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Acuerdo InterministerialNo. ()3 00 1 -2 022

LA MINISTRA DE EDUCACION

y
LA MINISTRA DE SALUD PUBLICA

CONSIDERANDO:

Que, la Constitucion de la Republica del Ecuador en el articulo 3, numeral 1,
ordena como deber primordial del Estado garantizar, sin discriminacion
alguna, el efectivo goce de los derechos establecidos en dicha Norma
Suprema y en los instrumentos internacionales, en particular el derecho
ala educacion, a la salud, a la alimentacidn;

Que, el articulo 13 de la referida Constituciéon de la Republica manda: “Las
personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; (...).";

Que, la Constitucion de la Republica dispone: "La salud es un derecho que
garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula al ejercicio de otros
derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacidn, la educacion, la
cultura fisica, el trabajo, la sequridad social, los ambientes sanos y otros que
sustentan el buen vivir. El Estado garantizard este derecho mediante
politicas econémicas, sociales, culturales, educativas y ambientales; y el
acceso permanente, oportuno y sin exclusion a programas, acciones y
servicios de promocion y atencion integral de salud, salud sexual y salud
reproductiva, La prestacion de los servicios de salud se regird por los
principios de equidad, universalidad, solidaridad, interculturalidad, calidad,
eficiencia, precaucion y bioética, con enfoque de género y generacional.”;

Que, el articulo 44 de la Norma Suprema prescribe: “El Estado, la sociedad y la
familia promoverdn de forma prioritaria el desarrollo integral de las nifias,
ninos y adolescentes, y asequrardn el ejercicio pleno de sus derechos: se
atenderd al principio de su interés superior y sus derechos prevalecerdn
sobre los de las demds personas.”;

Que, la Constitucion de la Republica prevé en el articulo 154: “A las ministras y
ministros de Estado, ademds de las atribuciones establecidas en la ley, les
corresponde: 1. Ejercer la rectoria de las politicas publicas del drea a su
cargo y expedir los acuerdos y resoluciones administrativas que requiera su
gestion. (...).";
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Que,

Que,

Que,

Que,

Que,

la Carta Constitucional, en el articulo 226, estipula que las instituciones del

Estado y sus servidores, entre otros, ejerceran solamente las
competencias y facultades que les sean atribuidas en la Constitucién y la
ley, debiendo coordinar acciones para el cumplimiento de sus fines y hacer
efectivo el goce y ejercicio de los derechos reconocidos en dicha Norma
Suprema;

la Constitucion de la Republica del Ecuador, en el articulo 344, establece
que: “El sistema nacional de educaciéon comprenderd las instituciones,
programas, politicas, recursos y actores del proceso educativo, asi como las
acciones en los niveles de educacidn inicial, bdsica, bachillerato, y estard
articulada con el sistema de educacion superior.

El Estado ejercerd la rectoria del sistema a través de la autoridad educativa
nacional, que formulard la politica nacional de educacion; asimismo
regulard y controlard las actividades relacionadas con la educacién, asi
como el funcionamiento del sistema.”;

la Constituciéon Ibidem, en el articulo 361, ordena al Estado ejercer la
rectoria del Sistema Nacional de Salud a través de la Autoridad Sanitaria
Nacional, siendo responsable de formular la politica nacional de salud y de
normar, regular y controlar todas las actividades relacionadas con la
salud, asi como el funcionamiento de las entidades del sector;

la Ley Orgénica de Salud, en el articulo 4, dispone que: “La autoridad
sanitaria nacional es el Ministerio de Salud Publica, entidad a la que
corresponde el ejercicio de las funciones de rectoria en salud; asi como la
responsabilidad de la aplicacién, control y vigilancia del cumplimiento de
esta Ley; y las normas que dicte para su plena vigencia seran obligatorias.”;

el articulo 6 de la Ley Organica de Salud determina las responsabilidades
del Ministerio de Salud Publica, siendo entre otras: “(...) 18. Regular y
realizar el control sanitario de la produccion, importacion, distribucion,
almacenamiento, transporte, comercializacion, dispensacion y expendio de
alimentos procesados, medicamentos y otros productos para uso y consumo
humano; asi como los sistemas y procedimientos que garanticen Ssu
inocuidad, seguridad y calidad, (...); (...) 30. Dictar, en su dmbito de
competencia, las normas sanitarias para el funcionamiento de los locales y
establecimientos publicos y privados de atencion a la poblacion; (...).";

la Ley Ibidem, en el articulo 16, prevé que: “El Estado establecerd una
politica intersectorial de seguridad alimentaria y nutricional, que propenda
a eliminar los malos hdbitos alimenticios, respete y fomente los
conocimientos y prdcticas alimentarias tradicionales, asi como el uso y
consumo de productos y alimentos propios de cada region y garantizard a
las personas, el acceso permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos,
inocuos y suficientes. Esta politica estard especialmente orientada a
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prevenir los trastornos ocasionados por deficiencias de micronutrientes o
alteraciones provocadas por desérdenes alimentarios.”,;

Que, el articulo 130 de la Ley Organica de Salud preceptia: “Los
establecimientos sujetos a control sanitario para su funcionamientodeberdn
contar con el permiso otorgado por la autoridad sanitaria nacional. El
permiso de funcionamiento tendrd vigencia de un ano calendario.”;

Que, la Ley Organica de Educacion Intercultural-LOEI, determina: “Art. 2.4.-
Principios de la gestion educativa.- En el cumplimiento del derecho a la
educacion, el Estado asegurara los siguientes principios: (...) h. Escuelas
saludables y seguras: El Estado garantiza, a través de diversas instancias,
que los establecimientos educativos son saludables y seguros. En ellas se
garantiza la universalizacién y calidad de todos los servicios bdsicos y la
atencién de salud integral gratuita; (...).";

Que, de conformidad alo dispuesto en el literal n) del articulo 3 de la LOEI, uno
de los fines de la educacidn es: “(...) n. La garantia de acceso plural y libre
a la informacion y educacion para la salud y la prevencion de enfermedades

()"

Que, la Ley Ibidem establece: “Art. 21.- Autoridad Educativa Nacional.-
Corresponde a la Funcién Ejecutiva la calidad de la Autoridad Educativa
Nacional. La ejercerd el Ministro o Ministra del ramo.”;

Que, el articulo 53 de la LOEI respecto al tipo de instituciones estipula: “Las
instituciones educativas pueden ser ptblicas, municipales, fiscomisionales
y particulares, sean éstas tltimas nacionales o binacionales, cuya finalidad
es impartir educacion escolarizada a las nifias, nifios, adolescentes, jévenes
vy adultos segtin sea el caso. (...) La Autoridad Educativa Nacional es la
responsable de autorizar la constitucion y funcionamiento de todos los
establecimientos educativos y ejercer, de conformidad con la Constitucion
de la Republica y la Ley, la supervisién y control de las mismas, que tendrdn
un cardcter inclusivo y cumpliran con las normas de accesibilidad para las
personas con discapacidad, ofreciendo adecuadas condiciones
arquitecténicas, tecnolégicas y comunicacionales para tal efecto. (...).";

Que, la Ley Organica del Régimen de Soberania Alimentaria, preceptta: “Art.
27.- Incentivo al consumo de alimentos nutritivos.- Con el fin de disminuir
yerradicar la desnutricion y malnutricion, el estado incentivard el consumo
de alimentos nutritivos preferentemente de origen agroecolégico y
orgdnico, mediante el apoyo a su comercializacién, la realizacion de
programas de promocion y educacién nutricional para el consumo sano,
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la identificacién y el etiquetado de los contenidos nutricionales de los
alimentos, y la coordinacién de las politicas publicas.”;

Que, el Cédigo Organico Administrativo prevé: “Art. 130.- Las mdximas
autoridades administrativas tienen competencia normativa de cardcter
administrativo tnicamente para regular los asuntos internos del érgano a
su cargo, salvo los casos en los que la ley prevea esta competencia para la
mdxima autoridad legislativa de una administracién publica. La
competencia regulatoria de las actuaciones de las personas debe estar
expresamente atribuida en la ley.”;

Que, el Estatuto del Régimen Juridico y Administrativo de la Funcion
Ejecutiva, en el articulo 99 dispone: “MODALIDADES.- Los actos
normativos podrdn ser derogados o reformados por el érgano competente
para hacerlo cuando asi se lo considere conveniente. (...).";

Que, con Decreto Ejecutivo No. 1290 publicado en el Suplemento del Registro
Oficial No. 788 de 13 de septiembre de 2012, se cred la Agencia Nacional
de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA Doctor Leopoldo
Izquieta Pérez, como una instancia adscrita al Ministerio de Salud
Publica, en cuyo articulo 10 se determinan las atribuciones y
responsabilidades de la Agencia siendo, entre otras la de: “9. Otorgar,
suspender, cancelar o reinscribir los permisos de funcionamiento de los
establecimientos que producen. Importan, exportan, comercializan,
almacenan, distribuyen, dispensan o ex penden (sic), los productos
enunciados en el articulo 9 del presente Decreto, que estdn sujetos a la
obtencién de Registro Sanitario o Notificacién Sanitaria Obligatoria, asi
como de los establecimientos sujetos a vigilancia y control sanitario
establecidos en la Ley Orgdnica de Salud y demds normativa aplicable,
exceptuando aquellos de servicios de salud ptiblicos y privados; (...).";

Que, através de Decretos Ejecutivos No. 12 y No. 17 expedidos el 24 de mayo
de 2021, publicados en el Séptimo Suplemento del Registro Oficial No.
459 de 26 de mayo del mismo afio, el Presidente Constitucional de la
Republica designé a la magister Maria Brown Pérezy a la doctora Ximena
Patricia Garzo6n Villalba, como Ministra de Educacién y Ministra de Salud
Publica, respectivamente;

Que, mediante Acuerdo Interministerial No. 00007-2020 de 19 de octubre de
202, publicado en la Edicién Especial del Registro Oficial No. 1232 de 28
de los mismos mes y afio, los Ministerios de Educacién y de Salud Publica
expidieron el “Reglamento para el control del funcionamiento de bares
escolares del Sistema Nacional de Educacién”, instrumento que tiene por
objeto establecer los requisitos para el funcionamiento de los bares
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escolares, su administracion y control; asi como, determinar y controlar
las condiciones higiénicas sanitarias que deben cumplirse en los bares
escolares;

Que, la Disposicién Transitoria Unica del referido Reglamento determina: “En
el término de ciento ochenta (180) dias, contados a partir de la publicacién
del presente Acuerdo Interministerial en el Registro Oficial, el Ministerio de
Educacion, a través de la Subsecretaria de Administracion Escolar y el
Ministerio de Salud, a través de la Subsecretaria Nacional de Promocién de
la Salud e Igualdad, de la Direccion Nacional de Control Sanitario y la
Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA,
elaborardn y emitiran el Instructivo de Operativizacion del presente
Reglamento.”;

Que, el informe técnico No. MSP-DNPS-GIPNSSA-2021-0167 de 21 diciembre
de 2021, elaborado por la Direccién Nacional de Promocidn de la Salud y
aprobado por el Subsecretario Nacional de Promociéon de la Salud e
Igualdad y por el Director Nacional de Normatizacion, sefala: “Para el
proceso de validacion externa se envid a las instancias que forman parte
del Comité Nacional de Bares Escolares como son: Ministerio de Educacion,
ARCSA, y la Direccion Nacional de Control Sanitario.”; concluyendo, entre
otros aspectos que el Instructivo denominado Operativizacion del
Reglamento para el control del funcionamiento de bares escolares del
Sistema Nacional de Educacién, “se orientard a los administradores de los
bares, miembros de la comunidad educativa, a la disponibilidad de una
alimentacion saludable en el entorno escolar.”

Que, en el informe ibidem se recomienda: “Emitir el Acuerdo Ministerial para
oficializar el Instructivo de Operativizacion para el Control del
Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacidn.”;

Que, a través de memorando Nro. MINEDUC-SAE-2022-00438-M se remite al
Viceministro de Gestién Educativa el informe técnico de pertinencia
elaborado por la Direcciéon Nacional de Recursos Educativos y aprobado
por el Subsecretario de Administracién Escolar el 9 de marzo de 2022
donde se concluye: “Con fundamento en los antecedentes expuestos, la
normativa citada, el andlisis y la justificacion efectuada, es necesario efectuar
la elaboracién del Instructivo de Operativizacion del Reglamento para el
control y funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de
Educacién”, de conformidad a la Disposicion Transitoria del Acuerdo
Interministerial 00007 2020.”;

Que, el Viceministro de Gestion Educativa, remiti6é al Coordinador General de
Asesorfa Juridica del Ministerio de Educaciéon el informe técnico de
pertinencia, adjuntando el Instructivo de Operativizacién del Reglamento
para el control del funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional
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de Educacion, donde mencioné: “Se encuentra validado y aprobado, favor
continuar con el tramite de acuerdo a Normativa Legal Vigente.”;

Que, el Viceministro de Gobernanza y Vigilancia de la Salud, a través de
memorando No. MSP-VGVS-2022-0024-M de 5 de enero de 2022, remitio6
al Coordinador General de Asesoria Juridica del Ministerio de Salud
Publica el informe técnico antes referido y solicité: “(...) disponer a quien
corresponda, se realicen los trdmites legales correspondientes, a fin de
expedir el "Instructivo de bares escolares” (sic);

Que, mediante memorando No. MSP-SNPSI-2022-0527-M de 22 de marzo de
2022, el Subsecretario Nacional de Promocidén de la Salud e Igualdad del
Ministerio de Salud Publica, manifesté al Coordinador General de
Asesoria Juridica que con Oficio No. MINEDUC-SAE-2022-00089-0OF de 21 de
marzo del afio en curso, el Ministerio de Educacién (MINEDUC) remitié
observaciones al Acuerdo Interministerial; y, solicitd la subsanacion de las
mismas, a fin de continuar con el tramite pertinente hasta la oficializacion del
instrumento juridico.

EN EJERCICIO DE LAS ATRIBUCIONES CONFERIDAS POR LOS ARTICULOS
154 NUMERAL 1 DE LA CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR Y
130 DEL CODIGO ORGANICO ADMINISTRATIVO

ACUERDAN:

Articulo 1.- Aprobar y autorizar la publicacién del Instructivo denominado
“Operativizacion del Reglamento para el Control del Funcionamiento de Bares
Escolares del Sistema Nacional de Educacion.”.

Articulo 2.- Disponer que el Instructivo “Operativizacion del Reglamento parael
Control del Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de
Educacion”, sea de aplicacion obligatoria para el Sistema Nacional de Educacion.

Articulo 3.- Publicar el Instructivo “Operativizacién del Reglamento para el
Control del Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de
Educacién” en las paginas web de los Ministerios de Educaciéon y de Salud
Publica.

DISPOSICION FINAL

De la ejecucion del presente Acuerdo Ministerial que entraré en vigencia a partir
de su publicacién en el Registro Oficial, encarguese a la Subsecretaria Nacional
de Promocio6n de la Salud e Igualdad del Ministerio de Salud Publica a través de
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la Direccién Nacional de Promocidn de la Salud; y, a la Subsecretaria Nacional de
Administracion Escolar del Ministerio de Educacién a través de la Direccion
Nacional de Recursos Educativos.

Dado en el Distrito Metropolitano de Quito a, 04 JUL. 7002
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Ministerio de Salud Publica
Coordinacién General Administrativa Financiera

Direccidon Nacional de Secretaria General

Razon: Certifico que el presente documento es materializacion del Acuerdo Interministerial Nro.
00001-2022, dictado y firmado electrénicamente, por las siguientes Autoridades: la sefiora Dra.
Ximena Garzon Villalba, Ministra de Salud Publica; y, la sefiora Mgs. Maria Brown Pérez
Ministra de Educacion.

El Acuerdo en formato digital se custodia en el repositorio de la Direccion Nacional de Secretaria
General al cual me remitiré en caso de ser necesario.

Lo certifico.-

Mgs. Cecilia Ivonne Ortiz Yépez
DIRECTORA NACIONAL DE SECRETARIA GENERAL
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
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Ministerio de Salud Publica del Ecuador, Ministerio de Educacion, Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez.
“Operativizacion del reglamento para el control del funcionamiento de bares escolares del
Sistema Nacional de Educacion’. Instructivo. Quito: Ministerio de Salud Publica,
Subsecretaria Nacional de Promocion de la Salud e lgualdad, Direccion Nacional de
Promocion de la Salud.

1. Bares escolares 3. Instituciones educativas
2. Sistema Nacional de Educacion 4. Nifias, nifios y adolescentes

Ministerio de Salud Publica del Ecuador

Av. Quitumbe Nan y Av. Amaru Nan

Plataforma Gubernamental de Desarrollo Social
Quito, Ecuador

Teléfono: 593-2-381-4400

www.salud.qgob.ec

Edicidn general: Direccion Nacional de Normatizacion - MSP

Como citar este documento:

Ministerio de Salud Publica del Ecuador. Ministerio de Educacion. Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez.
“Operativizacion del reglamento para el control del funcionamiento de bares escolares
del Sistema Nacional de Educacion”. Instructivo. Quito: Subsecretaria Nacional de
Promocién de la Salud e Igualdad, Direccion Nacional de Promocién de la Salud,
Direccion Nacional de Normatizacion; MSP, 2021. Disponible en http://salud.gob.ec
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Autoridades del Ministerio de Educacion

Mgs. Maria Brown, Ministra de Educacion

Abg. Andrés Chiriboga, Viceministro de Gestion Educativa

Abg. Juan Casanas, Subsecretario de Administracion Escolar
Ing. Maria Palacios, Directora Nacional de Recursos Educativos

Autoridades de la Agencia Nacional de Regulaciéon, Control y Vigilancia
Sanitaria, Dr. Leopoldo Izquieta Pérez

Mgs. Ana Ramirez, Directora Ejecutiva de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez.
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Normativa, Protocolos y Procedimientos

Equipo de redaccién y autores
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Control Sanitario, MSP, Quito.

Valencia Cristhian, magister en Comportamiento Humano y Desarrollo Organizacional,
Direccion Nacional de Recursos Educativos, MINEDUC, Quito.

Jacome Leticia, ingeniera agricola mencion agroindustrial, Direccion Técnica de Vigilancia
y Control Posterior de Establecimientos y Productos, ARCSA, Quito.

Aroca Karla, ingeniera en alimentos, Direccion Técnica de Elaboracién y Mejora Continua
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1.

Presentacion

El Ministerio de Salud Publica, el Ministerio de Educacion y la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, Doctor Leopoldo lzquieta Pérez, de manera
coordinada elaboran este instructivo con el proposito de guiar a las personas involucradas
en la aplicacion del proceso de seleccion, capacitacion y monitoreo del cumplimiento del
reglamento de bares escolares.

Las instituciones educativas deben favorecer las condiciones de accesibilidad a una
alimentacion adecuada para los nifios y adolescentes, con el fin de prevenir problemas de
malnutricién, considerando los alimentos de produccién local, culturalmente aceptados que
contribuyan a la formacién de habitos alimentarios saludables.

El Ecuador, al igual que paises de la regidn, atraviesa por un proceso conocido como
‘fenémeno de transicion nutricional”, que ha incidido en el cambio del entorno y los
comportamientos alimentarios, y se caracteriza por la doble carga de malnutricion, en
donde coexisten una alta prevalencia de malnutricion por déficit (como anemia o baja talla),
y un incremento de las enfermedades cronicas no transmisibles (como
sobrepeso/obesidad, diabetes, enfermedades cardiovasculares, entre otras).

Por ello, es indispensable el trabajo coordinado entre los sectores de salud y educacion,
con el fin de asegurar el derecho de los nifios y adolescentes a una alimentacion saludable,
la cual debe basarse en el consumo diario de frutas, verduras, cereales integrales,
leguminosas y alimentos de origen animal. De esta forma, el bar escolar se convertira en
un espacio donde se promueva el consumo de alimentos naturales y minimamente
procesados, revitalizando saberes de la cocina tradicional, como una forma de proteger la
cultura alimentaria y velar por la salud.

Ximena Patricia Garzon Villalba Maria Brown Pérez
Ministra de Salud Publica Ministra de Educacion

Ana Karina Ramirez Gémez
Directora Ejecutiva de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia
Sanitaria, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez
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2.

Introduccion

En el Ecuador, segun la ENSANUT, en el afio 2018 se reporta que el 35,4% de los nifios
de 5 a 11 afos presenta mayor prevalencia de sobrepeso y obesidad, correspondiendo al
area urbana el 36,8% y en el area rural un 32.6%. Si embargo, a nivel nacional el 29,57%
de los adolescentes, entre 11 y 19, afios presentan sobrepeso y obesidad con una
prevalencia de 31,3% en el sector urbano y un 26.08% en el sector rural. (1)

El sobrepeso y obesidad, junto a las enfermedades no transmisibles asociadas, se han
convertido en uno de los principales problemas de salud en el mundo, afectando a los
nifios y adolescentes. Uno de los factores que ocasiona, es el cambio de patrones
alimentarios, asi como el mayor consumo de alimentos ultraprocesados con alto contenido
de grasa, azucary sal. (2)

Las intervenciones para disminuir los factores de riesgo modificables durante el desarrollo
temprano y la nifiez pueden reducir el sobrepeso y obesidad. Con el fin de contribuir a
prevenir los problemas de malnutricion, el Ministerio de Salud Publica (MSP) y el Ministerio
de Educacion (MINEDUC), con fecha 19 de octubre de 2020, expiden el Acuerdo
Interministerial Nro. 00007-2020, publicado en el Registro Oficial 1232, el 28 de octubre del
2020, a través del cual se expidid el “Reglamento para el Control del Funcionamiento de
Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion’, con el propdsito de promover una
cultura alimentaria y nutricional en todo su contexto, tendiente a garantizar la seguridad e
inocuidad de los alimentos como parte del cuidado y promocién de la salud de nifios, nifias,
adolescentes y la comunidad educativa en general. (3)

El entorno escolar es un ambito ideal para promover la incorporacion de habitos
saludables, debido a que los nifios y adolescentes pasan una parte importante de su vida
en la escuela, y que las preferencias alimentarias se desarrollan a edades tempranas,
estas suelen persistir a lo largo de la vida. (4)

Existe suficiente evidencia que respalda las intervenciones en las instituciones educativas,
como una estrategia de prevencion de la obesidad. Principalmente, han demostrado ser
exitosas aquellas acciones integrales y sostenidas en el tiempo. (5)

Es importante el rol activo de las intervenciones participativas en la toma de decisiones de
los estudiantes, el ofertar alimentos naturales y saludables en las instituciones educativas
influye en las preferencias de consumo, contribuyendo a formar habitos saludables. En
este sentido, esta demostrado que las politicas escolares que eliminan la oferta de
alimentos altos en grasas, azucares y sal, son efectivas en la prevencién de la obesidad
infanto-juvenil y ayudan a evitar las influencias externas negativas en las preferencias
alimentarias. (6)

Por otro lado, la evidencia también refleja que cuando hay oferta de alimentos nutritivos

como frutas y verduras, los estudiantes mejoran las actitudes positivas hacia dichos
alimentos y pueden aumentar su consumo a lo largo del tiempo. (7)
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3. Antecedentes y justificacion

El Ministerio de Salud Publica conjuntamente con el Ministerio de Educacion, el 28 de
octubre del 2020 suscribi6 el Acuerdo Interministerial 00007-2020 publicado en el Registro
Oficial 1232, mediante el cual se expide el “Reglamento para el control del
funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacion” y en
cumplimiento a la Disposicion Transitoria corresponde la elaboracion del Instructivo
respectivo, con la finalidad de proporcionar informacion especifica para el mejor
funcionamiento y control de los bares escolares.

En tal contexto, este instructivo aborda tematicas que facilitan a los administradores de
los bares escolares, los insumos necesarios para ofertar una alimentacion variada y
nutritiva, que fortalezca el patrimonio alimentario nacional.

Se determinan con claridad las condiciones higiénicas sanitarias, que deben aplicarse
para garantizar la inocuidad de las preparaciones y alimentos que se expenden en los
bares escolares.

Y se detallan los procesos de orden administrativo, financiero, de capacitacion,
monitoreo, control y vigilancia que se deben ejecutar; asimismo, se orienta con respecto
al rol fundamental del Comité Institucional de Bares Escolares, para su exitoso
funcionamiento en beneficio de la poblacion escolar.

4. Obijetivos

4.10bjetivo general

Proporcionar directrices que faciliten la correcta aplicacion del Reglamento para el
Control del Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de
Educacion, por parte de los miembros del comité de bares escolares,
administradores de bares y comunidad educativa del Sistema Nacional de
Educacion.

4.2 Objetivos especificos

e Orientar a la comunidad educativa en la promocion de una alimentacion natural y
saludable, tendiente a mejorar la adopcion de habitos alimentarios.

¢ Guiar al proveedor del bar escolar en el cumplimiento de las condiciones higiénico-
sanitarias e indicadores alimentarios nutricionales, para el funcionamiento de los
bares escolares del Sistema Nacional de Educacion.

o Establecer los parametros para el proceso de seleccion del administrador del bar
escolar, manejo administrativo y financiero.

¢ Definir procedimientos para los procesos de capacitacion a los administradores de
los bares escolares.

o Definir estrategias e instrumentos de monitoreo, control y vigilancia.

¢ Guiar a los miembros del Comité Institucional de Bares Escolares, en la importancia
de su participacion en el control y funcionamiento de los bares escolares.
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5.

Alcance

Este documento es de aplicacién obligatoria para el personal que labora en los bares
escolares de las instituciones educativas del Sistema Nacional de Educacion.

Glosario de términos

Agua potable: es el agua cuyas caracteristicas fisicas, quimicas microbioldgicas han sido
tratadas a fin de garantizar su aptitud para consumo humano. (8)

Agua para consumo humano: es el agua utilizada para beber, preparar y cocinar
alimentos u otros usos domésticos, independiente del origen y suministro, con
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas que garanticen su inocuidad y
aceptabilidad para el consumo humano. (9)

Alimentacién saludable: es la variedad de alimentos que brindan los nutrientes que se
necesitan para mantenerse sano, sentirse bien y tener energia. Estos nutrientes incluyen
las proteinas, las grasas, los carbohidratos, el agua, las vitaminas y los minerales. (3)

Alimentos y bebidas naturales: son aquellos a los cuales no se les ha afiadido ningun
componente, es decir, no se les ha afadido industrialmente sal, azucar, grasas u otros
componentes ni tampoco han recibido un tratamiento industrial. (3)

Alimentos y bebidas procesadas: es toda materia alimenticia natural o artificial que, para
el consumo humano, ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para su
transformacion, modificacion y conservacion, y se distribuye y comercializa en envases
rotulados bajo una marca de fabrica determinada. El término alimento procesado se
extiende a bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, aguas de mesa, condimentos, especias y
aditivos alimentarios. (3)

Alimentos y bebidas ultraprocesadas: son formulaciones industriales fabricadas con
varios ingredientes. Igual que los productos procesados, los productos ultraprocesados son
aquellos a los que se ha afadido sal, azucar, grasa y/o edulcorantes. Los productos
ultraprocesados se distinguen de los procesados por la presencia de otras sustancias
extraidas de alimentos que no tienen ningun uso culinario comun (por ejemplo, caseina,
suero de leche, hidrolizado de proteina y proteinas aisladas de soja y otros alimentos); de
sustancias sintetizadas de constituyentes de alimentos (por ejemplo aceites hidrogenados
o interesterificados, almidones modificados y otras sustancias que no estan presentes
naturalmente en alimentos); y, de aditivos para modificar el color, el sabor, el gusto o la
textura del producto final. El empaque de estos productos lleva semaforo nutricional y/o sus
listados de ingredientes indican la presencia de las sustancias sin uso culinario y de
aditivos. (3)

Alimentos minimamente procesados: son alimentos sin procesar que han sido
sometidos a limpieza, remocién de partes no comestibles o no deseadas, secado,
molienda, fraccionamiento, tostado, escaldado, pasteurizado, enfriamiento, congelado,
envasado al vacio o fermentacion no alcohdlica. (10)

Bares escolares: son los espacios localizados dentro de las instituciones educativas,
atendidos por prestadores de servicios debidamente contratados y autorizados para la
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preparaciéon y expendio de alimentos y bebidas naturales, minimamente procesados a fin
de lograr una alimentacion nutritiva y suficiente para sus usuarios. (3)

Bocadito: son los productos alimenticios que permiten mitigar el hambre sin llegar a una
comida completa, se los conoce como pasa bocas. (11)

Caducidad/ tiempo maximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de expiracion:
es la fecha en que se termina el periodo después del cual el producto almacenado en las
condiciones indicadas no tendra probablemente los atributos de calidad que normalmente
esperan los consumidores. Después de esta fecha, no se debe comercializar el producto.
Esta fecha es fijada por el fabricante, a menos que se indique algo diferente en la norma
especifica del producto. (12)

Calorias: es la medida del contenido de energia de los alimentos. El cuerpo necesita
calorias para cumplir con sus funciones, como la respiracion, la circulacion de la sangre y
la actividad fisica. (13)

Control: es el mecanismo preventivo y correctivo que permite la oportuna deteccién y
correccion de desviaciones, ineficiencias o incongruencias en el curso de la formulacion,
instrumentacién, ejecucion y evaluacién de las acciones, con el propésito de procurar el
cumplimiento de la normatividad que las rige. (14)

Desinfeccion—descontaminacion: es el tratamiento fisico o quimico aplicado a
instrumentos y superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar los
microorganismos indeseables a niveles aceptables, sin que dicho tratamiento afecte
adversamente la calidad e inocuidad del alimento. (12)

Edulcorante no caldrico: es la substancia natural o artificial utilizada para endulzar y que
no provee energia. (15)

Etiquetado de alimentos: es la informacion presentada en los productos alimentarios y
resulta uno de los medios mas importantes y directos para transmitir informacion al
consumidor sobre los ingredientes, la calidad o el valor nutricional. La definicién
internacionalmente aceptada de etiqueta alimentaria es cualquier marbete, rétulo, marca,
imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido,
marcado, marcado en relieve o en huecograbado o adherido al envase de un alimento o a
un producto alimentario. Esta informacion también puede acompafar al alimento o
mostrarse cerca de éste para promocionar su venta. (15)

Grasas dietéticas: son todas las grasas y aceites comestibles, ya sean de origen animal o
vegetal. Consisten principalmente en triglicéridos que pueden dividirse en glicerol y
cadenas de carbono, hidrégeno y oxigeno, denominados acidos grasos. Los acidos grasos
constituyen el principal componente de estos lipidos y son necesarios como fuente de
energia y para las actividades metabdlicas y estructurales. (16)

Grasa saturada: es una de las grasas dafiinas, junto con las grasas trans, son
frecuentemente solidas a temperatura ambiente. Alimentos como la mantequilla, el aceite
de palma y de coco, el queso y la carne roja tienen grandes cantidades de grasas
saturadas. (17)

Nutriciéon: proceso involuntario, auténomo, de la utilizacién de los nutrientes en el
organismo para convertirse en energia y cumplir sus funciones vitales. (18)
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Nutriente: es toda sustancia quimica, consumida normalmente como componente de un
alimento, que proporciona energia, 0 es necesaria para el crecimiento, desarrollo y el
mantenimiento de la salud y la vida. Su carencia produce cambios quimicos Yy fisiolégicos
caracteristicos. (15)

Notificacién sanitaria: es la comunicacion en la cual el interesado informa a la Agencia
Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, Doctor Leopoldo lzquieta Pérez,
bajo declaracion jurada, que comercializara en el pais un alimento procesado, fabricado en
el territorio nacional o en el exterior cumpliendo con condiciones de calidad, seguridad e
inocuidad. (12)

Permiso de funcionamiento: es el documento otorgado por la Autoridad Sanitaria
Nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con
todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en los reglamentos
correspondientes. (19)

Personal que labora en el bar escolar: son las personas encargadas de almacenar,
manipular, preparar y expender alimentos sanos, nutritivos e inocuos en la institucion
educativa, con conocimiento en manipulacién de alimentos, alimentacion y nutricién. (3)

Plagas: son los insectos, pajaros, roedores y otros animales capaces de invadir al
establecimiento educativo (bar escolar) y contaminar directa o indirectamente los
alimentos. (12)

Prestador de servicios de expendio de alimentos y bebidas: es la persona natural o
juridica, nacional o extranjera, habilitada para proveer servicios de alimentacion en los
bares escolares. (3)

Seguimiento: recoleccién y andlisis de informacion realizados con regularidad, para
contribuir a la adopcion oportuna de decisiones, garantizar la responsabilidad y sentar las
bases de la evaluacién y el aprendizaje. Se trata de una funcién continia basada en un
proceso metodico de recoleccion de datos para proporcionar, a los gestores y a los
principales interesados de un proyecto o programa en curso, las primeras indicaciones
sobre los progresos y el logro de los objetivos. (20)

Unidades educativas mayores: son aquellas cuya tipologia mayor esta determinada por
el area de construccién que debe ser minimo de 2.02 hectareas y por el nimero de
estudiantes que debe ser de 11.401 once mil cuatrocientos uno. (21)

Unidades educativas menores: son aquellas cuya tipologia menor esta determinada por
el area de construccion, que debe ser minimo de 1.3 hectareas y por el numero de
estudiantes que debe ser de 570 quinientos setenta. (21)

Vitaminas: son compuestos esenciales para el organismo, ya que éste no los puede
sintetizar. Desempefian distintas funciones y se necesitan en pequefias cantidades, pero
tanto su exceso como su defecto pueden producir enfermedades. Se encuentran
principalmente en frutas y verduras. (18)

Caracterizacion de los bares escolares

El bar escolar es un espacio apropiado para la preparacion y expendio de alimentos y
bebidas saludables, el cual debe cumplir con lo establecido en el Capitulo Il respecto a su
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caracterizacion, segun lo determinado en el “Reglamento para el Control del
Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion’.

Los bares escolares, segun su dimensién y el tipo de servicio que prestan, se clasifican
en:(3)

a) Punto de expendio: local cerrado con una superficie no mayor a seis metros
cuadrados, autorizado unicamente para el expendio de alimentos y bebidas
naturales previamente preparados y/o minimamente procesados.

b) Bar escolar simple: local cerrado, con una superficie no mayor a dieciséis metros
cuadrados, en el cual pueden prepararse y expenderse alimentos y bebidas
naturales y/o minimamente procesados.

c) Bar escolar comedor: local cerrado de dieciséis metros cuadrados o mas; cuenta
con equipamiento e infraestructura necesaria para la preparacién y conservacion de
alimentos y bebidas naturales y/o minimamente procesadas.

Infraestructura fisica

e La construccion del bar escolar, en el caso de las instituciones educativas fiscales,
mayores y menores que aun no dispongan de los mismos, deben cumplir con los
estandares o requisitos establecidos por la “Subsecretaria de Administracion
Escolar del Ministerio de Educacion” del MINEDUC, o la entidad que lo reemplace.

e En el caso de las instituciones educativas fiscales que requieran realizar el
mejoramiento, ampliacion o adecuacion de la infraestructura, instalaciones o
servicios, del bar escolar, incluidos los sanitarios y lavabos; deberan ejecutarlo de
acuerdo con los procedimientos administrativos establecidos para este fin.

Lineamientos alimentarios y nutricionales

Aprobacién y seguimiento del menu trimestral

Para los alimentos y bebidas que se preparen en los bares escolares, el Comité
Institucional de Bares, debera aprobar al inicio del periodo escolar y realizar el seguimiento
trimestral de los mendus, productos y preparaciones nutritivas que se expenderan en el bar
escolar, alimentos y bebidas naturales y/o minimamente procesados y cumplir con lo
establecido en el articulo 39 del “Reglamento para el Control del Funcionamiento de Bares
Escolares del Sistema Nacional de Educacion’, ademas de considerar la cantidad de
nutrientes, el valor nutricional de los alimentos, las costumbres alimentarias, la frecuencia
de preparacion, los productos de temporada (disponibilidad), variedad, los precios y el
tamafo de las porciones; ademas se debe revisar guias o recetarios con preparaciones
zonales o regionales como referencias para la elaboracién del menu. Ver Anexo 1
(Ejemplos de alimentos sin procesar o minimamente procesados, ingredientes culinarios,
platos recién preparados, productos alimenticios procesados, ultra procesados).

El objetivo de aprobar trimestralmente los menus, los productos y las preparaciones que se
expenden en el bar escolar, es para asegurar la seleccién, la oferta y la promocion de
alimentos saludables y, de esta manera, restringir la preparaciéon y el expendio de
alimentos caseros, altos en grasa, azucar y sal, esto con la finalidad de prevenir problemas
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de salud como son el sobrepeso, obesidad, hipertension arterial, enfermedades
cardiovasculares y las relacionadas con la diabetes mellitus tipo I, en los nifios, nifias y
adolescentes.

El menu debera ser exhibido de forma clara y visible, conjuntamente con los precios, en el
exterior del bar escolar.

Se considerara como parametro para la seleccion de los bares escolares, aquellos que en
el control hayan cumplido con lo establecido en el “Reglamento para el control y
funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacion”, relacionados con
los temas de manipulacion, condiciones higiénico-sanitarias, alimentacion y nutricidén, asi
como en la planificacion del menda.

Mensajes de promocién de alimentacién saludable

Se publicara en carteleras, pantallas y otros espacios disponibles, los mensajes de
promocion de una alimentacion saludable, que constan en las “Guias Alimentarias Basadas
en Alimentos del Ecuador’, (18) dependiendo del tamafio del bar. De igual forma, se
exhibira la identidad visual de la “cuchara de palo”, en los bares escolares de todas las
categorias.

Mensajes de las guias alimentarias basadas en alimentos del Ecuador

1. Comamos rico y sano, elijamos diariamente alimentos naturales y variados.

2. Incluyamos alimentos de origen animal o menestras en nuestro plato diario para
formar y fortalecer el cuerpo.

3. Para mejorar la digestion, consumamos verduras o frutas naturales en todas las
comidas.

4. Alimentémonos mejor combinando las menestras con algun cereal como arroz,
maiz o quinua.

5. Tomemos 8 vasos de agua segura durante el dia para mantener nuestro cuerpo
hidratado.

6. Protejamos nuestra salud: evitemos el consumo de productos ultra-procesados,
comida rapida y bebidas endulzadas.

7. Al consumir menos azucar, sal y grasas, evitamos la diabetes, presién alta y
obesidad, y otras enfermedades.

8. jEn cuerpo sano, mente sana! por nuestro bienestar fisico y mental, practiquemos
al menos media hora diaria de la actividad fisica que mas nos guste.

9. jValoremos lo nuestro! Aprovechemos la riqueza de los alimentos y sabores del
Ecuador. jCocinemos y disfrutemos en familia!

10. {De la mata a la olla! Elijamos alimentos naturales de los productores locales.
iTodos ganamos y ahorramos!

11. Informémonos sobre lo que comemos. Revisemos en la etiqueta: ingredientes,
semaforo nutricional y fecha de caducidad. jEscojamos sabiamente!

12. jEscojamos siempre los alimentos que estan dentro de la cuchara!l

Requerimientos nutricionales

Para el célculo de los requerimientos nutricionales de los nifios se estimd la cantidad de
energia y macronutrientes, considerando la siguiente distribucién porcentual, 15% para
proteina, 30% para grasa y 55% para carbohidratos.
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Tabla 1. Distribucion de energia por tiempo de comida, para el desayuno un aporte de

energia y macronutrientes de 20% a 25%, y refrigerio de 10% a 15% por grupos de edad.

Carbohidrato

Energia Kcal Proteina g Grasag 9
Edad
10 a 15% 10 a 15% 10 a 15% 10 a 15%
3 a5 afos 1360 136 204 51| 5| 7,7| 45 6,8|187| 19| 28
6 a 9 afos 1768 176,8| 265,2 66 9,9 59 8,8(243| 24| 37
10 a 15 afos 2560 256 384 96| 10| 14,4| 85 12,8|352| 35| 53

Fuente: FAO, Energy Requirements

Alimentos por porciones y su aporte calérico

A continuacion, se presenta un cuadro referencial sobre alimentos y preparaciones que se
puede utilizar para programar la oferta de los bares escolares, que contiene el alimento, la

medida casera, la cantidad en gramos y las calorias.

Tabla 2. Tabla referencial de alimentos y preparaciones

. ‘s . Cantidad en . .
Alimento/preparacion Medida casera gramos Kilocalorias
Aguacate 1/2 unidad mediana 45 72
Aceite de maiz 1 cucharadita 5 45
Arroz integral cocido V2 taza 80 88
Arveja cocida Y2 taza 80 67
Atun enlatado en agua .

(drenado) 1 porcion 60 69
Azucar blanca 1 cucharada 15 58
Brécoli cocido sin sal Y2 taza 50 17
Camote cocido Y2 taza 100 76

. < . Cantidad en . .
Alimento/preparacion Medida casera gramos Kilocalorias
Canguil 2 cdas 20 74
Carne de cerdo 1 porcién 60 130
(semigrasosa)

Carne de res (filete) 1 porcién 60 134
Cebolla paitefia Va2 taza 40 16
Chocho cocido Y2 taza 80 93
Choclo blanco 1 taza 120 103
Coco (agua)* 1 vaso 240 45
Col morada cruda Y2 taza 30 9

Frutilla 5-6 frutillas medianas 100 32
Fréjol cocido (rojo) Vs taza 115 146
Granadilla 1 unidad mediana 80 78

23




Lunes 25 de julio de 2022

Suplemento N° 112 - Registro Oficial

Garbanzo cocido Vs taza 80 131
Haba hervida*® 1 taza 100 g 56
Harina de quinua 2 cucharadas 30 103
Huevo de gallina 1 unidad mediana 50 72
:gg{‘eeuﬂszg;emada 1 taza 240 146
Lechuga V2 taza 20 3
Lenteja cocida V2 taza 80 92
Maiz tostado o chulpi Vs taza 60 180
Mandarina 1 unidad mediana 120 63
Mango 3/4 tazaccr)"}p:?ldad de 100 60
Mani tostado con sal Vs taza 70 419
Manzana 1 unidad mediana 125 65
Margarina 1 cdta 5 36
Melloco cocido Vs taza 100 62
Meldn 1 taza 110 37
Mora 3/4 taza 100 43
Morocho 3 cdas 30 108
Mote cocido (pillo) 1 taza 160 156
Naranja 1 mediana 120 56
Oca cocida Y5 taza 100 30
Pan de centeno 1 unidad 60 156
Pan integral de trigo 1 unidad 60 147
Papa promedio Y2 mediana 100 97
Papaya V2 taza 110 47
Pepinillo 1/3 unidad o 'z taza 70 11
Pera 1 unidad mediana 100 57
Alimento/preparacion Medida casera Cagrl:;cli?gsen Kilocalorias
Pifa 1 rodaja 120 60
Platano seda 1 unidad mediana 100 89
Platano verde cocido 1/3 unidad mediana 80 92
E&iﬁ;g%pouosw}ﬂel 1 presa pequena 60 131
Poroto flerno, hervido, v taza 100 154
Queso fresco ( 4cjn:(|?£:(rjr?*$§m) 40 119
Quinua cocida 3 cdas 30 110
Remolacha cocida Vs taza 80 43
Tomate riidn 1 unidad 1 unidad pequefia 80 14

pequeia
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Tortilla de maiz de tiesto 1 unidad 50 109
Vainitas cocidas sin sal Y taza 60 21
Yogurt natural sin azucar 1 taza 240 164
Yuca blanca Y taza 100 160
iaalnahorla blanca cocida sin v, taza 100 71
Z.anahorla amarilla cocida v, taza 60 o1
sin sal

Elaboracion propia

Fuente: Tabla de composicion de los alimentos del Ecuador. Compilacion del Equipo Técnico de la ENSANUT
ECU. (Mayor informacion disponible sobre recetas estandarizadas en esta referencia)

*FUNIBER. Composicion Nutricional.

** Tabla de Composicion de alimentos. Universidad de Cuenca. (Mayor informacion disponible sobre recetas
estandarizadas y alimentos cocidos en esta referencia).

Combinacion de alimentos

Guias 1
Alimentarias

“Fcuador

-

e X

A —
Fuente: Ministerio de Salud Publica, Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion

Con base en las “Guias Alimentarias del Ecuador’ se debe ofertar refrigerios saludables
compuestos por alimentos naturales y minimamente procesados (frutas, hortalizas,
cereales integrales, leguminosas, carnes, lacteos, entre otros). (18)

El refrigerio debe ser parte de la alimentacion habitual, respetando la cultura alimentaria de
la localidad, y la produccion de la temporada. Debe combinar un alimento de cada grupo
descrito:

Grupo 1: frutas y hortalizas.

Grupo 2: cereales, tubérculos y platanos.

Grupo 3: alimentos de origen animal o una combinacién de cereal y leguminosa.
Grupo 4: grasas, aceites y azucares.

Las preparaciones que se oferten en el refrigerio o colacion escolar deben cubrir el 10% al
15% del requerimiento nutricional.
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Ejemplo de combinacién: a continuacion, se recomiendan algunos ejemplos, de
refrigerios a ofertarse en los bares escolares, tales como:

Chochos con tostado y encurtido.

Maduro con queso.

Sanduche de pollo (pan tomate, lechuga, pollo).
Choclo con habas y queso.

Corviche y encurtido.

Mote pillo y ensalada.

Torta de camote con leche.

Majado de verde.

Menestra de fréjol, lenteja o garbanzo con arroz y ensalada.
Yogur natural con fruta picada.

Pinchos de carne y hortalizas.

Papa chaucha con pepa de sambo y arvejas.
Torta de maquefio con leche.

Platano maduro o verde asado con sal prieta.
Granola de quinua.

Muchines de yuca.

Colada morada con tortilla de tiesto.
Quimbolitos con leche.

Seco de quinua con verduras.

Ceviche de pollo con canguil.

Hallacas.

Muchin de choclo.

Empanada o bolén de verde.

Ensalada de frutas.

Avena con fruta y sanduche de queso con pan integral.
Colada morada y tortilla de tiesto.

Tortilla de huevo con verduras.

Como referente exclusivamente para preparaciones adicionales y sus recetas, se puede
referir al documento: “Guia para Bares Escolares, del Ministerio de Salud Publica’ (22)
disponible en el siguiente enlace:

https://aplicaciones.msp.gob.ec/salud/archivosdigitales/documentosDirecciones/dnn/archiv
0s/GUIA%20PARA%20BARES%20ESCOLARES.pdf

Es importante destacar que se debe fomentar, que el consumo del refrigerio sea de forma
preferencial, acompafado de agua potable o agua segura, bebidas sin endulzar o leche.

9. Condiciones higiénico-sanitarias

Se dara cumplimiento conforme a la normativa legal vigente, establecida por la Autoridad
Sanitaria Nacional, incluyendo las siguientes consideraciones respecto a:

9.1. Area de recepcion y almacenamiento de productos

Esta area debe tener las siguientes caracteristicas:
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o Facilidad para la limpieza.

e Facil acceso.

e Funcionalidad para una adecuada aplicacion del método de rotacién: lo primero que
entra lo primero que sale (PEPS) y evitar la caducidad de los productos.

¢ Verificacion de la notificacion sanitaria de los productos procesados.

¢ Verificacion de la fecha de elaboraciéon y caducidad de todos los productos.

e Disponer de un refrigerador para el caso de productos que se requiera almacenar
en cadena de frio.

9.2. Area de preparacion de alimentos

e Los mesones deben ser de un material resistente de facil limpieza y desinfeccion.

o Utensilios de cocina en buen estado y que sea de facil limpieza y desinfeccién.

¢ Correcta manipulacion de alimentos.

e Adecuado manejo de desechos.

e Pisos y paredes limpios.

e Se debe realizar una desinfeccion profunda en estos espacios al menos una vez a
la semana.

e Energia eléctrica instalada técnicamente para el uso de equipo y maquinaria.

e El depdsito del cilindro de gas permanecera fuera de los lugares de procesamiento
de alimentos, expendio y comedor, en la medida de lo posible.

9.3. Condiciones del personal que manipula alimentos

Todo el personal que labore en los bares escolares debe aplicar las siguientes
medidas basicas de higiene y proteccion:

e Usar ropa limpia, incluido un delantal de color claro y en buen estado.

e Usar mascarilla de Unico uso con registro sanitario, la cual debe cubrir nariz y boca.

o Mantener el rostro sin maquillaje.

¢ No usar reloj, anillos, aretes, pulseras u otros accesorios.

e Usar gorra, redecilla para el cabello o cualquier otro objeto, para evitar que el
cabello caiga en la cara, las manos o los alimentos.

e Lavarse las manos constantemente con agua potable o segura, para consumo
humano, y jabén.

¢ Prohibido el uso del celular.

e Mantener las ufias limpias y cortas, sin esmalte.

e No se debe permitir la manipulacion de los alimentos de personas que estén
cursando con enfermedades respiratorias, diarreicas, con infecciones de la piel,
entre otras, debido a que pueden transmitir esas enfermedades a los clientes del
bar escolar.

e No permitir el acceso de personas no autorizadas, al area de preparacién vy
manipulacion de alimentos.

e La persona encargada de la manipulacion del dinero no debera tener contacto con
los alimentos.

e Limpiar las estaciones de trabajo en todo momento.
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e El lavado de manos debe realizarse antes, durante y después de la manipulacion
de alimentos, luego de usar el bafo, toser o estornudar, luego de manipular
deshechos y recipientes para basura.

9.4. Area de sanitarios

En caso de contar con servicios higiénicos dentro del bar escolar-comedor, estos
deberan estar alejados del area de preparacion de alimentos y deberan disponer de
lo siguiente:

Lavamanos funcional con provision de agua.

Inodoro y/o urinario, cuando corresponda.

Dispensador de jabon liquido.

Dispensador de alcohol antiséptico, o alcohol gel, dentro o fuera de las
instalaciones sanitarias.

Equipos automaticos en funcionamiento o toallas desechables para el secado de
manos.

Dispensador provisto con papel higiénico.

Basurero con funda plastica y tapa.

Provisidon permanente de agua para consumo humano, potable, clorada
(tratada), o conectada a la red publica que garantice la inocuidad de esta.
Energia eléctrica.

Sistema de alcantarillado o desagues funcionales que permitan el flujo normal
del agua hacia la alcantarilla o al colector principal.

Ademas, el bar escolar debe contar con lo siguiente:

Plan de control de plagas y un registro de verificacién de la ejecucion de dicha
actividad.

Registro de limpieza y desinfeccién de las diferentes areas, con la siguiente
informacion:

a) Nombre del area,

b) Fecha de la limpieza y desinfeccion,
c) Nombre y firma del responsable que realizé la limpieza y desinfeccion.

Registro de limpieza y desinfeccién de equipos con la siguiente informacion:
a) Nombre del equipo,
b) Fecha de la limpieza y desinfeccion,

c) Nombre y firma del responsable de la limpieza y desinfeccion.

Documento que avale el mantenimiento efectuado a los equipos (semi
industriales) en el caso de contar con ellos.
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e Sefalética reglamentaria.

9.5. Medidas de higiene

9.5.1. Higiene de las manos

La persona que manipulara los alimentos debera cumplir con el siguiente
procedimiento para el lavado de manos. Ver anexo 2 (;,Coémo lavarse las
manos?)

Mojar las manos y brazos hasta los codos y aplicar el jabon.

Escobillar las ufias.

Restregar las manos hasta formar espuma.

Enjuagar las manos con agua, hasta retirar el jabon.

Repetir el proceso si las manos no estan completamente limpias.

Secar las manos con toallas de papel desechable y arrojar el papel al
basurero.

9.5.2. Higiene de las areas y superficies

Los pasos que se deben seguir para la limpieza y desinfeccidn de areas y
superficies son las siguientes:

Retirar la suciedad gruesa.

Aplicar detergentes o desengrasante.

Accidn mecanica con esponjas metalicas y guantes.
Enjuagar.

Enjabonar (segun sea necesario).

Enjuagar.

Desinfectar.

Seguir las instrucciones del envase.

Secar al ambiente sobre una superficie limpia.

9.5.3. Higiene de los alimentos y equipos

Para la desinfeccion de frutas y verduras, aplicar lo siguiente:

b)

Limpieza inicial, consiste en retirar lo no utilizable (ramas, hojas, etc.).
Lavar con agua para consumo humano.

Sumergir en solucién desinfectante.

Equipos

La desinfeccion de utensilios debe aplicar lo siguiente:

= Limpieza inicial de los equipos de uso con agua y detergente grado
alimentario, aplicando las instrucciones detalladas en el envase.

= Desinfeccion.

= Secar y guardar.

Utensilios
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La desinfeccion de utensilios debe aplicar lo siguiente:

= Remojo previo en agua para consumo humano de 5 a 10 minutos.
= Sumergir en detergente para vajilla.

= Enjuagar hasta completa limpieza.

= Secar y almacenar en una porta vajilla con tapa.

c) Higiene de la manteleria

La manteleria utilizada debe lavarse y plancharse, estar en perfecto
estado de mantenimiento y limpieza, debe almacenarse limpia, en un
lugar exclusivo y cerrado para este uso, libre de fuentes de
contaminacion.

d) Desechos soélidos

= Se debera retirar los desechos soélidos cuantas veces sea necesario,
de los recipientes de basura que estan dentro de las zonas de
trabajo.

= EIl recipiente de basura debera ser de pedal, con tapa y funda
plastica.

= El area de disposicion final de desechos soélidos debera ser
restringida y permitir una facil limpieza.

e) Plasticos de un solo uso

La Unidad Educativa sera la encargada de concientizar el buen uso de
los materiales plasticos para la alimentacion, haciendo hincapié en el no
uso de sorbetes, cucharas y vasos plasticos desechables, y fomentar el
uso de cubiertos y vasos propios de cada estudiante.

Adicionalmente, se insta a la utilizacion de material biodegradable para
envolver los alimentos.

9.6. Medidas de seguridad

El establecimiento educativo debe disponer con:

a) Un botiquin de primeros auxilios, que debe contener: (Algoddn, gasa,
tijeras, esparadrapo, férulas, vendas, alcohol, analgésicos para nifios y
adolescentes, otros),

b) Extintor/es de incendios segun necesidad, con fecha vigente,

¢) Un plan de contingencia ante cualquier eventualidad o siniestro.

9.7. Capacitacion en alimentacion, nutricién, condiciones higiénico-
sanitarias y manipulacion de alimentos

Con el fin de asegurar una alimentacion sana e inocua, el administrador y las
personas que laboran en el bar escolar deben contar con el certificado de
capacitacion del curso, sobre los siguientes temas: manipulacion de alimentos,
condiciones higiénico-sanitarias, alimentacion y nutricion.
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El Ministerio de Salud Publica determinara las instancias autorizadas para brindar los
cursos de manipulacion de alimentos, condiciones higiénico-sanitarias, alimentacion
y nutricién. Se coordinara con el Servicio Ecuatoriano de Capacitacion Profesional
(SECAP) y otras autorizadas previamente.

La capacitacién en manipulacién de alimentos, condiciones higiénico-sanitarias,
alimentacion y nutricién, podra realizarse de forma virtual o presencial, y tendra una
duracion de un minimo de 30 horas, como puede ser de mas horas, luego el usuario
debera aprobar el curso, para obtener el certificado correspondiente, mismo que
tendra una validez de dos afios.

A continuacién, se detalla el contenido que debera abordar un curso referente a:
“Manipulaciéon de alimentos, condiciones higiénico-sanitarias, alimentacion y
nutricion”.

Modulo 1: Inocuidad de alimentos

» |nocuidad y calidad en la cadena de elaboracion de alimentos.
» Higiene de los manipuladores.

» Limpieza y desinfeccion.

= Control de plagas.

» Manejo y disposicion de desechos.

» Técnicas de almacenamiento y manipulacion de productos.

» Factores de crecimiento de los microorganismos.

» Enfermedades de transmision alimentaria (ETAS).

» Limpieza y desinfeccion.

» Agua para consumo humano.

* Manejo higiénico en el proceso de la recepcion de los alimentos.

Médulo 2: Alimentacion y nutricién:

= Situacién nutricional del Ecuador.

» Enfermedades crénicas no transmisibles

» Importancia de la promocion de habitos alimentarios saludables en
escolares y adolescentes, brindando una alimentacién adecuada, que
cubra los requerimientos nutricionales y respete la cultura alimentaria.

= Clasificacion NOVA de los alimentos de la Organizacion Panamericana
de la Salud

» Guias alimentarias basadas en alimentos del Ecuador.

= Promocién de alimentacion saludable en las instituciones educativas.

* Menu saludable.

» Revalorizacion de saberes ancestrales y recetas nutricionales.

En caso de que los proveedores del bar escolar no accedan a las herramientas
tecnolégicas, el MSP, ARCSA y MINEDUC organizaran una capacitacién teérico-
practica que cumpla con la tematica establecida, la misma que durara 16 horas, y
que debe actualizarse de acuerdo con las normas, guias, reglamentos u otros,
emitidos por el Ministerio de Salud Publica.
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10.

11.

Procedimiento de la convocatoria

El procedimiento de la convocatoria para la administracion y prestacion de servicio del
bar escolar estara regido a los criterios de seleccién de los prestadores del servicio de
expendio de alimentos y bebidas en los bares escolares de las Instituciones
Educativas fiscales de conformidad al Capitulo V del acuerdo Interministerial 00007-
2020, ademas de los lineamientos que se emitan para el efecto por la autoridad
competente.

Manejo financiero

e Duracion del contrato de arrendamiento

El contrato para la prestacion del servicio de expendio de alimentos y bebidas en
los bares escolares de las instituciones educativas fiscales tendra una duracion de
dos (2) afios calendario de acuerdo con el Art. 22 del Reglamento para el control del
funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacion.

e Forma de pago

En el contrato se hara constar el valor, y cada fin de mes sera cancelado por el
prestador del servicio, de forma improrrogable, exceptuando el mes de diciembre en
el que el valor debera ser cubierto hasta el dia diez (10) de dicho mes. De
conformidad a lo establecido en el Art. 23 del Reglamento para el control del
funcionamiento de bares escolares del Sistema Nacional de Educacion.

Cuenta destinada para el pago

Los pagos por concepto de canon mensual se realizaran mediante depédsito a la
cuenta rotativa de ingresos que el Distrito Educativo mantiene con el Banco
Corresponsal autorizado por el Banco Central del Ecuador (cuenta rotativa de
ingresos que la entidad arrendadora lo senale).

Anticipo y garantias

El prestador del servicio de expendio de alimentos y bebidas en bares escolares
entregara una garantia por igual valor al correspondiente servicio mensual. La
garantia se encontrara vigente durante el tiempo que dure el servicio y sera
devuelta una vez que se suscriban las respectivas actas de entrega-recepcion.

Revision del espacio presupuestario en los distritos para el ingreso de
bares escolares

El analista distrital financiero o quién haga sus veces, analizara y revisara que, en el
presupuesto aprobado de la Direccidon Distrital, cuente con el espacio
presupuestario en los grupos de ingresos de bares escolares en ITEM 17.02.02.
edificios, locales y residencias, ingresos provenientes del alquiler de edificios,
locales.

Para la ejecucion del presupuesto proveniente de la recaudacién de bares
escolares, se debera considerar las siguientes prioridades:
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12.

13.

1.- Adecuacion del bar.
2.- Adecentamiento de las areas del establecimiento.
3.- Adecentamiento de la infraestructura institucional.

Del permiso del funcionamiento

El Capitulo VII alude a que los prestadores de los servicios de los bares escolares,
excepto quien administre el punto de expendio, deberan obtener el permiso de
funcionamiento otorgado por la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia
Sanitaria, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez (ARCSA) a través del sistema automatizado
de permiso de funcionamiento, al igual que todos los demas permisos establecidos por
los organismos competentes.

En el caso de que un mismo establecimiento educativo disponga de varios bares
escolares, cada uno de ellos debera contar con el permiso de funcionamiento de
acuerdo con los parametros establecidos a fin de cumplir con la normativa vigente.

Certificado unico de salud

Antes del ejercicio de su actividad, todo el personal que labora en el bar escolar debera
contar con el Certificado Unico de Salud:; y se debera actualizar cada seis meses, en
los establecimientos de salud de la Red Publica Integral de Salud, sin perjuicio de la
realizacion de otros programas de salud preventiva que implementen las instituciones
educativas.

Aplicacion de los instrumentos de ejecucion y control

Para dar cumplimiento con el Capitulo VIl y con el propodsito de actualizar la base de
datos de Bares Escolares en el Sistema Nacional de Educacion, el Ministerio de
Educacion y el Ministerio de Salud Publica, a través de la Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria, Doctor Leopoldo Izquieta Pérez y las areas
competentes, conformaran los Comités de Bares Escolares a nivel nacional, zonal,
distrital e institucional, los cuales deben cumplir con las funciones establecidas en el
Reglamento para el control del funcionamiento de bares escolares del Sistema
Nacional de Educacion; asi también como, la aplicacion del formulario de monitoreo y
seguimiento de bares escolares pertinente, a efectuarse por parte de la ARCSA vy el
MSP. Ver Anexo: 3. (Flujograma) Anexo 4 (Formulario monitoreo y seguimiento de
bares escolares para uso de la ARCSA). Anexo 5. (Formulario monitoreo y
seguimiento de bares escolares para uso de la ARCSA).

Considérese lo siguiente, a fin de efectuar el correcto control y seguimiento de los
bares escolares:

Los bares escolares deben monitorearse periddicamente., EI Comité Institucional de
Bares Escolares debe asegurar que en cada una de las instituciones educativas se
oferte alimentos saludables, para ello debe verificar el cumplimiento del menu
planificado y publicado en el bar escolar, que las preparaciones tradicionales que se
oferten sean saludables, inocuas, seguras y de alto valor nutritivo, preferentemente
elaboradas a base de alimentos naturales, producidos localmente a fin de promover el
desarrollo de actividades de promocion de alimentacion saludable en la comunidad
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14.

educativa, y que no se incurra en las prohibiciones establecidas en el Capitulo XI del
Reglamento en mencion.

Se recomienda que, al momento de efectuar el monitoreo de los bares escolares por
parte del Comité Distrital de Bares Escolares, se debe coordinar con las areas
competentes involucradas para que se delegue a un funcionario por cada 10
instituciones (sector urbano) y 5 instituciones (sector rural) donde se brinde el servicio
de bar escolar.

Efectuar reuniones trimestralmente con los miembros del Comité Distrital de Bares
Escolares a fin de actualizar y monitorear la situacion de los bares escolares; los
acuerdos y compromisos acordados en dichas reuniones, deben ser remitidos al
Comité Zonal de Bares Escolares para el seguimiento y control pertinente.

El Comité Institucional de Bares Escolares, debe realizar un monitoreo constante al
servicio de bar escolar, para lo cual se debe emitir un informe quimestral respecto al
cumplimiento de la normativa vigente, lineamientos y demas disposiciones a fin de que
se garantice y se brinde un servicio de calidad a la comunidad educativa. El informe
debe ser dirigido a la Direccién Distrital de Educacién a la que pertenezca la
Institucion.

En caso de evidenciarse que se han producido infracciones y/o incumplimientos, se
procedera conforme el capitulo X, del mencionado Reglamento.
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15. Anexos

Anexo 1. Ejemplos de alimentos sin procesar o minimamente procesados,
ingredientes culinarios, platos recién preparados, productos alimenticios
procesados, ultra procesados.

Alimentos sin procesar 0 minimamente procesados
Entre los alimentos se encuentran:

Frutas frescas, exprimidas, refrigeradas, congeladas o secas y verduras de hoja y raiz;
cereales como el arroz, el maiz y el trigo; legumbres de todos los tipos; raices
feculentas y tubérculos como las papas; carne, aves de corral, pescado y marisco,
enteros o en forma de bistecs, filetes y otros cortes, refrigerados o congelados; huevos;
leche, pasteurizada o pulverizada; frutas o verduras frescas licuadas sin azucar, otros
edulcorantes o sabores agregados; sémolas, copos o harinas del maiz, trigo, avena o
yuca; pasta y cuscus hechos con harinas, copos o sémolas y agua; frutos secos molidos
y otros aceites de semillas sin sal o0 azucar agregados; especias y hierbas; yogur natural
sin azucar o edulcorantes artificiales agregados; té, café y agua potable.

También se incluyen alimentos constituidos por dos 0 mas elementos de este grupo,
como las mezclas de frutas deshidratadas o granola para el desayuno a base de
cereales, nueces y frutas sin azucar, miel o aceite agregados, y los alimentos con
vitaminas y minerales agregados, en general para reemplazar los nutrientes perdidos
durante el procesamiento, como harina de trigo o maiz fortificados con hierro o acido
félico. Los elementos del grupo 1 no suelen contener aditivos para preservar sus
propiedades originales. Algunos ejemplos son las hortalizas envasadas al vacio con
antioxidantes agregados y la leche ultra pasteurizada con estabilizadores agregados.

Ingredientes culinarios: aceites de soya, maiz, girasol u oliva; mantequilla, manteca
de cerdo, manteca de coco; azucar blanco, moreno y de otros tipos; miel; sal fina o
gruesa.

Platos recién preparados: sopas, ensaladas, platos de verduras y hortalizas, platos de
arroz, platos de pastas, platos de carne, tortillas, pasteles, panes, tortas, masas vy
postres a base de leche y frutas, todos ellos caseros y recién hechos.

Productos procesados: atun enlatado, camarones apanados casi listos para el
consumo, manzanas en conserva, coctel de frutas en conserva, aceitunas en conserva,
arvejas en conserva, esparragos en conserva, zanahorias en conserva, queso
mozzarella, queso parmesano, quesos frescos, verduras, frutas y legumbres enlatadas
o embotelladas, los frutos secos y semillas endulzados o salados, las carnes saladas,
curadas o ahumadas, el pescado enlatado, la fruta en forma de jarabe, y los panes y
quesos artesanales. Los alimentos procesados pueden contener aditivos para preservar
sus propiedades originales o prevenir la contaminacion microbiana. Algunos ejemplos
son la fruta en forma de jarabe con antioxidantes agregados y las carnes secas saladas
con agentes conservantes agregados.

Productos ultraprocesados: embutidos (jamén, chorizo, longaniza, mortadela,
salchichas, morcilla), costilitas BBQ, paté, queso para untar, margarina, manteca
vegetal, yogures saborizados de forma artificial, chicles, chupetes, aderezos (mostaza,
mayonesa), cubitos para condimentar, esencias (coco, vainilla), salsas (soya, tomate),

36



Registro Oficial - Suplemento N° 112 Lunes 25 de julio de 2022

vinagretas listas para el consumo, sopas listas para el consumo, snacks de sal (papitas,
bocaditos de maiz ultra-procesados), refrescos en polvo, gaseosas, cereales para el
desayuno listos para el consumo, y edulcorantes artificiales sin calorias.

Anexo 2. ;Cémo lavarse las manos?

¢ Como lavarse las manos?

jLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucion alcohdlica

D Duracién de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua; Deposite en la palma de la mano una Frotese las palmas de las manos
cantidad de jabon suficiente para cubrir  entre si;
todas las superficies de las manos;
Frétese la palma de la mano derecha Frétese las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
! entrelazando los dedos y viceversa; < opuesta, agarriandose los dedos; (

6 /Sé }%& El‘

Frétese con un movimiento de Frétese la punta de los dedos de la Enjuadguese las manos con agua;
rotacién el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la

atrapandolo con la palma de la mano izquierda, haciendo un

mano derecha y viceversa; movimiento de rotacién y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras.

2\ Organizacion Seguridad del Paciente | SAVE LIVES

! Mundial de la saIUd UL ALLANTA WURDKAL MR SNA ATENCION WAL STGIRA Clean Your Hands

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud
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Anexo 3. Flujograma de seguimiento y monitoreo

Flujograma de seguimiento y monitoreo

- Es necesario
- Supervisar el .
< > emitir nuevos
Z Esbimicnto lineamientos.
@) de las
@) disposiciones
< Elaborar
Z | estrategiasy |
‘L establecer — g NO
= Consolidacién lineamientos-
> de base de | A
O datos
O

Determinan
Incumplimiento
- — Analizar
’-} ——5—p
<Zt o informacion a St
o Elaboracion y través de v
N planificacion matrices de
\E anual seguimiento NO
2 !
O ) Emitir Informe al Comité
Distrital
A
v
g ) - Emitiral
O Gestion de V|g||ar?C|a > Comité Zonal
o y Control Posterior
< de Establecimientos
Conforme la necesidad

- de territorio
< v
E Analizar y dar Tomar acciones Ingresarinformacion ala
2 seguimiento alos [P  correctivasy/o [ | base de datosy emitir
a) reportes generados preventivas informe
L
=
@]
O

Fuente: Direccion Nacional de Promocién de la Salud

38



Registro Oficial - Suplemento N° 112 Lunes 25 de julio de 2022

Anexo 4.
Formulario monitoreo y seguimiento de bares escolares para uso de la
ARCSA

1.- Identificacion

Fecha: Dia Mes Afo

qua Inicio: Hora Zona: Provincia:
fin:

Canton: Parroquia: Ciudad:

Nombre de la institucién:

Direccion: (Calle principal, No.-, calle secundaria)

Nombre del Director/docente: Numero de cédula: Correo electronico:

Numero de estudiantes

Personal en la Unidad

. Docentes: Administrativos:
Educativa

—

[ Observaciones:

Rector, Director, Lider de la Unidad Educativa:

Tipologia del bar escolar: (marque con una X)
a) Punto de expendio:
b) Bar escolar simple:

c) Bar escolar comedor:

Responsable o administrador del bar escolar

Apellidos y nombres: Numero de cédula:

Correo electronico: Teléfono fijo:

Teléfono celular:
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Vs

2.- Aspectos Administrativos, Financieros y Legales (para verificar) ]
(.
) ) ) ) Si | No
Dispone de permiso de funcionamiento.
Dispone de contrato de prestacion de servicios.
El personal del bar escolar dispone del Certificado Unico de Salud (Verificar, periodicidad
anual).
p
3.- Condiciones higiénico - sanitaria (por observacion y verificacién) ]
(.
< ‘s . Si | No
Area de recepcion y almacenamiento de productos
Presta facilidad para la limpieza.
Tiene facil acceso.
Facilita la aplicacion del método de rotacion: Lo primero que entra lo primero que sale - PEPS y
evitar la caducidad de los productos.
Se verifica la notificacion sanitaria de los productos procesados.
Se verifica la fecha de elaboracion y caducidad de todos los productos.
Dispone de un refrigerador para el caso de productos que se requiera almacenar en cadena de
frio.
Area de preparacion de alimentos Si | No
Los mesones son de un material resistente de facil limpieza y desinfeccion.
Tiene utensilios de cocina en buen estado y que sea de facil limpieza y desinfeccion
Realiza una correcta manipulacién de alimentos.
Pisos y paredes se encuentran limpios.
Realiza desinfeccion profunda en estos espacios al menos una vez a la semana.
Dispone de energia eléctrica instalada técnicamente para el uso de equipo y maquinaria.
El depdsito del cilindro de gas permanece fuera de los lugares de procesamiento de alimentos,
expendio y comedor, en la manera de lo posible.
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. No

. . . . Si
Condiciones del personal que manipula alimentos
El personal usa ropa limpia, incluido un delantal de color claro y en buen estado.
El personal usa mascarilla de Unico uso con registro sanitario, la cual debe cubrir nariz y boca.
El personal mantiene el rostro sin maquillaje.
El personal no usar reloj, anillos, aretes, pulseras, u otros accesorios.
El personal usa gorra, redecilla para el cabello o cualquier otro objeto, para evitar que el cabello
caiga en la cara, las manos o los alimentos.
El personal se lava las manos frecuentemente con agua potable o segura y jabon.
No se hace uso de celular mientras se trabaja en las areas del bar escolar.
El personal mantiene las ufias limpias y cortas, sin esmalte.
El personal no labora si estd cursando con enfermedades respiratorias, diarreicas, con
infecciones de la piel, entre otras, debido a que pueden transmitir esas enfermedades a los
clientes del bar escolar.
No se permite el acceso de personas no autorizadas al area de preparacion y manipulacion de
alimentos.
La persona encargada de la manipulacién del dinero no tiene contacto con los alimentos.
Se limpiar las estaciones de trabajo en todo momento.
El personal realiza el lavado de manos debe realizarse antes y después de la manipulacién de
alimentos, luego de usar el bafio, toser o estornudar, luego de manipular deshechos y recientes
para basura.
< S Si | No
Area de sanitarios
Tiene lavamanos funcional con provision de agua.
Tiene inodoro y/o urinario, cuando corresponda.
Tiene instalado un dispensador de pared con jabon liquido.
Tiene un dispensador de gel alcohol antiséptico o alcohol gel, dentro o fuera de las
instalaciones sanitarias.

41



Lunes 25 de julio de 2022 Suplemento N° 112 - Registro Oficial

Dispone de equipos automaticos en funcionamiento o toallas desechables para el secado de
manos.

Tiene dispensador provisto con papel higiénico.

Tiene basurero con funda plastica y tapa.

Dispone de energia eléctrica.

Dispone de un sistema de alcantarillado o desagues funcionales que permitan el flujo normal
del agua hacia la alcantarilla o al colector principal.

Si | No
Registros
Tiene un Plan de control de plagas y un registro de verificacion de la ejecucion de dicha
actividad.
Mantiene un registro de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas, con la siguiente
informacion: nombre del area, fecha de la limpieza y desinfeccion, responsable de la limpieza y
desinfeccion y firma.
Mantiene un registro de limpieza y desinfeccién de equipos con la siguiente informacion:
nombre del equipo, fecha de la limpieza y desinfecciéon, responsable de la limpieza y
desinfeccion y firma.
Dispone del documento que avale el mantenimiento efectuado a los equipos (semi industriales)
en el caso de contar con ellos.
Dispone de la sefialética reglamentaria.
[4.- Medidas de higiene ]
Si | No

Higiene de las manos (aplica los siguientes pasos)

Moja las manos y brazos hasta los codos y aplicar el jabon.

Escobilla las uias.

Restriega las manos hasta formar espuma.

Enjuaga las manos con agua, hasta retirar el jabdn.

Repite el proceso si las manos no estan completamente limpias.
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Seca las manos con toallas de papel desechable y arrojar el papel al basurero.

Si | No
Higiene de las areas y superficies (aplica los siguientes pasos)

Retira la suciedad gruesa.

Aplica detergentes o desengrasante.

Ejecuta accién mecanica con esponjas metalicas y guantes.

Enjuaga.

Enjabona (segun sea necesario).

Enjuaga.

Desinfecta.

Sigue las instrucciones del envase.

Seca al ambiente sobre una superficie limpia

Higiene de los alimentos (aplica los siguientes pasos)

Realiza la limpieza inicial, consiste en retirar lo no utilizable (ramas, hojas, etc.).

Lava con agua para consumo humano.

Sumerge en solucion desinfectante.

Higiene de los equipos (aplica los siguientes pasos)

Realiza la limpieza inicial de los equipos de uso con agua y detergente grado alimentario,
aplicando las instrucciones detalladas en el envase.

Realiza la desinfeccion.

Seca y guarda.

Higiene de los utensilios (aplica los siguientes pasos)

Remojo previo en agua para consumo humano de 5 a 10 minutos.

Sumerge en detergente para vajilla.

Enjuaga hasta completa limpieza.
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Seca y almacena en una porta vajilla con tapa.

- , Si | No
Higiene de la manteleria
La manteleria utilizada se lava y plancha, esta en perfecto estado de mantenimiento y limpieza,
se almacena limpia, en un lugar exclusivo y cerrado para este uso, libre de fuentes de
contaminacion.
Desechos sélidos
Retirar los desechos solidos, cuantas veces sea necesario, de los recipientes de basura que
estan dentro de las zonas de trabajo.
El recipiente de basura es de pedal, con tapa y funda plastica.
El area de disposicion final de desechos sélidos es restringida y permite una facil limpieza.

L. Si | No
Plasticos de un solo uso
No se utilizan sorbetes ni cucharas desechables.
Se fomenta el uso de cubiertos y vasos propios de cada estudiante.
Se utiliza envolturas biodegradables para envolver alimentos.

. . Si | No

Medidas de seguridad
Dispone de un botiquin de primeros auxilios.
Dispone de extintor/es de incendios con fecha vigente, segun la necesidad.
Dispone de un plan de contingencia ante cualquier eventualidad o siniestro.
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Anexo 5:
Formulario monitoreo y seguimiento de bares escolares para uso del MSP

1.- Identificacion

Fecha: Dia Mes Afo
Hora inicio: Hora fin: | Zona: Provincia:
Cantén: Parroquia: Ciudad:

Nombre de la institucion:

Direccion: (Calle principal, No.-, calle secundaria)

Nombre del Director/docente: Numero de cédula: Correo electronico:

Numero de estudiantes

Personal en la Unidad Educativa | Docentes: Administrativos:

2.- Datos Generales

JORNADA TIPO DE BAR ESCOLAR
FSsactaelg:::::o Matutina Vespertina | Nocturna Punto de | Bar simple | Bar comedor
misional o expendio
Particular

3.- Informacion del administrador

Contrato Permiso de Certlfufadq'de Certificad

, de funcionamiento (R ?rt.' Icaco

ADMINISTRADOR | Teléfono y correo restacion otorgado por otorgado por el | Unico de
Nombres y Apellidos electrénico p - gaco p MSP o instancia Salud

de Servicios | ARCSA vigente izad Si/N
Si/No Si/No auto_rlza a i/No
Si/No
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4.- Condiciones higiénicas sanitarias y lineamientos alimentarios nutricionales

Llene estas casillas con los siguientes valores: 0= No cumple; 1 = Si cumple

5. Cumple con
3. Cumplen p
2. Se el No expendio 6. Cumple
Lhﬁlrg::ﬁ;:z: expenden e:g:n?iliy?ie :I' ﬁ:':f;g:&g alimentos con la No 7. El bar escolar
los alimentos :;;T;T;gs alimentos alimentos que (prrt;ct;?:gg:)y '::mr':::'son dlsapc::e g:aaa‘gua
cumple con las e \; procesados contienen prep gt y pta p
condiciones m|n|mam:n € con alto cafeina (café, dul con acel Ts para h consumo
higiénicas czl;:gefjsta?y el el gaseosas, © uct;?g?ir;t:ss " prepa?acién ugz?:bfggua
CTEEE: verduras. grasa, silly | B ) naturales y de alimentos.
azucar. PP
artificiales.
[ Observaciones: ]
Nombre del encuestador | Firma Observaciones
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Nombre Area Cargo Sumilla
Subsecretaria
Dr. Francisco Nacional de . iadbe
. . Subsecretario AR
Vallejo Promocion de la s
Salud e Igualdad
Aprobado g
, Subsecretaria
Mgs. Maria .
. Nacional de .
Gabriela Subsecretaria ¥T MARIA GABRIELA
Aguinaga Gobernanza de la  AGUINAGA ROMERO
Salud
- Direccidon Nacional de
Mgs. Yuridia Promocién de la Directora (E) TURIDIA ARACELY
Torres i TORRES CUMBICUS
Salud
: Mgs. Andrés Direccidon Nacional de .
Revisado gs. AN L Director
Viteri Normatizacion
Lcda. Verénica | Direccion Nacional de .
o Especialista
Pozo Normatizacion
Direccién Nacional de
Nta. Samuel ., .
Reves Promocion de la Especialista
y Salud
Elaborado
Direccidon Nacional de
Lcda Pamela . o Firmado electrénicamente pors
. Promocion de la Especialista il INGRID PAMELA
Baez : :.:g'mi BAEZ
Salud e _,-.f.f.f ECHEVERRIA
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Nombre Area Cargo Sumilla
Subsecretaria
Aprobado , .
Ab. Gabriel Nacional de . ™ JUAN GABRIEL
« L Subsecretario GE acanas
Casanias Administracién EAEY JARAMILLO
Escolar
. Ing. Maria Belén | Direccion Nacional de .
Revisado . . Directora
Palacios Recursos Educativos
g . .y . E'TPIE Firmado electrénicamente por:
Mgs. Christian | Direccién Nacional de . PR CHRISTIAN
Elaborado . . Analista 44 BERNARDO VALENCIA
Valencia Recursos Educativos ¥4 ARAGON
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FE DE ERRATAS:

- Rectificamos el error deslizado en el sumario del Cuarto Suplemento del Registro Oficial No. 111
de 22 de julio de 2022, en la Resolucion del Servicio Nacional de Aduana del Ecuador No. SENAE-
SENAE-2022-0062-RE:

Donde dice:
Pags.
SERVICIO DE RENTAS INTERNAS:

OFICIO N° SENAE-DSG-2022-0116-OF 2

SENAE-SENAE-2022-0062-RE Expidese la ficha
y registro de Control de Operadores de
Comercio Exterior (OCEs), pertenecientes
al Sistema de Gestion Antisoborno (SGAS)
ISO 37001: 2016 3

Debe decir:

Pags.

SERVICIO NACIONAL DE
ADUANA DEL ECUADOR:

OFICIO N° SENAE-DSG-2022-0116-OF 2

SENAE-SENAE-2022-0062-RE Expidese la ficha
y registro de Control de Operadores de
Comercio Exterior (OCEs), pertenecientes
al Sistema de Gestion Antisoborno (SGAS)
ISO 37001: 2016 3

LA DIRECCION
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