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RESUMEN

El'proyecto de proyeceion social “Manos a la obra para elaborar alimentos saludables”
se desarrolld con mujeres del Programa Juntos y adultos mayores de Pension 65 del CC.PP.
Jasana Grande (Samdn, Azéngaro, Puno), para fortalecer conocimientos y practicas de
alimentacion saludable ¢ inocuidad usando recursos locales. El objetivo general fue promover
habitos alimenticios saludables mediante educacion alimentaria y elaboracién de productos
nutritivos con enfoque de responsabilidad social universitaria. La intervencion, de enfoque
participativo mixto, combin6 charlas (higiene/manipulacién y alimentacién saludable) y
talleres practicos: néctar de pifia, macerado de habas, hamburguesas, empanadas con rellenos
locales (quinua, espinaca, queso, carne de alpaca), etiquetado/octogonos y barras energéticas;
se afiadio un taller de queso a solicitud comunitaria. Participaron 100 beneficiarios, priorizando
a 60 mujeres de Juntos. Los resultados muestran mejoras sustantivas: en el pretest 72 % tuvo
percepcion negativa/neutra; en el postest 87 % alcanzé niveles positivos/muy positivo (61 %
muy positivo), evidenciando aprendizaje y cambio de actitudes. Las encuestas de satisfaccion
por actividad reportaron altos niveles de comprension y utilidad préctica. Se concluye que la
estrategia integro saberes locales y criterios técnicos para mejorar la salud, revalorar productos
de la zona y abrir oportunidades de emprendimiento doméstico, contribuyendo a la seguridad
alimentaria y al desarrollo socioecondmico del CC.PP. Jasana Grande.

Palabras clave: Alimentacion, Saludable, Inocuidad, Programa Juntos.
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INTRODUCCION

El presente informe final describe el desarrollo del proyecto de proyeccion social
“Manos a la obra para elaborar alimentos saludables para las beneficiarias del Programa Juntos
en el CC.PP. Jasana Grande del distrito de Samén, provincia de Azéngaro, region Puno — 2025”,
¢jecutado por el equipo “Sembrando Semillitas” de la Escuela Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Juliaca.

La relevancia de la intervencion social tuvo como propésito fortalecer los
conocimientos sobre alimentacion saludable, manipulacion higiénica y aprovechamiento de
alimentos locales en comunidades rurales de Puno, mediante actividades educativas y talleres
practicos. Dirigida a las beneficiarias del Programa Juntos, se enmarca en la linea de
responsabilidad social universitaria de la UNAJ, promoviendo el uso de recursos locales, la
inocuidad y una mejor calidad de vida. El tema especifico se centrd en la promocion de habitos
alimenticios saludables mediante la educacion alimentaria y el aprovechamiento de alimentos
locales, con el objetivo de mejorar la salud, revalorar los recursos naturales y fomentar el
desarrollo socioeconémico de las familias.

Su proposito principal fue capacitar y sensibilizar a las participantes sobre la
importancia de una alimentacion equilibrada, la manipulacién segura y la elaboracién de
productos saludables con valor nutritivo y econdmico. Durante la ejecucion del proyecto se
basé en métodos participativos que combinaron sesiones tedricas con talleres précticos. Se
realizaron charlas sobre higiene, manipulacion y alimentacién saludable, junto con la
elaboracion de néctares, macerado de habas, hamburguesas, empanadas y barras energéticas.
La metodologia, centrada en el aprendizaje activo y la educacion alimentaria comunitaria,
fomentd la participacion, la cooperacién y la aplicacién practica de los conocimientos
adquiridos.

El informe se estructura en cuatro capitulos: el Capitulo I aborda la revision de literatura
sobre alimentacion saludable, higiene, manipulacién y elaboracion de alimentos; el Capitulo II
describe los materiales, métodos e instrumentos utilizados, asi como el contexto de la
intervencion; el Capitulo III expone los objetivos logrados, descripcion de las actividades, el
impacto y los resultados de las encuestas; y el Capitulo IV presenta el cronograma, el informe
econdmico, las conclusiones, recomendaciones y anexos que evidencian los logros y beneficios

obtenidos en la comunidad.
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1.1.

CAPITULO T
REVISION DE LITERATURA
MARCO TEORICO
Alimentacion Saludable
Una alimentacion se considera saludable cuando contribuye a los habitos que
representan una de las formas mas efectivas para promover una mejor salud, estos se
entienden como un conjunto de comportamientos compartidos que influyen en como se
eligen. preparan y consumen los alimentos, los cuales deben aportar los nutrientes
necesarios para proporcionar al cuerpo la energia requerida en las actividades
cotidianas, por ello estos habitos reflejan el proceso mediante el cual una persona
selecciona lo que consume, tomando en cuenta la disponibilidad y la influencia del
entorno. asi como diversos factores sociales, culturales, psicolégicos, econémicos y
geograficos (Avila et al., 2022).
La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) reconoce que una "mala alimentacion”
constituye un problema de salud publica a escala global, segiin la OMS, las principales
causas de las enfermedades no transmisibles (ENT) estan relacionadas con una dieta
poco saludable y la falta de actividad fisica (Reyes & Canto, 2020).
Cada vez es menos frecuente el consumo de una dieta saludable, principalmente por el
desconocimiento y las preferencias inadecuadas respecto a los alimentos, esto dificulta
conservar un buen estado nutricional, una alimentacion equilibrada es clave para
preservar la salud y prevenir miltiples enfermedades, y debe ser variada, completa y
ajustada a las necesidades nutricionales segun la edad, el sexo, la condicion fisica y el
estado de salud de cada persona (Reyes & Canto, 2020).
Seglin Plaza et al. (2022), una dieta balanceada es aquella que incluye todos los
alimentos necesarios para alcanzar un estado nutricional adecuado. Debe cumplir con
varios propositos:
1) Proporcionar la energia suficiente (calorias) para permitir el funcionamiento del
metabolismo y la actividad fisica.
2) Aportar nutrientes esenciales con funciones constructivas y reguladoras, como
proteinas, vitaminas y minerales.
3) Ser variada, ya que ningun alimento por si solo contiene todos los nutrientes
esenciales.

4) Mantener una proporcion adecuada entre los diferentes nutrientes.
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1.1.2. Importancia de la alimentacion saludable en comunidades rurales
En la actualidad, el Perd presenta la mayor tasa de inseguridad alimentaria en América
Latina, impactando a mas de la mitad de su poblacion. Esta problematica restringe el
acceso a una alimentacion adecuada debido a la escasez de recursos econémicos, la
limitada disponibilidad de alimentos o la falta de inocuidad, lo que contribuye al
desarrollo de problemas de salud piblica como el sobrepeso, la obesidad y la
desnutricion cronica, especialmente en zonas rurales, por ello, las familias rurales
suelen enfrentar dificultades econdmicas y problemas de transporte, lo que las obliga a
optar por alimentos mds econémicos pero menos nutritivos, 0 a recorrer largas
distancias para acceder a supermercados (Benites & German, 2025).
Adoptar una dieta equilibrada aporta numerosos beneficios para la salud. No solo
cumple una funcién terapéutica, sino también preventiva. Mantener hébitos de vida
saludables disminuye significativamente el riesgo de desarrollar enfermedades como
diabetes mellitus, hipertension, trastornos cardiovasculares, problemas digestivos,
anemia, alteraciones en los lipidos sanguineos e incluso ciertos tipos de cancer, sin
embargo, el estrés y la falta de tiempo afectan negativamente a una alimentacién
equilibrada. Hoy en dia, muchas personas optan por alimentos listos para consumir o
precocinados con el fin de ahorrar minutos en su rutina diaria (Garcia, 2020).
Esta situacion contribuye a la inseguridad alimentaria en algunos hogares, afectando
negativamente la salud de sus miembros, especialmente la de los nifios (Benites &
German, 2025).
Este tema representa uno de los mayores desafios para la humanidad, ya que no solo
abarca la falta de alimentos, sino también la presencia de dietas nutricionalmente
pobres. Aunque la produccion mundial de alimentos ha crecido de manera significativa,
el nimero de personas que padecen hambre también ha aumentado, principalmente
debido al acelerado crecimiento de la poblacion y a la ineficiente distribucion de los
recursos alimentarios (Rodriguez, 2019).
En el Pert, alrededor de siete millones de personas reciben apoyo directo de programas
sociales alimentarios de alcance nacional, como el Vaso de Leche y las ollas comunes,
sin embargo, estos esfuerzos aun no logran cubrir adecuadamente las necesidades de la
poblacion, lo que hace indispensable un anilisis critico de las politicas alimentarias

vigentes (Mendoza et al., 2024).
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1.1.3. Higiene alimentaria
La higiene alimentaria comprende todas las condiciones y acciones necesarias a lo largo
de las fases de produccion, almacenamiento, procesamiento, transporte y conservacion,
con el fin de asegurar que los alimentos sean seguros para ¢l consumo. Asimismo, €s
fundamental que ¢l consumidor sepa identificar la calidad del producto. Por cllo, s
fundamental aplicar adecuadas pricticas de higiene, especialmente durantc la
manipulacion, siguiendo normas estrictas que aseguren que el alimento sea apto y
seguro para su consumo (Duran, 2013).
Asegurar la higiene alimentaria requiere disponer de una oferta adecuada, lo cual
depende tanto de la capacidad de produccion como de una distribucion eficiente que
garantice el acceso y la disponibilidad. Una vez cubierta esta disponibilidad, las
familias deben acceder a los alimentos mediante produccion propia, intercambio,
ayudas o compras, siendo fundamental contar con recursos econdmicos suficientes para
adquirirlos (Verduzco et al., 2018).

1.1.4. Manipulacién de alimentos
La manipulacion de alimentos consiste en preparar alimentos de manera segura para su
consumo. Para garantizar esta seguridad, es fundamental que quienes manipulen
alimentos reciban capacitacién en higiene alimentaria, saneamiento, y en practicas
adecuadas para cocinar y almacenar alimentos a las temperaturas correctas, por ello la
manipulacion segura es un aspecto clave dentro de la seguridad alimentaria y debe
mantenerse como una prioridad constante su importancia radica en que una
manipulacién inadecuada puede provocar enfermedades transmitidas por alimentos
(Safety, 2024).

1.1.5. Realizacién de talleres educativos sobre alimentacién saludable
Los talleres de alimentacion saludable tienen como objetivo fomentar buenos hébitos
desde temprana edad, integrando teoria y practica en un entorno educativo y
participativo. Mediante diversas actividades, los nifios aprenden el valor de una dieta
equilibrada, desarrollan destrezas culinarias y fortalecen su vinculo con los alimentos,
ademas, se ofrece una formacion practica y adaptada especialmente para mujeres,
promoviendo el aprendizaje activo a través de dinamicas como, experiencias
sensoriales y sesiones interactivas. Estas estrategias facilitan la comprension y puesta
en prictica de conductas alimenticias saludables, haciendo que la educacion nutricional

sea atractiva, efectiva y accesible para todos los participantes (Bilbao, 2025).
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1.1.6. Técnicas de elaboracion de alimentos
A. Néctar
Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién
(2022), el néetar de fruta es un producto no fermentado, pero fermentable, obtenido al
anadir agua y, opcionalmente, aztcares, miel o jarabes a una mezcla de fruta. Puede
contener sustancias aromaticas, compuestos volatiles, pulpa y células provenientes de
la misma fruta, siempre que se obtengan por métodos fisicos y cumpla con las normas
establecidas. El néctar mixto, en cambio, se elabora combinando dos o mas tipos de
frutas, con una concentracion aproximada de 15 °Brix. Para asegurar su aceptacion
sensorial, se realizan prucbas de degustacion buscando un equilibrio adecuado de
sabores y aromas, mas alla del simple ajuste entre dulzura y acidez.
- Néctar de piiia
El néctar de pifia que se elaborara es una bebida a base de pulpa de pifia
Golden finamente tamizada, diluida en agua y complementada con azucar,
acido citrico, conservantes y estabilizantes, formulado bajo condiciones
higiénicas y protocolos de bioseguridad, este producto destinado a calmar
la sed y acompaiiar en el consumo como desayunos, almuerzo o refrigerios,
tiene una creciente demanda de néctares, ademas se utilizaran frutas frescas
garantizando un producto de calidad nutritivo y agradable (A. Garcia &
Manrique, 2021).
B. Panificacion
En los procesos de panificacion se trabajan diferentes tipos de masas, como las
fermentadas, las hojaldradas y las semihojaldradas. Las masas elaboradas con levadura
panadera pasan por un proceso de fermentacion que convierte los azticares en diéxido
de carbono y alcohol, lo que provoca que aumenten de volumen. Para este proceso, es
esencial preparar un prefermento, conocido como levain, sourdough, sauerteig o masa
madre, cuya hidratacién influye en sus caracteristicas: mayor hidratacion genera notas
lacticas, mientras que una menor hidratacion produce notas acidas (Castiblanco, 2020).
- Empanadas
Segun Pedreschi (2021), las empanadas se sellan antes de ser cocidas, ya
sea al homo o mediante fritura. La empanada ideal debe presentar una
superficie dorada en lugar de un tono marrén oscuro, es fundamental
alcanzar el dorado adecuado al homear o freir, sin someter el alimento a un

recalentado excesivo, en cuanto a la textura, es recomendable evitar el uso
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de polvos de hornear en las empanadas horneadas, el sabor también se ve
influenciado por la calidad del aceite, ya que utilizarlo afecta negativamente
el resultado final. Ademds, las  empanadas  fritas  contienen
aproximadamente el doble de acrilamida en comparacion con las horneadas.
C. Hamburguesas
Las hamburguesas de carne son una excelente fuente de proteinas de alto valor
bioldgico, dcidos grasos esenciales, vitaminas y minerales. Su creciente produccion en
cadenas de comida rapida, junto con su conveniencia y bajo costo, las ha convertido en
uno de los productos carnicos procesados mas populares. Ademds, las hamburguesas
son un producto destacado en supermercados, cadenas de comida rdpida y restaurantes
globalmente. No obstante, como producto carnico procesado, su consumo se ha
vinculado con enfermedades cardiovasculares y cancer colorrectal, principalmente
debido a su alto contenido de grasas saturadas, colesterol y sal (Montalvo et al., 2022).
Los productos carnicos son nutritivos, ricos en proteinas, grasas y otros nutrientes
esenciales, pero su uso de aditivos los aleja de ser considerados alimentos saludables.
El picado o trituracion de la carne altera su estructura, facilitando la oxidacién de los
lipidos y acelerando la rancidez. Sin embargo, el uso de antioxidantes como nitrito,
fosfato y hierbas naturales puede retardar este proceso, mejorando la calidad de los
productos carnicos y promoviendo opciones més saludables (Contreras & Salva, 2008).
D. Macerado
Un objetivo clave en la industria de las bebidas fermentadas y destiladas es maximizar
la produccion de etanol, ya que este factor determina la cantidad final de producto
obtenido a partir de una unidad de materia prima (Jiménez et al., 2022).
El proceso de maceracién en alcohol se emplea para extraer los compuestos de sabor y
aroma presentes en frutas, hierbas u otros ingredientes. Este método es comin en la
elaboracion de licores aromatizados, bebidas especiales y algunos remedios caseros.
Para ello, debemos tener en cuenta algunos aspectos:

1) Seleccion de ingredientes: Elegir ingredientes de calidad, como frutas,
especias o hierbas. En licores como el pacharén, son clave las endrinas y un
buen anisado.

2) Preparacién: Lavar, cortar o triturar ingredientes seglin sea necesario,

evitando romper huesos de frutas que podrian alterar el sabor.
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3) Maceracion: Introducir los ingredientes en alcohol (vodka, aguardiente, o
anis) en un recipiente sellado y reposar en un lugar fresco y oscuro durante
dias 0 semanas.

4) Agitacion: Remover ocasionalmente para extraccion uniforme.

5) Filtrado y embotellado: Filtrar, embotellar y dejar decantar residuos para
mejorar la calidad.

Es fundamental considerar que tanto el tiempo de maceracion como la cantidad de
ingredientes pueden ajustarse dependiendo de la receta y el objetivo final. Este proceso
permite crear una gran variedad de bebidas utilizando distintos componentes (Baines,
2023).

- Macerado de habas
La elaboracion de un macerado de habas, esta leguminosa representa una
materia prima de gran valor nutricional y funcional, el haba es reconocida
por sus propiedades alimenticias, bioldgicas y medicinales, ya que aporta
hidratos de carbono, proteinas y fibra dietética, lo que contribuye a mejorar
el transito intestinal y al control de los niveles de glucosa en personas con
diabetes, su incorporacién en productos como el macerado no solo responde
a su valor nutricional, sino también a su posible impacto funcional y
beneficioso para la salud del consumidor (Jordén et al., 2019).

E. Barras energéticas
Las barras de cereales son productos elaborados mediante la compresion de cereales
tostados, los cuales pueden incluir frutos secos, oleaginosas, semillas y jarabes de
aziicar como agentes aglutinantes. Estas barras se presentan como una opcion saludable
de comida. Con el auge de los productos rapidos e instantaneos para meriendas o
comidas, han surgido nuevos productos comerciales que ofrecen alimentos ricos en
nutrientes, faciles de manejar y consumir. El consumo de cereales, leguminbsas,
semillas y frutos secos en las barras de cereales, conocidas por su valor nutritivo y
energético, es beneficioso para la salud, ya que el cereal ayuda a suplir las deficiencias

de aminoécidos azufrados presentes en las leguminosas (Pacheco, 2014).

=

Etiquetado
Segin Armendariz (2017) la etiqueta es un aspecto esencial para identificar el producto
y proporcionar al consumidor informacion clara y confiable. Debe ser facilmente visible,
comprensible y legible. Segun la normativa espaiiola, la informacion incluida en la

etiqueta debe cumplir con ciertos requisitos:
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e Decbe ser veraz y no generar confusion respecto a las caracteristicas del
producto.

e No puede atribuir al producto propiedades o efectos que no posea, ni sugerir
caracteristicas Gnicas que también compartan otros productos similares.

e No esta permitido que indique propiedades terapéuticas o curativas de
enfermedades, salvo en casos especificos, como aguas minerales o
alimentos

e Disefiados para necesidades especiales, como productos sin gluten para
personas celiacas.

Para el autor la informacion alimentaria debe garantizar un alto nivel de proteccion para
la salud y los intereses de los consumidores, ofreciendo una base solida que les permita
tomar decisiones informadas y utilizar los alimentos de manera segura. Esta informacién
debe considerar aspectos sanitarios, economicos, medioambientales, sociales y éticos.

a) Identidad y composicion: Datos sobre la identidad, composicion,
propiedades u otras caracteristicas del alimento.

b) Salud y uso seguro: Informacién destinada a proteger la salud del
consumidor y promover el uso seguro del alimento, incluyendo:

e Propiedades de la composicion que puedan ser perjudiciales para
ciertos grupos.

e Indicaciones sobre conservacion, duracion y seguridad en su uso.

e Riesgos y consecuencias asociados al consumo inadecuado o
peligroso.

c¢) Caracteristicas nutricionales: Detalles sobre el contenido nutricional que
permitan a los consumidores, incluso aquellos con necesidades dietéticas
especificas, tomar decisiones fundamentadas.

G. Empaque

El empaque de los alimentos cumple la funcién de protegerlos, brindar informacién
relevante sobre ellos y facilitar su manejo durante el almacenamiento y la distribucion.
En este contexto, los empaques desempefian un papel fundamental en garantizar la
calidad, la seguridad y la prolongacion de la vida util de los alimentos (Acosta et al.,
2023).

La industria alimentaria y los proveedores de materiales para empaques tienen una
responsabilidad crucial en garantizar la inocuidad de los alimentos. Por ello, resulta

esencial evitar cualquier riesgo proveniente del empaque que pueda comprometer la
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seguridad del producto destinado al consumidor, estos cumplen funciones especificas
tales como contener, proteger, informar y atraer (Navia et al., 2014).
H. Los octégonos
Segun el Ministerio de Salud (2024) el propésito de estas advertencias es ofrecer a los
consumidores una informacion directa y comprensible al momento de adquirir un
producto, permitiéndoles identificar si contiene altos niveles de azicar, sodio, grasas
saturadas o la presencia de grasas trans.
- Alto en azucar
Los alimentos solidos que contienen 22.5 gramos o mas de azucar por cada
100 gramos, asi como las bebidas con 6 gramos o mas por cada 100
mililitros, deben llevar una advertencia octogonal que sefiala "Evitar su
consumo excesivo”, con el fin de alertar sobre su alto contenido de azucar.
- Alto en sodio
Esta advertencia se coloca en los alimentos solidos que tienen 800
miligramos o més de sodio por cada 100 gramos, y en las bebidas que
contienen al menos 100 miligramos por cada 100 mililitros. La etiqueta
también recomienda limitar su consumo.
- Alto en grasas saturadas
Se aplica a productos solidos que contienen al menos 6 gramos de grasas
saturadas por cada 100 gramos, y a bebidas que tienen 3 gramos o més por
cada 100 mililitros. Como en los otros casos, la advertencia busca desalentar
SU CONSUMO €Xcesivo.
- Contiene grasas trans
En este caso, no se establece un valor minimo: si un alimento tiene grasas
trans, se debe colocar la advertencia. La Organizacién Panamericana de la
Salud ha indicado que una dieta rica en grasas trans puede incrementar el
riesgo de enfermedades cardiacas en un 21 % y la probabilidad de muerte
en un 28 %, por lo que su consumo debe evitarse (MINSA, 2024).
1.1.7. Materiales utilizados en los empaques de la industria alimentaria
Los materiales mas comunes en el empaque y embalaje de alimentos incluyen vidrio,
metal, plastico, papel y carton, todos ellos regulados bajo las normas establecidas por
la FDA (Food and Drug Administration) (Navia et al., 2014).
- Plasticos: Los plasticos mas empleados en empaques alimentarios incluyen
el polietileno (PE) de alta densidad (HDPE) y baja densidad (LDPE), el
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polipropileno (PP), el poliestireno (PS), el cloruro de polivinilo (PVC) y el
polietilentereftalato (PET). También se utilizan materiales como el etileno
alcohol vinilico (EVOH) y las poliamidas (PA), comdnmente conocidas
como nylon (Navia et al., 2014).

- Papel y carton: Este grupo de materiales tiene diversas aplicaciones en la
industria alimentaria. Por ejemplo, el papel kraft se utiliza para empaques
de productos como harina, azucar, frutas secas y hortalizas. El papel sulfito
es ideal para bolsas de dulces y galletas, mientras que el papel resistente a
grasas se usa en envoltorio para bocadillos, galletas y alimentos grasos. El
papel cristal, por su parte, se emplea como revestimiento para galletas,
comidas rapidas y productos horneados (Navia et al., 2014).

1.1.8. Integracion de saberes locales y modernos
La integracion de saberes locales constituye una estrategia pedagogica que fomenta la
relevancia de satisfacer nuestras necesidades bésicas, ademdas de promover el valor de
la cultura alimentaria propia. En este contexto, la Educacion Alimentaria y Nutricional
debe enfocarse en reforzar o transformar los habitos alimenticios, involucrando
activamente a toda la comunidad educativa, incluyendo a nifios, padres, maestros y
directivos, por ello, es crucial que la educacién priorice, especialmente en la infancia,
la formacion de conceptos, actitudes y comportamientos esenciales para una
alimentacion saludable (Sanchez & Elias, 2015).
Dado que los hdbitos alimenticios, la higiene y los estilos de vida saludables se
adquieren durante los primeros afios y tienden a consolidarse en la adultez, es
fundamental orientar a docentes, familias y otros adultos responsables sobre como
ensefiar y fomentar précticas saludables que contribuyan al cuidado y proteccion de la
salud (Sanchez & Elias, 2015).
La incorporacion de los llamados hébitos y estilos de vida modernos a veces ofrece
ventajas aparentes. El uso de tecnologias avanzadas para producir, conservar y procesar
alimentos ha generado mejoras en la calidad, una mayor diversidad y una mejor
inocuidad de los alimentos destinados al consumo. Sin embargo, ciertos
comportamientos alimenticios, como el consumo elevado de grasas saturadas, la
disminucion de la lactancia materna, el incremento del uso del biber6n y el tabaquismo,
pueden impactar negativamente en la salud y la nutricion. Por esta razon, es esencial
mitigar los efectos perjudiciales de estas practicas y establecer medidas preventivas
apropiadas (FAO, 2014).
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La adopcion de habitos y estilos de vida modernos puede ofrecer ciertos beneficios
visibles. El uso y aplicacion de teenologias avanzadas en la produccion, conservacion
v procesamiento de alimentos ha contribuido a mejorar la calidad, ampliar la diversidad

y garantizar la inocuidad de los productos destinados al consumo humano (FAO, 2014),

1.2. ANTECEDENTES

1.2.1. Antecedente internacional
Segun Lopez et al. (2021), en su estudio sobre el consumo de alimentos saludables en
comunidades urbanas de Espaiia, se exploraron las practicas alimentarias y los factores
socioculturales que influyen en la adopcion de dietas equilibradas. La investigacion se
desarrolld mediante una metodologia cualitativa y encuestas estructuradas,
identificando que el nivel educativo, el acceso econémico y la influencia de los medios
de comunicacién son determinantes claves en la eleccion de alimentos saludables.
Asimismo, se concluy6 que las politicas publicas enfocadas en educacion nutricional y
la promocion de productos naturales contribuyen significativamente a mejorar los
habitos alimentarios de la poblacion. Estos hallazgos reflejan la importancia de integrar
la educacién alimentaria con estrategias de acceso y sensibilizacion para fomentar una

alimentacion saludable a nivel global.

1.2.2. Antecedentes nacionales
Segiin el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2023) la situacién nutricional
de la infancia peruana contindia siendo critica, especialmente en las regiones alto
andinas. Mediante la Encuesta Demogréfica y de Salud Familiar (ENDES), se report6
que el 43.1% de los nifios de 6 a 35 meses presenta anemia, con cifras mas elevadas en
regiones como Puno. Este estudio cuantitativo reveld que uno de los factores mds
influyentes es la baja ingesta de alimentos ricos en hierro. Estos resultados reflejan la
persistencia de deficiencias nutricionales en sectores vulnerables, lo que ha motivado
diversas iniciativas orientadas a mejorar los habitos alimentarios y el acceso a alimentos

funcionales en estas poblaciones.

Segun Monge et al. (2018) evaluaron el impacto del programa Juntos en zonas rurales
del Peru, con énfasis en la salud y nutricién de hogares vulnerables. El estudio se realizd
en comunidades de la sierra y selva, utilizando encuestas y entrevistas a beneficiarios.
El estudio resalté que el bajo consumo de alimentos ricos en hierro sigue siendo una

limitante importante. Esta deficiencia nutricional contribuye a mantener altas tasas de
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anemia infantil. La situacion es especialmente critica en zonas como Jasana Grande,
donde la anemia persiste. Esto refleja la necesidad de fortalecer los componentes

nutricionales del programa.

1.2.3. Antecedentes locales
Segin Ticona etal. (2019) en su trabajo, exploraron las practicas educativas y
alimentacion en comunidades aimaras de puno. El estudio examin6 la relacion entre la
educacion tradicional y los habitos alimentarios en las comunidades. Se utilizo una
metodologia cualitativa basada en la etnografia para recopilar informacién sobre las
practicas alimentarias y educativas. La investigacion se llevd a cabo en diversas
comunidades aimaras de la region de Puno. Se identific que las practicas alimentarias
estan profundamente arraigadas en la cultura y tradicion local, y que la educacion
formal puede integrarse como un conocimiento ancestral. En conclusion, se determin6
que la integracion de la educacién formal en précticas tradicionales puede fortalecer la

seguridad alimentaria.

Seglin Apaza et al. (2023) fortalecer la seguridad alimentaria y promover estilos de vida
saludables en adultos mayores es esencial para su bienestar. En ese marco, se ejecuto
el proyecto “Talleres de capacitacion sobre seguridad alimentaria y estilo de vida
saludable” en las asociaciones Cono Norte, San Juan de Dios y Virgen de Chapi Pueblo
Libre. Se abordaron temas como nutriciéon, manejo y almacenamiento de alimentos,
prevencion de enfermedades, y elaboracién de tortas saludables. Se aplico una
metodologia participativa y contextualizada, incluyendo encuestas de satisfaccion, los
resultados evidenciaron mejoras significativas en los conocimientos y hébitos

alimentarios de los participantes.
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CAPITULO 11
MATERIALES Y METODOS
2.1.  ENFOQUE
El enfoque del proyecto es mixto participativo, integral y contextualizado, orientado al
fortalecimiento de capacidades y talleres de las mujeres beneficiarias del programa
Juntos. en el centro poblado de Jasana Grande. Se busca promover el aprendizaje
prictico y significativo en temas de alimentacion saludable, inocuidad alimentaria y
claboracion de productos saludables.
2.2. TECNICAS
a) Sesiones capacitacion: Las capacitaciones estan referentes a los siguientes temas:
e Charla de higiene y manipulacion a los alimentos
e Charla de alimentacion saludable
b) Sesiones de talleres: Se brindaran talleres pricticos orientados a la elaboracién
de productos saludables como:
e Néctar de pifia
e Macerado de haba
e Hamburguesas
e Empanadas Empanada de diferentes rellenos quinoa, espinaca, queso, carne
alpaca
e Etiquetado de barras energéticas
La evaluacion del aprendizaje de los talleres se realizard mediante una
encuesta de satisfaccion.
2.3. INSTRUMENTOS DE EVALUACION
Encuestas: Se aplicaran después de las capacitaciones sobre alimentacion saludable y
los talleres practicos, con el objetivo de diagnosticar la adquisicion de conocimientos,
cambios de actitud, aplicacion practica de lo aprendido y nivel de satisfaccion.
Las encuestas son aplicadas en programas sociales para incluir dimensiones como:
acceso de alimentos, conocimientos adquiridos y percepcion de utilidad las cuales estas
variables permiten medir el impacto de los proyectos y eventos (Casas et al., 2003). La
participacion activa fortalece el sentido de pertenencia y empoderamiento de las
beneficiarias, segun recientes estudios cuando las mujeres opinan sobre los talleres, se
convierten en agentes de cambio de sus hogares y comunidades ( Sanchez & Ojeda,
2022).
24. LUGAR DONDE SE HA DESARROLLADO LA INTERVENCION
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El lugar donde se realizard la intervencion de proyeccion social serd en el CC.PP, de
Jasana Grande del distrito de Samén provincia de Azangaro de la regién de Puno. El
lugar donde se realizard la intervencion es en Centro Poblado Jasana Grande en el
distrito de Samén, provincia de Azangaro, departamento de Puno.
Ubicacion Geografica:
Localidad: Centro Poblado Jasana Grande
Distrito: Saman
Provincia: Azdngaro
Departamento: Puno

Figura 1l

Ubicacion del proyecto
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Fuente: Google maps
Para llegar al centro poblado de Jasana Grande, primero se debe llegar al paradero de Samdn,
donde parten los vehiculos con destino al distrito de Saman. Una vez alli, se aborda uno de
estos carros y, antes de llegar a Samén, se desciende en el centro poblado de Jasana Grande,
solicitando previamente al chofer que haga la parada frente a la plaza principal del CC.PP. de
Jasana Grande y nos dirigimos a la municipalidad de Centro Poblado de Jasana Grande

especificamente al local o teatrin.

2.5. NUMERO DE BENEFICIARIOS
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Tabla 1

Poblacién beneficiaria directa

Programa Social Género Total
Programa juntos
Hombres —
CC.PP. Jasana Grande
Mujeres 60
Pension 65 Hombre 20
mujeres 20
Total 100

Fuente: Acta de padron de socios del programas juntos y pension 65 del CC.PP. de Jasana

Grande.

Nota: Este proyecto esta dirigido a mujeres beneficiarias del programa juntos sin embargo de

acuerdo al reglamento de proyeccion social y extension cultural nos pide 100 beneficiarios y

al no cumplir con las 100 beneficiarias porque el programa junto no cuenta con esa cantidad

de beneficiarias hemos decidido agregar al programa social de pension 65. Para cumplir con

las exigencias del reglamento.
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CAPITULO 111
OBJETIVOS LOGRADOS
3.1.  LINEAS DE INTERVENCION DE RESPONSABILIDAD SOCIAL
Segun resolucion de consejo de comision organizadora N° 339-2024-CCO-UNAJ,
nuestras lineas de intervencion para proyeccion social de la Facultad de Procesos Industriales
de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias son:
Creacion y difusion sobre seguridad alimentaria, técnica de conservacion de alimentos,
nutricionales saludables.
3.1.1. De acuerdo al objetivo general
Promover habitos alimenticios saludables usando alimentos de la zona y la educacion
alimentaria para mejorar la salud y promover el desarrollo socioeconémico para las
beneficiarias del programa en el CC.PP. Jasana Grande del Distrito de Samén de la provincia
de Azéangaro de la Region de Puno.
- Resultados del objetivo general
De acuerdo al objetivo general, se desarroll6 un programa integral de capacitacién y
talleres de educacion alimentaria y alimentos saludables dirigido a las beneficiarias del
Programa Juntos del Centro Poblado Jasana Grande. Su propdsito fue promover hébitos
alimenticios saludables mediante el uso de alimentos locales, contribuyendo al
mejoramiento de la salud, la valorizacion de los recursos de la zona y el desarrollo
socioecondmico de la comunidad.
La realizacién de estas actividades se fundamenté en el enfoque de responsabilidad
social universitaria, con el objetivo de generar un impacto positivo a través de la
transferencia de conocimientos cientificos y tecnolégicos a la comunidad. Se emplearon
metodologias participativas centradas en el aprendizaje activo, que facilitaron la
adquisicion de conocimientos practicos por parte de las beneficiarias y su aplicacion en
la vida cotidiana. Desde el punto de vista técnico, las capacitaciones se desarrollaron
con los principios de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) y la FAO, que
promueven la educacién alimentaria como un medio fundamental para reducir la
malnutricién, prevenir enfermedades no transmisibles y promover una mejor calidad de
vida. Asimismo, se destaco la importancia del consumo de alimentos locales y frescos,
priorizando la seguridad e inocuidad alimentaria, aspectos esenciales en el contexto
rural del distrito de Saman.
Como resultado, se logré fortalecer la conciencia nutricional de las beneficiarias y su

compromiso con la adopcion de précticas alimentarias saludables, evidenciando un
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3.1.2.

cambio positivo en sus habitos de consumo y un mayor aprovechamiento de los

recursos locales. Ademas, la incorporacion de conocimientos sobre manipulacion,

higiene, etiquetado y empaque fortalecio sus capacidades emprendedoras,
contribuyendo a la sostenibilidad econémica y alimentaria del CC.PP. Jasana Grande.

De acuerdo a los objetivos especificos

a. Objetivo Especifico 1: Promover la alimentacion saludable brindando talleres y
sesiones informativas sobre la importancia de una alimentacion equilibrada basada
en ingredientes locales.

- Resultados del objetivo especifico 1
Este objetivo se fundamenta en la necesidad de fortalecer los conocimientos y
actitudes relacionadas con la nutricion en las poblaciones rurales, donde las
limitaciones econdmicas y la falta de informacion influyen significativamente en
las decisiones alimentarias. A través de charlas educativas y dindmicas grupales, se
trataron temas como la correcta combinacion de los grupos alimenticios, la
planificacion de ments balanceados y la promocion del consumo de productos
locales con alto valor nutritivo.

De acuerdo con la OMS, la educacion alimentaria es una estrategia clave para
promover el bienestar y prevenir enfermedades relacionadas con la mala
alimentacion. Por ello, las actividades fueron disefiadas con un enfoque practico y
vivencial, que permitio transmitir los conceptos basicos de nutricion a través de
ejemplos cotidianos y contextualizados a la realidad rural de las participantes.
Como resultado, las beneficiarias fortalecieron sus conocimientos en nutricion,
demostrando mayor conciencia sobre la importancia de una dieta equilibrada y el
impacto positivo que genera en su salud individual y familiar. Ademas se logro, se
evidencié una motivacion creciente hacia la adopcion de habitos alimentarios mas
saludables, orientados hacia la eleccion de alimentos naturales y nutritivos, lo que
contribuyd al bienestar integral de la comunidad.

b. Objetivo Especifico 2: Fomentar el consumo y elaborar alimentos saludables
incentivando el uso de recursos naturales propios del CC.PP. Jasana Grande para
impulsar el desarrollo socioeconémico.

- Resultados del objetivo especifico 2
Este objetivo se fundamenta en la revalorizacion de los alimentos autoctonos y en

el fortalecimiento de la soberania alimentaria, principios promovidos por la FAO
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(2022), que resaltan la importancia de aprovechar los recursos locales para
garantizar dietas sostenibles, nutritivas y equilibradas.

Mediante los talleres practicos de elaboracion de néctar, hamburguesas, empanadas,
macerado de habas y barras energéticas, se busco desarrollar en las beneficiarias
competencias culinarias y tecnologicas aplicadas al procesamiento de alimentos
saludables. Estas actividades se fundamentaron en los principios cientificos de la
Ingenieria en Industrias Alimentarias, adaptados al contexto rural, con el propésito
de impulsar la produccion doméstica, el aprovechamiento de recursos locales y el
espiritu emprendedor. Desde el enfoque social, los talleres contribuyeron al
fortalecimiento de la autonomia de las mujeres, promoviendo su empoderamiento
como protagonistas en la mejora de la alimentacion familiar y en la creacion de
oportunidades econdmicas. Ademds, al emplear insumos como la quinua, frutas
nativas y hortalizas locales, se foment6 la sostenibilidad productiva y se reforzo la

identidad cultural del CC. PP. Jasana Grande.

Como resultado, las beneficiarias desarrollaron habilidades practicas en la
elaboracién de productos saludables, incorporando los principios fundamentales de
inocuidad alimentaria y valorando el potencial econémico de los recursos naturales
locales. Esta experiencia fortalecié sus capacidades de emprendimiento y
autogestion, aportando significativamente al progreso social y econémico de la

comunidad.

32. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES CRONOLOGICAMENTE

Nuestro proyecto de proyeccion social titulada “Manos a la obra para elaborar alimentos
' saludables para las beneficiarias del programa juntos en el CC.PP Jasana Grande del Distrito
de Saman de la provincia de Az4ngaro de la Region de Puno”, mediante la resolucion N.°588-
2025-CCO-UNAJ, tiene como objetivo principal promover hébitos alimenticios saludables
usando alimentos de la zona y la educacion alimentaria para mejorar la salud y promover el
desarrollo socioecondémico para las beneficiarias del programa de manera participativa e
integral con charlas y talleres fortaleciendo sus capacidades, por otro lado, se tuvo la suma de
los costos involucrados para la realizacion de todo este proyecto un total de S/.2852.20 soles,
teniendo de fecha de inicio el 09 de Agosto del 2025 y de finalizacion el 27 de noviembre del

2025.
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3.2.1.  Actividad 1: Charla sobre higiene y manipulacion de los alimentos

Se realizo la inauguracion de nuestro proyecto dirigida a los habitantes del centro
poblado de Jasana Grande, la primera actividad realiza da consistié en una charla sobre higiene
y manipulacion de los alimentos con explicaciones practicas y dindmicas. El objetivo fue
sensibilizar y ensefiar la importancia del correcto lavado de manos y adoptar practicas
adecuadas en la manipulacion de alimentos para prevenir enfermedades. Los principales
resultados obtenidos, mostraron un mejor entendimiento sobre el correcto lavado de manos y
mancjo adecuado de los alimentos, se logro identificar las practicas erroneas comunes y se
reforzaron sus conocimientos. En conclusion, es fundamental para mejorar la salud de la
comunidad y brindando estos conocimientos esperamos que apliquen las recomendaciones
aprendidas en sus hogares y lugares de trabajo, contribuyendo asi a la reduccién de riesgos

alimentarios (Ver Anexo 6 Actividad 1: Charla sobre higiene y manipulacion de los alimentos).

3.2.2. Actividad 2: Charla sobre alimentacion saludable

Se realizo la inauguracion de nuestro proyecto dirigida a los habitantes del centro
poblado de Jasana Grande, la primera actividad realiza da consistié en una charla sobre higiene
y manipulacion de los alimentos con explicaciones practicas y dindmicas. El objetivo fue
sensibilizar y enseflar la importancia del correcto lavado de manos y adoptar practicas
adecuadas en la manipulacién de alimentos para prevenir enfermedades. Los principales
resultados obtenidos, mostraron un mejor entendimiento sobre el correcto lavado de manos y
manejo adecuado de los alimentos, se logro identificar las précticas erréneas comunes y se
reforzaron sus conocimientos. En conclusion, es fundamental para mejorar la salud de la
comunidad y brindando estos conocimientos esperamos que apliquen las recomendaciones
aprendidas en sus hogares y lugares de trabajo, contribuyendo asi a la reduccion de riesgos

alimentarios (Ver anexo 6 Actividad 2: Charla sobre alimentacion saludable).

3.2.3. Actividad 3: Taller de elaboracion de néctar de pifia

Se realizo el taller de elaboracién de néctar de pifia dirigido a capacitar a los
participantes en la preparacion de esta bebida natural y nutritiva, su explicacion acompaiiada
de la practica, permitio que los asistentes comprendieran la relevancia de cada procedimiento
para asegurar un producto inocuo y de buena calidad. Con el objetivo de ensefiar técnicas
adecuadas para la produccién de néctar, explicando paso a paso las etapas de seleccion de la
fruta, higiene, formulacion y envasado. Como resultados principales, los asistentes aprendieron

a seleccionar y procesar, manejar las proporciones correctas de ingredientes y aplicar métodos
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de conservacion para obtener un néctar de buena calidad y sabor. En conclusion, este taller
contribuye al desarrollo de habilidades practicas que favorecen la nutricion y la economia local,
incentivando la valorizacion de productos naturales y fortaleciendo el trabajo comunitario en

Jasana Grande (Ver anexo 6 Actividad 3: Taller de elaboracion de néctar de pifia).

3.2.4. Actividad 4: Taller sobre la elaboracion de macerado de habas

Sellevé a cabo el taller orientado a enseiar a los participantes el proceso adecuado para
preparar esta bebida tradicional y nutritiva, ademds, la participacion activa de los asistentes
ayudo en el aprendizaje de la elaboracion y la importancia a la salud que tiene el macerado.
Con el objetivo de capacitar sobre la técnica de elaboracion de maceracion, promoviendo el
uso de productos locales para mejorar la alimentacion y generar alternativas saludables de
consumo. Los principales resultados mostraron que los asistentes aprendieron a seleccionar,
preparar y macerar correctamente, se fomento el interés por preservar las tradiciones
alimentarias propias de la zona. Como conclusion, se resalté la importancia de elaborar este
tipo de productos para mantener practicas ancestrales que contribuyen a la salud,
comprometiéndose a replicar por sus beneficios dentro de la comunidad de Jasana Grande (Ver

anexo 6 Actividad 4: Taller sobre la elaboracion de macerado).

3.2.5. Actividad 5: Taller de elaboracion de hamburguesas de came

Se llevé a cabo el taller de elaboracion de hamburguesas de carne, dirigido a capacitar
a los participantes en la preparacion de un alimento nutritivo y de facil consumo, mostrando
entusiasmo por preparar este alimento en sus hogares como una alternativa alimentaria. El
objetivo del taller fue ensefiar las técnicas adecuadas para la manipulacién, mezcla y coccion
de la came, asi como la incorporacion de ingredientes para obtener hamburguesas sabrosas y
seguras para el consumo. Los principales resultados, fueron que lograron preparar
hamburguesas con una textura y sabor apropiados, aplicando buenas practicas de higiene y
aprovechando ingredientes locales. Como conclusion, se destacé que el taller fortaleci las
habilidades culinarias de los participantes, promoviendo habitos de manipulacién segura y
fomentando el consumo de este alimento (Ver anexo 6 Actividad 5: Taller de elaboracion de

hamburguesas de came).

3.2.6. Actividad 6: Taller de elaboracion de empanadas con varios rellenos
Se llevé a cabo el taller de elaboracion de empanadas con relleno de quinoa, espinaca,

queso y came de alpaca, para promover el uso de ingredientes locales y nutritivos en
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preparaciones tradicionales. El objetivo del taller fue capacitar a los participantes en la
preparacion  de  empanadas, aprovechando  productos autoctonos  que  fomenten una
alimentacion balanceada. Los principales resultados incluyeron el aprendizaje de técnicas para
preparar masas adecuadas, combinar correctamente los ingredientes del relleno y lograr
empanadas con buen sabor y textura. Como conclusion, se destaco que el taller contribuy6 a
fortalecer la identidad cultural y mejorar la economia local, al incentivar la produccién de
alimentos saludables con insumos tradicionales impulsando el emprendimiento, generando un
compromiso de replicar estas practicas en la comunidad de Jasana Grande (Ver anexo 6

Actividad 6: Taller de elaboraciéon de empanadas con varios rellenos).

3.2.7. Actividad 7: Capacitacion sobre etiquetado y elaboracion de barras

Se llevo a cabo la capacitacion sobre el etiquetado de diversos productos, incluyendo
el uso de octogonos, y la elaboracion de barras energéticas. El objetivo de la capacitacion fue
que los asistentes comprendieran la importancia y los requisitos del etiquetado correcto, asi
como adquirir conocimientos practicos para la elaboracion de barras energéticas nutritivas y
seguras. Los principales resultados incluyeron el aprendizaje acerca de la normativa, la
habilidad para identificar y aplicar los octdgonos correctamente en diferentes productos, y una
buena preparacion de barras energéticas con ingredientes balanceados, nutritivos y de calidad.
En conclusion, se resaltd la relevancia de un etiquetado entendible y responsable para
garantizar la seguridad y confianza de la comunidad, junto con la importancia de promover el
desarrollo econdmico en la comunidad de Jasana Grande (Ver anexo 6 Actividad 7:

Capacitacion sobre etiquetado y elaboracion de barras).

3.2.8. Actividad 8: Cierre de los talleres y charlas

Para finalizar, se llevd a cabo el cierre de las 7 actividades desarrolladas durante el
proyecto en la comunidad. El objetivo de esta actividad fue reconocer los avances alcanzados,
agradecer la participacion de los asistentes y reforzar la importancia de aplicar y difundir los
conocimientos adquiridos. Durante el cierre, las autoridades locales expresaron su
agradecimiento por el esfuerzo y compromiso del equipo de sembrando semillitas, destacando
la relevancia de las actividades para el desarrollo de la comunidad. Ademés, otros miembros
de la comunidad presentes también compartieron palabras de reconocimiento y motivacion,
generando un ambiente de cohesion y apoyo mutuo. Se valoré el compromiso de los
participantes y los logros obtenidos a lo largo de todas las actividades. En conclusion, esta

etapa fortalecié el desarrollo local y el bienestar comunitario, reafirmando el interés de la
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poblacion por continuar aplicando y difundiendo los conocimientos adquiridos. (Ver anexo 6

Actividad 8: Cierre de los talleres y charlas).

3.3.  DIAGNOSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES
Se presenta los resultados de las evaluaciones realizadas al inicio y al finalizar cada
actividad, identificando cambios y mejoras significativas en sus conocimientos de los
participantes, evidenciando los impactos generados hacia sus habitos alimenticios y como
emplearlos de una manera més saludable y rentable
3.3.1. Diagnéstico de impacto de la charla de higiene y manipulacién
Tabla 2

Comparacion de frecuencias de la charla de higiene y manipulacion

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Muy negativo 72 80% 1 1%
Negativo 8 9% 3 3%
Neutro 10 11% 2 2%
Positivo 0 0% 14 16%
Muy positivo 0 0% 70 78%
Total 90 100% 90 100%

Nota. La Tabla 2 muestra los datos obtenidos a partir de la informacion recolectada en dos

momentos: previo y posterior a la intervencién desarrollada.

Interpretacion: La Tabla 2 refleja un cambio significativo en la percepcion de los
participantes tras la intervencion. Antes de la charla (pretest), 80 personas (89%) calificaron
desfavorable siendo su percepcién muy negativa de 72 (80%) y negativa 8 (9%), evidenciando
desconocimiento sobre el tema, 10 personas (11%) se ubicé en una posicion neutral, indicando
comprension parcial, y 0 % mostré percepcion positiva y muy positiva. Tras finalizar la charla
(postest), se observé una mejora notable, se redujeron los valores de su percepcion de muy
negativa a 1 (1%), de negativa 3 (3%) y neutro a 2 (2%). En contraste, las percepciones
positivas aumentaron a 14 (16%), y las muy positivas se incrementaron considerablemente a
70 (78%). Esto evidencia un impacto educativo altamente favorable y una mejora clara en la

valoracién de los participantes como efecto de la intervencion desarrollada.
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Figura 2

Comparacion del Pretest y Postest de la charla de higiene y manipulacion
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Interpretacién: La grafica muestra el impacto de la charla realizada, el porcentaje final

refleja que la gran mayoria de participantes termind con conocimientos favorables, las

percepciones hacia el conocimiento brindado fueron positivas y se incrementaron de manera

acelerada, como se observa en el crecimiento exponencial de la linea de frecuencia postest, que

llega al 80% en la suma total, evidencia que lo realizado fue no solo efectiva, sino

potencialmente escalable en términos de impacto social en Jasana Grande logrando revertir

mayoritariamente ese escaso conocimiento con el que empezaron, llevando mucho mds

aprendizaje para aplicarlo en su dia a dia de manera positiva en la comunidad beneficiada.

3.3.2. Diagnéstico de impacto de la charla de alimentacion saludable

Tabla3

Comparacion de frecuencias de la charla de alimentacion saludable

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Muy negativo 46 54% 1 1%

Negativo 23 27% 3 4%

Neutro 0 0% 5 6%

Positivo 16 19% 54 64%

Muy positivo 0 0% 22 26%

Total 85 100% 85 100%
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3.3.3. Diagnéstico de impacto del taller de elaboracién de néctar de pii

Tabla 4

Comparacion de frecuencias de elaboracion de néctar

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Muy negativo 34 40% 4 5%
Negativo 21 25% 6 7%
Neutro 18 21% 2 2%
Positivo 12 14% 30 35%
Muy positivo 0 0% 43 51%
Total 85 100% 85 100%

Nota. La Tabla 4 muestra los datos obtenidos a partir de la informacion recolectada en dos

momentos: previo y posterior a la intervencion desarrollada.

Interpretacion: La Tabla 4 refleja un cambio significativo en la percepcion de los
participantes tras el taller. Antes de iniciar la actividad (pretest), 34personas (40%) calificaron
su percepcion muy negativa y negativa 21 (25%), evidenciando la falta de conocimiento al
respecto del taller a elaborar, 18 personas (21%) se ubicé en una posicion neutral y 12 personas
(14%) mostro percepcién positiva, indicando que conocen, pero quieren aprender mas y con
calificacion de 0% en muy positiva. Tras finalizar el taller (postest), se observé una mejora
notable, se redujeron los valores de su percepcion de muy negativa a 4 (5%), de negativa a 6
(7%) y neutro a 2 (2%). En contraste, las percepciones positivas incremento notoriamente a 30
(35%), y las muy positivas a 43 (51%). Esto evidencia un impacto educativo altamente
favorable, solo pocas personas se quedaron en dudas, obteniendo una mejora clara en la

valoracion de los participantes como efecto de la actividad desarrollada.
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Figura 4

Comparacion de valores del Pretest y Postest de elaboracion de néctar
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Interpretacion: La gréfica muestra el impacto de la actividad realizada, el porcentaje
final refleja que la gran mayoria de participantes termind con conocimientos favorables, las
percepciones hacia el conocimiento brindado fueron mas muy positivas que positivas y se
incrementaron de manera creciente, como se observa en el crecimiento exponencial de la linea
de frecuencia postest, que llega al 86% en la suma total, evidencia que lo realizado fue no solo
efectiva, sino potencialmente escalable en términos de impacto social en Jasana Grande
logrando revertir el escaso conocimiento con el que empezaron, llevando mucho maés

aprendizaje para aplicarlo en su dia a dia de manera positiva en la comunidad beneficiada.

3.3.4. Diagnéstico de impacto del taller de elaboracién de macerado de habas

Tabla s

Comparacion de frecuencias del taller de macerado de habas

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Muy negativo 48 80% 2 3%
Negativo 12 20% 1 2%
Neutro 0 0% 1 2%
Positivo 0 0% 6 10%
Muy positivo 0 0% 50 83%
Total 60 100% 60 100%
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Nota. La Tabla § muestra los datos obtenidos a partir de la informacion recolectada en dos

momentos: previo y posterior a la intervencion desarrollada.

Interpretacion: La Tabla § refleja un cambio significativo en la percepcion de los
participantes tras la intervencion. Antes de la actividad (pretest), 60 personas (100%)
calificaron desfavorable siendo su percepeion muy negativa de 48 (80%) y negativa 12 (20%),
evidenciando desconocimiento sobre el producto todos los participantes, se¢ mostré 0 % en
percepeion neutral, positiva y muy positiva. Tras finalizar la actividad (postest), se observé una
mejora notable, se redujeron los valores de su percepcion de muy negativa a 2 (3%), de negativa
1 (2%) y neutral a 1 (2%). En contraste, la percepcion muy positivas aumento notoriamente a
50 (83%), y las positivas se incrementaron a 6 (10%). Esto evidencia un impacto educativo
altamente favorable y una mejora clara en la valoracion de los participantes como efecto de la
actividad desarrollada.

Figura$

Comparacion del Pretest y Postest de elaboracion de macerado de habas
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Interpretacion: La grifica muestra el impacto de la actividad realizada, el porcentaje
final refleja que la gran mayoria de participantes terminé con conocimientos favorables, las
percepciones hacia el conocimiento brindado fueron mas muy positivas que positivas y se
incrementaron de manera creciente, como se observa en el crecimiento exponencial de la linea
de frecuencia postest, que llega al 93% en la suma total, evidencia que lo realizado fue no solo
efectiva, sino potencialmente escalable en términos de impacto social en Jasana Grande
logrando revertir ¢l escaso conocimiento con el que empezaron, llevando mucho més

aprendizaje para aplicarlo en su dia a dia de manera positiva en la comunidad beneficiada.
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3.3.5. Diagnostico de impacto del taller de elaboracién de hamburguesa de carne

Tabla 6

Comparacion de frecuencias de elaboracion de hamburguesa de carne

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
ﬂuy negativo 49 68% 6 8%
Negativo 18 25% 5 7%
Neutro 5 7% b) 3%
Positivo 0 0% 14 19%
Muy positivo 0 0% 45 63%
Total 72 100% 72 100%

Nota. La Tabla 6 muestra los datos obtenidos a partir de la informacion recolectada en dos

momentos: previo y posterior a la intervencion desarrollada.

Interpretacion: La Tabla 6 refleja un cambio significativo en la percepcion de los
participantes tras la intervencion. Antes de la actividad (pretest), 60 personas (100%)
calificaron desfavorable siendo su percepcion muy negativa de 48 (80%) y negativa 12 (20%),
evidenciando desconocimiento sobre el producto todos los participantes, se mostré 0 % en
percepcion neutral, positivay muy positiva. Tras finalizar la actividad (postest), se observé una
mejora notable, se redujeron los valores de su percepcion de muy negativaa 2 (3%), de negativa
1 (2%) y neutral a 1 (2%). En contraste, la percepcion muy positivas aumento notoriamente a

F 50 (83%), y las positivas se incrementaron a 6 (10%). Esto evidencia un impacto educativo
S altamente favorable y una mejora clara en la valoracién de los participantes como efecto de la

actividad desarrollada.
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Figura 6

Comparacion de valores del Pretest y Postest de elaboracion de hambuerguesa
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Interpretacion: La grafica muestra el impacto de la charla realizada, el porcentaje final

refleja que la gran mayoria de participantes termind con conocimientos favorables, las

percepciones hacia el conocimiento brindado fueron mas muy positivas que positivas y se

incrementaron de manera creciente, como se observa en el crecimiento exponencial de la linea

de frecuencia postest, que llega al 86% en la suma total, evidencia que lo realizado fue no solo

efectiva, sino potencialmente escalable en términos de impacto social en Jasana Grande

logrando revertir ¢l escaso conocimiento con el que empezaron, llevando mucho mas

aprendizaje para aplicarlo en su dia a dia de manera positiva en la comunidad beneficiada.

3.3.6. Diagndstico de impacto del taller de elaboracion de empanadas

Tabla 7

Comparacion de frecuencias de elaboracion de empanadas

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Muy negativo 20 57% 1 3%
Negativo 8 23% 3 9%
Neutro 7 20% 1 3%
Positivo 0 0% 5 14%
Muy positivo 0 0% 25 7%
Total 35 100% 35 100%

‘Nota. La Tabla 7 muestra los datos obtenidos a partir de la informacién recolectada en dos

momentos: previo y posterior a la intervencion desarrollada.
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Interpretacion: La Tabla 7 refleja un cambio significativo en la percepcion de los
participantes tras la intervencion. Antes de la actividad (pretest), 28 personas (80%) calificaron
desfavorable siendo su percepeion muy negativa de 20 (57%) y negativa 8 (23%), evidenciando
desconocimiento sobre el producto ha realizar, también 7 personas (20%) calificaron con
neutral, teniendo alguna idea y se mostrd 0 % en la percepeion positiva y muy positiva, Tras
finalizar la actividad (postest), se observ una mejora notable, se redujeron los valores de su
percepeion de muy negativa a 1 (3%), de negativa 3 (9%) y neutral a 1 (3%). En contraste, la
percepcion muy positivas aumento notoriamente a 25 (71%), y las positivas se incrementaron
a 5 (14%). Esto evidencia un impacto educativo altamente favorable y una mejora clara en la

valoracion de los participantes como efecto de la actividad desarrollada.

Figura7
Comparacion de valores del Pretest y Postest de elaboracion de empanadas
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Interpretacién: La grifica muestra el impacto de la actividad realizada, el porcentaje
final refleja que la gran mayoria de participantes terminé con conocimientos favorables muy
pocos con bajo conocimiento, las percepciones hacia el conocimiento brindado fueron mas
muy positivas que positivas y se incrementaron de manera creciente, como se observa en el
crecimiento exponencial de la linea de frecuencia postest, que llega al 85 % en la suma total,
evidencia que lo realizado fue no solo efectiva, sino potencialmente escalable en términos de
impacto social en Jasana Grande logrando revertir el escaso conocimiento con el que
empezaron, |levando mucho mas aprendizaje para aplicarlo en su dia a dia de manera positiva

en la comunidad beneficiada.
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3.3.7. Diagnéstico de impacto de la capacitacion de etiquetado y barras de cereal

Tabla 8

Comparacion de frecuencias de la capacitacion de etiquetado y barras de cereal

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Muy negativo 39 62% 6 10%
Negativo 24 38% 8 13%
Neutro 0 0% 10 16%
Positivo 0 0% 11 17%
Muy positivo 0 0% 28 44%
Total 63 100% 63 100%

Nota. La Tabla 8 muestra los datos obtenidos a partir de la informacién recolectada en dos

momentos: previo y posterior a la intervencion desarrollada.

Interpretacién: La Tabla 8 refleja un cambio significativo en la percepcion de los
participantes tras la intervencion. Antes de la actividad (pretest), 63 personas (100%)
calificaron desfavorable siendo su percepcion muy negativa de 39 (62%) y negativa 24 (38%),
evidenciando desconocimiento de todos los asistentes sobre el tema y producto a tratar y se
mostré 0 % en la percepcion neutral, positiva y muy positiva. Tras finalizar la actividad
(postest), se observé una mejora notable, se redujeron los valores de su percepcion de muy
negativa a 6 (10%), de negativa 8 (13%) y neutral a 10 (16%), esto debido a que ¢l tema se les
hizo un poco complicado, pero se brindd més conocimiento. En contraste, las percepciones
positivas tuvieron cambios muy buenos, teniendo de muy positivas aumento notoriamente a 28
(44%), y las positivas se incrementaron a 11 (17%). Esto evidencia un impacto educativo
altamente favorable y una mejora clara en la valoracién de los participantes como efecto de la

actividad desarrollada.
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Figura 8

Comparacion de valores del Pretest y Postest de elaboracion de hambuerguesa
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Interpretacién: La grifica muestra el impaéto de la actividad realizada, el porcentaje
final refleja que la gran mayoria de participantes terminé con conocimientos favorables muy
pocos con bajo conocimiento, las percepciones hacia el conocimiento brindado fueron mas
muy positivas que positivas y se incrementaron de manera creciente, como se observa en el
crecimiento exponencial de la linea de frecuencia postest, que llega al 61 % en la suma total,
evidencia que lo realizado fue efectivo ya que paso el 50 %, siendo también escalable en
términos de impacto social en Jasana Grande logrando revertir el escaso conocimiento con el
que empezaron, llevando mucho mas aprendizaje para aplicarlo en su dia a dia de manera

positiva en la comunidad beneficiada.

34. RESULTADO DE ENCUESTA DE SATISFACCION
A través de las encuestas de satisfaccion aplicadas en cada fecha de capacitacién y
taller, con la participacion de las mujeres del programa juntos y colaboracion del programa

pension 65, se obtuvieron los siguientes resultados:
3.4.1. Nivel de satisfaccion de la actividad 1 charla de higiene y alimentos

Tabla 9

Nivel de satisfaccion de la Charla de higiene y manipulacion a los alimentos

Importancia Importancia de Comprendié el Comprendid la
del lavado de desinfectar
mano alimentos
N° % N° % N % N° %

Niveles efecto del calor capacitacion
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No entendi nada 0 ‘\‘W—O\“—Oﬁf- T
Entendi poco 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
Entendi 0 0% 45 50% 31 36% 16 18%

Entendi mucho 90 100% 45 50% 59 64% 74 82%
Total 90 100% 90 100% 90  100% 90 100%

Interpretacion: Los datos reflejan una comprension sobresaliente de la charla de
higiene y manipulacién de los alimentos. En la importancia del lavado de manos, el 100% de
los participantes indico “Entendi mucho”; en la desinfeccion de alimentos, el 50% entendi6 y
el 50% entendio mucho. Respecto al efecto del calor, el 36% manifestd haber entendido y el
64% entendid mucho. Ademds, en la comprension general de la capacitacion, el 18% entendié
y el 82% entendié mucho. No se registraron niveles bajos de comprensién. En esta actividad
participaron 90 personas, principalmente mujeres del programa, junto con beneficiarios de
Pension 65.

Figura 9

Nivel de satisfaccion de la Charla de higiene y manipulacion a los alimentos
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Interpretacién: La Figura 9 presenta el nivel de satisfaccion alcanzado en la charla
sobre higiene y manipulacion de alimentos. Los resultados muestran un alto grado de
comprension por parte de los participantes. El 50 % manifesté haber entendido y otro 50 %
entendio mucho sobre la importancia de desinfectar los alimentos antes de su consumo.
Asimismo, el 64 % comprendié claramente el efecto del calor porque que el calor ayuda a
eliminar los microorganismos presentes en los alimentos, reforzando conceptos basicos de

inocuidad alimentaria. Finalmente, el 82 % sefiald haber comprendido plenamente la
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capacitacion y sus dindmicas, lo que evidencia la efectividad de la metodologia utilizada para

fomentar buenas practicas de higiene alimentaria.

3.4.2. Nivel de satisfaccion de la actividad 2 charla de alimentacion saludable

Tabla 10

Nivel de satisfaccion de la charla de alimentacion saludable

Importancia  Compresion Importancia  Importancia  Comprendi

dela de los del desayuno  dela la charla
Niveles alimentacid  macronutrie seleccion de

nsaludable ntes alimentos

N % N° % N 9% N % N %
No entendi nada 3 4% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
Entendi poco 0 0% 0 0% 21 28% 3 4% 0 0%
Entendi 14 16% 42 50% 19 24% 61 68% 16 18%
Entendi mucho 68 80% 42 50% 45 48% 21 28% 69 82%
Total 8 100% 84 100% 85 100% 85 100% 85 100%

Interpretacion: Los datos reflejan una evidencia de una comprension

predominantemente alta de los contenidos de la charla. En importancia de la alimentacion

saludable, el 80% indicé “entendi mucho”, mientras que en la comprension de macronutrientes

los niveles “entendi” y “entendi mucho” se distribuyen equitativamente con 50% cada uno.

Respecto a la importancia del desayuno, el 48% reporté “entendi mucho” y el 24% “entendi”,

sumando un 72% de comprension adecuada. En la seleccion de alimentos, el 68% sefiald

“entendi”y el 28% “entendi mucho”, acumulando 96% de comprension. Ademés el 82% indico

haber comprendido completamente la charla. En conjunto, los porcentajes reflejan una

asimilacion solida del contenido impartido

Figura 10

Nivel de satisfaccion de la charla de alimentacion saludable
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Interpretacion: La figura 10 muestra un alto nivel de comprensién alcanzado durante

la charla sobre alimentacion saludable. El 80 % de los participantes comprendié claramente

qué es una alimentacion saludable, mientras que el 50 % identific los macronutrientes y su

importancia. Ademis, el 48 % entendi6 la relevancia del desayuno y el 68 % reconocié los

alimentos adecuados para el consumo. Por otro lado, el 60 % logré comprender las dindmicas

de la capacitacion. Estos resultados reflejan un impacto educativo positivo y validan la eficacia

de la metodologia participativa utilizada para fomentar hibitos saludables.

3.4.3. Nivel de satisfaccion de la actividad 3 taller de elaboracién de néctar de piiia

Tabla 11

Nivel de satisfaccion del taller de elaboracion de néctar de piiia

Elaboracion ~ Funciénde  Compresion  Comprensién  Beneficio
de néctar aditivos de procesos sobre el del néctar
| Niveles productivos €XCeso
perjudicial
N° % N* % N° % N % N° %
No entendinada 0 0% 0 0% 2 345% 2 345% | 2%
Entendi poco 10 13.79% 21 2414% 15 1724% 10 13.79% 1.6 3%
Entendi 21 24.14% 21 24.14% 28 31.3% 21 2414% 8 10%
Entendi mucho 54 62.7% 43 51.72% 40 4828% 52 58.62% 74 85%
Total 85 100% 84 100% 85 100% 85 100% 85 100%
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Interpretacion: Los datos reflejan una evidencian una alta comprension del taller de
elaboracion de néctar de pifia. En la etapa de elaboracién del néctar, el 62.7% de los
participantes indicd “Entendi mucho™, mientras que el 24.14% entendi6 y solo el 13.79%
entendio poco. En funcion de los aditivos, el 51.72% entendié mucho y el 24.14% entendio.
Respecto a la comprension de procesos productivos, el 48.28% entendié mucho y el 17.24%
entendio poco. En el tema del exceso perjudicial, el 58.62% entendié mucho. Finalmente, sobre
los beneficios del néctar, el 85% entendié mucho. Estos resultados muestran que el taller fue
claro, practico y altamente efectivo para los 85 asistentes.

Figura 11
Nivel de satisfaccion del taller de elaboracion de néctar de pifial
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Interpretacion: La Figura 11 muestra el nivel de satisfaccién y comprension alcanzado
por los participantes en el taller de elaboracién de néctar de pifia. Los resultados reflejan un
aprendizaje significativo: el 62.07 % comprendié claramente el proceso de elaboracion,
mientras que el 51.72 % entendi6 la funcién de los aditivos utilizados (CMC, écido citrico,
benzoato, entre otros). Ademas, un 48.28 % asimilé adecuadamente las etapas del proceso
tecnologico, como el filtrado y la pasteurizacion. En cuanto a la salud, el 58.62 % reconoci6
que el exceso en el consumo de refrescos es perjudicial y el 85 % comprendié que ¢l néctar de

pifia ayuda a prevenir el estrefiimiento, evidenciando una alta efectividad del taller.
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3.4.4. Nivel de satisfaccion de la actividad 4 taller de macerado habas

Tabla 12

Nivel de satisfaccion del taller de elaboracion de macerado de habas

Distincion de  Importancia de  Comprendio las  Comprension los

macerados conservantes ctapas de beneficios del
Niveles produccion macerado
N° % N° % N° % N° %

S~

0 0% 0 0%

=

No entendinada 0 0% 0 0%
Entendi poco 10 20% 5 10% 5 10% 0 0%

Entendi 10 20% 15 30% 20 20% 15 30%
Entendi mucho 40 60% 40 60% 35 70% 45 70%
Total 60 100% 60 100% 60 100% 60 100%

Interpretacion: Los datos reflejan una evidencia que, de los 60 participantes
alcanzaron altos niveles de comprension en los contenidos del taller. En la distincion de
macerados. el 60% entendié mucho, el 20% entendid y otro 20% entendié poco. Respecto a la
importancia de los conservantes, el 60% comprendié mucho, el 30% entendi6 y el 10%
entendio poco. En las etapas de produccion, el 70% entendié mucho, el 20% entendi6 y el 10%
entendio poco. Sobre los beneficios del macerado, el 70% entendié mucho y el 30% entendio.
Estos resultados indican que el taller fue efectivo, logrando que la mayoria asimile
adecuadamente los contenidos impartidos.

Figura 12

Nivel de satisfaccion del taller de elaboracion de macerado de habas
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Interpretacion: La Figura 12 muestra ¢l nivel de satisfaccion y comprension de los
participantes en el taller de elaboracién de macerado de habas. En general, la mayoria de los
asistentes logrd entender muy bien los temas tratados. El 60 % comprendié claramente la
diferencia entre los tipos de macerados y la funcion del conservante, mientras que un 70 %
entendio los pasos del procesamiento y los beneficios de consumir el macerado con
moderacion. Solo una pequena parte indico haber entendido poco o regular. Esto demuestra

que el taller fue efectivo, claro y logrd cumplir su objetivo de ensefianza y aprendizaje practico.
3.4.5. Nivel de satisfaccion de la actividad 5 taller de elaboracién de hamburguesas

Tabla 13

Nivel de satisfaccion del taller elaboracion de hamburguesas

Comprendié el Importancia Importancia ~ Beneficios de la
taller delrol decada  delpHenla hamburguesa
Niveles ingrediente came

N° % N° % N° % N° %

No entendinada 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%

Entendi poco 14 17.65% 8 11.76% 10 10.76% 5 9.99%
Entendi 26 3529% 26 3529% 28 41.18% 19 25.3%
Entendi mucho 32 47.06% 38 5294% O 0% 48  64.71%

Total 727 100% 72 100% 38 51.94% 72 100%

Interpretacion: Los datos reflejan que los participantes del taller de elaboracién de
hamburguesas alcanzaron niveles altos de comprension en los temas abordados. En cuanto a la
comprension general del taller, el 47.06% entendié mucho y el 35.29% entendid, mientras que
solo el 17.65% entendié poco. Respecto a la importancia del rol de cada ingrediente, el 52.94%
manifesté haber entendido mucho, seguido del 35.29% que entendi6 y el 11.76% que entendi6
poco. En la importancia del pH en la came, el 51.94% comprendié mucho y el 41.18%
entendid, con un 10.76% que entendid poco. Respecto a beneficios de la hamburguesa, el
64.71% entendié mucho y el 25.3% entendi6. No se registraron participantes que no
entendieran nada, esto refleja una valoracidén de comprension positiva del taller.

Figura 13

Nivel de satisfaccion del taller de elaboracion de hamburguesa
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Interpretacion: La figura 13 refleja el nivel de satisfaccion y comprension de los
participantes en el taller de elaboracién de hamburguesas. Se observa que la mayoria entendio
bien o mucho los contenidos impartidos: un 47.06 % comprendié ampliamente el taller y un
52.94 % reconocid la importancia de los ingredientes. Ademas, el 41.18 % entendié la
relevancia del pH en la carne y un 64.71 % asimil6 los beneficios de las hamburguesas. Los
porcentajes de quienes entendieron poco son bajos (entre 10 % y 17 %), y nadie manifesté no
haber entendido. En conjunto, los resultados evidencian un taller efectivo, con buena

asimilacion tedrica y practica por parte de los participantes.
3.4.6. Nivel de satisfaccion de la actividad 6 taller de elaboracién de empanadas

Tabla 14

Nivel de satisfaccion del taller de elaboracién de empanadas

Comprendio el  Importancia  Compresion del Beneficios de las
taller delostiposde  rol de cada empanadas
Niveles masa ingrediente

N° % N° % N° % N° %

No entendinada 0 0% 0 0% 2 4.76% 0 0%
Entendi poco 3 952% 7 1429% 2 4,76% 1 3%

Entendi 11 381% 35 4286% 12 3333% 13 34%
Entendimucho 21 5238% 35 4284% 19 57.14% 21 63%
Total 35 100% 35 100% 35  100% 35 100%

50

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Interpretacion: Los datos reflejan que los 35 participantes del taller de elaboracién de
empanadas alcanzaron niveles favorables de comprension en los temas desarrollados. En la
comprension general del taller, el 52.38% entendié mucho y el 38.1% entendi6, mientras que
solo el 9.52% entendid poco. Respecto a la importancia de los tipos de masa, el 42.86%
comprendio y el 42.84% entendié mucho, con un 14.29% que entendi6 poco. Sobre la
comprension del rol de cada ingrediente, el 57.14% entendi6é mucho, el 33.33% entendié y solo
el 4.76% entendio poco, ademds de un 4.76% que no entendi6 nada. En cuanto a los beneficios
de las empanadas, el 63% entendié mucho y el 34% entendio, evidenciando un adecuado nivel
de aprendizaje.

Figura 14
Nivel de satisfaccion del taller de elaboracién de empanadas
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Interpretacion: La Figura 14 refleja un alto nivel de satisfaccién de los participantes
del taller de elaboracion de empanadas de diferentes rellenos. La mayoria afirmé haber
comprendido mucho los temas del taller, destacando los beneficios de las empanadas 63% y
las funciones de los ingredientes 57.14%. También se registraron buenos niveles de
comprension en la elaboracion general 52.38% y la diferenciacion de masas 42.84%, aunque
esta ultima present6 el mayor porcentaje de comprension parcial 14.29%. Los niveles de
incomprension total fueron nulos o minimos, lo que indica una adecuada transmision de

contenidos. Se sugiere reforzar el tema de tipos de masa para mejorar la comprensién global.
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3.4.7. Nivel de satisfaccion de la actividad 7 de etiquetado con harras de cereal

Tabla 15

Nivel de satisfaccion de la capacitacion de etiquetado con barras de cereal

Comprendio

Importancia de

Compresion del

Compresion

labarrade  componentesy rol que cumplen  del rol de los
Niveles cereal beneficios las etiquetas octogonos
N % N % N° % N° %
Noentendinada 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
Entendi poco 8§ 10% 0 0% 15 25% 2 5%
Entendi 25 40% 315 50% 20 5% 26  40%
Entendi mucho 30 50% 315  50% 28 40% 35 55%
Total 63 100% 63  100% 63 100% 63 100%

Interpretacion: Los datos muestran que los participantes de la capacitacién sobre

etiquetado con barras energéticas alcanzaron niveles sélidos de comprension en los ejes

tematicos evaluados. En la comprension de la barra de cereal, €l 50% reporté un entendimiento

elevado y el 40% un nivel intermedio, mientras que solo €l 10% presentd una comprension

minima. Respecto a la importancia de los componentes y beneficios, el 50% indico

comprension plena y otro 50% comprension adecuada, sin registros en niveles deficitarios. En

relacion con el rol que cumplen las etiquetas, el 40% alcanzé comprension alta, el 35% media

y el 25% baja. Por otra parte, en la comprensién del rol de los octdgonos, €l 55% evidencié un

nivel alto, el 40% medio y inicamente €l 5% un nivel reducido, lo que evidencia la efectividad

de la metodologia utilizada para la comprension de esta capacitacién,
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Figura 15

Nivel de satisfaccion de la capacitacion de etiquetado con barras energéticas

100
20
80
70

60

55
50 50
50 §
40 40 40
40 S 35
30 - S S 25—
20 e T N -
10
10 e o_ - 6, - -5 o_,.
" K3 1% . LI m°

Comprendio barra de Importancia de Importancia del rolque Importancia del rol de los
cereal componentes y benefidos  cumplen la etiqueta octogonos

Porcentaje (%)

mEntendi mEntendimucho mEntendipoco m No entedi nada

Interpretacion: La Figura 15 muestra un alto nivel de satisfaccion respecto a la
capacitacion sobre el etiquetado con barras energéticas. La mayoria de los participantes indicé
haber entendido mucho sobre las barras energéticas, destacando el conocimiento sobre los
componentes y beneficios de las barras de cereal 50% y la funcién de los octogonos en etiquetas
55%. Asimismo, un 40-50% sefial6 haber entendido, aunque en el tema de la funcién de las
etiquetas se registro el porcentaje ms alto de comprensién parcial 25%. No se reportaron casos
de incomprension total. En general, la capacitacion fue efectiva, aunque podria reforzarse la

explicacion sobre el rol de las etiquetas.
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CAPITULO IV
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS

4.1. CRONOGRAMA

Meses de 2025
Actividade
. E J A S (o]
—— _ FECHA
onformacién de equipo 10/01/2025
08/08/2025
Inauguracion del proyecto $:00 am hasta
1:00 pm
" i ; 08/08/2025
Charla de higiene y manipulacién
L 8:00 am hasta
a los alimentos
1:00 pm
15/08/2025
Charla de alimentacién saludable 8:00 am hasta
1:00 pm
23/08/2025
8:00 am hasta
Taller de elaboraci6n de néctar 1:00 pm
Taller de elaboracién de macerado 29/08/2025
de habas 8:00 am hasta
1:00 pm
Avance del 50% del informe 29/08/2025 basta 05/09/2025
Taller de elaboracién de 06/09/2025
bamburguesas 8:00 am hasta
1:00 pm
Taller de elaboracién de L
(panificacién) empanada de 8:00 am hasta
dife 1l (qui 1:00 pm
espinaca, queso, carne alpaca)
Capacitacion de Etquetado con: 20/09/2025
Barras energéticas, (Video de 8:00 am basta
cémo se elaboraron las barras 1:00pm
energéticas) y los participantes lo
etiquetan segin lo aprendido.
Cierre de los talleres y charlas 2710912025
8:00 am hasta
2:00 pm
Informe final 2710972025 10/10/2025

Nota: Se presento un documento a la direccion de proyeccién social y extension cultural,
indicando cambio de fecha de inauguracién, reprograméandose para el 8 de agosto debido a la

indisponibilidad del local en la fecha planteada en el plan de trabajo que era para el 9 de agosto.
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4.2. INFORME ECONOMICO

J - \ 11H
Nombre del grupo: Sembrando Semillitas

Fecha de inicio: 08/08/2025

Fecha de finalizacion: 27/09/202

N°|  Fecha Comprobante Detalle Importe
c/p Ne de gasto s/
1 Bolsa de globos 18.60
08/08/2025 | Nota de pedido | 00058593
Papel toalla 2.50
Jabon liquido 3.50
Alcohol en gel 5.00
Cinta de agua 2.50
Nota de pedido | 001072 Bolsa de papel 6.00
Mondadientes 1.00
Contrato 0000656 Banner 40.00
Nota de pedido | 00034735 Paiiitos himedos 84.00
Cinta de doble contacto 5.00
Contrato 000165 Bordado de chalecos 40.00
Declaracion Jurada| 001 8 chalecos 390.00
Declaracion Jurada| 002 Decoraciones 16.50
Declaracion Jurada | 003 Materiales para la capacitacion 145.00
Declaracion Jurada | 004 Refrigerios 144.00
Declaracion Jurada | 005 Impresiones de cuestionario 26.00
Declaracion Jurada 006 Pasaje (Ida y Vuelta) 30.00
p J Declaracién Jurada | 007 Refrigerios 45.50
15/08/2025 >
Beslaracife 008 Impresion de cuestionario 5.00
Jurada
Declaracién 009 Materiales de la capacitacion 13.00
Jurada
Declaracién 010 Pasaje (Ida y Vuelta) 36.00
Jurada
3 Boleta de venta | B012- Agua cielo 6.90
23/08/2025 00991807 Vaso descartable 3.80
Hielo 5.90
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Declaracion jurada [ 011 Taller de elaboracion de néctar 40.00
Declaracion jurada | 012 Refrigerios 22.00
Declaracion jurada | 013 Materiales para el taller 15.00
Declaracion jurada | 014 Impresion de cuestionario 2.50
Declaracion jurada | 014 Pasaje (Ida y Vuelta) 36.00
Boleta de venta | 000079 Vino de higo 26.00
29/08/2025 | Nota de pedido - Maiz morado 4.50
simple limén 1.00
Declaracion Jurada| 015 Taller de elaboracién de 8.50
macerado de habas
Declaracion jurada | 016 Refrigerios 42.00
Declaracion jurada | 017 Impresion de cuestionario 2.50.00
Declaracion jurada | 018 Materiales para el taller 10.00
Declaracion jurada | 019 Pasaje (Ida y Vuelta) 36.00
Declaracion Jurada | 020 Taller de elaboracion de 95.00
06/09/2025 hamburguesas
Declaracion Jurada | 021 Materiales para el taller 63.00
Declaracion 022 Refrigerios 45.00
Jurada
Declaracion 023 Pasaje (Ida y Vuelta) 48.00
Jurada
Boleta electronica | NO001- Levadura fresca 20.00
12/09/2025 071949 Manteca vegetal 20.00
Harina especial 30.00
Declaracién Jurada | 024 Taller de elaboracion de 56.00
empanadas
Declaracion Jurada| 025 Materiales para el taller 8.00
Declaracion Jurada | 026 Refrigerios 45.00
Declaracion Jurada | 027 Impresion de cuestionario 8.00
Declaracién Jurada [ 029 Pasaje (Ida y Vuelta) 48.00
Nota de venta - Cereales de quinua 20.00
20/09/2025 Almendra 15.00
Pasas 10.00
Man tostado 15.00
Miel 13.00
Nota de pedido . Glucosa 20.00
Nota de pedido - Azicar 10.00
Declaracion Jurada| 030 Taller de elaboracion de barras 29.00
energéticas
Declaracion Jurada | 031 Materiales para el taller 30.00
56

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Declaracion Jurada | 032 Refrigerion 20.00
Declaracion Jurada 033 Paqé}éf l_(l_a;'\_/-ufclm ) 4%.00
8 Declaracion Jurada | 034 Almuerzo 699.00
27/09/2025 | Declaracion Jurada | 035 | Pasaje de moto (para la compra 60.00

, de comida)
Declaracion Jurada | 036 Pasaje hasta Jasana (ida y 43 00

vuelta

TOTAL 2852.20

Nota: El presupuesto presentado en el plan de proyecto no coinciden debido a que se ha

cotizado en distintos lugares para la reduccion de costos.

i

—

Dra. Silvana L. Aguilar Tuesta
DNI N° 01344163
Asesora

Yaquelin Quispe Choquehuayta
CODIGO N° 2022204036
Presidenta

s
Ing. Gale R. Herrera Rodriguez
DNI N° 42753767
Coasesor

v Aracely S. Paco Apaza
CODIGO N° 2022104008
Tesorera

Juliaca, 09 de octubre del 2025
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CONCLUSIONES

Primero: La ejecucion del proyecto “Manos a la obra para elaborar alimentos saludables”
logro fortalecer los conocimientos, actitudes y practicas de las familias del Centro Poblado
Jasana Grande en tomno a la alimentacién saludable, la higiene y la inocuidad alimentaria. A
través de charlas, talleres y demostraciones précticas, las beneficiarias del Programa Juntos y
los adultos mayores de Pension 65 desarrollaron competencias bésicas en la manipulacion y
elaboracidn de alimentos seguros y nutritivos. Los resultados del pretest y postest evidenciaron
un incremento significativo en el nivel de conocimiento y percepcién positiva hacia la
alimentacion saludable, lo que demuestra un impacto educativo y social favorable. Asimismo,
la valorizacion de los recursos locales (quinua, habas, came de alpaca, frutas andinas)

promovio una alimentacion equilibrada, sostenible y culturalmente pertinente.

Segundo: La metodologia participativa implementada basada en el aprendizaje activo y la
transferencia de saberes locales y técnicos, permitio una apropiacion efectiva del conocimiento
y fortaleci6 la autonomia de las participantes. Los talleres practicos demostraron ser un
instrumento pedagdgico eficiente para mejorar las capacidades culinarias, tecnolégicas y
emprendedoras de las mujeres rurales. Ademas, se promovid la equidad de género al reconocer
a las beneficiarias como agentes de cambio en la mejora de la nutricién y la economia familiar.
Este enfoque integral de responsabilidad social universitaria consolidé el vinculo entre la
Universidad Nacional de Juliaca y la comunidad, generando beneficios tangibles en el &mbito

educativo, sanitario y productivo.

Tercero: El desarrollo de los talleres productivos y de capacitacion contribuyé a la
revalorizacion de los alimentos autictonos, a la soberania alimentaria y a la seguridad
nutricional local. Se observo un creciente interés por emprender iniciativas alimentarias
basadas en productos locales, lo que revela un potencial para el desarrollo econdmico y la
diversificacion productiva de la comunidad. Sin embargo, se identifico la necesidad de un
acompaiiamiento técnico sostenido que consolide los aprendizajes, refuerce las buenas
practicas de inocuidad y facilite la comercializacion de los productos elaborados. En conjunto,
el proyecto representa un modelo replicable de proyeccion social universitaria con impacto
comunitario, que combina la formacién profesional con la contribucion efectiva al desarrollo

sostenible de las comunidades rurales del altiplano puneiio.
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RECOMENDACIONES

Primero: Se recomienda dar continuidad al programa de educacién alimentaria mediante
nuevas ediciones anuales y su expansion a otras comunidades rurales del distrito de Samén, Es
necesario establecer un sistema de monitoreo y evaluacion que permita medir los avances en
los habitos alimentarios y el estado nutricional de las familias beneficiarias. Asimismo, se
sugiere fortalecer la articulacion con centros de salud, municipalidades y organizaciones
locales para garantizar la sostenibilidad del impacto alcanzado. Estas acciones consolidaran la
préctica continua de una alimentacion saludable, mejoraran la calidad de vida y promoveran el

bienestar integral de la poblacién del Centro Poblado Jasana Grande.

Segundo: Se recomienda reforzar las capacitaciones en nutricion y seguridad alimentaria
mediante metodologias did4cticas ms visuales, dindmicas y adaptadas al contexto rural, como
talleres pricticos, demostraciones culinarias y materiales ilustrados. Ademds, se propone
incorporar sesiones sobre planificacion de mends familiares, control de porciones y
aprovechamiento integral de alimentos locales. Estas estrategias permitiran consolidar los
conocimientos adquiridos, mantener la motivacion de las beneficiarias y promover un
aprendizaje significativo. De esta manera, se garantizard la adopcién de hébitos saludables y

sostenibles que contribuyan al bienestar de las familias.

Tercero: Se recomienda fortalecer el componente productivo del programa mediante la
promocion y acompaiiamiento en la creacién de microemprendimientos alimentarios liderados
por las beneficiarias. Para ello, se debe brindar asesoria técnica en comercializacién, costos de
produccidn, etiquetado y buenas practicas de manufactura, con el apoyo de entidades locales.
Asimismo, establecer alianzas estratégicas con municipalidades, ferias comunales y programas
sociales permitird generar canales sostenibles de venta de productos saludables. Estas acciones
fomentarin la autonomia econémica, el liderazgo femenino y la sostenibilidad del impacto
alcanzado en el CC.PP. Jasana Grande.
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ANEXOS

Anexos |

Constancia de conformidad de los asesores

CONSTANCIA DE CONFORMIDAD

Yo, Dra. Silvana Lisset Aguilar Tuesta, identificada con DNT N.* 01344463, adscrita 2
la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, hago constar que he
cumplido satisfactoriamente con mis funciones como asesora del grupo de proyeccién
social *Sembrando Semillitas”, thm:wnddm'\hmnhm
pnehhmnlmmhﬂupnhhcfkhrhddrmnlmud
CC.PP. Jasaea Grazde del distrito de Saméa, proviacia de Azdogaro, regida Puzo
- 2025,

ngommdldtmimdmfmiddmclmnodemhmiv%
contempladas en el plan de trabajo, cjecutadas desde ¢l 03 de agosto de 2025 hasta ¢1 27
de setiembre de 2025,

Asimismo, destacd la participacién de las sefloritas estudiantes integrantes del equipo,
qmmmahomeldemmmbﬂidd y sensibilidad social.
Su trabajo fue ordenado, proactivo y siempre orientado al bienestar de la comunidad
beneficiaria.

Extiendo la presente constancia como reconocimiento a su valioso desempeiio y en scilal
de conformidad con lo expuesto, para los fines que estimen convenientes.

Aguilar Tuesta
DNI: 01344463
Asesora del Proyecto
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CONSTANCIA DF. CONFORMIDAD

Yo Ing. Gale Ronuldo Herrern Rodrigues, ientilivedo con DNI N 42783767, sdserito
a In Escueln Profesional de Ingenterdn en Industring Alimentariag, hagn constar que he
cumplido satisfactoriamente con mis funciones como asesar del grupo de proyeecin
rocial “Sembrando Semillitas™, durnnte In cjecucion del proyecto “Msnos =k ohra
para claborar alimentos saludables pnrn Ins benefieinrine del Programa Juntos en el
CC.PP. Jasana Grande del distrito de Saman, provincia de Azdngaro, reglin Puno
- 2028",

Dejo constancia de mi total conformidad con ¢l desarrollo de todas las actividades
contempladas en el plan de tmbajo, cjecutadas desde ¢l 08 de agosto de 2025 hasta el 27
Je sctiembre Jde 2025,

Asimismo, destac la participacién de las seforitas estudiantes integrantes del equipo,
quienes demostraron un alto nivel de compromiso, responsabilidad y sensibilidad social.
Su u;bajo fue ordenado, proactivo y siempre orientado al bienestar de la comunidad
beneficiaria.

Extiendo la presente constancla como reconocimiento a su valioso desempeilo y en seilal
de conformidad con lo expuesto, para los fines que estimen convenientcs.

- M

-
T

S \ \ 3

Gale Ronaldo Rgrrera Rodriguez
DNI: 42753767

Asesor del Proyecto

f:
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Anexos 2

Constancia de conformidad de nuestra awtoridad de CC pp.

CARTA DE CONFORMIDAD

ELALCALDE DE CENTRO POBLADO DE JASANA GRANDE, DISTRITO DE
SAMAN - PROVINCIA DE AZANGARO - DEPARTAMENTO DE PUNO

Mediante el presente documento, se deja constancia y a la vez se da la
conformidad del cumplimiento integro cronogramado durante la ejecucion del plan de
trabajo denominado “MANOS A LA OBRA PARA ELABORAR ALIMENTOS
SALUDABLES PARA LAS BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA JUNTOS EN EL CC.PP
JASANA GRANDE DEL DISTRITO DE SAMAN DE LA PROVINCIA DE AZANGARO
DE LA REGION DE PUNO -2025" del grupo MONOVALENTE de proyeccién social
llevado acabado por el equipo de *SEMBRANDO SEMILLITAS” de la Universidad
Nacional de Juliaca, asimismo informa que el proyeclo fue realizado con la participacién
activa de todos los integrantes.

En tal sentido, reiterando la conformidad con ! trabajo realizado se otorga el presente
documento para los fines que estime conveniente las interesadas.

C.C.P.P. JASANA GRANDE, 27 DE SETIEMBRE DE 2025
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Multiservicios

| L)L AN ADLBO‘

e (i PRV ICACION B
A TNTADEDR \‘a““una-('““ “’M:,h FRERA
P,_‘" SR LIANRY 2ub
JULIACA- SAN PONAY . By
RUC 2004791938)
0

NOO1 071949

=

ADQUIRIENTE
CUENTE GENERICO

20000000
FECHA EM/SION 19/09/28 HORA )¢ 43 1y
FECHA DEVENC19/09/2§

ASONEDA SOLES
1GV:1800%
[CANT, BESCRIPCON pUTOAI
{1 00, UND WANTECAEUNIAR-DROGNADA ()
W b
X100 CGR
0l §/ 0

W PORTE EN LETRAS. (INCO CON 00/100 S0LE5
COND!ICIONIS DE PAGD: CONTADD

EFECTIVO D02 SOLES
QEVOIUCION € 00 SOLES

CLIENTE GENERICO

00000000

FECHA EMISION:10/03/25 hORA:13 §7:87
FECHA DE VENC:10/09/2,
MONEDA:$OLES

1GV.18.00%

|CANT] DLSCRIPCION

10T
Fremy

17w [

"e
u---.,,,.--y "
e e ped

- o.to |
IM._{5.0n \
e 0|

sy

————"’_J

(NS .
; )
— g~ /{0
.

Mudtiservicios rm@ 7
e ta———————
ey
1 DANADEROQD) =
VENTA DE INSUIMOS DF FA\IFICACJQN I IFNE: -
LlCM«:I-Mmu.FnIM: u = '\cm! 4 ‘DutllFCIC"
IR UMANRG 296 102 | gultlus_\a.milla
JUUACA - SAN ROMAN - PUNG LU
RUC: 2044791838 Bl ]
" T
N001.071106 | »'J’__
s
ADQUIRIENTE:

P/LTOTAL

;{:JL:ND (FVADURA HESCHMANN FRESCA o 0o~
X

14 50) KG MANILCA VLGETAL FANOSA K 1KG 20 00 15.00

14.00] KG HARINA ESPFCIAL NICOLINI X 1KG. 500 2000 ~

TOTAL 49.00

s

IMFORTE € LETRAS: CUAALNTA Y NUIEVE [ON 00/100
5

CONDICIGNES BL PAGO: C ONTADD

(1ECTIVO 000§ 1y
BAVOLUCION: 0,00 50 gy N
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Anexos 4

Conformidad de grupo de interés (encuestas de Satisfaccion)

https://docs.google.com/document/d/105Q gdeAq9CSIHVMpmhUgSaM nH9lpX7/edit

Nombre y apellido: :“',///;J//

Encues

[(lml.....l.(:.(....

TEMA 1: CAPACITACION DE HIGIENE Y MANIPULACION A LOS ALIMENTOS

ta de satisfaceidn

,/1/'/” L A

Indique su respuesta con una “X” en |as casillas que correspanda:
No entendinada: 1
Entendi poco: 2
Entendi: 3

Entendi mucho: 4

sus dindmicas?

N Noentendi | Entend: tntend: Ertendi
nada poco rmucho

1 | ¢Entendié la Importancla de

lavarse las manos? X
2 | ¢Entendié que primero hay

que hacer la desinfeccion de )<

alimentos?
3 | ¢Comprendié que el calor

inhibir microbio? 7*
4 | ¢Comprendié la capacitaciény x

Anexos 5

Opcional
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Anexos 6

Actividad 1: Charla sobre higiene y manipulacion de los alimentos
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Actividad 3: Taller de elaboracion de néctar de pina
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crivi » Taller sobr ”
Actividad 4: Taller sobre la claboracion de macerado de habas

(

Wity ) lr, %
PROYECCION sSOC

mwmmu SEN'..,.I ] 1I\

1AL o

A LLABORAR ALUMENTOS SALU

L———n
(MO A LA GI-A PR
PROORAMA JUNTOS IM L WA ORAN
™ A PEGION O

74

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

dctividad 6: Taller de elaboracion de empanadas con varios rellenos

O S R ' =1l
— |
. A
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Actividad 7: Capacitacion sobre ctiguetado v claboracion de barras

7
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Cierre de los talleres y charlas

1(,,,‘\‘[(/(’(’ 8
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Ancexos 7

Lista de participantes de programa juntos y pension 65 en CC.PP.

ASISTENCIA DE LAS BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA JUNTOS DE
CC.PP. JASANA GRANDE

e | NOMBRE Y APELLIDOS DNI FIRMA HUELLA
, 1 o Y # oag G - _. v
“ | Ll (it cleinr Fesrepoa| i
/L‘

O ok Dosicl Viemerca @uct pe “je=
ssvmona Buunpe medhlCa Ut | @

| o) 22l F Ao 0@1&% M 0241513

| 2uss (5, 0//4{2'44;:7; M o 2s el 2l

Novrdes  Qoix (b 13707703 L
P tiiimintridincd TN

Mguég_@n_'ﬁ;&am__jmwn —
Jevan Tawayo Guirpe |msreon|Hldtl | &

y ﬁau M Jo2ettt 3
i ) . I3
1,

Zeqosid @4}6( Afa 7' mﬂ?&g

SMaa Zda Plomdeen

Jerdn Plgr oo 0IBH568) l_
Seysi GrominnQui Hvging | 7704620 End | G |
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ASISTENCIA DE LAS BENEFICIARIAS DEL PROGPRAMA JUMTOS DE
CC.PP. JASANA GRANDE

HUELLA

-y

N | NOMBRE Y APELLIDOS DM FIRMA

" dpanestiey. placto | deiptish St
¥ | et Toiase Candss Dischanl yrsistas /7&,
g freacisca foasea brapa qsrrvde | fAmplicc
A gtaeriere _ecaccasago forsecs |Treoront A{tgq‘
S | TerooF Rodugira M. poutisaz Q;l&/
§ | Ivara QuiftMackot | Gooysed o, o)
# | Reynats dpare Ggn'  |oosgensy @

’ Nitveh @d/mpz facpo  ys5ii3lid /ﬁ:
" MMMJLMM@
| aika tachan Trosea 7171‘1)‘17,%_
“ | Dasiets RMM__M%
b leg o Mahya Conlor® [45252103 [/

| winin Goa arini (1002:0 %’

4 Tuan Tamayo duispe. |o23r2239 %‘“ﬁ
§]5%en Gndod Condut  foisasone @(
t ZT;,,}M Condor. Lando |03 ﬁ‘

1]
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ASISTENCIA DE LAS BENEFIGIARIAS DEL PROGRAMA UNTOS hE

CC.PP, JASAMA GRANDE 94~ 08 .. 3,1 ¢

NOMBRE Y APELLIDOS

(]

FIRMA

HUELLA

:iom'\d Aa (ols?q Quing

Byony|

o23fizss

_(Telema__Condpsi ©

usniy

Marte 2-la Adanddor

Mare dq come §rman \

g eatSi4

Juan Tameyg (MPL

0233227

CRUESTO [FLoNES AtArs |

MINO _(GRA_CUPAM

Y929

411602

Wndvee Cariflipucdl

06 trbew

_77’ (oo Qo isht Alalhes

Fegernio wppchacl:

o fena Ganh'JmA't_'_, M

\//;:wm Losndlo, 41/@'

Blbinn Horccke i

Merceelin Uegqg_L‘LL
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ANexos 8

[ripticos v folletos de las ocho sesiones para participantes,

- /

— | ,
Uw ’ | g
””””” PROYECOION SOCIAL <= INTRODAC (oM [ 1 ammmse swanne 4
| u"-" - L -
SEMBRANDO SEMILLITAS U higens Mimertoa o ciom gy o | U y—

-

enfermedades s by paney
correcamentet s 3 prepew by
POPNACHN Bo ghrmanes Degrdactw oy
dimentos  ehmina bacteryg Y
contaminantes, mienras gue mastpner In
temperaturas adecundas o tocinar, setriny
y almacenar los almentos eviy que

MANOS A LA OBRA PARA ELARORAR
ALIMENTOS  SALUDABLES  PARA  LAS
BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA JUNTOS
EN EL CCPP JASANA GRANDE DEL
DISTRITO DE SAMAN DE LA PROVINGA DE

desarollen microorganimos el
" PUNO -2028 g
AZANGARO DE LA REGION DF Estas simples pricticas hacen que Jog

alimentos sean mds seguros y nos cuidan Iy
salud.

e Y

- Ty

J

k)
- 7

Dolenrm of phia
Lrarytaiamnn e dadne

SUB TEMAS

Lavado de mano.

Desinfeccidn de los alimentos.
Temperaturas seguras de coccidn,
enfriamiento y almacenamiento de

TEMA 1: Capacitacién de higiene i g
y manipulacién a los alimentos

ray/
\_ AR ‘/
A\Y4 &14 %

2. DESINFECION DE LOS AUMENTOS 30 minutos. Luego enjuigalas con agud ALMACENAMIENTO D LOS
higuiene 4 para consumirly AUEMNTOS
i e o ) TEMPERATURA DE COCCION
alimertos? Consecwencias de mal lavado de frvtas
medidas . ok ) Por qué Controlar La Temperatura?
ot - ids ¢ w A o 8 0 o b 0 s
que los alimentos no se contaminen y asl alimentos: causar  enfermedades poligrel 30 Mg 1 d0 §°C 418G, 0 paiigeac
conservar 12 salud de quien lo consume. como salmonella, E. coli y otras AL 64 Bl lotmala, 00 e G

Infecciones.
7 Enfermedades gastrolntestinalees,
dolores de cabezas, diarren,

- -
vomitos.
) Loverse os mancs antes de » Nesgo para personas ! 08 o deden P el
Propa g shmernoy Nifos, ancianos y personas con el Jona de peligro por mds de 2 hovas, ya que
Salmonelle Coune

diarrea, fisbre y dolor
@Como lavar las frutas y verduras? sbdominal,

v y dweirbectar inan, verdrm

’
¥ 08 Utenalion de i cocke

En primer lugar debes tener en cuenta que
lo mejor que puedes hacer para lavar tus Listeris; Puede cousar
frutas y verduras, es hacerlo antes de Infocciones  graves,
partiras o pelarias. Cuando lavas la fruta 0 ospecisiments o0

verdura entera, evitas que los patogenos | | Personss vulnersbles
que hay sobre 12 corteza, se trasladen hasta
el interior del aimento. Esto lo puedes

s € ol Puede
hacer independientemente de que 13 vaya! wousst  colitls
2 consumir 0 no, con cdscara. hemorrhgica, quo

o my grave.
DESINFECTANTE (MINSA)
Capsciacidn do (tiquetado

Usilaa 3 gotas de leja, por cada Io de 3 TEMPLAATURA  SEGURAS  DE o
agua. Deja reposar s frutas y verduras por COCCION,  ENFRAMUENTO. ¥ S weyiios
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Manos a la obra para elaborar

{ alimentos saludables para las

{ A :

{ beneficiarias del programa juntos en

} el CC.PP Jasana Grande del Distrito

! de Samdn de la provincia de Azéngaro
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