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1. Introduccion:

La alimentacion saludable es un pilar fundamental para el desarrollo integral y el bienestar
de la comunidad educativa. En el contexto del IESPP Virgen del Carmen, el comedor
estudiantil juega un papel crucial al proporcionar a los estudiantes, docentes y personal
administrativo una fuente confiable de alimentos nutritivos y balanceados. Reconociendo la
importancia de una adecuada supervisién de la calidad y valor nutricional de las comidas,

surge la necesidad de establecer un protocolo de supervision alimentaria.

Este protocolo tiene como proposito regular, monitorear y evaluar la calidad de los alimentos
servidos en el comedor, asegurando que se cumplan con los estandares de seguridad e
higiene alimentaria y que se promueva una dieta equilibrada acorde con las necesidades
nutricionales de la comunidad educativa. A través de esta iniciativa, el IESPP Virgen del
Carmen busca no solo prevenir enfermedades relacionadas con una alimentacion deficiente,
sino también fomentar habitos alimentarios saludables que contribuyan al rendimiento
académico y al desarrollo integral de sus estudiantes. Este documento establece las
directrices, procedimientos y responsables para llevar a cabo una supervision eficaz de los
alimentos, alineandose con los objetivos institucionales de promover la salud y el bienestar

de toda la comunidad educativa.

2. Justificacion

El bienestar de nuestros estudiantes es una prioridad, y una parte fundamental de este
bienestar es asegurar que reciban una alimentacidn adecuada. Los resultados del anélisis de

la campafia de control de peso el indice de Masa Corporal (IMC) indica que, aunque la



mayoria de los estudiantes tienen un peso saludable, una proporcion significativa presenta
sobrepeso, obesidad o incluso bajo peso. Estos desequilibrios pueden tener consecuencias

no solo para la salud a largo plazo, sino también para el rendimiento a

Es importante tener en cuenta que una alimentacién deficiente puede provocar sintomas
como dolores de cabeza, malestares abdominales, fatiga y problemas digestivos, lo cual
afecta directamente la concentracion y la capacidad de los estudiantes para aprovechar sus
clases. El protocolo de supervision alimentaria tiene como objetivo garantizar que los
alimentos ofrecidos en los quioscos del instituto sean nutritivos y equilibrados, contribuyendo

a la prevencion.

Este protocolo también brindara una valiosa oportunidad para educar a nuestros estudiantes
y al personal sobre la importancia de una dieta equilibrada. Al ofrecer opciones alimenticias
saludables y reducir la disponibilidad de productos ultra procesados ricos en azucares y
grasas, ayudaremos a disminuir los sintomas fisicos mencionados y a mejorar el bienestar
general de los estudiantes. Ademas, el cumplimiento de las normativas alimentarias
fortalecera las politicas de salud de la institucion, asegurando que toda la comunidad

educativa tenga acceso a alimentos que favorezcan su salud y desarrollo integral.

3. Objetivo General:
Promover y supervisar una alimentacion equilibrada que favorezca el rendimiento
académico, la salud y el bienestar de estudiantes, docentes y personal
administrativo en el IESPP "Virgen del Carmen".

4. Objetivos Especificos
o Fomentar la adopcion de habitos alimenticios saludables.

o Definir las recomendaciones de ingesta nutricional diaria adecuadas para cada

grupo de la comunidad educativa.



e Implementar un sistema de supervision y monitoreo de la alimentacion en los

espacios de consumo dentro de la institucion.

o Socializar la informacién a través de medios visuales y recursos accesibles en el

entorno virtual de aprendizaje.

5. Recomendaciones de Ingesta Nutricional Diaria

a. Macronutrientes
« Carbohidratos (45-65%): Incluye arroz, quinua, papas y otros cereales como
fuente de energia. Se recomienda una porcion de 1 taza en cada comida

principal.

o Proteinas (10-20%): Promueve el consumo de carnes magras, huevos,
legumbres y lacteos para el desarrollo muscular y cognitivo. Se recomienda 1

porcién de proteinas (aproximadamente 100-150 g) por comida.

o Grasas saludables (20-30%): Aconseja el consumo de grasas saludables
presentes en aguacate, frutos secos y aceite de oliva. Se recomienda una
pequefia porcion, como una cucharadita de aceite o un pufiado de frutos

SeCOs.

b. Micronutrientes
o Vitaminas y minerales: Incluye una porcién diaria de frutas y vegetales
frescos (1 taza de vegetales y 1 fruta al dia) para asegurar la ingesta de
nutrientes esenciales como vitamina C, hierro y calcio, fundamentales para el

sistema inmunoldgico y el rendimiento fisico.

c. Hidratacion
o Se recomienda un consumo minimo de 1.5 a 2 litros de agua al dia,
especialmente en dias de actividad fisica o exposicién al calor, fomentando la
disponibilidad de agua en la institucion y recordando a la comunidad la

importancia de una hidratacién adecuada.

6. Supervision y Monitoreo

a. Criterios de Supervision



Control de Calidad en el Comedor: El personal encargado del comedor debe asegurar
que los alimentos servidos cumplan con las pautas de ingesta equilibrada mencionadas

anteriormente.

Frecuencia de Evaluacion: Realizar una evaluacion mensual de los habitos alimenticios

de los estudiantes a través de encuestas o revisiones en el comedor.

Registro de Observaciones: El personal debe registrar cualquier observacién relevante

sobre los habitos alimenticios, con el fin de identificar areas de mejora.

b. Rol del Comité de Supervision

El comité de supervision estara compuesto por miembros de la unidad de bienestar,
profesores de biologia y representantes de los estudiantes. Su funcién es revisar el
cumplimiento de las recomendaciones nutricionales, realizar encuestas de satisfaccion y

proponer mejoras al protocolo segun las necesidades identificadas.

Material Visual y Recursos Educativos

a. Infografias y Guias Nutricionales

Infografia de la Piramide Nutricional: Colocar en &reas comunes una guia visual de la

piramide alimenticia, destacando los grupos de alimentos recomendados y las porciones.

Ejemplos de Menus Balanceados: Presentar menus tipo con sugerencias de comidas

equilibradas que incluyan porciones de todos los grupos alimenticios.

Consejos Practicos: Incluir posters o folletos sobre la importancia de la hidratacion, el

consumo de frutas y verduras, y otras practicas saludables.
b. Publicacién en el Entorno Virtual

Subir el protocolo completo, junto con el material visual, al entorno virtual de aprendizaje
para asegurar su disponibilidad para todos los estudiantes y personal. Incluir

recordatorios periodicos para que el contenido sea consultado y revisado.

c. Talleresy Charlas



Organizar charlas mensuales con el personal de salud de la comunidad y el centro de
salud local para reforzar la importancia de una alimentacion equilibrada, los beneficios

de una buena nutricién y aclarar dudas de los asistentes.
Evaluacion y Actualizacion del Protocolo

Evaluaciéon Semestral: Realizar una evaluacion semestral de los resultados del
protocolo, observando cambios en los habitos alimenticios y la satisfaccion de los

usuarios.

Retroalimentacion: A través del entorno virtual, se habilitara un espacio para recibir
sugerencias y comentarios de los estudiantes y personal sobre la efectividad del

protocolo y las areas que requieren mejora.

Actualizacion Continua: Ajustar las recomendaciones y recursos segun la
retroalimentacion y las evaluaciones realizadas, garantizando que el protocolo se

mantenga relevante y util para la comunidad educativa.



