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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue realizar un diagndstico de la oferta alimentaria en los servicios
de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos en el Departamento de Montevideo. Se
consider6é como universo de estudio todos los organismos estatales con inciso en el presupuesto
nacional que poseen funcionarios que desempefian funciones en el Departamento de
Montevideo. En una primera etapa se identificaron aquellos organismos que ofrecen algun tipo
de servicio de alimentacién. En una segunda etapa, entre agosto y noviembre de 2020, se realiz6
una caracterizacion de una muestra de 26 servicios de alimentacion a través de una entrevista
al encargado y una observacion del salén comedor. Se identificaron servicios de alimentacion en
20 de los 45 organismos publicos con inciso propio en el presupuesto nacional. Varios de los
organismos poseen mas de un servicio de alimentacion. A partir de la caracterizacion de una
muestra de 26 servicios de alimentacién en organismos publicos se constatd una gran
heterogeneidad en sus caracteristicas de funcionamiento. En lo que respecta a la oferta de
alimentos, se identificé una gran variedad. Los menus ofrecidos para los distintos tiempos de
comida eran elaborados mayoritariamente en los servicios de alimentacién a partir de
ingredientes naturales, minimamente procesados e ingredientes culinarios. Sin embargo, se
ofertaban frecuentemente productos ultra-procesados, principalmente a través de la venta de
refrescos 0 snacks. Los resultados obtenidos permitieron identificar estrategias que podrian
contribuir a mejorar la oferta de alimentos en los servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios

publicos del departamento de Montevideo.
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1. INTRODUCCION

Las enfermedades no transmisibles (ENT), en particular las enfermedades cardiovasculares, el
cancer y la diabetes, son la principal causa de enfermedad y morbimortalidad, asi como de la
pérdida de afios de vida saludables en la poblacion uruguaya.'? Estas enfermedades
representan la mayor parte de los costos evitables del sistema de salud, asi como una elevada

carga social y econémica para el pais.>

La alimentacion no saludable constituye el principal factor de riesgo de las ENT*, lo que hace
necesaria la implementacion de estrategias multisectoriales orientadas a promover habitos
alimentarios saludables.® Una estas estrategias consiste en la creacién de entornos alimentarios
que promuevan elecciones saludables y desmotiven el consumo de productos ultra-procesados
con excesivo contenido de nutrientes asociados con la ENT.>” En este sentido, el desarrollo de
politicas orientadas a mejorar la disponibilidad de alimentos saludables en instituciones que
venden o proveen alimentos a sus empleados han cobrado atencién a nivel mundial.®® Existe
evidencia empirica de que este tipo de estrategias puede generar cambios positivos en los
habitos alimentarios.'®"® Por otra parte, este tipo de politicas tiene potencial para contribuir a una
mejora del estado de salud, asi como a una reduccion del ausentismo laboral y un aumento de

la productividad.®'*

Una de las estrategias que ha sido utilizada para mejorar la oferta alimentaria dirigida a
trabajadores es la definicion de estandares nutricionales, es decir la definicion de criterios sobre
la composicion nutricional de los alimentos que son comprados, vendidos o servidos en una
institucion.'® Esta estrategia busca convertir a los alimentos saludables en la eleccion "por

defecto" para los individuos."’

Hasta el momento, no existen en Uruguay estandares nutricionales para la preparacion y venta
de alimentos en el servicio de alimentacion del ambito laboral de los organismos publicos. Las
disposiciones existentes se limitan a las condiciones que los empleadores deben ofrecer para
que los trabajadores puedan alimentarse en sus lugares de trabajo.'® En este contexto, el

presente trabajo busca contribuir a la definicion de estandares nutricionales a través de la
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caracterizacion de la oferta alimentaria en servicios de alimentacién dirigidos a funcionarios

publicos.

2. OBJETIVOS

El objetivo general del presente trabajo fue realizar un diagnoéstico de la oferta alimentaria en los
servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos en el Departamento de Montevideo.

Para ello, se definieron los siguientes objetivos especificos:

o Relevar la existencia de servicios de alimentacion en organismos estatales del
Departamento de Montevideo.

e Caracterizar la oferta de alimentos en los servicios de alimentacion dirigidos a
funcionarios publicos.

o Relevar las caracteristicas de los salones comedores asociados a los servicios de
alimentacion.

¢ |dentificar la existencia de publicidad de alimentos en los servicios de alimentacion
dirigidos a funcionarios publicos.

¢ |dentificar las especificaciones nutricionales contenidas en los pliegos de licitacion de los

servicios de alimentacion

3. METODOLOGIA

Se consider6 como universo de estudio todos los organismos estatales con inciso en el
presupuesto nacional que poseen funcionarios que desempanan funciones en el Departamento
de Montevideo. En una primera etapa se identificaron aquellos organismos que poseen algun
tipo de servicio de alimentacion. A partir de la lista de organismos que cuentan con este servicio,
se muestrearon 38 servicios de alimentacion. En la Figura 1 se esquematizan las etapas
utilizadas en el estudio para seleccionar los servicios de alimentacion. Entre agosto y noviembre
de 2020, se contacté a cada uno de los servicios seleccionados para verificar si se encontraban
desarrollando funciones. En caso afirmativo, se solicitd autorizacién para una entrevista al
encargado y una observacion del salon comedor. El estudio fue aprobado por el Comité de ética
de la Facultad de Quimica de la Universidad de la Republica (Exp. N° 101900-000085-20).
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Figura 1. Representacion esquematica de las etapas utilizadas para realizar un diagndstico de la oferta

de servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos en el Departamento de Montevideo.

3.1. Relevamiento de la existencia de servicios de alimentacion en organismos estatales

Se parti6é de la lista de organismos estatales con inciso propio identificados en el presupuesto

nacional.’®

Se contacto telefonicamente a 43 de los 45 organismos para indagar si contaban con
servicios de alimentacion para funcionarios en el Departamento de Montevideo. En caso
afirmativo se indagé el numero de servicios y el tipo de gestién de los mismos. Considerando
que el presente trabajo se enfoco en servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos,
no se relevo el numero de servicios de alimentacién en la Administracion Nacional de Educacion
Pdblica ni en la Universidad de la Republica debido a que en ambos organismos los servicios de

alimentacion estan dirigidos principalmente a estudiantes.

3.2. Caracterizacion de servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos

A partir de la lista de servicios de alimentacidon relevados, se muestrearon 38 servicios de
alimentacion. Debido al énfasis del trabajo, se seleccionaron 31 servicios de alimentacion
orientados a funcionarios publicos y unicamente 7 servicios que ofertan alimentacion tanto a
estudiantes como a funcionarios, dentro de la Administracion Nacional de Educacion Publica y la

Universidad de la Republica. En el caso de la Administracién Nacional de Educacion Publica no
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se consideraron los servicios de alimentacion del Consejo de Educacion Inicial y Primaria por

estar incluidos dentro del Programa de Alimentacion Escolar.

Se selecciond un servicio de alimentacion dentro de cada organismo, con excepcion de los
Ministerios del Interior y de Defensa Nacional, la Administracion Nacional de Educacion Publica
y la Universidad de la Republica. Los Ministerios del Interior y de Defensa Nacional nuclean el
57% de los funcionarios publicos que desempenan funciones en el Departamento de Montevideo
(32% y 25%, respectivamente), por lo que para estos organismos se seleccionaron 7 y 6 servicios
de alimentacion, respectivamente. Por su parte, se seleccionaron 4 servicios de alimentacion
dentro de la Administracion Nacional de Educacién Publica y 3 servicios en la Universidad de la
Republica. Los servicios de alimentacion dentro de cada organismo fueron seleccionados
aleatoriamente. Se sustituyeron los servicios de alimentacién que no autorizaron la realizacion

del relevamiento o que no respondieron a los contactos realizados.

En cada uno de los servicios de alimentacién en los que se obtuvieron las autorizaciones
correspondientes, se realizd un relevamiento de la oferta de alimentos, de las caracteristicas del
salon comedor y de la publicidad de alimentos a través de la observacion visual del saléon
comedor y la realizacién de una entrevista en profundidad al responsable del servicio. El trabajo
de campo se realizé entre agosto y noviembre de 2020, en el contexto de la pandemia de
coronavirus (COVID-19).

3.2.1. Entrevista al responsable del servicio de alimentacion

Se realiz6 una entrevista al responsable del servicio de alimentacion en la que se indago la forma
de funcionamiento del servicio, el nimero de comensales, los tipos de comida ofrecidos, los tipos
de menu disponibles, la forma en la que se define el menu y los alimentos vendidos, y la
existencia de asesoramiento para la definicion del menu. Se evalud, ademas, la existencia de

pliegos de licitacion, identificandose las especificaciones nutricionales en ellos contenidos.

En la entrevista se solicitaron las opciones de menu de toda la semana. Se registraron todos los
alimentos o preparaciones que componen cada uno de los menus disponibles. Para cada uno de
componentes del menu, se indago sobre el tipo de preparacion (elaboracion propia a partir de

alimentos naturales o minimamente procesados, uso de productos procesados o ultra-
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procesados), métodos de coccidn, asi como el agregado de sal y azucar. Se indagé también
sobre el tipo de preparacion, los métodos de coccion y el agregado de sal y azucar en todas las
preparaciones relevadas. La pauta de entrevista se presenta en el Anexo 1. Los entrevistados

firmaron un consentimiento informado.

3.2.2. Observacion del servicio de alimentacion

Se realizé un relevamiento de todos los alimentos y bebidas ofertados por el servicio mediante
observacion, y se evalu6 la disponibilidad de sal, aderezos, condimentos, azucar y edulcorantes.
Ademas, se relevo todo tipo de publicidad de alimentos y bebidas, incluyendo la exhibicion de
los productos, promociones, precios promocionales, carteleria, etc. Adicionalmente, se realizé un
relevamiento de las caracteristicas del salon comedor asociado al servicio de alimentacién
mediante observacion en el lugar. Se tuvieron en cuenta la capacidad del salén en relacion a la
disponibilidad de puestos para comer (mesas y sillas), asi como aspectos vinculados a la
iluminacion, la temperatura, la ventilacidén, la higiene, el mobiliario, disponibilidad de
dispensadores de agua, entre otros. En el Anexo 2 se presentan los formularios utilizados para

el registro de datos durante la observacion.

3.3. Analisis de datos

Se utilizd estadistica descriptiva para analizar las respuestas a cada una de las preguntas. Se
calculd el porcentaje de servicios de alimentacion que presentaron distintas caracteristicas. En
el caso de los menus, se realizé una clasificacion inductiva de las preparaciones identificadas y
se calculé el porcentaje de servicios de alimentacion que las ofrecian. Para cada una de las
preparaciones, se analiz6 si habian sido elaboradas integramente en el servicio de alimentacién,
la presencia de ingredientes ultra-procesados, el agregado de sal y si las verduras ocupaban el
50% del volumen de la preparacion. Para los productos envasados se analizd la composicion
nutricional declarada en las etiquetas para definir si debian llevar rotulado nutricional frontal de

acuerdo con el Decreto 246/020.%°
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4. RESULTADOS

4.1. Servicios de alimentaciéon en organismos estatales

Como se observa en la Tabla 1, el relevamiento permitié identificar algun tipo de servicio de
alimentacion orientado a funcionarios en 20 de los 45 organismos con inciso presupuestal.
Adicionalmente, la Administracién Nacional de Educacién Publica y la Universidad de la
Republica poseen servicios de alimentacion en varias de sus dependencias, los cuales estan
orientados tanto a estudiantes como a funcionarios. Debido al énfasis del trabajo, en estos dos

organismos no se relevé el numero de servicios de alimentacion.

El nimero de servicios por organismo estuvo comprendido entre 1 y 39. En su mayoria, los
servicios de alimentacion eran tercerizados. Los servicios provistos por la instituciéon se
identificaron unicamente en 4 organismos: Ministerio del Interior, Ministerio de Defensa,
Administracion de Servicios de Salud del Estado y Administraciéon Nacional de Combustibles,
Alcohol y Portland. En el caso de este ultimo organismo, al momento del relevamiento el servicio
estaba funcionando en una modalidad diferente a la habitual a través de la compra de viandas a

una empresa.

10
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Tabla 1. Organismos estatales que poseen servicios de alimentacion en el Departamento de Montevideo.

NuUmero de Numero de
Organismo funcionarios servicios Tipo de servicio
g publicos en orientados a P
Montevideo funcionarios

Poder Legislativo 1267 1 Tercerizado
Presidencia de la Republica 1603 1 Tercerizado
Ministerio de Defensa 15999 39 Tercerlzad_os y pr_qwstos

por la institucion
Ministerio del Interior 20866 20 Tercerlzad_os y pr_qwstos

por la institucion
Ministerio de Economia y Finanzas 2871 3 Tercerizado
Ministerio de Transporte y Obras Publicas 1320 1 Tercerizado
Ministerio de Educacion y Cultura 1581 2 Tercerizado
Ministerio de Salud Publica 686 1 Tercerizado
Ministerio de Desarrollo Social 1168 1 Tercerizado
A(Eim_|n|stra0|on Nacional de Educacion 26896 N/A N/A
Publica
Universidad de la Republica 16539 N/A N/A
Administracion de Servicios de Salud del 11800 4 Institucional
Estado
Banco Central del Uruguay 618 1 Tercerizado
Banco Hipotecario del Uruguay 285 1 Tercerizado
Banco de Seguros del Estado 1662 3 Tercerizado
Administracion Nacional de Combustibles, o .
Alcohol y Portland 1912 4 Institucional
Adm|n|s_tr_aC|on Ne}mo_nal de Usinas y 3540 y Tercerizado
Transmisiones Eléctricas
Administracion Nacional de Puertos 825 2 Tercerizado
Adm|n|stra9|on _NaC|onaI de 3959 y Tercerizado
Telecomunicaciones
Administracion de Obras Sanitarias del 1544 5 Tercerizado
Estado
Intendencia de Montevideo 8399 1 Tercerizado
Junta Departamental de Montevideo 190 1 Tercerizado

Nota: Debido al énfasis del trabajo no se relevoé el nimero de servicios de alimentacion existentes en la Administracion

Nacional de Educacién Publica ni en la Universidad de la Republica ya que no estan orientados de forma exclusiva a

funcionarios. * Al momento del relevamiento el servicio de alimentacion estaba funcionando a través de una empresa

tercerizada debido a los cambios implementados durante la pandemia de coronavirus (COVID-19).

1"
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4.2. Caracterizacion de servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos

Al momento del relevamiento, 3 de los 38 servicios de alimentacion incluidos en la muestra no
se encontraban funcionando como consecuencia de la pandemia de coronavirus (COVID-19),
mientras que unicamente uno de los servicios de alimentacion dentro de la Universidad de la
Republica se encontraba en funcionamiento. Por otra parte, el servicio de alimentaciéon de la
Administracion Nacional de Combustibles, Alcohol y Portland habia modificado su modalidad de
funcionamiento, pasando de ser un servicio provisto por la institucién a un servicio tercerizado.
Entre agosto y noviembre de 2020, se logré concretar el relevamiento en 26 servicios de

alimentacion.
4.2.1. Caracteristicas de los servicios de alimentacion

El 69% de los servicios relevados eran tercerizados, mientras que el restante 31% eran provistos
por la institucion (Tabla 2). Cabe destacar que 4 de los 18 servicios tercerizados eran provistos
por cooperativas o asociaciones de funcionarios mediante asignacion directa del organismo.
Adicionalmente, uno de los servicios era provisto por una cooperativa no vinculada con los
funcionarios del organismo. En el caso de las empresas tercerizadas, la licitacion fue la forma de
asignacion por la cual comenzaron a proveer el servicio de alimentacién en los organismos.
Todos los entrevistados vinculados a servicios tercerizados manifestaron contar con habilitacion

bromatologica.

En el momento del relevamiento, los servicios empleaban entre 1 y 18 personas, promediando
6,7 empleados por servicio. En 22 de los 26 servicios parte del personal trabajaba en la cocina,
mientras que en los restantes la elaboracion de los alimentos se realizaba en otro
establecimiento. El promedio de empleados que trabajaba en la cocina de los servicios

correspondi6 a 4,5.

12
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Tabla 2. Caracteristicas de los servicios de alimentacion relevados (n=26).

Caracteristica Numero de Porcentaje de los
servicios servicios (%)
Tipo de servicio
Tercerizado 18 69
Provisto por la institucion 8 31
Encargado de la planificacién de los menus
Cocinero 5 19
Nutricionista 6 23
Encargado/Duefio 15 58
Tiempo de comida en el que se ofrece alimentacion
Desayuno 20 77
Almuerzo 26 100
Merienda 14 54
Cena 5 19

4.2.2. Funcionamiento de los servicios

La gran mayoria de los servicios relevados (81%) funcionaban de lunes a viernes, mientras que
los restantes funcionaban todos los dias de la semana. La principal comida ofrecida fue el
almuerzo, seguido del desayuno. Como se observa en la Tabla 2, todos los servicios ofrecian
alimentacion durante el almuerzo, mientras que 77% lo hacia durante el desayuno y 54% durante
la merienda. En lo que respecta a la cena, unicamente 5 servicios, todos ellos provistos por las
instituciones durante los 7 dias de la semana, ofrecian alimentaciéon durante este tiempo de

comida.

El 61% de los servicios estaba destinado exclusivamente a funcionarios del organismo, mientras
que los restantes estaban dirigidos tanto a funcionarios como a otro tipo de publico: publico
general, estudiantes, o pacientes hospitalarios. En lo que respecta al numero de comensales por
tiempo de comida, los servicios presentaron una gran heterogeneidad (Figura 2). El nUmero de
comensales promedio fue 46 para el desayuno y 123 para el almuerzo. En el caso de los servicios
que ofrecian merienda y cena, el nimero de comensales promedio correspondié a 60 y 69,

respectivamente.

13
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Figura 2. Distribucion del nimero de comensales atendidos por los servicios durante los distintos tiempos
de comida: (a) desayuno (n=20), (b) almuerzo (n=26), (c) merienda (n=14), (d) cena (n=>5).
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En el caso de los servicios tercerizados, el 78% afirmo tener contacto periddico con el organismo,
a través de la comision de cantina, la direccion o la division logistica. Como parte de su
funcionamiento, el 58% de los servicios proporcionaba algun tipo de capacitacion a su personal,
principalmente de forma esporadica sobre aspectos vinculados con el funcionamiento del servicio

o manipulacién de alimentos.

El 88% de los servicios de alimentacion poseian procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion, elaborados principalmente por los organismos, CAMBADU (Centro de Almaceneros
Minoristas, Baristas, Autoservicistas y Afines del Uruguay) o un técnico (p.ej. nutricionista o
técnico prevencioncista). En lo que respecta a la gestion de los residuos, el principal destino de
los mismos era el basurero municipal. En dos de los servicios se mencioné la utilizacion de los
desperdicios de alimentos para alimentacion animal, mientras que en un servicio el personal se
llevaba las sobras de comida. Unicamente el 35% de los salones comedores tenia clasificacion

de residuos, la cual consistia principalmente de separar los residuos organicos del resto.

4.2.3. Planificacion de la oferta de alimentos

La definicion de la oferta de alimentos y bebidas estaba a cargo mayoritariamente del duefio o
encargado (Tabla 2). Sin embargo, el 54% de los servicios mencionaron contar con
asesoramiento esporadico de nutricionistas o técnicos contratados por CAMBADU (para la

definicion de la oferta de alimentos y bebidas.

De acuerdo a los entrevistados, la planificacion de los menus se realizaba mayoritariamente de
forma diaria o semanal. En los servicios provistos por la instituciéon la planificacion se realizé
contemplando periodos mas largos de tiempo. En este sentido, en algunos de los servicios se

menciond que la planificacion del menu se realiza de forma trimestral.
El 62% de los servicios indicd contar con recetario escrito y el 65% que las recetas estaban

estandarizadas. En lo que respecta a la estandarizacion de las porciones, el 69% de los servicios

indicé que se realizaba de acuerdo al peso o al tamafio de los recipientes.

15
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4.2.4. Oferta de alimentos

En las siguientes secciones se describen las principales caracteristicas de los menus, los

alimentos no envasados y los productos envasados ofrecidos por los servicios.

4.2.4 1. Caracteristicas de los menus

Al momento del relevamiento, 24 de los 26 servicios ofrecian menus a los funcionarios. Los
restantes dos servicios habian discontinuado la oferta de menus debido a la emergencia sanitaria
generada por el coronavirus (COVID-19). Respecto al tipo de menus ofrecidos, 24 de los 26
servicios ofrecian menus preestablecidos, mientras que 4 ofrecian menu a la carta y unicamente

uno ofrecia menu buffet.

Los 24 servicios ofrecian menus para el almuerzo, mientras que 10 lo hacian ademas para el
desayuno, 7 lo hacian para la merienda y Unicamente 4 ofrecia menus para la cena. El numero
de menus ofrecidos en este tiempo de comida estuvo comprendido entre 1 y 10 menus. En el
caso de los servicios provistos por la institucién Unicamente se ofrecia un Unico tipo de menu
para todos los tiempos de comida, mientras que los servicios tercerizados ofrecian un promedio
de 3,7 (DE=2,3) opciones de menu para el almuerzo y 1,8 opciones de menu para el desayuno
y cena. El 73% de los servicios ofrecia menus especiales, principalmente vegetarianos, sin sal,

para celiacos o para diabéticos.
Se relevaron un total de 254 menus de almuerzo, 24 menus de cena y 21 menus de desayuno y

merienda. En la Tabla 3 se presentan las preparaciones identificadas en los menus de almuerzo

relevados.

16
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Tabla 3. Porcentaje de servicios en los que se registré oferta de distintas preparaciones en el menu de

almuerzo.

Componente Categoria Numero de Porcentaje de los

servicios servicios (%)
Carne de vaca, pollo o cerdo al horno/a la plancha 20 77
Pasta 20 77
Tallarines o Aoquis 13 50
Canelones, crepes o lasafia 11 42
Pasta rellena 5 15
Milanesas o croquetas 18 69
Milanesas de carne o pollo 13 50
Milanesas de pescado 5 19
Milanesas de verdura 5 19
Milanesas de jamén y queso 3 12
Croquetas de papa 2 8
Preparaciones a base de carne (p.ej. albondigas, pastel de carne) 13 50
Preparaciones a base de huevo 10 38
Souffle 6 23
Tortilla 5 19
Omelette 3 12
Pescado a la plancha/horno 9 35
Preparaciones a base de legumbres 8 31
Plato Guisos o cazuelas 6 23
principal Ensalada 1 4
Medallones 1 4
Preparaciones a base de verdura (p.ej. pasteles, zapallitos rellenos) 8 31
Tartas o tortas 8 31
Tartas o tortas de verdura 6 23
Tartas o tortas con queso 4 15
Tartas de pescado 2 8
Preparaciones a base de verduras y carne (p.ej. chop suey) 6 23
Ensaladas 6 23
Preparaciones a base de arroz (p.ej. risotto, arroz con atun) 5 19
Chivitos 4 16
Chivito de carne o pollo 3 12
Chivito vegetariano 1 4
Empanadas 2 8
Empandas de carne 2 8
Otras empanadas 1 4
Sandwiches, pizza y faina 3 12
Sandwiches y bocattas 2 8
Pizza y faina 1 4
Polenta con tuco 2 4
Ensalada 20 77
Papas fritas, al horno y hervidas 19 73
Arroz 18 69
Guarnicion Verduras 4 15
Puré mixto 3 12
Ensalada de lequmbres 2 8
Huevo frito 1 4
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Tabla 3 (cont.). Porcentaje de servicios en los que se registro oferta de distintas preparaciones en el menu

de almuerzo.
Componente Categoria Numero de Porcentaje de los
servicios servicios (%)
Fruta/ensalada de frutas 19 73
Postres lacteos y flan 13 50
Tortas y postres 5 19
Gelatina 4 15
Postre Martin fierro 3 12
Arroz con leche 3 12
Compota/fruta en almibar 2 8
Helado 1 4
Alfajor 1 4

Como se observa en la Tabla 3, los platos principales mas frecuentemente ofrecidos
correspondieron a carne de vaca, pollo o cerdo al horno o a la plancha con guarnicion, pastas y
milanesas con guarnicién. En lo que respecta a la guarnicién, las ensaladas fueron las mas
frecuentes, seguidas de papas fritas, al horno o hervidas, y arroz (Tabla 3). El 51% de los menus
de almuerzo relevados incluian postre, siendo las categorias frutas y ensalada de frutas, postres

lacteos y flan los mas frecuentes.

En lo que respecta a la cena, las preparaciones mas frecuentemente identificadas fueron la
pasta, la carne de vaca, pollo o cerdo al horno o a la plancha, las preparaciones a base de carne
y las milanesas de carne o pollo (Tabla 4). En el caso de las milanesas, el 44% eran fritas y el
21% al horno. En el resto de los casos los comensales tenian la opcién de elegir la forma de
coccion. La guarniciéon mas frecuente fue el arroz, mientras que las frutas y los postres lacteos

fueron los postres mas presentes en los menus de cena relevados.
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Tabla 4. Porcentaje de servicios en los que se registré oferta de distintas preparaciones en el menu de

cena.
c . Numero de Porcentaje de los
omponente Categoria - A
servicios servicios (%)
Pasta 4 15
Tallarines 4 15
Carne de vaca, pollo o cerdo al horno/a la plancha 2 8
Preparaciones a base de carne (p.ej. albondigas, pastel de carne) 2 8
Milanesas 2 8
Milanesas de carne o pollo 2 8
Plato Pescado a la plancha/horno 1 4
incioal Preparaciones a base de legumbres 1 4
principa Guisos o cazuelas 1 4
Preparaciones a base de verdura (p.ej. pasteles, zapallitos rellenos) 1 4
Tartas o tortas 1 4
Tartas o tortas de verdura 1 4
Preparaciones a base de verduras y carne (p.ej. chop suey) 1 4
Preparaciones a base de arroz (p.ej. arroz con atun) 1 4
Polenta con tuco 1 4
Arroz 3 12
Ensalada 1 4
Guarnicion  Puré de papa/mixto 1 4
Papas hervidas/al horno 1 4
Verduras 1 4
Fruta/ensalada de frutas 3 12
Postres lacteos 3 12
Postre Martin fierro 2 8
Budin de pan 2 8
Compota/fruta en almibar 1 4

El tamafio de la porcidn de los platos principales de los menus de almuerzo y cena correspondié

en todos los casos a un plato llano de 20 o 23 cm de diametro, en el cual la guarnicion ocupaba

la mitad. El 82% de los menus de almuerzo y cena incluian pan, mayoritariamente preparado en

el servicio de alimentacion.

En la Tabla 5 se presentan las caracteristicas de las preparaciones incluidas en los menus de

almuerzo y cena relevadas. Para todas las categorias las preparaciones fueron mayoritariamente

elaboradas de forma integra en los servicios de alimentacion. Sin embargo, en varias categorias

se identifico la utilizaciéon frecuente de ingredientes ultra-procesados, en particular fiambres y

embutidos, papas pre-fritas, purés deshidratados y masas pre-elaboradas. Mas de la mitad de

las preparaciones en las categorias mas frecuentemente identificadas cumplian con la
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recomendacién de la guia alimentaria para la poblacién uruguaya de que la mitad del plato

corresponda a verduras.?? Sin embargo, es importante destacar que en la mayoria de las

preparaciones con guarnicién los comensales podian seleccionar entre distintas opciones, varias

de las cuales correspondian a arroz o preparaciones a base de papa. Por otra parte, la mayoria

de las preparaciones eran elaboradas con agregado de sal. En este sentido, unicamente en el

50% de los servicios de alimentacién no se elaboraban menus sin sal agregada.

Tabla 5. Caracteristicas de las preparaciones incluidas en los menus de almuerzo y cena relevados.

Preparacion

Preparacion
integra en el
servicio (%)

Porcentaje de
preparaciones en las
que las verduras
corresponden al 50%

Porcentaje de
preparaciones
con agregado

Preparaciones
con ingredientes
ultra-procesados

0, o

del plato (%) (*) de sal (%) (%)
Carne de vaca, pollo o cerdo al 93 57 73 30
horno/a la plancha
Pasta 73 51 76 27
Milanesas o croquetas 87 51 69 21
Preparaciones a base de carne 93 57 59 11
(p.€j. albondigas, pastel de carne)
Preparaciones a base de huevo 87 100 50 7
Pescado a la plancha/horno 82 73 60 9
Preparaciones a base de legumbres 90 100 100 0
Preparaciones a base de verdura 79 100 44 0
(p.€j. pasteles, zapallitos rellenos)
Tartas o tortas 81 69 29 31
Preparaciones a base de verduras y 100 100 100 0
carne (p.ej. chop suey)
Ensaladas 100 100 20 21
Preparaciones a base de arroz (p.ej. 100 17 100 0
risotto, arroz con atun)
Chivitos 100 78 57 11
Empanadas 75 25 25 50
Sandwiches, pizza y faina 67 67 100 67
Polenta con tuco 100 0 100 0

Notas: (*) Cuando los platos incluian guarnicion a eleccidn, se considerd Unicamente la opcion con

verduras.

En lo que respecta a los menus para el desayuno y la merienda, en todos los casos se componian

de leche o bebidas con café (capuccino, café con leche) y un panificado. En los servicios

provistos por la institucion el panificado correspondia generalmente a pan con dulce (dulce de

corte o dulce de leche), mientras que en los servicios tercerizados las opciones de menu de
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desayuno y merienda podian incluir bizcochos, scones, medialunas de jamoén y queso, alfajores

o tortas.

4.2.4.2. Caracteristicas de los alimentos y bebidas no envasados

Se registro venta de alimentos y bebidas no envasados en 20 de los 26 servicios de alimentacion
(77%). Como se observa en la Tabla 6, los sandwiches, las tartas y las empandas fueron las
categorias mas frecuentemente vendidas en los servicios de alimentacion relevados. Ademas,
se registré venta frecuente de preparaciones a base de fruta, postres, alfajores, bizcochos y

galletas y bebidas a base de café.

El 60% de los alimentos y bebidas no envasados identificados eran elaborados en los servicios
de alimentacion, mientras que el 40% restante era elaborado por otra empresa. En la mayoria
las categorias los alimentos y bebidas eran preparados a partir de alimentos naturales,
ingredientes culinarios y alimentos procesados (Tabla 6). Sin embargo, en algunas categorias se
identifico la utilizacion frecuente de ingredientes ultra-procesados, tales como fiambres,

embutidos, papas pre-fritas o puré instantaneo.
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Tabla 6. Porcentaje de servicios en los que se registro oferta de distintas categorias de alimentos y bebidas

no envasados.

Porcentaje de alimentos

Categoria Numero de  Porcentaje de los o bebidas con
servicios servicios (%) ingredientes
ultraprocesados (%)
Sandwiches y pizzas 13 50 82
Sandwiches/bocattas/pita 11 42 85
Medialunas de jamén y queso 7 27 100
Pizza/Faina 3 12 0
Tartas 12 46 38
Tartas de verdura 12 46 12
Otras tartas 12 46 75
Empanadas 10 38 34
Empanadas de carne 10 38 7
Empanadas de verdura 8 31 0
Empanadas de queso 4 15 63
Empanadas de atun 1 4 0
Minutas 9 35 17
Milanesas 5 19 17
Papas fritas 2 8 100
Croquetas 1 4 0
Hamburguesas 1 4 100
Ensaladas 5 19 0
Preparaciones a base de huevo 4 15 0
Tortilla 4 15 0
Omelette 1 4 0
Preparaciones a base de fruta 13 50 0
Frutas 7 27 0
Ensaladas de frutas (con azucar) 7 27 0
Ensalada de frutas (sin azucar) 2 8 0
Postres 14 53 0
Tortas dulces 10 38 22
Masitas 6 23 33
Postres lacteos y cremas 6 23 11
Flan 5 19 0
Arroz con leche 4 15 0
Gelatina 3 12 100
Otros postres 5 19 59
Alfajores, bizcochos y galletas 11 42 20
Alfajores 7 27 50
Bizcochos 4 15 14
Galletas dulces 4 15 0
Scones 4 15 0
Galletas saladas y grisines 2 8 0
Pan y medialunas 3 12 0
Bebidas 11 42 0
Café y bebidas a base de café 7 27 0
Jugos de fruta y limonadas 6 23 0
Té 3 12 0
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4.2.4.3. Caracteristicas de los productos envasados

Se registr6 venta de productos envasados en 21 de los 26 servicios relevados (81%),
correspondientes a todos los servicios tercerizados y a 3 de los 8 servicios provistos por las
instituciones. El numero de productos ofrecidos estuvo comprendido entre 4 y 223 (M=56,

DS=58), correspondientes a 788 productos diferentes en 21 categorias.

La mayoria de los productos envasados vendidos por los servicios de alimentacion
correspondieron a productos ultra-procesados, siendo los refrescos la categoria de productos

mas extensamente ofrecida (Tabla 7).

Tabla 7. Porcentaje de servicios en los que se registré venta de distintas categorias de productos

envasados.

. . . . Porcentaje de los
Categoria Numero de servicios servicios (%)
Bebidas

Refrescos 21 81
Jugos 17 65
Agua mineral 16 62
Aguas saborizadas 12 46
Malta 1 4
Snacks
Alfajores 15 58
Barras de cereal 14 53
Galletas dulces y saladas 12 46
Tortas y budines 7 27
Frutos secos 6 23
Snacks salados (p.ej. papas chips) 5 19
Productos lacteos
Yogur 12 46
Leche saborizada 11 42
Postres lacteos 9 35
Helado 6 23
Leche 1 4
Manteca 1 4
Chocolates y golosinas
Golosinas 11 42
Chocolates 5 19
Otros
Yerba, té, café instantaneo o cocoa 10 38
Gelatina 12 12
Dulces (mermelada, dulce de leche) 8 8
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Como se observa en la Tabla 7, se registrd6 venta de refrescos en todos los servicios de
alimentacion que vendian productos envasados. La venta de productos envasados se enfoco
principalmente en bebidas, snacks, productos lacteos, chocolates y golosinas. En este sentido,
las categorias de productos envasados mas frecuentemente disponibles en los servicios fueron
jugos, agua mineral, alfajores, barras de cereal, galletas dulces y saladas, yogur, leche
saborizada, golosinas y postres lacteos (Tabla 7). Cada servicio de alimentacion ofrecia
productos de 1 a 18 de las categorias identificadas. El numero promedio de categorias ofrecidas

por cada servicio correspondio a 9,0 (DE=5,2).

En total, se identificaron 788 productos envasados diferentes en los servicios de alimentacion
relevados. La mayor variedad de productos se registrd en las categorias galletas dulces y

saladas, alfajores y golosinas.

De los productos identificados, un 12% tenia rotulado nutricional de exceso de azucares, grasas,
grasas saturadas y/o sodio en el frente del envase. El mayor porcentaje de productos con
rotulado frontal se encontré en las categorias refrescos, jugos, postres lacteos y chocolates
(Tabla 8). Cabe destacar que en el momento del relevamiento la obligatoriedad del rotulado
nutricional frontal habia sido suspendida.?' De acuerdo a las disposiciones del Decreto 246/020,
se comenzara a fiscalizar el rotulado nutricional frontal en febrero de 2021 con modificaciones en
el perfil de nutrientes.?’ El porcentaje de productos que deberia llevar etiquetado nutricional
frontal de exceso cuando las disposiciones del decreto entren en plena vigencia se presenta en
la Tabla 8. Como se observa, mas del 60% de los productos deberan llevar rotulado frontal en la

mayoria de las categorias.
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Tabla 8. Numero de productos identificados en los servicios de alimentacion relevados, porcentaje de

productos con rotulado nutricional frontal y porcentaje de productos que deberian llevar el rotulado cuando

la regulacién entre en plena vigencia.

Porcentaje de

Porcentaje de

Numero de productos con productos que
Categoria productos rotulado deberian llevar
identificados  nutricional frontal rotulado nutricional
de exceso (%) frontal de exceso (%)
Bebidas
Refrescos 64 45 62
Jugos 64 11 61
Agua mineral 11 0 0
Aguas saborizadas 18 0 22
Malta 1 0 0
Snacks
Alfajores 100 10 100
Barras de cereal 67 3 -
Galletas dulces y saladas 152 12 97
Tortas y budines 12 0 92
Frutos secos 12 8 75
Snacks salados (p.ej. papas chips) 13 0 100
Chocolates y golosinas
Golosinas 83 5 78
Chocolates 20 10 100
Productos lacteos
Yogur 55 7 19
Leche saborizada 9 11 67
Postres lacteos 22 32 81
Helados 41 15 100
Leche 1 0 0
Manteca 1 0 0
Otros
Yerba, té, café instantaneo o cocoa 30 0 3
Gelatina 7 29 71
Dulces (mermelada, dulce de leche) 5 0 100

Notas: En aquellos productos que no incluian declaraciéon de contenido de azucar en la tabla nutricional,

se realiz6 una estimacién considerando las caracteristicas de los productos de la categoria que declaraban

contenido de azucar. En el caso de las barras de cereal, no se pudo calcular el porcentaje de productos

que deberian llevar rotulado nutricional frontal de exceso debido a que las etiquetas no declaran el

contenido de frutos secos.
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4.2.5. Alimentos y bebidas mas vendidos en los servicios

Los entrevistados de los servicios tercerizados fueron consultados por los alimentos y bebidas
mas vendidos. En la Figura 3 se representan las comidas mas vendidas en los servicios utilizando
una nube de palabras. El tamafio de las palabras representa la frecuencia con la que fueron
mencionadas por los entrevistados. Como se observa, las minutas (p.ej. milanesa, papas fritas,
hamburguesas, chivitos) y los platos a base de carne fueron los platos mas frecuentemente

identificados como los mas vendidos por los entrevistados, seguidos por el pescado y la pasta.

Matambre PastelCarne

Empanadas PaPaSFr ifas
La:;mb::‘esa’ ° Canelonecsh sPoIIo
cn Milanesa c-s-

i Musak o
SouffleVerdura PZapallltosRellena e Bondiola

lartas F@5€AMO -
Pasta~--"

Figura 3. Comidas mas vendidas en los servicios tercerizados relevados.

En lo que respecta a los productos envasados mas vendidos, los alfajores, las barritas de cereal
y las galletas fueron los mas frecuentemente mencionados por los entrevistados, junto con los

refrescos (principalmente refrescos cola) en la categoria de bebidas.
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Figura 4. Productos envasados (a) y bebidas (b) mas vendidos en los servicios tercerizados relevados.
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4.2.6. Caracteristicas de los salones comedores

El 77% (20 de los 26) servicios poseian salon comedor en funcionamiento al momento de realizar
el relevamiento. A excepcion de dos servicios, los salones comedores eran responsabilidad de

los servicios de alimentacion.

La capacidad de los comedores presentd gran heterogeneidad. EI numero de mesas en los
salones estuvo comprendido entre 2 y 25, mientras que el niumero de sillas estuvo comprendido
entre 0 y 72. Cabe destacar que el numero de sillas y mesas de los salones comedores fueron
menores a los habituales debido a los protocolos sanitarios vigentes al momento de la realizacion

del relevamiento debido a la pandemia de coronavirus (COVID-19).

El 65% de los salones comedores tenian iluminacion mixta (natural y artificial), mientras que el
restante 35% contaba uUnicamente con iluminacién artificial. En lo que respecta a las ventanas,
el 45% de los salones tenia ventanas al exterior, el 25% ventanas a un patio interior o al interior
de los edificios, mientras que el restante 30% no tenia ventanas a la altura de la vista. Por otra
parte, todos los salones tenian calefaccion y el 85% capacidad de refrigerar el ambiente. La
temperatura de los salones al momento del relevamiento estuvo comprendida entre 16°C y
24.5°C (M=20.7, DS=2.4), mientras que la humedad relativa estuvo comprendida entre 49% y
67% (M=57%, DS=7.1%). Por otra parte, el 75% de los servicios tenia television y el 45% radio

o0 musica ambiente al momento del relevamiento.

El estado de la limpieza de las instalaciones de todos los salones comedores era adecuado, asi
como el estado y la limpieza del mobiliario. El 80% de los servicios que poseian salén comedor
en funcionamiento proveian cubiertos, vasos y tazas a los funcionarios, mientras que en el 20%
restante cada funcionario utilizaba sus propios cubiertos, vasos y tazas. Los cubiertos entregados
por los servicios de alimentacién eran de metal, mientras que las tazas eran de ceramica. En lo
que respecta a los vasos, eran mayoritariamente de vidrio. En unicamente dos de los servicios

de alimentacién se entregaban vasos de plastico biodegradable a los comensales.

El 80% de los salones comedor podian ser utilizados por los funcionarios que llevaban sus

propias viandas. En lo que respecta a las caracteristicas de las instalaciones disponibles para
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dichos funcionarios, todos los servicios tenian microondas de uso libre, el 30% heladera y el 35%

pileta para el lavado de los utensilios personales.

4.2.7. Disponibilidad de agua, sal, azucar, pan y condimentos

Se indagé la disponibilidad de agua, sal, azucar y condimentos. El 90% de los servicios de
alimentacién con salén comedor tenian disponibilidad de agua potable, principalmente a través

de dispensadores o en su defecto a través de jarras o botellas (Tabla 9).

En lo que respecta a la disponibilidad de sal, el 20% de los servicios tenian los saleros sobre las
mesas, mientras que el 40% los tenian en un lugar centralizado en el salén comedor al alcance
de los comensales (Tabla 9). Por otra parte, el 35% de los servicios Unicamente hacian
disponibles los saleros si los comensales los solicitaban. En restante 5% no existia disponibilidad
de saleros en el salon comedor. Los aderezos (principalmente mayonesa y ketchup) se
encontraban en las mesas o en un lugar centralizado al alcance de los comensales en el 30% de
los servicios (Tabla 9). En uno de los servicios de alimentacién se cobra un precio simbdlico por
los aderezos como una estrategia para reducir su consumo. En el caso del aceite o vinagre, la

disponibilidad en las mesas o lugares centralizados alcanz6 al 60% de los servicios (Tabla 9).

El 85% de los servicios proveia pan a los comensales, en paneras o como parte del menu.

Unicamente uno de los servicios de alimentacion proveia grisines envasados.

La disponibilidad de azucar fue similar a la encontrada para la sal (Tabla 9). En el 20% de los
servicios se encontraba disponible sobre las mesas, mientras que en el 25% de los servicios se
encontraba en un lugar centralizado. Por otra parte, en el 45% de los servicios el azlcar se ponia
a disposicion solo frente al pedido de los comensales y en el restante 10% no habia azucar

disponible. En el 35% de los servicios no existia disponibilidad de edulcorantes.
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Tabla 9. Disponibilidad de agua, sal, condimentos, azucar y edulcorante en los servicios de alimentacién

con salén comedor en funcionamiento (n=20).

Nuamero de Porcentaje de los
servicios servicios (%)
Agua potable
Dispensador 13 65
Jarras/botellas 5 25
No hay disponibilidad 2 10
Sal
En las mesas 4 20
En lugar centralizado 8 40
Al solicitarla 7 35
No hay 1 5
Aderezos
En las mesas 3 15
En lugar centralizado 3 15
Al solicitarla 9 45
No hay 5 25
Aceite o vinagre
En las mesas 6 30
En lugar centralizado 6 30
Al solicitarla 6 30
No hay 2 10
Azucar
En las mesas 4 20
En lugar centralizado 5 25
Al solicitarla 9 45
No hay 2 10
Edulcorante
En las mesas 1 5
En lugar centralizado 4 20
Al solicitarla 8 40
No hay 7 35

4.2.8. Publicidad de productos ultra-procesados en los servicios de alimentacion

De acuerdo al Decreto N°60/014 que reglamenta la Ley N°19.140 de promociéon de habitos
alimentarios saludables en nifios, nifias y adolescentes, se entiende por publicidad "toda clase
de comunicacion o mensaje comercial concebido para, o que tiene el efecto de, aumentar el

reconocimiento, la atraccion o el consumo de productos y servicios".?® Considerando esta
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definicion, se registré algun tipo de publicidad de productos ultra-procesados en todos los

servicios que vendian este tipo de productos (21 de los 26 servicios relevados, 81%).

La exhibicion de productos ultra-procesados fue la forma mas prevalente de publicidad (Figura
5), siendo registrada en 20 de los 21 servicios que presentaron algun tipo de publicidad. La otra
forma de publicidad frecuentemente registrada fueron las heladeras con logos de marcas de
productos ultra-procesados (refrescos y helados). Adicionalmente, en el 19% de los servicios
relevados se registraron ubicaciones destacadas de productos ultra-procesados, principalmente
exhibidores de alfajores, golosinas, barras de cereales, y galletas o grisines. Otras formas de
publicidad identificadas en los servicios incluyeron la utilizacion de pédsteres, logos en los

mobiliarios 0 maquinas expendedoras de refrescos (Figura 5).

No se registrdo publicidad de productos ultra-procesados a través de descuentos u otras
promociones. Este tipo de estrategia de promocion se registrd en 7 de los 26 servicios

unicamente para promocionar menus u otro tipo de alimentos elaborados en el lugar.
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0 1 1
Exhibicion de  Heladeras Ubicaciones Poster Logos en Maquinas
productos destacadas mobiliario  expendedoras

Tipo de publicidad

Figura 5. Porcentaje de servicios de alimentacion en los cuales se registraron distintas formas de

publicidad de productos ultra-procesados.
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4.3. Analisis de los pliegos de licitacion

En el caso de los servicios tercerizados, el 67% de los entrevistados menciond la existencia de
requisitos sobre la oferta de alimentos y bebidas, definidos por los organismos en los pliegos de
licitacion. De acuerdo a los entrevistados, estos requisitos se vinculaban con la oferta de menus
especiales (p.ej. vegetariano o para diabéticos), el gramaje de los platos, y la disponibilidad de

fruta.

Se logré acceder a 11 pliegos de licitacion, identificandose gran heterogeneidad en el tipo de
requisitos vinculados a la oferta de alimentos. A continuacion, se presenta un analisis de los

requisitos identificados en los pliegos.
Caracteristicas de los menus

De los 11 pliegos de licitacion analizados, 10 establecian que debia ofrecerse menus, uno o
varios dependiendo del organismo. El pliego restante mencionaba unicamente las categorias de

productos que debian ofrecerse, asi como un listado de comidas calientes.

Los pliegos incluyeron exigencias sobre las caracteristicas de los platos principales incluidos en
el menu. En la mayoria de los casos se exigia que las opciones de menus diarios no se repitieran
dentro de una misma semana de modo de promover y garantizar una dieta balanceada. Sin
embargo, los pliegos difirieron marcadamente en el nivel de detalle con el que se especificaba el
tipo de alimentos que debe incluirse en los menus. El 40% de los pliegos analizados incluia
lineamientos relativos al tipo de alimentos que debe incluir el menu y la frecuencia minima con la
que debian ofrecerse. En tres de ellos, se establecian lineamientos generales (p.ej. carnes rojas
enteras 2 veces/semana, pescado 1-2 veces/semana, vegetales crudos y/o cocidos 4 veces
/semana, fruta natural 3 veces/ semana, etc). En uno de los pliegos se proporcionaba un listado
de composicion de menus que establece las caracteristicas minimas que debe cumplirse para
que el servicio sea satisfactorio, lo que incluye un listado de opciones para plato principal,

guarnicion que acompana al plato principal y postre.

La oferta de opciones nutricionalmente balanceadas fue otra de las caracteristicas exigidas y

especialmente valoradas en los pliegos. El 70% de los pliegos analizados contemplaban la
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inclusion de una opcién de menu saludable y valoraban la capacidad de responder a necesidades
nutricionales especiales. Entre las exigencias identificadas, se destacan la obligatoriedad de
incluir menu hipocaldérico, menu saludable (hiposédico e hipograso), otros exigen comida
dietética que contemple distintas patologias (sin sal, sin fritos, sin picante) o bien ofrecer un

minimo de opciones de almuerzos para celiacos, diabéticos e hipertensos.

El 40% de los pliegos analizados establecia exigencias relativas al peso del menu. Sin embargo,
se observo gran heterogeneidad en el peso minimo exigido para el menu, variando desde 450 g
hasta 700 g. Uno de los pliegos establecia exigencias de peso minimo segun cual fuera el plato
principal (p.ej. milanesas: 200 g, pasta rellena: 250 g, asado al horno (de novillo) con guarnicion:
400 g). La variedad de opciones es una de caracteristicas exigida en todos los pliegos analizados.
En este sentido el 60% de los pliegos exigian un minimo de opciones de menu diarios entre 2 y
5 opciones. Uno de los pliegos establecia la exigencia de ofertar un menu buffet y otro de los

pliegos la oferta de un menu al peso.

El 30% de los pliegos exigia que hubiera disponibilidad de condimentos y aderezos a disposicion
de los comensales. Dos de ellos, incluian explicitamente la mayonesa dentro de la lista de

aderezos y en particular uno incluye también kétchup, mostaza y salsa de soja.

En la mayoria de los casos, los pliegos establecian que el menu debia componerse de plato
principal, pan y postre. El 80% de los pliegos especificaban que debia incluirse pan dentro del
menu y sélo uno establecia que el comensal debia poder optar entre pan o galletas. Los dos
pliegos que no mencionaban la obligatoriedad de incluir pan dentro del menu aclaraban que éste
debe incluirse para acompafar platos calientes. En lo que refiere al postre, uno de los pliegos
establecia directamente que el mismo debe ser fruta, mientras el resto mencionaba que la fruta

debe ser una de las opciones disponibles.

Unicamente uno de los pliegos incluia también sopa de verduras como parte del menu mientras
que dos de ellos incluian guarnicion/acompafiamiento como parte del menu. En lo que respecta
a las bebidas, dos de los pliegos incluian agua mineral (con o sin gas) y un tercero establecia la

posibilidad de elegir entre leche o agua.
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Productos ofrecidos

Solamente uno de los pliegos se especificaba que el servicio de alimentacién se limitaba
exclusivamente a un servicio de viandas que se hacen llegar al organismo. El resto de los pliegos
(10) hacian referencia a un servicio tipo cafeteria/sandwicheria con opciones de comida rapida,

tipo minutas.

En el 60% de los pliegos se establecia un listado tentativo o listado minimo de productos que
debian ofrecerse, el grado de detalle variaba segun el pliego. En este sentido se destaca, con
una unica excepcion, que todos los pliegos contemplaban la posibilidad de comercializar
refrescos. Adicionalmente, la mayoria de estos listados incluia productos ultra-procesados o

productos preparados a partir de éstos (p.ej. productos de sandwicheria con jamon).

En las cantinas de los centros educativos relevados, los pliegos hacian referencia a la Ley
N°19.140 (Decreto N°60/2014).24% Se establecia la obligatoriedad de ofrecer al menos una de
las opciones listadas dentro de una serie de categorias. Sin embargo, varias categorias incluian
productos ultra-procesados o con ingredientes ultra-procesados. Por ejemplo, dentro de la
categoria “Lacteos” se incluian yogures de todos los tipos, postres de leche y helados, mientras
que dentro de la categoria “Postres” se incluian barritas de cereal como posible opcion. Se
destaca que, a diferencia de los demas servicios, en este caso los pliegos establecian que no se
permite la comercializacion de refrescos. Sin embargo, los servicios de alimentacion relevados
dentro de centros educativos ofertaban esta categoria de productos y la publicitaban a través de

la exhibicion de los productos.

Otros requisitos identificados

En la mayoria de los pliegos se hacia mencién al precio a través de términos como “precios
razonables”, “precio acorde a remuneracion de funcionarios”. En algunos se aclaraba que el
organismo subvencionaba parte (40%-50%) del costo del servicio. En uno de los pliegos se fijaba
directamente el precio del menu econdémico y se establecia un precio maximo por kilo para la
opcion de menu al peso. Por otra parte, los pliegos establecian que los precios de los productos

que se expendan debian presentarse en forma visible dentro del local.

34



== Espacio Interdisciplinario
o Universidad de la Republica
i Uruguay

Y'Y

En lo que respecta a la publicidad, dos de los pliegos establecian la prohibicion de incorporar
elementos publicitarios de cualquier tipo dentro del local. Por otra parte, uno de los pliegos
indicaba que la inclusion de publicidad debe contar con el visto bueno de la institucion.
Adicionalmente, uno de los pliegos mencionaba la posibilidad de instalar maquinas
expendedoras de bebidas calientes, refrescos o alimentos envasados dentro del espacio

asignado para la cafeteria.

5. DISCUSION Y RECOMENDACIONES

Una de las estrategias que puede implementarse para mejorar la alimentacion de los
trabajadores es la mejora de la oferta alimentaria. En este contexto, el presente trabajo tuvo como
objetivo realizar un diagnéstico de la oferta alimentaria en los servicios de alimentacion dirigidos

a funcionarios publicos en el Departamento de Montevideo.

Se identificaron servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos, tanto de forma
exclusiva como no exclusiva, en 22 de los 45 organismos con inciso propio en el presupuesto
nacional. Se encontraron grandes diferencias en el numero y caracteristicas de los servicios de
alimentacion de los distintos organismos. Si bien la mayoria de los organismos posee servicios

tercerizados, cuatro organismos poseen servicios provistos por la institucion.

En la caracterizacion de una muestra de 26 servicios de alimentacion se observd una gran
heterogeneidad en el tamafio y forma de funcionamiento de los servicios. Se destaca que la gran
mayoria de los servicios afirmaron contar con habilitacion bromatolégica y procedimientos
estandarizados de sanitizacion. Las unicas excepciones correspondieron a servicios provistos

por las instituciones.

En lo que respecta a la oferta de alimentos, todos los servicios ofrecian diversidad de opciones
a lo largo de la semana. En el caso de los servicios tercerizados se ofrecia diariamente una
diversidad de opciones de menu de almuerzo, la mayoria de las cuales cumplia con las
recomendaciones de la guia alimentaria referidas a la proporcion de verduras que la componen.
La mayoria de las preparaciones ofrecidas en los servicios eran preparadas integramente por

ellos a partir de alimentos naturales e ingredientes culinarios.
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A pesar de la predominancia de las preparaciones -culinarias caseras, se identifico
frecuentemente oferta de productos ultra-procesados. En primer lugar, se identificaron
preparaciones elaboradas con ingredientes ultra-procesados, principalmente fiambres y
embutidos, asi como papas pre-fritas, purés deshidratados y masas pre-elaboradas. En segundo
lugar, todos los servicios tercerizados y algunos de los servicios provistos por las instituciones
vendian productos ultra-procesados a los comensales, principalmente refrescos y snacks. La
mayoria de estos productos deberan llevar rotulado nutricional frontal de exceso de al menos un
nutriente (azucares, grasas, grasas saturadas y sodio) cuando la regulacién entre en plena
vigencia, en febrero de 2021. La implementacion de esta politica publica podria contribuir a
reducir la venta de productos ultra-procesados con exceso de nutrientes criticos. Por otra parte,
la extension del rotulado nutricional de exceso a productos no envasados y las opciones de menu
disponibles en los servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos podria representar
una herramienta adicional para desfavorecer el consumo de preparaciones con exceso de

azucares, grasas, grasas saturadas y sodio.

Si bien la disponibilidad de productos ultra-procesados puede explicarse a través de las
preferencias de los comensales, uno de los factores que influye son las exigencias incluidas en
los pliegos de licitacion de los servicios tercerizados. En particular, es interesante destacar que
los pliegos especificaban la venta de productos ultra-procesados, principalmente refrescos y
preparaciones con fiambres y embutidos. En este sentido, la introduccién de restricciones sobre
la comercializacién de productos ultra-procesados en los pliegos de licitacion contribuiria a

reducir su disponibilidad en los servicios de alimentacion dirigidos a funcionarios publicos.

Por otra parte, es importante destacar de los resultados obtenidos que la planificacién de los
menus donde se incluye la definicion de la oferta de alimentos y bebidas estaba a cargo
mayoritariamente del duefio o encargado y poco mas de la mitad de los servicios mencionaron
contar con asesoramiento esporadico de nutricionistas. La integracion de Licenciados en
Nutricion en la definicion de la oferta alimentaria en el proceso de elaboracion de los pliegos de
licitacion, seria un elemento clave para lograr una planificacion adecuada y saludable de los

alimentos, preparaciones y bebidas ofrecidas.

36



== Espacio Interdisciplinario
o Universidad de la Republica
i Uruguay

Y'Y

En lo que respecta a las caracteristicas de los salones comedores de los servicios de
alimentacioén relevados, se destaca su buen estado general y limpieza, asi como su iluminacion
y ventilacion adecuadas. Estas caracteristicas incentivan a que los funcionarios utilicen los
salones comedores para realizar sus comidas, contribuyendo a la construccion de entornos
laborales saludables, teniendo en cuenta que el acto de comer cumple funciones mas alla de
cubrir los requerimientos energéticos y de nutrientes y que tienen que ver con el rol social que

cumplen los alimentos y preparaciones que se consumen.

Los salones comedores presentaron heterogeneidad en lo que respecta a la disponibilidad de
agua, sal, azucar y condimentos. Se destaca que en el 10% de los salones comedor no existia
disponibilidad de agua potable para los comensales, mientras que aproximadamente el 60% de
los servicios no cumplian con la Resolucion N°1694/14 de la Intendencia de Montevideo al tener
saleros o condimentos con contenido de sodio superior a 80 mg/50 g sobre las mesas 0 en un
lugar centralizado al alcance de los comensales.?® Este resultado sugiere la necesidad de
reforzar el cumplimiento de las disposiciones de la resolucién para desincentivar el uso de sal
discrecional en los servicios de alimentacién. En este sentido, cabe resaltar que el 30% de los
pliegos exigia la disponibilidad de condimentos con excesivo contenido de sal. Esto sugiere la
necesidad de alinear los pliegos con las disposiciones vigentes orientadas a reducir el consumo
de sal a nivel poblacional. Las disposiciones la Resolucion N°1694/14 podrian extenderse a la

disponibilidad de azucar y los edulcorantes de forma de reducir su consumo.

La publicidad de productos ultra-procesados fue frecuente en los servicios de alimentacion
relevados, principalmente a través de la exhibicidn de los productos. También se registro
publicidad a través de heladeras, ubicaciones destacadas y pésteres. La introduccién de
restricciones a la publicidad de productos ultra-procesados en los pliegos de licitacion podria
contribuir a reducir su prevalencia. Sin embargo, es importante destacar que si bien la Ley
N°19.140 prohibe la publicidad de productos no recomendados en los centros educativos, los
centros incluidos incumplian con dicha disposicion. Este resultado concuerda con lo reportado
en un estudio anterior?’ y refuerza la necesidad de fortalecer los sistemas de fiscalizacion en lo
referido al cumplimiento de normativas sobre comercializacién de productos con exceso de

nutrientes asociados con enfermedades no transmisibles en los servicios de alimentacion.
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Los resultados del presente trabajo sugieren que establecer una serie de disposiciones generales
para las licitaciones de organismos publicos referidas a servicios de alimentacion en base a la
normativa vigente y recomendaciones de la guia alimentaria para la poblacion uruguaya, podria
contribuir a uniformizar las orientaciones respecto a las condiciones de funcionamiento de los
servicios tercerizados. Dichas disposiciones deberian estar asociadas a mecanismos de

fiscalizacion para asegurar su cumplimiento.
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ANEXO 1. Formulario de entrevista al encargado del servicio de alimentacion.

RELEVAMIENTO DE SERVICIOS DE 9. ; Desde cuando funciona el servicio?
ALIMENTACION PARA FUNCIONARIOS
PUBLICOS DE MONTEVIDEO —_—
2020. ENCUESTA di - afo
‘ m a s 10. ; Cuantas personas trabajan en el servicio?
— _ ___ __ personas
Hora: 11. ; Cuantas personas frabajan en la cocina?
Ormnismo:_ :  personas
Encuestador:
12. ; El servicio cuenta con habilitacion
ogica?
[1. DATOS SOBRE EL SERVICIQ|
St 1
1. ; Cual es su nombre? No. .. 2 paseal4

NS’P‘\V 90 pasea 14

13. ;Hasta cuando se encuentra vigente?
2. ;Cuil es ef nombre del servicio? ¢

dia mes ano
3. ;Cual es su relacion con el servicio?
E. FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIQ|
14. ;En qué dias y en qué horarios funciona el
4. El servicio... servicio? Marque los horarios de apertura y ciemre

del servicio para cada dia

Desde | Hasta | Observaciones

5. ;Cual es el nombre de la empresa? Rames

Martes
6. ; Cual es el nombre de su responsable?

Miércoles
7. ¢ Cual fue el tipo de asignacion por la cual
comenzaron a proveer el servicio en el Jueves
organismo?

Viemes

Sabado

Domingo
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15. ; Cual es el numero promedio de
comensales

por tiempo de comida?
Numero de comensales
Desayuno
Almuerzo
Menenda
Cena

16. ;A quién esta destinado el servicio?
Marque todas las que comesponda

17. ;El servicio de alimentacion ofrece menu a
Ia carta?

Si..

18. ; El servicio de alimentacion ofrece menu
buffet?

Si, funcionando actualmente.......... 1
Si, pero se encuentra suspendido.. 3

. 2 pasea2i

20. ; Para qué comidas tienen menu? Marque
todas las que comesponda

21. ;Cuantos tipos de menu ofrecen?

Numero de menus

22 ; Tienen menus especiales? Fara celiacos,
hipertensos, etc.

Si..

e 1
. 2 pasea24

Mend 1

Mend 2

Mend 3

Mend 4

24. ; Con qué frecuencia se planifican los
menus? Margue con una cruz la frecuencia para
cada tiempo de comida

[Tlempo de

Frecuencia | Desayuno| Aimuerzo | Menenda | Cena
comida

Diana

BhWN -

26. ; Tienen cuponeras con descuento para
vender el ment?

1
. 2 pasea 3D
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28. ; Qué menuis incluyen? [5. VINCULO CON EL ORGANISMQ|
33. ;Hay algun tipo de contacto periodico con la
institucion?
NOo...coveeeee . 2 paseads
NS/NC... 99 pasea 35
29. ;Cual es la cuponera mas vendida? Indagar 34 ;Con quién?

tipo y precio

Tipo Precio ($)

35. ; La institucion les exige requisitos para la
definicion de Ia oferta de alimentos y bebidas?

30. ;Cuales son los platos mas vendidos?

NS/NC.............

36. ;Cuales?

37. ; De donde provienen esos requisitos?

31. ;Cuales son los alimentos envasados mas

6. ASESORAMIENTO
38. ; Cuentan con algun tipo de asesoramiento
para definir la oferta de alimentos y bebidas?

NS/NC...

pase a 43
9 pasea43

32. ;Y Ias bebidas mas vendidas?
39. ;Quién los asesora? Indagar profesion
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40. ; Con qué frecuencia?
Dianamente

Quincenalmente

b WK -

Especificar:

41. ; Qué tipo de asesoramiento y
recomendaciones les brindan?

42_ ; Qué tipo de vinculo contractual tiene esta
p con la empresa?

[7._ OTROS ASPECTOS DEL SERVICIQ|

48. ; Tienen requisitos para la aceptacion o el
rechazo de los alimentos que compran?

Especificar:

51. ;Sobre qué tematicas?

52. ; Quién las realiza?

[ COMEDOR Y LIMPIEZA|

53. Relevar existencia de salon comedor
asociado al servicio

NO...oeeeeceeeee e e, 2 PASE 3 50

54. ;El salon comedor depende del servicio?

Si... 1

55. ; Pueden hacer uso del salon los
funcionarios que llevan sus propias viandas?

NO.. e 2 PASE A 5T
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4Dwnendemespamesmcﬁeomel
salon para estos funcionarios?

57. ; Quién se encarga de la limpieza del
comedor?

WK -

Tres o mas veces al dia..............

Especificar:

59. ; H servicio cuenta con manuales operativos
orizados de sanitizacion?

No. .. 2 paseaBl
NSINC.......ooiiiiieiieeeeeaeee.. 99 pase a 61

60. ; Quién elabord el manual/procedimiento?

61. ; Cuales son los destinos principales de los
residuos alimentarios del servicio?

Bas:raorntnqad

BWN -

Especificar:

sz alguna politica orientada a
el desperdicio de alimentos?

No........ . 2 FIN

[FIN DEL FORMULARIQ

OBSERVACIONES|
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ANEXO 2. Formulario de observacion.

RELEVAMIENTO DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION PARA FUNCIONARIOS
PUBLICOS DE MONTEVIDEO
2020. OBSERVACION COMEDOR Y
PUBLICIDAD

80 o=

[1. CARACTERISTICAS DEL COMEDOR|

1. ¢ B comedor se encuentra en
funcionamiento?

2. Medidas del comedor

Medida (metros)

Largo
Ancho

Alto

3. Estado edilicio general

4. Estado de la limpieza de las instalaciones

5. Nimero de mesas

mesas

6. Nimero de sillas

sillas

9. Estado de la limpieza del mobiliario

O BwWN -

DB WN -

DB WN -

NO...oeceeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeaeeeee. 2 PASE A 15
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14. Sistema de provision de agua potable

S |
.2
3

WK -

En lugar centralizado. ... 2
Describir
Al solicitardos. ...........cocoooooiiiiiii. 3
Describir
NORAY. ... 4
26. Disponibilidad de aderezos
Enlasmesas............cccceemiinnnnes 1
Describir

Describir

Temperatura Humedad Ruido

W -

Al solicitados.........ccooviciiiiiees 3
Describir
NOhaY. ..o 4
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Grisines/galletas. ..

¢ Envasado?

31. Microondas para uso de los usuarios

Si.. -1

32. Pileta para uso de los usuarios
Si.....

No... - 2
1TV
Si — 1

[2. PUBLICIDAD Y PROMOCIONES

35. Posters o carteleria

L=

. 2 pasead7

36. Descripcion posters o carteleria

41. Heladeras o exhibidores

42. Descripcion heladeras o exhibidores
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OBSERVACIONE

1

2 FIN
50. Descripcion ub destacadas
[FIN DEL FORMULARIQ|
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