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4 SOBREMESA

EDITORIAL

NICOLAS CALDERON
Administrador general de los
Comedores Econdmicos del
Estado

Porlaseguridad
alimentariay nutricional
de nuestragente

El derecho de las personas vulnerables
a ser protegidas contra el hambre es una
de las politicas sociales de mayor inte-
rés en la gestién del Gobierno. Entre las
acciones multidimensionales impulsadas
a dichos efectos podemos mencionar: la
Ley 589-16 que crea el Sistema Nacional
para la Soberania y Seguridad Alimentaria
y Nutricional, y el Reglamento 120-18 para
la aplicacién de la misma; la soberania
alimentaria del pafs debido a la produc-
cidn agropecuaria, el apoyo al desarrollo
y asociatividad de los pequefios agricul-
tores y ganaderos gracias a las «visitas
sorpresas del Primer Mandatario de la
Nacion, Danilo Medina; el alcance, so-
porte técnico y financiero hacia el cultivo,
almacenamiento y comercializacion —en
la cadena de valor— para llevar productos
inocuos, de calidad nutricional y sanos a
los ciudadanos.

Destaca también el desarrollo de capa-
cidades técnicas, intercambio de conoci-
mientos, colaboracion y financiacion por
instituciones nacionales, como el Instituto
Agrario Dominicano (IAD), que facilita
terrenos para construir comedores; y orga-
nismos internacionales, como el Programa
Mundial de Alimentos, la Organizacién
de Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién (FAO) y otros actores,
enfocados en lograr «Hambre Cero» en el
pais hacia el 2030; el Gabinete de Coordi-
nacion de Politicas Sociales y el Programa
Progresando con Solidaridad (PROSOLI),
dirigidos por la Vicepresidencia de la Re-
publica, y de la cual CEED forma parte.

En tal sentido, CEED conlleva un
compromiso en esta impostergable tarea
que toca lo més sensible del ser humano:
su derecho a consumir una dieta diaria

basada en una sanay equilibrada nutricidn.

Y se torna aun mas perentoria para grupos

sensibles de la sociedad compuestos por
mujeres embarazadas, infantes menores
de cinco anos, preescolares y en edad
preescolar; y envejecientes.

Comedores Econdmicos cuenta con
una partida del Presupuesto General de la
Nacion de RD$1,685,323,683, la cual se
incrementa para hacer frente a fendmenos
catastréficos; ademas, posee una estruc-
turay una logistica desplegadas en el pais
para ofrecer cada dia asistencia alimenta-
ria a la poblacidn carenciada, siguiendo las
directrices del Poder Ejecutivo.

Una muestra de este compromiso es
la politica de construccién de Comedores
Econdémicos, con una vision estratégica
para afrontar y erradicar la subalimen-
tacidon nacional, con énfasis en la zona
fronteriza. Este afo, contempla erigir seis
comedores, como evidencia el inicio de la
edificacion de tres nuevos establecimien-
tos en la regidn sur, especificamente en
las comunidades Cristdbal y Tierra Nueva,
provincia Independencia; y Batey 6, en
Bahoruco. En su conjunto, pueden producir
40,000 raciones cocidas e incluso incre-
mentar esa cifra para auxiliar en situacio-
nes de emergencias.

Sus habitantes consumiran una comi-
da de calidad e inocua, con los nutrientes
necesarios en la dieta diaria, a precio sub-
sidiado en 90% por el Estado, por lo tanto,
solo pagarédn RD$10 por cada racidn. Y
aunque alguien no posea recursos recibira
sus alimentos. De igual manera, beneficia-
réan con donaciones a entidades de bien
social y gubernamental.

Como se muestra, existe una férrea vo-
luntad, desde la maxima autoridad estatal,
de proteger a los dominicanos, garantizan-
doles la seguridad alimentaria y nutricional
que mejore sus condiciones de vida. Y esta,
también es nuestra Misidn.
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PERSONAL VALIOSO

RECONOCIENDO EL ROL DE
LA MUJEREN LA SOCIEDAD

Ocupacl

%’ «LaPoblacion
Economicamente
Activa (PEA)
representael 56.52%

delapoblacionen

de Ia némina edad de trabajar, esta

se haincrementado

significativamente
e n C E E D entre los ultimos
scis afios pasando de
TEXTO Xiomara Mora 4’008’653 34,668,678
— personas del aiio
20035 al 2012, ¢l cual
equivale a16.47%. Este
crecimiento conuna
magnitud se¢ manifesto
enloshombresyen
las mujeres», indica
a mujer dominicana ejerce una el «Diﬂg]l()StiC() del
valerosa labor en el pais. Estos MCI‘Cﬂd() Lal)oral

esfuerzos continuos y marca-

dos con el propdsito de sentar 2005-2012», elaborado

las bases para un futuro mejor °

en términos personales y fami- p()l' CI ObSCl’VﬂtOl‘lO
liares, son también realzados y ponderados del Mercado Laboral
favorablemente en la actual administracion Dominicano

de Comedores Econdmicos.

El mejor ejemplo lo representa la ndmina (OMLAD), dela

institucional, donde las féminas abarcan el - e 2 A
56% del total de los colaboradores. Entre las Dll‘CCClOll (-encral dC

multiples virtudes que asume la mujer frente ElllplC() del Ministerio

a sus compromisos laborales, destacan la ca- dC Tl“lbﬂ.o en OCtlll)l'C
pacidad de entrega vy la alta responsabilidad. ‘ ' b
del2012.
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VISTAZQALAMUJER
EN REPUBLICA
DOMINICANA

n la actualidad la
mujer, tanto en
la Republica Do-
minicana como
a nivel mundial,
realiza diversos
roles: es madre, esposayy, al
mismo tiempo, desemperia un
importante papel en la esfera
laboral e incursiona progresiva-
mente en &mbitos no tradicio-
nales para el género, como son
las categorias ocupacionales de
los sectores agropecuario, fo-
restal y pesquero; en industrias
extractivas y de la construccidn,
metalurgia, mecanicas, ope-
raciones de equipos pesados
moviles, mineria, transporte,
entre otros.

En el pais, la mujer suma
4,706,243, representando el
49.87% del total de la po-
blacidn, segiin el «IX Censo
Nacional de Poblacién y Vivien-
da» del 2010, efectuado por la
Oficina Nacional de Estadisticas
(ONE). En el aflo 2014, este
organismo establecié en 41.3%
a las mayores de 18 arios que
habian completado al menos
estudios secundarios.

Para el 2015, de los 480,103
matriculados en la Educacién
Superior, el sexo femenino con-
taba con 309,284 estudiantes
(64.4%); mientras los hombres
sumaban 170,819 (35.6%), de
acuerdo con el «Informe general
sobre estadisticas de Educacion
Superior 2015 y resumen his-
térico 2005-2015, del Minis-
terio de Educacién Superior de
Republica Dominicana (MES-
CyT). El hecho de que la mujer
decida formarse y trabajar ha
crecido considerablemente des-
de los afos noventa.

Como hemos senalado, en el
ano 2012 la PEA estaba confor-
mada por 4,668,678 personas,
de las cuales 1,837,725 eran
hembras, representando el

Parte del equipo de las mujeres
encargadas de los pueblos.

39.36%; mientras que 2,830,953
eran varones, con un peso porcen-
tual del 60.64%, seglin desglosa
dicho informe.

El empoderamiento de la mujer
sigue siendo un tema central
en estos esfuerzos individuales
y colectivos para afrontar los
desafios y sus causales, en todos
los 6rdenes.

En ese sentido, la educacion es
la herramienta para insertarse en
una sociedad cada vez méas cam-
biante, impactada por los avances
en el conocimiento. Cada afo son
mas las mujeres que se esfuerzan
por alcanzar sus metas de estu-
dio, instruyéndose a través del
Plan Nacional de Alfabetizacién
«Quisqueya Aprende Contigos,
del que solamente alin no se han
beneficiado 90,000 iletrados a
nivel nacional. (Cifras oficiales, to-
madas del portal web «Quisqueya
Aprende Contigo», Ministerio de
la Presidencia).

ENRESPALDOALA
MUJER

Debido al impacto trasformador
de la educacién en la denomina-
da «Era del Conocimiento», la
institucién, mediante su Divisién
de Capacitacidn, ofrece apoyo
sistematico a todas sus colabora-
doras en sus procesos de apren-
dizaje y crecimiento laboral, tanto
para ser alfabetizadas como para
realizar capacitaciones, cursos,
talleres, diplomados y maestrias, a
nivel nacional.

En tal sentido, actualmente el
849% de los comedores producto-
res y de expendios, en todo el pais,
son dirigidos por las mujeres, y 14
féminas cumplen funciones como
encargadas departamentales y de
divisiones en la Sede Central.

Como parte de las acciones de
reconocimiento hacia las mujeres
de la entidad, cada Dia Internacio-
nal de la Mujer y Dia de las Madres
la maxima autoridad de Come-
dores, Nicoléds Calderdn, junto a
directores y encargados de éreas,
felicitan y resaltan la gran labor
que realiza diariamente el géne-
ro femenino, recibiéndolas con
flores en un acto organizado por el
encargado de Recursos Humanos,
Ignacio Pérez.
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Parte del equipo Departamento de Contabilidad.

CONOCIENDOA
EDUARDA DURAN,
EJEMPLODE
SUPERACION

En representacién de las damas
que son ejemplo de fortaleza y
trabajo en la institucion, hablamos
con la licenciada Eduarda Duran,
encargada del Departamento de
Contabilidad, para conocer su vida
y sus logros profesionales.

RSM.- ¢Cudl ha sido su trayectoria
profesional y cémo llegé al cargo
que hoy ostenta?

ED.- Hace 24 afos egresé de la
Universidad Auténoma de Santo
Domingo (UASD), de la carrera
Contabilidad. Desde mis prime-
ros afios de estudiante, y por méas
de 18 anos, trabajé como auxiliar
de Contabilidad, de Cuentas por
Cobrar y encargada de Nomina

en diferentes empresas privadas.
En el 2008 recibo la llamada de
una persona muy especial, que me
invita a ir a una entrevista de tra-
bajo en Comedores Econdmicos,
donde recientemente el licenciado
Nicolas Calderdn habia asumido
la direccidon general; luego de la
entrevista me integré a su equipo,
ocupando mi actual posicion en
las gestiones 2008-2012 y en la
que transcurre.

RSM.- ¢Podria comentarnos sobre
su experiencia al dirigir a tantas
mujeres en su area?

ED.- Ha sido muy buena experien-
cia. He obtenido conocimientos de
todas ellas, a nivel profesional y
personal. Son 18 las mujeres con
guienes diariamente compartimos
los conocimientos obtenidos como
servidoras pUblicas desde hace
tanto anos, hemos aplicado signifi-
cativas mejoras a muchos pro-
cesos usando esas experiencias
y, en ese mismo sentido, hemos
adquirido nuevos aprendizajes.
Estos procesos han venido a refor-
zar y actualizar los existentes, y a
priorizar una gestién trasparente y
con calidad.

A nivel personal, comparti-
mos vivencias, nos apoyamos, y
de paso, nos divertimos con las
ocurrencias de cualquiera de ellas.
Aprovechamos cualquier momen-
to para celebrar la vida, para com-
partir y reirnos; cada dia es una
oportunidad de aprender a trabajar
y a disfrutar de nuestro lugar de
trabajo. En esta ocasion, les agra-
dezco la oportunidad que me han
dado de participar en sus vidas.

RSM.- Partiendo de su propia
vivencia y desafios superados,
écdmo podria alentar a sus

congéneres para tomar acciones y
control de sus vidas?

ED.- Bueno, mi consejo es que

no desmayen nunca. Que luchen
por ser cada vez mejor, que estén
siempre dispuestas a aprender,
para que con esa base puedan
defender su trabajo en todo mo-
mento y lugar donde se encuen-
tren. También las exhorto a que

se esfuercen para que su trabajo
hable de una manera muy especial
de cada una de ellas, porque si
haces un buen trabajo, asi te co-
noceran, te valoraran y respetaran;
de lo contrario, nunca te tomaran
en cuenta. Siempre las aliento
para que hagan un buen traba-

jo, y a ser profesionales éticas

y competentes.

RSM.- (,COmo evalla los esfuer-
zos sociales por lograr la igualdad
de género para las mujeres?

ED.- No creo que se goce de
igualdad de género. Y no creo que
exista ni deba existir tal igualdad;
somos hombres y mujeres con
roles y funciones muy bien defi-
nidos que, si los cumplimos con
responsabilidad, respeto y amor,
nos convertiriamos en un equipo,
y cuando se trabaja en equipo, el
triunfo esté garantizado.

RSM.- Finalmente comparta un
mensaje para las mujeres de este
tiempo

ED.- Profesionalmente es senci-
llo: aprender, aprender y aprender
todos los dias, para que nunca
gueden desfasadas en sus areas
de competencia laboral, sino que
vayan actualizandose de acuerdo
con los tiempos.

Y a nivel personal, que siempre
actlen bien en la vida, pues Dios
nos recompensa grandemente
cuando actuamos con buen cora-
z6n. Que cuiden y dirijan de ma-
nera positiva a su familia, porque
ese es el aporte més valioso que
le haremos a nuestra sociedad.
Aportemos ese granito de arena 'y
obtendremos un mundo mejor.




APLICANDO PARAMETROS DE PRODUCCION

Efectivapoliticade
cero de§ erdiciode
comestibles

TEXTO Francia Veldez «En Comedores Econémicos

no reciclamos alimentos»,

con estas firmes palabras la

encargada del Departamento de

Produccion deja claro de que no

hay desperdicio ni pérdida de
“ comestibles y que los usuarios

reciben almuerzos frescos, recién

preparados.

LAPRODUCCION
DIARIAES
SUFICIENTE,NUNCA
HAY EXCEDENTE

a institucion cuenta con un
parametro de produccion,

seguido rigurosamente a ni-

vel nacional, para garantizar
MlL gue los productos utilizados

USUARIOS en la elaboracion diaria de
los alimentos sean los suficientes para los
usuarios de nuestro servicio.

Para los gobiernos y los organismos
internacionales es motivo de preocupacion
el gran volumen de alimentos que se des-
perdicia y se pierde diariamente.

Pese al elevado volumen de alimen-
tos que se prepara tanto en los centros
productores fijos como en las unidades de

cocinas moviles, el excedente de alimentos
40 es relativamente nulo.

UNIDADES DE
COCINAS MOVILES

COMEDORES A
NIVEL NACIONAL




Esto se reviste de
vital importancia,
porque seria paradd-
jico el desperdicio de
alimentos mientras
desde el Gobierno se
toman acciones gu-
bernamentales ten-
dentes a reducir el
hambre para cumplir
con uno de los «Ob-
jetivos del Milenio»
de la Organizacion de
las Naciones Unidas
(ONU).

Nuestra cantidad
de usuarios diarios
es de unos 150,000.
Contamos con 37
comedores produc-
tores a nivel nacional
y 40 unidades de
cocinas moviles.

SOBREMESA

d

Personal de la institucidn sirven las raciones para los comensales del Comedor ubicado en la sede central.

Pese al elevado
volumende
alimentos que
se prepara tanto
enlos centros
productores
fijos como en
lasunidadesde
cocinas moviles,
clexcedente de
alimentos es
relativamente
nulo

ACCIONES SIMPLES
YEFICACES

Teresa Cuevas e Isaura Espino,
encargadas del Departamento
de Produccidn y del programa de
Cocinas Mdviles, respectivamen-
te, coincidieron en afirmar que
cuando suele haber un exceden-
te de alimentos preparados, se
distribuye entre las personas que
diariamente acuden a adquirir
su comida.

En el caso del comedor produc-
tor de Los Mina, sede de la ins-
titucion, cuando hay algln exce-
dente, se dona a las personas que
pernoctan en los alrededores, que
suelen ser parqueadores, lavado-
res de autos, limpiabotas, chiripe-
ros e indigentes.

En ocasiones también estos
alimentos se entregan, en calidad
de donacidn, a fundaciones.
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n cuanto a las
cocinas donde
se prepara el
almuerzo para
los emplea-
dos de la
institucidn, el excedente es
transferido al area de venta al
publico.

Esto explica por qué en
ninguna de nuestras areas
ni se recicla ni se desperdi-
cia alimentos.

Este procedimiento rigu-
roso en el manejo y mani-
pulacién de los alimentos
se debe que, a casi 76 anos
de funcionamiento de este
programa estatal de asisten-
cia alimentaria, nunca se ha
reportado ninguna novedad
por ingesta.

«Tenemos un cuerpo
de Inspectores, Control de
Calidad y Chef que son muy
celosos con lo que sale de
Comedores Econdmicos.
Somos muy rigurosos con la
calidad y el buen manejo para
garantizar la inocuidad de los
alimentos», afirmd el director
general, Nicolas Calderdn.

Ademés del control en la
cantidad de los productos
que se utilizan, también el
procedimiento diario se rige
por la receta del dia, lo cual
da garantia a los usuarios de
nuestro servicio, de que no se
les sirve alimentos reciclados
o del dia anterior.

Tenemos un
cuerpode
Inspectores,
Controlde
Calidady
Chef muy
celosos con
lo quesalede
Comedores
Economicos

«La practicay la expe-
riencia que hemos acumu-
lado, nos permite saber cual
menu tiene méas demanda
entre nuestros usuarios, y
eso garantiza el control de la
cantidad de alimentos que
debemos producir por dia,
explica Cuevas.

Para seguir reforzando los
procedimientos de produc-
cion de alimentos, el Chef
de la instituciéon, Wandy
Robles, trabaja en la elabo-
racion de 75 recetas para
abarcar un lapso de ocho
semanas de servicio.
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FAO: CERCADE
1,300 MILLONES
DETONELADAS SE
PIERDEN ALANO

De acuerdo a la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Agri-
culturay la Alimentacién (FAQ), un
tercio de los alimentos producidos
para el consumo humano se pierde
o se desperdicia en todo el mundo,
lo que equivale a cerca de 1,300
millones de toneladas al afio.

Los alimentos se pierden o se
desperdician a lo largo de toda la
cadena de suministro, desde la
produccidn agricola inicial hasta el
consumo final en los hogares.

Las pérdidas de alimentos
representan un desperdicio de los
recursos e insumos utilizados en
la produccidn, como tierra, agua
y energia, incrementando inutil-
mente las emisiones de gases de
efecto invernadero (FAO, 2011).

La reduccidn de las pérdidas y el
desperdicio de alimentos, atrae un
creciente interés y suscita actua-

CUIDADODELAS ciones a nivel mundial.
PROVISIONES
ALIMENTICIAS

Con relacion a los productos pe-
recederos como las carnes, vege-
tales y legumbres, en su sede prin-
cipal la institucién dispone de tres
grandes cuartos frios o frigorificos,

«
que garantizan la preservaciony la Somos mlly
calidad de estos alimentos. l'iglll'OSOS con Ia
Una de las principales exigen- I. I
cias a las empresas, al momento ca ldadye buen
de licitar para adquirir los produc- manej() pal‘a
tos, es que estos sean frescos y de 9 |
muy buena calidad. gal'aﬂtlzal' a
Enla reljacién contractual entre in()cuidad delos
la institucion y los suplidores se ha li » ofi »
establecido un procedimiento para alimentos » ANMrMo
la entrega de los productos, lo que Cl dil’CCtOl‘ general,
permite no tener un gran volumen . I » ld »
en almacenamiento porque son NICO as Ca cron.
entregados de manera paulatina,
acorde con la demanda.
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PERDIDAS
ARLDIMENTOS EN

Segln un sondeo de la
FAQ, realizado en 2014
por solicitud del Banco de
Alimentos y la Vicepre-
sidencia de la Republica,
en cuanto a los comes-
tibles procesados, las
categorias que mas se
descartan son los alimen-
tos cocinados, productos
lacteos y bebidas.

Se estima que la pér-
dida total de alimentos,
segln la muestra ana-
lizada, es de 1,127,468
kilogramos semanales.

Dicha encuesta plantea
que, en solamente 130
empresas, 2,500,000
libras de alimentos se van
ala basura.

Los alimentos cocina-
dos representan el 42%
del total de las pérdidas
de los procesados, que se
estiman en 21,398 kilo-
gramos semanales.

El padre Domingo
Legua, vicario
episcopal de
Pastoral Social de
la Arquidiocesis
de Santo Domingo
se inspiro, para
crearel Bancode
Alimentos, enlos

modelos de Espaiia

y Colombia.

. i/

23

ACCIONES ENEL
PAIS PARA REDUCIR
PERDIDAS

En el 2010 se crea el Banco de
Alimentos de Republica Dominicana,
gue el pasado ano obtuvo la certifi-
cacién de la Red Global de Bancos
de Alimentos.

The Global FoodBanking Network
(GFN) es un organismo internacional
sin fines de lucro que trabaja para
lograr un mundo sin hambre, creando,
sosteniendo y fortaleciendo bancos de
alimentos en todos los continentes.

El padre Domingo Legua, vicario
episcopal de Pastoral Social de la Ar-
quididcesis de Santo Domingo se inspi-
rd, para crear el Banco de Alimentos,
en los modelos de Espana y Colombia.

A esta iniciativa se ha unido, con
apoyo econdmico, la Vicepresiden-
cia de la Republica, a través del pro-
grama Progresando con Solidaridad
(PROSOLI).

Recibe donaciones, principalmente
de empresas que donan productos no
aptos para la venta, por razones gue no
afectan la inocuidad de los mismos.




ESTRUCTURAS Y LOGISTICA INSTITUCIONAL EN REGION ESTE

Producen mas
dc 100,000
almuerzos
mensuales

PARA SATISFACER
DEMANDA ALIMENTICIA

TEXTO Marcos Lozano

a entidad de carac-
ter social cuenta
* con siete comedores
productores ubi-
cados de manera
estratégica en toda

Comedores Economicos del
Estado Dominicano dispone
de estructuras y logistica

en la region este del pais
que le permiten producir
mds de 100,000 raciones
de alimentos cocidos
mensuales, para satisfacer
la necesidad bdsica de cada
ser humano: comer sanoy
saludable.

la regién, con el fin de preparar
alimentos cocidos para la pobla-
cidn de escasos recursos y dar
respuesta inmediata con planes de
contingencia ante el azote de fend-
menos y desastres naturales.

El organismo gubernamental,
ademés de estar equipado con las
mencionadas estructuras para la
elaboracidon de alimentos con los
nutrientes indispensables, bajo los
maés altos estandares de calidad
e higiene, para elevar la calidad
de vida de sus usuarios, también
cuenta con una eficiente y solida
administracion, y el buen desem-
peno del personal que labora en
toda la parte este del pais.

Las unidades de San Pedro de
Macoris, Quisqueya, La Romana,
El Seibo, Bayaguana, Monte Plata
y Sabana Grande de Boya, tienen
un personal que ofrece servicios
con entrega y amor a la poblacién

SOBREMESA

de esta zona, desde las
seis de la mafiana hasta
las tres de la tarde.

Cada comedor ofrece
un servicio dptimo y un
trato humano, para que
quienes asistan a sus
instalaciones se sientan
COMO en sus casas, por
las buenas atenciones
que reciben, avalando la
politica trazada por la ac-
tual gestion del licenciado
Nicolas Calderén. Estos
siete comedores producen
mas de 100,000 raciones
cocidas de alimentos en
condiciones normales,
sin embargo, esta cifra
aumenta de manera con-
siderable en situaciones
de emergencia.

Comedor productor
ubicado en San Pedro de
Macoris.- El licenciado en
Derecho Luis Caraballo,
con 14 anos de servicio en
la institucidn, funge como
encargado desde hace
tres anos, dirigiendo a 42
empleados que desde las
seis de la mariana tienen
la misién de preparar los
alimentos. Caraballo sena-
la gue «para realizar una
buena labor en Comedo-
res, hay que tener voca-
cidn de servicio, porque
todo se hace con amory
entrega hacia una pobla-
cién compuesta por nifios,
mujeres, discapacitados
y envejecientes».

13
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xplica que por ins-
trucciones del sefior
administrador,
Nicolas Calderdn,
ninguna persona

en condicidon de
vulnerabilidad debe salir sin comer
del comedor, alin cuando no tenga
dinero para pagar. Comenta que en
San Pedro de Macoris, se contem-
pla establecer dos expendios en la
zona franca, dos en el municipio de
Consuelo y la zona sur, donde hay
barrios con pobreza extrema. Re-
lata que el Comedor de San Pedro
de Macoris, sirve como centro de
acopio de productos en inventario
del este, para facilitar la distribu- e
cidon de alimentos crudos hacia .z et
los demés centros productores en
situaciones de emergencia.

Este encargado, cuyo comedor
produce cada dia unas 400 6 450
raciones, para un total de entre
8,000 y 10,000 raciones mensua-
les, considera fundamental tener
una logistica para dar respuesta
répida y eficiente en caso de que
se presenten fendmenos naturales
durante la temporada cicldnica,
que inicia el primero de junioy
termina el 30 de noviembre.

«La posicidn de encargado te
hace crecer como ser humano,
porgue vemos de manera directa
las carencias que tiene la pobla-
cion. Para realizar una buena labor
a favor de la poblacion vulnerable
y atender con todo el amor posible
a quienes necesitan alimentos,
hay que tener una gran respon-
sabilidad social, estar dotado de humano, porque vemos de manera directa las carencias
sensibilidad y poseer real vocacion
de servicio.

Personal Comedor de San Pedro.

«La posicion de encargado te hace crecer como ser

quee tiene la poblacion. Para realizar una buena labor
Comedor productor ubicado en a favor de la poblacion vulnerable y atender con todo
el municipio de Quisqueya. Inicia el amor posible a quienes necesitan alimentos, hay que
sus operaciones a partir de las
siete de la manana, para produ-
cir unas 1,200 raciones diarias, sensibilidad y poseer real vocacion de servicio».
6,000 semanales y unas 24,000

mensuales. 700 raciones son

compradas cada dia por el Grupo

tener una gran responsabilidad social, estar dotado de




SOBREMESA

Vicini, para alimentar a sus obre-
ros en el ingenio Coldn.

Un mend a base de arroz,
habichuelas y espaguetis con
pollo fue degustado por los
usuarios el dia de nuestra visita.
La comunidad expresa su satis-
faccion al disponer de alimentos
a bajo costo para alimentar a sus
hijos, y agradecen a Comedores
Econdmicos por elevar su calidad
de vida.

La encargada Isabel Cande-
lario, con 22 anos de labor, 10
como encargada, junto con un
personal de 16 integrantes (14

Estos siete
comedores
producen mas
de 100,000
raciones
cocidas de
alimentos en
condiciones
normales.

mujeres y dos hombres), traba-
jan diariamente y con esmero en
la elaboracién de los alimentos.
Este comedor, en situaciones de
emergencia, alimenta a la pobla-
cion vulnerable y a organismos de
socorro como la Defensa Civil y
personal del Ayuntamiento. Cada
dia dona 30 raciones al Cuerpo
de Bomberos, 35 al asilo «Ancia-
nos de Canutillos, y cinco a per-
sonas de la calle. La comunidad
lo ha reconocido por varios arios
con el premio «Caria de Oro»,
como institucién de servicio.

Comedor productor ubicado
en La Romana. Enclavado en el
barrio Villa Verde, con la se-
fiora Ruth Pérez como encar-
gada desde hace dos anos, y
20 colaboradores (15 mujeres
y 5 hombres), responde a los
requerimientos y volimenes de
alimentos, en horario de ocho de
la manana a tres de la tarde. Es
responsable de elaborar unas
6,500 raciones a la semana,
para una produccion de 26,000
mensuales. Al Ayuntamiento
de este municipio, que cuenta
con un crédito, se le suplen 75
raciones diarias. Dona unas 150
raciones cada dia: 30 a la Poli-
cia Nacional, 30 a la Asociacion
de Ciegos, 30 a la Céarcel Pre-
ventiva, siete a la Gobernacién,
y 10 al INVIy a indigentes.

En situacion de emergencia,
satisface la demanda de ali-
mentos de los sectores vul-
nerables, tanto de la provincia
como de Villa Hermosa, El Diez,
Cumayasa y otras comunida-
des. Este Comedor trabajo los
dias Viernes Santo, Sabado
Santo y Domingo de Resurrec-
cion, del asueto de la Sema-
na Mayor, produciendo 500
raciones diarias, para alimentar
a empleados de la Goberna-
cidn y suplir alimentos a los
organismos de socorro gue se
encontraban realizando labores
de prevencién.

15
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Personal en limpieza del cereal.

Personal en labor de coccion de
alimentos en Bayaguana.

CEED reconoci6 al
comedor de Bayaguana
con el segundo lugar
de entre sus pares por
el buen desempeno
administrativo,
preparacion de los
alimentos, la higiene y
el excelente servicio a
Sus usuarios.

Sirviendo alimentos en
Comedor Quisquella.

Comedor productor ubicado
en el municipio de Baya-
guana. Construido para la
celebracion de los VIl Juegos
Deportivos Nacionales Monte
Plata 2006, con capacidad
para producir 3,000 raciones
diarias, tiene como encarga-
da a Marlenin de la Rosa, con
seis afnos de servicio. Cuenta
con un personal de 13 servi-
dores publicos (11 mujeres y
dos hombres), para preparar
1,500 raciones a la semanay
6,000 mensuales.

Marlennin seriala que «en
este comedor de Bayaguana
ofrecemos un buen servicio
al cliente y comida de cali-
dads. Esta unidad productora

alimenta a los participantes
de eventos deportivos como
la «Copa Rudy Zapatas, a los
que durante 13 dias de com-
petencias les dond desayuno,
almuerzo, merienda y cena.
Esta actividad es coordinada
por el senador Charli Marioti
y el gobernador de la pro-
vincia Monte Plata, Nilson
Emilio Rosario.

Comedor productor ubi-
cado en Sabana Grande de
Boya. Prepara alimentos en
una edificacidon modestay
confortable, con impecable
higiene y excelente atencién
alos usuarios. La encargada
Bienvenida Romero, celosa
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en la administracion para que
todo salga bien, se mantiene

al frente de sus operaciones

y predica con buenas accio-
nes. Esta unidad ofrece apoyo
con servicios de buffets en las
actividades tanto del senador
Charli Marioti y la Gobernacién
provincial, como de la Iglesiay
la comunidad. Dona unas 63
raciones cada dia: 20 al sefior
Lama, 20 al Cuerpo de Bombe-
ros, 15 al municipio de Gonzalo,
y otras ocho a personas mayo-
res y minusvalidas.

999

)

“Para realizar una buena
labor en Comedores, hay
que tener vocacion de
servicio, porque todo se
hace con amor y entrega
hacia una poblacion
compuesta por ninos,
mujeres, discapacitados y
envejecientes”.

Personal Comedor Econdmico de
Sabana Grande de Boya.

En este comedor se
producen unos 2,500
almuerzos en la semana
y unos 10,000 al mes, sin
embargo, la produccion de
alimentos se incrementa
cuando hay docencia en
los centros escolares del
municipio. El ano pasado, la
Administracion General y el
Departamento de Recur-
sos Humanos de CEED,
reconocio al comedor de
Bayaguana con el segun-
do lugar y un premio de
RDS$30,000.00, al desta-
carse entre sus pares por el
buen desempefno adminis-
trativo, la forma de prepa-
rar los alimentos, la higiene
y el excelente servicio que
brinda a sus usuarios.

Comedor productor
ubicado en Monte Plata.
Elaboray sirve alimentos
en una unidad construida
para los VII Juegos Depor-
tivos Nacionales Monte
Plata 2006. Isabel Montes
de Oca, con dos afios como
encargada, explica que
produce unos 500 almuer-
zos a la semana, para unas
10,000 raciones mensua-
les. Este centro de alimen-
tos apoya las actividades
del senador Charli Marioti,
de la Gobernacidn, la Iglesia
y la comunidad, preparando
buffets de 500 raciones.

Comedor productor ubi-
cado en el municipio de El
Seibo. Tiene como encar-
gada a Florangel Cipriano
Constanzo de Sanchez,
guien cuenta con un perso-
nal de 10 mujeres, para pro-
ducir unas 400 raciones
diarias, 2,000 a la semana
y 8,000 mensuales, cifras
gue se incrementan cuando
se imparte docencia en los
centros de ensenanza, a

los cuales dona unas 50
raciones diariamente.



Unequipo
g(‘)asnpnado ¢
identificado
con su trabajo

TEXTO Carla Reyes

«Fscoge un trabajo que te guste y nunca
tendrds que trabajar ni un solo dia de tu vida».

Confucio

sta frase
describe un
equipo de
personas
valiosas que
laboran en
Comedores Econdmicos,
dispuestos y 100% mo-
tivados a servir donde la
institucién lo requiera.

Independientemente del
diay la hora, desarrollan su
trabajo con pasion, dedi-
cacidn, entrega y vocacion
de servicio. Nos referimos
al personal de las Cocinas
Moviles, quienes destacan
que la colaboracion vy el
comparnierismo existentes
juegan un papel de primer
orden, pues hace que se les
pase el tiempo, no como un
trabajo sino como un com-
partir familiar.

«Nos gusla lo que
hacemos, por ¢so no se
sienle como un trabajo»,
Milagros Ramirez.

A pesar de que en sus labores
no cuentan con un horario estable-
cido, y de lo dificil que emocional-
mente pueda llegar a ser apartarse
de sus seres queridos por varios
dias, semanas y meses, muchas
veces sin fecha de retorno deter-
minada, los miembros que integran
la gran «familia»» que es el Depar-
tamento de Cocina Mdvil, estan en
la mejor disposicion de servir en
cualquier momento; sobre todo, en
caso de actividades multitudina-
rias, de eventos catastroficos o de
emergencias, son los primeros en
tener sus bultos preparados para ir
donde se les necesite y cumplir de
manera responsable.



«\ veces es dificil
separarse de la

casa vy, sobre lodo,
dejar a los niios,
pero lenemos el
deber de cumplir,

¢l trabajo que
nosolros hacemos
es la adrenalina que
nos moliva, es como
¢l molor que nos

da vida», expresa
Sheyelin Maria
Shanlate.

Director con personal en Cocinas Mdviles

Se sienten mas que com-
prometidos e identificados
con la misién que desarrolla
Comedores Econdmicos,
conscientes de la importan-
te y gran labor que ejecutan
al dar asistencia alimentaria
con calidad a la poblacién.
Comprenden que en la co-
rrecta ejecucion de su tarea
representan el compromiso
del Director, la institucion,
del Presidente de la Repu-
blicay del pais.

«Desde que nos avisan
la asignacion que nos toca
hacer estamos disponibles,
no importa la cantidad de
alimentos, ni la hora en que
nos indiquen, amanecemos
activos, bromeando, ani-
méandonos y motivandonos
unos con otros, hasta alcan-
zar la meta, se le escucha
comuUnmente al equipo
mientras conversa entre si.

«ES a trabajar que
salimos; eso es
ivamonos!, v lodos
nos inlegramos
a la preparacion,
comenzamos desde que
llegamos al lugar de
deslino», senala Soveida
Peria ' Mama .

Definen a sus companeros y
el ambiente laboral en el que se
desenvuelven como un entorno fa-
miliar, donde trabajan en conjunto
para lograr un objetivo en comun.

«Yo me siento muy bien,
con mi personal, con

mi jefa, con lodos mis
compaiieros, a veces
hay inquictudes y lo
resolvemos nosotros
mismos; pero cuando le
servimos a la genle vy nos
dicen, ;Wao, esa comida
si esla buena, gracias,
Dios!, eso uno lo loma
como algo personal vy
nos salisface mas que

¢l dinero, pues siento
orgullo del buen trabajo
que se realiza», declara
Aneury Morales.

Formar parte de este gran perso-
nal, para algunos ha significado

un paso de superacion, ya que han
aprendido y adguirido conocimien-
tos sobre muchas cosas que antes
no sabian, por lo que agradecen

la oportunidad.
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Equipo Cocina Mdvil

Tal es el caso de Fos¢
Miguel de 1a Cruz, quien
expresa con gran sonrisa
que «perlenecer al
equipo de Cocina Movil,
ha sido un honor porque
aqui ademas de cocinar,
he aprendido a reir,
lorar, dormir, comer,
madrugar; a comparlir y
convivir junlos».

«Si pasa algo o alguno
se¢ enferma, eslamos
ahi lodos junlos como
hermanos», expresa
Mayra Cordero.

Resaltan que desde la creacion
del Programa de Alimentaciéon Mé-
vil (PAM), son infinitas las anéc-
dotas que han vivido juntos en
diversas ocasiones, algunas de las

cuales al recordarlas les causan ri-
sas. Otras experiencias, en cambio,
les han producido un gran impacto,
como fue el caso de dar asistencia
alimentaria a la vecina nacion de
Haiti, luego de ocurrido el terremo-
to en enero del 2010, donde fueron
testigos de desgarradoras escenas
de dolor; ademaés, vivieron la incer-
tidumbre de que pudiera repetirse
otro fuerte sismo, debido a que a
cada instante templaba la tierra.

«Fueron momenlos
desagradables, pero

al ver el servicio que
estabamos ofreciendo,
me senli bien», relata
Gabriela Morillo al
hablar de su primera
experiencia como parle
de esle equipo.




EN EL CALOR DE UNA COCINA
MOVIL CUPIDO FLECHO A

ISABEL

Para Isabel Aybar ha sido
de gran bendicidn, pues
gracias a que se encontra-
ba prestando servicio des-
de una Cocina Mdvil, en la
comunidad de Piedra Blanca,
Bonao, luego de los efectos
causados tras el paso de una
tormenta por el pars, tuvo
la oportunidad de conocer
a Victoriano Ramos, quien
hoy es su prometido y en los
préximos meses se converti-
ré en su esposo.

BUEN TRATO DEL DIRECTOR
Mientras que José Ogan-
do, concluye que las razones
de trabajar con orgulloy
llevarse bien, tienen que ver
con el buen trato que les da
el director Nicolas Calderdn,
quien les ayuda, se mantiene
pendiente de ellos, les da la
oportunidad de superase y
capacitarse mediante cursos.
Senala, ademaés, que siempre
estan en contacto con doha
Isaura, quien coordina la
agenda de trabajo de las Co-
cinas Moviles y del personal.

«Cuando trabajamos

con amor y union, todo
sale bien; si alguno de
nosolros flaquea, el otro
esla ahi para avudarlo v
susliluirlo, porque por
€SO SOMOoS un cquipo»,
indica Ogando.

Por su parte la encargada
de Cocina Mdvil, a quien todos
consideran y respetan como su
madre, la sefiora Isaura Jiménez
Espino, expresa con gran animo
el profundo orgullo que siente
por cada uno de los miembros
de este equipo; revela el secreto
para lograr una cohesion entre
los colaboradores que concluye
en excelentes resultados: motivar
un desemperio caracterizado por
la responsabilidad, la calidad de
los alimentos, y ofrecer un buen
servicio a los comensales.

Parte del equipo de Cocina Mdvil

«El amor vy la dedicacion
hacia el trabajo, hacen
posible la reconocida
calidad de la comida de
Cocina Mdvil», comenta
Fiménez.

De su lado, el titular del orga-
nismo, al referirse a este equipo,
dijo que estd complacido con
la labor eficiente, impecable y
encomiable que realiza. La apre-
ciacidn generalizada, y validada
en un reciente estudio, sobre
el desemperio de las Cocinas
Moviles en las comunidades a las
cuales auxilian, es valorada como
muy positiva.

Calderdn destacd que han
sabido responder a la altura de
las circunstancias, y a la vez
reconoce el valor y los niveles
de entrega que cada integrante
aporta para lograr los objetivos
de la institucion.




Gobierno

construye dos
comedores en
las provincias

Independencia

yBa

TEXTO Francia Valdez

Produciran

unas

40,000

raciones
diarias

oruco

entro del progra-
ma de amplia-
cidon de la cober-
tura alimentaria
del Gobierno,
Comedores
Econdmicos del Estado se encuen-
tra trabajando en la construccion
de dos comedores productores de
alimentos, en las comunidades de
Cristébal y Batey 6, de las provin-
cias Independencia y Bahoruco.

El director general de Comedo-
res Econémicos, licenciado Nicolas
Calderdn, en un acto celebrado
en la comunidad de Cristdbal, del
municipio Duvergé, provincia Inde-
pendencia, al dar el primer picazo

Al centro, el Lic. Nicolas
Calderdn, director general
de Comedores Econdmicos
(CEED),juntoala
Gobernadora de la provincia
Independencia, Altagracia
Gonzalez Heredia; la
comunitaria Lenny Plata;
el sub-administrador

de CEED, Lic. Ramén
Jiménez, y el contratista
acargo delaobra, Ing.
Miguel Angel Nifiez, entre
otras personas, dejan
iniciados los trabajos

de construccion del
comedor de Cristdbal.
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para el inicio simultaneo
de los trabajos de estas
importantes obras, dijo
que el presidente de la
Republica, licenciado Da-
nilo Medina, esta suma-
mente interesado en que
las familias de escasos
recursos econdmicos de
estas comunidades ten-
gan garantizada una ade-
cuada alimentacion diaria.

Se trabaja para que es-
tos centros productores
de alimentos entren en
operacién en los meses
de julio o agosto.
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Captura del momento en el cual se realizd el primer picazo para dar inicio a la construccion de los Comedores
Econdmicos en las provincias Independecia y Bahoruco, por el Lic. Nicolas Calderdn, administrador
general de CEED y la Sra Altagracia Gonzalez Heredia, gobernadora de la provincia Independencia.

Los comunitarios acogie-
ron con jubilo la instalacion de
estos comedores, y expresaron
su agradecimiento al presiden-
te Medina.

Este es el segundo comedor
que el Gobierno construye en
la provincia Independencia, el pri-
mero fue el de la comunidad de
Boca de Cachdn.

«Con esta obra el Gobierno
continda avanzando para man-
tener los logros alcanzados en
2013, cuando RepUblica Domini-
cana cumplid el «Reto del Ham-
bre Ceros, primer «Objetivo del
Milenio», impulsado por la Orga-
nizacién de Naciones Unidas para
la Agriculturay la Alimentacidn
(FAO)», afirmé el funcionario.

Produciran mas
de¢ 40,000 raciones
diarias

Calderén informé que estas
nuevas unidades tendran una
capacidad productora de 20,000
raciones diarias de alimen-
tos cada una, para un total de
40,000.

«Con estos comedores el Go-
bierno busca garantizar una ade-
cuada alimentacion, con los mas
altos estéandares de calidad, para
las familias de escasos recursos
que habitan en esta demarcacién
del sur profundos.

La construccion de este
comedor es el resultado de la




SOBREMESA

«visita sorpresa» 178 que hizo el
Presidente de la Republica a dicha
comunidad en agosto del pasado
afio 2017, cuando prometio esta
importante obra, «que hoy estamos
haciendo realidad, cumpliendo con la
palabra empenadass.

«Luego de su visita, el presidente
Medina nos dio instrucciones para
gue iniciaramos de inmediato las
gestiones para la construccion de
un comedor en esta comunidad de
Cristdbal y, a raiz de esto, firmamos
un acuerdo con el Instituto Agrario

Presidany =i :
. residencia de la Repriblica Dominicana
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MILLONES

CRISTOBAL
LA INVERSION DE
ESTE COMEDOR

Nicolas Calderdn, administrador general de CEED y Altagracia Gonzalez H., gobernadora de la
provincia Independencia, entregan un cheque simbdlico con el 20% del costo total de la obra al
Ingeniero Miguel Angel Nufiez, de la Constructora Sergeco, ganador de una de las licitaciones.

Dominicano (IAD), para obtener los
terrenos en los cuales levantar esta
edificacion», puntualizd Calderdn.
Al dejar iniciados los trabajos, el
titular de la entidad de caracter social
también hizo entrega simbdlica de
un cheque equivalente al 20% del
monto de inversidon del comedor de
Cristdbal, al ingeniero que obtuvo la
adjudicacion a través de un procedi-
miento de comparacién de precios.
La inversion de este comedor

MlLL()N_ES

_ BATEY 6
es dle RD$J3éOOO(;OOtO: m‘;enéra_s LA INVERSION DE
que la unigad productora de Ba ESTE COMEDOR

tey 6 se hara con una inversién de
RDS6,047,123.16

%.

Ampliacion
cobertura
alimentaria

El administrador explic
gue con la construccién de
estos comedores y otros
que se levantaran en la zona
fronteriza, el Gobierno amplia
la cobertura alimentaria en
aras de dar un duro golpe a
la situacidon de carencia de
las familias que habitan en
esas demarcaciones.

Ademas de garantizar los
alimentos, estas obras ge-
neraran empleos directos en
estas comunidades.

Calderdn recordd que des-
de el pasado afio permanece
instalada una cocina mévil en
Batey 7, de donde se suplen
mas de 1,500 raciones coci-
das diarias.

«Con esta accion, el Go-
bierno del presidente Danilo
Medina contribuye a apalear
la situacidon de carencia de
los habitantes de esta comu-
nidad, que viven en condicidon
de vulnerabilidad», asegurd
el funcionario.

Asistieron al acto los
gobernadores Rafael Cue-
vas Jiménez, de Bahoruco; y
Altagracia Gonzélez Herrera,
de Independencia.

Centrode
expendio en Tierra
Nueva

Asimismo, fue habilitado
un centro de expendio de ali-
mentos cocidos en la comu-
nidad de Tierra Nueva, pro-
vincia Independencia, para
atender la demanda alimen-
taria de esa demarcacion.

Este centro de expendio
es producto de la «visita
sorpresa 198 del presidente
Danilo Medina a los habitan-
tes de esa comunidad.




Laalimentacion
ecnelmundo

TEXTO Aristides Reyes V.

on esas pala-
bras retrata el
ilustre autor
de El Inge-
nioso Hidalgo
Don Quijote
de la Mancha, la relacidon
tierra-hombre a principios del
siglo XVII, hace cuatrocien-
tos afos. Se pensara que tal
descripcién corresponderia a
toda la geografia mundial de
la época, pero, si no lo era, de-
bid ser el paisaje dominante.

En su génesis, ya homo
sapiens, el hominido hombre,
cual hoy se le conoce, fue re-
colector; una generosa natu-
raleza prodigaba todo cuanto
le pudiera hartar y producir
algun deleite.

En su tortuoso devenir,
enfrentando un medio que en
ocasiones lo abatia, el hom-
bre, llevado por el instinto de
conservacion, se agencio me-
dios e ingenios con los cuales
vencio las adversidades en la

«Todo era paz entonces,

todo amistad, todo
concordia: aln no
se habia atrevido la
pesada reja del corvo
arado a abrir ni visitar
las entranas piadosas
de nuestra primera
madre, que ella, sin
ser forzada, ofrecia
por todas partes de su
fértil y espacioso seno,
lo que pudiese hartar,
sustentar y deleitar a
los que entonces la
poseian».

Cervantes

necesaria tarea de alimentarse. El
ensanchamiento de la poblacién
humana no tardd, y con ella, la ne-
cesidad de apelar a nuevas formas
de acceder a los alimentos.

Comienzan a aparecer nuevas
ideas en las tareas del hombre
alzarse con qué comer y cada vez
en mayor cantidad. Surgen, por
tanto, los primeros rudimentos
que terminarian siendo lo que se
dio en llamar agricultura.

El tiempo, en su discurrir,
trajo consigo un inicialmente
ralentizado crecimiento
demogréfico, y, yaen la era
actual, un planeta de una elevada
demografia, una realidad que,
junto a otros factores, presiona

hacia la aparicién de medianas
y grandes hambrunas que hoy
laceran una buena parte de

la humanidad.

Africa subsahariana es, y parece
que por mucho tiempo seguira
siendo, la regién del globo mas
azotada por el flagelo de la subali-
mentacién y la subsecuente des-
nutricién en adultos y lastimosa-
mente entre los infantes menores
de cinco arios. Es aquella un ham-
bre originada, sin temor a yerro, en
la postracion que trae consigo la
ignorancia que va de la mano con
el fanatismo y de toda una madeja
de religiones, mismas que se aco-
plan con una babélica conjuncién
de lenguas y dialectos existentes




en el inmenso continente.
Son diversas las causas
gue concurren en la aparicion
de las hambrunas en algunas
regiones del planeta. Sobre-
salen la existencia de conflic-
tos, las sequias prolongadas
y las grandes inundaciones. A
ello se une la desaceleracién
econdmicay la inestabilidad
politica. Pero es el manteni-
miento de una paz duradera
que permita un desarrollo
sostenible, la panacea en la
desaparicion del hambre y la
desnutricidn en el mundo.
Cinco agencias de Na-
ciones Unidas, a saber,
FAO, UNICEF, PMA, FIDA
y OMS han propuesto a la

.
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comunidad internacional
lo que han denominado
«Objetivos de Desarrollo
Sostenible» (ODS), en
virtud de los cuales no
habré (o no debera haber)
hambre ni manifestacion
alguna de desnutricion en
2030 en ninguna parte
del mundo. Un quijotesco
desafio, si tomamos en
cuenta lo convulsa que se
manifiesta la humanidad
en no pocos lugares de la
faz terrestre.

Este llamado surge
ante la justificada preo-
cupacidn que representan
tan desgarradoras es-
tadisticas como las que
senalan que para 2016
el hambre aumenté en

SOBREMESA
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el mundo afectando

a 815,000,000 de
personas. A todo ello
se suma la declara-
toria de hambruna en
paises como Sudény
las alertas sobre riesgo
en Nigeria, Somaliay
Yemén. De igual forma
la seguridad alimentaria
empeord seriamente en
el Africa subsahariana
y Asia sudoriental y
occidental, fendmeno
gue se ve agravado por
situaciones de conflicto
y los desplazamien-

tos de la poblacién , -+ *
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mas vulnerable.

n sus palabras
introductorias, el
informe de la FAO
de 2017 «EIl Esta-
do de la Seguridad
Alimentariay la
Nutricion en el Mundox, sefala:
«La incapacidad para reducir el
hambre en el mundo esté es-
trechamente relacionada con el
aumento de los conflictos y la
violencia. En la Parte 2 del informe
se intenta facilitar una compren-
sidn mas clara de este nexo entre
las situaciones de conflicto y la se-
guridad alimentaria y la nutricion,
y demostrar las razones por las
cuales las iniciativas para combatir
el hambre deben ir de mano de las
gue estan encaminadas a mante-
ner la pazs.

Se destaca la prevalencia
de 155,000,000 de ninos que
padecen retraso del crecimiento y
unos 52,000,000 de estos sufre
desnutricidon crénica (8% de ellos,
menores de cinco afios de edad).
Con estas elevadas cifras negati-
vas, resultaria demasiado optimis-
ta pensar que la meta de los «Ob-
jetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS)», llegasen a ser alcanzados
hacia el 2030

Es ostensible la presion que se
ejerce sobre los recursos naturales
ante la procura de seguridad ali-
mentaria, los cuales peligran ante
tal realidad. Se advierten cambios
medioambientales a resultas de
los avances logrados en materia
de produccién de alimentos con la
desaparicion de més de la mitad
de los bosques que cubrian el
planeta. La biodiversidad ha sido
seriamente dariada.

Para 2050 la poblaciéon mundial
rozara los 10,000,000,000 de
habitantes lo que implicaria, en el
mejor de los casos, una demanda
de alimentos no menor del 50%
maés sobre la actual. Deben ser
profundas las transformaciones

Para 2050 la poblacion
mundial rozara los
10,000,000,000

de habitantes lo que
implicaria, en el mejor de
los casos, una demanda
de alimentos no menor
del 50% mas sobre la
actual.

en los sistemas agricolas y alimentarios de cara a las
necesidades de una creciente poblacién mundial. Sin
esta garantia, demasiadas personas seguiran pa-
sando hambre en 2030, ario tomado por los nuevos
«Objetivos de Desarrollo Sostenibles para poner fin
alainseguridad alimentaria y la malnutricion crdnica.
Unos 600,000,000 de personas podrian seguir ame-
nazados de muerte para este ano vy, al ritmo actual,
todavia en 2050 no se habréa erradicado el hambre en
el planeta.

Se observa un escaso margen para seguir expan-
diendo el uso de mas tierras con vocacion agricola
para atender la creciente demanda de alimentos, lo
cual obliga a mejorar la productividad y la eficiencia
de los recursos.

Como contraparte se registra una estabilizacidn en
los procedimientos para el rendimiento o productivi-
dad en los principales cultivos, tales como el arroz, el
maiz y el trigo. Sus niveles en tal sentido se sitdan en
el 1% anual.

El escenario planteado nos hace evocar al eco-
nomista britdnico Thomas R. Malthus, quien senté
cétedra con su teoria sobre la necesidad de ajustar el
crecimiento de la poblacién a las limitadas posibilida-
des de producir alimentos en el futuro. Su teoria sos-
tiene que la poblacién aumenta en proporcion geomé-
trica, en tanto que los recursos disponibles para la
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hambre, y aflade la necesidad
de acompanar estos pasos
de avances con esqguemas
inclusivos y de gobernanza
que garanticen los mejores
resultados en un futuro tan
préoximo como el afio 2030.
Republica Dominicana,
junto a Costa Rica, Cuba
y México, ha reducido su
porcentaje de subalimenta-
cién a menos del 5% de su
poblacidn, segin el estudio; y
alavez, junto a Nicaraguay

Insiste el estudio

que la gobernanza

y la coordinacion
interinstitucional son
claves en la tarea de
erradicar el hambre;
es cuestidn de politica
al mas alto nivel. Tan
importante como lo
senalado hasta aqui

es que Republica

Dominicana, junto a

naciones como Nicaragua,
Honduras y Guatemala,
ha sido provista de leyes
de Seguridad Alimentaria

y Nutricional.

subsistencia crecen solo en
proporcién aritmética. No en
vano hoy se abraza el malthu-
sianismo en su versidn neo.

Los temores que se alber-
gan tienen bases ciertas. To-
davia encontramos al bosqui-
mano africano —persona que
subsiste como recolector de
alimentos —, ello asi por cuan-
to nos toca un planeta con una
poblacidn que acusa enormes
diferencias de una franja a
otra de sus 510,000,000
de kildmetros cuadrados
de superficie.

Ante algunos vaticinios
pesimistas sobre la potencial
imposibilidad de alimentar a la
humanidad presente y futura,
tiene sentido afirmar, tal cual
lo dijera Malthus, que este fe-
ndmeno solo puede contenerlo
el hombre, la guerra y la peste.

LO QUE NOS ATANE

Mesoameérica registra
cifras un tanto mas alen-
tadoras que la panoramica
vista precedentemente. Esta
subregidn, constituida béasi-
camente por México, Centro-
américa, Cubay Republica
Dominicana ha logrado reducir
el nimero de personas suba-
limentadas de 15,700,000 en
1990, a 12,700,000 en 2016,
de acuerdo a cifras presenta-
das por la FAQ. Sugiere esta
agencia redoblar los esfuerzos
a fin de que la zona pueda
satisfacer el «Objetivo 2»:
«Hambre Cero».

La FAQ indica en el referido
informe que tales avances han
sido posibles gracias a que
los paises mesoamericanos
disponen de marcos norma-
tivos y de politicas publicas
para la seguridad alimentaria
y nutricional con los cuales
enfrentar la problematica del

Panama, redujo a menos de
la mitad el porcentaje de la
poblacion que padece ham-
bre. Otros paises de la regidn
citados en el informe llegan
a superar y hasta a doblar el
porcentaje de inseguridad
alimentaria del promedio de
América Latina y el Caribe.

Insiste el estudio que la
gobernanzay la coordinacién
interinstitucional son claves
en la tarea de erradicar el
hambre; es cuestién de poli-
tica al mas alto nivel.

Tan importante como lo
sefalado hasta aqui es que
Republica Dominicana, junto
a naciones como Nicara-
gua, Honduras y Guatemala,
ha sido provista de leyes
de Seguridad Alimentaria
y Nutricional.

El Informe FAO senala una
fuerte caida del hambre en el
pais, pasando de 24.4% en
2006 a13.5% en 2016. La
gobernanzay la sostenibili-
dad en el tiempo de las poli-
ticas que el actual gobierno
aplica, seran la Unica garantia
para el cumplimiento, en el
territorio nacional, de los
«Objetivos de Desarrollo Sos-
tenible (ODS)» proyectados
para 2030.
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CONVENIO ENTRE COMEDORES ECONOMICOS
Y PROGRAMA MUNDIAL DE ALIMENTOS

Fortalece
capacidades
ymejorala
cstrategia
comunicativa

TEXTO Rudcely Herndndez
I ———

xpertos en nu-
tricidon, manejo y
manipulacién de
alimentos adies-
tran en cursosy
talleres al perso-
nal de CEED, con la finalidad de
dotarlo de los conocimientos y
destrezas que le permita ofrecer
un servicio 6ptimo a los usua-
rios con el aval del organismo
internacional de la ONU.

Otro de sus objetivos es
promover la alimentacion salu-
dable como parte integral de la
politica alimenticia que ejecuta
CEED, mediante contenidos que
aborden la educacion nutricio-
nal de una manera entretenida,
atractiva, practica y amiga-
ble, en el sentido de generar
cambios de comportamiento,
hébitos y costumbres de ali-
mentacion, de manera que las
personas comprendan el valor
nutritivo de lo que comen, y se
transformen en multiplicadores

Tras la firma del acuerdo entre Comedores
Economicos del Estado y el Programa Mundial
de Alimentos rubricado en agosto del pasado
ario, se ban desarrollado una serie de acciones
tendentes a lograr los objetivos 'y metas

propuestos en el convernio.

y promotores, en sus hogares o comunida-
des, de los conocimientos adquiridos. Aqufi
reside la clave fundamental de la alian-

za estratégica.

Ademaés, el convenio establece el desa-
rrollo de acciones de colaboracion conjunta
en materia de nutricion y respuestas ante
situaciones de emergencias y desastres,
apoyo para fortalecer objetivos nutriciona-
les del Gobierno para mejorar la calidad e
impacto nutricional, y facilitar la atencién a
ninos menores de dos anos, ninos en edad
preescolar y escolar, mujeres embaraza-
dasy en periodo de lactancia, asi como a
grupos vulnerables.
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El convenio establece el desarrollo de acciones de
colaboracidn conjunta en materia de nutricion y
respuestas ante situaciones de emergencias y desastres, A
apoyo para fortalecer objetivos nutricionales del Gobierno 4
para mejorar la calidad e impacto nutricional, y facilitar
la atencion a nifnos menores de dos afnos, nifos en edad
preescolar y escolar, mujeres embarazadas y en periodo
de lactancia, asi como a grupos vulnerables.

!

«COCINA SALUDABLE».DELA los servidores publicos pertenecientes a
’

FIRMAALHECHO los egtgblecimientos productores de las
provincias Barahona, Neyba y Pedernales,

El sur profundo recibid el primer taller el 30 de octubre del ario 2017, para una
de capacitacidn planificado con el titulo participacion de 31 colaboradores.
«Cocina Saludables, donde se impartieron Altagracia Fulcar y Lucila Ramén, nutricio-
conocimientos y destrezas bajo los nistas del PMA, y el chef Wandy Robles, fue-
topicos de Manipulacion de Alimentos, ron los responsables de desarrollar el adies-
Nutricidon y Conceptos Bésicos de Cocina. tramiento, en coordinacion con Elizabeth
La sede elegida fue el comedor Boca de Vasquez, analista de Capacitacion del Depar-

Cachdn, de Jimani, su personal se unid a tamento de Recursos Humanos de CEED.

31
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ara la ocasion,
estuvieron presen-
tes Teresa Cuevas,
encargada de Produc-
cion; Margeril Cede-
fo, supervisora de
Control y Calidad; y Jonathan Con-
cepcion, de Servicios Generales; asi
como las encargadas de los respecti-
vos comedores.

El director general de la entidad
gubernamental, Nicolas Calderdn,
encabezd, el dia 20 de noviembre
del 2017, el inicio del segundo taller,
que beneficid a las 30 personas que
conforman el staff de los estableci-
mientos ubicados en las provincias
Elias Pifiay San Juan de la Maguana,
esta Ultima, sede del entrenamiento.
La convocatoria se extendid al perso-
nal de las cocinas mdéviles de Arroyo
Cano, El Yaque y Bohechio.

Para esta jornada, el pleno de los
participantes tuvo el apoyo de Ramdn
Jiménez, subadministrador; Ignhacio
Pérez, encargado de Recursos Hu-
manos; Teresa Cuevas Solis, encar-
gada de Produccidn; Isaura Jiménez,
encargada del Programa de Cocinas
Mdviles; ademas, Celina Rodriguez,
esposa del director general y su hija,
Niceidy Calderdn.

Un tercer taller se efectud, el 18
de febrero del corriente afio, en el
comedor productor de San Cristdbal,
en el gque participaron 33 servidores
publicos que prestan servicios en los
expendedores localizados en las pro-
vincias de Azua, San José de Ocoay
San Cristdbal.

El cuarto taller de capaci-
tacién tuvo lugar el dia 18 de
marzo del afio en curso, en
el comedor productor de la
provincia Montecristi, donde
cursaron 31 empleados de los
establecimientos localizados
en las provincias y demarca-
ciones de Dajabdn, Manzani-
llo y Montecristi.

I
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PERSONAS HAN
PARTICIPADO EN
LOS 4 TALLERES




Las jornadas educativas enfatizan
las destrezas que han de asumir para
la adecuada manipulacion de alimen-
tos y mejorar la calidad del servicio
hacia los usuarios en la institucion
del Estado. Ademas de los tépicos
sefnalados anteriormente, la jornada
de capacitacion abarca temas como
el valor nutricional de los alimentos,
los productos de mi regidn, y rece-
tas saludables, momento en que se
prepara un plato tipico de la region a
manos del Chef, con la intervencion
entusiasta de los beneficiarios.

CEEDyel PMA
conocieron el
Plan de Accidn

del corriente ano,

con el renovado
compromiso
de realizar mas

entrenamientos.

SOBREMESA

UN 2018
PROMISORIO

La Administracion
de CEED y el PMA
conocieron el Plan de
Accién del corriente
ano, con el renova-
do compromiso de
realizar méas entre-
namientos como los
desglosados. Asi-
mismo, identificaron
nuevas potenciales
areas de trabajo con
impacto directo en la
poblacion de esca-
SOS recursos.

En este tenor,
Nicolas Calderén
informo la realizacion
de pruebas tenden-
tes a la adquisicion
de arroz fortificado
destinado a los cen-
tros de expendio de
algunas provincias
del sur, como forma
de contrarrestar los
niveles de desnutri-
cién y subalimen-
tacion; mientras
William Vigil, repre-
sentante del PMA
en el pais, evocd la
importancia de CEED
para garantizar a los
ciudadanos vulnera-
bles una alimenta-
cién adecuada.

TALLERES “COCINA SALUDABLE” OFRECIDOS EN EL PAiS POR ALIANZA PMA-CEED

NO.DE ) FECHADE SEDE
CAPACITACION  REALIZACION PROVINCIA

PROVINCIAS Y
DEMARCACIONES IMPACTADAS  PARTICIPANTES

Comedor productor en

Ter taller Octubre 30, 2017 Jimanf{ Jimani, Barahora, Neyba, Pedernales 31 personas
Elias Pifia, San Juan de la Maguana;
~ Noviembre 20, Comedor productor en y cocinas mdviles ubicadas en Arroyo

| | | 2do taller 2017 San Juan de laMaguana  Cano, El Yaque y Bohechio 30 personas
Comedor productor en

3er taller Febrero 18,2018 San Cristébal Azua, San José de Ocoa y San Cristébal 33 personas
Comedor productor en

4to taller Marzo 18,2018 Montecristi Dajabdn y Montecristi; Manzanillo 31 personas
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CONTROLY CALIDAD ENLOS
ALIMENTOS GARANTIZAN SANA

NUTRICION DE LA POBLACION

TEXTO Josefina Mendoza Paulino

C ontrol y calidad son las princi-
pales acciones realizadas por
Comedores Econdmicos del Es-
tado con el propdsito de detectar
alguna anormalidad en los alimen-
tos y en su preparacion, para de
esta forma brindar a la poblacidon
un servicio eficiente.

Para cumplir con los estandares
de calidad y ofertarles alimentos
aceptables a los consumidores,
esta institucidn realiza un trabajo
dia por dia, a cargo del Depar-
tamento de Control y Calidad,
integrado por un grupo de ins-
pectores internos de Calidad de
mas de 12 personas, dirigido por
Ismael Garcia.

Este departamento se asegura
de que los productos, alimentos
procesados y el servicio brindado
en los establecimientos de Come-
dores, ubicados en todo el pars,
cumplan a cabalidad los estanda-
res de control de calidad.

Antes de adquirir los produc-
tos, se lleva a cabo un proceso
de licitacion, para escoger a los
suplidores con las mercancias mas
idéneas, bajo la Ley No. 340-06
sobre Compras y Contratacio-
nes de Bienes, Servicios, Obras
y Concesiones.

Es obligatorio cumplir las reglas
estipuladas por este Departamen-
to, porque de esta manera se pro-
tege al consumidor y se garantiza
que los alimentos en sus procesos
de almacenamiento, manipulacién
y elaboracion sean inocuos, es
decir, que no representen peligro
para el consumo humano.

En esta area también es verifi-
cada la fecha de vencimiento de
los productos, y que los enlatados
estén en buen estado. De ser nece-
sario, un personal se traslada a las
instalaciones de los proveedores

$00MD SON ALMACENADDS LOS ALIMENTOS?

* Los de alto riesgo, como las carnes y los pescados, se conservan a una
temperatura maxima de 4°C y se almacenan separados, para evitar

cualquier tipo de contaminacion.

« Las frutas y verduras, cuando no hayan sido lavadas, se recomienda
guardarlas en los cajones de la nevera, donde se concentra mayor
humedad, para que se conserven por mas tiempo.

* Los condimentos no requieren una temperatura especial, por lo que pueden

estar en un lugar fresco.

« Los lacteos y huevos, se recomienda mantenerlos en los estantes medios
del refrigerador, debido a que requieren temperatura media para su

preservacion.

para realizar una supervisién in
situ del arroz, las habichuelas
y los quesos que seran adquiri-
dos, acorde a situaciones pun-
tuales establecidas por CEED.
Posteriormente, los produc-
tos pasan al area de almacén
para ser conservados, donde
el Supervisor de Recepcion de
Mercancia verifica la calidad, se
asegura de recibir lo solicitado y
mantiene actualizado el inven-
tario de todos los comestibles.
Entretanto, el Supervisor de Co-
cina se cerciora sobre la calidad,
sanidad e inocuidad relacionada
ala coccidén de los alimentos,
sustentado en rigurosos proce-
sos internos y, junto a inspecto-
res, mantiene un estricto con-
trol en la recepcidon y despacho
de los alimentos requeridos.

Cada semana se surten las
despensas, a partir de una reu-
nidon de trabajo realizada entre
el Departamento de Almacén y
un equipo de nutridlogos, quie-
nes previamente eligen el menu
que sera servido diariamente.

Esta planificaciéon permite
multiples ventajas, a saber:
mayor control de inventario,
tanto para los articulos
alimenticios descritos,
como para los ingredientes
perecederos; proyectar el
consumo y, por ende, disminuir
los desperdicios y gastos
superfluos para la entidad,
contemplar, con una vision
puesta hacia el usuario, que
el mend tenga los microy
macro nutrientes esenciales
para el consumo humano;
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ofrecer platos distintos y
deliciosos, respetando gustos y
preferencias gastronémicas, entre
otros aspectos.

Para que conozcan cémo fun-
ciona el Departamento de Control
y Calidad en las cocinas, le ex-
plicaremos la labor del comedor
central ubicado en el sector Los
Mina, de Santo Domingo Este, el
cual cuenta con tres cocinas: la
cocina administrativa se encuentra
a cargo del chef Jorge Evangelis-
ta Ramirez, quien tiene bajo su
responsabilidad a nueve ayudan-
tes y dos auxiliares; en esta éarea
también funciona la cocina admi-
nistrativa dos, en donde laboran
17 personas, dirigidas por Maria
de los Santos Silvestres Galvan;y

PASOS PARA LA

SEGURIDAD
Al

CONOCIMIENTO = PREVENCION

MENTARIA

e
l MANTENGA
R LA LIMPIEZA
S
USO AGUA Y MATERIA
SEPARE CRUDOS PRIMA SEGURA
Y COCINADOS
&=
Zm@
CONTROLE LA IR
TEMPERATURA

la cocina general, que cuenta con
70 colaboradores, dirigidos por
Mirelys Baez Macea.

Este personal conoce bien su
funcidn y los procesos a ejecutar,
un ejemplo de ello es la seleccidén y
organizacion de los productos que
se cocinaran al dia siguiente, con el
interés de incrementar la produc-
tividad durante el horario laboral:
limpian los vegetales, separan los
ingredientes segun las cantida-
des que se usaran, y los conser-
van adecuadamente.

En ese mismo orden, el Super-
visor de Higiene asegura la lim-
pieza en el proceso de almacenaje
y en la coccidn de los alimentos,
cuida que los empleados usen sus
uniformes y respeten las normas
de pulcritud.

El Supervisor de Ventas, verifica
que el personal ofrezca al usuario

{?‘:? MEJORES
( PRACTICAS

un trato calido, digno y
humanizado, ademaés
de asegurarse de gue no
ocurra ninguna eventua-
lidad. Esta area suele ser
visitada con regularidad
por el propio director de
Comedores Econdmicos,
Nicoléas Calderdn.
Conjuntamente, este
equipo cuida la inocuidad
(higienizacién) de los ali-
mentos que los usuarios
adquieren para llevarse
a sus hogares. Con esta
medida se busca prote-
gery evitar la contamina-
cidn exterior de las racio-
nes, pues el envase de la
comida es fundamental
para conservar su cali-
dad, su sabor y reducir la
posibilidad de su dete-
rioro por contaminacion
de microorganismos.

Como parte de la po-
litica de calidad institu-
cional, la concienciacién,
sensibilizacién e instruc-
cidn estricta que implica
la seleccion de productos
sanos, asi como la con-
servacion y manipulacion
inocua de los mismos,
son de vital importancia
en la cotidianidad de
la institucion de cara a
sus ciudadanos.

Por lo expuesto, perié-
dicamente son efectua-
das campanas internas
de concienciacion y
capacitacion, dirigidas a
los servidores publicos
claves, con el propé-
sito de que les ayuden
a identificarse con los
valores determinantes
en la cultura de calidad
institucional basada en el
respeto, equidad, trans-
parencia, eficienciay
trabajo en equipo.
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SINERGIA

OPERATIVO DE SEMANA SANTA:
MISION PROTEGER A LOS DOMINICANOS

132,539 RACIONES DE ALIMENTOS
SERVIDOS A BRIGADISTAS

TEXTO Francia Valdez

ada afio Comedores
Econdmicos forma

parte activa en los trabajos
preventivos desplegados en
todo el territorio nacional
durante el asueto de Sema-
na Santa. En esta ocasion,
participé dentro del ope-
rativo «Unidn Santa por
tu Seguridad y los Valores,
Semana Santa 2018,
coordinado por el Centro de
Operaciones de Emergen-
cias (COE).

Més de 43,000 hombres
y mujeres que se desem-
pefiaron como socorristas,
brigadistas, médicos y pa-
ramédicos pertenecientes a
la Defensa Civil, las Fuerzas
Armadas y la Policia Na-
cional, el Misterio de Obras
PUblicas y Comunicaciones,
con su programa de Asisten-
cia Vial, el Cuerpo Especiali-
zado de Seguridad Turistica

(CESTUR) y otras institucio-
nes, trabajaron en el operati-
vo del largo feriado, bajo las
directrices del COE.

La funcién de Comedores
consistié en garantizar el
suministro de los alimentos
a estos 43,000 brigadistas,
congregados en la amplia
jornada desarrollada desde
el jueves 29 de marzo hasta
el domingo 1 de abril. Duran-
te los cuatro dias del opera-
tivo, la institucion les suplid
unas 132,539 raciones de
alimentos cocidos.

SINERGIA EN CIFRAS
¢ Total de socorristas 43,000

DISTRIBUCION ALIMENTICIA
El Jueves Santo, dia que
inicio el operativo, la produc-
cidn por raciones de alimen-
tos fue de 31,491 unidades;
¢ El Viernes Santo, de

33,933 raciones;

» El Sdbado Santo, aumentd a

34,075;
» El Domingo de Resurreccidn,

fueron distribuidas 33,040;
* Produccidn total: 132,539

raciones

El administrador general

de Comedores Econdmicos,
Nicoléds Calderdn, super-
visé las labores del equipo
de trabajo para certificar la
entrega a tiempo de los ali-
mentos a los socorristas. En
ese sentido, explicd que en
puntos estratégicos, como
los principales peajes de
Santo Domingo, se insta-
laron cocinas méviles para
una efectiva distribucién
de las raciones. Ademas, el
municipio de Boca Chicay la
provincia de Puerto Plata tu-
vieron cocinas mdviles, con
el apoyo del Cuerpo Especia-
lizado de Seguridad Turistica
(CESTUR).




CEED INCLUIDO POR BCRD PARA LA
ENCUESTA DE GASTOS E INGRESOS
DE LOS HOGARES 2018

TEXTO Francia Valdez

L os resultados de la encuesta

piloto (pruebas prelimina-
res) que precede a la Encuesta
Nacional de Gastos e Ingresos
de los Hogares 2018 (ENGIH),
del Banco Central de la Republi-
ca Dominicana (BCRD), arrojo
un consumo significativo del
plato del dia preparado por Co-
medores Econdmicos, por parte
de la poblacidn a nivel nacional.

A raiz de esos resultados,
Comedores Econdmicos ha sido
incluido por el BCRD para la
encuesta ENGIH, que se realiza-
ré este ano; a tales fines, ambas
dependencias trabajan en el
intercambio de informaciones.

Con los referidos datos sumi-
nistrados por los especialistas
de Comedores Econdmicos, los
técnicos del Ministerio de Salud
Publica, conjuntamente con los
del Banco Central, efectuaran
mediciones sobre la calidad de
los macro y micro nutrientes
de los alimentos preparados en
los centros de expendio y en las
cocinas moviles.

La ENGIH se realizara cada
diez afios, en una gran canti-
dad de paises, siguiendo las
recomendaciones de organis-
mos internacionales.

Esta encuesta es el insumo
fundamental para actualizar la
canasta tipica de consumo de
los hogares dominicanos, utili-
zada en el célculo de los indices
de Precios al Consumidor (IPC)
y el seguimiento de la inflacion.

Esto permitira, segin el
BCRD, una mejor definicién de
la canasta basica alimentaria y
del valor monetario de la nueva

Mapa Politic
Republica Dominicii

Carmen Garcia Berigiiete, por el Banco Central; Carolina Tavares,
Valdez, por Ministerio de Salud Publica. Por Comedores Econdmicos,

el chef Wandy Robles; Ismael Garciay Francia Valdez.

linea de pobreza en el contexto
del novedoso Sistema Nacional
para la Soberania y Seguridad
Alimentaria y Nutricional (SI-
NASSAN) de Republica Domi-
nicana, creado mediante la Ley
No. 589-16, promulgada por

el presidente de la Republica,
licenciado Danilo Medina.

En similar vertiente, busca
aportar la informacién corres-
pondiente al sector industrial de
los hogares en el mercado del
Sistema de Cuentas Nacionales
(SCN), definir la canasta bésica
alimentaria y el valor monetario
de la linea de pobreza, y estimar
las transferencias en especie
y monetarias del Gobierno a la

poblacidn, entre otros usos.

Una comisién del Banco Cen-
tral visitd la sede de Comedores
Econdmicos para sostener una
reunion de trabajo; la integraron
Betty B. Bello Cuesta, coordina-
dora técnica del Departamento
Cuentas Nacionales y Estadisti-
cas Econémicas; Carmen Garcia
Berigliete, asistente técnico
del BCRD; y Carolina Tavares
Valdez, tecndloga superior de
Alimentos del Ministerio de
Salud Publica. Por Comedores
Econdmicos participaron el chef
Wandy Robles; Ismael Garcia,
encargado de Control de Cali-
dad; y Francia Valdez, encarga-
da de Comunicacidn.
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HABICHUELAS CON DULCE

EL POSTRE INSIGNIA DE
LOS DOMINICANOS EN
SEMANA SANTA

a institucion brindd més

de 200,000 porciones
de habichuelas con dulce a
vacacionistas y a usuarios
habituales de los centros de
expendio, durante la Semana
Mayor, quienes recibieron
con sorpresa el dulce y agra-
dable detalle.

Tanto los comensales
habituales, a nivel nacional,
como los vacacionistas,
tuvieron el placer de dis-
frutar su postre especial en
forma gratuita. A los prime-
ros se les sirvié junto con el

almuerzo el dia Miércoles
Santo, mientras que a los
segundos se les distribuy? el
Jueves Santo, en los puntos
de peajes, y a la vez, se hizo
un llamado a la reflexién con
el mensaje «Celebremos la
Pascua con corazones since-
ros, con fe y alegria.

Para la efectiva entrega de
las habichuelas a los vaca-
cionistas, fue apostado un
personal de la instituciéon y
unidades de cocinas méviles
en los principales peajes.

NUEVO EQUIPO DE
SOFTBOL ENTRE
EMPLEADOS

Comedores Econdmicos
integra en su carpeta de
programas de Inte-
gracién Laboral de la
institucidn, actividades
deportivas como juegos
de softball, donde
participan empleados
de diferentes departa-
mentos.

La liga deportiva
es organizada con el
objetivo de propiciar
un ambiente saludable
y de hermandad entre
los colaboradores de
la institucion.

Los equipos que-
daron oficializados en
un partido en el que
el director licencia-
do Nicolés Calderdn,
entregd sus uniformes
a cada equipo y lanzd la

primera bola, portando
una camiseta con el
ndmero 1.

Los grupos son for-
mados por los departa-
mentos de Seguridad,
Transportaciéon y Alma-
cén, identificAndose por
los colores rojo, verde
y azul.

El licenciado Nicolas
Calderdn expresd su
apoyo y colaboracion a
este tipo de actividades
entre empleados, ya
gue esto crea compe-
netracion y una buena
relacién entre ellos.

Los empleados tie-
nen la oportunidad de
practicar cada viernes
luego de su jorna-
da laboral.




CEED Y PMA PRESENTAN

PLAN DE ACCION
CONJUNTA PARAEL 2018

E n una sesion de trabajo en-
cabezada por los directores
de Comedores Econdmicos, Ni-
colés Calderdn, y del Programa
Mundial de Alimentos (PMA),
William Vigil, fue presentado el
Plan de Accidn de potenciales
areas de trabajo conjunto para
beneficiar a los dominicanos
vulnerables durante el 2018.
Estas acciones se inscriben en
el acuerdo de colaboracion fir-
mado entre ambas instituciones
en agosto de 2017.

Contempla realizar un
diagndstico o levantamiento
sobre las condiciones nutri-
cionales de la poblacién de las
comunidades donde se abriran
nuevos centros de produccion
de alimentos, crear un Manual
de Procedimientos que permita
mantener una rigurosay directa
inspeccion de la preparacion ali-
menticia, y disefiar programas
educativos para orientar a la
poblacién sobre la importancia
de una sana alimentacidn.

Calderén reafirmé el compro-
miso del Gobierno y del presi-
dente de la Republica, Danilo
Medina, de continuar ampliando

la cobertura alimentaria, para
avanzar en la ruta de lograr
«Hambre Cerox» en el pais, e
indico que la alianza estratégica
afianza ese compromiso.

«Tenemos una gran agenda
para este afno, durante el primer
semestre proyectamos abrir
seis comedores productores en
zonas muy deprimidas econé-
micamente, como son las co-
munidades de Cristdbal, Batey
Seis, Galvan y San José de los
Llanos, entre otras.

También informd sobre la
realizacion de pruebas para
usar arroz fortificado en al-
gunas provincias ubicadas al
sur del pais, con la finalidad de
elevar sensiblemente los niveles
de nutricidon en sus habitantes.

Mientras, el representante
del PMA valoré las acciones de
Comedores al ofrecer alimenta-
cién adecuada a los ciudadanos
mas necesitados, y ponderd que
esa tarea requiere un esfuerzo
conjunto de todos los sectores
de la sociedad para alcanzar
la anhelada meta de «Ham-
bre Cero».

INSTALAN INTERNET

WIFI EN
COCINAS
MOVILES Y
COMEDORES
FIJOS

E n consonancia con la iniciativa

presidencial Republica Digital, la
administracion de Comedores Eco-
ndmicos del Estado tiene proyectado
instalar internet Wifi en los centros
productores fijo y en las cocinas
mdviles, para beneficiar a las comu-
nidades donde sean llevadas estas
unidades y a sus usuarios.

Estainiciativa, ademas de que se
inscribe dentro del proceso de inno-
vacidn, busca contribuir a reducir la
brecha digital, ya que las personas
del entorno donde se ubiquen las
cocinas moviles y sus consumidores
podran hacer uso de esta herramien-
ta tecnolégica.

En una primera etapa, este pro-
grama inicid con la instalacién del
internet en nueve cocinas mdviles, y
de manera paulatina se les ird insta-
lando a las otras, hasta completar las
40 unidades.

De estas nueve cocinas mdviles,
cuatro estan ofreciendo servicio
alimenticio en los sectores Sabana
Perdida y El Dique (ribera del Oza-
ma), de la provincia Santo Domingo,
y en instituciones como la Marina de
Guerray el Vacacional de Haina.

Mientras, las otras cinco unidades
son movidas hacia los puntos donde
sean requeridas, ya sea a secto-
res de la provincia Santo Domingo
y el interior, o para apoyar alguna
actividad de una institucion o enti-
dad social.




VERDADERO SUPERALIMENTO

Las Legumbres

ALIMENTO BASICO EN EL MENU DIARIO DE
COMEDORES ECONOMICOS DEL ESTADO

TEXTO Pamela Sanchez

alegumbre es la
semilla secaen la
vaina de las plantas
leguminosas, de
ahi su nombre. Este
alimento es muy
utilizado en el mundo para com-
batir el hambre y la desnutricién,
convirtiéndose en un verdadero
superalimento.

Segln la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimen-
taciény la Agricultura (FAO), las
legumbres constituyen uno de
los alimentos mas nutritivos del
planeta, pues resultan extraordi-
nariamente beneficiosas para la
salud en general.

Son plantas muy eficientes para

ayudar a contrarrestar el cambio
climatico, ya que contribuyen a
reducir los gases de efecto in-
vernadero y propician una mayor
absorcion de carbono, mejoran la
fertilidad de los suelos y nutren a
los cultivos que se siembran junto
a ellas, favoreciendo la biodiversi-
dad, lo cual redunda en beneficios
para el planeta.

En adicidn a las ventajas
citadas, la produccién de legum-
bres requiere un coste bajo para
los agricultores, porque pueden
ser cultivadas en tierras secas y
tienen un tiempo de conservacion
prolongado, garantizando la segu-
ridad alimentaria.

Debido a su versatilidad
gastrondmica, se pueden preparar
de diferentes maneras: en moro,
guisadas, en salcochos, asopados
o dulces. Son faciles de encontrar
en mercados, colmados o

supermercados y se conservan
en perfectas condiciones por
un largo periodo. Por estas y
otras razones, forman parte
importante de la comida
cotidiana del dominicano.
Para la coccién de este
alimento, en el pais la costum-
bre suele ser dejarlo en remojo
con aguay posteriormente
cocinarlo. Y, qué mas decir... si
las legumbres forman parte
importante en los platos tipi-
cos de nuestro pais, ademas,
los padres dominicanos se
empenfan en que sus hijos las
consuman desde la temprana
infancia. Entre las variedades
més populares en la gastrono-
mia nacional se pueden citar:
las habichuelas en todas sus
variantes, los gandules, las
lentejas, vainitas, mani, gar-
banzos, habas y arvejas.

Este alimento a veces
menospreciado por quienes
desconocen sus innumerables
beneficios, tiene un bajo con-
tenido en grasas y en sodio; es
una excelente fuente de hierro
y tiene un alto contenido de
potasio y de proteina vegetal
de calidad; cuenta con una
gran fuente de fibra; es rico en
vitaminas A, C, D, E, K, acido
félico y antioxidantes esencia-
les para la salud; esta libre de
gluten y no contiene colesterol;
ademés, dado el bajo indice
glucémico que posee, previene
el desarrollo de la diabetes.

La nutridloga clinica Jea-
net Diaz, nos comenta que en
algunas ocasiones las legum-
bres deben ser consumidas
con precaucion, debido a que




la cubierta fibrosa de las
mismas esta formada por
celulosa, hemicelulosas y
pectinas. Estas fibras son
dificiles de digerir, y junto a
ciertos oligosacéaridos del in-
terior del grano suelen provo-
car meteorismo o flatulencia.
A pesar de esta intolerancia,
la fibra hidrosoluble de las
legumbres (galactomana-
nos) es aconsejable en la
dieta diaria de individuos con
ciertas condiciones de salud,

como son los casos de pa-
cientes diabéticos o afecta-
dos por hipocolesterolemias.

Los expertos recomien-
dan que sean conservadas
en lugares secos, ya que la
humedad acelera la respira-
cidn de los granos y semillas,
favoreciendo el desarrollo
de insectos y hongos. Por lo
general, se preparan hir-
viéndolas, de manera que no

existen riesgos de intoxicacidn si
se cocinan y comen de inmediato o
se conservan refrigeradas después
de sus cocciones. Si estan guisa-
das y son expuestas por un largo
tiempo a temperaturas célidas,
pueden fermentarse, contaminar-
se y hacerle darno al organismo.

Como hemos expresado, las le-
gumbres son consideradas un su-
peralimento, por esta razon forma
parte esencial de los componentes
del menu servido en los distintos
centros de expendio y cocinas
mdviles, donde los comensales las
disfrutan guisadas o en moro.

Comedores Econdmicos ofrece
una nutricién equilibrada, basada
en los macro y micro nutrientes,
en su justa medida, para garanti-
zar una ingesta diaria nutritiva a
Sus usuarios.

Para satisfacer la alta demanda
del producto agricola, la entidad
licita cada ario las habichuelas
negras, rojas y gandules de calidad
superior, frescos y en buen estado.

Este ano, en el incesante
compromiso por mejorar la cali-
dad alimenticia de la poblacidn,
desde la administracidon general
se implementard un menl mas
variado y equilibrado, que incluira
las judias blancas, pintas o giras, y
las lentejas.

Lareina de las legumbres en el
pais es la habichuela. Su mayor
produccion se encuentra en la
regién suroeste, especificamente
en el valle de San Juan, donde hoy
dia existen unas 131,842 tareas
sembradas, de las que se estima
una produccion de 35 quintales
por cada una durante este ano.

Este crecimiento se ha logrado
con lainsercidon de semillas de alta
calidad para la siembra, asistencia
técnica a los productores y aportes
econdmicos del Gobierno, a través
del Ministerio de Agricultura.




SOBREMESA

Tradicion que endulza la Semana Santa

HABICHUELAS

ON DULCE

Texto Chef Wandy Robles Lamouth

SCOMO LAS
PREPARAMOS?

Aqui'te compartimos la receta

C omedores Econdmicos es sinénimo de pueblo, es por ello
que durante la celebracién de la Semana Mayor, la insti-

tucion distribuyd, tanto a sus comensales habituales como a

los vacacionistas, el tradicional e irremplazable postre de los

dominicanos: unas ricas habichuelas con dulce.

HABICHUELAS
CONDULCE

INGREDIENTES
2 Libras habichuelas rojas ablandadas
con una astilla de canela

2 Latas leche evaporada

2 Latas leche condensada

2 Libras batatas cortadas en cuadritos,
hervidas sin sal y escurridas

1 Lata leche de coco

1 Taza azlcar (si es necesario)

3 Astillas canela

1 Cucharada clavos dulces

1 Taza pasas

1 Cucharada vainilla

1/4 Cucharadita sal
PREPARACION

1 Liclalas habichuelas con su liquido
y cuélalas.

2 Agregalaleche evaporada, la leche
condensada vy la leche de coco.

3 Vierte lamezclaen unaollade
fondo grueso.

4 Llévala al fuego por 5 minutos, afa-
de las especias.

5 Cocina a fuego lento por 15 minutos
y agrega la batata, las pasas, la sal
y la vainilla.

6 Sies necesario anade un poco mas
de azlcar.

7 Cocinaa fuego lento de 15 a 30 mi-
nutos, moviendo de vez en cuando
para que no se pegue al fondo.

8 Sirvelasy disfratalas frias o calien-
tes con galleticas.




Deliciosos

CANELONESALA

DOMINICANA

Texto Chef Wandy Robles Lamouth

os canelones son una de las recetas tipicas de

las abuelas y las madres, por lo regular siem-
pre son apetecibles un domingo en familia. Es un
plato muy completo y lo ideal es acompanarlos
con una ensalada liguera. Suele ser una receta
complicada para muchas personas, pero luego del
resultado final, nos damos cuenta que vale la pena
todo el proceso de elaboracién de este plato tan
exquisito de origen Italiano.

CANELONESALA
DOMINICANA

INGREDIENTES

1 Paquete de canelones

1 Libra carne de res molida

1 Unidad cebolla

2 Unidades aji gustoso

Y2 Paqgt cilantrico

V2 Taza salsa de tomate

1 Cda. azlcar

2 Cdas. aceitunas

1 Cda. pasas

Ya Libra queso parmesano

V2 Libra queso amarillo

Aceite vegetal

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

1 Cocer la carne con las aceitunas
y pasas. Esperar que refresque.

2 Rellenar los canelones crudos
con la carne.

3 Hacer salsa con la cebolla, ajies,
ajo, cilantrico, salsa de tomate,
azlcar y sal y pimienta.

4 Verter la salsa sobre los cane-
lones y ponerle los quesos por
encima, llevar al horno a 200° C
por 25 minutos. Dejar refrescar
antes de servir.




SOBREMESA

EJECUTORIAS

AGROPECUARIA NACIONALALCANZA
CRECIMIENTO DE UN 5.9% EN 2017

TEXTO Francia Valdez

L a produccién agropecuaria
nacional experimentd un im-
portante crecimiento del 5.9% el
pasado ario 2017, atribuido prin-
cipalmente a importantes inver-
siones realizadas en el sector, por
el Gobierno del presidente Danilo
Medina, a través de las distintas
dependencias del Estado.

Una muestra es el modelo
Unico de «visitas sorpresa,
efectuadas cada semana por el
Primer Mandatario, para interac-
tuar con los hombres y mujeres
responsables de sembrar la tie-
rra, a fin de conocer sus inquietu-
des y necesidades, y establecer
politicas plblicas mas acertadas
para este renglén productivo.

IAD INTERVIENE 58 PROYECTOS
AGRARIOS

Durante el ario 2017, el Insti-
tuto Agrario Dominicano (IAD)
intervino 58 proyectos agricolas
en distintas zonas del pais. Estas
acciones estatales permitieron

beneficiar a 12,737 productores;
entre los impactos favorables ex-
perimentados, destaca la genera-
cion de 2,941 empleos directos.

Los referidos proyectos se en-
cuentran en las regiones suroes-
te, norte y sureste del pais. En
la actualidad producen diversos
rubros alimenticios.

A mediados del mes de marzo,
durante un «Encuentro con los
Medios y Ciudadanos», desde el
Palacio Nacional, los funcionarios
del ramo dieron a conocer las ci-
fras sobre el desempeno el pasa-
do afio; a saber, los rubros de ma-
yor crecimiento fueron el arroz, al
pasar de 12,200,000 quintales

en 2016,a12,900,000 en
2017, lo que significé un

5.7 %; y el platano, que de
2,399,000,000 de unidades,
incrementd su produccién a
2,530,000,000 en el mismo
periodo, para un crecimiento
del 5.4%.

Cabe destacar que el
arroz y las legumbres son
los principales productos del
menU que cada dia se sirve
en Comedores Econdmicos
del Estado, destinado a la po-
blacién de escasos recursos
econdémicos, con un subsidio
promedio en las ventas de las
raciones cocidas de un 90%.

En tanto, la produccién de
leche crecié 10.58%, al pasar
de 755,000,000 de litros
en 2016, a 835,000,000
en 2017; y la produccion
de huevos aumenté de
1,714,000,000 de unida-
des, a1,867,000,000 de
unidades, con un 8.8 %
de crecimiento.

La produccidn de pollo
subidé un 3.84 %, al pasar de
199,500,000 de unidades
en 2016, a 208,000,000 en
2017, apunta un comunicado
de la Presidencia.

INCREMENTO DEL SECTOR
REFLEJADO EN LAS VENTAS

Durante el 2017, Merca-
dos Dominicanos de Abasto
Agropecuario (Mercadom)
mantuvo un crecimiento en
sus operaciones, reflejandose
en varias vertientes.

Los comercializadores
de la institucién vendieron
RDS$4,700,000,000, re-
flejando un incremento de
RDS$S946,000,000 més que
en 2016.
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