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RESUMEN

Introduccion: La Resolucién N° 16.264/13 del Ministerio de Educacion y Ciencia (MEC)
reglamenta el procedimiento y monitoreo de las cantinas escolares del Paraguay. Su
cumplimiento podria prevenir consecuencias negativas en salud publica. Objetivos: Evaluar el
cumplimiento de la Resolucion N° 16.264/13, venta de alimentos saludables y funcionamiento
de cantinas de escuelas publicas de Tobati. Materiales y métodos: Estudio transversal en las
cantinas de 11 escuelas. El instrumento fue una encuesta elaborada en base al Anexo 2 de la
mencionada Resolucion. Este estudio fue aprobado por el Comité de Etica en Investigacion de
la FCQ-UNA (Dictamen 242/16). Resultados: Los manipuladores de 8/11 cantinas, afirmaron
conocer la Resolucion N° 16.264/13 y la mayoria no recibié capacitacion correspondiente. En
8/11 establecimientos se constataron que los pisos, paredes y techos no estaban en buen
estado; 6/11 mantenian limpias las superficies de contacto con alimentos; 7/8 contaba con
ventilacion adecuada. En todas las cantinas un solo personal manipula alimentos y dinero en
simultaneo, la mayoria de ellos no contaba con la indumentaria adecuada (cofia y delantal).
En los establecimientos estudiados, se observé con mayor frecuencia que se comercializaban
embutidos y shacks dulces y salados, aunque también frutas y lacteos. No existian minutas
con vegetales disponibles ni las preparaciones fritas se reemplazaban por las horneadas.
Conclusién: el cumplimiento de la Resolucion N° 16.264/13 en la mayoria de estas cantinas
escolares fue bajo y en ellas predominé la venta de alimentos con alto contenido energético y
escaso valor nutritivo.
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ABSTRACT

Introduction: The Resolution No. 16,264/13 of the Ministry of Education and Science (MEC)
regulates the procedure and monitoring of school canteens in Paraguay. Its compliance
could prevent negative consequences on public health. Objectives: Evaluate compliance to
Resolution No. 16,264/13, sale of healthy food and operation of canteens in public schools
in Tobati. Materials and methods: A Cross-sectional study in 11 schools” canteens. The
questionaire was a survey based on Annex 2 of the Resolution and was approved by the
FCQ-UNA Research Ethics Committee (242/16). Results: The food handlers of 8/11 canteens
stated that they were familiar with Resolution No. 16.264/13 and most of them received the
corresponding training. In 8/11 establishments it was found that floors, walls, and ceilings were
not in good condition; 6/11 kept food contact surfaces clean; 7/8 had adequate ventilation. In
all the canteens, only one staff handled food and money at the same time, most of them did not
have the appropriate clothing (cap and apron). Most of the establishments sold sausages and
sweet and salty snacks, where fruits and dairy products were also sold, and no vegetable meal
menus available, nor were fried foods replaced by baked foods. Conclusion: compliance to
Resolution No. 16,264/13 in most of these school canteens was low and the sale of food with
high energy content and low nutritional value predominated.

Keywords: Food handling, school, food policy.

Introduccion

El Ministerio de Salud y Bienestar Social
(MSPBS) en colaboracion con el Ministerio
de Educacion y Ciencias (MEC) ha trabajado
para impulsar y sostener acciones de
promocion de la salud en la comunidad
educativa, con la finalidad proteger la salud de
los estudiantes y promover la adquisicion de
buenos habitos alimentarios desde una edad
temprana, al mismo tiempo que se garantiza
la inocuidad de los alimentos ofrecidos en
los entornos escolares. Actualmente, la
Resolucion N° 16264/13 esta en vigor y
regula el funcionamiento de las cantinas
escolares. En esta resolucion se establece
que los alimentos ofrecidos en las cantinas
deben cumplir con requisitos, tales como
ser frescos, nutritivos, variados, saludables
y enriquecidos con sal yodada. Ademas, es
fundamental que se sigan buenas practicas
de manipulacién de alimentos. Cabe destacar
que el incumplimiento de esta reglamentacién
conllevaria sanciones administrativas vy
disciplinarias (-2,

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
son requisitos obligatorios para instalaciones
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dedicadas a la elaboracion, manipulacién vy
venta de alimentos. el cumplimiento de estas
practicas es crucial para reducir la posibilidad
de brotes de Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETAs). es importante
mencionar que las ETAs, en su mayoria, se
originan por | consumo de alimentos ofrecidos
en establecimientos como escuelas, y otros
establecimientos comerciales favoreciendo
a la situacién de inseguridad alimentaria
nutricional (IAN) @4, por ello, la importancia
respecto a una educacion en higiene
alimentaria es vital para obtener alimentos
inocuos. De hecho, todos los involucrados
en la produccion y venta deben adquirir un
conocimiento sélido de las normas basicas,
ya que el cambio en el comportamiento debe
preceder al cambio efectivo ©).

Se entiende por cantinas escolares, todo
establecimiento alimentario cuyo propdsito
es ofrecer alimentos nutritivos y saludables
a escolares, docentes, y otros miembros
de la comunidad educativa ©7). El perfil de
las cantinas escolares se caracteriza por
ofrecer alimentos de bajo valor nutritivo y alta
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densidad energética, como alimentos ricos
en grasas y dulces y bebidas azucaradas.
Sin ningun tipo de orientacién y respeto
hacia las necesidades nutricionales, esta
situacién es un factor de riesgo para que los
ninos, consuman diariamente alimentos no
saludables que pueden ocasionar efectos
negativos en la salud de estos ™. Una
correcta alimentacion favorece el estado
nutricional, la salud y contribuye a prevenir
o retrasar la aparicion de enfermedades.
En este sentido, el entorno alimentario en
las escuelas puede influir en las decisiones
alimentarias de los nifios. Por lo tanto, es clave
que las cantinas escolares ofrezcan alimentos
agradables, nutritivos, saludables e inocuos.
Sin embargo, diversas investigaciones indican
que la deficiencia en las practicas higiénicas
durante la preparacion, manipulaciéon y venta
los alimenticios sigue siendo un problema

relevante en los establecimientos escolares
(15,16)

En consecuencia, el objetivo de esta
investigacion es evaluar el cumplimiento de la
Resolucion N° 16.264/13, asi como la venta de
alimentos saludables y el funcionamiento de
las cantinas escolares en escuelas publicas de
Tobati. A través de este estudio, se pretende
proporcionar informacion sobre la situacion en
la que se encuentran las cantinas escolares
en esta localidad del interior del pais. Los
resultados de esta investigacion podrian
respaldar la toma de decisiones, ademas
de fortalecer las actividades de monitoreo y
control llevadas a cabo por las autoridades
responsables de velar por la salud de los
estudiantes.

Materiales y Métodos

Se disend un estudio observacional descriptivo
de corte transversal en el cual, antes de iniciar
el trabajo de campo se accedio al conjunto de
datos de establecimientos escolares a través
del portal de datos abiertos del Ministerio de
Educacion y Ciencias (MEC), obteniendo de
esta manera informacién detallada sobre
la ubicaciéon geogréfica de las instituciones
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educativas, incluyendo el departamento,
distrito, barrio/localidad y clasificacion enzonas
urbanas o rurales. También se obtuvieron
datos georreferenciados, como coordenadas
planas (en metros) y geograficas.

Durante el mes de noviembre de 2016, se
visitaron las 24 escuelas registradas por el
MEC en la ciudad de Tobati, ubicada en el
Departamento de Cordillera, Paraguay. Estas
escuelas estaban distribuidas tanto en zonas
urbanas como rurales de la localidad. Del total,
se seleccionaron las 11 que contaban con
cantinas escolares en el momento del estudio
("), Se obtuvo el consentimiento de todos los
duefios y/o manipuladores de alimentos para
participar en el estudio, y se conté con el
permiso de los directivos de las instituciones
educativas.

El cumplimiento de las BPM se evaluo
mediante observacion y la utilizaciéon de
una lista de puntos claves, basada en los
siguientes items detallados en la resolucion: a)
Instalaciones. Pisos, paredes y techos en buen
estado, limpios y faciles de lavar: la cantina
se consider6 apropiada cuando contaba
con paredes limpias, revocada, revestida de
azulejos, pintada de color claro, pintura al
aceite en la zona de elaboracion de alimentos,
pisos limpios, buen estado y de material
de facil limpieza; techo limpio, sin grietas,
sin goteras. Superficies limpias en contacto
con alimentos: se consider6 apropiada
si la cantina disponia de mesada para la
elaboracién de los alimentos y si la misma
era de facil limpieza (lavable, no estropeada
por el uso de quimicos), limpias, aseadas
y ordenadas (medida por observacion).
Ventilacion adecuada: se consideré apropiada
si la cantina contaba con ventilacién necesaria
(ventilacion artificial o natural) que impedia
la acumulacion calor (sensacion percibida
al ingreso a la cocina), humedad (manchas
u aroma) y protegida con tela metalica.
b) Personal de la cantina. Capacitacion
del personal: se consideré6 apropiada
segun refiere el personal de la cantina a la
capacitacion sobre cantina escolar. Habitos
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higiénicos correctos: se considerd apropiado
si el personal (preparador, manipulador y
despachante) no poseia joyas, tenia las ufias
cortas, limpias y sin esmaltes, presentaba el
habito de no fumar ni la masticacion de chicles
durante la manipulacion de los alimentos en
la cantina. Personal exclusivo para el cobro
de los alimentos: se considerd apropiada
si el personal (manipulador y despachante)
ademas de servir alimentos no estuviesen en
contacto directo con dinero. ¢) Manipulacién
y conservacion de alimentos. Lavatorio de
manos en area de manipulacion: se considero
apropiada si el lavamanos se encontraba
dentro del area de elaboracion o manipulacion
de alimentos. Ausencia de manipuladores
con heridas o llagas: se considerd apropiada
si no se observo en el personal (preparador,
manipulador y despachante) alguna herida
o llaga. Uniforme adecuado: se considerd
apropiado si el personal (preparador,
manipulador y despachante) contaba con
delantal o guardapolvo limpio, cabello
recogido y protegido. Existencia de basurero:
se consider6 apropiado si poseian basureros,
en la zona de elaboracion, manipulacion y
expendio de comidas; y si estos contaban con
bolsa y tapa. Control de plagas: se considero
apropiado la ausencia de animales domeésticos
y plagas dentro del area de expendio y
manipulacion de alimentos.

El instrumento utilizado, consisti6 en una
encuesta elaborada con base en el Anexo 2 de
laResolucion N°16264/13 del MEC, constituida
por cuatro items: Instalaciones; Personal de
la cantina; Manipulacion y conservacion de
alimentos; Control de plagas y Provision de
alimentos saludables donde se reglamenta el
procedimiento y monitoreo para la explotacion
y usufructo de las cantinas, en las instituciones
educativas oficiales (privadas, publicas vy
subvencionadas) de todo el pais. Ademas de lo
reglamentado, se considerd oportuno evaluar
otras variables, pertinentes de acuerdo con el
presente estudio. Los seis items incorporados
fueron de caracter informativo, debido a que
no estaban contemplados en la resolucion,
entre ellos se mencionan: Disposicion
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de productos de limpieza: se considerd
adecuado si se encontraban sectorizados y
fuera del area de manipulacion de alimentos.
Almacenamientos de alimentos: se considerd
adecuado si las legumbres, cereales vy
harina seca (en lugares secos, frescos y en
recipientes tapados, independientemente del
material); para el azucar (en recipiente tapado
independientemente del material); para el caso
de la sal (en frascos de vidrio o de plastico
cerrado, nunca en metalico porque oxida y se
observo que no le dé luz y humedad porque
hace que pierda el yodo de la sal yodada).
Descongelacion de alimentos: se considerd
adecuado si el método de descongelacion de
alimento utilizado era dentro de la heladera.
Articulos personales: se consideré adecuado
si los articulos personales se encontraban
fuera del area de manipulacion de los
alimentos. Ubicacion de los sanitarios: se
consideré adecuado si la ubicacion del bafio
se encontraba lejos del area de elaboracién y/o
expendio de alimentos. Tipo de agua utilizada
en la cantina: se evalué por referencia del
personal sobre el tipo de agua utilizada en la
cantina: agua potable, agua clorada, agua de
pozo. Se consideré adecuado si era utilizada
agua potable o si se realizaba algun tipo de
tratamiento al agua ™.

La lista de chequeo basada en el Anexo 2
de la Resolucion N° 16264/13 “Instrumento
de monitoreo de cantina escolar’ evaluaba
cinco dimensiones y 19 items: instalaciones
(3 items), personal de la cantina (3 items),
manipulacion y conservacion de alimentos (4
items), control de plagas (1 item) y provision
de alimentos saludables (8 items). Del total,
8 items fueron considerados Puntos Criticos
de Control (PCC) e incluian aspectos como
la limpieza de superficies en contacto con los
alimentos, la ausencia de manipuladores con
heridas o llagas, la presencia de basureros
con tapa, la ausencia de sefales de animales
y plagas, la oferta de alimentos saludables
como frutas de estacion, asi como la venta de
papas fritas, yes-yes, la venta de embutidos y
la venta de golosinas en general. Se aplicaron
puntos de corte especificos para clasificar las
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cantinas en funcion de la sumatoria de items
negativos y la cantidad de PCC incumplidos.
Se consideraron los siguientes puntos de corte
para clasificar la cantina como Inadecuada al
constatar la presencia de 3 PCC o sumatoria
de puntos.

Para la evaluacién del conocimiento, se
consideré la escala del 60% utilizada en la
evaluacion del aprendizaje del MEC cuyos
puntos de cortes se detallan en el Tabla 1.

N° de respuestas Descripcion

<5 respuestas
6 respuestas
7 respuestas

Conocimiento Bajo
Conocimiento Moderado
Conocimiento Alto

Fuente: Giménez G, Galeano M. Evaluacién del aprendizaje. Asuncion: Ministerio de Educacion y Ciencia.
Tabla 1. Puntos de corte para determinar el conocimiento.

La evaluaciéon del cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
se realizé mediante observacion directa,
ademas de la aplicacion de una encuesta a
los manipuladores de alimentos y una lista
de chequeo. La encuesta fue elaborada
con base en el Anexo 1 de la Resolucion
N° 16264/13 del MEC y constaba de siete
dimensiones principales: normas y requisitos
que debe cumplir una cantina, funciones de
los miembros de la cantina, de los alimentos,
normas higiénicas del manipulador, claves
de la inocuidad de alimentos, venta de
alimentos de consumo ocasional dentro
de las instituciones y requisitos iniciales
para la implementacion de prestaciéon de
alimentos para cantinas escolares. Ademas,
se incluyé una dimension adicional que no
estaba contemplada en la resolucion, pero
que se considerd relevante para el estudio
e indagaba acerca de la disposicion de
productos de limpieza, el almacenamiento de
alimentos, la descongelacion de alimentos,
los articulos personales, la ubicacién de los
sanitarios y el tipo de para el andlisis de datos,
primeramente, se digitalizaron los datos en una
planilla electrénica de Microsoft Excel version
Office 365 (EE. UU), cuya base generada fue
importada al programa estadistico Stata 16.
Se control6 la calidad de estos a través del
doble chequeo de encuestas digitalizadas.
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Consideraciones éticas

Para la realizacién del estudio se tuvieron
en cuenta los principios éticos establecidos
por la Asociacion Médica Mundial (AMM)
en la Declaracién de Helsinki: respeto a
las personas, justicia, beneficencia y no
maleficencia. Se recalca que estainvestigacion
no se realizd con fines de auditoria y que los
datos generados no han sido utilizados como
herramienta de sancién administrativa o legal.
El trabajo conté con la aprobacién del Comité
de Etica de la Investigacion de la Facultad de
Ciencias Quimicas de la Universidad Nacional
de Asuncién, bajo el Dictamen N° 242/16.

Resultados

Se puede observar las caracteristicas
relacionadas al funcionamiento de las cantinas
escolares. Se destaca que mayoritariamente
los prestadores del servicio son tercerizados,
1 a 2 personas trabajan en la cantina y los
alimentos comercializados son preparados en
las viviendas de los manipuladores. Asimismo,
se observa que ninguna esta habilitada por el
ente encargado (Tabla 2).
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Administracion de la cantina escolar

Escuela
Servicio tercerizado

NUmero de personas que trabajan en la cantina

1 a2 personas
3 a 4 personas
5 a 6 personas

Lugar de preparacion de los alimentos

Cantina

Vivienda del manipulador
Otros

Habilitacion Municipal

Si

No

Inspeccidn de las instalaciones de la cantina

Municipalidad local

Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social

No tuvo inspeccion
Frecuencia de inspeccién
Nunca

Una vez al afio

Mas de una vez al afio

Tabla 2. Funcionamiento de las cantinas escolares (n=11).

Respecto a la aplicacion de las BPM, se
observé que en su mayoria (8/11) los pisos,
paredes y techos se encontraban malas
condiciones; poco mas de la mitad (6/11)
mantenian las superficies limpias en contacto
con los alimentos [PCC] y contaban con
ventilacion adecuada. Asi también, fue posible
detectar debilidades en los procesos de
difusién de la informacién y capacitacion de los
manipuladores de alimentos. Contrario a esto,
casi todos los cantineros (8/11) practicaban
habitos higiénicos correctos. Ninguna cantina
disponia de personal exclusivo para el cobro
de los alimentos. Practicamente ninguna
tenia un lavatorio de manos en el area de
manipulacion. Se observé que la mayoria de
las escuelas poseian cantineros sin heridas
o llagas [PCC] (9/11). Sin embargo, solo
un cantinero utilizaba ropa adecuada y sin
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accesorios y solo una cantina disponia de
basurero con tapa [PCC]. Ninguna cantina
contaba con algun sistema de control de
plagas [PCC]. Cabe destacar que solo la
mitad (2/4) de los PCC (superficies limpias en
contacto con los alimentos y manipuladores
sin heridas o llagas), eran cumplidos por
algunas escuelas En general se observo que
en las cantinas no se aplicaba lo establecido
en la resolucion, enfatizando en la sumatoria
de factores de riesgos criticos (Tabla 3).

Al evaluar otros items relacionados a las
BPM, los cuales no estan contemplados
en la resolucion, se observé que, poco mas
de la mitad (6/11) no situaba los elementos
de limpieza en lugares adecuados, no
conservaban, descongelaban ni almacenaban
adecuadamente los alimentos y la mayoria
(7/11) guardaba sus articulos personales
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dentro del area de manipulacion. En cuanto a
la distancia de los sanitarios de las cantinas
escolares mas de la mitad (7/11) estaban
ubicados fuera del area de manipulacion.

Ninguna escuela contaba con un servicio de
fumigacion y todas utilizaban agua potable
para la preparacion de los alimentos (Tabla 4).

No Cumple

n

Instalaciones

Pisos, paredes y techos en buen estado, limpios y faciles de lavar

Superficies limpias en contacto con alimentos*
Ventilacién adecuada

Personal de la cantina

Asisti6 a la capacitacion de Cantina Escolar

Habitos higiénicos correctos (ufias cortas, limpias y sin pintar, no fumar,

escupir, masticar chicles, etc.)

Cuenta con una persona para el cobro de los alimentos

Manipulacién y conservacion de alimentos
Lavatorio de manos en area de manipulacion
Ausencia de manipuladores con heridas o llagas*
El personal utiliza ropa adecuada y sin accesorios
Poseen basureros con tapa?

Control de plagas

Sefiales de animales y plagas®

2 9
9 2
0 "
2 9
9 2
1 10
1 10
0 11

Tabla 3. Cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en las cantinas escolares, segun la Resolucion
N° 16264/13 (n=11)

No Cumple

Disposicion de elementos para limpieza

Conservacion, almacenamiento y descongelamiento de los alimentos
Articulos personales fuera del area de manipulacién de los alimentos

Ubicacion del sanitario cerca de la cantina
Fumigacién
Tipo de agua utilizada: agua potable

n
6
6
7
4
1

1

-~ o N B 0 »;

1 0

Tabla 4. items evaluados en las cantinas escolares acerca de las Buenas Practicas de Manufactura no contemplados la
Resolucién N° 16264/13 (n=11)

Respecto a la provision de alimentos
saludables la mayoria de las cantinas ofrecia
algun tipo de fruta de estacion (9/11). Poco mas
de la mitad vendia jugos de frutas naturales
(6/11). En relacion con la venta de minutas con
vegetales: sandwich, tartas se observo que la
mayoria (7/11) no ofrecia alimentos de ese
tipo. En lo referente al reemplazo de frituras
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por preparaciones al horno solo una cantina
lo hacia. Con respecto a venta de lacteos:
yogur, leche con frutas, nueve de las cantinas
observadas lo hacian, dicha frecuencia fue
observada también para la venta de snacks.
En cuanto a venta de embutidos (panchos)
la mayoria (8/11) no ofertaba dicho producto.
Todas las cantinas vendian golosinas en
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general (chupetin, chicle, galletitas dulces)
(Tabla 5).

Conocimiento sobre la resolucion

Solo(8/11)afirmaronhabertenidoconocimiento
sobre la resolucion. Sin embargo, la totalidad

(8/8) presentaba un nivel de conocimiento
bajo segun la escala de evaluacion del 60%
utilizada para medir el nivel de conocimiento
de los encuestados; reflejandose que ninguno
de ellos logré sefialar el minimo de opciones
correctas (Tabla 6)

Frutas de estacion: enteras o en ensalada.

Jugo de frutas naturales.

Minutas con vegetales: sandwich, tartas.
Reemplaza las frituras por preparaciones al horno.
Lacteos: Yogur, leche con frutas.

Venta de (papas fritas, galletitas saladas, Yes-Yes).
Venta de embutidos (panchos)

Venta de golosinas en general (chupetin, chicle, galletitas dulces).

No Cumple
n n
9 2
6 5
4 7
1 10
9 2
9 2
3 8
11 0

Tabla 5. Cumplimiento de la Provisién de Alimentos saludables contemplados la Resolucion N° 16264/13 (n=11)

Nivel del conocimiento

‘

Sin Conocimiento
Conocimiento bajo
Conocimiento moderado
Conocimiento alto

Total

= O O o Ww

Tabla 6. Conocimiento sobre la resolucion.

Discusion

El Paraguay cuenta con una resolucién para
regular las cantinas escolares (Resolucion
N°16264/13). Al evaluar, segun la escala
del 60% el nivel de conocimiento sobre la
resolucion por parte de los cantineros fue
bajo, sin embargo, casi todos dijeron tener
conocimiento sobre la existencia de una
resolucién relacionada a cantinas escolares.
En consonancia con otras investigaciones
realizadas, los resultados arrojan que todos los
responsables argumentan tener algin manejo
sobre las normativas basicas, situacion no
reflejada tras evaluar conocimiento de las
BPM y en la calidad del servicio (', Un
factor que contribuye al incumplimiento de
esta normativa es la escasa formacion de los
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manipuladores de alimentos, impidiendo las
practicas higiénicas adecuadas 22,

Respecto a las BPM evaluadas, practicamente
ninguna disponia de infraestructura en buenas
condiciones ni equipamiento basico, algunas
siquiera contaban con instalacion dentro de
la escuela, por lo que ofrecian los alimentos
sobre una mesa a la intemperie, sin embargo,
mas de la mitad contaba con superficies
limpias en contacto con los alimentos
como también disponia de una ventilacién
adecuada. Al respecto, parte de un estudio
realizado en el municipio de Xinguara, Para,
Brasil (2019), concluyd que el escaso recurso
financiero, el administrativo y la estructura
fueron algunos de los problemas basicos para
el cumplimiento del Programa Nacional de
Alimentacién Escolar (PNAE) @3,
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A pesar de que los cantineros no recibieron
una capacitacion sobre el manejo adecuado
de cantinas escolares, y que fueron pocos
los que refirieron recibir pequenas charlas
sobre la misma, se pudo verificar que eran
pocos los que no practicaban los habitos
higiénicos adecuados. Otro aspecto resaltante
fue que ninguna contaba con un personal
exclusivo para el cobro de los alimentos, lo
que aumentaba el riesgo de contaminacién
cruzada. En contrapartida, en un estudio
realizado en un kiosco escolar de un colegio
de la ciudad de Huacho, Lima-Perd, se
encontré que por lo general los cantineros
que manipulaban o entregaban alimentos, no
realizaban la actividad de cobrar @4,

Por su parte, haciendo referencia a la
manipulacion y conservacion de los alimentos,
la mayoria de las cantinas no disponian
de un lavatorio de manos en el area de
manipulacién, por otra parte, casi ningun
manipulador presentaba heridas o llagas. Asi
mismo, en general los cantineros no utilizaban
ropa adecuada (confia, delantal) para esta
actividad. En consonancia, un estudio del
2017 realizado en Uruguay indicé que en el
momento de la visita a las cantinas escolares
el personal no contaba con uniforme de trabajo
pues, la mayoria solo disponia de un delantal,
y si bien algunos utilizaban cofia, no lo hacian
durante todo el horario laboral ?®. Ademas,
en el presente estudio, solo una cantina
disponia de basureros con tapa. En resumen,
se pudo observar que, en ninguna cantina, se
aplicaban las BPM segun el instrumento de
evaluacion propuesto en la resolucion. Por su
parte, en un estudio realizado en Paraguay,
arrojo que el 20% recibidé capacitacion vy el
43% fue inspeccionado por la Municipalidad
de Asuncién. Los establecimientos de
procesamiento de alimentos deben
implementar BPM para reducir los riesgos®),

Seguidamente, al evaluar oftros aspectos
de BPM ajenos a la resolucion se evidencio
que las cantinas no disponen de lugares
adecuados para la colocacion de elementos
de limpieza, no conservan, descongelan ni
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almacenan correctamente los alimentos;
la mayoria de los cantineros almacenan
sus articulos personales dentro del area de
manipulacion; ninguna escuela cuenta con un
servicio de fumigacion y todas utilizan agua
potable para la preparacion de los alimentos,
en este sentido, un estudio en escuelas de
Palmeira das Missdes, Brasil (2019), sefala la
importancia del seguimiento de los procesos,
sean estos: elaboracion, preparacion vy
manejo de la alimentacion escolar, asi
como la estructura fisica de los lugares, con
objetivo de mejorar las condiciones higiénico-
sanitarias de la alimentacién escolar ofrecida
a los estudiantes @7

Al evaluar la provision de alimentos saludables,
cabe destacar que en la mayoria de las
cantinas (81,80%) eran ofertadas frutas de
estacion. No obstante, mas de la mitad de las
cantinas no ofrecian ningun tipo de minutas
saludables como sandwich, tartas u otros
productos horneados, si no que preferian
utilizar la fritura como método de coccidn.
Poco mas de la mitad contaba con jugos
naturales de fruta. También predominaba la
venta de snacks (papas fritas, galletas, yes-
yes). Se resalta que la mayoria contaba con
lacteos para la venta, y que eran pocas las que
ofrecian embutidos (panchos) para la venta.
Un punto alarmante a destacar es que en la
totalidad de las cantinas se ofertaban todo
tipo de golosinas (chupetin, chicles, galletitas
dulces); estos resultados coinciden con lo
encontrado por el unico trabajo publicado
realizado en Paraguay por Dallmann et al,
donde se evalud a través de una normativa
anterior a la N°16264/2013 y concluyeron que
en ninguna cantina se adhirié la resolucion
completamente, siendo los aspectos
mas relevantes: una oferta importante de
alimentos poco saludables, una pobre oferta
de alimentos nutritivos para los escolares
y la falta de higiene en la manipulacion®®;
también coinciden, por ejemplo, en el estudio
de Silva y Total (2018) en Brasil; encontraron
un alto porcentaje de oferta de alimentos con
exceso de sodio, como productos salados
horneados con embutidos, queso y pollo y



Larroza Burgos R. et al * Venta de alimentos saludables y funcionamiento de cantinas escolares de Tobati. Cumplimiento de la

resolucién n°® 16.264/13.
An. Fac. Cienc. Méd. (Asuncién) / Vol. 56 - N° 2 - Agosto, 2023

azucar, como refrescos zumos artificiales,
chocolates, caramelos, chocolates y chicles
%), mientras que el trabajo Huat y Jing (2021)
encontraron que los principales grupos de
alimentos ofrecidos en cantinas escolares
son, los granos y productos de cereales,
seguido de bebidas y confiteria y alimentos
dulces. En contraste, el grupo de verduras
y frutas representd la menor proporciéon de
alimentos vendidos ©%. Por su parte, en 2006,
Chile voté para incorporar frutas y verduras
frescas, asi como productos elaborados con
harina integral en las comidas escolares. En
2019, todas las escuelas tenian una barra
de ensaladas®"). Sin embargo, a pesar de
estas medidas, un estudio de 2017 encontro
que las comidas seguian siendo demasiado
altas en calorias para las pautas establecidas
y que las tasas de obesidad infantil seguian
aumentando ©?. Estos resultados demuestra
la preocupante situaciéon a la se exponen los
escolares, ya que estd demostrado que la
disponibilidad de alimentos no saludables
como los snack, los refrigerios, golosinas y
bebidas azucaradas en las cantinas escolares
incrementa la frecuencia de consumo de estos
alimentos, asi mismo la facil disponibilidad y
asequibilidad de los alimentos HFSS (High
Fat, Sugar and salt foods), combinados con
una menor disponibilidad de opciones de
alimentos mas saludables, son factores que
contribuyen al aumento de la obesidad entre
los nifios 334,

Otro hallazgo importante, es que en lo
relacionado con las BPM algunas cantinas no
contaban con un lugar especifico dentro de la
institucion escolar, elaboraban los alimentos
en sus casas y lo llevaban a la escuela. Por su
parte, Cabe destacar que no se encontraron
datos anteriores al presente estudio sobre
la situacién de las cantinas escolares en la
ciudad de Tobati, pero, en algunas cantinas no
se pudo observar la aplicacion de las BPMs
en el proceso de elaboracion de las minutas
expendidas en las cantinas, sin embargo, si se
pudo evidenciar la manipulacion del alimento
en el punto de venta. Entre las fortalezas, se
menciona que el presente estudio incluy6 a
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la totalidad de las escuelas registradas en el
MEC que contaban con cantina escolar.

En base a los datos recolectados, se puede
decir que existe la necesidad de velar por el
cumplimiento de las politicas sobre las cantinas
escolares en este punto del pais, y no solo
centrarse en la capital. Por ultimo, conviene
explorar la posibilidad de la construccion
y la validacion local de un instrumento de
evaluacion para este menester con el fin de
ajustar indicadores que reflejen la situaciéon
real de la problematica.

Conclusion

El cumplimiento de la Resolucién N° 16.264/13
en la mayoria de estas cantinas escolares fue
bajoy en ellas predominé la venta de alimentos
con alto contenido energético y escaso valor
nutritivo. En lo que respecta a las BPM y la
calidad de los alimentos ofrecidos para los
escolares, se hace evidente la necesidad de
fortalecer los controles realizados por parte de
las instituciones fiscalizadoras, pues debido
a las numerosas falencias detectadas urge la
aplicacion de medidas correctivas, entre las
cuales se sugiere la capacitacion continua
de los cantineros haciendo énfasis en BPM y
nociones de alimentacién escolar saludable.
Para ello, es menester instaurar politicas
publicas regulando el cumplimiento de las
normativas existentes y su aplicacién no solo
en el area central sino también en el interior
del pais.
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