen estado.

VIl. Condiciones de Almacenamiento

El producto debe ser almacenado a temperatura ambiente dentro de una
bodega de almacenamiento con proteccion de la luz solar, termémetro para el
control de la temperatura. Psicrometro para controlar la humedad y con aire. No
se debe mezclar el area de almacenamiento del alimento con productos
quimicos de limpieza, pintura o materiales de construccién ni escombros o
desechos, pues estos pueden alterar las condiciones del producto afectando la

salud de los consumidores.
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Los empaques que no fueron usadas en su totalidad deben ser guardas
en gabinetes altos lejos de superficies contaminadas, selladas correctamente
con una pinza y deben ser utilizadas en un periodo no mayor de 24 horas. De
lo contrario, el producto puede sufrir contaminacion microbiolégica u otros por
lo que debe ser desechado.

Los productos, mesones, estantes y el area de trabajo deben estar libres
de insectos, fragmentos de insectos, huevos y larvas; pelos y excretas o partes
de roedores y otros mamiferos, partes o excretas de aves; contaminantes
fisicos, quimicos, biolégicos y radioactivos. Si es asi debe desecharse el

producto y no permitir su consumo.

VIIl. Metodologia de preparacion

La colada debe ser preparada de la siguiente manera para evitar que se
formen grumos en la mezcla, ademas el procedimiento debe ser el adecuado
para mantener las propiedades fisicas, organolépticas,, fisicoquimicas y macro
y micronutrientes del producto y que de esta manera los niflos de 3 a 4afos

11meses pueden obtener todos los beneficios de la colada fortificada.

1. Hervir 7L de agua - que el agua se encuentre burbujeante

2. Si el agua es hervida el dia anterior al consumo, ésta debe ser
almacenada correctamente, con el recipiente totalmente tapado para
evitar su contaminacion

3. Después de hervir el agua dejar entibiar o si el agua fue hervida

previamente calentar pero NO hasta el punto de ebullicién
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4. Abrir 1 funda de la colada o las necesaria segun la cantidad de alumnos

5. Lentamente verter el contenido de la colada en polvo sobre 1L del agua
previamente hervida

6. Con ayuda de una licuadora disolver los grumos del polvo con el agua

7. La mezcla sin grumos mezclar con los 6L de agua restante o
dependiendo de la cantidad de fundas que se necesiten preparar

8. Una vez lista la mezcla servir en jarros de 285cc para cada nifio

Esta metodologia evitara que la colada forme grumos y facilite su
preparacion, es necesario licuar la mezcla a pesar de ser un producto
instantaneo debido a que la tecnologia aplicada para la elaboracién del
polvo no es la adecuada, lo que crea un producto de menor calidad que

forma grumos en el empaque.

ADVERTENCIA: La colada NO debe ser

cocinada, ni sometida a altas temperaturas, va

que esto destruye las vitaminas que contiene el

producto fortificado.

El producto en polvo es exclusivamente para la prep aracion de la

colada, NO se debe utilizar para la realizacion de pasteles, panes u

otras recetas.
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IX Condiciones Sanitarias durante la preparacion

Personal: La higiene de las personas encargadas de preparar el producto es
muy importante para evitar contaminacion y trasmision de enfermedades o
microorganismos a la colada que sera entregada a los nifios por esto se debe

cumplir con lo siguiente:

1. Lavarse las manos con agua y jabén antes de manipular la
colada, los ingredientes extras y los instrumentos de cocina.

2. Usar guantes de latex exclusivo para la preparacion del producto
durante la preparacion de los alimentos

3. No utilizar aretes, anillos, pulsera, relojes o manillas durante la
preparacion

4. Tener las uiias de las manos cortas ya que sirve de reservorio de
bacterias y residuos que pueden contaminar la colada

5. Recogerse el cabello y cubrirlo con una cofia durante la
preparacion y para servir la colada en los jarros de los nifios.

6. La vestimenta debe ser limpia y utilizar mandil o delantal exclusivo
para la preparacion de alimentos para preparar los alimentos

7. Si existen lastimaduras cubrir con una gasa el area afectada y
evitar gue tenga contacto con cualquier material de la preparacién y con
el producto, cambiar a la persona del area de preparacion de alimentos

0 no permitir la elaboracion de los alimentos o su reparticion.
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Utensilios: Los utensilios de cocina pueden estar contaminados si no se han
limpiado correctamente con agua limpia y jabon para vajillas, si son guardados

en lugares de acceso para animales domésticos o roedores e insectos.

1. Lavar las ollas, cucharones, cernidor y jarros en agua limpia con

jabén para platos o desinfectantes.

2. De preferencia usar agua caliente o hervida para lavar los
utensilios.
3. Secar los utensilios con un trapo limpio y almacenarlos

correctamente en las perchas de la cocina.

4. Antes de utilizar los utensilios volver a lavar los objetos que se
utilizaran
5. Siempre usar desinfectantes y jabones de vajilla para higienizar

los utensilios y mesones de trabajo pues aseguran la limpieza de los

mismos.

Area de trabajo: El lugar de preparacion de la colada debe ser aseado, de

preferencia en una cocina y exclusiva para el manejo de alimentos.

1. NO permitir que los animales domésticos se encuentren dentro
del area de la cocina y de preparacion de la colada.

2. Tener un tacho de basura con tapa lejos del area de preparaciéon
donde no se encuentren directamente en contacto con el

producto.
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3. Desechar la basura existente antes de comenzar la preparacion
de la colada y asi evitar hacerlo durante la preparacion si ésta se
llena.

4. Mantener lo mas limpio posible el area de trabajo

X. Especificaciones Alimentarias

10.1 Ingredientes permitidos. EXxiste una serie de productos que se le pueden
agregar a la colada durante su preparacion que NO alteraran el contenido
nutricional ni afectan a sus propiedades fisicas, quimicas y organolépticas.
Estos ingredientes pueden variar en cada preparacion dependiendo de la

region y las escuelas beneficiarias y son los siguientes:

En el agua para hervir se puede agregar:

Cuadro 1: ingredientes para agregar en el agua herv  ida

INGREDIENTES PARA AGREGAR AL AGUA HERVIDA
Ingrediente Gramos Medida Casera
Canela en polvo 5 2 o 3 tallos
Manzanilla 5 1 bolsa
Cedron 5 1 bolsa
Hierva Buena 5 1 bolsa
Anis 5 1 bolsa

Cualquier hierba aromatica o de infusiones
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En la mezcla de la colada se pueden agregar frutas de temporada que hayan

sido preparadas aparte.

NO SE DEBE COCINAR EN CONJUNTO CON LA

COLADA, SE PUEDEN PREPARAR CON EL AGUA

HERVIDA O ANADIR _EL JUGO DE LA FRUTA O

VERDURAS AL AGUA ANTES DE LA MEZCLA CON EL

PRODUCTO EN POLVO.

Cuadro 2: Ingredientes para agregar a la colada

Ingrediente Gramos Medida Casera
Naranjilla 240a 320 3a4
Maracuya 220a 330 2a3
Guayaba 195 a 260 3a4
Guanabana 150 1/2 fruta
Pitahaya 110a 220 la2
Babaco 150 1/2 fruta
Naranja 300 a 450g 2a3
Zanahoria 122 a 183 2a3
Zuquini 1202180 2a3
Pifia 150 1/2 fruta

Para un correcto uso de las frutas es muy importante que se laven y
desinfecten los alimentos antes de utilizarlas, se puede usar desinfectantes de
frutas o lavarlas con agua hervida y limpia. Se puede cocinar algunas de las
frutas como la naranjilla para realizar jugo adicionar al agua de la colada o
hervir el agua con la fruta al mismo tiempo siempre y cuando la fruta sea

desinfectada con anterioridad. También usar las frutas crudas como la naranja
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o el maracuya para obtener el jugo o la pulpa e igualmente adicionarla al agua
hervida que se mezclaré con la colada.
Todas las frutas o verduras que se dispongan pueden ser utilizadas para

variar la receta de la colada y mejorar la aceptabilidad del nifio.

1.2 Ingredientes PROHIBIDOS. No se podra agregar ingredientes como
azucar y aceite, ya que afectan la calidad del producto y disminuyen el
beneficio de la colada en los nifios y se recomienda no usar el polvo

para otras preparaciones.
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Anexo 2: Envase Secundario
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Anexo 3: Ficha Técnica
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