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RESUMEN 

 

La alimentación saludable durante la etapa escolar es crucial para el desarrollo 

físico y mental, ya que una dieta equilibrada proporciona los nutrientes 

esenciales para el crecimiento, la energía e influye en el rendimiento académico, 

actualmente en la provincia de San Román, hay deficiente conocimiento sobre 

la  alimentación saludable y educación nutricional, por tales motivos el objetivo 

del presente proyecto fue, Fortalecer la información sobre la alimentación 

saludable e incentivar a los estudiantes a tomar decisiones responsables sobre 

su alimentación en la etapa escolar en la I.E.S. Industrial Simón Bolivar – San 

Miguel, para tal efecto se capacitaron a los estudiantes sobre los principios 

básicos de una alimentación saludable y equilibrada, productos procesados y 

etiquetados de los alimentos, asi mismo se sensibilizó sobre la prevención  de 

las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) finalmente se ejecutaron 

talleres interactivos sobre elaboración de pan fortificado con granos andinos, 

yogurt y bebidas a base de frutas  que se producen en la región, se crearon 

recursos visuales y materiales informativos impresos y digitales. La evaluación 

del impacto del proyecto se realizó mediante encuestas y evaluaciones 

periódicas. Según los resultados de la encuesta se evidenciaron mejoras 

significativas en el conocimiento de la alimentación saludable y de la importancia 

del valor nutricional de los alimentos que se consumen en la etapa escolar, asi 

mismo según el nivel de satisfacción de los temas tratados, el 50% de los 

estudiantes calificaron como "EXCELENTES", el 46% como 

"SATISFACTORIAS" y el 4% como "DEFICIENTES". En conclusión, el proyecto 

logró fortalecer la información sobre la alimentación saludable y responsable en 

la etapa escolar específicamente en la I.E.S. Industrial Simón Bolívar-San 

Miguel. 

Palabras claves: Alimentación saludable, productos procesados, ETAS, talleres 

interactivos. 
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INTRODUCCIÓN 

 

El plan "Fortalecimiento e información de la alimentación escolar: Promoviendo 

decisiones informadas y responsables" en la I.E.S. Industrial Simón Bolívar - San 

Miguel. Este proyecto surgió como respuesta a los altos niveles de desnutrición 

y malnutrición que están prevaleciendo en la región de Puno. Para llevar a cabo 

esta iniciativa, se conformó un equipo compuesto por profesionales y estudiantes 

de Ingeniería en Industrias Alimentarias, quienes se unieron con el propósito de 

concientizar a los estudiantes sobre la importancia de una alimentación 

saludable. 

Dentro del contexto de la ejecución del proyecto, se ideó y puso en marcha un 

programa destinado a la formación de los estudiantes con el objetivo de 

promover la adopción de hábitos alimentarios responsables. La finalidad 

primordial de esta capacitación fue otorgar a los estudiantes las herramientas 

necesarias para tomar decisiones informadas acerca de su alimentación, 

empoderándolos mediante la provisión de talleres y la facilitación de información. 

Este enfoque en la promoción de hábitos alimentarios saludables no solo tuvo 

un impacto inmediato, sino que también generó beneficios sostenibles a lo largo 

del tiempo. Los estudiantes que participaron en esta intervención 

experimentaron mejoras notables en su rendimiento académico, lo que resalta la 

estrecha relación entre una alimentación equilibrada y un desempeño académico 

exitoso. Además, estos cambios en sus hábitos alimentarios se reflejaron en una 

mayor calidad de vida a largo plazo, ya que se establecieron cimientos sólidos 

para una salud óptima. 

Un elemento clave en el éxito de este proyecto fue la colaboración estratégica 

con la Universidad Nacional de Juliaca. La Universidad desempeñó un papel 

esencial al aportar su experiencia en la elaboración de productos naturales y al 

proporcionar alternativas nutritivas. Esta colaboración no solo enriqueció la 

formación de los estudiantes, sino que también garantizó la inclusión de opciones 

saludables como parte integral de esta iniciativa. 
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CAPÍTULO I 

ANTECEDENTES 

 

1.1. Alimentación Saludable  

Huailla & Rodriguez (2018) Investigó el “Estado nutricional, nivel de hemoglobina 

y rendimiento académico en escolares”, y como objetivo principal fue determinar 

la relación que existe entre el estado nutricional, nivel de hemoglobina y 

rendimiento académico en escolares de la Institución Educativa N° 81775 

Medalla Milagrosa, Urb. La Rinconada durante el año 2017. La muestra estuvo 

conformada por 75 escolares de segundo y tercer grado del nivel primario, 

observándose que existe un porcentaje significativo de escolares con problemas 

de malnutrición siendo el 33%. De esta manera se considera que los problemas 

alimenticios que se presentan en escolares traen consecuencias desde leves a 

graves causando malnutrición en los estudiantes, por ello dentro de nuestro 

proyecto se busca orientar, fomentar y fortalecer la buena alimentación, de esta 

manera promoviendo el consumo de alimentos nutritivos por ende la reducción 

de problemas nutritivos.    

Rodríguez (2014) En su investigación “Estudio de conocimientos, actitudes, 

prácticas y evaluación nutricional en adolescentes del colegio galecios de la 

ciudad de alausí. 2013”, tuvo como objetivo evaluar conocimientos, actitudes, 

prácticas y estado nutricional en adolescentes del colegio Galecios de la ciudad 

de Alausí. Teniendo una muestra de 152 alumnos de 15 a 17 años. Concluyendo 

que los adolescentes tienen conocimientos básicos de alimentación y nutrición, 

pero estos pueden ser afectados en la edad adulta debido al ritmo de vida de 

esta etapa en la que a pesar de conocer características de una alimentación 

saludable recurren a alimentos fáciles de preparar y a aquellos que provoquen 

saciedad rápidamente, de esta manera aporta a nuestro proyecto al brindar datos 

resaltantes sobre las comidas más consumidas por los adolescentes.  

Cutipa (2015) En su tesis “Estado nutricional en relación al rendimiento 

académico en niños de 2° y 4° grado que asisten a la I.E.P. 72021 San Antón – 

Azángaro – Puno. 2015”. Tuvo como objetivo principal determinar la relación 

entre el estado nutricional y rendimiento académico en niños del 2° y 4° grado 

que asisten a la I.E.P. 72021 San Antón – Azángaro 2015. En la investigación se 

trabajó con una muestra de 92 niños de 2° y 4° grado, El estado nutricional de 
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los niños del 4° grado el 56% de niños presenta estado nutricional normal y 

rendimiento académico alto (A); un 20% con bajo peso y académico bajo (C), el 

11% presenta bajo peso y rendimiento normal, 7% tiene estado nutricional 

normal y rendimiento académico muy alto, 2% obesidad y rendimiento 

académico regular y 4% con obesidad con el rendimiento académico regular. 

Existe relación entre el estado nutricional y rendimiento académico de los niños 

que asisten a la I.E.P. 72021 San Antón– Azángaro, concluyendo que el estado 

nutricional en los niños es un factor importante y determinante en cuanto al 

rendimiento académico, por lo que se debe inculcar y brindar charlas de 

consumo de alimentos nutritivos y loncheras saludables en las escuelas. Por ello 

impulsar las charlas en escuelas y colegios es importante para la concientización 

escolar respecto a la alimentación saludable, de esta manera dentro de nuestro 

proyecto se busca realizar charlas informativas logrando así concientizar y 

aportar a la comunidad estudiantil.   

En un estudio realizado en el colegio "José Carlos Mariátegui" entre abril y junio 

de 2019, se investigó la relación entre los estilos de vida y el estado nutricional 

de 134 estudiantes. Se utilizaron métodos cuantitativos, entrevistas y 

observación como técnicas de recopilación de datos. Los hallazgos destacaron 

que un porcentaje significativo en cuanto a la alimentación, la mayoría consumía 

las tres comidas principales y ensalada de verduras diariamente. Además, se 

observarán diversos patrones en el consumo de frutas y comidas rápidas, así 

como en la ingesta de agua. En términos de estado nutricional, la mayoría tenía 

un estado normal, pero se identifican casos de sobrepeso y obesidad (Onque, 

2019). 

Balcona & Zevallos (2015)  en su tesis de grado titulada "Estado nutricional y 

rendimiento escolar de los alumnos del 4to y 5to grado de secundaria del Colegio 

Nacional Francisco García Calderón, Chiva y- Arequipa 2015" Determinar la 

relación entre el Estado nutricional y el Rendimiento Escolar en alumno$ del 4to 

y 5to grado. El método de investigación empleado fue cuantitativo, de tipo 

descriptivo y diseño correlacional de corte transversal. La población de estudio 

estaba compuesta por 224 alumnos, de los cuales 118 eran hombres y 106 

mujeres, con edades comprendidas entre los 14 y 17 años. Los datos 

recolectados fueron procesados en tablas mediante el programa estadístico 

SPSS versión 17.0. Se utilizaron la prueba del chi cuadrado y el Coeficiente de 
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correlación de Spearman para el análisis de los datos. Los resultados obtenidos 

son los siguientes: Respecto a la variable Estado Nutricional, el 73.2% de los 

escolares tenía un estado nutricional normal, seguido de un alto porcentaje del 

19.2% con sobrepeso y un porcentaje significativo del 6.3% con diagnóstico de 

delgadez en su estado nutricional. En lo que respecta a la variable Rendimiento 

Escolar, el 65.2% de los alumnos tenía un rendimiento escolar bueno, el 27.2% 

un rendimiento escolar regular y el 7.6% presentó un rendimiento escolar 

deficiente. Mediante la aplicación del estadístico no paramétrico del Chi 

Cuadrado con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%, se 

halló una relación altamente significativa entre las variables estado nutricional y 

rendimiento escolar. 
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CAPÍTULO II  

MARCO TEÓRICO  

2.1. Alimentación saludable 

La alimentación saludable se describe como ingerir una gama de alimentos que 

suministran los nutrientes esenciales para preservar la salud. Las 

recomendaciones nutricionales aconsejan incluir en la dieta frutas y verduras, 

proteínas magras, cereales integrales, productos lácteos bajos en grasa y grasas 

beneficiosas para la salud (Begnini, 2023). 

Una alimentación para ser saludable debe ser variada en alimentos y equilibrada 

para ayudar a promover la salud y prevenir las enfermedades nutricionales. 

Cuando se habla de una alimentación variada significa que hay que preparar 

comidas con diferentes tipos de alimentos todos los días en la casa o en la 

escuela (Serafin, 2012).  

La nutrición juega un papel fundamental en el bienestar y la salud de los jóvenes 

en etapa de la adolescencia para garantizar una alimentación apropiada en esta 

etapa de la vida es esencial para favorecer un crecimiento y desarrollo óptimos, 

prevenir afecciones crónicas y elevar la calidad de vida en el largo plazo (Begnini, 

2023). 

Es esencial consumir alimentos en cantidades adecuadas para mantener el 

funcionamiento orgánico, el crecimiento y el desarrollo. La falta de nutrientes 

adecuados puede provocar problemas de salud como la anemia y la 

desnutrición, mientras que el exceso de ingesta de alimentos puede conducir a 

trastornos como la obesidad en los adolescentes (Palenzuela et al., 2014). 

Cuando se aborda el problema de la desnutrición y la anemia en los 

adolescentes en la Región de Puno, es esencial considerar los factores que 

influyen en gran medida en esta situación. Estos incluyen determinantes de la 

salud como la pobreza, la desigualdad de oportunidades, la exclusión y la 

discriminación. Además, las causas están relacionadas con factores 

sociodemográficos y el cuidado de la salud de los niños, como el nivel de 

educación de la madre, el lugar de residencia, la situación socioeconómica baja, 

el embarazo a una edad temprana, el acceso limitado a los servicios de salud y 

prácticas inadecuadas de alimentación (Reyes et al., 2019).  
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2.1.1. Nutrición escolar  

Los escolares y adolescentes necesitan una buena dieta para crecer, 

desarrollarse, protegerse de las enfermedades y tener la energía para estudiar, 

aprender y ser físicamente activos. A través de intervenciones complementarias, 

como comidas escolares saludables y educación sobre alimentación y nutrición, 

los alumnos pueden mejorar sus dietas, desarrollar prácticas alimentarias más 

sanas y extenderlas a sus familias y comunidades (Serafin, 2012). 

2.1.2. Macronutrientes y Micronutrientes en una alimentación saludables  

Rueda de alimentos  

Figura 1 
Rueda de alimentos 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (Bernabéu, 2016) 

• Proteínas 

Las proteínas son macromoléculas compuestas de aminoácidos unidos 

por enlaces peptídicos, que tienen una variedad de funciones biológicas 

importantes, incluyendo la regulación de procesos celulares, la formación 

de estructuras celulares y la catálisis de reacciones bioquímicas 

(Robinson, 1991). 

Las proteínas de origen animal (carnes, leche y huevo) son más 

completas para el cuerpo que las proteínas de origen vegetal (legumbres 

secas, cereales) que necesitan ser complementadas con otros alimentos 

(Aguilera, 2007). 

 

 

 

 

Energéticos  

Reguladores 

Constructivos 
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• Hidratos de carbono 

Los carbohidratos son los compuestos orgánicos naturales más 

ampliamente distribuidos en la tierra. Su función principal es brindar 

nutrientes al organismo. Donde se recomienda que se consuman en su 

mayoría los hidratos de carbono complejos como la papa, mandioca, 

batata, trigo, maíz, arroz, así como en sus derivados como la harina, el 

fideo y los panificados  (Aguilera, 2007). 

• Vitaminas y Minerales  

Estos dos tipos de nutrientes en pequeñas cantidades, conocidos como 

minerales y vitaminas, desempeñan un papel crucial en el cuerpo humano 

al llevar a cabo funciones biológicas de gran importancia para mantener 

una salud óptima y mejorar la calidad de vida en las diversas etapas de la 

existencia humana (Pérez & Ruano, 2004). 

2.2. Alimentos procesados  

Definen los alimentos procesados como aquellos que son elaborados de manera 

artesanal o industrial a partir de alimentos en estado natural. Su elaboración 

implica añadir sal, azúcar, aceite, grasas, harinas y almidones con el propósito 

de hacerlos duraderos, más agradables al gusto o atractivos. Para su 

preparación se siguen diferentes procedimientos, como la cocción, el secado o 

la fermentación no alcohólica. Algunos ejemplos son los panes, el queso, el 

yogur, verduras enlatadas o embotelladas, conservas de frutas, pescado en 

conserva, algunas carnes como jamón, tocino, pescado ahumado, entre otros 

(Lázaro & Domínguez, 2019). 

2.2.1. Alimentos ultra procesados 

Los alimentos ultra procesados son mezclas de múltiples componentes que van 

más allá de los ingredientes habituales como sal, azúcar, aceites y grasas. Estos 

alimentos también contienen sustancias como saborizantes, colorantes, 

edulcorantes, emulsionantes y otros aditivos diseñados para replicar las 

características sensoriales de los alimentos frescos o apenas procesados y sus 

preparaciones culinarias, o para ocultar propiedades no deseadas del producto 

final (Martí et al., 2021). 
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Ejemplos  

son: cereales de desayuno, zumos de frutas envasados, yogures de sabores, 

sopas enlatadas o deshidratadas, sopas y fideos empaquetados "instantáneos", 

margarinas, mezclas para pasteles, patatas fritas, otros "snacks", bebidas 

gaseosas y otros tipos de bebidas envasadas, galletas, caramelos, mermeladas, 

salsas, helados, chocolates, fórmulas infantiles, leches y otros productos.  

2.3. Etiquetado de alimentos 

El etiquetado de alimentos actual proporciona detalles sobre la cantidad de 

nutrientes que contienen los diferentes alimentos que pasan por un proceso, pero 

su complejidad hace que la mayoría de las personas no puedan comprenderlo 

por completo. En Perú, el 5.7% de la población no comprenden los etiquetados 

de los productos que consumen (Manrique et al., 2014). 

El etiquetado de alimentos es una herramienta importante que proporciona 

información a los consumidores sobre el contenido nutricional, la composición, 

el origen y la vida útil de los alimentos, y se refiere a la información impresa, 

estampada, marcada o indicada de cualquier otra manera en el envase o sobre 

el mismo (Ruiz, 2016). 

2.3.1. Ley peruana sobre las etiquetas  

Ley núm. 28405 de Rotulado de Productos Industriales Manufacturados 

En el caso de alimentos y bebidas existen disposiciones especiales, que señalan 

que el rotulado debe contener, además, la declaración de los ingredientes, los 

aditivos, el número de registro sanitario, la fecha de vencimiento, el código o 

clave de lote y, si el producto lo requiere, las condiciones especiales de 

conservación (Roca & Céspedes, 2011). 

2.3.2. Octógonos de advertencia 

Desde el 2004 fue adoptada la Estrategia Mundial de la OMS sobre Régimen se 

venía trabajando en establecer medidas y recomendaciones que disminuyeran 

los indicadores en creciente aumento, relacionados al sobrepeso, obesidad y 

enfermedades no transmisibles. 

Para el caso del Perú, según el MINSA, la población con exceso de peso 

asciende a octógonos de advertencia: Reducción de nutrientes críticos, 53.8%. 

Sin embargo, las cifras más alarmantes se dan para los niños entre 5 y 9 años, 
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donde el sobrepeso y la obesidad alcanzan el 24.6% de la población (Gonzales, 

2018). 

2.3.3. Importancia de los octógonos de advertencia 

Es importante considerar, además, que los octógonos van acompañados de dos 

frases adicionales: ‘’evitar su consumo excesivo’’ y ‘’evitar su consumo’’. El 

primer mensaje acompaña a los octógonos que indican que el producto es alto 

en azúcar y/o sodio y/o grasas saturadas, mientras que el segundo va junto al 

octógono que dice que el alimento contiene grasas trans (Ortiz, 2022). 

Tal como indica la Organización Panamericana de la Salud (2021), que las 

etiquetas octogonales han demostrado ser el mejor sistema para ayudar al 

consumidor en la elección de alimentos, ya que son más fáciles de entender. 

Figura 2 
Ejemplo de octógonos de advertencia de los alimentos. 

 

Fuente: (Chávez, 2021) 

 

2.4. Enfermedades transmitidas por alimentos  

Las enfermedades de origen alimentario (ETA) representan una de las 

cuestiones de salud pública más generalizadas en la actualidad en todo el 

mundo, y al mismo tiempo, son una de las causas que ejercen un impacto 

adverso en la economía de naciones y empresas debido a la reducción de la 

productividad 

Según la OMS Las ETAS son las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos, 

también conocidas como enfermedades de origen alimentario. Estas son 
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causadas por la ingestión de alimentos contaminados con bacterias, virus, 

parásitos, toxinas o sustancias químicas (Rodríguez et al., 2015).  

2.4.1. Situación epidemiológica de las ETAS en el Perú  

En el Perú las ETA son muy comunes y afectan principalmente a grupos más 

débiles de la población como son niños, madres gestantes y ancianos. Por lo 

que más del 90% de las mismas se originan por el consumo de alimentos en las 

escuelas, mercados e incluso en el mismo hogar (Carrasco, 2013). 

Tabla 1 
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) 

TIPO TIEMPO DE APARICIÓN DE 
LOS SÍNTOMAS 

LOS SÍNTOMAS PUEDEN 
INCLUIR 

Tipo 
diarreica 
 
 
 
 
Tipo 
emético 

De 6 a 15 horas después de la 
exposición.                                         
Duración: 24 horas 
 
 
 
Entre 0,5 de 6 horas después de 
la exposición                            
Duración: 24 horas.  

Diarrea acuosa y dolor 
abdominal, las náuseas pueden 
acompañar a la diarrea, pero el 
vómito ocurre raramente 
 
Náuseas y vómitos. Los 
alimentos involucrados son: 
arroz y otros alimentos ricos en 
almidón, carnes, verduras, 
leche no pasteurizada, entre 
otros.  

Fuente: (MINSA , 2021) 

 

2.4.2. Principales agentes bacterianos de las enfermedades transmitidas 

por alimentos 

Hoy en día se conoce que los agentes causantes de las ETA son alrededor de 

unos 250 agentes en los que se incluyen bacterias, virus, hongos, parásitos, 

priones, toxinas y metales, la fuente se la propagación de estos agentes se da a 

través de los alimentos que al ser consumidos llegan a desarrollar fiebre, tifoidea, 

paratifoidea, cólera, hepatitis A, Salmonelosis, shigelosis, listeriosis, entre otras 

(Fabrega, 2013). 
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Tabla 2 
Agentes bacterianos asociados a enfermedades transmitidas por alimentos 
(ETAS) 

AGENTE SÍNTOMAS DE 
ENFERMEDAD 

ALIMENTOS IMPLICADOS 

Bacillus 
anthracis 
(Carbunco) 
 
Bacillus cereus 
(Exoenterotoxin
a) 
 
 
 
Brucella 
abortus, B. y B. 
suis 
 
 
 
Clostridium 
botulinum 
(Exoneurotoxina
s A,B,E y F) 
 
Clostridium 
perfringens 
(Endoenterotoxi
nas 
 
Enterobacter 
sakasakii 
 
Escherichia coli 
 
Mycobacterium 
bovis 
Listeria  
 
monocytogenes 
 
 
 
 
Salmonella typhi 
S. paratyphi 
Salmonella sp. 
 

Gastroenteritis, vómitos, 
deposiciones 
hemarrágicas. 
 
Náuseas, vomitos, 
diarreas. 
Fiebres, escalofríos, dolor 
de cabeza, anorexia y 
síndrome de Guillain-
Barre. 
 
Vértigo, visión doble, 
dificultad para hablar, 
respirar, debilidad 
muscular, parálisis 
respiratoria, muerte. 
 
Dolores abdominales, 
diarrea.  
Meningitis, enteritis 
 
 
 
Dolores abdominales, 
diarrea, náuseas, vómitos, 
fiebre, cefalalgia. 
 
Tuberculosis, lesiones en 
pulmones, hígado,etc. 
Nauseas, vómitos, diarrea, 
septicemia. 
 
Fiebre, dolor de cabeza, 
dolor abdominal y 
córporeos. 
 
 
Náuseas, vómitos, dolores 
de cabeza y fiebre. 
 
 
 
Náuseas, vómito, dolores 
abdominales, diarreas. 

Carnes de animales enfermos 
 
 
Productos de cereales, arroz, 
albóndigas, salchichas 
almacenadas a bajas 
temperaturas. 
 
Leche cruda y queso. 
Concervas caceras poco 
ácidas, pescado envasado al 
vacío y huevos de pescado 
fermentados. 
 
Carne de res o ave cocida, 
caldos, sopas almacenadas a 
temperaturas cálidas. 
Fórmulas infantiles en polvo. 
 
 
Alimentos diversos no 
tratados higiénicamente.  
 
 
Leche cruda, quesos frescos, 
carnes crudas, pescado crudo 
o ahumado. 
 
 
Leche cruda, quesos, 
mariscos, pescado, pollo, 
huevos, carnes crudas, 
contaminación cruzada. 
 
Leche cruda, quesos, 
mariscos, pescado, pollo, 
huevos, carnes crudas, 
contaminación cruzada, 
refrigeración insuficiente. 
 
Jamón, productos de carne de 
res y ave, pasteles rellenos de 
crema, mezclas de alimentos, 
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Staphylococcus 
aureus (exo-
enterotoxina A, 
B, C, D y E) 
Shigella sp. 
 
Yersinia 
enterocolitica 

 
 
 
 
Dolores abdominales, 
diarrea, fiebre, vómito, 
sangrado. 
 
 
 
 
Fiebre, dolores 
abdominales, diarrea, 
vómito. 

refrigeración, contaminación o 
manipulación deficientes. 
 
Ensaladas, papa, atún, pollo, 
macarrones, hortalizas 
crudas, rellenos de 
emparedados, leche y 
productos lácteos, pollo, 
pastelillos rellenos. 
 
Carnes, ostras, pescado, 
leche cruda  

Fuente: Adaptado de guía (INNPAZ, 2001). 

 

2.4.3. Factores de contaminación de los alimentos  

Según Garcinuño (2013) los factores que influyen en la alteración de los 

alimentos pueden ser físicos, químicos, biológicos o fisiológicos.  

se detallan a continuación: 

Factores físicos 

• Pérdida de contenido en agua (deshidratación o desecación) 

• Congelación 

• Defectos de forma  

• Modificaciones de temperatura 

• Luz, calor, humedad, aire. 

Factores químicos 

• Acción de enzimas. 

• Reacciones puramente químicas  

Factores biológicos 

• Crecimiento y actividad metabólica de bacterias, levaduras y hongos 

(fermentación y la putrefacción). 

• Acción de insectos, roedores, aves y otros animales. 

Factores fisiológicos 

• Olor de las carnes (carne de cerdo) 

• Germinación de patatas y maduración excesiva de frutas 
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2.4.4. Recomendaciones para prevenir las enfermedades transmitidas por 

alimentos  

Para poder prevenir el problema de las enfermedades transmitidas por alimentos 

es necesario contar con la participación de los sectores involucrados, como son 

las autoridades gubernamentales, propiedades agroindustriales y autoridades de 

salud y otras instituciones promoviendo de esta manera la capacitaciones y 

promoción publicitaria, de esta manera lograr las medidas prácticas de inocuidad 

en los alimentos incluyendo los diversos tipos de preparación o proceso de 

alimentos destinados al consumo humano (Fernández y Rodríguez, 2003). 

2.5. Comercio justo y responsable 

El impacto del comercio justo y responsable en la calidad nutricional de los 

alimentos". Este artículo analiza cómo el comercio justo y responsable promueve 

la producción de alimentos de alta calidad nutricional, al incentivar prácticas 

sostenibles y promover la diversificación de cultivos. Además, se analiza cómo 

esto puede tener un impacto positivo en la salud de los consumidores y en la 

prevención de enfermedades (Concione, 2017). 

2.5.1. Factores que impulsan y limitan el consumo responsable 

la sociedad de consumo en la que vivimos crea nuevos hábitos que a la vez 

incrementan el daño ambiental y el costo social para los estados y la población. 

Entre algunos aspectos que limitan el consumo responsable y deterioran el 

ambiente se contemplan: En la poca importancia que presta el hombre al cuidado 

y preservación de los recursos naturales y la excesiva contaminación ambiental 

por parte de países industrializados (Carrillo, 2017). 

2.6. Alimentos procesados con características funcionales 

2.6.1. Elaboración de yogurt  

El yogur se describe como el resultado de la coagulación de la leche debido a la 

fermentación láctica ocasionada por las bacterias Lactobacillus bulgaricus y 

Streptococcus thermophilus. Para que un producto sea considerado yogur, es 

necesario que los microorganismos responsables de esta fermentación estén 

vivos y se encuentren en una cantidad mínima de 1 x 10^7 colonias por gramo o 

mililitro en el producto final (Babio et al., 2017). 

las bacterias Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus y Streptococcus 

salivarus subsp thermophilus desempeñan un papel crucial, es esencial que 
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estas bacterias se encuentren en una proporción 1 a 1 para lograr una acción 

simbiótica eficaz (Ruiz & Ramirez, 2009) 

2.6.2. Cultivo láctico 

El cultivo láctico para la elaboración de yogurt implica la introducción de bacterias 

lácticas, principalmente Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, 

en la leche, estas bacterias desencadenan la fermentación, convirtiendo la 

lactosa en ácido láctico y contribuyendo al sabor y la textura característicos del 

yogurt (Rios, 2018).  

2.6.3. Beneficios del yogurt  

El ingerir yogurt conlleva a la disminución de bacterias perjudiciales en el 

intestino, generando un reequilibrio en el ecosistema bacteriano de cada 

persona, este proceso se traduce en un aumento de bacterias lácticas 

beneficiosas y reducción en el número de bacterias pertenecientes a los grupos 

bacteroides y Prevotella. Además, el consumo de yogurt favorece la evacuación 

gástrica, eleva los niveles de calcio en el cuerpo, fortalece la flora intestinal y 

potencia el sistema inmunológico (Llanos, 2022). 

Tabla 3 
Composición nutricional del yogurt natural 

 
        

YOGRT DE      g/100g 

  Entero % Semi D.% Descremado % Con frutas % 

Agua 87 89 8 81 

Proteínas 3.5 3.4 3.3 2.8 

Lípidos 3.9 1.7 0.9 3.3 

Glúcidos  3.6 3.8 4 12.6 

Á. orgánicos 1.15 1.2 1.2 1.2 

Cenizas  0.7 0.72 0.75 0.7 

Fibras 0 0 0 0 

Energía   63 kcal 43 kcal 43 kcal 88 kcal 

Fuente: (Joaquin & Guillermo, 1998) 
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Figura 3 
Diagrama de bloques de elaboración de yogurt 

 

 

Fuente: (Rodríguez eat., 2017) 

Descripción del proceso  

• Recepción de la leche: se evaluó la calidad de la leche por la prueba 

de alcohol en una placa (1ml de alcohol y 1ml de leche). 

• Filtración: Se filtró la leche con un colador.  

• Pasteurización: La pasteurización de la leche, se realizó 

fundamentalmente, para destruir las bacterias contaminantes, sean o no 

patógenas, que hayan sido incluidas a la leche, durante el ordeño y 

Prueba de calidad   

Filtrado  Residuos extraños   

Pasteurización   85 °C x 10 min. 

Estandarización  

Enfriamiento  

100gr. Azúcar x L. 

 45 °C  

Inoculación  

Incubación  42 °C x 6 horas 

Enfriamiento  

Batido 

Almacenamiento 

11 ml cultivo  

2 °C – 6 ºC 

Recepción  

Leche  



29 
 

transporte. Para la elaboración de yogurt se recomienda pasteurizar a 

85°C durante 10 minutos. Solo así se eliminan aproximadamente; un 

95% de las bacterias no deseadas. 

• Estandarización: se añadió 100gr de azúcar rubia por el litro de leche. 

• Enfriamiento: se colocó a enfriarse rápidamente a 45 °C con la finalidad 

de llegar a la temperatura adecuada para el desarrollo de las bacterias 

del yogurt.  

• Inoculado: Se adicionó el cultivo 11 ml que contiene cepas de bacterias 

lácticas Lactobacillus Bulgaricus, encargado básicamente que se 

transformen en yogurt.  

• Incubación: a una temperatura de 42°C, por de 6 horas, los cuales 

contribuyen al sabor, olor y aroma característico del yogurt.  

• Enfriamiento: con la finalidad de paralizar la fermentación láctica y 

evitar que el yogurt continúe acidificándose.  

• Batido: Se realizó con la finalidad de romper el coagulo y uniformizar la 

textura del producto. 

• Almacenamiento: El yogurt se almacenará a una temperatura de 2ºC a 

6 ºC. 

2.6.4. Elaboración de pan fortificado Karamanduka  

Las karamandukas son un delicioso pan crocante con sabor a anís. Esta receta 

fue creada en Lima, en Perú. Se conoce muy poco de su historia, pero puedes 

encontrar relatos de Ricardo Palma, concretamente en el libro de tradiciones 

peruanas, donde se hace referencia a los vendedores que iban por las calles de 

lima vendiendo este pan caliente. El primer nombre que obtuvo este delicioso 

pan fue el de “revolución caliente”, pero hoy en día se conoce como 

Karamandukas (Avila, 2023).  

Insumos para elaborar pan Karamanduka  

• Canihua  

Este recurso andino pertenece a la familia chenopodiaceae, es cultivado 

tradicionalmente en los andes de América del Sur y es producida a una 

altitud entre 3500 a 4200 m.s.n.m. La búsqueda de formulaciones 

innovadoras aceptables, es una gran oportunidad para utilizar la harina de 
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cañihua como un producto libre de gluten y que además está aportando 

otros nutrientes (Zegarra, Muñoz, & Ramos, 2019).  

Tabla 4 
Composición nutricional de la cañihua 

Carbohidratos 63% 

Grasas 7.6% 

Fibra cruda 6.1% 

Cenizas 4.1% 

Proteínas 18.8% 

Albúmina 41% 

Globulina 41% 

Fuente: (Zegarra, 2019) 

• Harina  

La harina de trigo es el principal ingrediente en la elaboración de pan por 

tener las proteínas gluteninas y gliadinas que, al mezclarse con agua, 

forman el gluten (Carranco et al., 2020). 

• Azúcar 

El azúcar se utiliza como ingrediente en la elaboración de pan para aportar 

dulzura al sabor del pan y para alimentar a la levadura durante la 

fermentación. 

• Levadura  

Saccharomyces cerevisiae, es una levadura, más extendido en la 

panificación y en las industrias de fabricación de cerveza, vinos y alcohol. 

La levadura inactivada por temperatura se usa como fuente de 

nutrimentos en alimentación animal y humana, tanto en forma de levadura 

íntegra como a partir de sus derivados (Lifider, 2022).   

• Manteca  

La manteca para pan se refiere generalmente a la grasa utilizada en la 

elaboración de pan, la manteca puede provenir de diversas fuentes, 

siendo la más común la manteca de cerdo o la manteca de vaca.  Agregar 

manteca al pan puede mejorar su sabor, textura y conservación, además, 

la manteca aporta grasa al pan, lo que puede hacer que sea más tierno y 

jugoso (Romero & Vinicio, 2012). 
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• Agua  

El agua hidrata la harina facilitando la formación de gluten, la presencia 

de agua en la masa también es necesaria para el desarrollo de las 

levaduras que han de llevar a cabo la fermentación (Rodríguez, 2006). 

Figura 4 
Diagrama de bloques de pan Karamandunka 

 

Fuente: (Aquino eat., 2013) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recepción  

Pesado 

Fermentación  

Laminado 

Cortado 

Amasado  

Mezclado 

Cremado 

Horneado 

Enfriado 

Empacado 

Materia prima 

Cañihua 20% 

Harina panadera 80% 

 

1 a 2 horas 

25 gramos 

T° 180°C* 10minutos 

Azúcar 

Manteca 

Margarina 

3-4 minutos 

10 minutos 

6-10 minutos 
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2.6.5. Néctar de naranja   

El néctar es una bebida dulce y refrescante que se obtiene a partir de frutas. La 

elaboración del néctar varía según la fruta utilizada y las preferencias del 

consumidor, pero generalmente implica varios pasos básicos, que incluyen la 

selección de frutas maduras y de alta calidad, la extracción de su jugo y la adición 

de azúcar y otros ingredientes para mejorar el sabor y la textura. Cada paso del 

proceso es importante para obtener un producto de alta calidad y seguridad 

alimentaria (Goméz, 2019). 

2.6.6. Estabilizantes  

Todas las frutas contienen ingredientes naturales como pectina y gomas que les 

proporcionan su consistencia única. Sin embargo, no todas tienen la cantidad 

adecuada para la producción de néctares, el cual se sugiere el uso de 

estabilizantes naturales o comerciales, siendo el Carboximetil Celulosa (CMC) el 

más específico para el procesamiento de néctares, este estabilizante, de color 

crema y similar a la pectina, ofrece varias ventajas significativas, como su uso 

en cantidades pequeñas, la ausencia de alteración en el color del néctar y la 

retención de sus propiedades incluso en condiciones ácidas o a altas 

temperaturas (Montoya, 2015). 

2.6.7. Beneficios de un néctar   

Fuente de Vitaminas y Minerales: Los néctares de frutas a menudo contienen 

vitaminas esenciales como la vitamina C, vitamina A y diversos minerales, 

dependiendo de las frutas utilizadas. Estos nutrientes son esenciales para el 

funcionamiento óptimo del cuerpo y pueden ayudar a fortalecer el sistema 

inmunológico. 

Hidratación: Debido a su contenido de agua, los néctares de frutas pueden 

contribuir a la hidratación del cuerpo. Esto es especialmente útil en climas cálidos 

o después de la actividad física. 

Fuente de Energía Rápida: Los néctares de frutas contienen azúcares naturales 

presentes en las frutas, lo que los convierte en una fuente rápida de energía. 

Esto puede ser beneficioso antes o después del ejercicio para recuperar energía 

rápidamente. 
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Tabla 5 
Composición química del néctar (INDECOPI) 

Valor Nutricional g/100g 

Energía (Kcal)  52 

Proteínas (g) 0.2 

Fibra (g) 0.3   

Agua (g) 86.1 

Grasa 0.1 

Ceniza 0.3   

Fuente: (Sandoval, 2021) 

Insumos para la elaboración del néctar 

• Agua: El agua empleada para la elaboración de néctares deberá reunir 

las siguientes características como son la calidad, tiene que estar libre 

de sustancias extrañas e impurezas y tiene que tener bajo contenido de 

sales (Roman, 2019).  

• Frutas: El tipo de procesamiento que recibe una fruta para la obtención 

de jugo y pulpas, eso va a depender de las características de la fruta a 

utilizarse para dicha elaboración (Gil, 2008).  

• Azúcar: Los néctares como se sabe contiene dos tipos de azucares, el 

azúcar natural que aporta la fruta y el otro es el azúcar que se incorpora 

adicionalmente para alcanzar el brix deseado (Gil, 2008). 

• Ácido Cítrico: Para regular la acidez del néctar, todas las frutas tienen 

su propia acidez, pero una vez que se incorpora el agua esta se debe 

de corregir, para saber si el jugo o la pulpa diluida poseen acidez 

apropiada, se puede mencionar que el nivel del pH fluctúa entre 3.5 – 

3.8 (Roman, 2019). 

• Estabilizante: Los estabilizantes dentro de los néctares son insumos 

que se emplean para evitar la sedimentación en el néctar, de las 

partículas que constituyen la pulpa de la fruta, de otro modo, el 

estabilizante le confiere mayor consistencia al néctar (Castillo & Rivera, 

2023) .  

• Conservante:  Dentro de la industria de los néctares se usan varios 

conservantes, su uso va a depender de las características de la materia 
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Naranja (Citrus sinensis) 

Recepción y selección 

Pesado 

Lavado 

Escaldado 

Pelado y Troceado   

Pulpeado  

Refinado  

Estandarizado  

Homogenizado  

Pasteurizado  

Filtrado  

Envasado y Sellado 

Almacenado 

Enfriado  

Naranja 25%  

Agua

  
Agua residual  

80°C por 5 minutos 

Cascara de Naranja 

Impurezas 

Agua 65% 

Azúcar 15% 

CMC 0.07% 

Sorbeto 0.05% 

Ácido cítrico 0.11% 

90°C por 5 minutos 

20°C 

4°C 

Botellas de vidrio 

prima y del producto final. Entre los conservantes más usados está el 

ácido benzoico y el ácido sórbico (Vargas y Pisfil , 2008). 

Figura 5 
Diagrama de bloques de elaboración de néctar de naranja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (Mamani & Quiroz, 2017).  
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CAPÍTULO III  

OBJETIVOS LOGRADOS 

 

3.1. LÍNEAS DE INTERVENCIÓN DE PROYECCIÓN SOCIAL 

      Seguridad alimentaria, inocuidad, alimentación saludable y nutricional  

3.1.1. DE ACUERDO AL OBJETIVO GENERAL  

Al capacitar y evaluar a los estudiantes que cursan el tercer grado de la I.E.S 

Industrial Simón Bolívar, se logró fortalecer la información sobre la 

alimentación saludable e incentivar a los estudiantes a tomar decisiones 

responsables sobre su alimentación en la etapa escolar. 

3.1.2. DE ACUERDO A LOS OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

Las capacitaciones dirigidas a los estudiantes de tercer grado en la I.E.S 

Industrial Simón Bolívar han arrojado resultados positivos al incrementar 

significativamente su comprensión de los fundamentos esenciales de una 

alimentación saludable y equilibrada. Es notable la participación activa de los 

alumnos durante estas sesiones formativas. 

A través de las capacitaciones, talleres y proyecciones de videos ofrecidos a 

los estudiantes de tercer grado en la I.E.S Industrial Simón Bolívar, se logró 

no solo el aprendizaje de nuevos conceptos, sino también el fortalecimiento 

de conocimientos existentes, la adquisición de información detallada y la 

generación de conciencia sobre los productos procesados y el etiquetado de 

alimentos. Además, se ha evidenciado que los estudiantes están 

implementando de manera efectiva prácticas alimenticias más saludables en 

su vida diaria. 

Previamente a estas capacitaciones, la población estudiantil de tercer grado 

en la I.E.S Industrial Simón Bolívar demostraba tener escasos conocimientos 

sobre las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Sin embargo, 

gracias a las sesiones y talleres, se logró de manera satisfactoria sensibilizar 

y concientizar a los estudiantes acerca de la importancia de la prevención de 

las ETAs. 

En otro sentido, se proporcionó información detallada acerca de los alimentos 

y productos nutritivos propios de la región de Puno a los estudiantes de tercer 

grado en la I.E.S Industrial Simón Bolívar. Durante estas sesiones, se 
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presentaron diversas alternativas de consumo, destacando la riqueza y 

variedad de productos disponibles. Se logró, de manera exitosa, llevar a cabo 

talleres interactivos donde los estudiantes participaron activamente en la 

elaboración de productos como pan fortificado con granos andinos, yogurt y 

bebidas a base de frutas. 

3.2. DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES CRONOLÓGICAMENTE  

3.2.1. ACTIVIDAD 1  

Alimentación saludable y equilibrada con 3ro “B” 

Esta actividad se desarrolló el lunes 14 de agosto del 2023 que fue dirigido a los 

estudiantes del tercer grado sección “B” de la la I.E.S. Industrial Simón Bolívar - 

San Miguel (hora de inicio 7:50 am y hora final 8:20 am), la actividad fue 

desarrollado por los integrantes del equipo “Nutriendo el futuro” donde iniciamos 

nuestra primera clase dictada acompañado juntamente con nuestros asesores, 

por el cual, empezamos con una dinámica para entrar en confianza y conocer 

mejor a los estudiantes de 3ro “B”, luego el equipo y asesores se presentaron, 

seguidamente se hiso preguntas básicas acerca de los alimentos saludables 

donde satisfactoriamente los estudiantes respondieron, después detallamos las 

diapositivas explicando cada uno de ellos esto con el fin de brindar conocimiento 

a los estudiantes y finalmente se presentó 2 videos donde los estudiantes 

participaron satisfactoriamente dando opinión o haciendo preguntas sobre los 

puntos tratados, además cada participación de los estudiantes tuvo su incentivo, 

en el siguiente tabla se detalla la información de la actividad:  

Tabla 6 
Descripción de la actividad 1 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiari
os 

Nº de 
asistentes 

Evidencia
s  

Brindar conocimiento 
sobre los diferentes 
grupos de alimentos, 
sus funciones y cómo 
combinarlos para 
lograr una alimentación 
saludable y 
equilibrada. 

14/08/202
3 

35 
beneficiario
s 

33 
asistentes 

Anexo 5 
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3.2.2. ACTIVIDAD 2  

Alimentación saludable y equilibrada con 3ro “D” y 3ro “F” 

En esta actividad se desarrolló el martes 15 de agosto del 2023 dirigido a los 

estudiantes del tercer grado de las secciones “D” y “F” de la I.E.S. Industrial 

Simón Bolívar - San Miguel, primero la actividad se realizó con los estudiantes 

de 3ro “D” que son de turno mañana (hora de inicio 10:35 am y hora final 11:00 

am), dicha actividad se desarrolló con los estudiantes del grupo de proyección 

social “nutriendo al futuro, para dar inicio con la actividad los integrantes del 

equipo empezamos a presentarnos cada uno y antes de iniciar con la exposición 

se realizó una dinámica con los estudiantes esto para entrar en confianza y ver 

que saben sobre la alimentación saludable y equilibra, luego iniciamos con 

desarrollo y exposición de las láminas, en el transcurso de la exposición se 

realizó preguntas a los estudiante donde cada participación tuvo su incentivo y 

para finalizar con la actividad con los estudiantes de 3ro “D” se presentó 2 videos 

sobre el tema donde los estudiantes participaron activamente con sus opiniones 

y mostraron interés sobre el tema. Finalmente, la actividad 2 se realizó con los 

estudiantes de turno tarde que son de 3ro “F” (hora de inicio 4:00 pm y hora final 

4:30 pm), esta actividad se realizó con la misma metodología que con los de 

turno mañana donde empezamos a presentarnos con los estudiantes y luego se 

dio las indicaciones debidas del propósito, además los estudiantes tuvieron 

preguntas y participaciones activas del tema desarrollado, esta actividad se 

realizó con el fin de dar  conocimiento a dichos estudiantes la información 

descrita de los temas en la siguiente tabla: 

Tabla 7 
Descripción de la actividad 2 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Brindar conocimiento 
sobre los diferentes 
grupos de alimentos, 
sus funciones y 
cómo combinarlos 
para lograr una 
alimentación 
saludable y 
equilibrada. 

15/08/2023 70 
beneficiarios 

49 
asistentes 

Anexo 5 
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3.2.3. ACTIVIDAD 3 

Nutrición en la etapa escolar con 3ro “C” 

En esta actividad se desarrolló el miércoles 16 de agosto del 2023 que fue 

dirigido a los estudiantes del tercer grado de la sección “C” de la I.E.S. Industrial 

Simón Bolívar - San Miguel (hora de inicio 7:50 am y hora final 8:20 am), dicha 

actividad se desarrolló con todos los integrantes del equipo y juntamente con 

nuestros asesores el M.Sc. Lenin Quille Quille y el M. Sc. Carlos Ricardo Hanco 

Cervantes, primeramente, se inició con la presentación de cada uno, luego los 

asesores dieron una pequeña introducción sobre la alimentación saludable y 

equilibrada en la etapa escolar, luego se hizo una dinámica para conocer mejor 

a los estudiantes y ver si practican la alimentación saludable, donde pudimos ver 

que la mayoría no tenía el hábito de llevar agua o una fruta para su refrigerio, 

seguidamente se inició con la exposición del tema, en el transcurso de la 

exposición se realizó preguntas a los estudiantes sobre el tema donde los 

estudiantes participaron de manera activa, luego para reforzar el tema 

desarrollado se presentó 2 videos y finalmente se concluyó con algunas dudas 

que tuvieron algunos alumnos las cuales fueron absueltas por los compañeros 

que estaban a cargo de dicha actividad, esta actividad se realizó con el fin de dar 

conocimiento a dichos estudiantes la información descrita de los temas en la 

siguiente tabla: 

Tabla 8 
Descripción de la actividad 3 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Brindar conocimiento 
sobre los diferentes 
grupos de alimentos, 
sus funciones y 
cómo combinarlos 
para lograr una 
alimentación 
saludable y 
equilibrada. 

16/08/2023 35 
beneficiarios 

30 
asistentes 

Anexo 5 
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3.2.4. ACTIVIDAD 4 

Nutrición en la etapa escolar con 3ro “E” y 3ro “G” 

En esta actividad se desarrolló el viernes 18 de agosto del 2023 dirigido a los 

estudiantes del tercer grado de la sección “E” y “G” de la la I.E.S. Industrial Simón 

Bolívar - San Miguel, en donde la actividad lo realizamos todos los integrantes 

del equipo. En esta actividad primeramente comenzamos a presentarnos esto 

juntamente con los estudiantes, al culminar las presentaciones de manera de 

dinámica preguntamos a los estudiantes preguntas básicas para ver si tenían 

conocimiento acerca del tema a exponer, seguidamente comenzamos a exponer 

detalladamente con la ayuda de las diapositivas y después para reforzar su 

conocimiento se presentó un video relacionado con el tema y finalmente se 

concluyó con algunas dudas o aportes que tuvieron algunos alumnos las cuales 

fueron absueltas por los compañeros que estaban a cargo de dicha actividad. 

 El horario fue (hora de inicio 3:20 pm y hora final 3:50 pm) esta actividad se 

realizó con el fin de brindar conocimiento a dichos estudiantes la información 

descrita de los temas en la siguiente tabla: 

Tabla 9 
Descripción de la actividad 4 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Brindar conocimiento 
sobre los diferentes 
grupos de alimentos, 
sus funciones y 
cómo combinarlos 
para lograr una 
alimentación 
saludable y 
equilibrada. 

18/08/2023 70 
beneficiarios 

65 
asistentes 

Anexo 5  

 

3.2.5. ACTIVIDAD 5 

Alimentos procesados y su impacto en nuestra salud con 3ro “B” 

Esta actividad se realizó el lunes 11 de setiembre del 2023, dando inicio la 

exposición a las 7:50 a.m. donde primeramente se dio premios a los estudiantes 

que estaban practicando la alimentación saludable trayendo frutas y agua para 

sus refrigerios, luego se pidió la participación de los estudiantes para realizar una 
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dinámica relacionada al tema esto con el fin de despertar el interés y mantenerlos 

a la posterior exposición. Después se desarrolló el tema de “Alimentos 

procesados y su impacto en nuestra salud” en el transcurso de la exposición dio 

ejemplos mostrando alimentos procesados y hubo preguntas a los estudiantes 

donde cada participación tuvo su incentivo, donde también se les facilitó trípticos 

elaborados y desarrollados con el tema de explicación para el fácil entendimiento 

de este. Por último, se mostró 2 videos relacionados con el tema eso para 

reforzar el tema expuesto, además hubo dudas por parte de los estudiantes las 

cuales fueron absueltas por los compañeros que estaban a cargo de dicha 

actividad, esta actividad se dio fin a las 8:20 a.m. 

Tabla 10 
Descripción de la actividad 5 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Dar a conocer los 
tipos de alimentos 
procesados y su 
impacto en la calidad 
y composición 
nutricional de los 
alimentos  

11/09/2023 35 
beneficiarios 

33 
asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.6. ACTIVIDAD 6 

Alimentos procesados y su impacto en nuestra salud con 3ro “D” y 3ro “F” 

Esta actividad se realizó el martes 12 de setiembre del 2023, dirigido a los 

estudiantes de 3ro ¨D¨ y 3ro ¨F¨, dando inicio la exposición a las 4:30 pm. Donde 

primeramente se dio premios a los estudiantes que estaban practicando la 

alimentación saludable trayendo alimentos saludables para su consumo en 

horas de refrigerio, luego se pidió la participación de los estudiantes para realizar 

una dinámica relacionada al tema esto con el fin de despertar el interés y 

mantenerlos a la posterior exposición.  

Después se desarrolló el tema de “Alimentos procesados y su impacto en nuestra 

salud” en el transcurso de la exposición dio ejemplos mostrando alimentos 

procesados y hubo participaciones por parte de los estudiantes donde cada 

participación tuvo su incentivo, luego a ello también se les entrego una guía 

elaborados y desarrollados con el tema de explicación para el fácil entendimiento 

de este.  
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Por último, se mostró videos relacionados con el tema eso para reforzar el tema 

expuesto, además hubo dudas por parte de los estudiantes las cuales fueron 

absueltas por los compañeros que estaban a cargo de dicha actividad, esta 

actividad se dio fin a las 5:00 pm. 

Tabla 11 
Descripción de la actividad 6 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Dar a conocer los 
tipos de alimentos 
procesados y su 
impacto en la calidad 
y composición 
nutricional de los 
alimentos  

12/09/2023 70 
beneficiarios 

57 
asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.7. ACTIVIDAD 7 

Etiquetado de alimentos con 3ro “C” 

El miércoles 13 de septiembre de 2023, a partir de las 7:50 a.m., se llevó a cabo 

una actividad educativa dirigida a los estudiantes de tercer grado de la sección 

"C" de la I.E.S. Industrial Simón Bolívar - San Miguel. Esta actividad fue realizada 

por los miembros del equipo. 

La jornada comenzó preguntas básicas a los estudiantes para evaluar su 

conocimiento previo sobre el tema que se iba a exponer. 

Seguidamente, se procedió a una exposición detallada con el apoyo de 

diapositivas para brindar información precisa y visual sobre el tema “Alimentos 

procesados y su impacto en nuestra salud”. Para reforzar el conocimiento 

adquirido, se presentó un video relacionado con el tema. 

La actividad concluyó con una sesión abierta para resolver dudas o recibir 

aportes por parte de los estudiantes. Estas dudas fueron respondidas por los 

compañeros encargados de la actividad. 

La actividad tuvo un horario definido, iniciando a las 7:50 a.m. y finalizando a las 

8:20 a.m. El propósito principal de esta actividad fue proporcionar información 

detallada sobre los temas especificados en la tabla. 
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Tabla 12 
Descripción de la actividad 7 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Dar a conocer los 
tipos de alimentos 
procesados y su 
impacto en la calidad 
y composición 
nutricional de los 
alimentos  

13/09/2023 35 
beneficiarios 

31 
asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.8. ACTIVIDAD 8 

Etiquetado de alimentos 3 “G” y “E” 

Esta actividad se desarrolló el lunes 15 de agosto del 2023 que fue dirigido a los 

estudiantes del tercer grado sección “G” y “E” de la la I.E.S. Industrial Simón 

Bolívar - San Miguel (hora de inicio 3:20 pm y hora final 3:50 pm), la actividad 

fue desarrollado por los integrantes del equipo “Nutriendo el futuro” Inicialmente, 

se reconoció y premió a los estudiantes que participaron con la dinámica 

propuesta el cual consistía en practicar la alimentación saludable, se invitó a los 

estudiantes a participar en una actividad relacionada con el tema, con el objetivo 

de despertar su interés y mantener su atención durante la presentación principal. 

La charla se centró en el tema de "Etiquetado de alimentos".  

Durante la exposición, se proporcionaron ejemplos concretos de etiquetado de 

alimentos que se venden e los kioscos y se alentaron a los estudiantes a realizar 

preguntas, con incentivos para cada participación. También se distribuyeron 

trípticos diseñados para facilitar la comprensión del tema.  

Finalmente, se proyectaron dos videos relacionados con el tema para reforzar la 

información presentada. Además, se abordaron las preguntas de los estudiantes 

con la ayuda de los compañeros responsables de la actividad. La actividad 

concluyó a las 3:50 p.m. 
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Tabla 13 
Descripción de la actividad 8 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Dar a conocer a los 
estudiantes que 
indican la etiquetas, 
cómo influye en 
nuestra alimentación 
y que son los 
octógonos. 

15/08/2023 70 
beneficiarios 

65 
asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.9. ACTIVIDAD 9 

Identificar los factores de riesgo que pueden contribuir a la transmisión de 

ETA en los alimentos más frecuentes con 3ro “B” 

El lunes 16 de octubre de 2023, se llevó a cabo una actividad dirigida a los 

estudiantes de tercer grado de la sección "B" de la I.E.S. Industrial Simón Bolívar 

- San Miguel. La actividad se desarrolló desde las 7:50 a.m. hasta las 8:20 a.m. 

Comenzamos la actividad con una presentación sobre Enfermedades 

Transmitidas por Alimentos (ETA), incluyendo diapositivas informativas. Antes 

de la presentación, se realizaron preguntas básicas sobre el tema. Luego, 

detallamos las diapositivas, explicando cada punto para brindar conocimiento a 

los estudiantes. Finalmente, se proyectó un video. A continuación, se presenta 

una tabla con detalles adicionales sobre la actividad. 

Tabla 14 
Descripción de la actividad 9 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Fomentar la 
capacidad de los 
estudiantes para 
reconocer y evaluar 
los factores de 
riesgo asociados a 
la transmisión de 
Enfermedades 
Transmitidas por los 
Alimentos (ETA). 

16/10/2023 35 
beneficiarios 

33 
asistentes 

Anexo 5 
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3.2.10. ACTIVIDAD 10 

Identificar los factores de riesgo que pueden contribuir a la transmisión de 

ETA en los alimentos más frecuentes con 3ro “D” y 3ro “F” 

El martes 17 de octubre de 2023, se llevó a cabo una actividad educativa en la 

I.E.S. Industrial Simón Bolívar - San Miguel dirigida a estudiantes de tercer grado, 

específicamente a las secciones "D" y "F". La jornada se desarrolló de la 

siguiente manera: primero, la sección "D" de 10:35 a 11:00 a.m., y luego la 

sección "F" de 4:00 a 4:30 p.m. Esta actividad fue organizada por el equipo 

"Nutriendo el futuro" con el objetivo de concienciar a los estudiantes sobre las 

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). El evento comenzó con una 

presentación visual que incluyó diapositivas informativas sobre el tema en 

cuestión. Antes de sumergirse en la exposición, se plantearon preguntas básicas 

para evaluar el conocimiento previo de los estudiantes, revelando que muchos 

de ellos tenían poco o ningún conocimiento sobre las ETA. Posteriormente, se 

procedió a detallar minuciosamente cada diapositiva, explicando conceptos y 

casos prácticos, con el fin de brindar un conocimiento sólido a los estudiantes. 

Un aspecto destacado de la actividad fue la proyección de un video relacionado 

con las ETA, en el que los estudiantes participaron de manera activa y 

comprometida. Durante la proyección, los estudiantes compartieron sus 

opiniones y plantearon preguntas, lo que enriqueció la experiencia educativa. 

Para motivar y recompensar la participación de los estudiantes, se implementó 

un sistema de incentivos. 

Tabla 15 
Descripción de la actividad 10 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Fomentar la 
capacidad de los 
estudiantes para 
reconocer y evaluar 
los factores de 
riesgo asociados a 
la transmisión de 
Enfermedades 
Transmitidas por los 
Alimentos (ETA) en 
alimentos. 
 

17/10/2023 70 
beneficiarios 

58 
asistentes 

Anexo 5 
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3.2.11. ACTIVIDAD 11 

Comercio justo y consumo responsable con 3ro “C” 

El miércoles 18 de octubre de 2023, a partir de las 7:50 de la mañana, llevamos 

a cabo una actividad educativa para los estudiantes de tercer grado de la sección 

"C" de la I.E.S. Industrial Simón Bolívar - San Miguel. Nuestro equipo organizó 

esta actividad con el propósito de explorar el concepto de comercio justo y 

promover un consumo responsable. Comenzamos la jornada haciendo 

preguntas básicas a los estudiantes para evaluar su comprensión previa sobre 

el tema que íbamos a tratar. Luego, ofrecimos una presentación detallada 

apoyada por diapositivas para brindar información clara y visual sobre el 

comercio justo y cómo nuestras decisiones de consumo pueden tener un impacto 

global. Para fortalecer el entendimiento, presentamos un video relacionado con 

el tema. La actividad concluyó con una sesión abierta para resolver preguntas o 

recibir contribuciones por parte de los estudiantes. Los compañeros encargados 

de la actividad estuvieron disponibles para aclarar inquietudes. La actividad se 

desarrolló dentro de un horario específico, comenzando a las 7:50 de la mañana 

y finalizando a las 8:20 a.m. El objetivo principal de esta actividad fue 

proporcionar información detallada sobre el comercio justo y promover la 

reflexión sobre el consumo responsable. 

Tabla 16  

Descripción de la actividad 11 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Promover la 
conciencia y práctica 
del comercio justo y 
responsable entre 
los estudiantes de 
nivel secundaria. 

18/10/2023 35 
beneficiarios 

28 
asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.12. ACTIVIDAD 12 

Comercio justo y consumo responsable con 3ro “E” y 3ro “G” 

El viernes 20 de octubre de 2023, llevamos a cabo una actividad educativa 

dirigida a los estudiantes de tercer grado de las secciones "G" y "E" de la I.E.S. 

Industrial Simón Bolívar - San Miguel. Esta actividad fue organizada por el equipo 

"Nutriendo el Futuro" y tuvo lugar entre las 3:20 p.m. y las 3:50 p.m. 
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Comenzamos la actividad invitando a los estudiantes a participar en una 

dinámica previa al tema principal, diseñada para despertar su interés y mantener 

su atención. La charla se centró en la importancia del etiquetado de alimentos y 

su relevancia en nuestras elecciones de consumo. Durante la exposición, 

presentamos ejemplos concretos de etiquetas de alimentos que se encuentran 

comúnmente en los kioscos y alentamos a los estudiantes a hacer preguntas, 

ofreciendo incentivos por su participación. Distribuimos trípticos diseñados para 

facilitar la comprensión del tema y proporcionar información adicional. Además, 

para enriquecer la experiencia, proyectamos tres videos relacionados con la 

importancia del etiquetado de alimentos y cómo este influye en nuestras 

decisiones de compra y en la salud general. Estos videos proporcionaron 

ejemplos prácticos y casos de estudio que ilustraron la relevancia del etiquetado 

de alimentos en la toma de decisiones informadas y en la promoción de hábitos 

alimenticios saludables. Al final de la actividad, se brindó la oportunidad de 

responder preguntas de los estudiantes con la ayuda de los compañeros 

responsables de la actividad. La actividad concluyó a las 3:50 p.m., dejando a 

los estudiantes con una comprensión más profunda y consciente de la 

importancia del etiquetado de alimentos en su vida cotidiana la información 

descrita de los temas en la siguiente tabla: 

Tabla 17 
Descripción de la actividad 12 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Promover la 
conciencia y práctica 
del comercio justo y 
responsable entre 
los estudiantes de 
nivel secundaria. 

20/10/2023 70 
beneficiarios 

65 
Asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.13. ACTIVIDAD 13 

Taller de elaboración de pan fortificado con granos andinos con 3ro “B” 

Esta actividad se desarrolló el lunes 06 de noviembre del 2023 que fue dirigido 

a los estudiantes del tercer grado sección “B” de la I.E.S. Industrial Simón Bolívar 

- San Miguel (hora de inicio 7:50 am y hora final 8:20 am), la actividad fue 

desarrollado por los integrantes del equipo “Nutriendo el futuro”. Antes de iniciar 

la presentación, nos involucramos activamente con los estudiantes mediante una 
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dinámica que les ofreció la oportunidad de ganar premios. Posteriormente, nos 

sumergimos en la actividad principal, que consistió en una presentación 

detallada sobre la producción de pan fortificado con granos andinos. Utilizamos 

diapositivas para ilustrar el proceso, brindando explicaciones pormenorizadas en 

cada punto con el objetivo de enriquecer el conocimiento de los estudiantes. 

Como complemento, proyectamos un video promocional destacando los valores 

y beneficios de pertenecer a la Universidad Nacional de Juliaca, con la 

esperanza de motivar a los estudiantes a considerar la posibilidad de unirse a 

esta institución educativa. Finalmente, expresamos palabras de agradecimiento 

a los estudiantes, ya que esta sesión marcaba el cierre de nuestras interacciones 

con el tercer grado sección “B”. Como muestra de aprecio, entregamos 

incentivos a cada uno de los participantes como reconocimiento por su activa 

participación. 

Tabla 18 
Descripción de la actividad 13 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Fomentar la 
producción y 
consumo de pan 
fortificado con 
granos andinos e 
incentivar prácticas 
alimenticias 
saludables. 

06/11/2023 35 
beneficiarios 

32 
asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.14. ACTIVIDAD 14 

Taller de elaboración de yogurt con 3ro “D” y 3ro “F” 

En esta actividad se desarrolló el martes 07 de noviembre del 2023 dirigido a los 

estudiantes del tercer grado de las secciones “D” y “F” de la I.E.S. Industrial 

Simón Bolívar - San Miguel, primero la actividad se realizó con los estudiantes 

de 3ro “D” que son de turno mañana (hora de inicio 10:35 am y hora final 11:00 

am). Antes de dar inicio a la presentación, involucramos a los estudiantes en una 

dinámica lúdica que les permitió ganar premios. Acto seguido, nos sumergimos 

en la actividad principal, donde llevamos a cabo una detallada exposición sobre 

la elaboración de yogurt. A través de diapositivas, desglosamos el proceso paso 

a paso, explicando cada aspecto con el fin de enriquecer el entendimiento de los 
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estudiantes. Como complemento, proyectamos un video promocional destinado 

a destacar los atractivos de la Universidad Nacional de Juliaca, buscando inspirar 

a los estudiantes a considerar la posibilidad de unirse a esta prestigiosa 

institución educativa. Con el cierre de nuestra última sesión con el 3ro “D”, 

expresamos palabras de agradecimiento y entregamos incentivos a cada 

estudiante como reconocimiento por su destacada participación. Finalmente, la 

actividad 2 se realizó con los estudiantes de turno tarde que son de 3ro “F” (hora 

de inicio 4:00 pm y hora final 4:30 pm), esta actividad se realizó con la misma 

metodología que con los de turno mañana donde empezamos a presentarnos 

con los estudiantes y luego se dio las indicaciones debidas del propósito, además 

los estudiantes tuvieron preguntas y participaciones activas del tema 

desarrollado, esta actividad se realizó con el fin de dar conocimiento a dichos 

estudiantes la información descrita de los temas en la siguiente tabla: 

Tabla 19 
Descripción de la actividad 14 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Facilitar el 
aprendizaje práctico 
y teórico en la 
elaboración de 
yogurt, impulsando la 
autonomía de los 
participantes para 
producir yogurt de 
alta calidad. 

07/11/2023 70 
beneficiarios 

58 
Asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.15. ACTIVIDAD 15 

Taller de elaboración de néctar de fruta con 3ro “C”  

En esta actividad se desarrolló el miércoles 08 de noviembre del 2023 que fue 

dirigido a los estudiantes del tercer grado de la sección “C” de la I.E.S. Industrial 

Simón Bolívar - San Miguel (hora de inicio 7:50 am y hora final 8:20 am), dicha 

actividad se desarrolló con los integrantes del equipo y juntamente con nuestro 

asesor el M. Sc. Carlos Ricardo Hanco Cervantes, Previo al inicio de la 

presentación, nos sumergimos en una dinámica participativa que incentivó la 

participación de los estudiantes, ofreciéndoles la oportunidad de llevarse 

premios. Posteriormente, nos adentramos en la actividad principal, presentando 

de manera detallada la elaboración de néctar de fruta mediante diapositivas 
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explicativas que abordaron cada etapa del proceso, proporcionando un 

conocimiento completo a los estudiantes. A modo de incentivo adicional, 

proyectamos un video promocional resaltando los atractivos de la Universidad 

Nacional de Juliaca, con la intención de estimular el interés de los estudiantes 

en formar parte de esta destacada institución. Para concluir nuestra última sesión 

con el 3ro “C”, expresamos palabras de agradecimiento y otorgamos incentivos 

a cada estudiante como muestra de reconocimiento por su activa participación 

en la actividad. Finalmente se concluyó con algunas dudas que tuvieron algunos 

alumnos las cuales fueron absueltas por los compañeros que estaban a cargo 

de dicha actividad, esta actividad se realizó con el fin de dar conocimiento a 

dichos estudiantes la información descrita de los temas en la siguiente tabla: 

Tabla 20 
Descripción de la actividad 15 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Fomentar la 
habilidad en la 
elaboración de 
néctar de fruta 
mediante un taller 
práctico y educativo 

08/11/2023 35 
beneficiarios 

31 
Asistentes 

Anexo 5 

 

3.2.16. ACTIVIDAD 16 

Taller de elaboración de yogurt con 3ro “E” y 3ro “G” 

En esta actividad se desarrolló el viernes 10 de noviembre del 2023 dirigido a los 

estudiantes del tercer grado de la sección “E” y “G” de la I.E.S. Industrial Simón 

Bolívar - San Miguel, en donde la actividad lo realizamos todos los integrantes 

del equipo. Antes de iniciar la presentación, nos involucramos con los 

estudiantes a través de una dinámica para que pudieran participar y tener la 

oportunidad de llevarse premios. Posteriormente, nos adentramos en la actividad 

principal, que consistió en una presentación detallada sobre la elaboración de 

yogurt. Utilizamos diapositivas para mostrar el proceso, explicando cada punto 

con el objetivo de enriquecer el conocimiento de los estudiantes. En el transcurso 

del evento, se proyectó un video promocional destinado a inspirar a los 

estudiantes a considerar la Universidad Nacional de Juliaca como su opción 

académica. Después de esta fase, expresamos palabras de agradecimiento, ya 

que esta sesión marcó nuestra despedida con 3ro “E” y 3ro “G”. Como gesto de 
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reconocimiento por su participación, se entregaron incentivos a cada estudiante. 

Destacamos la presencia activa del director de la I.E.S. Industrial Simón Bolívar 

- San Miguel, la coordinadora de tutoría y un representante de la UGEL, quienes 

desempeñaron un papel fundamental en esta actividad. El horario fue (hora de 

inicio 3:20 pm y hora final 3:50 pm) esta actividad se realizó con el fin de brindar 

conocimiento a dichos estudiantes la información descrita de los temas en la 

siguiente tabla: 

Tabla 21 
Descripción de la actividad 16 

Objetivo Fecha de 
actividad 

Nº de 
beneficiarios 

Nº de 
asistentes 

Evidencias  

Facilitar el 
aprendizaje práctico 
y teórico en la 
elaboración de 
yogurt, impulsando la 
autonomía de los 
participantes para 
producir yogurt de 
alta calidad. 

10/11/2023 70 
beneficiarios 

63 
asistentes 

Anexo 5 
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3.3. DIAGNÓSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES  

En general, las actividades desarrolladas por el equipo "Nutriendo el Futuro" han 

abordado diversos temas relacionados con la alimentación saludable, la 

conciencia sobre los alimentos procesados, la importancia del etiquetado de 

alimentos, los riesgos de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), y 

la promoción del comercio justo y consumo responsable. Además, se han llevado 

a cabo talleres prácticos de elaboración de alimentos, como pan fortificado con 

granos andinos, yogurt y néctar de frutas, con el objetivo de fomentar habilidades 

prácticas en los estudiantes. 

La participación activa de los estudiantes, la interacción con los temas 

presentados y la entrega de incentivos han contribuido al éxito de estas 

actividades. Además, la presencia de autoridades educativas muestra el 

respaldo y reconocimiento de estas iniciativas. 

El diagnóstico de impacto destaca la efectividad de las actividades realizadas, 

evidenciando un cambio positivo en la comprensión, actitudes y prácticas 

alimenticias de los estudiantes de tercer grado en la I.E.S Industrial Simón 

Bolívar. Estos resultados refuerzan la importancia de continuar con iniciativas 

educativas similares para promover estilos de vida saludables y sostenibles. 

Para evaluar el impacto de nuestras actividades se llevó a cabo una encuesta en 

la que se instó a los estudiantes a seleccionar las respuestas que pensaban 

haber comprendido durante el período de clases. Con este fin, se adjunta el 

siguiente link:  

https://docs.google.com/document/d/1cknHULldK2MdGnmvHOmomNhXw_IhR

cc6TUpNS0NRKPI/edit?usp=sharing 

 

 

 

 

 

https://docs.google.com/document/d/1cknHULldK2MdGnmvHOmomNhXw_IhRcc6TUpNS0NRKPI/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1cknHULldK2MdGnmvHOmomNhXw_IhRcc6TUpNS0NRKPI/edit?usp=sharing
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3.4. NÚMERO DE BENEFICIARIOS  

210 estudiantes de la I.E.S. Industrial Simón Bolívar – San Miguel  

Tabla 22  
Lista de beneficiarios 3ro B 

LISTA DE ESTUDIANTES BENEFICIARIOS  

N° APELLIDOS Y NOMBRES GRADO SECCIÓN 

01 AIPFE ARAHUALLPA LIZETH 3RO "B" 

02 APAZA CONDORI YENYTHER MADELINY 3RO "B" 

03 APAZA ESTOFANERO FHARYT GHYNO 3RO "B" 

04 CAMA LARICO LUZ CLARITA 3RO "B" 

05 CAPQUEQUI MAMANI BRAYAN DAYLER 3RO "B" 

06 CARPIO HUAHUALUQUE BRAYAN ANTONY 3RO "B" 

07 CAUNA MACHACA JHON ALEX 3RO "B" 

08 CHAIÑA MAMANI NAYELY ROMINA 3RO "B" 

09 CONDORI DIAZ JUAN ALEXANDER 3RO "B" 

10 FERNANDES PARICAHUA GOVANI ANDEBON 3RO "B" 

11 HUANCA PARI LUZ DELIA 3RO "B" 

12 JANCCO CCOSI EDU FRANK 3RO "B" 

13 LAURA LUQUE SAMIRA MARISEL 3RO "B" 

14 MACHACA MAMANI ELVIS SUNESTO 3RO "B" 

15 MAMANI APAZA JADE NADINE 3RO "B" 

16 MAMANI BORDA EVELYN YASMIN 3RO "B" 

17 MAMANI CEREZO JHON GERMAIN 3RO "B" 

18 MAMANI HUAMAN YENNYFER MILEYDI 3RO "B" 

19 MAMANI HUANCA FRANKLYN ANDERSON 3RO "B" 

20 MAMANI MAMANI JOSE EDUARDO 3RO "B" 

21 MAMANI UMIÑA HOSCAR ANTONI 3RO "B" 

22 OCHOCHOQUE MAMANI MILIAZABEL  3RO "B" 

23 PARI CHOQUE DARWIN BORIS 3RO "B" 

24 PARIONA CONDORI WUENDY JHASMINE 3RO "B" 

25 PASTRANA LEON JHOJAN ROYER 3RO "B" 

26 PROVINCIA MAMANI LIZ DARENIS 3RO "B" 

27 QUEQUE CONDORI HANNY YUREMA 3RO "B" 

28 QUISOE CHAMBI FRANK YEFERSON 3RO "B" 

29 QUISPE MIRANDA MIRIAN ESTHER 3RO "B" 

30 SUCASAIRE CRUZ LUIS FERNANDO 3RO "B" 

31 SUCATICONA CHAMBI YHERSON 3RO "B" 

32 TINTAYA YUCRA NELSON 3RO "B" 

33 YUCRA GUTIERRES FERNANDO 3RO "B" 

34 YUCRA CALLATA JULIO ALBERTO 3RO "B" 

35 YUCRA HUARANCA RUTH YAMILEY 3RO "B" 
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Tabla 23  
Lista de beneficiarios 3ro C 

LISTA DE ESTUDIANTES BENEFICIARIOS    

N° APELLIDOS Y NOMBRES GRADO  SECCIÓN  

1 ACARO BUCAPUCA MIDWAR FELIZ 3RO  "C" 

2 AHUMADI AQUISPE YIMER RUSSEL 3RO  "C" 

3 ALEJO HUANCA MERLY 3RO  "C" 

4 APAZA COAQUIRA ANNEL ADA 3RO "C" 

5 CARRIZALES MAMANI ANTHONY LIONEL 3RO  "C" 

6 CATWAPAZA ITO YHORZ ESNAWSER 3RO  "C" 

7 CCON LOPEZ MACGYRER FRANK 3RO  "C" 

8 CHIPANA VALEZA DEYLI JHOEL 3RO  "C" 

9 CHIUSI QUECARA RUTH VANESA 3RO  "C" 

10 CHUQUEMAMANI HACHACA JOSE LUIS 3RO  "C" 

11 CHUZA ARACAYO MELISSA 3RO  "C" 

12 CONDORI CAPIA YEFERSON 3RO  "C" 

13 CONDORI MAMANI RONAL 3RO  "C" 

14 CONDORI ROQUE VICTOR RAUL 3RO "C" 

15 HUANCA HUANCA BEATRIZ ESTAFANI 3RO  "C" 

16 HUANCA MULLISACA JORGE LUIS 3RO  "C" 

17 LECHUSA COLLANQUI FRAY GAUZ 3RO  "C" 

18 LLUNGO COAQUIRA STHEFANY XIOMHARA 3RO  "C" 

19 MAMANI BENDITA MARTHA JULIA 3RO  "C" 

20 MAMANI CCAMA JHORDY JESUS 3RO  "C" 

21 MAMANI MAMANI ALVARO BRAYAN 3RO  "C" 

22 MAMANI ORTIZ LUZ ELENA 3RO  "C" 

23 MAMANI QUEA ROY CESAR 3RO  "C" 

24 MELANY ANGELES ROQUE HUMPIRI 3RO  "C" 

25 MORALES CONDORI ERVIS ALEXANDER  3RO  "C" 

26 NESTAZA MAMANI JEFFERSON 3RO  "C" 

27 PAJSI HUANCA ANA LIZETF 3RO  "C" 

28 PARISUAÑA MAMANI ELMER HOEL 3RO  "C" 

29 QUIÑONES YAPU ALISON HADDE 3RO  "C" 

30 QUISPE CHAMBI LIZETH MILAGROS 3RO  "C" 

31 QUISPE COILA ZAIDA KELLY 3RO  "C" 

32 QUISPE OTAZU ALDO ALBERTO 3RO   "C" 

33 RAMOS YANA RUZ ANALI 3RO  "C" 

34 ROQUE QUISPE SERGIO 3RO  "C" 

35 SUMI CAHUAPAZA SANDIA PAOLA 3RO  "C" 
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Tabla 24  
Lista de beneficiarios 3ro D 

LISTA DE ESTUDIANTES BENEFICIARIOS  

N° APELLIDOS Y NOMBRES GRADO        SECCIÓN 

01 APAZA ESPEZOA KATERINE MARIELA 3RO "D" 

02 APAZA VILLALBA DANNALIZ GUIMENA 3RO "D" 

03 BAREDO QUISPE CRISTIAN DEYVIS 3RO "D" 

04 BRAVO QUISPE RONAL RENE 3RO "D" 

05 CANAZA YANA ALDO GUILLERMO 3RO "D" 

06 CAPA MAMANI DAVIS ALESSANDRO 3RO "D" 

07 CCAIRA VILAVILA WINDY MELIZA 3RO "D" 

08 CRUZ CONDORI YESICA LEYDY 3RO "D" 

09 HUAQUISTO PACCO DARWIN DONY  3RO "D" 

10 JAÑARI MAMANI STEPHANY 3RO "D" 

11 LARICO QUISPE KENYI SHAMIL 3RO "D" 

12 LINO MACHACA CINTHYA YENINA 3RO "D" 

13 MACHACA ITO REYSON 3RO "D" 

14 MAMANI APOLINARIO EVELYN LAURA 3RO "D" 

15 MAMANI CCOTA MIGUEL ANGEL 3RO "D" 

16 MAMANI MAMANI JHONY EDER 3RO "D" 

17 MAMANI MAMANI LINE 3RO "D" 

18 MAMANI PATUNA JHOSTIN ALEXANDER 3RO "D" 

19 PARICAHUA CANAZA SELENA LIZETH 3RO "D" 

20 PILCO MAMANI ANGELA KATERINE 3RO "D" 

21 ROQUE QUISPE YETI JESUSA 3RO "D" 

22 SANCHES CONDORI DIEGO EDIZON 3RO "D" 

23 TICONA MAITA BENJAMIN ABDIAS 3RO "D" 

24 TICONA TIPULA EDELIA SOLEDAD 3RO "D" 

25 TOLENTINO MAURICIO ROXANA  3RO "D" 

26 VARGAS YANA JOSE OLIVER 3RO "D" 

27 VELASQUEZ PUMA YONATHAN 3RO "D" 

28 VENITO QUISPE YUDI LISBETH 3RO "D" 

29 VILCA VILCA ROSMERY LUZ 3RO "D" 

30 VILCA ROJAS YERSON 3RO "D" 

31   YAPO TICONA NELSON JHOEL 3RO "D" 

32 YANA TIQUE LUZ NELIDA 3RO "D" 

33 YUCRA BELIZARIO TANIA MARGOTH 3RO "D" 

34 ZAPANA MENDOZA ZENAYDA 3RO "D" 

35 ZEA SUMI LUZ BERONICA 3RO "D" 
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Tabla 25  
Lista de beneficiarios 3ro E 

LISTA DE ESTUDIANTES BENEFICIARIOS    

N° APELLIDOS Y NOMBRES GRADO  SECCIÓN  

1 ATAMARI QUISPE THAYRA MILET 3RO  "E" 

2 CALLA YANA SUSANA  3RO  "E" 

3 CALLO PAUCARA ADALIA ABIGAIL 3RO  "E" 

4 CHINO SUASACA LIZ ANALY 3RO  "E" 

5 COILA HUADO FRNAKLIN NELSON 3RO  "E" 

6 COILA SUASACA PERCY  3RO  "E" 

7 ESCOBAR SUASACA SAYSA INDIRA 3RO  "E" 

8 ESTEFANIA MAMANI LUZ 3RO  "E" 

9 HUANCA APAZA KEVIN JORDAN 3RO  "E" 

10 HUANCA FLORES KELY CORONA 3RO  "E" 

11 HUANCA LIMACHI ANA CECILIA 3RO  "E" 

12 HUANCA YAIR MULISECA 3RO  "E" 

13 HUARACHI QUISPE ROONIER 3RO  "E" 

14 LIMACHE SACA YAMPIER RANDY 3RO  "E" 

15 LUNA MENDOZA DIEGO OSCAR 3RO  "E" 

16 MAMANI AJAHUANCA JULIO ANIBAL  3RO  "E" 

17 MAMANI COLOQUEHUANCA SHEYLA  3RO  "E" 

18 MAMANI HUANCA YENI LIZBETH 3RO  "E" 

19 MAMANI MACHACA ASTRID MELISA 3RO  "E" 

20 MAMANI QUISPE ELIZABETH YENI 3RO  "E" 

21 OCHOCHONOQUE QUISPE SHANTALL  3RO  "E" 

22 ONOFRE MAMANI DNIEL CRISTIAN 3RO  "E" 

23 ORTIZ QUISPE BRITH KATHERIN 3RO  "E" 

24 PACA CALSINA JOSE FORMENIO 3RO  "E" 

25 QUELLO BARANTES ERILIO YASMIN 3RO  "E" 

26 QUISPE MACHACA MIRABEL 3RO  "E" 

27 QUISPE ROQUE LISBTH IVANA  3RO  "E" 

28 SAYVA AÑACATA JHON ODISON 3RO  "E" 

29 SUCASA LARICO JUAN ANTONY 3RO  "E" 

30 TAPARA ANCCO YIMMY NONSO 3RO  "E" 

31 TAZA YANA LIZBETH 3RO  "E" 

32 VARGAS CHOQUE INGRITH KARLY 3RO  "E" 

33 VARGAS CONDORI YOSELIN VICTORIA 3RO  "E" 

34 VEGA COAQUIRA PALMIR 3RO  "E" 

35 YUCRA CONDORI MARIANA ESTELA 3RO  "E" 
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Tabla 26  
Lista de beneficiarios 3ro F 

LISTA DE ESTUDIANTES BENEFICIARIOS  

N° APELLIDOS Y NOMBRES GRADO SECCIÓN 

01 ARAPA HUANCA JOSE LUIS 3RO "F" 

02 CANAZA CONDORI JHON CRISTIAN 3RO "F" 

03 CHAMBI CONDORI CRISTIAN ALEX 3RO "F" 

04 CHAMBI HANCCO RAQUEL MARYORI 3RO "F" 

05 COILA QUISPE YESENIA MICHEL 3RO "F" 

06 CONDORI APAZA JUAN CARLOS 3RO "F" 

07 CONDORI SACACHIPANA BRANDON 3RO "F" 

08 CRUZ CONDORI MAX ANTONY 3RO "F" 

09 GIL MAMANI BRAYAN HUBER 3RO "F" 

10 GONZALES ROQUE SAYUM MARIANA 3RO "F" 

11 HUANCA ADCE JOHANN LEONEL 3RO "F" 

12 HUANCA COILA ROSALLY FLOR 3RO "F" 

13 HUANCA MAMANI EMANUEL 3RO "F" 

14 LAYME CAMPOS KEJIN ROSALIA 3RO "F" 

15 MAMANI CANAZA FIORELLA NELYDA 3RO "F" 

16 MAMANI CHAMBI DEYBIS NESTOR 3RO "F" 

17 MAMANI HUANCA CLAUDIA VANESSA 3RO "F" 

18 MAMANI HUANCA NESTOR JHOEL 3RO "F" 

19 MAMANI MAMANI ALEXANDER 3RO "F" 

20 MAMANI MAMANI ROGER FRANK 3RO "F" 

21 MAMANI SUCA ANGELA LIZBER 3RO "F" 

22 MAMANI SUERO JHON HECTOR 3RO "F" 

23 MENDOZA RAFAEL DEYSI MADELEYNE 3RO "F" 

24 PUMA TICONA ANYELA NICOLE 3RO "F" 

25 QUISPE MAMANI EDY YIMER 3RO "F" 

26 QUISPE PARI BRYAN BELTRAN 3RO "F" 

27 ROQUE YANA JHON FIDEK 3RO "F" 

28 ROY DEYVIS LARICO CONDORI 3RO "F" 

29 SOLIS PACORI COHELETH ISRAEL 3RO "F" 

30 SUCASACA APAZA DEIVIS JHOEL 3RO "F" 

31 SUCASACA CHAMBI EDITH MAGALY 3RO "F" 

32 VELASQUEZ MAMANI MERLY 3RO "F" 

33 TITO QUISPE CARLOS  3RO "F" 

34 URBINA VASCO LEYDI ESTEFANNY 3RO "F" 

35 YANA AQUISE RUBY SHOMARA 3RO "F" 
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Tabla 27  
Lista de beneficiarios 3ro G 

 

 

 

         LISTA DE ESTUDIANTES BENEFICIARIOS  

N° APELLIDOS Y NOMBRES   GRADO  SECCIÓN  

1 ANCO MAMANI JESUS GABRIEL 3RO  "G" 

2 APAZA CONQUILLO YERSY ALAIN 3RO  "G" 

3 BELLIDO ANCO SONALLI 3RO  "G" 

4 CAMA LIMACHI GABY PILAR 3RO  "G" 

5 CARI CUARITE REY BALVIN 3RO  "G" 

6 CENCARA CENCARA CARMEN YAQUELIN 3RO  "G" 

7 CHAIÑA FLORES YESICA CARBLINA  3RO  "G" 

8 CHAMBI HUANCO YERICA 3RO  "G" 

9 CONDORI LIPA KATERIN ROSMERI 3RO  "G" 

10 GONZALES ZAPANA LUZ AIDE 3RO  "G" 

11 HANCO WARACHI DEIVIS ADRIAN 3RO  "G" 

12 LARICO QUISPE JOSE LUIS  3RO  "G" 

13 LAURA LECHUGA JUAN JAVIER 3RO  "G" 

14 LUNA MENDOZA DIEGO OSCAR 3RO  "G" 

15 MACHACA TINTAYAA INGRITH  3RO  "G" 

16 MAMANI LAURA MILRO VIANCA 3RO  "G" 

17 MAMANI PARI LUZ SARIT 3RO  "G" 

18 MAMNI MAYANI JHORDAN ALEXANDRO 3RO  "G" 

19 MANGO YANAPA YAQUELIN MARGOT 3RO  "G" 

20 MAYTA CHARCA JHON WILIAN 3RO  "G" 

21 ONOFRE MAMANI DANIEL CRISTINA 3RO  "G" 

22 PARI GOMEZ KEVIN INAQUI 3RO  "G" 

23 PAYE PACO JHOEL EFRAIN 3RO  "G" 

24 PINTO QUISPE LUZ ELIZABETH 3RO  "G" 

25 POMA CARISALES CRISTIAN ISAAC 3RO  "G" 

26 QUISPE MAMANI MARIA FERNANDA  3RO  "G" 

27 QUISPE VILCA DIEGO RICARDO  3RO  "G" 

28 RAMOS ESCARERNA EDSON YORDY 3RO  "G" 

29 SANCHEZ QUISPE MEDALITH ROCIO 3RO  "G" 

30 SANTANDER CONDORI MRI LIZBETH 3RO  "G" 

31 SUMI QUINO DEIVIS JHORDAN  3RO  "G" 

32 SURCO PILCO ANTONY ANDERSON  3RO  "G" 

33 TICONA LUQUE BRAYAN ALEXIS  3RO  "G" 

34 WUAYTA COLQUE RUBEN ALFREDO 3RO  "G" 

35 ZAPANA HUARACHI MIRIAM 3RO  "G" 
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3.5. RESULTADO DE ENCUESTA DE SATISFACCIÓN  

La encuesta de satisfacción se llevó a cabo entre los estudiantes beneficiarios 

de las secciones “B”, “C”, “D”, “E”, “F” y “G” de tercer año de secundaria. A 

continuación, presentamos los resultados obtenidos sobre el rendimiento de 

nuestro grupo en relación con estas secciones. Los nombres y sus respectivas 

secciones se detallan en el anexo N° 4. 

La encuesta consto de 18 preguntas que abordaron diferentes temas tratados 

durante las actividades, de las cuales se eligió 5 preguntas más resaltantes para 

determinar el nivel de satisfacción de los estudiantes beneficiarios del colegio 

Simón Bolívar. Los resultados se clasificaron como “DEFICIENTE” en caso de 

que las actividades no captaran suficientemente la atención de algunos 

estudiantes, “SATISFACTORIO” si estuvieron bien, pero podrían mejorarse y 

“EXCELENTE” si nuestras actividades fueron comprensibles y aplicados en la 

vida diaria. 

Figura 6  
Pregunta 1: ¿Cómo calificarías la información dada en las capacitaciones? 

 

Interpretación: En el gráfico se presenta los resultados de la pregunta 1, 

evidenciando que el 53.48% de los participantes se encuentra en la categoría de 

"Satisfecho", el cual indica que la información brindada en cada sesión fue de 

agrado para estos estudiantes, luego le sigue con un mínimo de diferencia la 

categoría "Excelente" con un 44.39%, estos datos revelan que la mayoría de los 

2.14%

53.48%

44.39% DEFICIENTE

SATISFACTORIO

EXCELENTE
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estudiantes están satisfechos con la información proporcionada. Finalmente, con 

un mínimo porcentaje de 2,14% se encuentra el nivel de "Deficiente". 

Figura 7  
Pregunta 2: ¿Cómo calificarías las dinámicas realizadas en las capacitaciones? 

 

Interpretación: En el gráfico se puede observar los resultados de la pregunta 2, 

el cual se evidencia que con un 49.73% manifestó estar en la categoría 

“Satisfactorio”, lo que indica que casi la mitad de los estudiantes reflejan un nivel 

significativo de satisfacción con las dinámicas realizadas cada inicio de sesión, 

seguidamente con un 47.59% se encuentra la categoría “Excelente”, el cual se 

evidencia que estos estudiantes se encuentran contentos con las dinámicas 

implementadas. Finalmente, con un porcentaje de 2.67% se encuentra el nivel 

“Deficiente”, el cual muestra que las dinámicas hechas en las sesiones no fueron 

de agrado para un número mínimo de estudiantes. 

Figura 8  
Pregunta 3: ¿Cómo calificarías las indicaciones y recomendaciones en las 
capacitaciones y preparación como actividad? 

 

2.67%

49.73%
47.59% DEFICIENTE

SATISFACTORIO

EXCELENTE

2.67%

45.99%51.34% Deficiente

Satisfactorio

Excelente
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Interpretación: En este gráfico se evidencia que el grupo más significativo de 

estudiantes de tercero, con un 51.34%, manifestó estar en la categoría de 

Excelente. Le sigue muy de cerca el conjunto de estudiantes Satisfactorio, con 

un 45.99%. Por último, se observó que un pequeño porcentaje, solo el 2.67%, 

indico estar en la categoría deficiente. Esto indica que la mayoría de estudiantes 

están contentos con las indicaciones y recomendaciones en capacitación y 

preparación, aunque hay un pequeño grupo que podría considerar que estás 

áreas necesitan mejoras.  

Figura 9  
Pregunta 5: ¿Cómo calificarías la motivación para incluir alimentos saludables 
después de las charlas? 

 

Interpretación: En este gráfico se evidencia que el grupo más significativo de 

estudiantes de tercero, con un 51.87%, manifestó estar en la categoría de 

Excelente. Le sigue muy de cerca el conjunto de estudiantes Satisfactorio, con 

un 47.06%. Por último, se observó que un pequeño porcentaje, solo el 1.07%, 

indico estar en la categoría deficiente. Esto datos señalan que la mayoría de 

estudiantes están contentos con las capacitaciones destinadas a motivar la 

incorporación de alimentos saludables en nuestra alimentación. Aunque se 

observa un grupo reducido que sugiere que esta área se debe mejorar. 

 

 

1.07%

47.06%51.87% Deficiente

Satisfactorio
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Figura 10  
Pregunta 18: ¿Como calificarías tu conciencia como consumidor de alimentos 
procesados y su impacto en la salud después de las actividades? 

 

Interpretación: En el gráfico se aprecia que el 52.41% de los estudiantes 

beneficiarios del tercer año de secundaria calificaron la experiencia como 

"excelente", esto destaca que la mayoría de los estudiantes se vieron 

influenciados positivamente por las actividades realizadas. Además, el 44.39% 

calificó la experiencia como "satisfactoria", lo que indica que la información 

proporcionada por el grupo "Nutriendo el Futuro" fue útil para ellos. Sin embargo, 

un 3.20% calificó la experiencia como "deficiente", lo que sugiere que las 

actividades no tuvieron un impacto positivo en su salud. 

 

Tabla 28  
Pregunta 1: ¿Qué parte de las actividades te resulto más interesante o útil en tu 
vida diaria? 

Nº RESPUESTA 

1 De los alimentos procesados  

2 Sobre las enfermedades transmitidas por los alimentos 

3 Todos los temas porque eran muy interesantes y fue muy útil para para 

reflexionar de que me llevo de refrigerio diariamente.  

4 Taller de elaboración del yogurt 

5 Todos los temas ya que de cada clase aprendimos mucho 

3.20%

44.39%52.41% Deficiente (D)

Satisfactorio (S)

Excelente (E)



62 
 

6 Sobre los procesos de producción de los alimentos 

7 La parte donde piden opiniones sobre lo que entendimos y nos vuelven a 

explicar es como un reforzamiento 

8 Recomendaciones sobre el cuidado ante las bacterias que pueden 

contener los alimentos y causarnos enfermedades 

9 Taller de elaboración de panes  

10 Alimentos saludables 

11 Las ETAS ya que me informo sobre los riesgos de las bacterias o virus 

que producen los alimentos  

12 Las dinámicas y las enseñanzas que nos dieron  

13 Me gusto más sobre los procesos de producción de los alimentos 

14 El etiquetado de los alimentos 

15 Mas me gusto la información de que alimentos debemos consumir y que 

tipo de alimentos 

16 Me gusto todos los temas  

17 Me gusto más sobre la elaboración de los yogures, hablan donde los 

yogures procesados tienen más ingredientes 

18 Actividades de como verificar y comprender las etiquetas de los alimentos 

19 Alimentos procesados y los impactos que causan en el medio ambiente 

20 Elaboración del yogurt y su valor nutricional 

21 La alimentación sana y bajo consumo de comidas chatarra 

22 Casi todas las actividades ya que nos dan una buena recomendación en 

cada actividad  

23 Me gusto más sobre la alimentación sana y la importancia de la actividad 

física  

24 Sobre cómo debemos elegir los alimentos para comer sano 

25 Alimentación saludable 

26 Alimentación saludable 

27 Me gusto sobre el consumo responsable ya que nos dio recomendaciones 

de como comprar los alimentos 

28 Sobre como comer sanos y las recomendaciones que nos dan de que 

debemos consumir en desayunos, almuerzo y cena 

29 Mas me gusto sobre los octógonos ya que siempre tuve curiosidad de que 

significaban  
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30 Me gusto todos los temas ya que todos eran muy importantes para comer 

saludable 

31 ETAS y recomendaciones de cómo prevenirlos  

32 Taller de elaboración de néctar  

 

En la tabla se puede observar la respuesta de los alumnos de 3ro “F” sobre los 

temas que le parecieron más interesantes para ellos, la encuesta se realizó 

finalizando las actividades para evaluar su nivel de satisfacción con los temas 

desarrollados.  

Tabla 29  
Pregunta 2: ¿Tuviste la oportunidad de interactuar con los presentadores o 
expertos durante las actividades? ¿Como fue esa experiencia? 

Nº RESPUESTA 

1 No interactúe porque me da miedo decir algo malo 

2 Si fue muy buena y me sentía al inicio un poco nerviosa, pero me ayudo 

a no desconfiar de mi  

3 Si, fue muy buena la experiencia  

4 Si, las dinámicas que realizamos me ayudo a no tener más miedo 

5 No tuve oportunidad de interactuar porque soy muy miedoso 

6 Si tuve la oportunidad de interactuar y me fue bien 

7 No porque me da miedo expresarme en mi salón 

8 No, ya que por el tiempo no pudimos participar sobre los temas que se 

aborda  

9 Si, mayormente pudimos interactuar en las dinámicas  

10 Si, la experiencia fue muy bueno ya que los temas dictados fueron 

interesantes  

11 Si tuve la oportunidad de participar e interactuar con los presentadores, 

fue una experiencia inolvidable ya que tuve la oportunidad de dar mi 

opinión  

12 No tuve la oportunidad de interactuar, pero los jóvenes presentadores 

son muy amables y siempre piden opiniones y eso es muy bueno 

13 Si tuve la oportunidad de interactuar y la experiencia fue muy agradable  

14 Si tuve la oportunidad de interactuar 

15 Si  
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16 Si, tuve muchas experiencias únicas  

17 Si, fue muy buena la experiencia 

18 Si, la experiencia fue muy buena ya que todos tuvimos oportunidad de 

poder opinar  

19 Si tuve la oportunidad de participar, fue una gran experiencia y me gusta 

las actividades  

20 Participe muy poco ya que el tiempo era muy corto 

21 Si tuve la oportunidad y entendí los temas, la experiencia fue muy 

buena me ayudó mucho 

22 No tuve la oportunidad, pero la experiencia en las dinámicas due 

divertido 

23 Si tuve la oportunidad de participar 

24 Si tuve oportunidad 

25 Si, fue muy divertido participar y llevarme un poco de conocimiento 

sobre los temas avanzados 

26 No, me da miedo expresarme 

27 Si, las dinámicas fueron divertidas y los presentadores nos daban 

oportunidad libre de dar nuestra opinión  

28 Si tuve la oportunidad, fue una experiencia agradable porque cada 

opinión tenía premio y eso daban más ánimos para seguir participando 

29 No, solo participe en las dinámicas  

30 Si, la experiencia fue agradable porque con los videos que mostraron 

entendí mejor los temas  

31 No tuve oportunidad de participar 

32 Si, los presentadores daban incentivos y para ganarse tenemos que 

participar fue una experiencia agradable y divertido 

 

En la tabla se puede observas las respuestas de los alumnos de 3ro “F” a la 

pregunta ¿Tuviste la oportunidad de interactuar con los presentadores o 

expertos durante las actividades? ¿Como fue esa experiencia?, cada alumno 

respondió de manera individual de acuerdo con su experiencia que tuvo en cada 

actividad, se puede ver que la mayoría de los alumnos tuvo la oportunidad de 

participar y llevándose como premio un incentivo. 
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Tabla 30  
Pregunta 3: ¿Qué parte de las actividades te resultó más interesante o útil en tu 
vida diaria? 

N° RESPUESTA 

1 Los alimentos que debemos consumir y los que no debemos consumir  

2 Los alimentos saludables 

3 Cómo mejorar mi alimentación 

4 La buena alimentación 

5 La información saludable 

6 Alimentación útil en la vida diaria 

7 Alimentos saludables que son bueno para consumir 

8 Comidas procesadas  

9 Alimentos procesados y daños provocados 

10 Alimentos malos para la salud 

11 Porque no consumir comida chatarra 

12 Alimentos que beneficial a la salud 

13 Alimentación saludable 

14 La alimentación y la salud 

15 La alimentación y su beneficio al cuerpo humano 

16 Cómo podemos alimentarnos de manera saludable 

17 La alimentación 

18 Los alimentos nutritivos 

19 La alimentación buena 

20 Las enfermedades transmitidas por alimentos 
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21 Cómo prevenir las enfermedades 

22 Cómo tener una alimentación saludable 

23 Qué alimentos saludables debemos consumir  

24 Beneficios de los alimentos naturales 

25 Como alimentarnos bien 

26 La elaboración del yogurt 

 

En la tabla se puede observar las respuestas de los alumnos de 3ro “B” a la 

pregunta ¿Qué parte de las actividades te resultó más interesante o útil en tu 

vida diaria?, la encuesta se realizó finalizando las actividades para evaluar su 

nivel de satisfacción con los temas desarrollados, donde se puede ver que los 

alumnos le intereso cada tema diferente.  

Tabla 31  
Pregunta 4: ¿Tuviste la oportunidad de interactuar con los presentadores o 
expertos durante las actividades? ¿Cómo fue esa experiencia? 

N° RESPUESTA 

1 Si pude interactuar, pero solo en una ocasión 

2 Si interactúe 

3 Fue muy bonito porque comprendieron mis opiniones 

4 Fue muy bonito ya que pude informarme y dialogar con ellos 

5 Fue muy buena la experiencia 

6 Interactúe en casi todas las sesiones 

7 Me sentí bien informado 

8 Llegué a participar en varias ocasiones 

9 Si logré interactuar, y la experiencia me parecía muy buena 

10 Todos pudimos interactuar 

11 La exposición de sus temas estaba muy buena 
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12 Fue muy interesante haber escuchado las charlas sobre la alimentación, 

nutrición, etc.  

13 No logré participar, porque me sentía nervioso 

14 Si pude lograr interactuar explicando lo que entendí y dar mis opiniones 

15 Si tuve la oportunidad y la aproveché al máximo en todo momento 

16 Si, con participaciones y actividades 

17 Siempre participé y también interactúe con los expositores 

18 Participe la mayoría de las veces y los expositores siempre me 

escucharon 

19 En mis participaciones me felicitaron 

20 Interactúe pocas veces, pero fue bonito dar a conocer mi punto de vista 

21 Participe en varias ocasiones con mis opiniones 

22 Si llegue a interactuar con los expositores y ellos me escucharon 

23 Fue muy bonito participar e interactuar con los que expusieron 

24 Pude comunicar mis ideas a los expositores 

25 Si logré interactuar con todos los que exponían 

26 Me escucharon atentamente y me felicitaron 

En la tabla se puede observas las respuestas de los alumnos de 3ro “B” a la 

pregunta ¿Tuviste la oportunidad de interactuar con los presentadores o 

expertos durante las actividades? ¿Como fue esa experiencia?, cada alumno 

respondió de manera individual de acuerdo con su experiencia que tuvo en cada 

actividad, se puede ver que la mayoría de los alumnos una experiencia agradable 

al interactuar con los expositores y aparte los alumnos al dar su opinión y 

participar en las dinámicas desarrollan la habilidad de comunicación y socializar 

con sus compañeros.  
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3.6. RESULTADOS DE NIVEL DE SATISFACCIÓN GENERAL 

Tabla 32  
Resultado de la encuesta de satisfacción de los estudiantes 

Encuesta de 
Satisfacción 

Deficiente Satisfactorio Excelente TOTAL  

Sección Frecuencia 18 277 281 576 

3ro B Porcentaje % 3 48 49 100 

Sección Frecuencia 13 266 258 537 

3ro C Porcentaje % 2 50 48 100 

Sección Frecuencia 35 228 313 576 

3ro F Porcentaje % 6 40 54 100 

Sección Frecuencia 17 253 269 539 

3ro E Porcentaje % 3 47 50 100 

Sección Frecuencia 21 242 277 540 

3ro D Porcentaje % 4 45 51 100 

Sección Frecuencia 31 272 291 594 

3ro G Porcentaje % 5 46 49 100 

FRECUENCIA TOTAL 
% 
  

135 1538 1689 3362 

P0RCENTAJE TOTAL 
% 
  

4.015% 45.747% 50.238% 100.000 

 

Figura 11  
Calificación general del nivel de satisfacción de los alumnos de tercer grado 

 

En la figura 11 se observa el nivel de satisfacción general de todos los alumnos 

de tercer grado de la I.E.S Industrial Simón Bolívar, donde de acuerdo con la 

135; 4%
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Satisfactorio
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encuesta realizada a los alumnos se puede observar que al 50% de los alumnos 

le pareció EXCELENTE todas las actividades realizadas, seguida por el nivel 

SATISFACTORIO con un 46%, finalmente al 4% de pareció DEFICIENTE su 

nivel de satisfacción en todas sesiones dictadas. 
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CAPÍTULO IV  

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS  

4.1. CRONOGRAMA  

Tabla 33  
Cronograma de Actividades 

 

14 15 16 18 11 12 13 15 16 17 18 20 6 7 8 10 17

1
Actividad Nº1: Alimentación saludable y 

equilibrada
Equipo

2
Actividad Nº2: Alimentación saludable y 

equilibrada
Equipo

3 Actividad Nº3: Nutrición en la etapa escolar Equipo

4 Actividad Nº4: Nutrición en la etapa escolar Equipo

5
Actividad Nº5: Alimentos procesados y su 

impacto en nuestra salud
Equipo

6
Actividad Nº6: Alimentos procesados y su 

impacto en nuestra salud
Equipo

7 Actividad Nº7: Etiquetado de alimentos Equipo

8 Actividad Nº8: Etiquetado de alimentos Carlos

9

Actividad Nº9: Capacitar a los estudiantes a 

identificar los factores de riesgo que pueden 

contribuir a la trasmisión de ETA en los 

alimentos mas frecuentes 

Equipo

10

Actividad Nº10: Capacitar a los estudiantes a 

identificar los factores de riesgo que pueden 

contribuir a la trasmisión de ETA en los 

alimentos mas frecuentes 

Equipo

11 Actividad Nº11: Comercio justo y responsable Equipo

12 Actividad Nº12: Comercio justo y responsable Equipo

13
Actividad Nº13: Taller de elaboración de pan 

fortificado con granos andinos
Equipo

14 Actividad Nº14: Taller de elaboración de yogurt Equipo

15
Actividad Nº15: Taller de elaboración e néctar 

de fruta
Equipo

16 Actividad Nº16: Taller de elaboración de yogurt Equipo

17 Actividad Nº17: Presentación de informe final Equipo

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO: Fortalecimiento e información de la alimentación escolar "Promoviendo 

decisiones informadas y responsables" en la I.E.S. Industrial Simón Bolívar - San Miguel

N° Actividad/ semana
agosto setiembre octubre

Responsable
noviembre
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4.2. INFORME ECONÓMICO 

Equipo “Nutriendo el futuro” 

Nombre del proyecto de proyección social: Fortalecimiento e información de 

la alimentación escolar "Promoviendo decisiones informadas y responsables" 

en la I.E.S. Industrial Simón Bolívar - San Miguel 

Fecha de inicio: (14/08/2023) 

Fecha de finalización: (17/11/2023) 

Tabla 34  
Informe económico 

N°  Mes Fecha 
  

Comprobante  Detalles de 
gasto 
  

Importe S/. 
  C/P N° 

1 Agosto 14/08/2023 
15/08/2023 
16/08/2023 
18/08/2023 

DJ 
B. V. 

002 Refrigerio 
para 
estudiantes 

S/ 315 

DJ 002 Trípticos a 
colores 

S/ 160 

DJ 003 Alquiler de 
proyector 

S/ 180 

DJ 003 Internet S/ 40 

DJ 003 Movilidad S/ 24 

DJ 001 Incentivos S/ 162 

2 Septiembre 11/09/2023 
12/09/2023 
13/09/2023 
15/09/2023 

DJ 002  Impresión de 
tripticos a 
color  

S/. 160 

DJ 003  Alquiler de 
proyector 

S/. 180 

DJ 003 Internet S/. 40 

DJ 003 Movilidad S/. 24 

3 Octubre 16/10/2023 
17/10/2023 
18/10/2023 
20/10/2023 

DJ 006 Impresión de 
tripticos a 
color  

S/ 315 

DJ 005 Alquiler de 
proyector 

S/. 180 

DJ 005 Internet S/. 40 

DJ 005 Movilidad S/. 24 

DJ 004 Incentivos S/. 80 

4 Noviembre 6/11/2023 
7/11/2023 
8/11/2023 
10/11/2023 

DJ 006 Impresión de 
tripticos a 
color  

S/. 315 

DJ 006 Impresión 
cuestionario 

S/. 42 

DJ  005 Alquiler de 
proyector 

S/. 180 

DJ 007 Regalos  S/. 1794 

DJ 005 Internet S/. 40 
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DJ 005 Movilidad S/. 24 

DJ 004 Incentivos S/. 80 

 TOTAL S/. 4399 
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CONCLUSIONES 

 

Las capacitaciones ofrecidas a los estudiantes de tercer grado de secundaria de 

la I. E. S Industrial Simón Bolívar – San Miguel, han fortalecido significativamente 

la compresión acerca de una alimentación saludable, además de brindar 

conocimientos detallados sobre los principios fundamentales de una 

alimentación saludable, abarcando tanto los grupos de alimentos como los 

riesgos y beneficios asociados. Este enfoque integral no solo les permitió adquirir 

una compresión solida de los componentes esenciales de una dieta equilibrada, 

sino que también les brindo información valiosa para tomar decisiones 

informadas sobre su nutrición diaria. 

Las actividades y dinámicas implementadas en las capacitaciones 

desempeñaron un papel crucial al destacar los perjuicios de los alimentos 

procesados y al capacitar a los estudiantes para identificar y comprender las 

etiquetas de los productos. Esta conciencia agudiza sobre los riesgos asociados 

con alimentos altamente procesados contribuyo a fortalecer la capacidad de los 

estudiantes para realizar elecciones alimenticias más saludables. 

Las capacitaciones abordaron de manera exhaustiva las diversas enfermedades 

que podrían surgir como consecuencia del consumo inadecuado de ciertos 

alimentos o de condiciones inseguras de manipulación. Esta información 

proporcionada permitió a los estudiantes comprender como sus elecciones 

alimenticias impactan directamente a su bienestar general y salud. 

Los talleres enfocados en la elaboración de pan fortificado con granos andinos, 

yogurt y bebidas a base de frutas, se llevó a cabo con éxito. A lo largo de estas 

actividades, los estudiantes no solo obtuvieron conocimientos acerca de los 

procesos industriales de estos productos, sino que también demostraron una 

participación más activa, resaltando el impacto positivo que se tuvo en los 

estudiantes.  
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RECOMENDACIONES 

 

Promover la educación nutricional: Dada la falta de conocimiento sobre 

educación nutricional en la ciudad de Juliaca, se recomienda implementar 

programas de educación nutricional en otras instituciones educativas para 

concientizar a los estudiantes sobre la importancia de una alimentación 

saludable. 

Enfocarse en la capacitación integral: La capacitación integral de los alumnos, 

como se destacó en el proyecto, es una estrategia efectiva. Se sugiere continuar 

y expandir este enfoque, abordando aspectos clave de la nutrición y sus 

beneficios. 

Involucrar a los estudiantes en la selección de alimentos: La participación de los 

estudiantes en la selección de alimentos para el programa de alimentación 

escolar es una práctica positiva. Esta recomendación sugiere que otras 

instituciones adopten un enfoque similar para aumentar el interés y la aceptación 

de opciones saludables. 

Crear recursos visuales y materiales informativos: La creación de recursos 

visuales y materiales informativos impresos y digitales fue una estrategia efectiva 

para consolidar el aprendizaje. Se sugiere continuar desarrollando y utilizando 

estos recursos para mejorar la retención de información. 

Realizar evaluaciones periódicas: La evaluación del impacto a través de 

encuestas y evaluaciones periódicas fue una herramienta valiosa. Otras 

instituciones deben considerar implementar mecanismos similares para medir el 

progreso y la eficacia de sus programas de educación nutricional. 

Compartir experiencias exitosas: La conclusión positiva del proyecto destaca la 

importancia de compartir experiencias exitosas. Se sugiere que la información 

sobre el proyecto y sus resultados se comparta con otras instituciones 

educativas, autoridades locales y la comunidad en general para inspirar 

iniciativas similares. 
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ANEXOS 

 

Anexo 1.  
Constancia de conformidad de asesores 
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Anexo 2  
Constancia de conformidad de la institución o grupo de interés donde se 
desarrolló el proyecto, con la firma y sello correspondiente. 
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Anexo 3  
Declaraciones Juradas y Comprobantes de pagos. 
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Imagen N. 001. Comprobante de pago Nº. 0000395 por concepto de refrigerio 

(yogurt) para los beneficiarios en la apertura en la IES “Industrial Simón Bolívar” 
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Anexo 4  
Conformidad de grupo de interés (encuesta de satisfacción) 

Figura 12 Evidencias resaltantes de las encuestas de satisfacción 
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Encuesta satisfactoria más resaltantes de 3ro B 

Figura 13 
1er. Estudiante 
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Figura 14  
2do. Estudiante
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Encuesta satisfactoria más resaltantes de 3ro C 

Figura 15  
1er. Estudiante 
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Figura 16  
2do. Estudiante 
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Encuesta satisfactoria más resaltantes de 3ro D 

Figura 17 
1er. Estudiante 
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Encuesta satisfactoria más resaltantes de 3ro E 

Figura 18  
1er. Estudiante  
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Figura 19  
2do. Estudiante 
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Encuesta satisfactoria más resaltantes de 3ro F 

Figura 20  
1er. Estudiante 
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Figura 21  
2do. Estudiante 
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Encuesta satisfactoria más resaltantes de 3ro G 

Figura 22 
1ro. Estudiante 
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Figura 23  
2do. Estudiante 
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Anexo 5  
Fotografías (Galería de fotográfica, filmaciones u otras por actividad) 

Figura 24  
Actividad 1 con el 3er grado sección “B” 

 

Descripción: Exposición del tema alimentación saludable y equilibrada con el 

salón de 3ro “B”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 1 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1lmMKInyHrWbc4ChbNRY7kcXtgd1KdhoP/view?
usp=drive_link 

Figura 25  
Actividad 2 con el 3er grado sección “D” 

 

https://drive.google.com/file/d/1lmMKInyHrWbc4ChbNRY7kcXtgd1KdhoP/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1lmMKInyHrWbc4ChbNRY7kcXtgd1KdhoP/view?usp=drive_link
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Descripción: Exposición del tema alimentación saludable y equilibrada con el 

salón de 3ro “D”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 2 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1FDL19Otf06m0BC54t8EGWIyCpL0xZFO/view?
usp=drive_link 

Figura 26  
Actividad 2 con el 3er grado sección “F” 

 

Descripción: Exposición del tema alimentación saludable y equilibrada con el 

salón de 3ro “F”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 2 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1aidO0h1ZREGMF5bcJSYegG2qXrFEi-
Vq/view?usp=drive_link 

Figura 27  
Actividad 3 con el 3er grado sección “C” 

 

https://drive.google.com/file/d/1FDL19Otf06m0BC54t8EGWIyCpL0xZFO/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1FDL19Otf06m0BC54t8EGWIyCpL0xZFO/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1aidO0h1ZREGMF5bcJSYegG2qXrFEi-Vq/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1aidO0h1ZREGMF5bcJSYegG2qXrFEi-Vq/view?usp=drive_link
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Descripción: Nutrición en la Etapa Escolar con el salón de 3ro “C”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 3 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/15f6nOG9XUVGhc7z5_t0rUmsgVBWk9PGx/view
?usp=drive_link 

Figura 28  
Actividad 4 con el 3er grado sección “G” y “E” 

 

Descripción: Nutrición en la Etapa Escolar con el salón de 3er grado sección 

“G” y “E”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 3 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1hJ0AhkXtuIHD1qosWiCYPRWKQmgiMIz3/view 

Figura 29 Actividad 5 con el 3er grado sección “B” 

 

https://drive.google.com/file/d/15f6nOG9XUVGhc7z5_t0rUmsgVBWk9PGx/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/15f6nOG9XUVGhc7z5_t0rUmsgVBWk9PGx/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1hJ0AhkXtuIHD1qosWiCYPRWKQmgiMIz3/view
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Descripción: Alimentos procesados y su impacto en nuestra salud con el salón 

de 3ro “B”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 3 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1jNgySDaUXRb23Mpx7KWqs92t8btCpuSz/view?

usp=drive_link 

Figura 30  
Actividad 6 con el 3er grado sección “D” 

 

Descripción: Alimentos procesados y su impacto en nuestra salud con el salón 

de 3ro “D”  

Nota: Para ver el video de la actividad 6 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1kpGN3NlguRb3ReXIPu0R96HNohK2_bs/view?
usp=drive_link 

Figura 31 Actividad 6 con el 3er grado sección “F” 

 

Descripción: Alimentos procesados y su impacto en nuestra salud con el salón 

de 3ro “F” 

https://drive.google.com/file/d/1jNgySDaUXRb23Mpx7KWqs92t8btCpuSz/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1jNgySDaUXRb23Mpx7KWqs92t8btCpuSz/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1kpGN3NlguRb3ReXIPu0R96HNohK2_bs/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1kpGN3NlguRb3ReXIPu0R96HNohK2_bs/view?usp=drive_link
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Nota: Para ver el video de la actividad 6 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1jNgySDaUXRb23Mpx7KWqs92t8btCpuSz/view?

usp=drive_link 

Figura 32  
Actividad 7 con el 3er grado sección “C” 

 

Descripción: Alimentos procesados y su impacto en nuestra salud con el salón 

de 3ro “C”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 7 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1nzgqLvvhFIYuMld_qBD2T6dCg5HXNuo/view?u

sp=drive_link 

Figura 33  
Actividad 8 con el 3er grado sección “G” y “E” 

 

Descripción: etiqueta de los alimentos con el salón de 3ro “G” y “E”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 8 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1jNgySDaUXRb23Mpx7KWqs92t8btCpuSz/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1jNgySDaUXRb23Mpx7KWqs92t8btCpuSz/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1nzgqLvvhFIYuMld_qBD2T6dCg5HXNuo/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1nzgqLvvhFIYuMld_qBD2T6dCg5HXNuo/view?usp=drive_link
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https://drive.google.com/file/d/1hJ0AhkXtuIHD1qosWiCYPRWKQmgiMIz3/view

?usp=drive_link 

Figura 34 
Actividad 13 con el 3er grado sección “B” 

 

Descripción: Taller de elaboración de pan fortificado con granos andinos con 

3ro “B” 

Nota: Para ver el video de la actividad 13 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1-fN1mFnvCDosiJ-

bg5ROPR1NB2RKu8bN/view?usp=drive_link  

Figura 35  
Fotografía de la actividad 14 con el 3er grado sección “D” 

 

Descripción: Taller de elaboración de yogurt con el salón de 3ro “D”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 14 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1BfZYZsWsIZi0a7c10Ox7n9iH45qixOOq/view?us

p=drive_link 

https://drive.google.com/file/d/1hJ0AhkXtuIHD1qosWiCYPRWKQmgiMIz3/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1hJ0AhkXtuIHD1qosWiCYPRWKQmgiMIz3/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1-fN1mFnvCDosiJ-bg5ROPR1NB2RKu8bN/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1-fN1mFnvCDosiJ-bg5ROPR1NB2RKu8bN/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BfZYZsWsIZi0a7c10Ox7n9iH45qixOOq/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BfZYZsWsIZi0a7c10Ox7n9iH45qixOOq/view?usp=drive_link
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Figura 36  
Actividad 14 con el 3er grado sección “F” 

 

Descripción: Taller de elaboración de yogurt con el salón de 3ro “F”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 14 ir al siguiente enlace: 

Figura 37  
Actividad 15 con el 3er grado sección “C” 

 

Descripción: Taller de elaboración de néctar de fruta con el salón de 3ro “C”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 15 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1ZHc6sWgHFtgBsUljCD_o7nt1DVIOTiT1/view?u

sp=drive_link  

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1ZHc6sWgHFtgBsUljCD_o7nt1DVIOTiT1/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ZHc6sWgHFtgBsUljCD_o7nt1DVIOTiT1/view?usp=drive_link


120 
 

 

Figura 38  
Actividad 16 con el 3er grado sección “G” y “E” 

 

 

Descripción: Taller de elaboración de yogurt con el salón de 3er grado sección 

“G” y “E”. 

Nota: Para ver el video de la actividad 16 ir al siguiente enlace: 

https://drive.google.com/file/d/1j2az9oJMburhTLewURmVmlvZuidgOfHq/view?u

sp=drive_link  

Figura 39  
Despedida y clausura 

 

https://drive.google.com/file/d/1j2az9oJMburhTLewURmVmlvZuidgOfHq/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1j2az9oJMburhTLewURmVmlvZuidgOfHq/view?usp=drive_link
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Anexo 6  
Material preparado para los estudiantes beneficiarios por cada actividad 

Figura 40  
Actividad 1 

 

https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-

LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&ut

m_medium=link2&utm_source=sharebutton  

Figura 41  
Actividad 2 

 

https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-

LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&ut

m_medium=link2&utm_source=sharebutton  

 

https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo1hgcJKw/RaIdRC-7Q6C0-LJ3f8Uc6w/edit?utm_content=DAFo1hgcJKw&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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Figura 42  
Actividad 3 

 

https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edi

t?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=lin

k2&utm_source=sharebutton  

Figura 43  
Actividad 4 

 

https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edi

t?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=lin

k2&utm_source=sharebutton  

 

 

 

https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edit?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edit?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edit?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edit?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edit?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2CZU3Bc/6jYYXDDt8gxJibBG2w7uMA/edit?utm_content=DAFo2CZU3Bc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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Figura 44  
Actividad 5 

 

https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?

utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2

&utm_source=sharebutton  

Figura 45  
Actividad 6 

 

https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?

utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2

&utm_source=sharebutton  

 

 

https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFo2TrdOJc/Ns6F_I7BCljwvv7NHRIANw/edit?utm_content=DAFo2TrdOJc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton


124 
 

 

Figura 46  
Actividad 7 

 

https://www.canva.com/design/DAFTxN0zKQA/pWrtd0RcFbiR0aOyYVbyhw/edi

t  

Figura 47  
Actividad 8 

 

https://www.canva.com/design/DAFTxN0zKQA/pWrtd0RcFbiR0aOyYVbyhw/edi

t  

 

 

https://www.canva.com/design/DAFTxN0zKQA/pWrtd0RcFbiR0aOyYVbyhw/edit
https://www.canva.com/design/DAFTxN0zKQA/pWrtd0RcFbiR0aOyYVbyhw/edit
https://www.canva.com/design/DAFTxN0zKQA/pWrtd0RcFbiR0aOyYVbyhw/edit
https://www.canva.com/design/DAFTxN0zKQA/pWrtd0RcFbiR0aOyYVbyhw/edit
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Figura 48  
Actividad 9 

 

https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-

w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medi

um=link2&utm_source=sharebutton 

Figura 49  
Actividad 10 

 

https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-

w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medi

um=link2&utm_source=sharebutton 

 

 

 

https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxTM4MGX0/i2WN_qR30XQgIJ5uyYR5-w/edit?utm_content=DAFxTM4MGX0&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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Figura 50  
Actividad 11 

 

https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg

/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_mediu

m=link2&utm_source=sharebutton  

Figura 51  
Actividad 12 

 

https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg

/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_mediu

m=link2&utm_source=sharebutton  

 

 

https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFxQOVWOpc/ANmS5n6uxVLTCND6fTAFOg/edit?utm_content=DAFxQOVWOpc&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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Figura 52  
Actividad 13 

 

https://www.canva.com/design/DAFzIIoGNco/6CWKrhdFj7vjlcZr0FnIKQ/edit?ut

m_content=DAFzIIoGNco&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&ut

m_source=sharebutton  

Figura 53  
Actividad 14 

 

https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit

?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2

&utm_source=sharebutton  

 

 

https://www.canva.com/design/DAFzIIoGNco/6CWKrhdFj7vjlcZr0FnIKQ/edit?utm_content=DAFzIIoGNco&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFzIIoGNco/6CWKrhdFj7vjlcZr0FnIKQ/edit?utm_content=DAFzIIoGNco&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFzIIoGNco/6CWKrhdFj7vjlcZr0FnIKQ/edit?utm_content=DAFzIIoGNco&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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Figura 54 
Actividad 15 

 

https://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/e

dit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=lin

k2&utm_source=sharebuttonhttps://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdF

wEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=de

signshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonV 

Figura 55  
Actividad 16 

 

https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit

?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2

&utm_source=sharebutton  

 

 

https://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonhttps://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonV
https://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonhttps://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonV
https://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonhttps://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonV
https://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonhttps://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonV
https://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonhttps://www.canva.com/design/DAF1lthGTbY/sJdFwEZPER5dMUbmXbhxFw/edit?utm_content=DAF1lthGTbY&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebuttonV
https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFy2dncxsU/e43K20rPMo9yQS4ucIV0_A/edit?utm_content=DAFy2dncxsU&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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Anexo 7  
Material de reforzamiento para los beneficiarios 

Trípticos según actividad  

Figura 56  
Actividad Nº 1 y 2: tríptico de alimentación saludable y equilibrada 

 

Nota: 

https://drive.google.com/file/d/1V4yEa_O0Qhxi50P73LldEA0TWHhv9LvJ/view?

usp=drive_link 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1V4yEa_O0Qhxi50P73LldEA0TWHhv9LvJ/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1V4yEa_O0Qhxi50P73LldEA0TWHhv9LvJ/view?usp=drive_link
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Figura 57  
Actividad Nº 3 y 4: tríptico de nutrición en la etapa escolar 

 

Nota: 

https://drive.google.com/file/d/1m5iEt9NOQXb28PV0M8IptRGFFFpErkEa/view?

usp=drive_link 

 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1m5iEt9NOQXb28PV0M8IptRGFFFpErkEa/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1m5iEt9NOQXb28PV0M8IptRGFFFpErkEa/view?usp=drive_link
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Figura 58  
Actividad Nº 5 y 6: Alimentos procesados y su impacto en nuestra salud 

 

Nota: 

https://drive.google.com/file/d/1OHpjbmgCo_JDK0HknaJkIYwlcQTi2syr/view?u

sp=drive_link 

 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1OHpjbmgCo_JDK0HknaJkIYwlcQTi2syr/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1OHpjbmgCo_JDK0HknaJkIYwlcQTi2syr/view?usp=drive_link
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Figura 59 
Actividad Nº 7 y 8: tríptico de etiquetados de alimentos 

 

Nota: 

https://drive.google.com/file/d/1tJ76bOm2XSdquKK51iazL9NIoNJloTrZ/view?us

p=drive_link 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1tJ76bOm2XSdquKK51iazL9NIoNJloTrZ/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1tJ76bOm2XSdquKK51iazL9NIoNJloTrZ/view?usp=drive_link
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Figura 60  
Actividad Nº 9 y 10: tríptico de las ETAS 

 

Nota: 

https://drive.google.com/file/d/1lLdZZAWJK1jRmzn1t0OKrM595kZn67uG/view?

usp=drive_link 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1lLdZZAWJK1jRmzn1t0OKrM595kZn67uG/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1lLdZZAWJK1jRmzn1t0OKrM595kZn67uG/view?usp=drive_link


134 
 

 

Figura 61 Actividad Nº 11 y 12: tríptico de comercio justo y responsable 

 

Nota: 

https://drive.google.com/file/d/1G7eR1ld29hO0tmdgGTSnLJUuTfknzd3G/view?

usp=drive_link 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1G7eR1ld29hO0tmdgGTSnLJUuTfknzd3G/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1G7eR1ld29hO0tmdgGTSnLJUuTfknzd3G/view?usp=drive_link
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Figura 62  
Actividad Nº 13: tríptico de taller de elaboración de pan fortificado con granos 
andinos 

 

Nota:  

https://drive.google.com/file/d/1BEDopkkE5_WcB5V66tCqj_NL_QleDZt/view?u

sp=drive_link 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1BEDopkkE5_WcB5V66tCqj_NL_QleDZt/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1BEDopkkE5_WcB5V66tCqj_NL_QleDZt/view?usp=drive_link


136 
 

 

Figura 63  
Actividad Nº 14 y 16: tríptico de taller de elaboración del yogurt 

 

Nota:  

https://drive.google.com/file/d/1vXGQ_c_gU8B9WbDHMAUZIT603G0os9c/view

?usp=drive_link 

 

 

https://drive.google.com/file/d/1vXGQ_c_gU8B9WbDHMAUZIT603G0os9c/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1vXGQ_c_gU8B9WbDHMAUZIT603G0os9c/view?usp=drive_link
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Figura 64  
Actividad Nº 15: tríptico de taller de elaboración de néctar de fruta 

 

Nota: 

https://drive.google.com/file/d/16noZwnL9C_LoTmREy4sT9iMLgDbhbBke/view

?usp=drive_link 

 

 

 

 

https://drive.google.com/file/d/16noZwnL9C_LoTmREy4sT9iMLgDbhbBke/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/16noZwnL9C_LoTmREy4sT9iMLgDbhbBke/view?usp=drive_link
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Anexo 8  
Listas de asistentes por cada actividad 

Finalmente se adjunta listas de asistentes por cada actividad 

Figura 65  
Asistencia del 14/08/2023 de 3ro B 
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Figura 66  
Asistencia del 15/08/2023 de 3ro D 
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Figura 67  
Asistencia del 15/08/2023 de 3ro F 
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Figura 68  
Asistencia del 16/08/2023 de 3ro C 

 

 

 



142 
 

 

Figura 69  
Asistencia del 18/08/2023 de 3ro E 
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Figura 70  
Asistencia del 18/08/2023 de 3ro G 
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Figura 71  
Asistencia del 11/09/2023 de 3ro B 
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Figura 72  
Asistencia del 12/09/2023 de 3ro D 
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Figura 73  
Asistencia del 12/09/2023 de 3ro F 
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Figura 74  
Asistencia del 13/09/2023 de 3ro C 
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Figura 75  
Asistencia del 15/09/2023 de 3ro E 
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Figura 76  
Asistencia del 15/09/2023 de 3ro G 
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Figura 77  
Asistencia del 16/10/2023 de 3ro B 
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Figura 78 
Asistencia del 17/10/2023 de 3ro D 
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Figura 79  
Asistencia del 17/10/2023 de 3ro F 
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Figura 80  
Asistencia del 18/10/2023 de 3ro C 

 

 

 



154 
 

 

Figura 81  
Asistencia del 20/10/2023 de 3ro E 
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Figura 82  
Asistencia del 20/10/2023 de 3ro G 
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Figura 83  
Asistencia del 06/11/2023 de 3ro B 
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Figura 84  
Asistencia del 07/11/2023 de 3ro D 
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Figura 85  
Asistencia del 07/11/2023 de 3ro F 
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Figura 86  
Asistencia del 08/11/2023 de 3ro C 
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Figura 87  
Asistencia del 10/11/2023 de 3ro E 
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Figura 88  
Asistencia del 10/11/2023 de 3ro G 

 


