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Programa en 3.772 centros educativos 

Comedores atienden a más de la cuenta

• Situación incide en la cantidad y calidad de comida

Raquel Gólcher B. rgolcher@nacion.com Lunes 18 de febrero, 2002.
Echarle más agua a la sopa no siempre es la mejor medida para que todos se alimenten. En el caso de los comedores escolares, este ha sido más bien el principal pecado.

Este programa se creó en 1974 con la finalidad de ayudar en la nutrición de los estudiantes de más escasos recursos de los centros educativos del país.
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Sin embargo, la mayoría de las instituciones que ejecutan el proyecto le dan comida a todos. 

Como los recursos económicos que se destinan no están presupuestados para ese gran número de beneficiados, entonces, la calidad y cantidad de los alimentos disminuyen.

	Frutas
Los frescos deben ser de frutas naturales 


Otro problema es que los padres de familia se ven obligados a pagar una cuota voluntaria, y esta no es la idea. 

"La gran debilidad de este programa es su universalización, y se debe crear una conciencia de solidaridad, para que realmente se beneficien quienes lo necesiten", comentó Eduardo Quijano, responsable del plan en el Ministerio de Educación Pública (MEP).

Agregó que al igual que los bonos, las becas o el transporte solo cubren a unos cuantos escolares y colegiales, lo mismo debería suceder con los comedores.

No obstante, Quijano aceptó que es muy difícil decirle a un niño que no vaya donde están sus demás compañeros.

Mejorar controles

Guillermo Vargas, ministro de Educación, explicó que el comedor no es un espacio para compartir, sino para dar un nutriente en particular.

"Los mecanismos para seleccionar a los beneficiarios se deben mejorar, y debería ser la comunidad escolar la que seleccione a los estudiantes", dijo. 

Si bien varios directores de escuelas consultados por La Nación aceptaron que muchas veces se llevan a todos los estudiantes al comedor, se mostraron preocupados porque el monto diario destinado a cada niño es insuficiente.

Estas sumas van desde ¢45 hasta ¢120 diarios, según la categoría de escuela y necesidades de sus estudiantes.

Los centros unidocentes y urbanomarginales reciben el mayor estipendio (¢120). Los ubicados en las cabeceras de las comunidades reciben ¢45 por día y eso alcanza solo para un refrigerio.

"La idea de este programa es complementar la alimentación de los niños, no es la comida principal. Además, recordemos que las compras se hacen en grandes cantidades, por lo que los costos disminuyen. Esos montos son suficientes", comentó Quijano. 

Sin embargo, en la mayoría de los casos lo que reciben los niños sí es la comida principal, o quizá la única, de allí la preocupación de los directores de que el dinero no es suficiente.

Este año se beneficiarán 472.300 estudiantes (el 50 por ciento de la población escolar) de 3.772 comedores, y para esto se presupuestaron ¢5.979 millones en alimentos; más ¢2.320 millones para pagarle a las servidoras de los lugares.

En el 2001, con la misma cantidad de comedores escolares se benefició a 469.000 estudiantes, con una inversión de ¢4.979 millones (en alimentos), según confirmó Luis Madrigal, director de la División de Alimentación y Nutrición del Escolar y el Adolescente (Danea).

Otros problemas

La firma KPMG (antigua Peat Marwick) realizó en abril del año pasado la primera auditoría al programa. Se evaluaron 450 centros educativos de todo el país y el 12 por ciento de ellos (54) tuvo problemas. 

El estudio se hizo a pedido del MEP por diferentes denuncias que recibió.

Entre las fallas detectadas por la auditoría figura la emisión de cheques sin comprobantes, precios más caros, pedidos sin pagos y diferencias entre la factura que se le entregó al proveedor y el pago real que se le hizo.

Hoy, Quijano acepta que no se tienen los suficientes mecanismos de control para fiscalizar a las 3.772 instituciones que desarrollan actualmente los comedores escolares en todo el país, pero garantizó que sí se han tomado las previsiones del caso.

Por ejemplo, los miembros del Patronato Escolar son quienes deben realizar las compras, se les está obligando a que cumplan con un menú establecido por Danea e imparten cursos de capacitación para las cocineras.

Milagro es la cocina

Según un recorrido de este diario, en la escuela San Juan de Pavas se atiende a 988 estudiantes de los 1.010 alumnos que hay.

Si bien son solo 22 los que no reciben la ayuda, su director, Raúl Pizarro, indicó que para darle a ellos necesitarían ¢9.350 más por semana y no los tienen.

Otra escuela que se ve beneficiada con los aportes del patronato escolar es la Rubén Darío, en Santa Rosa de Heredia. A ellos el MEP les da ¢60 diarios por cada niño para los 426 beneficiarios.

Como en total son 634 alumnos, adoptaron la política de darle almuerzo a los que llegan en las mañanas, así, todos, reciben mínimo dos veces por semana la ayuda.

Pero en la escuela Otto Hübbe, en La Uruca, el director, Javier Villalobos, aceptó que cobran una cuota voluntaria para que los 720 estudiantes se beneficien, y no solo los 200 que les correspondería.



En cintura

Estos son los requisitos mínimos que deben cumplir todos los comedores escolares para su adecuado funcionamiento: 

Deben tener condiciones mínimas de almacenamiento.

Debe existir un comité de vigilancia formado por padres de familia y docentes.

Las servidoras no deben tener ningún parentesco con los miembros del Patronato Escolar.

Las servidoras deben recibir los cursos de capacitación.

El Patronato Escolar es el encargado de contratar a los proveedores de los alimentos.

Los alimentos perecederos deben llegar a diario.

Las servidoras deben llevar malla o gorra en su cabello.

Se debe llevar un control de asistencia del comedor.

Los alimentos son solo para los estudiantes.

Fuente: Eduardo Quijano, supervisor general de los programas de equidad del MEP.



La dueña de la cocina
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Raquel Gólcher B.
Vera Antonia Rodríguez acumula 27 años de experiencia en un comedor. 

Sus manos están arrugadas, pero no por los años de vida, sino por el agua y el jabón, el frío y el calor que se respiran en el comedor escolar donde trabaja hace 27 años.

Vera Antonia Rodríguez ha visto generaciones de chiquillos pasar por las mesas del centro de la escuela Rubén Darío, en Santa Rosa de Heredia.

Desde que llega, a las 6 a. m., la carrera es de nunca acabar: limpiar las mesas, las sillas y los pisos del lugar. Después, empieza la "pelada" de las verduras, la preparación de las carnes o de los alimentos que van a dar durante el día.

Desde hace cinco años su hija Maritza Arguedas le ayuda en las labores de la cocina, pero aún así, " el trabajo es muy duro", aunque reconoce que más simple que el de décadas atrás.

"Ahora todo es muy diferente y más sencillo. Cuando yo empecé trabajábamos con una cocina de leña, y había que llegar más temprano que ahora y jalar los palos", recordó con un aire de nostalgia. Ahora cuenta con microondas, olla de presión grande y una olla arrocera industrial.

"Los niños y los maestros son muy buenos, ellos nos ayudan a mantener el orden. ¿Sabe? una se llega a encariñar con ellos, y lo más bonito es que cuando están en el colegio te vienen a visitar.

"Me acuerdo que una vez un niño me dijo que dejara de cocinar tan rico porque se iba a engordar", comentó entre risas.

Una vez que terminan de atender a todos los grupos de la mañana alistan lo del día siguiente para evitar congojas, y después, a la casa. "Yo he recibido muchos cursos de manipulación de alimentos, si usted viera la cantidad de diplomas que tengo", agregó doña Vera.

Los títulos los guarda en su casa pues a los chiquillos ni les interesa, pero como ella misma manifiesta: "Ver que se comen todo y que hasta piden repetir es la mejor señal de que estamos haciendo un buen trabajo", comentó esta vecina de Santa Rosa de Heredia.
