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RESUMEN

La finalidad del presente trabajo fue determinar el nivel de conocimientos y
héabitos sobre una adecuada alimentacion de los estudiantes en las Instituciones
educativas emblematicas del distrito de Ayacucho. La investigacion cuenta con
una poblacion igual a la muestra de 338 estudiantes, todos de 6to de primaria de
la Institucion educativa “Mariscal Caceres” y “San Ramén” del distrito de
Ayacucho; el tipo de investigacion es basica descriptiva, disefio de investigacion
no experimental del tipo transversal. Se elaboré un cuestionario de evaluacion
de 10 items a responder, el cual se calific6 como conoce (més del 50% de
preguntas con respuestas correctas) y no conoce (mas del 50% de preguntas
con respuestas erroneas), para finalmente categorizarlo en tres niveles, nivel
malo (de 0-5 preguntas correctas); nivel regular (de 6—7 preguntas correctas) y
nivel bueno (de 8-10), la segunda parte del cuestionario, referido a los hébitos
gue tienen los estudiantes sobre una adecuada alimentacion; dichos habitos con
respecto a lo considerado favorable por el investigador, desfavorables (méas del
50% de preguntas con respuestas erroneas) y favorables (mas del 50% de
preguntas con respuestas correctas); validado por juicio de expertos. Los
resultados se expresaron en porcentajes de cada items de conocimientos como,
conoce y no conoce; y los niveles encontrados son malo: 62%; regular: 35% vy
bueno: 3%, encontramos la apreciacion de habitos como favorable: 25% vy
desfavorable: 75%, se comparé las proporciones obtenidas entre las
instituciones educativas “Mariscal Caceres” y “San Ramon”; para el nivel de
conocimientos se encontr6 Z= 0,67; y P= 0,504, no hay diferencia significativa
entre los estudiantes de las Instituciones emblematicas, ambos colegios son
parte del programa Qali Warma, solo reciben el alimento, realizan la misma
Curricula Basica Regular y no reciben charlas ni por parte del Ministerio de
Educaciéon ni del Ministerio de Salud como lo establece la Ley 30021 de la
promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes.

Palabras clave: Nivel de conocimientos; habitos, nutricién, colegios
emblematicos.

XV






l. INTRODUCCION

La alimentacién y la nutricién juegan un papel muy importante en los diferentes
ambitos de la vida especialmente en la educacién ain mas en la etapa escolar;
la madre desde el momento de la gestacion tiene el deber de alimentarse y nutrir
al nifo que va a nacer, en la etapa pre escolar el infante depende por completo
de la educacién que le brindara la madre sobre su alimentacion, pero es en la
etapa escolar, cuando estos estudiantes ya establecen y tienen ciertos
conocimientos y habitos que fueron impartidos en casa y en los centros de
estudios como el jardin y obviamente el colegio. Desde su nacimiento, el bebé
adquiere ciertos habitos alimenticios que lo marcaran para el resto de su vida,
por lo cual, es muy importante inculcar desde sus primeros afios de vida,
costumbres alimenticias apropiadas que pueden contribuir a su desarrollo fisico y
psicolégico.’ Pero cuéntos de estos conocimientos y habitos ¢seran los
correctos, los adecuados para una buena alimentacion? La nutricion de un
individuo o de un grupo social es el resultado de una serie de determinantes
climaticos, econémicos, sociales, culturales, bioldgicos y psicolégicos.? 3

Es importante para la sociedad ya que un estudiante con déficit en nutricion no
rendird en su institucion educativa como debe ser, nuestros estudiantes terminan
la primaria (6° de primaria) con una nocion errénea con respecto a la utilizacién y
tipos de nutrientes que aportan los alimentos, esto se ve reflejado en su
desempefio en el transito hacia el nivel de la secundaria; por lo cual es
necesario saber ¢Cudl es el nivel de conocimiento de los estudiantes de las
instituciones educativas embleméticas sobre una adecuada alimentacion? el
elegir adecuadamente un alimento, diferenciar alimentos nutritivos de los
“chatarra”, distinguir alimentos con proteinas, azlUcares y grasas, etc. Para lo
cual se elabor6 un cuestionario con preguntas sobre conocimientos y habitos

con respecto a una adecuada alimentacion.



Y obviamente a futuro dar alternativas para mejorar los conocimientos y héabitos

no adecuados de estudiantes en etapa escolar por medio de los directores y

docentes de las instituciones educativas para prevenir las diversas

enfermedades en los menores como la mal nutricién, obesidad, etc. Por este

motivo, se plantearon los objetivos siguientes:

Objetivo general:

Determinar el nivel de conocimientos y hbitos sobre una alimentacion adecuada

de los estudiantes en las Instituciones educativas emblematicas del distrito de

Ayacucho.

Objetivos especificos:

¢ Identificar el nivel de conocimiento sobre una alimentacién adecuada de los
estudiantes en Instituciones educativas emblematicas del distrito de
Ayacucho.

o Registrar los principales habitos alimentarios practicados por los estudiantes
que participaran en la investigacion.

e Comparar el nivel de conocimiento de los estudiantes de las Instituciones

emblematicas.



II.  MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

Olgoso y Gallego® sefialan que el nivel de conocimientos de los estudiantes
malaguefios del 1° de Educacion Secundaria Obligatoria (ESO) de Espania,
sobre una alimentacién/nutricién sana, se encuentra apenas tocando el limite de
aprobacién, siendo mayor en estudiantes de género masculino que las de
género femenino. Creemos que se puede mejorar ain mas el nivel de
conocimientos de los adolescentes malaguefios. Sin duda pensamos que la
informacion y el conocimiento son el primer eslab6on para que las personas
puedan elegir y asi reforzar sus conductas alimentarias saludables; si un
individuo no sabe, no puede hacer; primero se debe conocer, afirma el
investigador. Su nivel medio de conocimientos aprobados de los estudiantes
oscila alrededor de 5,4 puntos dentro de una escala de 10. Parece claro recalcar
gue los resultados obtenidos no se acercan a los valores maximos posibles, pero
seria lo ideal. La media de la edad de los sujetos estudiados es de 12 afios (con
una desviacion estandar de 0,646) con un valor minimo de 12 afios y un maximo
de 15, la media resultante es (Pso) es de 13 afos y la moda (M,) es igual a 15
tras analizar los datos de los cuestionarios, se ha hallado un nivel de
conocimiento sobre alimentacion/nutricion sana cuya media ha sido 5,4 aciertos.
Arévalo, Vasquez y Gallego® reportan que los resultados obtenidos reflejaron
que, el 58,3% de los escolares poseen un nivel de conocimiento medio y con
respecto a practicas sobre alimentacion y nutricién inadecuada un 44,3%, el cual
se concentra en el Centro Escolar Antonio Diaz de EI Salvador. El trabajo
demostré que si bien los estudiantes acertaron en algunos cuestionarios sobre
aspectos basicos de nutricion, estos no logran incorporarlas en las practicas de
alimentacién diaria, ni mucho menos adoptan iniciativas para emplear los

alimentos localmente disponibles, esto se debe a la falta de integracion de la



escuela, familia y comunidad en el desarrollo de actividades educativas
tendientes a promover la Seguridad Alimentaria y Nutricion.

Proafio® menciona que el estado nutricional de los estudiantes de 6 a 9 afios que
asisten a la Escuela Fiscal Mixta Verpestina Reino de Bélgica de acuerdo a los
conocimientos nutricionales de las madres de Quito en junio del 2011, en
Ecuador, las madres, conociendo sobre los beneficios de una buena
alimentacion y la importancia que la misma tiene sobre la salud, el estado
nutricional reflejado por los estudiantes no es el adecuado, el 90% de los
estudiantes presentan desnutricion, a pesar que las madres saben cémo deben
alimentarlos.

Alvarez y Marilina’ registraron que segln los resultados obtenidos en la
valoracién del conocimiento sobre nutricibn en docentes de nivel primario para
su utilizacion como practica de promocion de la salud en el 2011, de seis
escuelas en la ciudad de Rosario de Argentina; en promedio general, solo el 2%
satisface el conocimiento basico sobre el tema y un 27% obtuvieron porcentaje
menos al 50%; los docentes no poseen las herramientas conceptuales, por no
gozar con el tiempo necesario para abordarlo, por no estar considerado como
tema prioritario a nivel institucional.

Arzapalo, Pantoja y Farro® sefialan que con relacion al estado nutricional y
rendimiento escolar de los estudiantes de 6 a 9 afos del Asentamiento Humano
Villa Rica- Carabayllo de Lima- Peru en el 2011, se observa que el mayor
porcentaje de los estudiantes con estado nutricional en delgadez presentan un
rendimiento escolar en nivel “logro en proceso” con el 92,9%, frente a un estado
nutricional normal con rendimiento escolar en nivel “logro previsto” con el 48,6%,
encontrando una moderada relacion entre nutricién y rendimiento escolar.

Acufia y Calderon® sefialan que de 470 (100%) padres de familia encuestados;
68,1% poseen conocimientos inadecuados sobre nutricidn escolar, creyendo que
debe estar basado en consumos de cereales y grasas; el 31,9% posee
conocimientos adecuados, los investigadores indica que los padres de los
centros educativos del distrito de Ayacucho, poseen conocimientos inadecuados
sobre la nutricion escolar, sefialando que la nutricion debe estar basada en el
consumo de cereales y grasas, hecho que pone de manifiesto la convivencia con
creencias erroneas y habitos inadecuados de alimentacién y nutricion que

influyen negativamente en el estado nutricional.



2.2. Fundamento Teorico

2.2.1. Educacion Alimentaria

La Organizacion Panamericana de la Salud y el Instituto de Nutricibn para
Centroamérica y Panama (INCAP) definen la educacion alimentaria nutricional
como aquella que promueve mejoras en los conocimientos, las actitudes y las
practicas de las personas, para lograr una vida mas sana y productiva. Es
aquella consejeria u orientacion en nutricion y alimentacién que se le brinda a
cada persona para que aprenda nuevos conceptos o refuerce conocimientos
sobre su alimentacion y la importancia de aplicar esos conocimientos en el
momento de elegir los alimentos que se consumiran. Formando parte del plan de
atencion nutricional, el cual incluye la evaluacion, el diagnostico y las
intervenciones nutricionales.?

La accion educativa influye en la formacion de conductas individuales y
colectivas, en la formacion y organizacibn de alguna comunidad, en la
generacion de un estado favorable al cambio y en la posibilidad de modificar
ciertos habitos alimentarios negativos. La educacién alimentaria nutricional
promueve la participacion activa de toda la poblacion para que cuiden su propia
salud y nutricion. De alli la importancia de la participacion de la poblacién en
programas de educacion alimentaria nutricional. La participacion de la poblacion
se entiende como la implicacion voluntaria y activa de los grupos y de las
comunidades locales hacia todos los estados de un programa de promocion de
la salud. Es necesario contar con la participacion consciente y responsable de
las personas residentes en las comunidades hacia el problema nutricional y de
salud, que estan ligados a factores ambientales, econdmicos, sociales,
educativos y culturales, que pueden exacerbar aun mas el problema
nutricional.’

2.2.2. Educacién

Existen diferentes definiciones:

Segun Platon, la educacion es el proceso que permite al hombre tomar
conciencia de la existencia de otra realidad, y mas plena, a la que esta llamado,
de la que procede y hacia la que dirige. Por tanto “La educacion es la
desalineacion, la ciencia es liberacion y la filosofia es alumbramiento.!

La educacién segun Kant, es un arte cuya pretension central es la busqueda de

la perfeccion humana.™



Aristételes manifiesta que la educacion es de caracter algo material y entiende
que solo mediante la relacion del individuo con otras personas se puede hacer
un hombre: si esta relacion es calificada, puede llegar a ser un buen hombre.**
2.2.3. El Conocimiento

El conocimiento surge como un proceso de asimilacion de la realidad, que puede
ser captada de diferentes formas, maneras o métodos naciendo los tipos de
conocimiento, desde el ordinario o vulgar hasta el cientifico, sin dejar de
considerar los conocimientos religiosos, filosoficos, técnicos y simbélicos.?

Se funda en un proceso histérico, cuyo desarrollo va de lo desconocido hacia lo
destacado, de la nocion limitada, aproximadamente e imperfecta de la realidad
hasta su conocimiento omnimodo, profundo y preciso. =

Brota sobre la base de la practica humana y en gran medida, bajo la influencia
de la producciéon material. Desde los inaugurales instantes de su existencia, el
hombre se vio en la necesidad de trabajar, de garantizar los medios de vida. En
el proceso de trabajo el hombre se enfrentd a la naturaleza y al transmutar su
fuerza y someterlas al servicio de sus propios intereses, las fue conociendo
progresivamente. De otro lado, el sucesivo desarrollo de la produccion exigio de
conocimientos cada vez nuevo. El hombre necesité medir la superficie terrestre,
contar los instrumentos y los productos del trabajo, construir viviendas, remover
caminos, garantizar el riesgo de sus cultivos, etc. **

e Clases de Conocimiento

La comprension humana presenta un panorama diverso y por ende heterogéneo;
por ello, es conveniente referirnos al conocimiento, teniendo en cuenta algunos
criterios o puntos de vista de clasificacion; tales como: niveles, forma de
adquisicion y sujeto cognoscente. **

a. Por su nivel: Igualmente se expone por grado de instruccion. El conocimiento
puede ser: mégico, cientifico o filoséfico.

a.1l. Conocimiento magico o mitico.- Es aquel en que el hombre incapaz o
temeroso de explicar racionalmente los hechos y fenbmenos que ocurren en su
entorno, les atribuyen causas sobrenaturales, tales como la voluntad divina, el
destino inexorable, los dias clamorosos y nefastos. Ejemplo: “Si ocurre un
desastre, como un terremoto, el hombre incapaz de explicarlo, lo atribuira a una
sancién divina”.

a.2. Conocimiento Habitual o popular.- Es el que surge del sentido comun y se

obtiene a través de la experiencia del contacto directo con la realidad y consigo



mismo, transmitiéndose de generacibn en generacion. Verbigracia: “Un
campesino cocalero con minima escolaridad, observando el firmamento, anuncia
que va a llover en determinado momento”. Este es productor del saber cotidiano
de la vida rural, que se transfiere de padres a hijos, lo que se denomina
conocimiento empirico- espontaneo. *°

a.3. Conocimiento Cientifico.- Es aquel en que el hombre es capaz de explicar
los hechos y fendmenos por sus causas reales o probables, haciendo uso del
método cientifico. Ejemplo, “Si ocurre un terremoto, se adjudica este a falla o
acomodamientos de las capas geoldgicas y su intensidad se mide con un
sismografo”.™

El conocimiento cientifico debe ser riguroso, racional y debe estar sometido a
contrastacion frecuente, de verificacion constante para tener la certeza de si es
verdadero o falso. 3

Cuando los conocimientos de esta indole, se ordenan, jerarquizan y
comprueban, originan las teorias, que son afirmaciones cientificas, enunciados
abstractos de los hechos y fenémenos de la realidad. **

Los conocimientos cientificos se han ido dividiendo en abanico frente a objetos
de diversa naturaleza, tales como los hechos y fenébmenos fisicos, quimicos,
biol6gicos, sociales, econémicos, psicoldgicos y otros, que constituyen areas o
parcelas del saber humano, que se denominan ciencias.*®

En definitiva, las distintas formas de conocimiento conviven, se complementan y
son necesarias para dar respuesta a las mdltiples necesidades, intereses e
inquietudes del hombre. **

a.4. Conocimiento Filoséfico.- Se funde en grandes interrogantes, es decir,
que busca resolver preguntas sobre temas trascendentes relativos al hombre y al
universo, asi busca averiguar, por ejemplo, ¢cual es el destino del hombre?,
¢cudles seran los valores que la globalizacién trae consigo?, ¢huestro pais
saldra algun dia del subdesarrollo?*®

La observacion y la experimentacion son insuficientes, se requiere la reflexion y
el razonamiento, que es el camino para llegar al conocimiento filosofico.
Podemos inferir que si bien la filosofia tiene alguna similitud con la ciencia, ya
gue esta también estudia al hombre y al mundo; sin embargo, se diferencian,
porque la filosofia tiene un objeto que va méas alla que el de la ciencia y el

método de aquella, es decir es reflexivo.™



b. Por su finalidad.- De acuerdo a la intencionalidad o direccionalidad, puede

ser: conocimiento tedrico y conocimiento préctico.*®

b.1. Conocimiento Tedrico.- Es aquel que tiene un propdsito especulativo y

doctrinario. Busca elaborar conceptos, esbozar principios, construir teorias y

formular axiomas, reglas o leyes: “La Ley de la evolucion de las especies de

Darwin o el estudio del atomo en la fisica”.™

b.2. Conocimiento Préactico.- Es aquella que tiene un propdsito utilitario. Busca

mejorar las condiciones de la vida, procurando lograr el bienestar, la seguridad y

la eficiencia, pero también, a veces, el exterminio rapido y masivo en los

conflictos bélicos. Recordemos que los utilitaristas sefialan que un acto es (til

cuando es bueno. Por lo tanto, el conocimiento se basa tanto en la experiencia

como en la ciencia, y a menudo se despliega frontalmente del marco ético de la

avenencia humana.*®

En tal sentido, si el conocimiento se basa en la experiencia, entiéndase que se

refiere a las habilidades o destrezas que logra el hombre por el desempefo de

un arte u oficio a través del tiempo, es decir que va logrando el dominio de una

técnica. Ejemplo: un sastre es detallista porque desde nifio ayudd a su padre en

esta actividad y aprendié su oficio.™

Por lo tanto, el progreso de la ciencia permite mayores y mejores aplicaciones de

la teoria a situaciones reales y cotidianas. Ademas, cuando el conocimiento

practico se basa en la ciencia, brota y se desarrolla la tecnologia.®

2.2.4. Teorias del conocimiento

- Empirismo.- Representante mas importante es Francis Bacén y John Locke,
su fuente y prueba principal era la percepcion (experiencia); todo conocimiento
deriva de la experiencia, ya sea de la procedente del mundo externo, que
imprime sensaciones en la mente, ya sea de la experiencia interna, cuando la
mente refleja sus propias actividades. El conocimiento humano de los objetos
fisicos externos esta sujeto siempre a los errores de los sentidos, no se puede
tener un conocimiento certero del mundo fisico que resulte absoluto.
Contribuy6 con la nueva era de la ciencia moderna, aportando nuevas normas
para articular el método cientifico, entre las que se incluye el primer grupo de
reglas de légica inductiva formulada.™

- Racionalismo.- René Descartes, Baruch Spinoza y Gottfried Zilhelm Leibniz

son los precursores mas importantes de esta corriente; el conocimiento surge



mediante el razonamiento deductivo basado en principios evidentes o axiomas.
Las caracteristicas de la corriente son las siguientes.'

Plena confianza en la razén humana.

Existencias de ideas innatas.

Adaptacién de un método matematico

Metafisica basada en la idea de substancia.
e El mecanicismo
¢ Aspiracion a una ciencia o filosofia universal y racional.
Esta corriente contribuy6 a la filosofia moderna y geometria analitica.
- Realismo.- Su representante precursor es Aristoteles, esta corriente surge
desde el punto de vista del conocimiento, rechaza la existencia de las ideas
innatas. “"Todo lo que esta en la inteligencia ha pasado por los sentidos™. La
escuela se caracterizaba por la capacidad para predecir lo que es observable
pero todavia no es observado, ya que una prediccion precisa hace factible la
aplicacion de la ciencia a la tecnologia. Su contribucion fue direccionada a que
la ciencia deberia, ocuparse de revelar la estructura oculta del mundo.
- Idealismo.- Originado por Platén e Immanuel Kant, la corriente surge para que
el objetivo del conocimiento esta preformado o construido por la actividad
cognoscitiva. Sus caracteristicas.*
¢ No conocemos las cosas tal y como son en si, sino lo que aparece
(percibimos) aqui y ahora.

¢ El sujeto construye, al menos en parte, el objeto: para Kant el sujeto es
activo en el sentido de que influye en lo conocido a partir de sus estructuras
apriéricas y de los procesos que en ella descansan.

¢ El conocimiento es independiente de la experiencia, porque los objetos del
conocimiento son los juicios a priori.

¢ Pero al conocimiento solo se puede llegar a través de la experiencia porque
el objeto del conocimiento son los juicios sintéticos.

Explica que los objetos fisicos concretos son en realidad ideas reales o

posibles, implicado que algo es considerado como objeto fisico o como un

objeto de cierto tipo, por ejemplo una estrella o un planeta, solo en la medida

en que la gente asi los caracteriza. **

- Dogmaéticos.- Como representantes tenemos a Tales de Mileto, Anaximandro,
Anaximenes, Pitagoras, Heraclito, Parmnides. Esta corriente surge de las

reflexiones epistemoldgicas no aparecen entre los presocraticos (los fildsofos



jonicos de la naturaleza, los eleatas, los pitagoricos). Ellos son principalmente
tedricos del mundo natural, lo que escriben entra en la designacién genérica
sobre la naturaleza “Estos pensadores se hallan animados todavia por una
confianza ingenua de la capacidad de la razon humana.” esta corriente se
caracteriza porque para ellos el conocimiento no presenta ningun problema,
estan imbuidos en el ser y absorbidos por la naturaleza. Ella es la realidad que
existe por debajo de todo las “cosas”, y que, aunque es comun a todas, se
distingue de ellas. En cambio las “cosas” multiples, mas que realidades, son
apariencias mudables, inestables y de duracion limitada. Esta naturaleza la
entienden los presocraticos en un doble sentido: como “substrantum”
inmudable del ser, por debajo de todas las mutaciones y de las cosas, Vv,
también, como fuerza que hace llegar las cosas a ser, como una fuente
inagotable de seres. Su contribucién va dirigido a los dogmas de la Fe, para
multiples religiones que expresan verdades ciertas, indudables que no son
sujetas a cualquier tipo de revision o critica.

Escepticismo.- Representado por Sexto Empirico, Pirron, Filon de Atenas,
Nausifanes de Teos (partidario de Demacrito y maestro de Epicuro); y Timén
de Filionte, James Randi. Desde el punto de vista epistemolégico, el
escepticismo es una doctrina del conocimiento segun la cual no hay ningun
saber, ni puede encontrarse nunca ninguna opinién absolutamente segura. El
escepticismo como doctrina filoséfica tiene dos aspectos: uno teérico y otro
practico, un cientifico escéptico evalta cualquier afirmacion basandose en la
verificabilidad, falsibilidad y repetitividad en lugar de aceptar afirmaciones
falsas. Algunos de los objetivos mas populares de los escépticos incluyen a los
psiquicos, parapsicologos, apariciones marianas, curaciones milagrosas,
estigmas, astrélogos, diversas creencias religiosas, homeoépatas, cartas del
tarot. Tales asuntos los escépticos califican de pseudociencia o carentes por
completo de evidencia contrastable. **

Positivismo.- Schelling, Auguste Comte, Saint- Simon, son sus representantes
precursores de esta corriente, en un sentido amplio puede decirse que el
término positivismo designa toda doctrina que pretende atenerse a lo positivo y
no a lo negativo. Podremos decir que el positivismo es una teoria del saber que
se niega a admitir otra realidad que no sean los hechos y a investigar otra cosa

que no sean las relaciones entre los hechos.™
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- Hermenéutica.- Representado por Martin Heidegger; se caracteriza por que el
ser es temporal, linglistico del ser, precomprension y “circulo hermético”,
imposibilidad de un conocimiento exhaustivo y totalitario de la realidad, la
interpretacion como ejercicio de la sospecha o restauracion del sentido. La
hermenéutica es un teme fundamental para cualquier estudio acerca del
hombre, fundamental en el sentido de que es una caracteristica del propio
fundamento del hombre, por tanto insuprimible, y fundamental en el sentido de
gue la consideracion hermenéutica debe estar en la base, en el fundamento, de
toda teoria acerca del ser humano.*

2.2.5. Proceso del conocimiento
a. La sintesis Kantiana
El filbsofo Prusiano, Immanoel Kant se le catalogaba como el hilo conductor que
conduce la filosofia por el camino critico. Este camino nos conduce a la
fundamentacion del conocimiento sintético. Segun los historiadores de la
filosofia. De hecho, para quienes hablan desde el constructivismo del siglo XX
este autor es considerado como una fuente de inspiracion tedrica ineludible. **
La perspectiva de Kant nos permite el desarrollo de la filosofia moderna hasta el
siglo XVIII, ya que la razén se encuentra en su arquitectura cognoscitiva. En
Kant encontramos una nocién de sujeto trascendente con estructura apriorica
que permite el conocimiento del mundo real y fisico. En los primeros renglones
de la Introduccién a su Critica de la Razon Pura Kant afirma:
No se puede dudar que todos nuestros conocimientos comienzan con la
experiencia, porque, en efecto, ¢Como habria de ejercitarse la facultad de
conocer, si no fuera por los objetos que excitando nuestros sentidos de una
parte, producen por si mismo representaciones, y de otra, impulsan nuestra
inteligencia a compararlas entre si, enlazarlas, y de esta suerte componer la
materia informe de las impresiones sensibles para formar ese conocimiento de
las cosas que se llama experiencia? En el tiempo, pues, ninguno de nuestros
conocimientos precede a la experiencia, y todos comienzan en ella. *°

Mas adelante Kant afirmara que “aunque nuestro conocimiento comience con la

experiencia, no por eso todo €l procede de la experiencia”’. De este modo, en

Kant encontramos los caminos empiristas y racionalistas coordinados en el

suelo: los elementos a priori son condicion de posibilidad del conocimiento

objeto. El sujeto constituye la posibilidad y categoriza la realidad.™

Definicién tentativa para las 3 etapas:
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Presentacién: Como su nombre lo indica es el proceso en el cual se nos
presentan los conceptos, para estudiarlos y como han sido utilizados. *°
Asimilacion: Es una etapa posterior a la presentacion y corresponde a una
etapa donde aplicamos experimentalmente, relacionamos o modificamos los
conceptos para que se ajusten a nuestra experiencia personal y a conceptos
anteriormente aprendidos. En caso que encontremos conflictos, evaluamos una
adaptacion de nuestro conocimiento pasado o del concepto nuevo, con la
finalidad de mejorar nuestro conocimiento. Finalmente compartimos vy
chequeamos estas mejoras con otros. *°

Profundizacion: Es una etapa posterior a la asimilacion y depende de las
motivaciones del estudiante, el cual investiga, desarrolla y experimenta de forma
mas profunda los conceptos que le sean de interés, para crear conceptos
nuevos o cuestionar y corregir los existentes.

2.2.6. Habito

Constituye una manera adquirida de ser o de actuar. Todo habito comprende
una fase de formacién (de repeticiones que, en realidad, son transformaciones),
y una fase de estado (en que los cambios son casi nulos). Las transformaciones
son muy rapidas en un comienzo; lentas y asi nulas una vez que el habito se ha
establecido. El habito, como automatismo, surge de la necesidad de satisfacer
ciertas tendencias que le son previas, y que el instinto no puede satisfacer de
manera natural."’

2.2.7. Proceso de adquisicion de habitos

Los habitos para adquirirlos, no solo deben ser un acto repetitivo sino poseen
dos fases: la fase de “formacion” y la fase de “estado” ; la adquisicidon del habito
y el habito adquirido; en la segunda se puede hablar de repeticion: el acto de
adquirido en ella una forma perfecta o, en todo caso, invariable, estereotipada,
mientras que la fase de formacion se define al contrario, por una serie de
cambios a través de los cuales el acto se encamina de su forma inicial a su
forma final. Observemos a un nifilo que aprende a escribir, su esfuerzo es
excesivo, difuso; se extiende a todos sus miembros, el nifio encoje sus brazos,
mueve las piernas, contrae la boca, saca la lengua, crispa la mano en el lapiz.
Su atencidn es extrema. Se dirige tanto al modelo que esta obligado a mirar a
cada instante, como a la ejecucion, que es lenta, torpe, impulsiva. El resultado
es, al principio, informe. El habito contraido ha consistido en una larga serie de
transformaciones. No hay repeticion del mismo acto. Si el acto final se

reprodujera pura y simplemente, no se aprenderia nada. El nifio querria siempre
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imitar el modelo; al principio estd muy lejos de él; paulatinamente se acerca. Esta
unidad del punto de mira en todos los ensayos sucesivos permite decir que se
trata siempre del mismo acto. Psicolégica y fisiolégicamente, habra que decir,
por lo contrario: no se aprende algo sino en la medida en que no se repite el
mismo acto, en la medida en que cada acto, orientado hacia un mismo fin, no es
una mera repeticion del precedente. Y cuando el habito ha llegado a su fase de
“‘estado” si se admite que se trata ahora de verdaderas repeticiones, esas
repeticiones son en adelante estériles. Ya no se aprende nada, precisamente
porque no se hace mas que repetir. El nifilo sabe escribir; su escritura ha
adquirido su forma definitiva, facil de reconocer; la evolucién del habito ha
terminado.

En su fase de “estabilidad relativa”, un habito responde a un estado de equilibrio
entre el individuo y el medio. El acto no cambia ya por que adapta al ser viviente
a sus condiciones de existencia; por que ha suprimido causas de friccion y de
incomodidad; porque da, para un problema practico, una solucién, si no perfecta,
por lo menos suficiente.*®

2.2.8. Habitos Alimenticios

Se puede definir como los habitos adquiridos a lo largo de la vida que influyen a
nuestra alimentacion. En la etapa pre-escolar, empiezan a crearse habitos
alimentarios saludables, que repercutiran en los siguientes afios. Estos habitos
se ven influenciados fundamentalmente por el medio que rodea al estudiante; su
familia, amigos, vecinos o centro infantil.*®

2.2.9. Requisitos de la alimentacion

Uno de los puntos mas importantes en nuestra alimentaciéon es reconocer la
calidad de los alimentos que vamos a comer, y la cantidad que necesitamos
consumir para sentirnos satisfechos y equilibrados. También resulta importante
saber combinar cada grupo de alimento de manera balanceada, adecuando las
comidas a nuestras necesidades personales. Existen requisitos de la
alimentacién que nos pueden ayudar a alcanzar este objetivo. Las 4 leyes que
se presentan a continuacion son fundamentales a la hora de planificar las
comidas saludables. *°

a. La calidad.-La alimentacién deberd ser completa en su composicion para
mantener el correcto funcionamiento de 6rganos y sistemas. En toda dieta
deberan estar presentes: hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas,
minerales y agua. De acuerdo a esta ley, las dietas se clasifican en completas
(variadas) e incompletas (monétonas). 2°
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b. La cantidad.- La cantidad de alimentos debe ser suficiente para cubrir las
necesidades caldricas y nutricionales de nuestro organismo. Los alimentos que
proveen fundamentalmente calorias (energia) son los hidratos de carbono y los
lipidos. De acuerdo a esta ley, las dietas se clasifican en: suficiente, insuficiente,
generosa o excesiva. Asi, los regimenes para adelgazar que son muy restrictivos
se consideran insuficientes, ya que ofrecen un descenso de peso a expensas de
un contenido caldrico que no cubre las necesidades nutricionales basicas de la
persona. %°

c. La armonia.- Las cantidades de los diversos principios que componen la
alimentacién deberan guardar una relacion de proporcion entre ellos, de manera
tal que cada uno aporte una parte del valor calérico total. Se recomienda que la
dieta contenga: proteinas: 12 a 15% del valor calérico total; grasas: 30 a 35% del
valor caldrico total; carbohidratos: 50 a 60% del valor calérico total. De igual
manera, sino comemos en armonia, dificilmente los alimentos incorporados se
digieran de manera 6ptima para que nuestro organismo los pueda utilizar. Por
este motivo es tan importante generar un ambiente de serenidad antes y durante
el acto de comer. %°

d. La adecuacioén.- Toda dieta debera ser la apropiada para cada individuo en
particular, considerando: edad, sexo, actividad, estado de salud, hébitos
culturales y economia. Ello implica una adecuada eleccién de los alimentos, asi
como una adecuada preparacion. %

Para poder entender esto resulta elemental saber que no existen “sustancias
buenas” y “sustancias malas”, ya que las sustancias en si mismas no pueden ser
ni buenas, ni malas (calidad). Es el uso que hacemos de cada sustancia lo que
nos puede hacer bien o mal (cantidad). Otro aspecto importante es que
dependiendo de la cantidad, la misma sustancia puede hacernos bien o mal
(armonia). Ademas, este es un hecho personal ya que existen sustancias que a
algunas personas les hacen bien y a otras mal (adecuacion). %

Como regla general podriamos decir que lo “bueno” es lo mas natural en
cantidades moderadas, y lo “malo” es lo menos natural en cantidades
exageradas. Con las palabras “bien” y “mal”’, queremos decir respectivamente
“constructivo” y “destructivo”. *°

2.2.10. Habitos alimentarios saludables

Para lograr una alimentacion saludable que preserve la salud es necesario que

se adopten o incluyan ciertos habitos alimentarios: aumentar el consumo de
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agua pura, frutas, hortalizas y verduras. Cuando el consumo es bajo o es
necesario complementar la alimentacion puede incluirse un suplemento
multivitaminico. El agua se considera un componente muy importante y es
esencial para todas las funciones de nuestro cuerpo. Lo ideal es que se tome por
lo menos de 6 a 8 vasos de agua al dia, el agua para consumo humano debe ser
hervida o clorada.*

Debe de aumentar el consumo de frutas, verduras y hortalizas ya que
constituyen una buena fuente de vitaminas, minerales y fibra. Lo ideal es
consumirlas todos los dias. Es recomendable consumir las que son de
temporada ya que su precio es menos.

Se recomienda la ingesta de frutas en su estado natural (frescas y crudas),
licuados en preparaciones extras de aztcar. %

Las verduras y hierbas pueden comerse crudas, cocidas, en sopa, ensaladas o
agregarlas a otros alimentos como el arroz. Debe hervirse por poco tiempo y
utilizando poca agua, la cual puede emplearse después para cocinar, ya que
contiene vitaminas.

El crecimiento de los estudiantes de 6 a 12 afios (escolares) es lento pero
constante, y esta acompafiado de un incremento en la ingesta de alimentos.
Cada nifio y nifia es diferente por lo tanto sus requerimientos nutricionales tienen
amplios margenes de variacion, ya que el requerimiento de cada escolar
depende de su actividad fisica, etc. En general los nifios y nifias de estas edades
deben consumir entre 1800 y 2000 kcal diarios. En un caso especifico debe ser
atil determinar los requerimientos caldricos usando las calorias por centimetro
de estatura, en este caso la relacion seria 13 — 14 kcal/cm para las nifias y 16 —
17 kcal/cm para nifios. Las necesidades proteicas son altas en la etapa escolar.
Las proteinas animales, deben cubrir entre un 40 a un 50% del total de proteinas
estimado diariamente. Los escolares deben consumir entre 24 y 289 de proteina
animal a diario. También se puede calcular las necesidades proteicas por kilo de
peso, que en la edad escolar es de 0,95 g/kg las proteinas que consuman los
nifios y nifias preescolares deben cubrir de un 13 a un 15% del valor energético
total de la ingesta.®

Un punto importante que debemos abarcar es el desayuno como iniciador de
todas las actividades en el ser humano e indispensable en los nifios en etapa

escolar.?
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El desayuno equilibrado constituye a un reparto mas armonico de las calorias a

lo largo del dia y proporcional, ademas, una racion de seguridad de muchos

nutrientes especialmente importante en el periodo escolar, época de gran

crecimiento y desarrollo. Y a pesar de que uno de cada dos adultos reconoce los

beneficios de un buen desayuno para comenzar adecuadamente el dia, en la

Union Europa, siete millones de estudiantes acuden al colegio cada mafiana sin

desayunar, segun el informe Europeo Kellogg's del desayuno (1996 - 1998).

Este medio también pone de manifiesto que la alimentacién que efectla gran

parte de los nifios y adolescentes a primera hora de la mafiana contiene un

aporte caldrico inferior a lo recomendado. Esto, o su propia omisién, generan un

desequilibrio de sus habitos alimentarios y, en consecuencia de su estado

nutricional. Por todo ello debemos aprovechar este momento del dia y

prepararnos para empezar con buen pie una nueva jornada. %

2.2.11. Tipos de Nutrientes

a. Los Carbohidratos

Hidratos de carbono o glicidos son sustancias compuestas de carbono,

hidrogeno y oxigeno. Estan presentes en las frutas, en algunos granos como el

arroz y el trigo, en menestras como los garbanzos, arvejas y lentejas; en algunas

hortalizas con alto contenido de almidén como las papas y las zanahorias, y

también en la leche, el aztcar y la miel.?®

Entre las principales funciones o propiedades de este grupo de nutrientes

podemos destacar las siguientes:

- Funcién energética: los glucidos disponibles de los alimentos aportan 4 kcal por
gramo de glucido.

- Funcién estructural: principalmente los polisacéaridos, como la celulosa.

- Funcién de reserva energética: como en el caso del glucégeno en los tejidos
animales.

- Propiedades sensoriales: como el poder edulcorante de la fructosa o la
sacarosa.

- Uso como aditivo industrial.

Cuando se consumen en los alimentos, se consideran fundamentalmente fuente

de energia. Se recomienda que un 50-60% de las calorias que se consumen con

la dieta procedan de los hidratos de carbono.*

Los alimentos que contienen los hidratos de carbono son energizantes. Los

ninos necesitan ingerirlos en gran cantidad para el normal desarrollo y
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crecimiento. Los ejemplos mas claros son: el pan integral, el arroz integral,
avena, lentejas y frutas que ademas de contener nutrientes fundamentales son
ricos en fibras que favorecen al eficaz funcionamiento digestivo.

La fibra, encontrados en los cereales integrales, frutas y las verduras frescas se
pueden considerar alimentos “protectores”, debido a su alto contenido en fibra,
vitaminas y otras sustancias quimicas de accién antioxidante. La fibra dietética
esta formada por sustancias que ingerimos como los alimentos de origen vegetal
y que no podemos absorber, pues nuestro organismo carece de enzimas para
digerirlas. Por ello, como no pasa a la sangre, la fibra apenas aporta calorias.?
Ademas, la fibra tiene una accion beneficiosa en varias enfermedades, como es

el caso de las siguientes:

- El estrefiimiento - el colesterol elevado
- Podlipos y diverticulos intestinales - hemorroides

- Colon irritable - diabetes tipo 2

- Obesidad

El consumo de fibras también ejerce una accién beneficiosa sobre la obesidad,
ademas de que apenas aporta calorias, da sensacién de saciedad, por el efecto
gue hemos mencionado anteriormente sobre el vacio gastrico. Es decir se come
menos. ®

b. Lipidos

Los lipidos pueden clasificarse en: simples, derivados, compuestos glucolipidos,

terpenoides y esteroides. %

Los lipidos en el organismo presentan diferentes funciones:

- Funcién energética: aportan 9 kcal. Actian de reserva energética en animales y
vegetales. En los vegetales se acumulan principalmente en las semillas y en
los animales, en el tejido adiposo.

- Funcién plastica: forman parte de la membrana celular. Constituyen entre un
50-60% de la masa cerebral. Protegen la integridad de la piel y actian como
amortiguador de traumatismos (corazon, rifiones, etc.) Son indispensables para
el crecimiento y regeneracion de los tejidos.

Funcién reguladora: aportan acidos grasos esenciales (que el organismo no

puede sintetizar), actian como vehiculo de vitaminas liposolubles. Y son fuente

en la sintesis de sales biliares y hormonas, actian como aislante térmico y

ayuda a mantener la temperatura corporal. %
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Los lipidos simples se encuentran en tejido adiposo, manteca, tocino, sebo,
aceites de pescado, aceite de oliva, aceite de maiz, otros. *

Los lipidos derivados se encuentran en alimentos vegetales y animales, también
se encuentran en formas complejas con otras sustancias. %

Los lipidos compuestos se encuentran principalmente en tejidos animales,
cerebro, yema de huevo, visceras.

Los lipidos glucolipidos proporcionan por hidrélisis de &cido graso, esfingocina,
galactosa (o0 glucosas), incluye queratina y frenosina. Se encuentran en hojas
de mielina, cerebro, bazo y otros tejidos. Los lipidos terpenoides y esteroides son
un grupo extenso de compuestos constituidos por unidades repetidas de
isopreno, vitamina A, de interés nutricional, vitamina E, también relacionadas
quimicamente con los terpenos.?

Se encuentran en aceites esenciales, acidos de resina, gomas, pigmentos de
plantas tales como carotenos, licopenos y vitamina A. %

El colesterol se encuentra en la yema del huevo, productos lacteos vy tejidos
animales, el ergosterol se halla en plantas y hongos y 7-dehidro-colesterol en
tejido animal y debajo de la piel. %

Segun el tipo de &cidos grasos que contengan las grasas, se clasifican en
saturadas e insaturadas. Las grasas saturadas son generalmente sélidas a
temperatura ambiente. Pueden ser de origen animal como: mantequilla, natilla,
crema, queso crema, embutidos y cortes de carnes “gordos”. También de origen
vegetal como la manteca y algunas margarinas que contienen acidos grasos
saturados, aunque en menor cantidad que las de origen animal.”®

Las grasas insaturadas son liquidas a temperatura ambiente. Generalmente
son de origen vegetal como los aceites de: maiz, soya, oliva, girasol, algodon,
canola. El aceite de coco, aunque es liquido es una excepcién porque en su
composicion contiene una mayor cantidad de acidos grasos saturados. Es
preferible el consumo de grasas insaturadas en cantidades moderadas (no ex-
cesivas) para reducir el riesgo de padecer de enfermedades cronicas y disminuir
el de grasas saturadas. %

Los lipidos contribuyen a dar sabor y textura a las comidas y pueden ser visibles
0 no visibles. Los lipidos visibles se adicionan a los alimentos en su preparacion,
como aceites, manteca, mayonesa, margarina y mantequilla, crema dulce y
gueso crema. Por el contrario, aquellas que son no visibles, se encuentran como

parte de la composicion del alimento, y no son necesariamente detectables a
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simple vista, como la grasa de la leche, la piel del pollo, el mani, la yema de
huevo, la de las carnes, los helados de leche y las que contienen los panes, las
galletas, algunos alimentos empacados y preparados con mucha grasa, otros
productos de reposteria, el aguacate y el coco. *°

c. Proteinas

Las proteinas constan de grandes cadenas polipeptidicas, constituidas por
aminod&cidos unidos entre si por enlaces peptidicos. El nUmero y la secuencia de
los aminoacidos es una informacién contenida en los genes y tiene influencia
sobre los niveles estructurales. Las proteinas poseen diversas funciones
biolégicas en el organismo, actuando como enzimas, parte del sistema
defensivo, componentes estructurales, transporte de otras moléculas, hormonas
y receptores. %

Entre sus funciones tenemos:

- Sintetiza anticuerpos con funcién inmunoldgica.

- Sintetiza enzimas y hormonas con funciones reguladoras.

Fuente de energia: aunque las principales fuentes de energia son los lipidos
(9 kcal/g) y los glacidos (4 kcal/g), el organismo también puede obtener energia
a partir de las proteinas (4 kcal/g), si ello es necesario.

Se encuentran en una amplia variedad de alimentos, como el trigo, la avena,
arroz, huevos, queso, pescado, pollo, carnes rojas, semillas y todas las
variedades de frijoles, garbanzo, lentejas, etc.

Las proteinas son esenciales para la formacion y el desarrollo de todas las
células del cuerpo y son utilizadas y reemplazadas constantemente. Los nifios y
adolescentes requieren de mas proteinas por su crecimiento. Las mujeres
embarazadas también las requieren en forma extra para la formacion de las
células del embrién. La deficiencia proteica en adultos es poco frecuente pero se
debe a desordenes alimenticios. #°

d. Vitaminas

Las vitaminas son sustancias nutritivas esenciales para la vida, que se
encuentran disueltas en los alimentos, en el agua o grasa de composicion. El
mejor medio para asegurar un aporte adecuado de todas las vitaminas es
proporcionar al escolar una alimentacion variada, con una elevada presencia de

A0

frutas y verduras. La expresion “5 al dia” sintetiza el numero de raciones de
frutas y verduras que hay que tomar. Las vitaminas se deben comprar “en el
mercado”, al adquirir alimentos que las contengan, y se debe recurrir a la

farmacia cuando el médico lo aconseje.?’
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Hay vitaminas liposolubles e hidrosolubles

* Vitaminas liposolubles

Son compuestos solubles en grasa; se encuentran asociados con las grasas de
los alimentos, principalmente los de origen animal y se absorben junto con ellas.
Por lo tanto, cualquier problema en la absorcién de las grasas, obstaculizara la
absorcion de las vitaminas liposolubles. Se almacenan en cantidades moderadas
en los 6rganos vitales, especialmente en el higado. %

Se ha demostrado que la ingestién excesiva de algunas de ellas, es toxica.

Las vitaminas liposolubles conocidas son:

La vitamina A (retinol)

La vitamina D (ergocalciferol)

La vitamina E (tocoferol)

La vitamina K (filoquinona y menadiona)

* Vitaminas hidrosolubles

Son compuestos solubles en agua que se encuentran en los alimentos de origen
vegetal y animal. A diferencia de las vitaminas liposolubles, no se almacenan en
el organismo, por lo que deben ser ingeridas diariamente con los alimentos para
evitar que se agoten.”®

Algunas de las vitaminas hidrosolubles son:

Tiamina (B,)

Acido félico

Cianocobalamina (B1,)

Riboflavina (B,)

Piridoxina (Be)

Niacina (B3)

Acido Pantoténico (Bs)

Biotina

Acido Ascorbico (Vit C)

e. Minerales

Los minerales son nutrientes que el organismo humano precisa en cantidades
relativamente pequefias respecto a glucidos, lipidos y proteinas; por ello, al igual
gue las vitaminas, se consideran micronutrientes. Son sustancias con una
importante funcién reguladora, que no pueden ser sintetizados por el organismo
y deben ser aportados por la dieta.

Dentro de los minerales podemos distinguir:
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- Macroelementos esenciales: el organismo los precisa en cantidades
superiores a 100 mg por dia, como por ejemplo calcio (Ca), fésforo (P), sodio
(Na), potasio (K), cloro (Cl), magnesio (Mg) y azufre (S).**

- Microelementos esenciales: el organismo los precisa en cantidades inferiores
a 100 mg por dia, como por ejemplo hierro (Fe), flaor (F), zinc (Zn) y cobre
(Cu).

Es dificil tener deficiencia de minerales, ya que estan ampliamente distribuidos

en los alimentos y son relativamente resistentes a tratamientos tecnoldgicos y

culinarios. No les afecta la luz ni el calor, pero se pueden perder en los lixiviados,

en las aguas de coccién, retenidos en la fibra que no se absorben.?*

f. Agua

Es un macronutriente esencial, es esencial porque es el componente mayoritario,

ya que constituye el 60-70 % del peso del organismo, aunque este porcentaje es

variable segln la edad, sexo y otros factores (adiposidad, patologias.), en el
organismo humano el agua interviene en diversos procesos:

- Actlia como disolvente y vehiculo de los nutrientes que acceden al organismo.

- Actlla como disolvente y vehiculo de los productos de excrecién del organismo.

- Es el medio en el que se produce la mayoria de las reacciones bioquimicas.

- Tiene accion reguladora de balance acido — base del organismo.

- Es importante en la regulacion de la temperatura corporal.

El organismo humano precisa alrededor de 2500 ml/dia, de los cuales 1300 ml

suelen proceder de la ingesta de liquidos, 1000 ml de la ingesta de alimentos y

200 ml se producen como producto de oxidacion de nutrientes en el organismo.

El agua en los alimentos:

- Contribuyen a las necesidades de agua del organismo.

- Favorece las reacciones enzimaticas y quimicas. Algunas permiten en ciertos
alimentos el desarrollo de sus cualidades propias, pero a la vez pueden ser
causa de alteracion.

- Influyen en la textura de los alimentos, a través de su interaccién con las
proteinas.

En cantidades adecuadas, aporta la calidad necesaria a los alimentos. 24

2.3. Marco Conceptual

a. Conocimiento.- El conocimiento sobre una adecuada alimentacién, es un

proceso propio del ser humano que se da de la percepcién sensorial del medio

en que vive; la percepcion que es de origen neurolégico, percibido por los
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sentidos, ésta informacion es almacenado como aprendizaje y el nifio lo usara

para realizar elecciones correctas y lograr una adecuada alimentacion para su

crecimiento y desarrollo, esto guiado por los padres de los estudiantes.

b. Habito.- El habito para una adecuada se da por la accién repetitiva de la

ingesta del alimento desde las primeras veces que se empez6 a consumir un

alimento (agradable, con buen aspecto y sobretodo nutritivo) al realizar este acto

de repetir su consumo guiado por alguien al inicio, en la fase de formacién y

después haciendo suyo este habito, fase de estado, de manera natural.

c. Alimentacioén.- Proceso por el que ingerimos los alimentos. Se trata de un

acto voluntario, consciente y educable.?®

La Alimentaciéon es un proceso voluntario y educable pero los efectos de la

educacion sobre la alimentacién son apreciables a largo plazo.?*

d. Alimento.- Sistemas quimicos complejos utilizados en la alimentacion, tal y

como se encuentra en la naturaleza. Su caracteristica es que al menos posea un

nutriente, es frecuente que haya dos o mas. No hay alimentos complejos. 2

Sustancia comestible consumida que aportan energia y/o nutrientes a su dieta.?

e. Nutricidn.- El estado de nutricion es un conjunto de funciones armoénicas y

solidarias entre si, tiene lugar en todas y cada una de las células del organismo,

de las cuales resulta la composicién corporal, la salud y la vida misma.*

La nutricion es la ingesta de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas

del organismo. Una buena nutricibn (una dieta suficiente y equilibrada

combinada con el ejercicio fisico regular) es un elemento fundamental de la
buena salud.*

Es un proceso involuntario; continuo y que no resulta de una educacién

determinada (no educable).*

f. Nutriente.- Sustancia necesaria para el individuo que cumple una funcién

nutritiva concreta como energética (carbohidratos, lipidos y proteinas); plastica

(proteinas y minerales) y reguladora (vitaminas y minerales). %

Segun el Cédigo Alimentario, los nutrientes son sustancias que forman parte de

los alimentos, son absorbibles por el tracto digestivo y resultan utiles para formar

el metabolismo orgénico. Los nutrientes se pueden agrupar en:

- Macronutrientes: son requeridos por el organismo en cantidades
relativamente elevadas. Se consideran macronutrientes los prétidos, los
glucidos, los lipidos y el agua.

- Micronutrientes: son requeridos por los organismos en cantidades muy

pequefias. Son micronutrientes las vitaminas y las sustancias minerales.?
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2.4. Base Legal

Ley N° 30021 — Ley de promocién de la alimentacién saludable para nifios,
nifas y adolescentes.

Articulo 1.- Objeto de la ley

La presente ley tiene por objetivo la promocion y proteccion efectiva del derecho
a la salud publica, al crecimiento y desarrollo adecuado de las personas, a través
de las acciones de educacion, el fortalecimiento y fomento de la actividad fisica,
la implementacién de kioscos y comedores saludables en las instituciones de
educacion bésica regular y la supervision de la publicidad, la informacién y otras
practicas relacionadas con los alimentos y bebidas no alcohélicas dirigidas a los
nifios, nifas y adolescentes para reducir y eliminar las enfermedades vinculadas
con el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades crénicas conocidas como no
transmisibles.*

Articulo 3. Glosario

Para la aplicacion de la Ley, se entiende por:

Alimentacion saludable. Es una alimentacion variada, preferentemente en estado
natural o con procesamiento minimo, que aporta energia y todos los nutrientes
esenciales que cada persona necesita para mantenerse sana, permitiéndole
tener una mejor calidad de vida en todas las edades.*

Articulo 4. Promocion de la educacién nutricional

4.1 El Ministro de Educacion promueve la ensefianza de la alimentacion
saludable, incorpora en el disefio curricular nacional de la educacion no
escolarizada, programas de promocion de habitos alimentarios que contribuyan a
mejorar los niveles de nutricion.*?

4.2 El Ministerio de Salud, en coordinacion con el Ministerio de Educacion,
realiza campafias y charlas informativas para promover la alimentacion saludable
y mejorar los habitos alimenticios de la poblacién, dirigida especialmente a los
alumnos y padres de familia.*

4.3 El Ministerio de Educacion y el Ministerio de Salud difunden y promocionan a
nivel nacional, en los medios de comunicacibn masiva, las ventajas de la
alimentacién saludable y el consumo de alimentos naturales con alto contenido
nutricional.

Articulo 6. Los ambientes y la promocién de una alimentacién saludable

6.1 Las instituciones de educacion bésica regular publica y privada en todos sus

niveles y en todo el territorio nacional, promueven los “Kioscos y comedores
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escolares saludables”, conforme a las normas que, para este efecto, dicta el
Ministerio de Educacién, en coordinacion con el Ministerio de Agricultura, los
gobiernos locales y los gobiernos regionales.*

Fue aprobada en 10/05/2013, fue promulgada el 16/05/2013 y publicada en el
diario Oficial ElI Peruano el 17/05/2013, encontrandose supeditada la vigencia a
la aprobacion de su reglamento.*

Articulo 11. Fiscalizacion y sancién

La autoridad encargada de fiscalizar el cumplimiento de las normas de la
promocion de la educacion en alimentacion saludables, en ambientes escolares
libres de alimentos no saludables y la promocién del deporte y de la actividad
fisica en los centros educativos en el pais es el Ministerio de Educacién, los
gobiernos regionales y las Unidades de Gestion Educativa Local (UGEL) en sus
respectivas jurisdicciones. El Ministerio de Educacién emite las normas
especiales para el cumplimiento de la fiscalizaciébn a cargo de los 6rganos
regionalizados, con la participacién de los gobiernos locales.*

Ley N° 30061- Programa Nacional de Alimentacion Escolar QALI WARMA
En el Perd tenemos un grupo poblacional determinado por norma
LEY N° 30061. Escolares Qali Warma: Estudiantes de educacién basica regular
y especial de las instituciones educativas publicas del Programa Nacional de
Alimentacion Escolar QALI WARMA vy los incorpora como Asegurados del
Seguro Integral de Salud (SIS).*
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. MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacion del lugar de estudio

Se realiz6 en dos Instituciones educativas emblematicas del distrito de

Ayacucho, provincia de Huamanga, region de Ayacucho; Mariscal Caceres y en

San Ramon. El trabajo se desarroll6 durante el afio 2016.

3.2. Poblacion

Todos los estudiantes de 6to grado del nivel primario de las instituciones

educativas Mariscal Caceres y San Ramon.

- Mariscal Caceres: 177 estudiantes de las secciones A,B,C,DY E

- San Ramén: 161 estudiantes de las secciones A, B,C,D,Ey F

3.3. Metodologiay recoleccién de datos

3.3.1. Elaboracion del instrumento (cuestionario)

e Se us6 como referencia el cuestionario de Capacidades, Actitudes y Practicas
(CAP) adaptable de la Organizaciébn de las Naciones Unidad Para la
Alimentacion y Agricultura (FAO), en la que indica que ese documento es un
extracto de la publicacién de la FAO “Guia para medir conocimientos,
actitudes y practicas en nutricién (2014) ”, cominmente llamado CAP.*

e Las preguntas del cuestionario fueron adaptadas a la realidad de la regién de
Ayacucho

3.3.2. Validacion del instrumento (cuestionario) *°

La validacién del cuestionario pasé las siguientes etapas:

- Formulacién de items: se elaboré los items del cuestionario, dividido en siete
indicadores (alimento, alimentacién, sustancia nutritiva, nutricion, alimentacion
“balanceada”, clasificacion de alimentos, clasificacion de sustancias nutritivas),
cada indicador tiene por lo menos una pregunta con sus respectivas
alternativas de respuestas dicotomicas.

a. Juicio de Expertos

Fue aprobado por un grupo de profesionales, conocedores del tema, a los que

llamamos “Juicio de expertos”; se presentaron las respectivas solicitudes
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pidiendo evaluar el cuestionario, revisando la redaccion, la sintaxis de los items,

si los items van acorde con las variables, si las alternativas se entienden, el

namero adecuado de las alternativas. Los profesionales fueron un biélogo, un

enfermero y una nutricionista; se realizaron las correcciones correspondientes,

dejando como evidencia la hoja de evaluacion por cada experto. (Anexo 2)

b. Prueba Piloto

Después de la aprobacion de los expertos se sometié a una prueba piloto (un

salén de 6to de primaria de la Institucion Educativa Publica N°38056 Sefior de

Arequipa).

Finalmente, fue sometido a una evaluacion que determina su fiabilidad para ello

se realiz6 la prueba Kuder—Richardson Formula 20 (KR-20), ya que nuestro

cuestionario es dicotémico.

Reduccién de items; obteniendo al final solo 10 items sobre conocimientos y 7

items sobre habitos. (Anexo 1)

3.3.3. Aplicacion del cuestionario en las instituciones educativas elegidas

Se presentd las solicitudes a los respectivos directores de las instituciones

educativas, con una carta de presentacion otorgada por la Facultad de Ciencias

Biol6gicas para la formalidad y consentimiento de los directores para la

aplicacion del instrumento.

Debidamente validado el instrumento, se trabajé con las instituciones educativas

embleméticas del distrito de Ayacucho Mariscal Caceres y San Ramon.

Los cuestionarios fueron aplicados a todos los estudiantes de sexto de primaria,

sin excepcion, siendo un total de 338, para medir su nivel de conocimientos y

héabitos sobre una adecuada alimentacion.

3.3.4. Forma de calificacion

e El cuestionario estuvo conformado por la evaluacion sobre nivel de
conocimientos con 10 items o preguntas a responder; el cual primero se
calific6 como conoce (mas del 50% de preguntas respondidas correctamente)
y no conoce (mas del 50% de preguntas respondidas erroneamente), en
general todo el cuestionario, con respecto a lo considerado como adecuado
conocimiento por el investigador, esta primera evaluacion nos permite dar un
porcentaje general a cada item, para dividirlos en niveles de conocimiento.

e Para categorizar por niveles se dividié en tres, nivel malo (de 0 — 5 preguntas
correctas); nivel regular (de 6 — 7 preguntas correctas) y nivel bueno (de 8 —

10 preguntas correctas).
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e La segunda parte del cuestionario, va referido sobre los habitos que tienen los
estudiantes sobre una adecuada alimentacion; observamos dichos habitos
con respecto a lo considerado favorable por el investigador desfavorables
(mas del 50% de preguntas respondidas erroneamente) y favorables (més del
50% de preguntas respondidas correctamente).

3.4. Tipo de Investigacion

3.4.1. Tipo de Investigacion: Basico Descriptivo Transversal

3.4.2. Disefio de Investigacién: No Experimental

3.5. Analisis de Datos

- En la validacion del cuestionario, para evaluar la fiabilidad se realizé la

prueba de Kude-Richardson Férmula 20 (KR- 20).
KR — 20 = (1)1 — 2=221)

t

- Los resultados del cuestionario se analizaron en tablas de frecuencia.

- Para comparar de forma estadistica las instituciones educativas se uso la
Diferencia de proporciones®, con un nivel de confianza de 95%.

X+ X

n +n,

ﬁ: Z:(ﬁl_ﬁz)_(pl_pz)o
Jﬁ(l— P PA-P)

n n,

Dénde:

X, - Nimero de alumnos que conocen en el |.E. Mariscal Céaceres.

=<

, - Numero de alumnos que conocen en el |.E. San Ramon.

P, : Proporcion de alumnos que conocen en el I.E. Mariscal Caceres.
p, : Proporcion de alumnos que conocen en el |.E. San Ramén.

p: Proporcién comdn.

n, : Numero de alumnos del |.E. Mariscal Caceres.

n, : Nimero de alumnos del I.LE. San Ramon.

p, - Proporcion poblacional de alumnos que conocen en el |.E. Mariscal
Céceres.

P, : Proporcion poblacional de alumnos que conocen en el |.LE. San Ramon.

P.—P; =0
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IV. RESULTADOS
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1. ¢ Cuéntas veces debe comer un nifio de su edad en el dia? _1.1,8_‘
» | I | |
S 2. ¢Cudl de los alimentos que se sefiala a continuacion nos prof. * | | 61,2 | (
c
3 48 4 CuS - - R ¥ - 2,2 !
é 3. Diga ¢ Cual de estos alimentos debe consumirse en el desayu 8 7
E | | | I | .
3 4. ¢Qué nutrientes proporcionan las frutas? W IM 1
c
o . . 98.2 L (]
(&) 5. ¢ Qué alimentos son adecuados para consumir en el recreo? I'? | | 8, | |
2 o , . , .- ) E————— 50,0 I
g 6. De los siguientes alimentos ¢ Cudl es fuente rica de proteinas’ | | | | 4 |
« . . . _ Y 1 - 30,2 |
% 7. ¢ Cudl de los siguientes alimentos proporcionan mayor cantide | | | | | !
-E' 21.0 (]
S 8. Diferencie usted ¢ Cudl de los alimentos que se menciona pro | | | | ’
(@]
() . . _ 873 (]
pud 9. ¢Por qué no es recomendable comer abundantes alimentos e | | | | |
D_ i

— s 44.7 )
10. ¢ En cuél de las comidas se debe ingerir mayor cantidad de ¢ Z 2 / /
0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

Porcentaje de conocimientos

m Mo conoce Conoce

Figura 1: Porcentaje de respuestas de cada item del cuestionario sobre una adecuada alimentacién realizada a los estudiantes de 6to
grado de primaria de los colegios embleméticos del distrito de Ayacucho (Mariscal Caceres y San Ramédn), 2016.
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Tabla 1: Porcentaje y frecuencia por item de conocimientos sobre una adecuada
alimentacion de los estudiantes de las instituciones educativas del distrito de

Ayacucho (Mariscal Caceres y San Ramon), 2016.

Iltems Niveles Frecuencia Porcentaje
Una vez 5 15
, Dos veces 17 5

1. ¢ Cuantas veces debe Tres veces 551 743
comer un nifio de su edad CUAlTo veces 6 7 7
en el dia? :

Cinco veces 39 115
Total 338 100
) Huevo sancochado,

2. ¢,Cuél de los alimentos que queso, leche y yogurt 209 61.8
se sefiala a continuacion Canch,a pan, azdcar 5 15
nos proporciona calcio y e -

. 124 36.7
roteinas? papa, moron, trigo
prote! Total 338 100
Frugos, cifrut con galletas 12 36
o keke

3. D|_ga ¢, Cuadl de estos _ Taza de avena, pan con
alimentos debe consumirse queso, papa sancochada 278 82 2
en el desayuno, para con gapchi
cqn5|dera_r'una Taza de té, café o alguna
alimentacion adecuada? hierba y pan 48 14.2

Total 338 100
. . Proteinas y lipidos 233 68.9

4. ¢ Qué nutrientes - -

: Carbohidratos y minerales 105 31.1
?
proporcionan las frutas? Total 338 100

5. ¢, Qué alimentos son Gaseosa y galletas 6 1.8
adecuados para consumir  Frutas y sandwich 332 98.2
en el recreo? Total 338 100

6. De los siguientes alimentos Papa, camote, yuca 169 50
¢, Cudl es fuente rica de Habas, alverjas, lentejas 169 50
proteinas? Total 338 100

7. ¢,Cudl de los siguientes Miel, azlcar, chancaca 236 69.8
alimentos proporcionan Aceites y mantecas 102 30.2
mayor cantidad de
energia? Total 338 100

8. Diferencie usted ¢Cual de Leche 267 79
los alimentos que se Charqui 71 21
menciona proporciona
mayor cantidad de Total 338 100
proteinas?

Si es bueno comer

9. ¢Por qué no es abundante en la noche 43 127
recomendable comer Le da trabajo extra al
abundantes alimentos en la aparato digestivo en las 295 87.3
noche? noche

Total 338 100
Desayuno 161 47.6
3 . Media mafiana 18 53

10. ¢ En cual de las comidas Almuerzo 154 456
se debe ingerir mayor Conch 2 1 2
cantidad de alimentos? CZ?:; € 1 0‘3

Total 338 100
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® Malo

m Regular

Bueno

Figura 2: Resultados sobre el Nivel de conocimientos respecto a una adecuada
alimentacion de los estudiantes de las Instituciones educativas emblematicas

del distrito de Ayacucho (Mariscal Céceres y San Ramon), 2016.
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® Malo

= Regular

Bueno

Figura 3: Respuestas sobre el Nivel de conocimientos respecto a una adecuada
alimentacion de los estudiantes de la Institucion educativa Mariscal Caceres,
2016.
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m Malo

Regular

= Bueno

Figura 4: Resultados sobre el Nivel de conocimientos respecto a una adecuada
alimentacion de los estudiantes de la Institucion educativa San Ramén, 2016.
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Tabla 2: Porcentaje y frecuencia por item de habitos sobre una adecuada
alimentacion de los estudiantes de las instituciones educativas del distrito de

Ayacucho (Mariscal Caceres y San Ramon), 2016.

Iltems Niveles Habitos Frecuencia Porcentaje

No Desfavorable 30 8.9
1. ¢ Desayunas todos los dias? SI favorable 308 91.1
Total 338 100
2. ¢ Sueles comer algun alimento Ng Desfavorable 100 29.6
entre el desayuno y el almuerzo? S favorable 238 704
Total 338 100
3. ¢, Comes menos de 2 veces Si Desfavorable 139 41.1
menestras (lentejas, garbanzo, No favorable 199 58.9
pallares, etc) en la semana? Total 338 100

Si Desfavorable 17 5

4. ¢ Comes carnes rojas a diario? No favorable 321 95
Total 338 100
5. ¢Crees que la leche es Si Desfavorable 191 56.5
irreemplazable en la No favorable 147 43.5
alimentacion? Total 338 100
. : No Desfavorable 201 59.5
Shéaﬁ:rg?eiijf undantes alimentos Si favorable 137 40.5
Total 338 100
7. ¢ Sueles comer algun alimento No Desfavorable 124 367
en:’re el almuerzo y Ig cena? S favorable 214 63.3
Total 338 100
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m Desfavorable

® Favorable

Figura 5: Resultados de la apreciacion de hébitos sobre una adecuada
alimentacion de los estudiantes en Instituciones educativas emblematicas del

distrito de Ayacucho (Mariscal Caceres y San Ramon), 2016.
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70,0
0.640

0.605

60,0

50,0

40,0

Porcentaje

30,0

20,0

10,0

0,0
Mariscal Caceres San Ramon

Instituciones Educativas

B No conoce H Conoce

Diferencia de proporciones: Z = 0,67; P =0,504
Figura 6: Proporcion de estudiantes que conocen y no conocen sobre una

adecuada alimentacion entre los colegios Mariscal Caceres y San Ramén, 2016
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V. DISCUSION

En la figura 1 se observa el porcentaje de respuestas de cada item del
cuestionario sobre una adecuada alimentacion realizada a los estudiantes del
6to grado de primaria de las Instituciones educativas embleméticas del distrito de
Ayacucho (Mariscal Caceres y San Ramaon), para tener las respuestas de cada
item del cuestionario evalu6 a los estudiantes que respondieron correctamente
las alternativas, que conocen y estudiantes que no conocen, estudiantes que no
respondieron correctamente, en la Figura 1 y la Tabla 1, aquellas que tuvieron
méas de dos alternativas, para observar las diferencias con los otros items;
podemos observar los resultado de cada item con respecto a la pregunta 1.

¢ Cuantas veces debe comer un nifio de su edad en el dia?

Sobre este item se puede ver que de los 338 estudiantes, solo el 11,8% conocen
el nimero de veces que debe comer, como se aprecia en la primera barra de la
Figura 1, es recomendable comer cinco veces al dia; las razones por la que los
estudiantes no estan informados se debe a los educadores. Dialogué con
algunos de los docentes de ambos colegios y afirman que se realizan dicho tema
en clases, entonces el conocimiento si se esta impartiendo por los docentes, por
lo tanto la dificultad se encuentra en el estudiante y la forma en como van
asimilando el conocimiento; probablemente aquel conocimiento no lo practican
con frecuencia ya sea por factores econdmicos, sociales, estilo de vida de la
familia; o simplemente se olvidan que aparte de las tres comidas principales
deben ingerir, también la media mafiana y el lonche; los estudiantes que asisten
en la mafiana o en la tarde, si realizan una comida mas, aparte de las principales
ya que las instituciones educativas estan en el programa del Estado conocido
como “Qali Warma”. Proafio® menciona que la dieta del escolar debe ser variada
y completa para cubrir las necesidades nutritivas diarias, se debe incluir todos

los grupos de alimentos, los estudiantes deben tener horarios de comida
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establecidos y la alimentacion debe estar distribuida en 4 a 5 tomas. Y la
distribucién de la dieta es; el desayuno, la comida mas importante del dia, ya que
el organismo ha pasado varias horas de ayuno durante la noche y necesita
obtener nutrientes (carbohidratos, lipidos, proteinas, minerales, vitaminas y
agua) que fueron requeridos en la noche para la fisiologia del estudiante y como
consecuencia, en la mafiana siguiente necesitan obtener la energia necesaria
para empezar el dia y realizar las actividades diarias. El desayuno debe cubrir
del 20 al 25% del valor calérico total diario®, a media mafiana es una pequefia
comida que debe cubrir del 5 al 10% del valor caldrico total diario. EI almuerzo es
una de las comidas principales del dia, este debe incluir todos los grupos de
alimentos y debe cubrir el 35% del valor cal6rico total diario. Debe ser variado, y
es un buen momento para compartir en familia y hacer de la comida un momento
agradable, a media tarde al igual que en la mafiana debe cubrir de un 5 a un
10% del valor calérico total diario. Debe ser nutritiva, pero no copiosa, es solo un
aperitivo antes de la merienda para que el organismo no se quede sin energia, la
cena contiene los mismos alimentos que el almuerzo pero en menor cantidad,
igualmente debe ser variada con diferentes texturas, condimentada
adecuadamente sin abusar de la sal y la grasa, este tiempo de comida debe
cubrir del 25 al 30% del valor calérico diario total. EI plan NAOS® (Estrategia
para la Nutricién, Actividad Fisica y Prevencién de la Obesidad) de Espafia, en
sus articulos menciona que cada dia realiza un minimo de tres de 3 a 5 comidas
contando las principales, desayuno, comida y cena y dos intermedias a media
mafana y a media tarde. El nimero de tomas de alimento va de una vez hasta
cinco veces en el dia para nuestro cuestionario como se puede apreciar en la
Tabla 1 de resultados, hay estudiantes que manifiestan comer solo una vez en el
dia estos son el 1,5%; dos veces al dia 5%; tres veces al dia 74,3%, este es el
namero de comidas mas conocido, mas practicado (desayuno, almuerzo y cena);
cuatro veces al dia 7,7% y cinco veces al dia 11,5%, Greppi® afirma que los
estudiantes que consumen las 4 comidas basicas como el desayuno, almuerzo,
merienda y cena, las realizan a veces; el investigador trabajé con dos colegios
uno estatal y otro privado, encontrando en el estatal que el 28% siempre
consume las 4 comidas y el 72% restante, agrupados consumen las 4 comidas
entre nunca y a veces; sin embargo en el colegio privado se encontré6 que

siempre ingieren las 4 comidas el 35% y el 65% entre nunca y a veces.
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Con respecto a, ¢Cuél de los alimentos que se sefiala a continuacién nos
proporciona calcio y proteinas?, encontramos que los estudiantes tienen un
adecuado conocimiento; saben clasificar los nutrientes como se ve en la Figura 1
y Tabla 1, ya que el 61,2% respondieron correctamente, la alternativa en la que
se encuentran “huevo sancochado, queso, leche y yogurt’, los estudiantes
reconocen que estos alimentos poseen calcio y proteinas; discriminando asi a la
alternativa de “cancha, pan y azucar’ que pertenecen al grupo de los
carbohidratos, al igual que la alternativa de “papa, mordn, trigo”, segun la
curricula basica regular, los profesores ensefan a clasificar los nutrientes de los
alimentos (carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas y minerales), desde el
primer grado, de manera muy bdsica toda la primaria, con algunos talleres;
termina la clase de dichos temas y se pasa a otro sin recordar 0 preguntar si
estan practicando lo aprendido, claro esta que se debe avanzar los temas de
clase, pero no hay una evaluacion constante de estos temas, por esta razén
hallamos que los estudiantes consideran como fuente de calcio y proteinas al
grupo de los carbohidratos, como mencioné a parte del conocimiento impartido
en los colegios, la formacion inicia desde la casa, marca un importante espacio
en el discernimiento de los estudiantes, si mama o papa ensefid que es
adecuado consumir proteinas que se hallan en el huevo sancochado, queso,
calcio en el huevo, leche y yogurt, obviamente los estudiantes elegiran a estos
alimentos. El Instituto de Salud Publica de Madrid®* afirma que el huevo
sancochado, queso, leche y yogurt se caracterizan por aportar proteina de
elevada calidad pues esta formada por casi todos los aminoacidos necesarios
para formar las proteinas corporales, tienen practicamente de todo, excepto
vitamina C, folato y carotenos que se encuentran en muy pequefias cantidades,
estos alimentos (huevo, queso, leche y yogurt), carecen de hidratos de carbono y
de fibra, ademas de proteinas poseen colesterol, retinol y vitaminas D y B12. La
fundacion EROSKI** de Espafia cita que los lacteos, como la leche, los yogures,
la cuajada, los quesos, etc. aportan calcio, vitaminas A, D y riboflavina. El yogurt
es un alimento rico en proteinas, vitaminas A, D, B y en calcio. Su contenido en
grasa depende de su composicion y variedad (enriquecido con nata, con o sin
queso, desnatado). El Instituto de Salud Publica de Madrid® informa que la
leche es una buena fuente de calcio, de proteinas de alta calidad, vitamina B2 o
riboflavina, retinol y vitamina D, especialmente los lacteos enteros. Los

desnatados tienen menos grasa, menos calorias, pero también menor cantidad
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de vitaminas liposolubles (retinol y vitamina D), aunque algunos estan
enriquecidos con estas vitaminas. Sin embargo carece de vitamina C, fibra y
hierro. Tiene un alto porcentaje de agua (88%) que puede contribuir
significativamente a las recomendaciones de la ingesta liquida.

Continuando con el cuestionario la siguiente pregunta estéa referido a, ¢Cual de
estos alimentos debe consumirse en el desayuno, para considerar una
alimentacion adecuada?, para lo cual en este item afirmamos que los
estudiantes de 6to grado de primaria, saben que lo mas adecuado para el
consumo en el desayuno, con un 82,2% de estudiantes que respondieron de
forma correcta como se muestra en la Figura 1 y Tabla 1 ya que en ella
encontramos a la alternativa de “taza de avena, pan con queso y papa con
gapchi”; todos estos alimentos proporcionan los requerimientos necesarios para
iniciar el dia. Herrera* menciona sobre la importancia que tiene la ingesta de
nutrientes de acuerdo con las necesidades individuales de los diferentes grupos
poblacionales, que incluya alimentos que contengan todos los nutrientes
esenciales y que su consumo se dé en las primeras horas de la mafiana y en
ningin momento puede reemplazar las meriendas que reciben la gran mayoria
de los estudiantes entre las comidas. El Instituto de Salud Publica de Madrid *
indica que el desayuno debe aportar la cuarta parte de las calorias diarias y es
una buena ocasion para incluir alimentos que no deben faltar en la dieta.
Desayunar es algo mas que tomar un café, pues el café o las infusiones no
aportan practicamente ningan nutriente, el desayuno debe incluir alimentos de al
menos cuatro de los grupos basicos: lacteos, cereales, frutas, azlcares, aceites
y grasas, etc. La FAO* menciona que la avena es un buen cereal que contiene
mas proteina que el maiz, el arroz o el trigo, pero ademas tiene una considerable
cantidad de acido fitico, lo cual puede interferir en la absorcion de hierro y calcio.
La harina de avena importada se usa en papillas y en algunos productos
alimentarios para bebés. Tipico de un desayuno andino, pan con queso 0 papa
con gapchi (queso fresco, cebolla china picada, rocoto, huatacay y leche), salsa
propia de la regién de Ayacucho. Este desayuno cumple con los requerimientos
de un desayuno adecuado: proteinas, carbohidratos, lipidos. La fundacién
EROSKI** indica que hoy, sin embargo, muchas personas consideran que han
desayunado tras haber tomado Unicamente café, zumo o galletas, lo que dista
de las recomendaciones de dieta equilibrada, por lo cual podemos descartar

como desayuno adecuado al grupo de “Frugos, Cifrut con galletas, keke” y al
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grupo de “taza de té, café o alguna hierba y pan”. El plan NAOS* recomienda
gue el desayuno debe aportar la cuarta parte de las calorias diarias y es una
buena ocasién para incluir alimentos que no deben faltar en tu dieta: lacteos,
frutas y cereales, entre otros. Desayunar es algo mas que tomar un café, pues el
café o las infusiones no aportan practicamente ningun nutriente.

Al consumir frutas veremos, ¢ Qué nutrientes proporcionan las frutas?, sobre este
item indicado en la Figura 1, observamos que solo el 31,1% de los estudiantes
conocen que clase de nutrientes habitan en las frutas (carbohidratos y minerales)
y, un gran porcentaje 68.9% afirman que las frutas poseen proteinas y lipidos,
respuesta que es errénea, Proafio® nos recuerda que las frutas son reguladores,
estos son ricos en vitaminas y minerales que nos protegen de las enfermedades
ya que aumentan nuestras defensas, ejemplo: frutas enteras o en tajadas,
verduras y hortalizas, ademas Proafio® menciona que en un estudio en Costa
Rica, se reflej6 que mas de la mitad de las madres percibian que los alimentos
de origen animal eran de alto valor nutritivo y menos de la mitad reconocié a los
cereales, leguminosas, hortalizas y frutas como mas nutritivas para el estudiante.
La FAO* nos sefiala que las frutas (excepto el aguacate o palta y algunas otras)
tienen muy poca grasa o proteina y generalmente no contienen almidén. Los
carbohidratos estan en forma de diversos azucares. Las frutas y las hortalizas,
contienen mucho residuo no absorbible, principalmente celulosa. Las frutas
citricas, como naranjas, limones, pomelos, mandarinas y limas, contienen
buenas cantidades de vitamina C, pero poco caroteno. En contraste, las
papayas, mangos Yy grosellas blancas (Physalis peruviana) contienen caroteno y
vitamina C. Stables y Heimendinger* citan que en EE.UU. naci6 el “Programa
de 5 al dia”, que se difundid por todo el mundo; en Chile, en la actualidad existe
este programa en mas de cuarenta paises y es una iniciativa que cuenta con el
respaldo de organismos internacionales como la Organizacibn Mundial de la
Salud y la Asociacion Internacional para la Investigacion del Cancer, el objetivo
del programa es promover el consumo de verduras y frutas a nivel nacional en
cinco 0 mas porciones por dia, a fin de contribuir a prevenir la incidencia de
cancer y otras enfermedades crénicas asociadas con la alimentacion. Pérez*
indican que al ejecutar acciones preventivas como las que propone el programa
“5 al dia Peru” incentivando el consumo de (por lo menos 400 g de frutas o
verduras y la préctica de 30 minutos de actividad fisica diarios), vienen a ser

actividades concretas en el campo preventivo de las enfermedades crénicas
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derivadas y sobre los factores de riesgo més importantes como son el control del
sobrepeso y la obesidad, lo que justificaria la necesidad de implementar el
programa.

Con respecto al recreo tenemos, ¢ Qué alimentos son adecuados para consumir
en el recreo? los estudiantes de los colegios emblematicos respondieron de
forma adecuada a este item (Figura 1 y Tabla 1), obteniendo como resultado un
98,2% de estudiantes que conocen, que en el recreo deben consumir “frutas y
sandwich”, y solo un 1,8% de los estudiantes consideran que en el recreo se
debe consumir “gaseosa y galletas” para reponer fuerzas y continuar las clases
hasta el almuerzo o cena, segun el turno que estudien. En los colegios, los
estudiantes tienen un momento de receso que puede ser de media hora o dos
recesos, cada uno de 15 minutos, conocido también como los recreos. Estos
recreos existen para que el estudiante se distraiga y se alimente, y asi recupere
energias y pueda continuar las clases hasta el momento de la salida. Es el
complemento perfecto de las comidas principales, tanto en el colegio como en
casa entre horas aporta nueva energia, sobre todo con mucho ejercicio en la
pausa o en el tiempo libre ayuda a mantener la concentracién en el colegio. De
ser posible, debe constar de productos locales y de temporada lo mejor es
guardarla en un practico recipiente que mantenga el tentempié o la merienda
frescos. Suisse Balance* recomienda incluir siempre agua o té de hierbas o de
frutas sin azlcar, constan de una fruta o verdura, tienen una composicion
variada y sin azucar, segun el esfuerzo fisico y la sensacion de hambre puede
complementarse con un producto lacteo, con cereales o con nueces. Los
estudiantes pertenecen al programa social “Qali Warma” en el que les dan el
desayuno escolar, que es equivalente a la comida llamada como media mafiana.
En el cuestionario encontramos a las proteinas ¢Cuél es fuente rica de
proteinas?, Con respecto a esta pregunta los resultados obtenidos son iguales
(Figura 1 y Tabla 1); es decir el 50% de los estudiantes saben distinguir que
alimentos son fuente rica de proteinas, respondiendo asi el grupo de “habas,
alverjas, lentejas” y el otro 50% de los estudiantes no conoce que alimentos
poseen proteinas ya que respondieron erroneamente el grupo de “papa, camote,
yuca” Los estudiantes que respondieron errébneamente confunden las clases de
nutrientes, probablemente al no conocer adecuadamente la teoria impartida por
los profesores. Con este resultado podemos ver solo la mitad es capaz de hacer

correctas elecciones en el momento de alimentarse solo.
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Si hablamos de energia dada por los alimentos nos presenta ¢Cuél de los
siguientes alimentos proporcionan mayor cantidad de energia?, observamos que
la mayoria de los estudiantes no conoce sobre los alimentos que proporcionan
una mayor fuente de energia, esto se da en un 69,8% de la poblacién en
estudio (Figura 1 y Tabla 1); marcando el grupo de “miel, azucar, chancaca”; solo
un pequefio porcentaje de estudiantes respondié de forma correcta, eligiendo al
grupo de “ aceites y mantecas” con un 30,2%. ¢A qué se debe la confusién? La
FAO® sefiala que nuestro cuerpo usa primero los carbohidratos ya que sus
recursos energéticos son de 4 kcal/g, que es mucho mas facil y disponible para
su uso, pero los lipido rinden 9 kcal/g, el cual proporciona mayor cantidad de
energia y es su segunda fuente de energia del organismo.

En el momento de seleccionar un alimento con mayor o menor nutriente de
manera que; diga ¢ Cual de los alimentos que se menciona proporcionan mayor
cantidad de proteinas? En este item se demostré que los estudiantes de los
colegios emblematicos no conocen que alimentos poseen mayor cantidad de
proteinas, encontrando asi al 79,0% de estudiantes creen que la “leche” le
proporcionara mayor cantidad de proteinas, sin embargo los estudiantes tienen
deficiencia para clasificar los nutrientes de los alimentos; y solo el 21,0% conoce
que el “charqui” posee mayos cantidad de proteinas (Figura 1 y Tabla 1). El
CENAN*® refiere que “el charqui” es una buena fuente de proteina, importante
para el crecimiento y también de hierro para prevenir la anemia.” Mamani y
Cayo*’ determinaron que el charqui de llama se caracteriza por tener un nivel
alto de proteina y baja actividad de agua; grasa con un cociente de acidos
grasos poliinsaturados/saturados y son similares a la carne de alpacas y bovinos
criados en sistemas de pastoreo; el nivel de cloruro de sodio del charqui de llama
es mas bajo que el charqui de alpaca pero relativamente mas alto que el de
bovino; caracteristicas tecnol6gicas coincidentes con valores reportados para
charqui de alpaca y bovino.*® El charqui es la carne sometida a deshidratacion,
guedando en ella solo musculos y grasa; por lo tanto posee una gran
concentracion de proteinas a diferencia de otros alimentos. La Norma Técnica
Peruana (NTP)* define a la leche cruda entera como el producto integro no
alterado ni adulterado del ordefio higiénico, regular y completo de vaca sana y
bien alimentadas, sin calostro y exento de color, olor y sabor y consistencia
anormales y que no ha sido sometido a procedimiento o tratamiento alguno.

Dentro de sus requisitos fisico- quimico se hallan a la materia grasa (g/100 g)
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minimo 3,2; solidos no grasos (g/100 g) minimo 8,2; sélidos totales (g/100 g)
minimo 11,4; acidez expresado en gramos de &cido lactico de 100g de leche
(9/100 g) minimo 0,14% - maximo 0,18%; densidad a 20°C (g/cm® minimo
1,0296- maximo 1,0340; ceniza total (g/100g) méximo 0,7. El laboratorio
Profeco® asegura que la leche, tal como sale de la vaca, es un alimento
compuesto principalmente de agua (entre 85 y 89%) y solidos como la grasa,
proteinas, lactosa y minerales (calcio, fésforo, zinc y magnesio, entre otros).
Contiene también vitaminas A, D y del grupo B, especialmente B,, By, Bg ¥ B1s.
Dado que el contenido de grasa, proteinas y otros constituyentes de la leche
varia con la raza del ganado, su alimentacion, y las condiciones ambientales y
estacionales, entre otros factores. Proteinas: Este componente caracteriza a
todos los tipos de leche, y resulta de la mayor importancia por su valor
nutricional. Conforme a la Norma Oficial Mexicana NOM 155-SCFI- 2003, la
leche debe contener un minimo de 30 gramos por litro de las proteinas que le
son propias, como la caseina y las de los lactosueros, de las cuales al menos el
70% debe ser caseina (proteina exclusiva de le leche que aporta aminoacidos
esenciales) Lactosa: Es el azucar de la leche, y su contenido debe ser de entre
43 y 50 gramos por litro. Los minerales son componentes que complementan el
valor nutritivo de la leche.

La ingesta de alimentos en exceso nos responde el ¢Por qué no es
recomendable comer abundantes alimentos en la noche? Un gran ndmero de
estudiantes, el 87,3% de ellos sabe que no es lo adecuado porque “Le da
trabajo extra al aparato digestivo en las noches” y solo el 12,7% no conoce y
considera que “ Si es bueno comer abundante durante la noche” (Figura 1y
Tabla 1) conociendo en la fisiologia del tracto digestivo, entendemos que el
alimento ingresa por la boca, para continuar por el eséfago, estbmago, intestinos
delgado y grueso; y recto, pues en el transcurso del dia con las diferentes
actividades que se van desarrollando la energia almacenada se va agotando
por lo que es normal la ingesta de alimentos por que durante la noche nuestro
organismo durante la noche cumple el metabolismo basal, por ello la digestion
en el estbmago y la forma de absorcion en los intestinos es mas lento.

La ingesta de alimentos en los diferentes horarios nos ayuda a conocer el ritmo
de consumo en los estudiantes, ¢En cudl de las comidas se debe ingerir mayor
cantidad de alimentos?, la cantidad de alimentos es un punto que no se

considera importante, pero existen las proporciones que se deberian comer en
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cada momento del dia es asi que se debe comer mayor cantidad de alimentos
en el “Almuerzo”®, este conocimiento solo fue manifestado por el 44,7% de
estudiantes (Figura 1 y Tabla 1); encontrando como no conoce a “desayuno”,
“media mafana”, “lonche” y “cena”; todos juntos en un 55,3%; como se observa
en la Tabla 1; los estudiantes consideran que la ingesta de alimentos, en mayor
cantidad debe ser en el desayuno, es cierto que el desayuno es la comida mas
importante del dia ya que es quien activa y da inicio a todo el organismo,
favoreciendo asi los trabajos en la mafiana, sea fisico o intelectual, pero solo
equivale al 20 — 25% de las comidas del dia, por esta razén no es la mas
abundante, a diferencia del almuerzo en la que es una de las comidas
principales y aquella que refuerza para continuar con lo que resta del dia y como
ya mencionamos equivale el 35% del valor calérico diario.

En la Figura 2 observamos los niveles de conocimientos en general que tiene los
estudiantes de los colegios embleméticos; se califico en tres niveles y en base a
10 como la puntuaciéon mas alta: malo, referido a un puntaje de 0 a 5; regular,
referido a un puntaje de 6-7; bueno, referido a un puntaje de 8-10; usando la
misma categorizacion pero modificando la puntuacién de Carrién- Arias' en su
investigacion. Asi encontramos a los estudiantes en general de los colegios
embleméticos (Mariscal Céceres y San Ramoén) poseen un nivel de
conocimientos malo con un 62,13%, ademas que este porcentaje posee puntajes
desaprobatorios desde el cero al cinco, estudiantes con nivel de conocimientos
regular, representados por el 34,91% correspondientes a las notas que van de
seis hasta siete puntos; y solo con un buen nivel de conocimientos se tiene el
2,96% de la poblacién con un puntaje de ocho hasta diez. Como hemos
observado por medio del cuestionario, es preocupante la mala informacion que
poseen los estudiantes sobre una adecuada alimentacién, recordemos que
encontramos que los estudiantes no saben clasificar los nutrientes de los
alimentos, no reconocen a los alimentos que poseen proteinas, carbohidratos,
vitaminas y minerales; es preocupante esta situacion ya que veremos las
consecuencias a futuro en adultos con mala nutricibn ya sean con sobre peso,
obesos o desnutridos, sin conocimientos de ¢Cual de estos alimentos que yo
escogeré son adecuados, saludables y agradables para mi?, eligiendo asi en
media mafiana en vez de una rodaja de pifia, papaya o sandia como se ha
estado observando en los puestos de cada esquina lleno de golosinas , también

las sefioras ofrecen estas frutas, esto se amplié en toda la ciudad de Huamanga,
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en la region de Ayacucho, consumir una gaseosa helada, o una galleta, keke, o
simplemente no consumiendo nada y dejando vacio al estdbmago, llegando al
almuerzo con un hambre increible, literalmente “devorando lo que se aparezca
en el almuerzo” sea cual sea la porcion de carbohidratos, proteinas, lipidos y
minerales. Como ya mencionamos con anterioridad, la formacién y costumbres
de casa influye mucho en el estudiante, los mismos resultados podemos
observar para cada institucion como se observan en la Figura 3 el nivel de
conocimientos sobre una adecuada alimentacion de los estudiantes de la
institucion educativa Mariscal Caceres con solo un 3% de buen nivel de
conocimientos, regular nivel de conocimientos 36% y un nivel de conocimientos
malo 61% ; de igual modo se observa en la Figura 4 correspondiente al nivel de
conocimientos sobre una adecuada alimentacion de los estudiantes de la
institucion educativa San Ramén con un nivel bueno de 2%, nivel regular 34% y
un nivel malo de 64%; hay una ligera diferencia no estadistica de 1% en el nivel
bueno de conocimientos liderado por la institucién educativa Mariscal Caceres,
esto se aprecia mejor en la Figura 6.

En la Tabla 2 se observa el porcentaje y frecuencia por item de habitos
favorables y desfavorables, sobre una adecuada alimentacion del cuestionario
realizada a los estudiantes de 6to grado de primaria de las instituciones
embleméticas del distrito de Ayacucho (Mariscal Caceres y San Ramén), en la
gue podemos darnos cuenta que los habitos practicados por los estudiantes son:
¢Desayunas todos los dias? En este item notamos que el 91,1% de los
estudiantes respondieron que “si”, es decir poseen el habito favorable de
desayunar todos; y solo el 8,95 respondié que “no” dandole el calificativo de
habito desfavorable. La nutricibn y la alimentacion durante la infancia y
adolescencia tiene una gran trascendencia en la proyeccion de la calidad de vida
del adulto y los elementos que constituyen una buena dieta diaria; también son
importantes y una forma adecuada de empezar el dia, es con un buen
desayuno, varias de las investigaciones coinciden en que el desayuno es una de
las comida mas importantes del dia y necesaria para el desarrollo fisico e
intelectual del nifio; pero su ingesta es la que mas se omite; su importancia es
imprescindible durante la edad pediatrica que es cuando el nifio empieza a ir al
jardin o la escuela. Un desayuno puede incluir toda clase de alimentos nutritivos
que constituyen la cultura alimentaria de una poblacion, marca las costumbres y

se pueden seleccionar los que le parecen propios a esta hora de la mafiana.
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Otro habito es acerca de los alimentos a media mafana; ¢Sueles comer algin
alimento entre el desayuno y el almuerzo?, dicho tiempo para consumir algin
alimento es importante para mantener los niveles de glucosa de forma
adecuada; encontramos que el 70,4% de los nifios “si” consumen algun
alimento designandolo asi como un héabito favorable; solo el 29,6% poseen un
habito desfavorable, respondiendo que “no”. Es interesante la respuesta que dan
los estudiantes como habito desfavorable, ya que en los colegios con los que se
trabajd, reciben el alimento que le proporciona el estado gracias al programa
“‘Qali Warma” en el cual les proporcionan en desayuno escolar con alimentos
variados, como es quinua, leche, trigo, avena, siete semillas, atun, pollo, charqui,
arroz, etc, los estudiantes consumen un plato de segundo, o mazamorra, y
ademas sus galletas fortificadas con kiwicha, quinua, pero no les proporcionan
fruta, dentro del programa no estd contemplado el consumo de frutas, ademas,
los profesores y padres de familia manifiestan que gracias al programa los
estudiantes rinden mejor en sus calificaciones, ya no estan desesperados por
querer irse para almorzar o cenar; si, es verdad que el programa alimenta y nutre
a los estudiantes; pero no los educa, los profesores expresaron que no hay
charlas, ni material para los estudiantes, pueden estar siendo alimentados pero
no educados, con un recordar consiente del por qué y para qué comen dichos
alimentos. Este alimento consumido entre las 10 a 11:30 am. recibe diferentes
nombres como media mafiana, merienda o tentempié.

Asociamos los habitos con la frecuencia de consumo de menestras, ¢Comes
menos de 2 veces menestra (lentejas, garbanzo, pallares, etc) en la semana? el
58,9% de los estudiantes tiene el habito favorable de comer menestra en la
semana, con su respuesta “no”, este buen habito depende mucho del estilo de
vida inculcado por la madre o la persona encargada del menor. Lazaro™® afirma
que el consumo de menestra es fuente rica de proteinas ideal para el almuerzo.
Y se encontré también que el 41,1 % de ellos tiene el habito desfavorable; es
decir que solo comen una vez en la semana las menestras, o ninguna vez, no
tiene fuente de proteinas. Los habitantes de la region de Ayacucho prefieren
alimentarse de carbohidratos. Acufia y Calderén® menciona en su investigacion
que el 68,1% de los padres de familia encuestados poseen conocimiento
inadecuado sobre nutricion escolar, sefialando que la nutricion escolar debe
estar basada en el consumo de cereales y grasas; y solo el 31,9% posee

conocimientos adecuados, caracterizando a la nutricion escolar como el

49



consumo de cereales, tubérculos, menestras, productos de origen animal,
verduras y frutas. EL PANFAR®' en el Per0 sefiala que la ensefianza paciente y
ordenada permite que el individuo pueda adquirir nuevos habitos alimentarios,
para cuyo efecto, la recomendacién y consejo practico y realistas. Los
educadores deben conocer sobre la disponibilidad de los alimentos en la zona,
las necesidades nutricionales del estudiantes, la evolucién del nifio desnutrido, la
actual capacidad gastrica del nifio, los tipos de mezclas o combinaciones
alimenticias que se puede elaborar utilizando alimentos disponibles, ya que
satisfacen el hambre, el consumo de papa, fideos y arroz en abundancia.

La frecuencia de carnes es tema de investigacién, ¢Comes carnes rojas a
diario? las carnes rojas son una muy buena fuente de proteinas para los nifios;
pero su consumo a diario puede traer diversos malestares, y se hallé que el
95,0% de los estudiantes consumen a diario carnes rojas y solo un 5% de
estudiantes no la consume. Walhey y Wong>® mencionan que la calidad de las
dietas depende en gran medida del modelo de alimentacién familiar, es decir, de
los conocimientos y habitos de alimentacion, es importante hacer comprender a
los nifios y a los padres el valor de una dieta equilibrada para fomentar el
crecimiento y desarrollo. El Centro Internacional de Investigaciones sobre el
Cancer (CIIC)*, el 6rgano de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
especializado en el cancer, ha evaluado la carcinogenicidad del consumo de
carne roja y de carne procesada. Esta asociacion se observo principalmente con
el cancer colorrectal, en el cancer de pancreas y el cancer de préstata. El
consumo de la carne varia mucho entre los paises, desde un pequefio
porcentaje hasta un 100% de las personas que comen carne roja, dependiendo
del pais, y proporciones algo mas bajas en el consumo de carnes procesadas.
Los expertos concluyeron que cada porcién de 50 gramos de carne procesada
consumida diariamente aumenta el riesgo de cancer colorrectal en un 18%.
“Para un individuo, el riesgo de desarrollar cancer colorrectal por su consumo de
carne procesada sigue siendo pequefio, pero este riesgo aumenta con la
cantidad de carne consumida”, dijo el doctor Kurt Straif, Jefe del Programa de
Monografias del CIIC de la OMS. “En vista del gran nUmero de personas que
consumen carne procesada, el impacto global sobre la incidencia del cancer es
de importancia para la salud publica”. EI Grupo de Trabajo del CIIC considerd
més de 800 estudios que investigaron asociaciones para mas de una docena de

tipos de cancer con el consumo de carne roja y de carne procesada en muchos
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paises y poblaciones con dietas diversas. La evidencia mas influyente provino de
grandes estudios de cohorte prospectivos realizados en los ultimos 20 afios.
‘Estos hallazgos apoyan aun mas las actuales recomendaciones de salud
publica acerca de limitar el consumo de carne”, dijo el doctor Christopher Wild,
director del CIIC de la OMS. “Al mismo tiempo, la carne roja tiene un valor
nutricional. Por lo tanto, estos resultados son importantes para permitir a los
gobiernos y a las agencias reguladoras internacionales realizar evaluaciones de
riesgo, a fin de balancear los riesgos y beneficios de consumir carne roja y carne
procesada, y poder brindar las mejores recomendaciones dietéticas posibles”.
Carne roja se refiere a todos los tipos de carne muscular de mamiferos, tales
como la carne de res, ternera, cerdo, cordero, caballo o cabra. El consumo de
carne roja como probablemente carcin6geno para los humanos (Grupo 2A),
basado en evidencia limitada de que el consumo de carne roja causa cancer en
los humanos y fuerte evidencia mecanicista apoyando un efecto carcinégeno.
Carne procesada se refiere a la carne que se ha transformado a través de la
salazoén, el curado, la fermentacion, el ahumado u otros procesos para mejorar
su sabor 0 su conservacion. La mayoria de las carnes procesadas contienen
carne de cerdo o de res, pero también pueden contener otras carnes rojas, aves,
menudencias o subproductos céarnicos tales como la sangre. Ejemplos de carnes
procesadas incluyen frankfurters (perros calientes/hot dogs/salchichas), jamon,
salchichas, carne en conserva (corned beef), y cecina o carne seca, asi como
carne en lata, y las preparaciones y salsas a base de carne.*® Carvajal® indica
que la carne es buena fuente importante de hierro, zinc y fosforo y es una fuente
deficiente de calcio, yodo y magnesio. Estos alimentos son ricos en proteinas y
sustancias esenciales para la formacién de todos los tejidos del organismo. Las
proteinas esenciales son las que satisfacen las necesidades proteicas del
organismo y éstas las tiene la carne, que contiene todos los aminoacidos
indispensables para la vida. La falta de un aminoacido esencial conlleva a la
reduccion del efecto de los demdas. Las carnes son fuente importante de
vitaminas del complejo B, entre ellas: tiamina, riboflavina, niacina, vitamina B6 y
B1,. Ademas es fuente importante de vitamina E. No son fuente importante de
acido folico pero contiene biotina y acido pantoténico. La carne es sin duda
importante fuente de proteinas esenciales. EI complejo comestible consiste
principalmente de las proteinas actina y miosina juntas con pequefias cantidades

de colageno, reticulina y elastina. La carne roja también es fuente de lipidos que
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proporcionan una parte de las calorias que necesitamos para el funcionamiento
de nuestro organismo y que contribuyen a la formacion de sustancias que
constituyen las células de nuestros tejidos, entre los valores -caldricos
(energéticos) directamente relacionados con el contenido de lipidos se reportan
131,1 kcal/100 g.

Otro aspecto que se tomo es sobre el consumo de la leche, ¢ Crees que la leche
es irremplazable en tu alimentacion?, existen diferentes mitos alrededor de lo
que es la leche en la alimentacion, para saber la apreciacion que tiene los
estudiantes hacia ella, se encontré que solo el 43,5% de los nifios tiene el habito
favorable y respondieron que “no” y el 56.5% de los estudiantes afirman que la
leche “si” es irremplazable, es decir para los estudiantes la leche no se puede
reemplazar en su alimentacién, obteniendo un habito desfavorable. Pero este
mito es falso, la leche es un alimento que tiene diversos nutrientes como lipidos,
carbohidratos, cierta cantidad de proteinas y sobre todo minerales como el
calcio; la escuela de Salud Publica de Harvard® indica en sus recomendaciones
que la leche si se puede reemplazar, ya que se consume por los minerales
presentes como el calcio mas no asi por las proteinas, porque existen otros
alimentos no lacteos con mayor cantidad de proteinas ademas de calcio, como el
ajonjoli o el brocoli, almendras, etc. Zavala® considera que existen dos tipos
fundamentales de proteinas lacteas. Una cantidad relativamente pequefia se
halla en la pelicula que rodea a los glébulos grasos, se le denomina proteinas de
la membrana del glébulo de grasa, no se conocen muy bien la naturaleza de
estas proteinas pero parece ser que algunas actividades enziméaticas de la leche
se hallan localizadas alli. La eliminacion de esta pelicula suele dar lugar a la
aparicion de “grasa libre” capaz de alterar las caracteristicas de solubilidad de la
leche en polvo. La mayor parte de las proteinas lacteas son retenidas en la leche
descremada tras la separaciéon de los gloébulos grasos. Caseina. La caseina
constituye cerca del 80% del nitrdgeno total de la leche de vaca. Por accion del
cuajo o acidos precipita, produciendo una masa coagulada llamada cuajada, que
ademas de caseina, arrastra grasa, agua y algunas sales. Esta masa coagulada
es la que después de prensada, salada y madurada se convertira en el queso
que todos conocemos, de ahi que la palabra caseina derive de la palabra latina
caesus, que quiere decir queso. La caseina es una fosfo-proteina, conteniendo,
en su molécula, acido fosférico, el pH de la leche, alrededor de 6,6; la caseina

esta presente como caseinato de calcio. Cuando la acidez de la leche se

52



incrementa, por accion de la adicién de acido o por acidificacion natural, el &cido
remueve el calcio y el fosfato del caseinato de calcio, transformandolo en
caseina. La caseina se coagula cuando el pH desciende a 5,2 y es menos
soluble en su punto isoeléctrico (pH 4,6). La coagulacién se reconoce por la
formacion de la cuajada, nos indican que el suero de leche que drena de la
cuajada en la manufactura del queso, contienen albumina y globulina, ademés
de proteasa-peptona y nitrdgeno no proteico, son fracciones de menor
importancia.

La cantidad de alimentos ingeridos como habitos la encontramos en ¢Comes
abundantes alimentos en el almuerzo?, se puede apreciar en la Tabla 2 que
tiene un habito desfavorable con su respuesta marcada “no” con un 59,5% y un
habito favorable con la respuesta que “si” con un 40,5%, este punto nos ayuda a
saber como valoran la cantidad de alimentos en el almuerzo, recordando que el
almuerzo es la comida en la que se debe consumir en mayor cantidad como ya
lo manifestamos con anterioridad, debe ser el 35% del consumo en el dia.
Referimos el consumo de media tarde o lonche con lo siguiente, ¢ Sueles comer
algun alimento entre el almuerzo y la cena?, en este item observamos que el
63,3% de los estudiantes posee el habito favorable, respondiendo la alternativa
“si”; y solo el 36,7% de los estudiantes posee el habito desfavorable
respondiendo la alternativa “no”; al igual que el consumo de la media manana,
es importante el consumo de esta comida conocida como la media tarde,
merienda, el once y en nuestro pais, el Pert se le conoce como el tradicional
lonche que se da en las horas de la tarde, que es saludable ya que el lonche
evita llegar a la cena con todo el hambre y comer mas de la cuenta y aparezcan
los problemas de la ingesta de alimento en la noche y con ella los problemas
digestivos y el exceso de trabajo al sistema digestivo.

En la Figura 5 se observa la clasificacion de habitos, en favorables y
desfavorables, encontramos que el 25% de los estudiantes de los colegios
embleméticos del distrito de Ayacucho poseen habitos favorables sobre una
adecuada alimentacion; y el 75% de los estudiantes posee habitos
desfavorables, que esta en relacion con la frecuencia obtenida en respuestas
favorables y desfavorables, ademas va acorde con el nivel de conocimientos
malo; menos conocimientos menos habitos. Restrepo®’ menciona que las
interacciones del nifio con su medio ambiente y en especial con el encargado de

su cuidado, la madre, cobra particular importancia en los primeros afios de vida.
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Las caracteristicas de este vinculo afectivo pueden favorecer o afectar
negativamente determinados comportamientos alimentarios. El gusto: este
proceso de aprendizaje e introyeccion de habitos es muy importante el rol
materno, en la forma como el estudiante comienza a generar la aceptacion a un
alimento o el rechazo. En el estudio que Restrepo realizO se observé la
preferencia a alimentos que comdnmente no consumen en sus casas C€OmMo:
hamburguesa, pizza, torta, galletas, helado, perros calientes, etc; los nifios con
mayor disponibilidad econémica y tendencia a la obesidad preferian estos
alimentos, promovidos ampliamente por la publicidad. Ademas incluyeron dentro
de las preferencias, los alimentos que la madre prepara en la casas y que hacen
parte de la tradicion alimentaria antioquefa: el quesito, el chocolate, la
mazamorra con bocadillo, el frijol seco con arroz, fritos, arepas, visceras y
carnes fritas. El rechazo: los alimentos mas notoriamente rechazados por los
nifios son las verduras, carnes, sopas y condimentos como la cebolla. Ademas
estan los factores sensoriales como el sabor, el olor, y la apariencia.

En la figura 06 observamos la proporcion de estudiantes que “conoce” sobre una
adecuada alimentacion, teniendo a la institucion educativa Mariscal Caceres con
0,395 de proporcion y la institucion educativa San Ramoén con 0.360 de
proporcion y “no conoce” institucion educativa Mariscal Caceres con 0.605 de
proporcion y San Ramoén con 0,640 de proporcién, ambos del distrito de
Ayacucho, no difieren significativamente (Z = 0,67; P=0,504; nivel de confianza
de 95%), estadisticamente ambas instituciones son iguales, se aceptd la
hipotesis nula, esta aceptacion responde al tercer objetivo de comparar el nivel
de conocimientos de los estudiantes de las instituciones educativas
embleméticas. Ninguno es mejor que el otro, ya que ambos colegios son
estatales, y ambos reciben apoyo del programa “Qali Warma”, ambos colegios
reciben su refrigerio ya sea su media mafiana si estdn en turno mafiana y su
media tarde si estan en la tarde. En la investigacion se observa que los
estudiantes poseen un nivel de conocimientos malo (62,13%) y poseen habitos
desfavorables (75%), como vemos conocimientos y habitos van de la mano,
recordemos que los hébitos son acciones repetitivas a lo largo del tiempo y
aquellos héabitos favorables y desfavorables que presentan los nifios tiene origen
en la casa, la madre o su tutor fue inculcando los conocimiento malos; por lo
tanto la madre o tutor debe poseer un nivel de conocimientos malos, los

estudiantes de 6to grado de primaria que sus edades oscilan con frecuencia
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entre 11 a 12 afios estan estableciendo habitos, que como hemos visto no se
refuerzan con los conocimientos que van recibiendo en clases, esto se debe a
gue los maestros de los estudiantes si imparten el conocimiento pero no hay un
constante monitoreo no solo de un par de semana o un mes, deberia ser durante
todo el afio para que por lo menos acaben el afio con habitos favorables
marcados y a la vez de la practica recordar la teoria , preguntar ¢en este
alimento que tipo de nutrientes se hallan, porque es importante, que pasa si
como 0 si ho se come?, ya que los estudiantes son beneficiados por el programa
de Qali Warma, que los alimentan bien a excepto de la carencia de fruta, pero en
el consumo de carbohidratos, lipidos, proteinas y algunos minerales estan en la
proporcion adecuada, pero si les preguntan sobre dichos alimentos no saben, no
hay charlas educativas sobre lo que consumen, no se les estd dando educacion
nutricional o alimenticia, no se estad promocionando para que ellos se defiendan
solos en el momento de elegir alientos y nutrirse; la ley n° 30021, Ley de
promocién de la alimentacién saludable indica en el articulo 1 que se expresa
como obijetivo la promocion y protecciéon efectiva del derecho a la salud publica,
al crecimiento y desarrollo adecuado de las personas, a través de las acciones
de educacion; fortaleciendo con el articulo 4 que es la promocion de la
educacién nutricional saludable y en el punto 4,1, en la que el Ministerio de
Educaciéon debe promover la ensefianza de la alimentacién saludable, en el
disefio curricular, situacion que ya se establecid. En el punto 4,2, hace referencia
que el Ministerio de Educacién en coordinacion con el Ministerio de Salud
realicen campafias, charlas informativas en promocion de la alimentacion
saludable, situacién que los profesores y miembros de la comision de la
preparacion de los alimentos del programa Qali Warma manifestaron que no se

dan charlas ni a los profesores y mucho menos a los estudiantes.
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VI. CONCLUSIONES

Los estudiantes de las Instituciones educativas emblematicas del distrito de
Ayacucho poseen solo el 3% de un buen nivel de conocimientos; regular el
35% y malo el 62% y poseen habitos favorables sobre una adecuada
alimentacién, el 25% y habitos desfavorables el 75%.

Dentro de los principales habitos de los estudiantes de los colegios
emblematicos del distrito de Ayacucho consumen sus alimentos 3 veces al
dia en un 69%; desayunan el 91,1%; el 70% consume alimentos en media
mafana; solo el 41,1% consideran en su dieta mas de 2 veces en la
semana a las menestras; solo el 5% de los estudiantes comen carnes rojas
todos los dias; el 43,5% de los estudiantes consideran que la leche se
puede reemplazar; el 87% de los nifios piden ensalada para acompafiar el
almuerzo y el 63,3% de los estudiantes tiene el habito de tomar el tradicional
lonche en la tarde. Ademas los habitos favorables son practicados en 75% y
los h&bitos desfavorables en un 25%.

El nivel de conocimientos hallados en las dos instituciones educativas
emblematicas, estadisticamente semejantes (P>0,05) no es significativa, la
diferencia de proporciones entre los estudiantes que conocen sobre una
adecuada alimentacion de las Instituciones educativas emblematicas,
Mariscal Caceres y San Ramén, ambos colegios son parte del programa
Qali Warma, ambos solo reciben el alimento, realizan la misma curricula
bésica regular y ambos no reciben charlas ni por parte del Ministerio de
Educacion ni del Ministerio de Salud tal como lo establece la Ley 30021 de

la promocién de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes.
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VIl. RECOMENDACIONES

Los egresados que deseen realizar trabajos de investigacion sobre nivel de
conocimientos y habitos de una alimentacion saludable, se recomienda
investigar en instituciones educativas de zonas rurales y urbanas para
compararlas.

Realizar investigaciones que permitan determinar el nivel de conocimientos,
habitos y rendimiento energético por género y su relacion entre esto.

Mejorar el cuestionario con mayor criterio de validacion.

Que las autoridades del Ministerio de Educacién, difundan los buenos
héabitos de una alimentacion saludable, empleando cartillas informativas para

el conocimiento de los estudiantes.
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Anexo 1
CUESTIONARIO SOBRE NUTRICION

Instrucciones Breves

Estudiante: te pido respondas con sinceridad y verdad, para mejorar tu habito de
consumo y forma de alimentacién. Marca con un aspa (X) para indicar tu
respuesta.

(@7 0] =Yoo PP

Grado: ..o SeCCiON: ..o

I. NIVEL DE CONOCIMIENTOS EN ALIMENTACION

1. ¢Cuantas veces debe comer un nifio de su edad en el dia?
Unavez () Dos veces ( ) Tres veces ()
Cuatro veces () Cinco veces ()

2. ¢Cual de los alimentos que se sefiala a continuacion nos proporciona calcio y

proteinas?

- Huevo sancochado, queso, leche y yogurt..............cco.ooone. ()
- Cancha, pan, @zUCar ..........coiiiiii ()
- papa, MOroN, trigo ....c.ov i ()

3. Diga usted ¢ Cual de estos alimentos debe consumirse en el desayuno, para

considerar una alimentaciéon adecuada?

- Frugos, cifrutcon galletas , KeKe.........cooiiiiii ()
- Taza de avena, pan con queso, papa sancochada con gapchi......................... ()
- Taza de té, café o alguna hierba y pan ..o ()

4. ¢Qué nutrientes proporcionan las frutas?
- Proteinas y lipidos. .....ooieiii ()
- Carbohidratos y minerales............c.cooiiiiiiiiiiiic ()
5. ¢Qué alimentos son adecuados para consumir en el recreo?
-Frutas y sandwich...... ... ()
-Gaseosaygalletas........coooiiiiii ()
6. De los siguientes alimentos ¢ Cudl es fuente rica de proteinas?
- Papa, camote, yuCa........cocoiiiii ()
Habas, alverjas, lentejas..........c.cocoiiiiiiiiiiie ()
7. ¢Cual de los siguientes alimentos proporcionan mayor cantidad de energia?
- Miel, @zUcar, ChaNCACA. ... ..ivie et ()

= ACEILES Y MANTECAS .. enente ettt et ()
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8. Diferencie usted ¢,Cudl de los alimentos que se menciona proporciona mayor cantidad

de proteinas?

O - o[ PP ()

C O ()
9. ¢Por qué no es recomendable comer abundantes alimentos en la noche?

- Le da trabajo extra al aparato digestivo en las noche.............................. ()

- Si es bueno comer abundante enlanoche..............cooiiii ()

10.¢En cual de las comidas se debe ingerir mayor cantidad de alimentos?

- DESAYUNO. ... ()

-Mediamafana............ooooeiiiiiii ()

S AIMUEBTIZO. .o ()

LonChe. .o, ()

2B, ()
Il. HABITOS EN ALIMENTACION
1. ¢Desayunas todos los dias?

Si () NO oo, ()
2. ¢Sueles comer algun alimento entre el desayuno y el almuerzo?

Sheviiiiiiii () NO e, ()
3. ¢(Comes menos de 2 veces menestras (lentejas, garbanzo, pallares, etc) en la

semana?

Si () NO...iiii e, ()
4. ¢Comes carnes rojas a diario?

Si () NO .o, ()
5. ¢Crees que la leche es irreemplazable en tu alimentacién?

Sheveiiiiii () NO o, ()
6. ¢Comes abundantes alimentos en almuerzo?

Sheveiiiiii () NO o, ()
7. ¢Sueles comer algun alimento entre el almuerzo y la cena?

Si () NO...iiii e, ()
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Anexo 2
Hojas de Evaluacion para validacion del instrumento por juicio de expertos
(Lic. Florencio Curi Tapahuasco).

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

APRECIACION DE JUICIO DE EXPERTOS SOBRE EL INSTRUMENTO DE MEDICION

TITULO DEL PROYECTO
** Nivel de conocimientos y habitos sobre una adecuada alimentacion de los estudiantes de
Instituciones educativas emblematicas, Distrito de Ayacucho - 2016."
Lic. .Florencio Curi Tapahuasco

Me dirijo a Ud. Para saludarlo y solicitarle tenga a bien revisar el instrumento de recolecciéon de
datos, para lo cual le hago llegar los siguientes insumos.

- Cuestionario

- La matriz de consistencia del proyecto

- La Operacionalizacion de variables
Cabe destacar que el instrumento corresponde a la tesis para optar el titulo de Bidloga —
Microbidloga.
A continuacion se le presenta 10 criterios las cuales permitiran obtener una apreciacion del
instrumento, siendo para el proyecto importante, ya que ello permitira realizar los reajustes
correspondientes.
Por favor colocar un aspa (X) en la columna correspondiente.

N° | Criterios No Observacion
1 El instrumento propuesto responde al problema de

investigacion.
2 Las instrucciones son claras y orientadas para el

desarrollo o aplicacion del instrumento.

3 La estructura del instrumento es adecuada en funcion a
la operacionalizacion de variables

4 Los items permitiran el logro de los objetivos

5 Los items responden a la operacionalizacion de la
variable

6 El niumero de items es adecuado

7 Los items estan redactados en forma clara y concisa

8 Los items estan redactados en forma entendible a la
poblacion en estudio.

9 La redaccion de los items evita redundancias o

XX N X (XX [ [ |®

repeticiones innecesarias entre items.

10 | Existe posibilidad de cambiar los items abiertas por K
items carradas

SUGERENCIAS Y APORTES. ‘@

Bach. Wendy Gladys Prado Romani Muchas Gracias

W
‘\ﬁl}.’%{;"? / .

b
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Anexo 3
Hoja de Evaluacion del instrumento por juicio de expertos (Blgo. Elbert Hermoza
Valdivia).

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

APRECIACION DE JUICIO DE EXPERTOS SOBRE EL INSTRUMENTO DE MEDICION

TITULO DEL PROYECTO
"* Nivel de conocimientos y habitos sobre una adecuada alimentacion de los estudiantes de
Instituciones educativas emblematicas, Distrito de Ayacucho - 2016.”"

Bigo . Elbert Hermoza Valdivia
Me dirijo a Ud. Para saludarlo y solicitarle tenga a bien revisar el instrumento de recolecciéon de
datos, para lo cual le hago llegar los siguientes insumos.

- Cuestionario

- La matriz de consistencia del proyecto

- La Operacionalizacion de variables
Cabe destacar que el instrumento corresponde a la tesis para optar el titulo de Bidloga —
Microbidloga.
A continuacion se le presenta 10 criterios las cuales permitiran obtener una apreciacién del
instrumento, siendo para el proyecto importante, ya que ello permitira realizar los reajustes
correspondientes.

Por favor colocar un aspa (X) en la columna correspondiente.

N° | Criterios No Observacion
1 El instrumento propuesto responde al problema de

investigacion.
2 Las instrucciones son claras y orientadas para el

desarrollo o aplicacion del instrumento.
3 La estructura del instrumento es adecuada en funcién a
la operacionalizacion de variables

4 Los items permitiran el logro de los objetivos

5 Los items responden a la operacionalizacion de la
variable
6 El niimero de items es adecuado

Los items estan redactados en forma clara y concisa

8 Los items estan redactados en forma entendible a la
poblacién en estudio.

9 La redaccion de los items evita redundancias o
repeticiones innecesarias entre items.

XXX XX (XX |

10 | Existe posibilidad de cambiar los items abiertas por

items carradas ><
SUGERENCIAS Y APORTES:
....... Somsanian.. conn. b, ks enon. el enefionanio
Bach. Wendy Gladys Prado Romani Muchas Gracias
f/!)u."‘ //(,\MV_)“ V.

70



Anexo 4

Hoja de Evaluacion del instrumento por juicio de expertos (Lic. Delia Velasquez
Bailon).

PROVEIDO N°06-2016-DIRESA/HR"MAMLL”A.DE

Ayacucho, 22 de Junio del 2016

Dr. José Luis APAZA GUTIERREZ
DIRECTOR EJECUTIVO DEL HOSPITAL REGIONAL AYACUCHO

Visto el documento de la referencia de la Bach. En Ciencias Biologicas Wendy
PRADO ROMANI, sobre el cuestionario de habitos alimentarios de los estudiantes de los
colegios emblematicos del distrito de Ayacucho 2016, nivel primario.
Fue evaluado y cumple con lo solicitado.

Atentamente,
OIRECCION REGIONAL DE S<LUD AYACUCHO
HOSPITAL REGRONAL DI 1) ‘.U.(.f'u
rm MIMISTERID BE SAWID '
WEEPITAL RB&{BNAL DE AYAOUCHD
Aprcwcha
Registeo N° ............. 06620
22 JUN 2016
Hora: QL \EH . Qg
Resibide pon
\ Folios N° M!

et SCGIERNO REGIONAL GE Ars. .
: !;'f J | DIRECCION REGIONAL DE SALUD AYAC
SIS} HOSPITAY RESIONAL “Dr, MIGUEL A "
i MARIBCAL LLERENA" DE AYACUCHO

| DIRECCION EJEGUTIVA i

PASE A: ,

EJECUCIGN !
INFORMAR POR ESCRITO i
OPINIOI :
CONOCIMIENTO

PARA CONVERS !

POR CORRES® W ER ‘:I
SVALUAR g
MUY URGENTE | B
ARCHIVO =

GBSERVACION:

e FIRMA PECHA '
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Anexo 5
Solicitud enviada a la I.E.N° 38056 “Sefior de Arequipa” para realizar prueba
piloto.

LEP. N° 38056 "SENOR DE ARBQUIPA
TRAKITE DOX:MENTARIO

SOLICITO: PERMISO PARA REALIZAR PILOTO DE
TESIS EN LA LE. N° 38056 "SENOR DE
AREQUIPA™".

SENOR DIRECTOR DE LA LE. N° 38056 "SENOR DE AREQUIPA"".

WENDY GLADYS PRADO ROMANI,
identificada con DNI. 45975925, con domicilio en
la Urb. UNSCH Mz H lote 8 de esta ciudad;
Bachiller en Ciencias Bioldgicas de la Universidad
Nacional San Cristobal de Huamanga.

Ante Ud., con el debido respeto digo:

Por motivos de terminar mis responsabilidades académicas, estoy realizando la
tesis, que lleva por titulo “Nivel de conocimientos y hébitos sobre una adecuada
alimentaciéon de los estudiantes de Instituciones educativas emblematicas, Distrito de
Ayacucho - 2016.” En el cual necesito evaluar el instrumento de medicion que estoy
construyendo para saber ;Cual es el nivel de conocimientos y habitos?, Pero para poder
saber si mi instrumento es valido antes de aplicarlo en mi poblacion en estudio, necesito
probarlo en otra poblacién que tenga las mismas caracteristicas; por lo cual, SOLICITO
PERMISO PARA REALIZAR PILOTO DE TESIS EN LA LE. N° 38056 “"SENOR
DE AREQUIPA ", Usted designeme un solo salon con el que pueda trabajar, agradezco

su comprension.

POR LO EXPUESTO:

A Ud., Sefior Director, ruego se sirva atender mi pedido.

Ayacucho, 12 de Agosto del 2016

DNI. 45975925
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Anexo 6

Fotografias

Fotografia 1: Estudiantes de 6to grado de primaria de la Institucion educativa

“San Ramoén” resolviendo el cuestionario

Fotografia 2: Los estudiantes de 6to grado de primaria de la Institucion Educativa

“San Ramoén” al finalizar el llenado de los cuestionarios
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Fotografia 3: Estudiantes de 6to grado de primaria de la Institucion educativa

“Mariscal Caceres” resolviendo el cuestionario.

Fotografia 4: Los estudiantes de 6to grado de primaria de la Institucion Educativa

“Mariscal Caceres” al finalizar el llenado del cuestionario.
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Anexo 7

Matriz de consistencia

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS MARCO TEORICO VARIABLE METODOLOGIA

¢,Cuél es el a. General Los -ANTECEDENTES - Nivel de Tipo: Basico Descriptivo; Disefio de
nivel de Determinar el nivel de estudiantes -FUNDAMENTO conocimient investigacién: No Experimental.
conocimiento  conocimientos y habitos de las TEORICO 0s Se elaboraran un cuestionario.

s y hébitos sobre una adecuada Instituciones Educacion Ambiental - Habitos Los cuestionarios de evaluacién
sobre una alimentacion de los Educativas e Educacion deberan ser validadas por medio de
adecuada estudiantes de las Emblematicas e Teorias del JUICIO DE EXPERTOS.
alimentacion Instituciones Educativas del sexto de conocimiento Indicadores: Se trabajara con las instituciones

de los Emblematicas del distrito primaria e Conocimiento - Alimentacién educativas emblematicas publicas del
estudiantes de Ayacucho. tienen un e Clases de - Clasificacion distrito de Ayacucho (G.U.E. Mariscal
de las b. Especificos nivel de conocimiento de nutrientes Caceres; G.U.E. San Ramén).
Instituciones - ldentificar el nivel de conocimiento e Habito - Alimentacion Se elaboraran las solicitudes a los
Educativas conocimiento sobre una s buenoy e Alimentacién balanceada colegios elegidos, para el permiso
Emblematica adecuada alimentacion  habitos Requisitos de la - Nutricién correspondiente.

s. Distrito de de los estudiantes de las  favorable Alimentacion - Frecuencia Dependiendo al nUmero de secciones
Ayacucho - Instituciones Educativas  sobre una Habitos alimentarios A o de 6° de primaria de dichos colegios,
20167 Emblematicas. adecuada - Apreciacion se seleccionara una cantidad de

- Comparar el nivel de
conocimiento de los
estudiantes de
las instituciones
Emblematicas.

- Registrar los principales
habitos alimentarios
practicados por los
estudiantes que
participaran en la
investigacion.

alimentacion.

Tipos de nutrientes
MARCO
CONCEPTUAL

- conocimiento

- habito

MARCO LEGAL

estudiantes de todas las secciones de
modo aleatorio.

Con dichos estudiantes se llevara a
cabo las encuestas

Se tomaran algunos datos
antropométricos como el peso, talla.
Una vez obtenidas las encuestas
resueltas, se realizara el analisis
estadistico.

Los datos seran presentados en
porcentajes.
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